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Slidhengettel.

IT. Kiichengettel.

Auf den Brettern deines Tijdes, | Das hebt deine Kodjverdienfte
Welche detne Welt bedeuten, Nlehr als geldgefiillte Tajdyen.
| Stets Gefilliges und Srijdyes

| 2 : . | Darum fimte unverdrofjen,
Babe darauf auszubreiten. !

Reidyes Repertoire 3u haben;
| Denn das ift die Hunft der Hiinjte, | IDie das liakl die Tijdygenofjen,
| Jmmer frofy 3u iiberrajdhen. Wird dann did) ihr Beifall laben.

Dic widtigite Ungeleg CHI] it der BHausfrau ift oOte
viditige Jufammenitellung der Speifen fiir jeden Tag.
Fs find Odabei allevlei Riictiichten ju nehmen: auf ote
jahresseit, auf dte £age des Wohnortes, auf den Geld-
beutel und auf den @efdhmact und die BVediirfnifje Oer
Tifdhgenofjen, insbefondere des Hausvaters, als des Er-
ndhrers der Familie, defjen Gejundheit und Sujriedenheit
in erfter Sinie in BVefrad)t fommi.

Su beaditen it dabet jeweils dte Hitchendjemie und
Tijhhygtene. Wber oder Hidensettel muf aud) dfthetifd)
fein in feiner L_ﬁu]’amnmqhL[mu). Au einer erfreuliden
Mlahleit mitfien die Speifen jufammen paffen, unfer Ge-
jdhymact darf nidit verlet werden.

Dor allem gilt es fiiv Ubmwedhflung und 5} rerrajdung
su forgen. Die Tifdhgenoffen Oiirfen nidht wodhenweife
fchon voraus wiffen, was jeden Tag auf den Tifd) fommt.

Die nadyfolgenden Hiidhensettel find Dor{dlage, welde
die Bausfran nad) thren Derhaliniffen und Bediirfnifjen ;
auswdahlen und dndern wird. Sie fann daraus mannig-
faltige Hombinationen freffen und eigene Sufammen-
jtellungen erfinoen.
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: Dielleicht erfcheinen mandpen DHausfrauen Ote an-
gegebenen Tahlzeiten 3ju {ippig; a[m f find fo ein-
gerichtet, dafp man Teine Swifdhencfjen braudyt, die den
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Tifch aud) verteuern, gani abgefehen von der Heit und
Atiihe, die fie fiir die Hausfraw und alle Hausgenojjen
erfordern, WVergl. & 10—13

Bificgergettel fiic alle Jabhreszeiten.
a. Don Januar—2AUldars.

Gerjtenjuppe; gefochted Odjjen- oder NRindfletjd) mit
warmen ober falten Beilagen: Wieerrettich ober Biwiebel-
tunfe, Cjjiggurten, Notritben, Preijelbeeren oder Eijig=
awetjchgen; Apfelfuchen.
Cinlanfjuppe ; Hadbraten, Blumentoh{ mit SalzEartoffeln;
gefitllter Piannfuchen (Omeletten).
aferflodenjuppe mit Kuodenbrii [u und Butter oder mit
Waljer und Butter gefodht und mit 1 €t angerichtet;
Ralbsbraten undb Gelbritben; Schololadepudding I
Gerftete  INilhbrotjuppe; Sauerfraut mit Salzfleiidy
und Ractoffeln ober Kartoffelbrei; Apfel und Niiffe.
Gritne Crbjenjuppe; Sdpellfijeh mit hollandijcher ZTunte
ober mit Senftunfe und geddmpjten Kartoffeln; Kar-
tiujertlofe mit Sompott.
Nudelfuppe; Ddhjenfleijch mit RahmEartoffeln; Apfel
im Schlajrod.
Fladbleinjuppe; Reh- ober Hafenbraterr, Gemiijenudeln
und Kartoffeljalat; Weincreme und Badwert.
Gebrannte Mehliuppe; Winterfohl und Schweinebraten;
Griefpubding mit Himbeerjaft.
Kvanzifijdhe Suppe (Julienne); eingemachted Kalbfletjd
und Spiple; Apfelfompott und Badwerk.
Grichjuppe mit Butter gefocht, itber €t und Rahm an-
gevichtet; gebratene Gansd, die man mit Kartofreln,
Opfeln ober SRaftanien fiillt, dazu Winterfohl oder
Sauerfrant ober Rartoffeljalat mit Salz ober Ejfig-
gurfen; ein Adhtlotpubdding.
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Gritnfernjuppe mit Markilofen; Odjenjleijh mit Eier-
fenftunte und Salzlartoffeln; Kastucden.

Gebadene Suppe; Hammelbraten mit Flajchenbobhuen;
Reizpudding oder Reidauflauf.

Rahmjuppe; Hajen= ober Rehragout mit Mattaront; Obit
und Bacdwerk,

Einlaufjuppe; Suppenhuhn mit Reidgemiife; Blistudhen
und Obit.

Gebriihte Griepjuppe; gebadene Hirnjdnitten mit Rojen-
fohl; Apfelfuchen.

mnuwlmhnlnpm mit Wafjer und DBuiter gefocht, iiber
Gt und jiipem Rabhm angevichtet; LWienerfchnisel mit
Wirfingtvaut; Mildbrotpudding mit Higemmarftunte
oder Apfelgelee mit Rotwein verdiinnt ald Tunte.
Jrgend eine Suppe von Knodjenbrithe; Dchjenbraten
bon der Ganzjpie mit Rotfvaut und Kavioffeln in der
Sdale; Objt und Bacwert.

Reisjuppe; gefochtes DOdyjenileijch, Bwicbeltunte, ge-
fhmilzte Kavtoffeljdnige; Sdherben und Kompoit.
Sletjchbrithe mit Eierjdywammen; ein gefodyter Schinten,
pert man beif mit Sauerfraut ober Gelbriiben gibt
®ebad mit Obijt.

RKartoffeljuppe; Habu ober Cnte mit gemijdhtem Salat
oder Neidgemiife; WMiaizenacreme mit Frudyttunte.
Haferfloctenjuppe mit Wafjer und Butter gefocht; Lummel-
braten mit Nubdeln und Kartojfeljalat; Rahmauflauf.
Suocenjuppe; Hammelbraten (Schlegel vder Schofs) mit
olajdhenbohnen und Salzfartofieln; Sdyofoladecreme T
mit Backwerk.

Griepjuppe mit Rabhm angeriithet; Hammelvagout mit
Sartoffelflogen; Apfelauflauf I.

Kartoffel= oder griine Crbjenjuppe; Sdhweinsbug, ber
1 Tag in Wein und Cifig gelegen ift, mit Wilbbret-
tunfe, daju Gemiifenudeln und Kartoffeljalat; Apfel=
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fitchlein, D §. gejdhilte, in 3 vunbde Scheiben gejchnittene,
in etwad dicen, mit ﬂwmluh Bucder verjiiften “er]m

fuchenteig getauchte uud in Heipem Fett gebadene Apfel.
Giergerftenjuppe; Stodfijde, Sauerfrant und Jtudeln;

Milchbrotanflauf mii' Ehauveantunte.
Nudeljuppe; Fleifchtlops mit Kavtojjeln und Hering-

ober Sardellentunte ober gebacene Frojehjchentel mit

gritnent ©alat; Heidaujlanf.

Haferflodenjuppe; Beeffteat mit Konjervengemiije wund
Butterfartofieln; Apfelpfanntuden, 0. h. gang fetnt
gefchmittene Apfeljehnibchen in einem jitgen bicten Pfann
fuchenteig gebacfenn und mit Sucer und Bimt beftreut
Reisfuppe; Jeldhen in Butter geddm 1pft mit Hu.uu
audgeftochenen Butterfartoffeln; Schotoladepudding.
Gerftenjuppe; Schweinsdtotelette und Wirfing; NReisbret.
Mehluppe; Rojenfohl oder Morchelgemiije mit Wiener=
jcgnigel; Kastuden.

Sranzdfijhe Suppe; gefochtes Odjenfleijd) mit warmem
Meerrettich; Jeldhiihner mit gemijhtem Salat und
Somypott.

Gerftenfuppe ; gefochtes Dchjenfleijc) mit Awiebeltunte;
Saftnadytstiichlein und Kompott oder ®olbhauben und
Sompott oder gute Dampnudeln mit BVanillemild.

b. Don April—Juni,

Serbeljuppe; Schwarzonrzeln mit Dehjenbraten bon dev
Ganzipise; Swiebeltuchen.

. Rahmijuppe; Hecht geddmpit mit Sarbellen oder mit

Quiftipet, Salzfavtoffeln und Feldjalat; Meilchbrot=
pubding mit Hagenmart oder Himbeertunte.
Paferflodenfuppe; Gulajdh) nnd RKartoffeltlope; Maizena-
creme mit Himbeerjaft.

4. Griefjuppe; Sauerfraut mit Crbjenbrei und gejalzenes

Sdhweinefleifd) oder Schweinebraten; Rahmtdrichen.
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Riidyenzettel, 406

Griinfernjuppe mit Martflbfen; Blumenfohl mit Kalbs-
foteletten; Pfibauf und Kompott.

Nudeljuppe; ein Konfervengemiife mit Beefjtea und
audgeftochenen Kartoffeln; Heizpubding.

Suppe vou  Prifferlingen; Flajchenbohuen, Hammel-
braten und Salzfartoffeln; Blisfudjen, der fiir mehrere
Tage reicht und fid) 14 Tage aufbervabren [ift.
Sagojuppe; Djenfleifcy mit falten Beilagen: Gurlen,
Preifelbeeren, eingemachten Iitffen, Quitten u. §. w.;
Spinat und gute Pfannfuchen.

Riniginfuppe; Rofjenfohl mit Lummelbraten und Butter-
favtoffeln; Sartdujerf(dfe und warme Weintunie.
Ddjfenichwanzfuppe; Hadbraten mit Schnitttohl unb

RKartoffeln; Kastuden.
Sadleinjuppe; Rotfrant mit Schweinebrater, fartoffeln
in ber Sdhale; Kompott.

Gebriihte Grickiuppe; Beejjteat mit Nudeln und Kopj-
jalat; Apfeltiichletn.

Mehljuppe; Winterfohl mit Wilbente und Schmalz-
fartoffeln; Sdyofoladepudding.

Spargeljuppe; Ochjenbraten mit Reidgemiife; Sdjerben
und frijhe Grdbeeren in Wein und Juder gelegt.
Gerftenjuppe; Ochienfleifd) mit Beilagen; frijde Spargeln
mit Buttertunfe, Pfannfudjen und Sdhinten.
Daferflocenjuppe; Wienerjdynisel mit Bohrenjalat bon
Slajchenbohren; Faftnachtekichlein mit Fompott.
Grbjenjuppe mit Franffurter Bratwiirjtchen, wenn Die-
felben qut zu Haben find; gute Dampiuudeln mit Koms=
pott ober Vanillemild).

Rartoffeljuppe itber fanrem Rahm angevidytet; Fleijch=
flops mit Maffaroni; Weincreme und Badwerk.
Serbelfuppe; Ochjenfleifd mit Rettichjalat; Planniudjen
mit jungen Erbjen und Gelbriiben.
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Die Mablzeit.

Einlaufjuppe; Kohlvabt mit Ecdhweingioteletten; frijche
Erbbeeren und Badwert.

Shargeljuppe; frijdhe Gelbritben oder Erbjen mit Plann-
fudhen und Sdjinfen; Kivjdenfompott.

Reigjuppe; frijche Spargeln mit Buttertunte, Ochjen-
braten von der Ganzjpibe, Salzfartofjeln; Himbeerfuden.
Franzdiijhe Suppe; Odjenileifd) mit falter Cierfenf-
tunfe ober Nettichjalat; dider Kirjchenfudien.
©pargelfuppe; junger Wirjing und Hadbraten; Crd-
beeren mit Schlagrahm.

RKevbeljuppe; Spargeln mit Schweinstoteletten; RKivjden-
fompott.

Griinfernjuppe mit NMarttlopen; Ocdhjenfletjch mit Spavgel-
jalat und Butterfavtoffeln; Kavtdujerflope mit Kirjden-
fompott.

Daferflocfeniuppe; frijhe gute Bratwiivjte mit Crbjen
und Kartoffeln; bider Kirjchentuchen.

Franzdfijche Suppe; Hammelfeule, Spavgeln mit Butter-

tunfe und Salzfartoffeln; KRividhenfompott mit Bacfwert.

Nubdelfuppe; junge gebratene Hiabhnchen, KLopfjalat und
Kaxtoffeln; Kivichenpfannfuchen.

©uppe mit WeikbrottlBHen; eine junge Gand mit Kopf-
falat und Salzfartoffeln; Sompott.

¢. Von Juli—September,

. Krebsjuppe mit Cierfastlifchen ; Hammelfeule mit frijchen

Bohuen und Salzfarioffeln; Heidelbeerfudyen.

Slace Fletjehbriihe mit GriepfloHen; gebacfene obder ge-
pampfte Felchen mit ivgend etner Fijchtunte und Salj:
fartoffeln; gemijchtes Kompott mit Scherben oder Gold=
Dauben.

RNudeljuppe mit Suppenhulhn; gute Dampjnudeln mit
Peidelbeerfompott.
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Stitdhengettel, 407

1. Ginlaufjuppe; Beefjteat mit Bohuenjalat und Butter-
fartoffeln; Stadelbeerfudjen.

5. @erftenjuppe; gefochtes Odyjenfleifch mit Tomatentunte;
Dampjnudeln im Bacdojen und gemijchtes Kompott.

6. Gagojuppe; junge Gand mit frijdhen Bohnen und Salz-
fartoffeln; Qompott.

(. Koniginjuppe; ein Fleiner frifcher heifer Schinfen mit
Erbien, Gelbritben und RKavtoffeln tn ber Schale; Jo-
Hannisbeerfucen.

8. Haferflodenjuppe; Kohlrabt mit Schiweinstoteletten und

Kavtoffeln; gemijdhted Kompott mit Badwerk.

9. RKlave Fleijhbriihe mit Sterjdhwammen; Kalb3braten mit
Bohnen; bdicker Kirjdjentuchen.

10. Rabhmjuppe; gefiillte Tauben mit Kopffalat und Kar-
toffeln ober Nubdeln; Obftpaftete.

11. Nudeljuppe; gefochted Ochfenfleiich mit Gurfenjalat, Senf
und Butterfartoffeln; Himbeerfuchen.

12, Fvamzbfijde Suppe; Ocdjenbraten, BVohnen und Kar-
toffeln; Birnentompott.

13. Slave Fleijhbriihe mit Markiiopden; Eelbritben mit
Sdyinfer  und Pfannfucjen; Apritojenfompott und
Scherben.

14. ®Gebadene Suppe; gebratene Hahnden mit Bohnenjalat
pder Ropfialat; Maizenacreme mit Himbeerfaft.

15. Klave Fleijhbrithe mit Weifibrottlogen; Seezunge ge-
piampft ober gebaden mit trgend einer Fijdhtunte und
Sitvonenjdyuien, jamt Salzfartoffeln; Heidelbeerfuden.

16. SHaferflodenjuppe; eingemadyted Kalbjleijch und Spifplen;
Bilaumenfompott und Badmerk.

17. Reisjuppe mit Tomatenbrei vermijcht; eine junge Cnte
mit Spinat und Spiegeleiern; Wivabellentuchen.

18. Waffeljuppe; gefodyted Dchjeniletjch mit jaurven Beilagen;

Prannfuchen mit Planmenfompott.

BADISCHE |
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Die Mabhlzert,

Fladleinfuppe; Sdyweinebraten und Gelbritben; Grieh-
fofe und NMirabellenfompoit.

Gagofuppe; Nehbraten mit Bohnen und Salzfartofjeln;
Wetncreme.

d. Don Dftober—Dejember,

Franzofifhe Suppe; Kavpfen blau gejotten mit Remou-
labentunte und Salzfartoffelu; Fmwetidgentuden.
Gritnfernfuppe mit Martilofchen; Rehbraten (Sehlegel
pber Biemer, auch Bug) mit Notfvaut, Butter- ober
Salztavtoffeln; Bwetjdgenfompott.

Fladleinjuppe; gefochtes Dchfenfleijd) mit Gurlen, Ret-
tich= oder gemijchter Salat von Sellerie, Gelbriiben, Far-
toffeln; Wpfelfuchen.

Griegjuppe; gejalzenes Schweinefleijd), neues Sanerfrant,
Grbjen- oder Rartoffelbrei; Niifje, Apfel und Badwerk.
Nudeljuppe; Schiweinebraten und {iife Ritben; Swetjdhgen-
tuchen.

Klave Fletjchbriihe mit Grietlifdhen; Hajenvagout mit
bayrifdhen Knddeln; Apfelfuchen.

Guppenhubhn mit Nubdeln; gefiillter Krantfopf; Apfel-
fompott.

@ebadene Suppe; Fletjchpajtetchenr, Blumenfohl mit
Ralbstotelette; ODbit.

Crbjenjuppe mit Franffurter Brativiicjten; Spapsle und
Upfelfompott.

RKartoffeljuppe; Hajenbraten mit Rotfrant und KLartofjeln
Bmwetjchgentuden.

Reidjuppe; Schweinebraten mit Bayrifd) Kraut; Apjel=
auflauf.

Milchbrotjuppe; gebratene Gans mit Saunerfraunt; Kompott.

3. Gerftenjuppe; gefochted Odhfenfleifd), dazu WDieervettid)

mit Gijiggurfen; Gelbritben mit Pfanntudjen; Objt.
] I jet; b
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Sfiidyengettel. 409

14, Hoferflodenjuppe; Hadbraten, Schwarzwurzeln mit
ipanijchen Brotcdhen; Traubentuchen.
15. Franzbfijhe Suppe; Fletjchpajtete, Blumenfohl mit
Buttertunfe und Schinfen ober Junge ober Gdttinger
Wurft; Dbt.
‘ 16. Griine Grbjenjuppe oder Linfenjuppe; RKalb3braten mit
Bobhnen und Butterfartoffeln; Bwetjdgentuden.
f 17. Ginlanfjuppe; Rehragout mit Kartoffelflifen; gebadene
Wedjdnitten mit Apfel- oder Bwetjdgentompott.
18. ©agojupye; gefochted Dchjenfleijy mit Tomatentunte;
gebratener Hahn mit Salat und Kompott.
19. TWeifie Bohnenjuppe; frijde gute Bratmwiicite und Wir=
fing; Objt.
90, ®ebadene Suppe; Krautborjgen mit Wienerjdhnibel;
RKartdujerf(dfe und Kompoit.

Abendeffen

Der Rilhengettel fitr da3 Abenbdeffen bereitet der Hanus-
frau mehr Schwierigleiten, ald derjenige fiird Mittagefjen.
Ginerjeitd jollten bdie Ulberrefte vom Mittageffen in einem
verftindig und fparfam gefitfrten Haushalt Abend3s Ber-
wendung finden, anbdererfeits find mande Speifen, bdie jehr
gut fiir ben Mittagstijh paffen, fiic ben Abendtijdh) zu
jower, Sodann follte am Grundjay der Abwed)jlung fejt-
gebalten terden. Jn einer griferen Familie laft fich bie
Bubereitung eines vollftindig frijdhen Lbendefjend faum um-
geben, wiihrend in Heinen Familien BVerwendung von Rejten
mit frijden Butaten jhon leichter angeht. Natibrlich foll
die DVerwendung der Uberrefte vom Mittagefjen nidt an
demfelben bend ftattfinden und zwar vor allem von joldhen
Spetjen, die fidh, bejonders im Sommer, gut aufbewabren
[ajjen. nbere miiffen allerdings fjhon am Abend ver-
fendet werden.
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410 Die Mahlzeit.

Bum Abendeffen ift vorerft eine qute Suppe vom Niit-
tag3tij) ober eine gute Rnodjen- oder Wafjerjuppe, frijch
gubereitet, 3u empfehlen; dann Cierjpeifen aller Wrt als:
Pranntucdhen nad) verjdhiedenen NRezepten, NRithrei, weiche
Eier, die man ind fodjende Wajjer legt und 2 Minuten
jieden [igt. Cine grofere Anzahl Gier legt man in ein
Bindfadennel und Hangt bdied ind fodjende Waijfer, damit
dte Cier alle gleidyzeitig heraudgenommen twerben thunen.
Yuferdem find zu empfehlen gebadene Gier, Harte Eier,
Jeidbret, Welh(brei, Griebrei mit Kompott, gebactene Nubeln,
gebacdene ©pable und gebadene Makfavoni, iiber bdie man
jeweil3 1 oder mehrere verquirlte Gier giefit und mitbacen
ldpt. Dazu griiner Salat oder Kompott. Ein guter Mild)-
fafao mit didem Kucdjen oder miivben Britchen ift ein fehr
guted, nabrhajtes und wnicht ju teuved Wbendeflen fiiv einen
finderreichen Tijd). Aud) Crwadyferten ift der Kafao fitr den
Abend Zu empfehlen; er Hat eine nervenberubhigende Wirkung.
Salter Braten ift fiiv den Wbend zutriglicdher ald warmes
Sletjh; dody ziehen viele einen frifdhen gquten Kalbsbraten
ober Ralbsjchnifiel ober Kotelette oder Beeffteat, gebactene
Leber, Frifanbellen ober frijhed Gefliigel vor; dazu griinen
ober Rartoffeljalat ober SRartoffeln in irgend einer Su-
bereitung.

©ommers jind Cierjpetjen mit griinem Salat und Kom-
pott dem Fletjch vorzuziehen; Winters muf mehr dasd Fleijdh
Berwendung finden: Sdjinfen, aud) da und dort ein Fijdh
mit Fijhtunfe und KLartoffeln, gedampite Leber, frijche Brat-,
Qeber- und Griebemwiicite, jaure Nieven mit Karvtoffeln, ein
guted Lungenmud mit Kartoffeln in der Schale oder ge-
badenen Spdklein. Gericbener Kartoffeljalat ift leichter ver=
daulich al8 dber aud Karvioffelblittchen bereitete; RKartoffel=
jalat liegt iiberhaupt Nad)td jhwer im Magen. Sutviglicher
und erfrijdhender ift immer der griine Salat, Jelbjt Sellerie-
und Oelbritbenjalat ijt leichter verdaulid). Der griine Salat
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Stitchengettel.

ift auch im Winter zu Haben, und wenn aud bie Poctionen
fleiner jein miiffen al3 im Sommer, fo jollte die Hausiran
nidyt \umiu perzidyten.

Die Suppe fann duvdh einen lvu{)iﬂ‘u Tee erjeht terden,
per ein gav angenehmed erfrijchendes Getrinte ift, und 3u
weldhem alfe Gpeifen vortrefflich jehmeden. Tee, Scjinten
ober falter Braten, Brot und Butter paffen gut ujammen
und bilden cin fehr empiehlenswerted Abendefjer.

Das Widtigfte aber beim Abenbefjen bejteht darin, paf
¢3 friihzeitig, etwa um 7 ober 7% Ubr etngenommen
werbe, bamit die Nachtruhe ungeftdrt bleibe. &3 foll ein
Abend- und nicht et Nacdytefjen jeu

@Gefellfhafts- nud Lefiefen.
a. i Winter,
1. Ddjjenjchwanziuppe.
9. Rander gefodhit mit ¥leinen audgeftochenen Kartofjeln
und Hollandijcher Tunte.
3. Rebriiden mit Shwarzwurgeln und gevithrten Paftetchen.
4. ®ebratene Poularden mit Kopfjalat und verjchiedenem
Rompott; obder eine jehome Platte zujammengejchnittene
Poularden mit Fleijdhgelee iibergojjen, die man mit
Rotritben, hartem Eiweip und Cigelb, Kapern, Gurten
und Peterfilie garniert, und Kopfialat.
5. Ein Rabinettpudding mit Chaudbeantunte. =
6. Dbjt, Brottorte, Ileined Badwert.
7. Butter, Kaje, PBumpernifel.
Jm Sommnter.
1. Rlare Fletjchbriihe mit Clerjdhmwammden.
9. Gedamypfte Jeldhen mit Butterfartoffeln oder Lachs mit
Mayonnaife und Kartoffeln; ober Forellen blau gejotien
mit feijcher Butter und RKartoffeln.
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Die Mahlzeit.

Cine Fletjchpaitete.

Lenvenbraten mit allevlei Gemiifen: Crbien, Gelbriiben,
Bohnen, Blumenfohl garniect; obder auch ein jdhones
©pargelgemiife mit Buttertunfe und ScdymalzEartofieln.
Gebactene junge Hahuchen mit Kopfjalat und Lompoit
verjchiedenfter Art.

Jobauntdbeertorte.

Gefrovenes mit Eletnem Bacoert.

Butter, Kife und Brot.
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