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Einleitung .
Auf keinen : Gebiet des ganzen menschlichen Lebens herrschen so viele

sich widersprechende Anschauungen als in der Ernährungsfrage . Jeder
Mensch lebt vom Essen , und das Essen liefert uns das Material zum Auf¬
bau und zur Erhaltung unseres Körpers . Die zubereiteten Speisen
stammen aus der Küche , wo die meistens ungebildete Köchin nur von der
einen Frage geleitet wird , ob es auch gut schmecken wird . Und die Haus¬
frau ist stolz , wenn geleerte Schüsseln vom Tisch getragen werden . Die
Ernährungslehre ist aber eine Wissenschaft , vielleicht sogar wichtiger als alle
Philosophie , Mathematik , Astronomie und andere Wissensgebiete , vor
denen der Durchschnittsmensch einen heiligen Schauer bekommt , weil
sie nur von wenigen großen Gelehrten in Pacht genommen sind .

Die Ernährungswissenschaft hat uns namentlich in den letzten Jahr¬
zehnten viele Probleme geklärt , sie hat vor allem erkannt , daß die Um¬

wandlungen der Speisen und deren Assimilation von unwägbaren
Kräften und Wirkungen abhängig sind , deren Vorhandensein zwar
feststeht , die aber noch nicht genügend erforscht sind . Man weiß heute ,
daß die alten Ernährungsformeln von soundso viel Eiweiß , Kohlehydraten ,

Fett usw . doch zu problematisch waren , um daraus eine Ernährungs¬
wissenschaft aufbauen zu rönnen . Auch die so wissenschaftlich aus¬
sehende Lehre von den Kalorien , d . h . die Lehre von dem Verbrennungs¬
wert und der daraus entstehenden Körperwärme läßt uns zwar einen
Einblick tun in die geheimnisvolle Werkstatt der physikalischen und chemi¬
schen Vorgänge in dem verwickelten Körpergetriebe , gibt uns aber keine
Klarheit über den wirklichen Zweck der menschlichen Ernährung .

Erst wenn wir den Sinn des Lebens und den Zweck unseres Wesens
erkennen , können wir den Weg zu einer wissenschaftlichen Ernährung
für den Menschen finden . Der Entwicklungsgedanke in der ganzen Natur
zeigt auch dem Menschen die Möglichkeit weiterer Vervollkommnung
und geistigen Fortschrittes . Der Zweck unseres Lebens ist Vervollkomm¬

nung und geistiger Fortschritt . Dieses geistige Wachstum nach allen Rich¬
tungen hin setzt eine dementsprechende Entwicklung und Entfaltung des

Gehirns voraus . Es gibt für uns Menschen keine andere Möglichkeit
für geistige Tätigkeit und Fähigkeit als das Funktionieren der entsprechen¬
den Gehirnpartien . Alle geistigen Entwicklungsmöglichkeiten liegen zwar
in jedem normalen Gehirn , aber die Gehirnzellen selbst arbeiten nicht ,

Oberdörffer , Kochbuch . 1
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sie sind nicht entfaltet und schlafen . Bei dem neugeborenen Kinde schläft

das ganze Gehirn noch , aber mit welcher Freude beobachtet die Mutter

das langsam erwachende Gehirn ihres Lieblings vom ersten Lächeln

bis zur Verständigung durch die Sprache . Und das alles sind Ausdrücke

der Gehirnentfaltung .

Dieses Gehirnwachstum erreicht bei den meisten Menschen im Ver¬

lauf des Lebens mehr oder weniger Hemmungen bis zu vollständigen !

Stillstand . Die Intelligenz und alle geistigen Fähigkeiten hängen davon

ab , ob die beim Kinde leicht zu beobachtende Gehirnentfaltung Schritt

gehalten hat mit dem allgemeinen körperlichen Wachstum . Bleibt z . B .

die Gehirnentwicklung im kindlichen Alter stehen , während der übrige

Körper weiter wächst , so haben wir dumme oder blödsinnige Menschen .

Bei den wenigsten Menschen aber hat die Gehirnentwicklung Schritt

gehalten mit dem übrigen Wachstum des Körpers .

Von der Durchschnittsnahrung der heute lebenden Menschen kann sich

ein noch leidlich gesunder und muskulöser Körper aufbauen , jedoch bedarf

die Gehirnentwicklung einer anderen , feineren Nahrung , die weniger

durch ihre Menge und ihren Verbrennungswert wirkt , als durch Bildung

von anregenden Kraftwirkungen . Die neuesten Erforschungen auf dem

Gebiete der Physiologie und Biologie haben die wunderbaren Tat¬

sachen zutage gefördert , daß unser Drüsensystem aus den feinsten Nahrungs¬

säften Stoffe fabriziert , die so fein sind , daß sie in homöopathischer

Verdünnung höchster Potenz noch anregend auf die vielseitigen Körper¬

funktionen und ganz besonders auf das Gehirn wirken . Auch in der

Nahrung selbst sucht man Stoffe , sog . Vitamine , deren Wirkung zwar

einwandfrei nachgewiesen ist , deren chemische Struktur man aber noch

nicht gefunden hat .

Die Lehre der Vitamine in der Nahrung , oder richtiger gesagt , die

vitaminbildende Ernährung und die daraus sich entwickelnden

Hormone in dem Drüsensystem bilden die wissenschaftliche Grund¬

lage einer Ernährung für den aufwärts - und vorwärtsstrebenden Menschen ,

dem das Leben mehr wert ist , als sich nur satt zu essen und zu trinken .

Seit länger als zwölf Jahren arbeitet Verfasser dieser Einleitung mit

seiner Schwiegertochter , Frau Margarete Oberdörffer , theoretisch und

praktisch an Ernährungsformen , welche bezüglich Wissenschaftlichkeit ,

Schmackhaftigkeit und Bekömmlichkeit das Vollkommenste darstellt ,

was auf dem Gebiete der Ernährung geboten werden kann .

Der Reichhaltigkeit und der großen Abwechslung in unserer Küche

haben wir nicht nur unsere diätetischen Heilerfolge zum größten Teil

zu verdanken , sondern wir erfüllen mit der Verbreitung einer wissen¬

schaftlichen und verfeinerten Diät eine nicht hoch genug einzuschätzende

Kulturaufgabe , indem wir der Menschheit den praktischen Weg zu geistiger

Entwicklung , zu einer höheren Ethik und Veredlung der Lebensauffassung

zeigen . Vitamine und Hormone sind die letzten Verfeinerungen der



3

Nahrungsstoffe . Wo diese fehlen , mag ein robuster Körper sich bilden ,

aber die geistige Entwicklung ist gehemmt .

Die in unserem Buch „ Diätetisches Kochbuch " zusammengestellten

Rezepte fußen alle auf dem großen Entwicklungsgedanken , der im Men¬

schen durch eine Hormone und Vitamine bildende Ernährung verwirklicht

. werden soll .

Auf allen Gebieten des menschlichen Lebens bereitet sich ein voll¬

ständiger Umschwung vor . Wir stehen vor gewaltigen Umwälzungen und

vor einem internationalen Wettbewerb auf allen Gebieten der Technik ,

der Erfindungen und der Lebenshaltung , welcher die tüchtigsten heraus¬

fordert , mitzuarbeiten an der Gesundung und Hebung der Menschheit .

Jeder muß aber für sich , d . h . individuell tüchtig sein ; und so muß auch

die Ernährung individuell sein , d . h . , sie muß dem Einzelmenschen ,

seinem Alter , seiner Konstitution , seinem Beruf , seinem Temperament

und allen seinen individuellen Eigenschaften Rechnung tragen ; sie muß

ferner dem Heimatlande , dem Klima , den Jahreszeiten , den Bedingungen

der Natur mit ihrer Abwechslung entsprechen . Abweichungen von diesen

Lebensbedingungen verursachen Krankheit , Not und Elend , darum muß

bei allen Krankheitszuständen in erster Linie die Ernährung unter Berück¬

sichtigung aller dieser Bedingungen individuell gestaltet werden .

Die individuelle Ernährung in gesunden und kranken Tagen ist

gleichsam das Motto , welches sich durch das ganze Buch hinzieht . Wie

jetzt die große Zeit anbricht , in welcher der Mensch sich immer mehr

loslöst von dem Herdenhaften Gemeinschaftsleben , um zu dem Werte

seiner Individualität und zur Freiheit zu gelangen , muß er auch seinen

Körper Tag für Tag zu verfeinern und zu veredeln suchen , und seine

Nahrung umwerten in lebendige Kräfte , welche neben der körperlichen

Gesundheit Gehirn und Geist erwecken .

vr . meä . H . I . Oberdörffer .
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In den Ausführungen des vorliegenden Buches hat sich Verfasserin

streng auf den Boden der Erkenntnis und der Tatsache gestellt , daß der

Mensch ist , was er ißt , d . h . , daß unsere ganze Kultur , unser Denken ,

unsere Ethik , unsere Kunst , unsere Wissenschaft , unsere Philosophie und

unsere Religion , kurz alles , was in das Gebiet des Geistigen fällt , be¬

einflußt und getragen ist von einer Ernährung , welche alle Grundstoffe

zur gedeihlichen körperlichen und geistigen Entwicklung in Zusammen¬

setzung und Zubereitung enthält . Das instinktive Bewußtsein hierfür ist

uns im Laufe der Jahrtausende verlorengegangen ; wir können es wieder

erwerben , indem wir die natürlichen Gesetze der Ernährung , wie sie in

diesem Buche niedergelegt sind , verstandesgemäß befolgen und dabei

das Ziel beständig im Auge behalten , daß wir durch die zunehmende

Verfeinerung des Körpers vor allem geistig wachsen . Unser Geschmacks¬

sinn wird uns dann von selbst sagen , welche Nahrung uns dienlich und

bekömmlich ist . Da alle Krankheiten ihren materiellen Grund in der

falschen Ernährung haben , wird jeder sein eigener Arzt . Das Bewußt¬

sein , daß der Körper der Tempel des Geistes sein soll , führt uns täglich

tiefer in die Erkenntnis unseres eigentlichen Wesens ; und wir sehen

immer mehr die Zusammenhänge und die Wechselwirkungen von Körper

und Geist . Wir lernen die alte Wahrheit erfassen , daß nur in einem

gesunden Körper eine gesunde Seele wohnen kann . In diesem

Sinne ist das Buch geschrieben und aufgebaut : Auf der Einheit von

Körper und Seele wollen wir in dem gesunden Körper

den reinen Tempel der unsterblichen Seele aufbauen .

In den nun folgenden Anleitungen hat Verfasserin versucht , den

Weg dazu zu zeigen . Wer alles gewissenhaft durchführt , wird schon bald

den Erfolg am eigenen Leibe spüren , wird sich vor allem leichter und ela¬

stischer und weniger beschwert fühlen ; seine geistige Regsamkeit und

Arbeitslust wird gesteigert und er merkt , wie er innerlich freier wird von

Hemmungen und Beklemmungen .

Um zu Anfang mit der Koch - und Ernährungskunst leichter beginnen

zu können , sind zur Einführung in die Diät 240 Speisefolgen zusammen¬

gestellt ; diese an und für sich schon vielseitigen Zusammenstellungen

mögen aber nur einen Vorgeschmack geben von der ungeheuren Vielseitig¬

keit und Vielgestaltigkeit einer durchaus wissenschaftlichen , menschen¬

würdigen und dabei wahrhaft künstlerischen Diätkunst . Wenn man die

Grundregeln der Zusammenstellung erfaßt hat , wie sie in dem Kapitel :

„ Zusammenstellung der Nahrungsmittel nach ihrem Chemis¬

mus " niedergelegt sind , tritt uns ein schier unbegrenzter Reichtum an

Abwechslung entgegen . Sowohl der Anfänger als die schon erfahrene

Hausfrau wird täglich erfinderischer in der Zusammenstellung und Zu¬

bereitung der Speisen . Die überwundene Fleischküche erscheint uns als

einseitig und geschmacklos , während die Abwechslung der vegetarischen

.Küche endlos ist .
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II . Die Ernährung dem Klima , den Jahreszeiten ,
dem Temperament und dem Berus entsprechend .

Unsere ganze Lebensführung muß immer mehr in Einklang mit der

Natur gebracht werden . Frühling , Sommer , Herbst und Winter bringen

so große Veränderungen , daß wir sie nicht unbeachtet lassen können .

Ein jeder wird im Winter andere Kleidung tragen als im Sommer , wird

seinen Ofen Heizen und sich von außen wärmen , während er im Sommer -

leichte Kleidung trägt und einen kühlen Ort aufsucht . Aber die meisten

Menschen denken nicht daran , ihre Ernährung danach einzustellen , ini

Winter erwärmende , im Sommer kühlende Nahrung zu sich zu nehmen ,

sondern essen tagein , tagaus , ohne zu überlegen , das gleiche und wundern

sich zuletzt , abgespannt , arbeitsunlustig und krank zu werden . Wer seine

Speisen den Jahreszeiten anpaßt , hat immer die nötige Abwechslung ,

und darin liegt häufig .das Geheimnis der Anregung . Als Abwechslung

oder in Krankheitsfällerl , wie auch vorübergehend , ist es gut , von Süd¬

früchten zu leben , aber eine dauernde Ernährung damit wäre zu ein¬

seitig und würde uns unfähig zu jeder Arbeit machen . Es ist naturwidrig ,

während des Winters von treibhausgezogenen Früchten oder nur Büchsen¬

gemüsen zu leben . Beiden fehlen die Sonnenenergien , das wesentlichste

an allen Pflanzen . Ebenso verkehrt ist es , in den heißen Monaten er¬

hitzende Speisen und Getränke zu nehmen . Jede Jahreszeit für sich bietet

in Fülle das Notwendige . Der Frühling kommt schon mit einer Menge

Kräuter , die teils wild wachsen , teils im Garten kultiviert werden . Die

Hühner legen fleißig Eier , Körnerfrüchte in ihrer vielseitigen Verwendung

bilden eine gute Ergänzung . Der Sommer bringt noch reichlichere Ab¬

wechslung an Gemüsen und Beerenfrüchten . Gurken , Melonen und

Tomaten geben kühlende Salate ; dazu kommt als Ergänzung die neue

Kartoffel . Sauermilch und Beerensäfte erfrischen den durstigen Körper .

Der Herbst ist die reichste Jahreszeit ; Obst in Hülle und Fülle , Gemüse

und Salate aller Art , Körnerfrüchte und Kartoffeln haben wir frisch und

reichlich . Im Winter essen wir , was wir während des Sommers an reifen

Früchten gesammelt und an Früchten getrocknet oder eingemacht haben .

Erbsen , Bohnen , Linsen , Rüben aller Art , Sellerie und Lauch , Kartoffeln

und Körnerfrüchte , Äpfel und Birnen in frischem und später in getrocknetem

oder eingemachtem Zustande bringen die nötige Abwechslung in den

Speisezetteln .

Wer sich und seiner : Körper genau keimt , kann außerdem , seiner Ver¬

anlagung entsprechend , seine Ernährung nach der einen oder anderen

Seite ändern . So sollen elektrisch veranlagte Menschen mehr Obstmahl¬

zeiten , magnetisch veranlagte nrehr Gemüsemahlzeiten einnehmen .

Eine große Rolle in der Ernährungsfrage spielt die Beschäftigung des

Menschen . Ein körperlich arbeitender Mensch braucht erstens eine größere

Menge Nahrungsmittel , dann aber auch eine andere Zusammenstellung
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wie der Geistesarbeiter . Auch kann ein werktätiger Mensch 4 — 5 Mahl¬

zeiten einnehmen , während für den Geistesarbeiter 2 — 3 Mahlzeiten

vollständig ausreichen . Der körperlich Arbeitende soll , wenn er im Freien

beschäftigt ist , besonders während der kalten Jahreszeit reichlich fett -

und stärkemehlhaltige Nahrungsmittel genießen . Auch an eiweißhaltigen

Speisen kann er ein größeres Quantum verbrauchen als der Kopfarbeiter .

Letzterer sollte seine Nahrung ganz besonders fein und gewählt zusammen¬

stellen . Er sollte weniger nahrhafte Speisen nehmen und dafür die

phosphorhaltigen bevorzugen . Letztere sind vornehmlich im Weizen

enthalten , welcher das wertvollste Nahrungsmittel für uns bedeutet ,

Gehirn und Nerven bildend . Während der kalten Jahreszeit kann man

außerdem Hafer in Form von Grützen und Flocken verwenden , auch sollte

der Kopfarbeiter hauptsächlich aromatische Speisen genießen , Gerichte

aus Obstsäften und Sahne , geriebene Äpfel mit Nüssen , Blattgemüse ,

reichlich Zwiebelgemüse , in gutem Öl gedünstet , geröstetes Brot mit

rohen Salaten usw . Ab und zu eine Tasse guten Mokka mit Sahne , auch

geschlagene Sahne mit Zitrone , reichlich Gewürzkräuter mit Butter¬

brot und Quark , Kräutersuppen mit geschlagenem Ei , sowie aromatische

Tees stärken die Nerven .

lila . Allgemeine Ernährung im Frühjahr .
Da in unserem Klima der Frühling meistens kühle Nächte und oft

rauhe Stürnre bringt , entwickeln sich die Pflanzen im Freien nur langsam ;

wir sind daher jetzt bei unserer Ernährung in der Hauptsache auf die

Kräuter und einige Blattgemüse angewiesen . Als Ergänzung können aus¬

ländische Gemüse wie Finocchi ( Fenchel ) , Artischocken , Schikorien usw .

verwendet werden . Die in Treibhäusern und in Frühbeeten gezogenen

Pflanzen haben wenig Nährwert und können die unter Einwirkung von

Sonne und Licht gewachsenen Pflanzen nie ersetzen . Was an Gemüsen

überwintert ist , hat wenig Aroma und ist meistens holzig und somit un¬

verdaulich geworden . Eine Handvoll grüner Kräuter enthält mehr

Nährwert an Salzen als eine Schüssel voll überwinterter oder sterili¬

sierter Gemüse . Unser wichtigstes Gemüse im Garten ist nun der Spinat .

Er enthält viel Eisen und aufbauende Mineralstoffe und ist für Erwachsene

und Kinder außerordentlich gesund . Ihm gleich kommt das Gemüse

der jungen Brennessel , welches mit etwas Sauerampfer gemischt ein

sehr feines Gemüse gibt . Auch die Sprossen des Hopfens schmecken

gedünstet ausgezeichnet , sie ähneln im Geschmack der Schikorie , welche

man reichlich verwenden kann . Bei keiner Mahlzeit sollte aber im ersten

Frühling , solange wir noch nicht viel Gemüse haben , der Löwenzahn¬

salat fehlen . Die grünen Blätter sind zwar etwas bitter , aber die etwas

unter der Erde gestandenen , gebleichten , sind außerordentlich fein im

Geschmack . Die Kräutersalate kann man jetzt öfter mit Mayonnaise an -



machen ; mit Reisspeisen , Makkaroni , Eiernudeln oder einer Kartoffel¬
speise geben sie sehr schöne Abendessen . Im Mai kommt ein weiteres
schönes Gemüse auf den Tisch : der Spargel . Spargel kann roh als Salat ,
geschmort oder in Salzwasser abgekocht , genossen werden . Nährwert
besitzt der Spargel wenig , aber roh gegessen ist er infolge seiner Salze
ein wertvolles Blutreinigungs - und ausscheidendes Mittel .

Eierspeisen können jetzt auf den Tisch gebracht werden , jedoch muß die
Zusammenstellung der einzelnen Speisen zu einer Mahlzeit richtig sein ,
sonst beschweren Eier Magen und Darm . Kinder unter sieben Jahren sollen
keine Eier bekommen , da dieselben zu großen Eiweißgehalt besitzen . Eiweiß¬
überernährung ist für Kinder sehr schädlich . Die Milch spielt im Mai eine
große Rolle in unserer Ernährung ; Sahne , Milch , Quark oder Weichkäse
sollte reichlich genossen werden . Am besten ist der selbst zubereitete Käse .
Die Zubereitung des Käses ersehe man aus dem betreffenden Rezept .
Die Molke , d . h . das abgelaufene Käsewasser kann man zum Brotbacken
gut verwenden ; auch ist am Morgen nüchtern ein Gläschen genossen ein
gutes Abführ - und Desinfektionsmittel . Um etwas Abwechslung in unserem
Speisezettel zu bringeu , kann mail jetzt noch an kühlen Tagen ein Gericht
aus Hülsenfrüchten bereiten , zu deneu mail Salate reicht . Da dieselben
sehr nahrhaft und eiweißreich sind , bedürfen sie keiner besonderen ergänzen¬
den Gerichte . An feuchtwarmen Tagen kommen auch die ersten Pilze
aus dem Boden ; es sind meistens Morcheln und Champignons . Die
Pilze haben weniger Nährstoffe als Säfte und Salze , die das Blut reinigen
und aromatische Stoffe , die das Nervensystem anregen . Die Pilze dürfen
niemals gekocht , sondern nur gedünstet werden . Kochsalz soll man nur
wenig und erstkurz vordemAnrichtendazu geben . Man verwende sie reichlich ,
hauptsächlich in Verbindung mit Kräutern sind die ersten Pilze ausgezeichnet .
Grüne Kräuter , Petersilie , Schnittlauch usw . erhöhen hierbei die Verdau¬
lichkeit . Daß Veilchenblüten , die man z . B . zum Garnieren der grünen
Salate gut verwendeil kann , einen großen , nervenstärkenden Wert besitzen ,
ist wohl vielen Menschen nicht bekannt .

Illb . Kuren im Frühjahr .
Der Frühling ist die beste Zeit für Blutreinigungs - und Regenerations¬

kuren , die Zeit des Wiedererwachens in der Natur läßt auch im Menschen
neue Kräfte erwachen . Grüne junge Kräuter in Verbindung mit Eiern
oder Milch wirken bei Hautleiden und allen Stoffwechselkrankheiten
Wunder . Nach einer vorausgegangenen Darmreinigungs - oder Fastenkur ,
welche den Zweck hat , alte abgelagerte Schlacken aus dem Darm zu lösen
uild zu entfernen , macht man mit großem Erfolge eine Blutreinigungskur .
Während dieser Zeit ernährt man sich fast ausschließlich von rohem Spinat ,
grünen Kräutern wie Löwenzahn , Schafgarbe , Brunnenkresse , Schnitt¬
lauch , Rapunzel - oder Feldsalat . Alle diese Kräuter , auch der Spinat ,



müssen roh genossen werden ; durch das Kochen verlieren die Kräuter Aroma
und Salze und sind dadurch nicht mehr heilkräftig . Eine solche Blut¬

reinigungskur macht man folgendermaßen :

Das Frühstück , welches erst eingenommen werden darf , nachdem man

sich mindestens 2 Stunden körperlich beschäftigt oder gymnastische Übungen
und Spaziergänge gemacht hat , besteht aus einem ausscheidenden , aber

durch sein Aroma nervenanregenden Tee , wie Pfefferminz , Schafgarbe ,

Hagebutten - oder Erdbeerblättertee mit etwas Kleiengebäck , Leinsamen¬
oder Erdnußkeks . Die Zubereitung ersehe man aus den betreffenden

Rezepten . Die Gebäcke regen die Darmtätigkeit an und fördern den
Stuhlgang , der natürlich in erster Linie gut funktionieren muß ; denn die

schlechten Stoffe müssen nun durch den Darm , die Haut und die Nieren
ausgeschieden werden . Als Mittagessen genieße man reichlich Salat
aus jungen Spinatblättern , welche aber nicht von frisch gedüngtem

Spinat sein dürfen , da wir sonst die Verwesungsstoffe des Düngers in

uns aufnehmen und unser Blut nicht reinigen , sondern verunreinigen .

Den Spinat schneidet man in feine Streifchen und mischt ihn mit Sahne ,
reichlich Zwiebel oder Schnittlauch und Zitronensaft an , ohne Salz , da

der Spinat reichlich Salze enthält . Eine Abwechslung besteht in einer

Tunke aus Zitronensaft und gutem Ol , zu gleichen Teilen gut geschüttelt
oder geschlagen , worunter man reichlich pulverisierten Ingwer mischt .
Ingwer ist ein ausgezeichnetes Blutreinigungsmittel und regt die Magen¬

nerven an . Als Beigabe verwende man Reis , den mar : in etwas Ol

anröstet , bis er gelblich ist , dann soviel Wasser zugießt , als der Reis braucht ,

nur gar zu werden . Ist der Reis fertig , so gibt man 1 Teelöffel Curry
daran ; Curry ist eine Mischung verschiedener Gewürze und desinfiziert

die Speisen im Darm , ist also fäulnishindcrnd . Bei kaltem Wetter kann

man den Spinat auch als Gemüse zubereiten . Die Zubereitung ist
folgende : Der Spinat wird , wenn er nicht ganz frisch aus dem Garten

genommen werden kann , gewaschen , auf ein Sieb gelegt , damit das Wasser

gut abtropft . Für die Heilwirkung ist es bedeutend besser , wenn derselbe

wie alle anderen Gemüse , Kräuter und Früchte , ungewaschen verwendet

werden kann . Hierbei ist natürlich Voraussetzung , daß er in einem solch
reinen Zustand erhältlich ist . Durch die Berührung mit Wasser bleiben

in den Poren der Pflanzen Mineralstoffe sitzen , die diese schwerer verdau¬

lich machen , was besonders bei Kranken zu beachten ist . In einen flachen

Aluminiumtopf gibt inan soviel Ol , daß der Boden bedeckt ist , läßt dasOl heiß werden , gibt die etwas zerschnittenen Blätter hinein , deckt mit
einein gut schließenden Deckel zu und läßt das Gemüse weich schmoren ,

ohne Zusatz von Flüssigkeit . Vor dem Anrichten gibt man auch hier

tüchtig Jngwerpulver bei . Am Abend genießt man einen schaumig
geschlagenen Kartoffelbrei mit Salat aus den vorgenannten Kräutern ,
welche einzeln oder am besten gemischt verwendet werden . Der Salat

wird wie Spinatsalat zubereitet , doch ohne Beigabe von Ingwer . An
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kalten Abenden nimmt man statt dieser Diät eine Kräutersuppe . Dazu

werden alle vorgenannten Kräuter feingewiegt , in Öl gedünstet und

mit etwas Weizenmehl gedickt , abgelöscht mit Wasser , mit Selleriesalz

gewürzt und , wenn man zur Hand hat , über etwas Sahne angerichtet .

Eine Stunde vor dem Zubettgehen trinke man noch 1 Tasse Bärentrauben¬

blättertee oder Leinsamentee mit dem Saft einer gebackenen Zitrone .

Bärentraubenblättertee wird nur aufgebrüht , 1 Teelöffel voll ans 1 Tasse

Wasser ; der Leinsamentee muß 10 Minuten kochen , bis er schlüpfrig ist .

Die Zitrone legt man auf ein kleines Backbrett und stellt sie 10 Minuten

in den heißen Backofen . In Ermangelung dessen kann man die Zitrone

in kochendes Wasser legen . Doch darf die Zitrone nicht platzen ,

da der Saft sonst austritt und verlorengeht . Einmal in der

Woche nehme man ^ I Schwitztee , Holunder - oder Lindenblüten ,

nach einem heißen kurzen Bad von 42 — 46° 0 und schwitze tüchtig . Das

unterstützt die Kur sehr wirksam , da dadurch die schlechten Stoffe auch

durch die Haut ausgeschieden werden . Zwei - bis dreimalige wöchentliche

Darmreinigungen sind bei der Kur unerläßlich . Um die Ausscheidung

noch zu erhöhen , kann man morgens nüchtern ein kleines Glas Molken

oder Sauerkrautsaft nehmen ; beides sind gleichzeitig antiparasitäre

Mittel . Ein weiteres vorzügliches Mittel , um den Darm zu reinigen und

den Stoffwechsel anzuregen , ist der junge Rhabarber ; man nehme den¬

selben möglichst frisch , kaue ein Stück Stengel morgens nüchtern roh aus ,

vermeide aber , die Faser zu schlucken .

Hat man diese Kur richtig und konsequent durchgeführt , so ist der

Körper gründlich gereinigt , die schlechten Stoffe sind ausgeschieden und

der Organismus ist für gute Stoffe wieder aufnahmefähig . Zur Stärkung

macht man jetzt mit viel Erfolg eine Eierkur . Die grünen Kräuter sollen

auch jetzt noch die Grundlage unserer Ernährung bilden , doch ergänzt man

sie durch Eier in den verschiedensten Formen . Eier müssen sehr vorsichtig

zubereitet werden , da sie bei falscher Zubereitung schwer verdaulich

sind , zulange im Magen unverdaut liegen und so Fäulnisprozesse Hervor¬

rufen ; auch dürfen Eier nie mit Milchprodukten zusammen genossen wer¬

den ; die Erklärung und den Grund hierfür lese man in dem Kapitel nach :

„ Zusammensetzung der einzelnen Nahrungsmittel nach ihrer chemischen

Verwandtschaft . " Während der Eierkur meidet inan daher Milch , Käse

und mit Milch zubereitete Speisen . Man beginnt die Kur mit 2 Eiern

und steigert täglich um ein Ei , bis man 6 Eier täglich erreicht hat ; auf

diesem Punkte bleibt man 3 Tage stehen , um dann wieder rückwärts bis

auf 2 Eier zu gehen . Die ersten Eier nimmt man am besten zwischen

den Mahlzeiten , und zwar Eigelb und Eiweiß getrennt ; am Vormittag

2 Eigelb , aus denen man den Keim entfernt hat , tüchtig geschlagen , mit

etwas Selleriesalz gewürzt und mit 2 Eßlöffeln warmem Wasser gemischt ,

langsam getrunken und gut eingespeichelt — am Nachmittag das Eiweiß

tüchtig geschlagen , doch nicht zu Schnee , mit etwas Zitronensaft vermischt .



Später nimmt man die übrigen Eier zu Kräuter - oder Gemüsemahlzeiten

als Rührei oder Omlett . Am leichtesten verdaulich und für schwachen Magen

am meisten zu empfehlen sind Rühreier auf folgende Weise zubereitet :

Man trenne Eigelb und Eiweiß , schlage jedes getrennt , mische es wieder

zusammen mit etwas Salz , seingeschnittener Petersilie oder Schnitt¬

lauch und koche es langsam im Wasserbad . Harte Eier und Spiegeleier

sind schwer verdaulich und dürfen deshalb nicht zur Kur verwendet werden .

Wer es ermöglichen kann , sollte im Frühjahr eine Milchkur machen ;

doch ist dabei vorsichtige Zusammenstellung und Zubereitung nötig ,

da sonst Verschleimung eintritt und man von der Kur mehr Schaden als

Nutzen hat . Der regelmäßige Genuß von Milch ist für Erwachsene nicht

zu empfehlen , so gut die Milch an und für sich ist und so vorteilhaft Milch¬

ernährung für Kinder ist . Eine drei - bis sechswöchige Milchkur aber in

Verbindung mit frischen Kräutern und Schrotbrot stärkt den Organismus

und erneuert das Blut . Bei einer Milchkur fängt man wie auch bei der

Eierkur mit wenig Milch an , an : besten mit 1, den man täglich um 1/ 2 1

steigert , bis man 2 — 31 erreicht hat . Die Milch wird morgens nüchtern

und abends kuhwarm getrunken , und zwar schluckweise und gut eingespeichelt ,

nie mehr als */ g I auf einmal . Die übrige Milch verteile man gleichmäßig

für den ganzen Tag , von morgens 7 bis abends 7 Uhr und nehme sie

entweder in Form von Sauermilch ( Dickmilch ) , Zitronenmilch oder an¬

gewärmter süßer Milch . Nie darf die Milch gekocht werden , besonders

für Kinder ist gekochte Milch schädlich und kann bei Kindern , welche vorher

nur ungekochte Milch gewöhnt waren , zu schweren Magen - und Darm¬

störungen führen . Macht man die Kur mit 21 Milch , so soll außer der Milch

nur Schrotbrot , Schrotkeks oder Jngwerbrot und Kräuter genossen wer¬

den . Um die Milch leichter verdaulich zu machen , gibt man Gewürze , wie

Curry , Paprika , Muskatblüte oder Schnittlauch zu . Die Gewürze regen

die Magennerven an , erwärmen und führen eine schnelle Verdauung

herbei . Der Milch können außerdem je nach Veranlagung des einzelnen

stärkende oder ausscheidende Dinge zugesetzt werden . Bei Blutarmut

und Skrofulöse feingehackte Brunnenkresse , bei Lungenleiden auf 1/ 2 1

frische warme Milch 1 Eßlöffel erwärmten reinen Bienenhonig und

2 Eßlöffel zerlassene frische Butter . Bei Nierenleiden und Stoffwechsel¬

krankheit auf i / z l Milch 2 — 3 Eßlöffel geriebenen Meerrettich , beides

erhitzt , aber nicht kochen lassen und 10 Minuten ziehen , dann durch ein Sieb

gießen und langsam trinken . Bei Darmparasiten Knoblauchmilch ( be¬

sonders auch für Kiuder — auf ^ t Milch 3 — 5 Zehen Knoblauch fein

geschnitten , die erhitzte Milch darüber gegossen , 10 — 15 Minuten

ziehen lassen , seihen und schluckweise trinken ) . Bei schwachem Magen

nimmt man am besten Zitronenmilch . Man stellt sie kurz vor dem Gebrauch
her , da sonst die Milch gerinnt und sich in Molke und Käsestoff sondert . Auf

V 2 1 Milch nimmt man den ausgepreßten Saft einer Zitrone und läßt

ihn unter beständigem Schlagen der Milch mit einer Gabel tropfenweise
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einlaufen , so daß die Milch fein flockig gerinnt . Zucker darf nie zur Milch

genommen werden , da er Gärungen erzeugt und den Magen versauert .

Die Milchkur wird wirksam unterstützt durch tägliche Taubäder und kurze

Sonnenbäder , direkt auf der Erde genommen , da die Erde im Frühling

am meisten elektrische Kräfte ausstrahlt , die wir als Lebenskraft in uns

aufnehmen .

Milch von Kühen , welche auf die Weide gehen , ist natürlich wertvoller

als von Kühen , welche im Stall gefüttert werden , da dieselben das frische

aromatische Gras fressen und in frischer Luft auch gesünder sind als im

Stall . Die Milchkuren kann man den ganzen Frühling bis Juli machen ;

am wirksamsten sind sie im Mai , in diesem Monat soll man auch reichlich

frische Butter essen , doch niemals gesalzene . Schrotbrot mit frischer Butter

und Salat aus jungen grünen Kräutern mit Sauermilch sind ausgezeichnete

Mahlzeiten für Erwachsene und Kinder . Sauermilch mit Zucker und

Zimt , wie man sie meistens in Norddeutschland genießt , ist nicht zuträglich ,

da der Zucker Gärungen hervorruft und der Zimt den Darm erhitzt ,

sowie Verstopfung erzeugt . Für sehr schwachen Magen und für Kranke

leistet geschlagene Sahne mit etwas Zitronensaft vortreffliche Dienste .

Zucker darf auch dazu nicht verwendet werden , da in der Sahne noch Eiweiß

enthalten ist .

Sobald der Spargel kommt , können Nieren - und Leberleidende eine

dreiwöchentliche Spargelkur machen . Dieselbe erstreckt sich auf den zwei¬

maligen Genuß rohen Spargelsalates täglich . ( Für Spargelsalat lese man

das betreffende Rezept nach . ) Zu meiden sind bei der Kur fette Speisen

und Mehlspeisen , sowie Flüssigkeiten .

l Vn . Allgemeine Ernährung im Sommer .
Mit dem Beginn der heißeil Jahreszeit tritt auch eine Änderung in

unserer Ernährung ein . Unser Körper hat jetzt bedeutend weniger Verbrauch

wie in der kälteren Jahreszeit ; infolgedessen brauchen wir kleinere Mengen

und eine andere Zusammenstellung der Nahrungsmittel . Suppen ,

Hülsenfrüchte und andere Wärme erzeugende Speisen , sowie Brat¬

linge stellen wir zurück . Unsere Hauptnahrung soll jetzt in den frischen

Gemüsen , Salaten und Beerenfrüchteu bestehen . Milch und Eier treten

von Juli ab ebenfalls zurück uud werden mit wenig Ausnahmen nur noch

zur Zubereitung von Speisen verwendet . Nn Stelle der Suppen als Vor¬

speise können jetzt Salate treten , welche die Magennerven günstig an¬

regen und eine schnelle Verdauung Hervorrufen . Dies ist gerade während

der heißen Jahreszeit von größter Wichtigkeit , da alle Stoffe einer schnellen

Gärung und Zersetzung ausgesetzt sind . Man meide jetzt süße Milch und

genieße nur noch Sauer - oder Buttermilch . Einmal täglich nehme man

vielleicht Beeren . Man verwende nur ganz reife Beeren ; Stachelbeeren

genieße man nur sehr spärlich ; sie sind schwer verdaulich , die Häute sollen
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nisbeeren für ihre Ernährung wählen . Frauen dagegen verwenden vor¬

teilhafter Himbeeren . Kinder von 7 Monaten ab können durch ein Haarsieb

geschlagene reife Beeren in kleinen Mengen bekommen , jedoch nicht in
Verbindung mit Milch . Für größere Kinder bilden Beeren mit Schrot¬

brot ein vorzügliches Abendessen . Die Gemüse sind jetzt besonders zart ,

sie dürfen nicht zu lange gedünstet oder geschmort werden , da sie sonst zu
viel Aroma verlieren . Da Aroma aber das Wichtigste für unsere Nerven

ist , müssen wir darauf bedacht sein , die Gemüse in gut verschließbaren

Töpfen schnell fertigzustellen . Die neue Kartoffel kommt Ende Juni in
den Handel ; inan wähle vorsichtig , um nicht unreife zu bekommen . Die

reife Kartoffel muß fest am Fleisch sitzende Schale haben und darf sich nicht

wässerig kochen . Die ersten Kartoffeln werden am besten mit der Schale

zubereitet , nicht gekocht , sondern entweder in der Röhre auf einem gewöhn¬

lichen Backblech gebacken , oder in etwas Ol in einer gut schließenden Pfanne

auf der Seite des Herdes geschmort . Zur Neutralisierung des in der Kar¬

toffel enthaltenen Giftstoffes , ( Solanin ) setze man den Kartoffeln etwas

Kümmel zu ; dasselbe erhöht gleichzeitig den Wohlgeschmack und die Ver

daulichkeit . Aromatische Kräuter , die es uun in Fülle gibt , sollen möglichst

alle ausländischen Gewürze ersetzen .

Dill , Estragon , Boretsch oder Gurkenkraut , Pimpinelle , Zwiebel - uud

Zwiebelröhrchen , Sauerampfer , Kerbel , Petersilie und Schnittlauch

sollen reichlich zu Suppen , Gemüsen und Tunken verwendet werden ,

feingewiegt , aber nie mitgekocht . Der August bringt Gurken und Toma -

ten / beides herrliche , kühlende Früchte , die wir in der heißen Zeit in
jeder Form reichlich genießen sollen , jedoch mit wenig oder gar keinem

Zusatz von Kochsalz , da dadurch die Verdaulichkeit beeinträchtigt wird .

Wer sich nach diesen Vorschriften richtet , wird nicht unter Hitze oder
Durstgefühl zu leiden haben .

in Kuren im Sommer .
Sehr gute und wirksame Kuren können jetzt bei Leber - , Nieren - uud

Blasenleiden , bei Gallenstein , Rheumatismus , Skrofulöse und Gicht

gemacht werden . Dazu eignen sich ganz besonders Spargel - und Saft¬

kuren . Die Saftkuren werden jetzt von frischen , gepreßten Beeren in

Verbindung mit Sahne gemacht ; Tomaten und Gurken mit Sauer¬

milch und Kleienbrot . Rhabarber kann im Juni noch roh gekaut werden ,

1 — 2 Stunden vor den : Frühstück . Auch Kuren mit Heilkraftbrühe

wirken jetzt ausgezeichnet . Bei alleil diesen Kuren soll möglichst wenig

getrunken werden ; hat man Durstgefühl , so trinke man frischen Beeren¬

saft oder den Saft einer ausgepreßten Zitrone , ohne Zusatz von Zucker

und Wasser . Tee von frischen , getrockneten Himbeerblättern ist für

Frauen sehr gut ; frische Himbeerblätter können auch in Salaten oder
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Gemüsen fein gewiegt gegeben werden . Im Juni , Juli und August
können eine Menge Heilkräuter gesammelt werden .

Nachfolgend Anwendung und Ausführung dieser Kirren . Spargel¬
kuren können 9 — 21 Tage lang gemacht werden ; sie dienen hauptsächlich
zur Reinigung der Nieren und der Leber und sind auch bei Gallenstein ,
Gicht und Rheumatismus dorr ausgezeichneter Wirkung . Zu Kurerr
sollte der Spargel vorzugsweise in rohem Zustande gereicht werden ;
man muß darauf achten , nur frischen Spargel zu bekommen , alter ge¬
wässerter hat keine Heilkraft mehr , da ihm die Salze entzogen sind . Der
Spargel wird , geschält , auf einem groben Reibeisen gerieben oder fein
geschnitten , mit reichlich Schnittlauch oder jungen Zwiebelröhrchen ver¬
mischt und mit einer Tunke aus Sahne und Zitronensaft oder Ol und
Zitronensaft zu gleichen Teilen gut verrührt , übergossen und mit Reis ,
Weizenflocken , Weizenkeks oder Leinsamenkeks gegessen . Man genieße
hauptsächlich Spargel und nehme das andere nur als kleine Beigabe .
Zur Abwechslung kann man den Spargel auch schmoren ( doch nur
als Ausnahme ) . Man schneidet ihn zu diesem Zwecke , nachdem er ge¬
schält ist , in kleine Stücke und dünstet ihn in etwas heißem Ol mit fein¬
geschnittenen Zwiebeln , gut zugedeckt , ohne Wasserzusatz 30 Minuten auf
der Seite des Herdes . Als Getränk nehme man des Morgens Sauer¬
milch , Buttermilch , Kaffee , Kräutertee oder Kakaotee und genieße dazu
Leinsamen - oder Schrotkeks . Während der Spargelkur meide man den
Genuß von Obst und Obstsäften , da die im Spargel sehr reichlich vor¬
handenen Salze in Verbindung mit Obstsäuren und Zucker nicht aus¬
genützt werden können . Bei Durstgefühl nehme inan Tee von frisch
getrockneter Pfefferminze oder Krauseminze , auch Lindenblütentee mit
Zitrone . Saftkuren machen Männer von frisch gepreßten Johannis¬
beeren , Frauen von Himbeersaft . Man verlese zu diesem Zwecke die
Beeren gut ; wer eigene Beeren besitzt , wasche dieselben nicht — gekaufte
Beeren werden rasch mit kaltem Wasser abgespült , doch niemals in
Wasser gelegt , auf ein Sieb oder Tuch zum Trocknen ausgebreitet . Dann
werden dieselben durch ein Tuch oder eine Beerenpresse gedrückt , doch
dürfen die Beeren und der Saft niemals mit Metall in Berührung ge¬
bracht werden , da durch die Obstsäuren das Metall angegriffen wird und
Oxyde in den Saft übergehen , wodurch derselbe schwer verdaulich wird .
Nun schlage man mit einer silbernen Gabel , die bekanntlich nicht an¬
gegriffen wird , den Saft und füge nach nnd nach ein Viertel von der
Saftmenge süße Sahne hinzu . Man kann den Saft auch ohne Sahne
genießen , doch ist dann der Geschmack nicht so gut . Man nehme täglich
dreimal Saft , 1 und esse dazu hefenloses Weißbrot , Jngwerbrot
oder Keks . Der Saft von schwarzen Johannisbeeren ist besonders gut
gegen Nierenleiden . Die Kur kann 10— 21 Tage gemacht werden .
Suppen , Gemüse und Kartoffeln meide man während dieser Zeit ;
ebenso Milch und Eier . Bei Darmträgheit und Leberleiden genieße man
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8 — 14 Tage ausschließlich Rohkost : frische Gurken und Tomaten , mit
reichlich Kräutern , viel Dill , Estragon , Boretsch , Schnittlauch , Petersilie ,

Zwiebelröhrchen usw . Man esse dazu ( aber möglichst wenig ) Kartoffel¬
brei von frischen Kartoffeln oder Kleienbrot ohne Butter und trinke
Buttermilch , Sauermilch , kalte oder kuhwarme Milch mit Sauerwasser .
Milchkuren mit Zusatz von natürlichem Mineralwasser in Verbindung
mit Heilkraftbrühen haben in der Zeit von Juni ab besonderen Blut -
reinigungs - und Kräftigungswert . Zur Blutreinigung nehme man
folgende Kräuter : Löwenzahn , Schafgarbe , Blätter der roten Rübe ,
Zwiebel und etwas Knoblauch . Zur Anregung der Nierentätigkeit ver¬
wende man junge Sellerieblätter , Lauchblätter , Salbeiblätter , Weg¬
warte und etwas Schachtelhalm ( Katzenschwanz ) . Zur Kräftigung nehme
man Zwiebelröhrchen , Möhre , Sauerampfer , Kerbel , Schafgarbe ,
Krauseminze , Gänseblümchen und Wegwarte . Die Herstellung der
Heilkraftbrühen ist folgende : Man gibt in einen Aluminiumtopf mit
gut schließendem Deckel für eine Person einen Eßlöffel gutes Ol , läßt
es heiß werden , gibt die Kräuter hinein und dünstet sie ungefähr 10 Minuten
aus gutem Feuer . Darauf löscht man mit 1 I Wasser ab , welches man
wieder zur Hälfte einkochen läßt . Darauf gießt man das Ganze durch
ein Sieb und rührt ein geschlagenes Eigelb , Eiweiß oder drei Eßlöffel
Sahne in die Brühe .

Va . Allgemeine Ernährung im Herbst .
In üppiger Fülle bietet uns der Herbst Obst , Gemüse , Kartoffeln

und Körnerfrüchte ; wir können jetzt aus dem Volleu schöpfen . Die Haus¬
frau braucht nicht lange zu überlegen , was sie auf den Tisch bringen soll .
Während Juli , August und September hauptsächlich Gemüsemonate

sind , können wir im Oktober und November viel frisches Obst auf den Tisch
bringen . Der Apfel ist der König der Früchte , er ist sehr leicht ver¬

daulich , enthält wertvolle Bestandteile für unseren Organismus , reinigt
das Blut , belebt den Stoffwechsel und ist für alt und jung eine köstliche ,
erfrischende Speise . Der frische Apfel kann von jungen Leuten mit
guten Zähnen ruhig mit der Schale gegessen werden , da gerade dicht
unter der Schale wichtige Nährstoffe sitzen ; für alte Leute und für Kinder
reibt man am besten die Äpfel auf einer Glasreibe . Apfelsaft mit und
ohne Sahne soll reichlich genossen werden ; hierbei kann unter den Apfel¬
saft auch ein Viertel Birnensaft gemischt sein . Den Apselsaft bereitetman ,
indem man entweder die Äpfel auf einer Glasreibe reibt und in einem

Leinentuch auspreßt ; oder man mahlt sie in einer Obstmühle und preßt
den Saft in einer kleinen Obstpresse , wie diese jetzt in allen größeren
Haushaltungsgeschäften zu bekommen sind , schlägt die Sahne darunter oder

trinkt ihn ohne Sahne , jedoch sehr langsam und schluckweise , am besten
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durch einen Strohhalm . Während einer Apfelsaftkur genießt man vor¬

zugsweise Körnerfrüchte in den verschiedensten Zubereitungen ( siehe
Rezepte ) . Weizen ist auch dabei allen anderen Körnerfrüchten vor¬
zuziehen . Mit dem Genuß von Birnen sei man vorsichtig , da dieselben
schwer verdaulich sind ; man nehme am besten Äpfel und Birnen zu¬
sammen . Pflaumen , Reineklauden , Pfirsiche und Aprikosen sollen eben¬
falls vorsichtig und in kleineren Mengen genossen werden , da sie leicht
Durchfall und Darmstörungen Hervorrufen . Die beiden letzten Obst¬
arten müssen stets geschält werden , da die feinen Härchen der Schalen
Darm - und Magenschleimhäute reizen und dadurch Ausschlag und
Magenstörungen Hervorrufen können . Dagegen ist die späte Haus -

Zwetschge eine sehr gesunde Frucht und kann in größeren Mengen ge¬
gessen werden ; sie regt die Darmtätigkeit an und ist in getrocknetem
Zustand ein ausgezeichnetes Mittel , um den Stuhlgang zu regulieren .
Die Quitte kann in rohem Zustande nur in kleinen Mengen , ausgepreßt
als Saft und mit Apfelsaft vermischt , genossen werden ; sie wirkt sehr
magenstärkend ; der Saft kann samt dem Mark eingedickt zu Pasten ver¬
arbeitet werden ( siehe Rezepte ) . Diese leisten besonders auf Wanderungen
gute Dienste . Trauben können nun zn Kuren verwendet werden ; man
fange mit 1 täglich an und steigere das Quantum bis 3 KZ . Häute
und Kerne müssen ausgespuckt werden .

Vk . Kuren im Herbst .
Die Kuren im Herbst sind bei Blutkrankheiten sowie bei Gicht , Rheu¬

matismus , Leber - und Nierenleiden von gleich großem Heilwert wie die

Frühjahrskräuterkuren . Apfel - und Traubensaftkuren sind sehr angenehm
und haben vorzügliche Wirkungen . Man macht eine Trauben - oder
Obstkur 21 — 28 Tage ; während dieser Zeit schaltet man den Genuß von
Gemüse und Kartoffeln vollständig aus und lebt ausschließlich von Obst ,
hauptsächlich Äpfeln in den verschiedensten Formen und Obstsäften oder
Trauben und Traubensaft . Dazu ißt man Weizenspeisen , Jngwerkeks
oder Erdnußkeks . Eine Obstkur wird mit täglich 1 — 2 1 Obstsaft mit
Sahne geschlagen oder mit dem entsprechenden Quantum Obst , etwa
5 — 6 Pfd . in den verschiedensten Zubereitungsarten genommen ; oder ,
was die Kur noch angenehmer macht , inan nehme 2 — 3mal täglich Saft ,
je 1 / 2 I , das übrige Obst in Form vor : geriebenen Äpfeln mit geklärter
Butter . Die Zubereitung ist folgende : man reibe die Äpfel mit der Schale
auf einer Glasreibe , zerlasse etwa 1 Eßlöffel Butter und gieße die¬
selbe heiß über die geriebene Masse . Ein anderes angenehmes Obst¬
gericht sind Bratäpfel ; die Äpfel werden geschält , mit etwas Sahne
übergossen , nachdem man sie vorher in eine ausgebutterte Form gesetzt
hat , und so in der Röhre weich gebacken . Die täglich zu nehmende Obst¬
menge teilt man sich vorteilhaft in vier Mahlzeiten ein ; erscheint einem



jedoch das einzelne Quantum zu groß , so kann man auch fünf Mahl¬

zeiten daran essen . Wer von den Obstsäften stumpfe Zähne bekommt ,

kann nach der Mittagsmahlzeit eine Tasse Mokka nehmen . Trauben¬

saftkuren macht man in derselben Weise ; es genügen jedoch davon 4 Pfd .

am Tage , da Trauben saftreicher und zuckerhaltiger sind . Leberkranke

nehmen am besten nur weiße Trauben , sonst gemischte Trauben .

Via . Allgemeine Ernährung im Winter .

Der Winter bedeutet für die Hausfrau die schwierigste Jahreszeit

bezüglich der Ernährung . Die Zeit vor Weihnachten ist zwar noch nicht

so schwierig , da die Keller und Vorratsräume noch reichlich mit Gemüse

und Obst gefüllt sind . Für das Weihnachtsfest behält die sorgende Haus¬

frau allerlei Leckerbissen auf , denn Feste sollen gefeiert werden , und ein

ausgewählt schönes , fein zusammengestelltes Mahl erhöht die festliche

Stimmung . In dieser Zeit können auch etwas mehr Süßigkeiten ,

Kuchen , selbstgemachtes Konfekt , kandierte Früchte usw . genossen werden .

Bei der kalten Witterung nehmen wir zur Ernährung mehr aufbauende

Stoffe als während der Sommermonate . Hülsenfrüchte , allerlei Brat¬

linge mit pikanten Tunken müssen die frischen Gemüse ersetzen . Was man

an Knollengewächsen überwintern kann , wie Sellerie , Möhren , rote

Rüben , Erdkohlrabi , Steckrüben oder Dotschen genannt , sowie Pasti¬

naken werden als Gemüse oder Salat verwendet . Der Breitlauch oder

Porree ist jetzt unentbehrlich für Suppen , Gemüse oder Salat als

Würze und Beigabe zu den verschiedensten Bratlingen . Der Lauch

wirkt stark desinfizierend und ist gleichzeitig außerordentlich aromatisch

und wohlschmeckend . Sehr gut schmeckt Lauchgemüse mit Möhren oder

Steckrüben zusammen , doch dürfen letztere nie gekocht , sondern nur ge¬

schmort werden . Die Zwiebel wird jetzt ebenfalls reichlich verwendet ,

als Gemiise geschmort , gefüllt , zu Suppen , Bratlingen als Beigabe ,

roh zu Salaten oder als selbständiges Gericht , mit etwas Äpfeln gemischt .

Die Zwiebel bildet die Hauptwürze in der vegetarischen Küche und ist nebst

dem Knoblauch das beste Desinfektionsmittel für die Schleimhäute im

Munde , im Magen und Darm . Bei Erkältungen , Husten und Heiserkeit ist

Zwiebelsirup ein ganz vorzügliches Heilmittel . Zwiebelsirup wird folgen¬

dermaßen hergestellt : 2 — 3 mittelgroße Zwiebeln werden fein geschnitten ,

dann legt man in ein hohes Glas eine Lage Zwiebeln , gibt 1 Kaffee¬

löffel Zucker darauf , dann wieder eine Lage Zwiebeln , bis das Glas voll

ist . Drücke dann das Ganze fest ein und lasse es 5 — 10 Stunden stehen .

Dann läßt man den Saft ablaufen und trinkt ihn in Abständen von

2 — 3 Stunden , je ein Likörglas voll . Vorteilhaft ist es , gleichzeitig die

Brust mit einer rohen Zwiebel einzureiben . Wenn die Zwiebel in : Nach¬

winter treibt , so verwende man die Röhrchen zu Salaten . Die Zwiebel

selbst hat dann nicht mehr viel Wert . Um etwas Anregung für die Ge -

Oberdörsfer , Kochbuch . 2
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schrnacks - und Magennerven zu schaffen , versuche die Hausfrau täglich
wenigstens einmal etwas rohen Salat auf den Tisch zu bringen . Rot¬
kraut , auch Blaukraut genannt , Weißkraut , fein geschnitten , Sellerie ,
rote Rüben , Möhren ( gerieben ) bringen eine nette Abwechslung . Hin
und wieder gibt es dann Brunnenkresse und Feldsalat ( Rapünzchen ) ,
welche natürlich ganz besonders gut sind . Äpfel und Birnen Verlierer !
meistens nach Weihnachten das feine Aroma . Man bereitet jetzt in der
Hauptsache Bratäpfel oder Kompott daraus . Im übrigen haben wir
jetzt unsere Vorräte an getrocknetem und eingemachtem Obst , um den
Küchenzettel etwas abwechslungsreicher zu gestalten .

Die vegetarische Diätküche erfordert im Winter ganz besonders viel
Sorgfalt und feines Verständnis , um Abwechslung zu bringen und eine
richtige Zusammenstellung zu gewähren . Mitte Februar beginnt die
Fastenzeit , die Ernährung wird jetzt vereinfacht , Suppen mit aus¬
scheidenden Salaten bilden jetzt meist ein Gericht . Die Suppen müssen
natürlich recht wohlschmeckend und ziemlich dick sein . Zur Erwärmung
kann man jetzt häufig heißen Lindenblütentee mit Zitronensaft und
Honig trinken .

VIb . Kuren im Winter .
Der Winter eignet sich weniger als die anderen Jahreszeiten zu Kuren .

Man macht jetzt hauptsächlich Ausscheidungskuren zur Desinfektion von
Magen und Darm . Zu diesem Zweck kann man Bittertee - , Blutreini -
gungs - , Knoblauch - und zwischen Fastnacht und Ostern Fastenkuren
machen . Da wir im Winter die saftigsten Zitronen bekommen , kann
man auch in dieser Zeit Zitronenkuren gegen Gicht und Rheumatismus
machen . Bitterteekur macht man 7 —21 Tage : man lebt in dieser Zeit
nur von trocknem Gebäck , Jngwerkeks , Schrotkeks , Leinsamen - und
Erdnußkeks und trinkt täglich 2 1 Bittertee in folgender Anordnung :
1 . Tag Schafgarben - , 2 . Tag Hopfen - , 3 . Tag Baldrian - , 4 . Tag Ange¬
lika- , 5 . Tag Arnika - , 6 . Tag Hollunderblüten - , 7 . Tag Bärentrauben¬
blättertee . Macht man die Kur länger , so wiederholt man die Reihen¬
folge . Man trinke den Tee möglichst heiß und teile die 2 1 auf 5 Mahl¬
zeiten ein .

Eine Knoblauchkur macht man gewöhnlich 3 Tage . Die feinen Ole
des Knoblauchs üben eine außerordentliche Wirkung aus ; sie durchdringen
den ganzen Körper bis in die feinsten Poren , reinigen und desinfizieren
ihn . Während der Kur meide man alle aufbauenden Speisen , dagegen
genieße man möglichst viel Rohkost in Form von Salaten , dem man
reichlich feingeschnittenen Knoblauch zusetzt . Den Tag beginne man mit
iZ 1 warmer Milch , in welcher man 5 Zehen seingeschnittenen Knob¬
lauch 20 Minuten ziehen läßt , durch ein Sieb gießt und warm trinkt ;
dazu kann man 1 — 2 dünne , scharf geröstete , noch warm mit 4 Zehen
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Knoblauch eingeriebene Brote essen . Diese werden am besten sofort
nach der Bereitung genossen , da sich die feinen Ole des Knoblauchs leicht
verflüchtigen . Mittags nehme man reichlich Salat , entweder Brunnen¬
kresse , Feldsalat , Löwenzahn oder roh geriebene Wurzelsalate , wie
Sellerie , rote Rüben oder Möhren , worunter 5 — 10 Zehen feingeschnit¬
tener Knoblauch gemischt sind . Am Abend bereite man eine Suppe aus
geröstetem Schrotbrot oder Schwarzbrot mit Zwiebel , Lauch und Sellerie
und schneide zuletzt Knoblauch fein hinein . Derselbe darf jedoch nie mit
kochen . Wirksam unterstützt wird die Kur , wenn man vor dem Schlafen¬
gehen noch i / z I Knoblauchwein trinkt . Man kocht zu diesem Zweck den
Wein rasch auf und gießt ihn über 10 Zehen fein geschnittenen Knoblauch ,
läßt ihn auf der Seite des Herdes 10 Minuten ziehen , gießt ihn ab und
trinkt ihn heiß .

Fastenkuren sollen nur unter ärztlicher Aufsicht gemacht werden , da
hierbei die Körperpflege , sowie die individuelle Ernährung direkt vor
und nach dem Fasten die Hauptsache für den Erfolg bilden . Ich will
daher auf solche Kuren hier nicht näher eingehen .

Zitronenkuren macht man nicht zu lange , da sie leicht den Magen
angreifen . Man verwendet die Zitrone gebacken und genieße täglich
den Saft von 6 — 10 Zitronen . Dazwischen esse man nur Trockenkost ,
Schrotbrot , scharf geröstetes Weißbrot , Jngwerbrot oder die verschiedenen
Keksarten . Zu allen Kuren gehört allerdings , sollen sie den gewünschten
Erfolg bringen , eine entsprechende Körperpflege , wie sie Herr vr . Ober -
dörffer in seinen Schriften niedergelegt hat .

VII . Die Zusammenstellung der einzelnen
Nahrungsmittel nach ihrer chemischen

Verwandtschaft .
Die Furcht vor der Unterernährung ist in allen Schichten unseres

Volkes seit den armen Kriegsjahren so groß , daß ein jeder versucht ,
möglichst viel zu Hamstern und aufzuspeichern . Auch bringt die Hausfrau
vielfach auf den Tisch , was sie gerade zur Hand hat , ohne dabei zu über¬
legen , ob die Nahrungsmittel sich ergänzen , ob die verschiedenen Nähr¬
stoffe , welche der Körper zu seinem Aufbau nötig hat , darin enthalten
sind oder ob die Ernährung eine ganz einseitige ist . Die Menge der ge¬
nossenen Nahrungsmittel ist nicht maßgebend fiir eine richtige Ernährung ,
sondern die richtige Zusammenstellung der verschiedenen Nährstoffe . Wir
unterscheiden bei unserer Ernährung zwischen aufbauender und aus¬
scheidender Diät . Beide müssen in richtigem Verhältnis zueinander
stehen . Wir können nicht nur aufbauende Nahrungsmittel zu uns nehmen ,
denn der Körper und das Blut müssen auch wieder verbrauchte , schlechte
Stoffe allsscheiden ; ebenso dürfen wir nicht nur ausscheideude Stoffe
aufnehmen , da sonst die für den Körper notwendigen Betriebsstoffe

s »
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fehlen . Zu den aufbauenden Nahrungsmitteln zählen wir solche , welche

vorwiegend Eiweiß , Fett oder Kohlehydrate mit aufbauendem Charakter

enthalten .

Häufig findet man unterernährte Kinder da , wo sehr üppig gegessen

wird und weil die Kinder schlecht aussehen , an Appetitlosigkeit leiden ,

füttert man mehr in sie hinein und bedenkt nicht , daß der Magen dies

alles nicht verarbeiten kann , daß vielmehr die Speisen in : Magen und

Darm sich zersetzen , in Fäulnis übergehen , anstatt von den Magensäften

aufgeschlossen und dem Blute zugeführt zu werden . Ganz dasselbe gilt

auch bei erwachsenen Menschen . Es sind drei Dinge zu beachten , wenn

wir uns richtig ernähren wollen :

1 . nicht zuviel essen und sehr gut kauen ;

2 . erst dann wieder essen , wenn die vorangegangene Mahlzeit ver¬

daut ist , was in der Regel nach 4 Stunden der Fall ist ;

3 . die Nahrungsmittel so zusammenstellen , daß sie keine Gärungs¬

und Fäulnisprozesse im Magen und Darm Hervorrufen , sondern assimi¬

liert werden .

Der erwachsene Mensch sollte keinesfalls mehr als drei Mahlzeiten

zu sich nehmen , es sei denn , daß er schwere körperliche Arbeit verrichten

muß . In Krankheitsfällen oder bei Geistesarbeitern ist es mitunter an¬

gebracht , nur 2 Mahlzeiten zu nehmen oder die erste Mahlzeit ( Früh¬

stück ) nur auf Obst , Obstsäfte oder Bittertees ( Hopfen , Wermut , Schaf¬

garbe o . dgl . ) zu beschränken .

Auf die chemischen Verbindungen aller Nahrungsmittel im einzelnen

einzugehen , würde zu weit führen , ich möchte hier nur die hauptsächlichsten

Zusammenstellungen der einzelnen Nährstoffe erwähnen und auf falsche

aufmerksam machen . Wir könnten ungeheure Mengen Geld , Zeit und

Kraft sparen , wenn wir Hausfrauen uns bei der Zubereitung der Speisen

jederzeit klarmachten , ob wir nicht zu einer Mahlzeit zwei Speisen geben ,

von denen die eine von den Magensäften gar nicht verarbeitet werden

kann , weil wir eine zu ähnliche vorausgegessen haben und die zweite im

Magen liegenbleibt , in Fäulnis übergeht , da der Magensaft sich nur auf

eine Art des Nährstoffes einstellen kann . Den größten Fehler begeht

man meistens , indem man zwei oder gar drei verschiedene Eiweißstoffe

zusammen genießt , wie Milch , auch Milchprodukte ( Käse ) und Eier , sowie

Eierspeisen . Wie vorher erwähnt , zerlegen und verarbeiten die Magen¬

säfte den einen Eiweißstoff und lassen den anderen nnausgenützt . Da alle

Eiweißarten schnell in Zersetzung übergehen , so entsteht dadurch ein Ver¬

wesungsprozeß , der nach und nach zu Magen - und Darmleiden , Stuhl¬

verstopfung sowie sonst allen Stoffwechselkrankheiten führt . Weiter

zu vermeiden sind Zusammenstellungen von Speisen und Nahrungs¬

mitteln , welche Zucker enthalten und solchen , die Salze enthalten . Man

soll daher nie süße Obstarten oder süße Speisen wie Pudding , Creme oder
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süßes Gebäck zu einer Gemüse - , oder Kartoffelmahlzeit nehmen .

Auch Milch , süße Sahne oder Quark in Verbindung mit Zucker erzeugt

Gärungen , welche sich zunächst in Ausstößen , Sodbrennen , Blähungen

nsw . äußern . Eine Ausnahme von dieser Regel machen Äpfel , Beeren¬

früchte und Zitronen . Diese enthalten überwiegend Säure und können

auch nach Gemüse gegessen werden . Außerdem vermeide man den Genuß

von zweierlei Stärkemehl , z . B . esse man nie Kartoffeln mit Brot ,

Kuchen oder Mehlspeisen , wie Nudeln , Makkaroni u . dgl . zu einer Mahl¬

zeit zusammen : sind dagegen beide Stärkemehle oder Eiweißstoffe durch

längeres Kochen oder Backen miteinander verbunden , wie in Suppen

oder beim Backen des Brotes oder bei Pfannkuchen nsw . , so ist dadurch

die schädliche Wirkung aufgehoben , da durch den Back - oder Kochprozeß

gewisse Verbindungen hergestellt werden .

Die Mahlzeiten sollen einfach sein und nicht mehr als drei bis vier

Gerichte enthalten . Je weniger wir den Magen mit zu vielerlei Nahrungs -

mittelu belasten , desto besser können wir die einzelnen Nährstoffe ver¬

arbeiten und assimilieren . Bei der Zusammenstellung einer jeden Mahl¬

zeit sei man bestrebt , ein rohes ( ungekochtes ) Gericht , sei es Obst oder

Salat , auf deu Tisch zu briugen . Die Magensäfte werden dadurch ganz

besonders angeregt , weshalb man das rohe Gericht mit Vorteil zuerst ißt .

Wir können aus allen Blatt - und Wurzelgemüsen rohe Salate Herstellen .

Kohlarten , welche im gekochten Zustand blähende Wirkung haben und

daher schwer verdaulich sind , können auch von einem schwachen Magen

als Salat verdaut werden . Sailerkraut darf nie gekocht werden , da sonst

die Milchsäurebakterien , welche Gegenbakterien der Darmfäulnis er¬

regenden Bakterien bilden , getötet werden und wir dadurch das Wert¬

volle am Sauerkraut verlieren . Sauerkraut und Spinat sollen nie mit

Butter , sondern nur mit Ol zubereitet werden , da durch die Verbindung der

immer in der Butter vorhandenen Buttersäure mit den mineralischen

Bestandteilen der Gemüse Stoffe erzeugt werden , welche Magen¬

beschwerden Hervorrufen . Jederzeit sei die Hausfrau bestrebt , nur frische

Produkte zu verwenden , seien es Mehlsorten , Hülsenfrüchte , Gemüse¬

arten , Obstsorten , Ole oder Fette . Alle Nahrungsmittel , welche alt sind ,

haben keine günstige , aufbauende , sondern eine zersetzende Wirkung aus

unseren Organismus . Mehlarteu bekommen beim Altwerden einen

stichigen Geschmack und entwickeln Maden ( Würmer ) , ebenso die Hülsen¬

früchte . Obst und Gemüse zersetzt sich ( fault ) , Ole und Fette werden

ranzig . Es ist ein Irrtum zu glaubeil , daß schlechte ( verdorbene ) Nahrungs¬

mittel durch Kochen wieder gut werden ; man kann vielleicht dadurch die

Fäuluisbakterien töten , aber was einmal in Zersetzung übergegangen ist ,

kann man durch keine noch so sorgfältige Zubereitung wieder gutmachen .

Ich möchte Ihnen nun eine kleine Übersicht geben über den Gehalt

an Fett , Eiweiß und Kohlehydrat der wichtigstell Nahrungsmittel .

Eiweißreiche Nahrungsmittel sind :
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Hülsenfrüchte ( Leguminosen ) mit
Quark oder weißer Käse mit . .
Fettkäse ( Emmentaler usw . ) mit .
Pilze mit .
Ei mit .
Haferpräparate mit .
Weizen mit .
Milch mit .
Spinat und Brennessel mit . .

- 25° /,
30° /,
28° /,
14° /°
12 °/,
10 °/ ,

4° /°
3V - ° / °

2- 3° /,

Eiweißgehalt

Ich gebe diese Ziffern nicht wegen irgendeiner Berechnung an , denn

es wirkt fast jedes Eiweiß wieder anders auf den Körper — so z . B . das

der Hülsenfrüchte und Pilze mehr reinigend , das der Milchprodukte mehr

aufbauend . Auch wird nicht ein Eiweiß wie das andere durch unsere

Magensäfte aufgeschlossen ; ich möchte der Hausfrau nur vor Augen führen ,

in welchen Nahrungsmitteln wir die einzelnen Nährstoffe aufnehmen .

Fett ist in größeren Mengen in nachfolgenden Nahrungsmitteln ent¬
halten : Ole . 97° /,

Kokosfett ( Palmin ) . . . . „ 95° /,
Butter . 80° /«
Haselnüsse . 56° /,
Fettkäse . 30 - 40° /,
Sahne . 20 — 25° /,
Ei . 11° /°
Milch . 3 - 4° /°
Weizen . 1° /°

Hauptsächliche Kohlehydrate ( Stärkemehl und Zucker ) sind
Zucker mit . 97° /,
Honig mit . 78° /,
Reis mit . 74° /,
Weizen mit . 73° /,
Haferpräparate mit . . . . 63° /,
Getrocknete Birnen mit . . 58° /,
Getrocknete Apfel mit . . . 56° /,
Getrocknete Zwetschgen mit . 48° /,
Linsen mit . 44° /,
Kastanien mit . 33° / ,
Kartoffeln mit . 20° /,
Frische Birnen mit . . . . 15° /,
Frische Äpfel mit . 12° /,
Milch mit . - ,, 4 - 5° /°

Unter ausscheidenden Nahrungsmitteln verstehen wir solche , welche

vorwiegend wertvolle Mineralstoffe , Salze und Säuren besitzen . Wir

haben letztere ebenso nötig , wie die vorher aufgeführten Nahrungsmittel ,

die wir hauptsächlich als aufbauende bezeichnen können . Es muß daher

die Hausfrau durch richtige Zusammenstellung der Speisen einen Aus¬

gleich schaffen .



Ausscheidende Nahrungsmittel sind hauptsächlich die grünen Blatt¬

gemüse , Spinat , Kopfsalat usw . , dann alle wild wachsenden Kräuter ,

Löwenzahn , Schafgarbe , Brunnenkresse , Salbei , Wegwarte , Sauerampfer ,

Brennessel usw . Diese enthalten Mineralstoffe , welche hauptsächlich

blutreinigend wirken . Knollengemüse , wie Sellerie , Möhren , rote Rüben

u . dgl . enthalten Phosphor , welcher hauptsächlich zum Aufbau des kind¬

lichen Organismus notwendig ist ; daher sollten letztere ganz besonders

zur Kinderernährung verwendet werden . Alle Obstarten , mit Ausnahme

der Birnen und Aprikosen , können wir ebenfalls zu den ausscheidenden

Nahrungsmitteln zählen . Ganz besonders wertvoll ist der Apfel , der ja

auch als König der Früchte bezeichnet wird . Bei allen Obstarten müssen

wir bedacht sein , das Aroma zu erhalten . Beerenfrüchte sollten daher

möglichst nicht gewaschen werden , wenn aber notwendig , rasch mit kaltem

Wasser übergießen und dasselbe sorgfältig abtropfen lassen .

Bei allen Nahrungsmitteln spielt Aroma und Zubereitung eine große

Rolle und darf nicht außer acht gelassen werden , daß gerade das Aroma

Nervenspeise ist und unsere Nerven ganz besonders gut behandelt und ge¬

pflegt werden müssen . So muß bei der Zubereitung der Speisen vor

allem darauf geachtet werden , das Aroma zu erhalten und durch Gewürze ,

hauptsächlich einheimische , zu vermehren . Über die Verwendung der

Gewürze lese man das betreffende Kapitel nach .

VIII . Kranken - Diitt .
Sobald wir uns nicht wohl fühlen , arbeitsunlustig , verstimmt , nieder¬

geschlagen oder ärgerlich sind , besteht in unserem Organismus eine

Störung . Ein jeder sollte sich und seine Organe so genau kennen , daß er

mit Bestimmtheit weiß , wie er sich von der Störung befreien kann .

Richtet man seine Diät und Körperpflege genau nach seiner Veranlagung ,

so wird man nicht ernstlich krank werden , sondern die Krankheit im Keim

ersticken . Wo es sich aber um chronische Erkrankung einzelner Organe

handelt , kann man durch konsequent durchgeführte Diät eine Heilung er¬

zielen . Ich will in meinen nun folgenden Ausführungen für solche ,

denen Krankheit ein Organ besonders geschwächt hat , einige Verhaltungs¬

maßregeln bezüglich ihrer Ernährung erteilen .

Bei Magenleiden beschränke man sich auf 1 — 2 Speisen zu eurer

Mahlzeit , damit die Magensäfte das Zugeführte gut zerlegen können und

die Verdauung schnell vor sich geht . Man esse keine fettgebackenen oder

gezuckerten Speisen , meide schwere Mehlspeisen , sowie Käse und Eier .

Die Ernährung soll bestehen aus Weizenschleim und etwas Graupen¬

schleim mit 1 Eßlöffel süßer Sahne abgerührt . Suppen aus Petersilie ,

Lauch , Sellerieblättern mit etwas rohen geriebenen Kartoffeln oder

Reismehl gedickt und über ein gut geschlagenes Eigelb angerichtet , sind

leicht verdaulich und auch zu empfehlen . Ein gutes Stärkungsmittel
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besteht in Eiweiß , geschlagen ( aber nicht zu Schnee ) , mit etwas Zitronen¬
saft gemischt . Zitronenmilch ist die Form , irr der die Milch am leichtesten
verdaulich ist . Scharf geröstetes Brot mit Salaten aus fein geriebenen
Karotten oder Sellerie , fein geschnittenem Blattsalat mit Sahne oder
Eigelb und Zitronensaft angemacht sind auch ein ein leicht verdauliches
Gericht , wenn zu demselben möglichst kein Kochsalz verwendet wird .
Ebenfalls ist für Magenkranke zu empfehle ,: geschmorte Gemüse von
Karotten oder Spinat ( durchgeschlagen ) mit einer Beigabe von Kartoffel¬
brei oder Reis mit Curry . Man trinke Wermut - , Schafgarbe - , Hopfen - ,
Enzian - oder Leinsamentee mit Honig oder Zitrone .

Bei Darmleiden und chronischer Verstopfung kaue man
morgens nüchtern rohen Rhabarber oder trinke ein kleines Glas Molken
schluckweise . 1 Stunde später nehme man dann 10 an : Abend vorher ein¬
geweichte , getrocknete Zwetschgen mit 5 Eßlöffel Weizenflocken oder Kleie .
An Stelle hiervon kann man auch zwei geriebene Äpfel mit Sahne und
dazu 6 — 8 Leinsamen - oder Erdnußkeks essen . Man vermeide vieles Essen ,
hauptsächlich Mehlspeisen , Kuchen , Hülsenfrüchte , fettgebackene Speisen ,
frisches Brot , süße Milch , Käse , Eier , Kaffee , Tee und Kakao . Man esse
Quark mit Röstbrot , Kartoffelbrei mit Salateu und Sauer - und Butter¬
milch , Bratäpfel , Apfelmus , Weizenbrei mit gemahlenen Erdnüssen und
Feigen , Kleienbrot , Obstsäfte mit oder ohne Sahne . Nach jeder Mahl¬
zeit kaue man 1 Eßlöffel Leinsamen . Abends esse man häufig Suppe aus
geröstetem , gemahlenem Schrotbrot , mit Zwiebeln , Lauch , Sellerie
Petersilie , Tomatenmark und etwas Knoblauch , alles durchgeschlagen
und über süße Sahne abgerührt . Leinsamentee , Sennesschoten - oder
Sennesblättertee , Baldrian - , Pfefferminz - , Zitronenmelissetee können am
Abend vor dem Schlafengehen abwechselnd getrunken werden . An :
Morgen nüchtern nimmt man auch mit Vorteil ab uud zu eiue kleine
Tasse Wermuttee .

Bei Leberleiden vermeide man vor allem Fett , Mehlspeisen , Eier ,
Käse , gesüßte Früchte , Birnen und Kuchen . Man trinke nüchtern Wald¬
meister - , Erdbeerblätter - , Enzian - , Fenchel - , Salbei - , Kamille - , Wegwarte¬
oder Wermuttee . Mittags nehme man im Frühling soviel wie möglich grüne
Salate aus Löwenzahn mit Schafgarbe , Rapünzchen mit Sauerampfer
oder Sauerklee , feingeschnittene Erdbeerblätter und Himbeerblätter mit
Zwiebelröhrchen , Brunnenkresse mit Wegwarte , dazu Reis in Wasser-
gekocht mit Sahne oder Kartoffelbrei oder Weizenflocken . Von großen :
Nutzen ist auch hier das Kauen von rohen : Rhabarber . Roher Spargel
( siehe Frühjahrsspargelkur ) , Spinatsalat , Spinatgemüse , Brennessel¬
gemüse , Hopfensprossen , Spargelgemüse , grüne Erbsen mit reichlich
Petersilie , Kürbis oder Speisemelone gebacken mit Pfefferschoten , Grün¬
mais , Weißkrautsalat , rohes Sauerkraut , Zwiebelgemüse , Erdbeeren mit
Sahne , Obstsäfte mit Jngwerbrot oder Schrotkeks oder Jngwerkeks ,
gebackene Zitronen mit Salz geschlagen und Kakaoschalenteesind alles
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für Leberleidende mit Vorteil zu nehmende diätetische Speisen und

Gerichte .

Nierenleidende können sich im allgeimenen an die Diät für Leber¬

leidende halten . Man trinke wenig und esse möglichst kochsalzlos . Hefen¬

brot und alles frische Gebäck ist streng zu meiden . Man genieße reichlich

gedämpftes Gemüse . Pilze , Spargel , Petersilie , Sellerie , Gurken und

Tomaten wirken ausscheidend auf die Niere . Man vermeide Butter und

verwende zum Kochen möglichst wenig , ganz feines Ol . Zuletzt gießt man

beim Anrichten noch etwas Sahne zu . Traubensaftkuren mit Keks sind

vorzüglich für Nierenleidende . Meerrettich roh gerieben mit Sahne oder

Meerrettichmilch , Kakaoschalen - , Leinsamen - , Lindenblüten - , Bärentrauben¬

blätter - , Hollunder - oder Schlüsselblumentee können abwechselnd als

Getränk verwendet werden . Im Sommer nehme man soviel als möglich

Rohkost . Schrotbrot oder Kleienbrot mit Honig ist gestattet . Sehr gut

ist eine drei - bis neuntägige Kur mit Bleich - oder Stangensellerie ohne Salz

mit geröstetem Brot .

Zuckerkranke müssen alle zucker - und stärkemehlhaltigen Speisen

meiden . Blattgemüse , Wurzelgemüse , Salate , Sauermilch , Quark mit

Kräutern , wie Schafgarbe , Löwenzahn , Zwiebelröhrchen , Petersilie usw .,

rohes Sauerkraut sollen die Grundlage der Ernährung bilden . Im Herbst

sind auch rohe geriebene Möhren , weiße Rüben , rote Rüben ( Beete ) ,

Sellerie mit Zitronensaft und Sahne oder feinem Ol , wozu Kümmelkraut ,

Fenchelkraut oder Dill genommen wird , gestattet . Als Beigabe können

rohe in Öl gebratene Kartoffelschalen mit Kümmel , auch ungeschälter

Reis , sowie hin und wieder Reisflocken dienen . Es mutet zuerst eigen¬

artig an , Kartoffelschalen zu essen ; Tatsache aber ist , daß gerade bei Zucker¬

krankheit die Schale und die dicht unter der Schale sitzenden Stoffe

spezifisch günstige Wirkung ausüben . Zitronensaft aus gebackenen Zitronen ,

Saft aus sauren Äpfeln , beides frisch gepreßt , Kakaoschalentee , Hagebutten¬

tee , Pfefferminz - und Wacholderbeertee nehme man als Getränk . Auch

ganz saure Äpfel sind vorteilhaft bei Zuckerkrankheit zu essen .

Lungenleidende können im Frühling eine Kräuterkur mit rohem

geschlagenen Eigelb machen . Auch ganz frisch gelegte Eier mit etwas

Salz geschlagen , können bei dieser Kräuterkur zwischen den Mahlzeiten

genommen werden . Später macht man dann eine Milchkur mit Honig

und zerlassener Butter . Bei der Milchkur müssen Lungenleidende aber

vorsichtig sein , da die Milch die Eigenschaft besitzt , leicht zu verschleimen .

Dies ist besonders bei kalter Milch der Fall , weshalb empfehlenswert ist ,

kuhwarme oder sonst gut angewärmte Milch zu nehmen . Besonders

günstig bei Lungenleiden wirkt die Ziegenmilch . Wer süße Milch nicht

gut vertragen kann , nehme dieselbe in Form von Zitronenmilch , Sauer¬

milch , Buttermilch oder auch als Quark mit viel frischen Kräutern . Weizen¬

keks mit ganz frischer Butter , Beeren mit Sahne , in Ol geschmorte , junge

Gemüse , Kartoffel in Öl gebraten , im Herbst geriebene Äpfel mit geklärter
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Butter , wozu dann Jngwerkeks genommen werden , sind für Lungen¬
leidende zu empfehlende Gerichte . Als Getränk verwende man Saft von
gebackenen Zitronen mit Honig , Kamillentee , Schachtelhalm -, Lein¬
samen - , Eibisch - , Johanniskraut - , Salbei - , Königskerzen - und Huflattich¬
tee . Bei Lungenleiden ist ja Honig immer sehr zu empfehlen , da er die
Schleimhäute löst und beruhigt .

Krebs , Skrofulöse und Geschwüre sind Blutkrankheiten , welche
nur durch Blutreinigung und Bluterneuerung geheilt werden können .
Dazu mache man vor allem im Frühling eine 21 —28 tägige Kräuter -
und Spinatkur mit reichlich Ingwer und genieße dazu reichlich viel Curry .
Die Kräuterkur lese man im Frühling unter Kuren nach . Man trinke
morgens und abends einige Tassen Tee aus Schwarzdornblüte , Schlehen¬
blüte mit Zitronensaft , viel Saft von gebackenen Zitronen mit etwas
Salz geschlagen . Grüne Salate und überhaupt viel Rohkost wirken
immer sehr günstig . Zu meiden sind Mehl- sowie süße Speisen — auch Eier
und Käse genieße man nur sehr vorsichtig . Schwarze Kirschen , Frucht¬
säfte , frisch gepreßt mit Jngwerkeks können reichlich genommen werden .
Im Herbst macht man dann mit sehr großem Vorteil eine 21 —28tätige
Apfel - oder Traubensaftkur . Man trinke Hollunder - , Lindenblüten - , Bären¬
traubenblätter - , Schafgarben- und Stiefmütterchentee mit Zitrone . Ab
und zu eine dreitägige Knoblauchkur wirkt sehr desinfizierend und rei¬
nigend auf den Gesamtstoffwechsel . Im Winter nehme man viel geriebene
rohe Möhren , rote Rüben und Sellerie mit Zitronensaft und Kümmel oder
Ingwer . Rohes Sauerkraut , Molke , Sauermilch , rohe Zwiebel , Zwiebel¬
saft und Weizenflocken mit Backpflaumen sind alles Gerichte , die mit
Vorteil genommen werden .

Gicht und Rheumatismus sind Ablagerungen, welche durch
ungenügenden Stoffwechsel hervorgerufen werden . Es gilt also , die
Krankheitserscheinung zu beseitigen , den Stoffwechsel anzuregen und
die abgelagerten Stoffe auszuscheiden . Man meide daher alles schwer
Verdauliche , fette und süße Speisen , genieße dagegen reichlich Salate
und frisches Obst mit Reis . Kartoffelbrei mit gedünsteten Gemüsen , viel
Zitronensaft von gebackenen Zitronen , Sauermilch , Buttermilch , Zitronen¬
milch , Beerensäfte , hauptsächlich Saft von schwarzen Johannisbeeren ,
Apfelsaft , Traubensaft , Kleienbrot mit Honig , Apfelschalenteesind emp¬
fehlenswert zu nehmen . Hollunderbeeren in Wein und Wasser gekocht
( 30 g auf r / z I Wasser und 1 / 2 1 Wein ) ist ein gutes Ausscheidungsmittel
für die Niere und leistet gute Dienste bei Rheumatismus . Heilkraftbrühen
mit reichlich Spargelschale , frisch oder getrocknet , ferner mit Sellerie¬
blättern und Petersilie tun gute Dienste . Man kann dazu gebackene
Kartoffelschalen mit Quark und Schnittlauch nehmen . Gewürze und
Kochsalz meide man ganz .

Bei Fettsucht lebe man ausschließlich von leichtverdaulichen Speisen ,
meide fette Speisen , Mehlspeisen und esse wenig Kartoffeln . Rohkost ,
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Salate , roh geriebene Wurzelgemüse mit Zitronensaft , Obst und Obst¬
säfte sollen die Grundlage der Nahrung bilden . Süße Milch , Eier und
Käse ist gänzlich zu meiden , ebenso frisches Brot und Kuchen . Als Bei¬
gabe zu Salaten und Gemüsen verwende man häufig Reis mit Curry
oder Paprika , Weizenflocken oder Kartoffelbrei . Scharf geröstetes Brot
mit Quark , Salzgurken und Kräutern , Sauermilch mit Schrotkeks
und Salat , Kleienbrot mit Backpflaumen oder geriebenen Äpfeln , Kar¬
toffelbrei mit Gurken , Tomaten oder grünem Salat , dann etwas Butter¬
milch sind gute Mahlzeiten — Suppen und viel Flüssigkeit sind zu meiden .
Zitronensaft , ab und zu ein Gläschen kalter Tee von Klebkraut , Sennes -
schoten , Bärentraubenblätter , Leinsamen und Pfefferminz mit Zitronen
können als Getränk verwendet werden .

Bei allen Stoffwechselstörungen , auch bei beginnender Erkältung ,
wirkt eine siebentägige Teekur ausgezeichnet . Man trinke am Abend
vor dem Beginn der Kur 2 Tassen Sennesschoten - oder Sennesblättertee .
Am ersten Tage der Kur 21 Pfefferminztee in Abständen von 2 Stunden .
Am 2 . Tag 2 1 Schafgarbentee , am 3 . Tag 2 I Arnikatee , am 4 . Tag 21
Schwarzdornblüte ( Schlehenblüte ) , am 5 . Tag 21 Lindenblüte , am
6 . Tag 21 Hollunderblüte , am 7 . Tag 2 1 Bärentraubenblättertee . Man
genießt während dieser Zeit nur trockenes Gebäck wie Schrotkeks , Lein¬
samenkeks , Jngwerkeks , Erdnußkeks , Kümmelstangen oder scharf ge¬
röstetes Brot mit Paprika , nehme jeden 2 . Tag ein heißes Bad und schwitze .

IX . Speisefolgen .
Nachstehende 240 Speisefolgen sind als mustergültige Zusammen¬

stellungen für den Mittags - und Abendtisch gedacht . Verfasserin hat die
Speisefolgen der Sanatoriumsküche von Schloß Rheinburg dabei zu¬
grunde gelegt . Die Zusammenstellungen sind der Jahreszeit entsprechend
gehalten , die einzelnen Speisen sind so gewählt , daß Salze , Phosphate ,
Eiweiß , Kohlehydrate und Fett in der für den Organismus notwendigen
Menge ausgenommen werden . Sofern es sich allerdings um Kranken¬
diät handelt , müssen Änderungen in der Ernährung vorgenommen werden ,
indein man je nach Art der Erkrankung Speisen ausfallen läßt , welche
dem Patienten nicht zuträglich sind .

Bei der Zusammenstellung der Speisefolgen wurde vermieden , daß
einzelne Gerichte sich wiederholen ; daher bietet eine nach diesen Prinzi¬
pien geführte Küche reichlich Abwechslung und Anregung des Verdauungs¬
apparates . Die Hausfrau wird ferner aus der Zusammenstellung ersehen ,
daß es ganz spezielle Gerichte für den Frühling , den Sommer , den Herbst
und den Winter gibt und wird bei der Ernährung gebeten , besonders
darauf zu achten .

Die nun folgenden Speisezusammensetzungen sind nur als Muster
uud Anregung gedacht und sollen den Hausfrauen hauptsächlich beim
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Übergang von der Fleischküche zur fleischlosen Diätküche Anhaltspunkte in
der Zusammenstellung geben . Die Hausfrau kann nach BeliebenSuppen ,
Vorspeisen oder Nachspeisen weglassen und wird dann immer gerade das
finden , was für die gegebenen Verhältnisse passend ist . Auch können für
Festtage , für Besuchstage usw . die reichlicheren Speisefolgen , für den
täglichen Tisch die einfacheren ausgesucht werden . Im ganzen sollen die
Zusammenstellungen nur ein Leitfaden sein , und jede Hausfrau wird sich
bald selbst nach dem eigenen Geschmack Speisefolgen zusammenstellen .

Für den Frühstückstisch sind keine besondere Angaben erforderlich ,
man kann dabei eine für alle gültige Regel festlegen , deren Befolgen für
Kinder und Erwachsene von großem Vorteil zur Erhaltung und Erreichung
der Gesundheit und geistigen Leistungskraft ist .

Das Frühstück soll bestehen aus : Weizen- oder Haferflocken , am besten
während der heißen Jahreszeit Weizenflocken , während der kalten Hafer¬
flocken mit etwas süßer Sahne oder ungekochter Milch . Außerdem , der
Jahreszeit entsprechend , rohes Obst , am besten zerknetet oder durch ein
Sieb gedrückt mit vr . meck . Oberdörffers Reguliernahrung ; hat man
Bedürfnis zu trinken , so nehme man eine Tasse leichten Bohnenkaffee mit
Sahne ohne Zucker oder eine Tasse Gesundheitskräutertee ; auch Kakaotee
mit etwas Sahne bildet für Kinder und Erwachsene ein ideales Früh¬
stücksgetränk . Hat man noch Hungergefühl , so wähle man einige diätische
Keks oder Früchtebrot oder Vitaminbrot mit Honig ohne Butter . Man
ist durch dieses Frühstück nicht belastet , sondern angenehm angeregt und
für die Arbeit gestimmt . Dieses Frühstück wirkt wundervoll auf die Ver¬
dauungsorgane und ist daher durchaus notwendig für Schulkinder und
geistig arbeitende Menschen .

Alle Rezepte sind für 4— 6 Personen berechnet . Sämtliche Rezepte
sind ausprobiert und können genau nach Angaben zubereitet werden .

Für die in dem Rheinburgkochbuch angegebene Kochart ist Email¬
geschirr nicht zu verwenden ; am besten eignet sich das nun wieder erhält¬
liche , dicke Aluminiumgeschirr . Für Töpfe besorge man sich gutschließende
Deckel , damit das Aroma bei der Zubereitung der Speisen nicht entweicht .
Gemüse bereite man in flachen , gutschließenden Kasserollen zu . Ver¬
wendet man geklärte Butter oder Pflanzenfett , so darf dieses nicht zu
heiß werden . Bei Verwendung von Ol jedoch muß man darauf achten ,
die Gemüse erst in den Topf zu geben , wenn das Ol sehr heiß ist , da sonst
das Öl den Speisen einen unangenehmen Beigeschmack verleiht . Zu
den meisten Gemüsespeisen verwendet man etwas feingeschnittene
Zwiebeln , welche man stets zuerst in das heiß gewordene Fett gibt , doch
dürfen die Zwiebeln nicht braun werden , da diese Magensäure Hervor¬
rufen , außerdem das feine Gemüsearoma verderben .

Unter den Rezepten findet man eine ganze Reihe von Gebäcken ,
Puddings und süßen Speisen beschrieben , welche die Hausfrau bei fest¬
lichen Anlässen verwendenkann .
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X . Speisesolgm als Muster für 30 Tage im Frühjahr .
März .

1 . Tag . Große Mahlzeit : Lauchsuppe , Gartenkresse , Mosaikbrötchen ,
gewickelte Flädchen mit Spinat , Pilztunke .

Kleine Mahlzeit : Kartoffelsalat , gedämpfte Tomaten mit
Schaumeiern , Äpfel und Nüsse .

2 . Tag . Große Mahlzeit : Weißkrautsuppe , Feldsalat , gefüllte
Sellerie , Kartoffelpüree .

Kleine Mahlzeit : Bratäpfel , weiche Eier mit Toastbrot ,
Jngwerkeks , Lindenblütentee .

3 . Tag . Große Mahlzeit : Zwiebelsuppe , Brunnenkresse , Blumen¬
kohlröschen , Eier in Muscheln , Nudeln , Tomatentunke , 1 Tasse
Mokka .

Kleine Mahlzeit : Kartoffelauflauf mit Pilzen , Zwiebel¬
tunke , roh geriebener Sellerie und Rote - Rüben - Salat .

4 . Tag . Große Mahlzeit : Kräuterbrühe mit Eierstich , gefüllte
Artischockenböden , Linsen mit Hafergrützeröllchen , Rotkrautsalat .

Kleine Mahlzeit : Grießklöße mit Backpflaumen , Kakaotee
mit Zwieback .

5 . Tag . Große Mahlzeit : Gemüsesuppe , Sellerieaspik , ausgestochene ,
rohe gebratene Kartoffeln , Bohnensalat mit Mayonnaise .

Kleine Mahlzeit : Reisrand mit Pilztunke , Schikoreesalat ,
schwarzer Tee mit Käsestangen .

6 . Tag . Große Mahlzeit : Lauchsuppe , Füllbrötchen mit Gelbe -
Rüben - Salat , Currygericht mit gebackenen Kräpfchen .

Kleine Mahlzeit : Weinsuppe mit Sultaninen , Weizen¬
brätlinge mit Kirschenkompott .

7 . Tag . Große Mahlzeit : Pilzsuppe , Lattichsalat , Lauchgemüse mit
gelben Rüben , Kartoffelbällchen .

Kleine Mahlzeit : Pellkartoffeln , Quark , Pfeffergurken ,
gebratene Zwiebeln , Buttermilch .

8 . Tag . Große Mahlzeit : Grießsuppe , gedämpfter Selleriesalat ,
Grünkohl , Kastanienpüree, Blätterteigkrapfen .

Kleine Mahlzeit : Haferflockensuppe , Hofmeisterbrötchen ,
Quarkklößchen , Apfelweintunke.

9 . Tag . Große Mahlzeit : Gebrannte Mehlsuppe , Lauch und
Rettichsalat , Makkaroniauflauf mit Eiertunke .

Kleine Mahlzeit : Gemischter Salat , Bratkartoffeln .
10 . Tag . Große Mahlzeit : Kartoffelsuppe , Endiviensalat , gebackene

Kartoffelstäbchen , gedünstete Schwarzwurzeln .
Kleine Mahlzeit : Reisauflauf mit Birnenkompott , Hage¬

buttentee , Früchtebrot .
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April .
1 . Tag . Große Mahlzeit : Semmelklößchensuppe , Rheinburger

Käsepastetchen , geriebener Möhrensalat und Gartenkresse ,
Gemüseragout mit Spätzle .

Kleine Mahlzeit : gefüllte Eier , Lattichsalat und Garten¬
kresse , Kartoffelgemüse .

2 . Tag . Große Mahlzeit : Radieschensalat , Spinat mit Rührei ,
Maltakartoffeln .

Kleine Mahlzeit : Arme Ritter , gemischtes , gedörrtes , kali¬
fornisches Obst, Haselnüsse .

3 . Tag . Große Mahlzeit : Graupensuppe , gemischter , grüner Salat ,
Schwarzwurzelauflauf , Pilzklößchen mit Kaperntunke .

Kleine Mahlzeit : Kartoffelpuffer , Preißelbeeren , Apfel -
und Zwiebelsalat .

4 . Tag . Große Mahlzeit : Schwarzwurzelsuppe, Grünkohl , Schupf¬
nudeln , Gemüsesalat .

Kleine Mahlzeit : Spinatsalat , Eieromeletten , Radieschen
mit Toast, 1 Tasse Tee .

5 . Tag . Große Mahlzeit : Spinatklößchensuppe, Artischocken mit
Mayonnaise , Nudelauflauf , braune Tunke mit Gurken , Kopf¬
salat

Kleine Mahlzeit : Gemüsebratlinge , englische Tunke , gar¬
nierter , geriebener Kartoffelsalat .

6 . Tag . Große Mahlzeit : Linsensuppe , Nudelfleckchen, gefüllt mit
Spinat , Kräutertunke , Salat aus weißen und grünen Bohnen .

Kleine Mahlzeit : Grüner Salat , kalte Senftunke mit
harten Eiern , Bratkartoffeln .

7 . Tag . GroßeMahlzeit : Nudelsuppe , Champignoneier mitKräuter -
salat , Weizenauflauf mit Meerrettichtunke .

Kleine Mahlzeit : Hopfensprossensalat, Laubfrösche mit
Tomatentunke .

8 . Tag . Große Mahlzeit : Kerbelhafersuppe , Spinatpudding , Be -
chameltunke , gemischte grüne Salate , Reisbällchen .

Kleine Mahlzeit : Käsering gefüllt, Kastanienbällchen mit
Vanillentunke, Pfefferminztee .

9 . Tag . Große Mahlzeit : Delikateßsnppe , Käseschnitten , Risi - Pisi ,
Eiertunke , Blumenkohlsalat.

Kleine Mahlzeit : Rotkrautsalat , gedämpfte Finocchi , Salz¬
kartoffeln .

10 . Tag . Große Mahlzeit : Einlaufsuppe , gebackene Artischocken ,
Lattich und Radieschensalat , Gemüsepastete .

Kleine Mahlzeit : Rosenkohlsalat , überkrustete Nudeln mit
eingemachten Eiern .
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Mai .

1 . Tag . Große Mahlzeit : Spargelsuppe , russische Eier , Stiel¬
gemüse mit Kartoffelschnee , Mairübensalat mit Mayonnaise .

Kleine Mahlzeit : Spargelsalat , Pickelsteiner mit Kopf¬
salat .

2 . Tag . Große Mahlzeit : Kerbel - und Sauerampfersuppe , Ra¬
pünzchensalat , gefüllte Kohlräbchen , Erbsenbratlinge .

Kleine Mahlzeit : Wirsingreisrollen , kalte Senftunke , Kopf¬
salat , Käseplatten mit Schrotbrot .

3 . Tag . Große Mahlzeit : Petersiliensuppe , Pilzpastetchen , ge¬
dämpfte Spargeln , geröstete Spätzle und Kopfsalat .

Kleine Mahlzeit : Schnittsalat , Wirsingknödel mit Curry¬
tunke , Blätterteigkümmelstangen mit Tee .

4 . Tag . Große Mahlzeit : Rohgeriebene Kartoffelsuppe , Spargel¬
salat in Mayonnaise , geschmorte Zuckerschoten , Niedenauer Kar¬
toffeln .

Kleine Mahlzeit : Rote Grütze , Rhabarbergrütze , Vanille¬
tunke , Erdnußröllchen , Fliedertee .

5 . Tag . Große Mahlzeit : Sagosuppe , Kopfsalat , Semmelklößchen ,
gedämpfte Champignon .

Kleine Mahlzeit : Kopfsalat mit Kapuzinerkresse , Gemüse¬
aspik , Kartoffelzwiebelgericht .

6 . Tag . Große Mahlzeit : Zwiebelsuppe , gefüllte Tomaten , Nudel¬
pudding mit Pilzragout .

Kleine Mahlzeit : Haselnußauflauf , Rhabarberkompott ,
Kräuterbrötchen .

7 . Tag . Große Mahlzeit : Spinatsuppe , Eierbecher mit grünen
Erbsen , Spargelgemüse , Kartoffelpudding mit Radieschensalat .

Kleine Mahlzeit : Erdbeeren mit Schlagsahne , Scheiter¬
haufen mit Hügemarktunke .

8 . Tag . Große Mahlzeit : Sauerampfersuppe , Käserollen , Kohl¬
räbchengemüse , gebackene Kartoffelstäbchen , grüner Salat .

Kleine Mahlzeit : Pilzpfannkuchen , Salat von grünen Erb¬
sen , Sauermilch .

9 . Tag . Große Mahlzeit : Karottensuppe , Artischocken mit Mayon¬
naise , gebackene Spinatküchlein , Tomatentunke , Mairübensalat .

Kleine Mahlzeit : Belegte Röstbrote mit Eiern , Gurke ,
Mayonnaise . Spargeln mit Erbsen und Maltakartoffeln , Kopf¬
salat .

10 . Tag . Große Mahlzeit : Grüne Erbsensuppe , Eier nach Simon ,
Leipziger Allerlei mit Spaghetti , Gurkensalat .

Kleine Mahlzeit : Champignon gedünstet , Reis in Wasser
gekocht , mit Curry und heißer Butter , Dilltunke , Rettichsalat .
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XI . Speisesolgen als Muster für 30 Tage im Sommer .
Juni .

1 . Tag . Große Mahlzeit : Gemischter Salat , Pilzpastete Pfann¬

kuchen mit Cremespinat .

Kleine Mahlzeit : Früchtebrot , frische Kirschen , Weizen¬

flocken , Neguliernahrung mit Sahne .

2 . Tag . Große Mahlzeit : Käsebällchen garniert , Kopfsalat , Spargel¬

gemüse mit überkrusteten Nudeln .

Kleine Mahlzeit : Ganzes Weizengericht mit geriebenen

Mandeln und Sahne , Erdbeerkaltschale .

3 . Tag . Große Mahlzeit : Frühlingsbrötchen , Salatgemüse , Makka¬

roni mit Käse , Spargelsalat .

Kleine Mahlzeit : Gebackene Grießschnitten , Rhabarber¬

kompott , Hagebuttentee mit Haselnußhaferkeks .

4 . Tag . Große Mahlzeit : Käsering , gemischter Salat , Weizenbrat¬

linge mit Senftunke .

Kleine Mahlzeit : Pastete mit Spargelfülle , Zwieback

Jngwerkeks , Schlehenblütentee .

5 . Tag . Große Mahlzeit : Mosaikbrötchen , Blumenkohl geschmort ,

Spätzle , Zwiebeltunke , Salat .

Kleine Mahlzeit : Rote Grütze , Rhabarbergrütze , Vanille¬

tunke , schwarzer Tee , Leinsamenkeks .

6 . Tag . Große Mahlzeit : Omelette mit Champignon gefüllt , ge¬

schmorter Savoyenkohl , Reisrand , Tomatensalat .

Kleine Mahlzeit : Blumenkohlsalat , Linsenbratlinge , Pilz¬

sauce .

7 . Tag . Große Mahlzeit : Gemüsesalat , Spargeleierkuchen , Pilz¬

gemüse mit Makkaroni .

Kleine Mahlzeit : Quarkstrudel , Himbeeren , Weizenflocken

mit Sahne .

8 . Tag . Große Mahlzeit : Walliser Leckerbissen , Blumenkohlauflauf ,

geröstete Nudeln , Kopfsalat .

Kleine Mahlzeit : Roh gebratene Kartoffeln , Sauermilch ,

Quark , Radieschen , Kopfsalat .

9 . Tag . Große Mahlzeit : Tomaten mit Reis gefüllt , Karottenbrat¬

linge , provenzialische Tunke , roher Spargelsalat .

Kleine Mahlzeit : Haselnußauflauf , Kirschenkompott , Toast

mit verlorenen Eiern .

10 . Tag . Große Mahlzeit : Rührei mit Pilzen , Blumenkohlsalat , Kar¬

toffelauflauf , Kressetunke .

Kleine Mahlzeit : Gespickter Reisberg mit Aprikosen , Not¬

weintunke mit Sultaninen , schwarzer Tee , Geistesarbeiterkeks .



Juli .

1 . Tag . Große Mahlzeit : Makkaroni in Muscheln , gefüllte Gurken ,
Gemüsereis mit weißer Rahmtunke , Salat .

Kleine Mahlzeit : Kirschenauflauf , ButterbrotmitweichemEi .
2 . Tag . Große Mahlzeit : Kolumbuseier , gemischter Salat , grüne

Bohnen geschmort , neue Ölkartoffeln .
Kleine Mahlzeit : Tomaten mit Sahnequark , Schrotbrot ,

Radieschen , Kräuterbutter , Gurkenscheiben mit Paprika .
3 . Tag . Große Mahlzeit : Käsemuscheln , Gurkensalat , Mangold¬

stiele , Schupfnudeln .

Kleine Mahlzeit : Zwiebelgemüse , Reisbällchen , Gemüse¬
salat .

4 . Tag . Große Mahlzeit : GefüllteEierinweißerTunke , Blumenkohl¬
gemüse mit grünen Erbsen , Petersilienbällchen , Spinatsalat .

Kleine Mahlzeit . Gebackener Reis , Himbeertunke , Teekranz ,
Kakaoschalentee .

5 . Tag . Große Mahlzeit : Gefüllte Tomaten in der Auslaufform , ge¬
backener Wirsing , Bratkartoffeln , Gurkensalat .

Kleine Mahlzeit : Quarkkeulchen , Heidelbeerkompott , Toast¬
brot mit geriebenem Kräuterkäse und Butter .

6 . Tag . Große Mahlzeit : Eierbrötchen , Kopfsalat , gebackener
Blumenkohl in Omelettenteig , Pfifferlinge mit Petersilientunke .

Kleine Mahlzeit : Italienischer Salat , Zwiebelauflauf ,
Käsekonfekt , Tee .

7 . Tag . Große Mahlzeit : Pilzförmchen , gefüllte geschmorte , Gur¬
ken , Kartoffelklöße , braune Senftunke , römischer Salat .

Kleine Mahlzeit : Spinatauflauf mit Nudeln , Pilztunke ,
Gurken - und Tomatensalat .

8 . Tag . Große Mahlzeit : Eierkoteletten , Pilzbratlinge , Berner
Tunke , Blumenkohlsalat , Kopfsalat .

Kleine Mahlzeit : Bohnensalat aus grünen Bohnen , roh
gebratene Kartoffelscheiben , Tatarentunke .

9 . Tag . Große Mahlzeit : Kopfsalat , Käserollen , Mangoldstiele in
Rahmtunke , Grießklößchen .

Kleine Mahlzeit : Gefüllte Kohlräbchen . Kartoffeln in
Bechameltunke , Sommerendiviensalat .

10 . Tag . Große Mahlzeit : Gefüllte Tomaten mit Käse in der Auf -
laufform , Nudelpudding , braune Gurkentunke , Kopfsalat .

Kleine Mahlzeit : Niedernauer Kartoffeln , gemischter Salat ,
Schnittlauchtunke .

August .

1 . Tag . Große Mahlzeit : Käsering , Grünmais mit frischer Butter ,
gefüllte Zwiebeln , Rahmkartoffeln , Rotkrautsalat .

Oberdörffer , Kochbuch . 3
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Kleine Mahlzeit : Weizenschrotpudding , Mirabellenkompott ,
Tee mit englischem Teekuchen .

2 . Tag . Große Mahlzeit : Tomaten mit Sahnequark , gemischte
Gemüseplatte , Salzkartoffeln , Endiviensalat .

Kleine Mahlzeit : Reisrand mit Steinpilzen , Tomatensalat .
3 . Tag . Große Mahlzeit : Saure Eier , Wachsbohnen mit geschmorten

Tomaten , gebackene Kartoffelstäbchen , Gurkensalat .
Kleine Mahlzeit : Kürbisgemüse , Risotto , Kopfsalat .

4 . Tag . Große Mahlzeit : Pastinakensalat garniert mit Tomaten
und hartem Ei , Mangoldgemüse , gefüllte Kartoffeln .

Kleine Mahlzeit : Pfannkuchen mit Spinatfülle , Kopfsalat .
5 . Tag . Große Mahlzeit : Portugieser Omeletten , römischer Salat ,

Zuckermais geschmort , Tomaten paniert gebacken .
Kleine Mahlzeit : Rote - Rüben - Salat , Petersilienbällchen ,

weiße Zwiebeltunke .
6 . Tag . Große Mahlzeit : Gefüllte warme Eier , Kopfsalat , Karotten

mit gedämpftem Weißkohl garniert , Pfälzerkartoffeln .
Kleine Mahlzeit : Eiersalat mit kaltem Aufschnitt , Butter -

7 . Tag . Große Mahlzeit : Tomatensalat , Neuseeländer Spinat ,
gratinierte Kartoffeln .

Kleine Mahlzeit : Apfelauflauf , Jngwerkeks , Tee .
8 . Tag . Große Mahlzeit : Käsepastetchen , gefüllter Krautkopf ,

Gurken - und Tomatensalat .
Kleine Mahlzeit : Arme Ritter , Pflaumenkompott , Hafer¬

keks .
9 . Tag . Große Mahlzeit : Feiner Spinatauflauf , Kürbisbrei , Kar -

toffelnestchen , Kopfsalat .
Kleine Mahlzeit : Buttermilch , frische Äpfel und Birnen ,

Schrot - und Toastbrot mit Butter .
10 . Tag . Große Mahlzeit : Kartoffelpastete , Sauerampfergemüse ,

Rote - Rüben - Salat , Kopfsalat .
Kleine Mahlzeit : Grießklöße , Mirabellenkompott , Zwieback

und Tee .

XII . Speisesolgm als Muster für 30 Tage im Herbst .

September .

1 . Tag . Große Mahlzeit : Kopfsalat , Gemüsesalat mit Mayonnaise ,
weiße Bohnenkerne mit geschmorten Tomaten .

Kleine Mahlzeit : Obstsalat mit Rosinenbrot , Kaffee .
2 . Tag . Große Mahlzeit : Endiviensalat , Rührei , Grünmaisauflauf ,

Tomatentunke .



Kleine Mahlzeit : Zwetschgenkuchen mit Schlagsahne ,
Kakaotee .

3 . Tag . Große Mahlzeit : Weißkrautsalat , Bratkartoffeln mit Ei und
Petersilie , kalte Sauerampfertunke , Endiviengemüse .

Kleine Mahlzeit : Semmeleierkuchen , Birnenkompott , Tee .
4 . Tag . Große Mahlzeit : Bohnensalat mit Mayonnaise , Pastinaken -

bratlinge , gefüllte Tomaten mit Pilzen , italienische Tunke .
Kleine Mahlzeit : Zwetschgenstrudel , Hafergrütze mit Sahne .

5 . Tag . Große Mahlzeit : Endiviensalat , gefüllte Gurken mit Reis ,
Teltower Rübchen , Makkaroni , braune Zwiebelsauce .

Kleine Mahlzeit : Pilzfrikassee , Rote - Rüben - Salat , Majo¬
rankartoffeln .

6 . Tag . Große Mahlzeit : Gefüllte Pfefferschoten , Auberginen mit
Tomaten und Kartoffeln , grüner Salat .

Kleine Mahlzeit : Waffeln , Bratäpfel , Tee .
7 . Tag . Große Mahlzeit : Selleriebrötchen , Steinpilzgulasch , Wir¬

singbratlinge , grüner Salat .
Kleine Mahlzeit : Flädchen mit Pilzfülle , Bohnensalat .

8 . Tag . Große Mahlzeit : Käseschnittchen , polnischer Blumenkohl ,
Semmelklöße , Kaperntunke , grüner Salat .

Kleine Mahlzeit : Apfelpfannkuchen , Toastbrot mit Butter
und Käse .

9 . Tag . Große Mahlzeit : Endiviensalat , Lauchgemüse in weißer
Tunke , Tomatenreis .

Kleine Mahlzeit : Reispudding , gefüllt mit grünen Erbsen ,
Meerrettichtunke , grüner Salat .

10 . Tag . Große Mahlzeit : Triester Knusperln , weiße Bohnen , garniert
mit grünen Bohnen , Rote - Rüben - Salat , Endiviensalat .

Kleine Mahlzeit : Blumenkohlauflauf , Nudeln mit Käse ,
Tomatentunke , Kopfsalat .

Oktober .

1 . Tag . Große Mahlzeit : Omelette mit Champignons gefüllt , Gur¬
kensalat , Kartoffelpastete , Bismarcktunke .

Kleine Mahlzeit : Berliner Pfannkuchen , gemischtes Kom¬
pott , Kakaotee .

2 . Tag . Große Mahlzeit : Russische Eier , Puffbohnen , Reis mit
Pilzen , Endiviensalat .

Kleine Mahlzeit : Tomatensalat , Topfenpalatschinken .
3 . Tag . Große Mahlzeit : Käsering , Steinpilze mit Mehlklößchen ,

gemischter Salat .
Kleine Mahlzeit : Braunmehlsuppe , Quarkkeulchen mit

Preißelbeertunke .



4 . Tag . Große Mahlzeit : Weißer Bohnensalat , garniert mit Toma¬
tensalat , Knoblauchtoast mit verlorenen Eiern und Tomaten¬
sauce .

Kleine Mahlzeit : Kopfsalat , Kartoffelauflauf mit Zwiebel¬
tunke .

5 . Tag . Große Mahlzeit : Gefüllte Eier mit Kräutern , Selleriesalat
mit Mayonnaise , Makkaroni . Gurkentunke .

Kleine Mahlzeit : Reisberg , Quittenkompott , kleine Sand¬
kuchen mit Keks .

6 . Tag . Große Mahlzeit : Salat aus Wachsbohnen mit Eierscheiben
garniert , Leipziger Allerlei , Bratkartoffeln .

Kleine Mahlzeit : Kartäuserklöße , Karameltunke , ganz
gedünstete Äpfel .

7 . Tag . Große Mahlzeit : Eier in Muscheln , Gurkensalat , Boden¬
kohlraben geschmort , Kartoffelpüree .

Kleine Mahlzeit : Füllbrötchen , gebackener Rosenkohl ,
Kaffee .

8 . Tag . Große Mahlzeit : Gefüllte Kartoffeln , Lauchgemüse , Rot -
und Weißkohlsalat .

Kleine Mahlzeit : Hafergrützenbratlinge, Birnenkompott ,
Früchtebrot mit Tee .

9 . Tag . GroßeMahlzeit : Pilzpastetchen , gemischter Salat , Flädchen
mit Lanchfülle .

Kleine Mahlzeit : Gelbe Erbsensuppe , Tapiokapudding und
Preißelbeertunke .

10 . Tag . Große Mahlzeit : Tomatensalat , Herbstpilzragout , gebak -
kene Kartoffelnudeln .

Kleine Mahlzeit : Makkaroniauflaus mit Bohnen und To¬
maten , Petersilientunke , Endiviensalat .

November .

1 . Tag . Große Mahlzeit : Tomatensuppe mit Reiseinlage , Stein¬
pilze paniert , gefüllter Krautkopf mit Eierhörnchen , Bleich¬
sellerie in Burgundertunke , gemischter Salat aus Tomaten ,
Gurken und Blumenkohl .

Kleine Mahlzeit : Endiviensalat , Strohkartoffeln , Spinat
auf französische Art .

2 . Tag . Große Mahlzeit : Sagosuppe , Feldsalat , gefüllte Sellerie ,
Kartoffelpüree .

Kleine Mahlzeit : Linsensuppe , Selleriesalat , Toastbrot mit
verlorenen Eiern und Tomatentunke .

3 . Tag . Große Mahlzeit : Königinnensuppe, Kürbisgemüse mit
Tomateu und Pilzen , kleine Tomateneieraufläufchen , türkischer
Reis , krauser Endiviensalat .
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Kleine Mahlzeit : Petersilienklößchen , rohes Sauerkraut
mit Zwiebeln , Pastinakensalat .

4 . Tag . Große Mahlzeit : Reisschleimsuppemit Petersilie , Endivien¬
salat , Schwarzwurzelgemüse in Sahnetunke , Eierschmarren .

Kleine Mahlzeit : Spinatbratlinge , weißer Bohnensalat
mit Feldsalat garniert , Gurkentunke .

5 . Tag . Große Mahlzeit : Gebrannte Grießsuppe , gebackene Sellerie
schnitten mit Mayonnaise , Endiviensalat , Nudeln mit Käse ,
geschmorter Rosenkohl .

Kleine Mahlzeit : Gestürzte Eierbratkartoffeln , Rot - und
Weißkohlsalat, braune Senftunke .

6 . Tag . Große Mahlzeit : Lauchsuppe , Finochisalat mit Mayonnaise ,
geschmorter Rotkohl , Kastanienpüree.

Kleine Mahlzeit : Käseauflaus , Risi - Pisi , Mixed Pickles ,
Buttertunke .

7 . Tag . Große Mahlzeit : Spinatklößchensuppe, Erbsenbratlinge ,
Kaperntunke , Rote - Rüben - Salat , gedämpfte Finochi .

Kleine Mahlzeit : Gemischter Kartoffelsalat mit falscher
Mayonnaise , Zwiebeleier , Tee .

8 . Tag . Große Mahlzeit : Weißkohlsuppe , panierte , gebackene Rote -
Rüben - Scheiben , Zwiebelrädchen , Brandteiggemüsepudding ,
Tomatentunke , Endiviensalat .

Kleine Mahlzeit : Kastanienbällchen , Heidelbeerkompott ,
Kakaotee mit Hafer - Haselnuß - Keks .

9 . Tag . Große Mahlzeit : Einlaufsuppe , Linsengemüse , Zwiebel¬
pastete , Selleriesalat .

Kleine Mahlzeit : Schrotbrotpudding mit Fruchttunke ,
Hagenbuttentee , Jngwerkeks .

10 . Tag . Große Mahlzeit : Gemüsesuppe , Sauerkraut mit Erbsen¬
püree , Pastinakensalat mit Mayonnaise .

Kleine Mahlzeit : Grünkernschrotbraten, kalte Eiertunke ,
Feldsalat .

xm . Speisesolgm als Muster für 30 Tage im Winter .
Dezember .

1 . Tag . Große Mahlzeit : Eierstichsuppe , Sauerkrautsalat , Schwarz -
wurzeln in Ausbackteig , Rahmkartoffeln.

Kleine Mahlzeit : Topfenstrudel , Obstplatte (Äpfel , Birnen ,
Nüsse ) , Jngwerbrot , Tee .

2 . Tag . Große Mahlzeit : Karottensuppe , Selleriebrötchen , Zwiebel¬
gemüse in brauner Tunke , Spätzle , Feldsalat .

Kleine Mahlzeit : Krautwickel mit Reis gefüllt , Bismarck¬
tunke , rohgeriebener Selleriesalat .



3 . Tag . Große Mahlzeit : Linsensuppe , Käserollen , roh gebackene

Kartoffelscheiben mit Kümmel , kalte Senstunke , Feldsalat .

Kleine Mahlzeit : Apfelbratlinge mit Erdbeertunke , Zwie¬

belkuchen mit Tee .

4 . Tag . Große Mahlzeit : Gemüsesuppe , kleine Zwiebel - Tomaten -

Aufläufe , Weißkohl geschmort , Kartoffelbrei , Endiviviensalat .

Kleine Mahlzeit : Tomatensuppe mit Nudeln , Schrotbrot¬

pudding mit Äpfeln .

5 . Tag . Große Mahlzeit : Schwarzbrotsuppe mit Wurzelgemüse ,

Rosenkohl in Tunke , Weizenbratlinge , Rote - Rüben - Salat mit

Feldsalat garniert .

Kleine Mahlzeit : Möhrensalat , Gemüsebratlinge , Pell¬

kartoffeln , Tatarentunke .

6 . Tag . Große Mahlzeit : Haferflockensuppe , Lauchgemüse in weißer

Tunke , Spiegelei , Reisrand , Selleriesalat .

Kleine Mahlzeit : Dicke Graupensuppe , Apfelpfannkuchen .

7 . Tag . Große Mahlzeit : Schweizerkäsesuppe , Teltower Rübchen ,

Tomatentunke , Spaghetti , Brunnenkressesalat .

Kleine Mahlzeit : Semmelauflauf mit Fruchttunke , Äpfel

und Nüsse , Kaffee .

8 . Tag . Große Mahlzeit : Grünkernschleimsuppe , Käsering , gedämpf¬

ter Wirsing , Curryreis , braune Tunke , Endiviensalat .

Kleine Mahlzeit : Selleriebratlinge , Pellkartoffeln mit

heißer Butter und Petersilie , Rosenkohlsalat .

9 . Tag . Große Mahlzeit : Geröstete Semmelbröselsuppe , Pilz -

pastetchen , Erbsenpüree mit rohem Sauerkraut .

Kleine Mahlzeit : Gemischter Salat , polnischer Blumen¬

kohl , Semmelklöße , Zwiebeltunke .

10 . Tag . Große Mahlzeit : Selleriesuppe , spanische Zuckerschoten ,

Pommes frites , Cichoriesalat mit Mayonnaise .

Kleine Mahlzeit : Bayrische Dampfnudeln , Banilletunke ,

Kirschenkompott , Tee .

Januar .
1 . Tag . Große Mahlzeit : Gebähte Semmelscheibensuppe , Grünkern¬

schrotbraten , provenzialische Tunke , Blumenkohlsalat garniert

mit Salat aus eingemachten Bohnen .

Kleine Mahlzeit : Hafergrützensuppe , Zwiebackpudding mit

gemischtem Dörrobst .

2 . Tag . Große Mahlzeit : Reisflockensuppe , Artischockenböden mit

Blätterteigkräpfchen , Grünkohlgemüse , Kastanien , Brunnen¬

kressensalat .

Kleine Mahlzeit : Weizenflocken , Bananen mit Schlagsahne ,

Mandelkranz , Kakaotee .
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3 . Tag . Große Mahlzeit : Kräuterbrühe mit geschlagenem Ei ,

Flädleauflauf mit Pilzen gefüllt , Rotkrautsalat mit Feldsalat

garniert .

Kleine Mahlzeit : Arme Ritter , Aprikosenkompott , Tee mit

Käseschnitten .

4 . Tag . Große Mahlzeit : Braunmehlsuppe , weiße Bohnen in

Tomatentunke , Salatplatte von gelben Rüben , roten Rüben und

Sellerie , Salzgurken mit Kräutermayonnaise .

Kleine Mahlzeit : Kartoffelauflauf mit Pilzragout , Brun¬

nenkressesalat , Buttermilch .

5 . Tag . Große Mahlzeit : Eierstichsuppe , gefüllte Zwiebeln , Sellerie¬

püree mit Bratkartoffeln , Knoblauchgurken .

Kleine Mahlzeit : Schrotbrot und geröstetes Weißbrot , dazu

große in Ol gebratene Zwiebelscheiben , Meerrettichpaste , rohes
Sauerkraut .

6 . Tag . Große Mahlzeit : Butterklößchensuppe , Reispudding mit

Rosenkohl gefüllt , Tomatentunke , Schwarzwurzelsalat .

Kleine Mahlzeit : Gefüllte Kartoffeln , saure Eier , Boden¬

kohlrabisalat .

7 . Tag . Große Mahlzeit : Wurzelsuppe , Cichoriegemüse , weiße

Bohnen mit Äpfeln und Zwiebeln , panierte Weizenröllchen .

Kleine Mahlzeit : Kartoffelsalat , geschmorte Schwarz¬

wurzeln , verlorene Eier .

8 . Tag . Große Mahlzeit : Käsesuppe , Linsenbratlinge , Pilztunke ,

Rosenkohlsalat .

Kleine Mahlzeit : Weizenbrei mit Feigen und Nüssen ,

süße Sahne , Kümmelstengel und Tee .

9 . Tag . Große Mahlzeit : Französische Gemüsesuppe , Brunnen¬

kressesalat , Kartoffelklöße , braune Zwiebeltunke , bayrisches

Weißkraut .

Kleine Mahlzeit : Erbsensuppe , gebackene Grießschnitten

mit Backpflaumen .

10 . Tag . Große Mahlzeit : Tomatenflockensuppe , geriebenerKartoffel -

salat mit Eiern garniert , Wirsingbratlinge , roh geriebener Sellerie¬

salat .

Kleine Mahlzeit : Spinatomelette , Bratkartoffeln , Kresse¬

salat .

Februar .

1 . Tag . Große Mahlzeit : Grünkerngrützensuppe , Artischocken mit

gerührter Butter , Rotkraut , Kartoffelpuffer , Feldsalat .

Kleine Mahlzeit : Risotto , Pastinaken mit brauner Tunke ,

Cichoriesalat .
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2 . Tag . Große Mahlzeit : Löwenzahnsuppe , geröstete Weißbrötchen

mit gehackter Brunnenkresse , Kartoffelnestchen mit Sauerkraut .

Kleine Mahlzeit : Gebackene panierte Selleriescheiben , Salz¬

gurken , weiches Ei , Kartoffelschnee .

3 . Tag . Große Mahlzeit : Käsenockerlnsuppe , Finochi mit Mayon¬

naise , Cremespinat mit Reisrand , roh geriebener Rote - Rüben -
Salat .

Kleine Mahlzeit : Quark mit Löwenzahn , Brunnenkresse ,

Maltakartoffeln , gerührte Butter mit Kümmel .

4 . Tag . Große Mahlzeit : Frühlingssuppe , gefüllte Eier mit Kräu¬

tern , weiße Bohnen , Kaperntunke , Selleriesalat .

Kleine Mahlzeit : Mehlklöße , kleine Zwiebeln in Rahm¬

tunke , Feldsalat .

5 . Tag . Große Mahlzeit : Kerbelsuppe , Makkaroni in Muscheln ,

Rosenkohl auf andere Art , Kaiserschmarren .

Kleine Mahlzeit : Hafergrütze mit Sahne , Birnenkompott ,

englischer Teekuchen .

6 . Tag . Große Mahlzeit : Einlaufsuppe , Möhrengemüse mit ge¬

schmortem Lauch garniert , Kastanien in brauner Butter , Früh¬

lingssalate .

Kleine Mahlzeit : Bohnensuppe mit Selleriewürfeln , Scher¬

ben , gemischtes Kompott .

7 . Tag . Große Mahlzeit : Petersiliensuppe , geröstetes Weißbrot mit

Spinat und Eierscheiben , Löwenzahnsalat mit Kräutermayon¬

naise , türkischer Reis .

Kleine Mahlzeit : Obstsalat , Haselnußstrudel , Tee .

8 . Tag . Große Mahlzeit : Tapiokasuppe , Frühlingssalat , Schwarz¬

wurzeln in Sahnentunke , gebrühte Kugeln .

Kleine Mahlzeit : Rührei , Rote - Rüben - Salat mit Garten¬

kresse garniert , roh gebratene Kartoffelscheiben mit Petersilie .

9 . Tag . Große Mahlzeit : Zwiebelsuppe , feiner Spinatauflauf ,

Eiernockerln , Gurkentunke , Lattichsalat .

Kleine Mahlzeit : Rhabarberkompott , Grießauflauf , Hafer¬

haselnußkeks , Tee .

10 . Tag . Große Mahlzeit : Gebrannte Mehlsuppe , Eier in Muscheln ,

Cremespinat , Schnittlauchküchlein , Gartenkressesalat .

Kleine Mahlzeit : Frühlingssalat mit Sahnequark , Kar¬

toffelreibekuchen mit Zwiebeln , Buttermilch .



L . Kochbuch bzw . Rezepte

I . Suppen .

Suppen bilden während der kühleren Jahreszeit eine anregende Einleitung zu
den Mahlzeiten . Dicke Suppen können während der kalten Jahreszeit eine voll¬
ständige Mahlzeit bilden , wenn man dieselben nahrhaft und schmackhaft gestaltet . Für
Suppen mit Einlagen bereite man nach Angaben eine kräftige Gemüsebrühe ; man
kann dann jegliche Suppeneinlage dazu verwenden . Kinder haben Suppe nicht nötig .
Gewöhnlich verderben sie sich damit den Appetit ; deshalb sollte man Kinder nie
zwingen , Suppe zu essen . Während der heißen Jahreszeit ist der Genuß von Suppe
nicht notwendig , während wir , sobald es kühl wird , das Bedürfnis nach warmen Suppen
haben . Suppen sollen daher auch möglichst warm (nicht heiß ) gegessen werden , da sie
sonst ihren Zweck verfehlen .

1 . Bouillon .

2 . Gemüsebrühe mit Einlagen
3 . Wurzelbrühe .
4 . Gemüsesuppe .
5 . Gemüsesuppe mit gebackenen Grieß¬

klößchen .
6 . Frühlingssuppe .
7 . Spargelsuppe .
8 . Französische Suppe .
9 . Blumenkohlsuppe .

10 . Tomatensuppe .
11 . Tomatensuppe mit Reis .
12 . Tomatensuppe mit Sellerie .
13 . Wurzelsuppe .
14 . Gelbe -Rüben - oder Karottensuppe
15 . Sauerampfersuppe .
16 . Kerbel - Sauerampfer - Suppe .
17 . Kerbelsuppe .
18 . Spinatsuppe .
19 . Spinatklößchensuppe .
20 . Petersiliensuppe .
21 . Petersilienklößchensuppe .
22 . Kräuterbouillon mit Eierstich .
23 . Weißkrautsuppe .
24 . Bauernkrautsuppe .
25 . Schwarzwurzelsuppe .
26 . Selleriesuppe .
27 . Lauchsuppe .
28 . Weiße -Zwiebel - Suppe .
29 . Grüne - Erbsen - Suppe .
30 . Grüne dicke Erbsensuppe .
31 . Erbsensuppe ( gelbe ) .
32 . Grüne - Bohnen - Suppe
33 . Grüne - Bohnen - Suppe , passiert .
34 . Weiße - Bohnen - Suppe .

35 . Weiße - Bohnen - Suppe mit Lauch und
Tomaten .

36 . Bohnensuppe .
37 . Kartoffelsuppe auf Nheinburger Art .
38 . Kartoffelsuppe .
39 . Kaiserinnensuppe .
40 . Geriebene Kartoffelsuppe .
41 . Schweizer Kartoffelkäsesuppe .
42 . Kartoffelklößchensuppe
43 . Delikateß - Suppe .
44 . Delikateß - Suppe
45 . Pilzsuppe .
46 . Weizenschleimsuppe .
47 . Graupensuppe .
48 . Graupenschleimsuppe .
49 . Graupensuppe mit Gemüse .
50 . Haferschleimsuppe .
51 . Haferflockensuppe .
52 . Hafergrützensuppe .
53 . Hafermehlsuppe .
54 . Grünkernschleimsuppe .
55 . Grünkerngrützesuppe .
56 . Grünkernmehlsuppe .
57 . Ganze Grünkernsuppe .
58 . Grießsuppe .
59 . Grießklößchensuppe .
60 . Gebrannte Grießsuppe .
61 . Grießnockerlnsuppe .
62 . Reisschleimsuppe .
63 . Reisklößchensuppe .
64 . Sagosuppe .
65 . Braunmchlsuppc .
66 . Gebrannte Mehlsuppe .
67 . Nudelsuppe .
68 . Käsenockerlnsuppe .



69 . Flädlesuppe .
70 . Semmelklößchensuppe .
71 . Butterschwämmchensuppe .
72 . Riebelesuppe .
73 . Käseschnittchensuppe.
74 . Eierstich .

75 . Einlaufsuppe .
76 . Eierkäsesuppe.
77 . Eierkäse -Einlaufsuppe .
78 . Eierwürfelsuppe .
79 . Eiergerstensuppe .
80 . Butterklößchensuppe .

Suppen .
1 . Bouillon .

Einige Zwiebeln werden fein geschnitten und in 1 Eßl . Ol hellgelb

gedünstet : Man wiegt eine geschälte Sellerieknolle , 2 Lauchstengel , Möhren ,

getr . Spargelkraut , etwas Blumenkohl u . a . Gemüse , wie sie die Jahres¬

zeit gerade bietet , dünstet es in den gebräunten Zwiebeln gut durch ,

füllt mit heißem Wasser auf , läßt es mit etwas Salz 1 — 2 Stdn . gut

kochen . Dann seiht man alles durch ein Sieb , daß man eine klare Brühe

erhält , die man zu allerlei Suppen verwenden kann .

Gemüsebrühe mit Einlagen .

2 . Gemüsebrühe .
Verschiedene Gemüseabfälle , wie Blumenkohlstrunk und Blättchen ,

Lauch , Petersilienstiele , Petersilienwurzeln , gelbe Rüben , gut gereinigte

Selleriewurzeln , Erbsenschoten und was man sonst an Gemüseabfällen ,

welche noch gut sind , zurHandhat , schneidet man in Stücke , gibt eineZwiebel

in Scheiben geschnitten dazu und dünstet alles in 3 — 4 Eßl . gutem Ol an ,

bis die Zwiebeln eine gelbe Farbe angenommen haben . Dann gießt man

mit 3 I Wasser auf , deckt die Gemüsebrühe zu und läßt sie an der Seite

des Herdes 1 — 2 Stdn . langsam kochen . Alle Gemüsearten müssen sehr

gut gereinigt sein und dürfen keine schlechten Stellen aufweisen . Vor

dem Gebrauch seiht man die Gemüsebrühe durch ein Haarsieb und gibt

Salz , sowie die gewünschte Einlage , hinein .

3 . Wurzelbrühe .

Wurzelgemüse , wie Sellerie , gelbe Rüben , Petersilienwurzel , Zwie¬

beln , Lauch und Pastinaken werden sauber geputzt , geschält , und in kleine

Stückchen geschnitten . Dann erhitzt man etwas Butter , gibt die Wurzeln

hinein und dämpft sie darin gelb . Dann löscht man mit Wasser ab und

läßt die Brühe einige Stunden auf der Seite des Herdes langsam kochen ,

seiht sie durch ein feines Sieb und verwendet sie zu Suppen .

4 . Gemüsesuppe .

Verschiedene Gemüse wie Blumenkohl , grüne Erbsen , Bohnen ,

gelbe Rüben , Sellerie , Lauch und Petersilie putzt und wäscht man gut ,
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schneidet das Gemüse in kleine Stückchen und dämpft es in etwas feinem

Ol oder geklärter Butter weich . Dann stäubt man etwas Mehl darüber ,

läßt dies noch einige Minuten mit ziehen , löscht mit Gemüsebrühe ab

und läßt die Suppe gut durchkochen . Man richtet die fertige Suppe

über einem Eigelb und etwas Sahne au .

5 . Gemüsesuppe mit gebackenen Grießklößchen .
Zutaten : 30 g geklärte Butter , 100 g Blumenkohl ( man kann auch Spargel oder

grüne Erbsen nehmen ), 1 Eßl . voll gewiegte Petersilie , 2 ^ 1 Gemüsebrühe zur Suppe .
Zu den Klößen V 4 i Milch , ' 20 g Butter , 50 g Grieß , 1 Ei , Backöl .

Man läßt die Milch mit Butter und Salz zum Kochen kommen , gibt

den Grieß unter ständigem Rühren dazu , läßt die Masse kochen , bis sie

sich vom Topfe löst . Nachdem sie etwas ausgekühlt ist , rührt man die

Eier darunter , erhitzt das Backöl , sticht mit dem Teel . kleine Klößchen ab ,

die man schwimmend goldgelb bäckt .

Das Gemüse wird in der Butter weichgedünstet , mit 2 ^ I Gemüse¬

brühe aufgekocht und die fertigen Klößchen eingelegt . Man schmeckt die

Suppe mit Salz ab , streut beim Anrichten Schnittlauch darüber .

6 . Frühlingssuppe .
Zutaten : 50 g Butter , 1 gute Handvoll Frühlingskräuter , 5 Eßl . Mehl , Salz .

Frühlingskräuter , wie Schafgarbe , Pimpinelle , Kerbel , Sauerampfer ,

Petersilie , Schnittlauch , fein geschnittene Wegwarte , Löwenzahn u . dgl . ,

sowie etwas jungen Spinat und Brennesselspitzen , schneidet man ganz

fein und dünstet sie nebst einer halben , fein geschnittenen Zwiebel in der

Butter 20 Min . Dann streut man das Mehl darüber , löscht mit etwas

Wasser ab und füllt die Suppe unter ständigem Rühren mit 21 kochendem

Wasser auf , würzt mit Salz und gibt die Suppe mit fein geschnittenen ,

auf der Herdplatte gerösteten Semmelscheibchen zu Tisch .

7 . Spargelsuppe .
Zutaten : 50g Butter , 100g Mehl , 1 Pfd . Spargel , 1 Eigelb .

Die Spargeln werden geschält , in 3 ein lange Stückchen geschnitten

und in etwas Salzwasser weichgekocht . Aus Butter und Mehl bereitet

man eine Helle Schwitze , die man mit Wasser ablöscht und gut durchkochen

läßt . Dann gibt man die weichgekochten Spargeln samt der Spargel¬

brühe hinzu , schmeckt mit Salz ab und richtet die Suppe über ein Eigelb an .

8 . Französische Suppe .
Zutaten : Gemüsebrühe , Pfd . verschiedene Gemüse , wie Bohnen , gelbe

Rüben , Kohlrabcn und Kartoffeln .

Alles schneidet man in feine , ungefähr 3 ein lange Streifen , etwas

Blumenkohl teilt man in kleine Röschen und schmort die Gemüse mit

etwas Ol und Butter halbweich . Dann gibt man 2 ^ I kräftige Gemüse -
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brühe daran und kocht darin die Suppeneinlagen weich , schmeckt mit Salz
ab und reibt beim Anrichten etwas Muskatnuß auf die Suppe .

S . Blumenkohlsuppe .
Zutaten : 50 g Butter , 100 g Mehl , 21 Gemüsebrühe , Blumenkohlwasser ,

1 kleinerer Blumenkohl , 1 Eigelb , 1 Eßl . saurer Rahm .

Der Blumenkohl wird geputzt , in kleine Röschen geteilt , gewaschen
und in wenig Wasser mit etwas Salz weichgekocht . Inzwischen dünstet
man das Mehl in der Butter , gibt eine kleine , fein geschnittene Zwiebel
dazu , löscht mit Gemüsebrühe ab , rührt die Suppe glatt und läßt sie
^ 2 Stde . kochen . Dann gibt man die Blumenkohlröschen , sowie das Salz

hinzu , läßt das Ganze auf der Seite des Herdes 20 Min . ziehen und richtet
die Suppe über ein Eigelb , welches man mit einem Eßl . sauren Rahm
verrührt hat , an und würzt sie mit etwas Curry und etwas Muskatblüte .

1V . Tomatensuppe .
2 Pfd . Tomaten dämpft man in Ol mit reichlich Zwiebeln und etwas

Salz , streut 5 Eßlöffel Mehl darüber , füllt mit heißem Wasser auf und
läßt alles tüchtig kochen . Dann wird die Suppe durchpassiert . Man
rührt zuletzt etwas saure Sahne darunter und richtet mit Petersilie an .

11 . Tomatensuppe mit Reis .
Zutaten : 50 g Reis , 50 a Mehl , 50 g Butter , Psd . durchgetriebene Tomaten ,

3 Eßl . Sahne .
Der Reis wird sauber gewaschen , abgetrocknet und mit dem Mehl in

der erhitzten Butter angeröstet . Dann löscht man mit kaltem Wasser ab ,
gibt das Tomatenmark hinzu , füllt mit kochendem Wasser auf , so daß man
ungefähr 2 */ ? I Suppe erhält , gibt Salz und etwas Curry daran und
kocht die Suppe eine gute halbe Stde . Man richtet sie über Sahne an .

12 . Tomatensuppe mit Sellerie .
Man bereitet eine Suppe nach Angaben „ Tomatensuppe " , schält

eine mittelgroße Sellerieknolle , schneidet sie in kleine Würfelchen und
dämpft sie in etwas Butter weich . Dann gibt man dieselben in die fertige
Tomatensuppe und läßt alles noch ^ Stde . zusammen kochen .

13 . Wurzelsuppe .
Zutaten : 1 kleine Selleriewurzel , V 2 kleine Pastinake , 1 gelbe Mbe , 2 Petersilien¬

wurzeln , 6 Schwarzwurzeln , 1 kleine Zwiebel , 50 g Butter , 80 g Mehl , 4 Eßl . sauren

Rahm .
Die Wurzeln werden sauber gewaschen , geschält und in kleine Würfel¬

chen geschnitten . Die Butter erhitzt man , dämpft darin die fein geschnit¬
tenen Zwiebeln , sowie die vorgerichteten Wurzeln , streut das Mehl dar¬
über und .läßt es 5 Min . mitdämpfen . Dann löscht man mit kaltem



Wasser ab , füllt mit kochender Wurzelbrühe auf und läßt die Suppe
1 Stde . durchkochen . Man richtet sie über Sahne an .

14 . Gelbe - Rüben - oder Karottensuppe .
Zutaten : 50g Butter , ^ Pfd . gelbe Rüben , 75g Reisflocken oder Reismehl ,

1 Eigelb , 2 ^ 21 Gemüsebrühe .
Man putzt die gelben Rüben , schneidet sie in feine Streifchen und

dünstet sie in der Butter mit 1 Eßl . fein gewiegter Petersilie ^ Stde .
Dann löscht man sie mit Gemüsebrühe ab , läßt die Reisflocken unter
beständigem Rühren einlaufen ( Reismehl muß kalt angerührt werden ) ,
gibt etwas Salz daran und läßt die Suppe 1 gute halbe Stde . kochen .
Man richtet sie über ein Eigelb an .

15 . Sauerampfersuppe
wird wie Kerbelsuppe zubereitet .

16 . Kerbel - Sauerampfer - Suppe .
Zutaten : 50g Butter , 3 Eßl . gewiegten Kerbel , 3 Eßl . gewiegten Sauerampfer ,

100 g Mehl , 1 trockenes Brötchen , 1 Eigelb , 1 Eßl . sauren Rahm .
Die Hälfte der Butter erhitzt man und dünstet darin Kerbel und Sauer¬

ampfer einige Minuten , streut das Mehl darüber , löscht mit kochender Ge¬
müsebrühe ab , rührt die Suppe glatt , füllt sie mit kochender Gemüsebrühe
auf , so daß man 2 ^ 1 Suppe erhält und läßt diese 20 Min . kochen . In
der übrigen Butter röstet man ein in kleine Würfelchen geschnittenes
Brötchen goldgelb , richtet die Suppe über ein mit 2 Eßl . saurem Rahm
verrührtes Eigelb an und streut die Würfelchen darüber . Man würzt
nach Geschmack mit Salz und etwas Muskatblüte .

17 . Kerbelsuppe .
Zutaten : 50 g Butter , 100 g Mehl , 4 Eßl . gewiegten Kerbel , 1 Eigelb , 2 Eßl .

Sahne , Salz .
Man dämpft den fein geschnittenen Kerbel einige Min . in der heißen

Butter , streut Mehl darüber und läßt dies auf der Seite des Herdes
Stde . ziehen . Dann löscht man mit kaltem Wasser ab , füllt kochende

Gemüsebrühe auf , salzt und läßt die Suppe Stde . kochen . Man
richtet sie über ein Eigelb , welches man mit 2 Eßl . Sahne verrührt hat , an .

18 . Spinatsuppe
bereitet man zu wie Kerbelsuppe .

IS . Spinatklößchensuppe .
Zutaten : 1 große Kaffeetasse Milch , 30 g Butter , 75 g Grieß , V » Psd - Spinat ,

3 Eier , 31 Gemüsebrühe .
Der Spinat wird gewaschen , abgebrüht und fein gewiegt . Die

Milch bringt man zum Kochen , gibt Butter und Salz hinzu , läßt den



Grieß einlaufen und ihn kochen , bis er sich vom Topfe löst . Dann
gibt man den Spinat und die Eigelb hinzu , mengt den steifen Ei¬
schnee darunter , legt die Klößchen mit einem Teel ., den man zuvor
in heißes Wasser taucht , in die kochende Gemüsebrühe und läßt sie
auf der Seite des Herdes 10 Min . kochen . Dann schmeckt man die
Suppe mit etwas Salz ab und gibt etwas Muskatblüte darüber .

2V . Petersiliensuppe
wird zubereitet wie die Kerbelsuppe .

21 . Petersilienklößchensuppe .

Man bereitet eine Gemüsesuppe oder - bouillon , in die man Peter¬
silienklößchen einlegt .

. Petersilienklößchen .
2 Hände Petersilie werden entsüelt , gut gewaschen , fein gewiegt und

in etwas Butter oder Ol und Zwiebeln gedünstet , 3 Eßl . Mehl werden
darin mitgeröstet . Nach Erkalten rührt man ein Eigelb , Salz , eine Prise
Muskat und das zu Schnee geschlagene Eiweiß darunter . Man verrührt
die Masse gut , formt teelöffelgroße Klößchen , die man in die kochende
Gemüsebouillon gibt .

22 . Kräuterbouillon mit Eierstich .

Man verwendet hierzu verschiedene Gemüse und Kräuter , je nach der
Jahreszeit , wie Spinat , junge Brennessel , Sauerampfer , Schafgarbe ,
Kerbel , Spitzwegerich , Löwenzahn , Petersilie usw . Nachdem die Kräuter
gut verlesen und gewaschen sind , gibt man das Gemüse in Salzwasser ( das
Wasser muß kochen , damit die Kräuter grün bleiben ) und läßt es weich¬
kochen . Dann wiegt man das Grüne fein und läßt es mit der Brühe noch
einmal aufkochen . Inzwischen schneidet man den Eierstich in Würfel , die
auf den Boden der Suppenschüssel kommen . Darüber wird die Suppe
angerichtet und mit gebräunter Butter abgeschmälzt .

23 . Weißkrautfuppe .

Ein kleiner Kopf sein geschnittenes Weißkraut wird in Salzwasser
weichgekocht . Dann wiegt man das Kraut fein , macht eine Einbrenne
von Ol , Mehl und Zwiebeln , füllt mit der Krautbrühe auf und läßt die
Suppe noch einmal gut aufkochen .

24 . Bauernkrautsuppe .

Zutaten : Pfd - Weißkaut , ^ Pfd - Zwiebeln , Pfd . Kartoffeln , Salz ,
Paprika , 30 x Ll .

Die fein geschnittenenZwiebeln dünstetmanmit dem fein geschnittenen
Kraut in Ol hellgelb , gibt die in kleine Würfelchen geschnittenen Kar¬
toffeln hinzu , löscht mit 3 I Gemüsebrühe ab und kocht die Suppe , zu -
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gedeckt aus der Seite des Herdes, 1 gute Stde . Man kann die Suppe mit
etwas Paprika würzen .

25 . Schwarzwurzelsuppe .
Die Schwarzwurzeln werden fein geschnitten und in Salzwasser

weich gekocht . Dann gießt man die Brühe ab , füllt damit eine Einbrenne
von etwas Butter , Zwiebeln und Mehl auf , gibt die Schwarzwurzeln
daran und läßt alles noch einmal tüchtig aufkochen . Die Suppe wird mit
Petersilie oder Schnittlauch angerichtet .

28 . Selleriesuppe .
Zutaten : 50 x Butter , 100 x Mehl , 1 große Sellerieknolle , Salz , 1 Eigelb .

Die Sellerieknolle wird geschält , in kleine Würfelchen geschnitten und
in der Butter mit etwas fein geschnittener Zwiebel weichgedämpft .
Dann streut man das Mehl darüber , läßt dieses noch etwas mitdämpfen ,
löscht die Suppe mit Wasser ab , füllt heiße Wurzelbrühe nach und läßt
die Suppe ^ Stde . kochen . Man würzt sie mit Salz und etwas Muskat¬
blüte und richtet sie über ein Eigelb an .

27 . Lauchsuppe .
Lauchsuppe bereitet man wie Selleriesuppe zu . An Stelle der

Sellerieknolle verwendet man einen dicken weißen Lauchstengel , den
man in feine Rädchen schneidet . Man richtet die Suppe über ein Eigelb ,
das man mit 2 Eßl . sauren Rahm verrührt hat , an .

28 . Weiße Zwiebel - Suppe .
Diese wird wie Selleriesuppe zubereitet . An Stelle der Sellerie¬

knolle verwende man 2 mittelgroße Zwiebeln , die man fein schneidet .
Die Suppe wird über ein Eigelb angerichtet .

29 . Griine - Erbsen -Suppe .
Zutaten : 1 Pfd . Erbsen , 50 x Butter , 75 g Mehl , 1 kleine fein geschnittene Zwiebel ,

1 Teel . geschnittenen Schnittlauch , 2 ^ 1 Geruch ebrühe .
Die Erbsen werden aus den Schoten gepellt , die Hülsen oder Schoten

sauber gewaschen , mit 21 Wasser zum Kochen aufgestellt . Dann bereitet
man aus Butter und Mehl eine gelbliche Schwitze , gibt etwas fein ge¬
schnittene Zwiebeln , fein geschnittene Petersilie und die Erbsen hinzu
und läßt das Ganze auf der Seite des Herdes 10 Min . dämpfen , löscht
ab , rührt die Suppe glatt und füllt sie mit der Brühe , in welcher man die
Erbsenschoten gekocht hat , auf , bis man ungefähr 2 ^ I Suppe erhält .
Man richtet sie über ein Eigelb , welches man mit einem Eßl . Sahne ver¬
rührt hat , an , schmeckt mit Salz ab und reibt ein wenig Muskatnuß darauf .



3Ü . Grüne dicke Erbsensuppe .
1 Pfd . getrocknete Erbsen werden , nachdem sie verlesen sind , am Abend

vorher in Wasser eingeweicht , am nächsten Tage gewaschen und in reichlich

Wasser , dem man eine Messerspitze Natron zufügt , 2 — B / o Stdn . weich¬

gekocht . Die Brühe gießt man ab und füllt damit eine Helle Olschwitze

auf . Die Erbsen werden durchpassiert und mit der Brühe noch einmal

gut aufgekocht . Man richtet die Suppe mit kleinen , in Butter gerösteten

Semmelwürfeln an .

31 . Erbsensuppe ( gelbe ) .
Zutaten : Vs Pfd . Erbsen , 40 g Kokosfett , 3 Eßl . Mehl , 1 kleine fein geschnittene

Zwiebel , Salz , 1 trockenes Brötchen , 25 g Butter .

Die Erbsen werden verlesen , gewaschen und mit reichlich Wasser über

Nacht eingeweicht . Dann stellt man die Erbsen mit demselben Wasser

zum Kochen auf , füllt nach und nach mit Gemüsebrühe auf und läßt sie

weichkochen . Aus Butter , Mehl und der fein geschnittenen Zwiebel be¬

reitet man eine Mehlschwitze , gibt die durch ein Sieb getriebenen Erbsen

hinzu , rührt das Ganze glatt und läßt die Suppe nochmals 1 Stde .

kochen . Man verdünnt die Suppe mit Gemüsebrühe , bis man 31 Suppe

erhält und gibt beim Anrichten Salz , sowie die in Butter gerösteten , kleinen

Semmelwürfelchen hinzu .

32 . Grüne - Bohnen - Suppe .
Zutaten : 1 Pfd . Bohnen , SO g Butter , 60 g Mehl , 1 fein geschnittene Zwiebel ,

1 Eßl . fein geschnittene Petersilie , Salz , 1 Prise Paprika , 1 Eßl . Sahne .

Junge , zarte Böhnchen werden gewaschen und in 1 ein lange Stück¬

chen geschnitten . Die Butter erhitzt man , gibt die fein geschnittene Zwiebel ,

Schnittlauch und die vorgerichteten Bohnen dazu und läßt sie 10 Min .

andünsten . Dann streut man das Mehl darüber , löscht mit Wasser oder

Wurzelbrühe ab und läßt die Suppe l * / ? Stde . kochen . Man würzt die

Suppe mit Salz , 1 Prise Paprika und richtet sie über einem Eßl . sauren

Rahm an .

33 . Grüne - Bohnen - Suppe ( passiert ) .

Zutaten : 3 Psd . grüne Bohnen , 50 g Butter , 1 fein geschnittene Zwiebel , 100 g
Mehl , Salz , feingeschnittene Petersilie , 1 Eßl . sauren Rahm .

Die Bohnen werden gewaschen und in 1 ein lange Stückchen ge¬

schnitten . Man kann dazu sehr gut ältere , etwas zäh gewordene Bohnen

verwenden . Dann setzt man dieselben mit etwas Salz und Wasser auf

und kocht sie weich . Inzwischen bereitet man aus Butter , Mehl und der

fein geschnittenen Zwiebel eine Mehlschwitze , löscht dieselbe mit Wasser

ab und läßt sie gut durchkochen . Die weichgekochten Bohnen treibt man

durch ein Sieb und gibt diese sowie das noch fehlende Salz und eine

Prise Paprika in die Suppe , läßt alles zusammen noch 15 Min . auf -
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kochen und richtet die Suppe über 1 Eßl . saurem Rahm an . Menge : 31

Suppe .
34 . Weiße - Bohnen - Suppe mit Sellerie .

Zutaten : 250 g Bohnen , 1 große Sellerieknolle , 50g Kokosfett oder Ol , 5 Eßl .
Mehl , 1 kleine Zwiebel , etwas Petersilie . .

Die Bohnen werden verlesen , gewaschen , über Nacht eingeweicht und
mit frischem Wasser , dem man 1 Messer spitze Natron beifügt , weichgekocht .

Dann bereitet man aus der Hälfte des angegebenen Fettes samt dem

Mehl und der Zwiebel eine Mehlschwitze , löscht diese ab , läßt sie etwas

durchkochen und gibt die durch ein Sieb geschlagenen Bohnen dazu .

Die Sellerie wird dünn geschält , in kleine Würfelchen geschnitten , in der

anderen Hälfte des Ols oder Fettes 20 Min . gedünstet , dann gibt man

sie in die Suppe und läßt das Ganze nochmals ^ Stde . kochen . Man

schmeckt mit Salz , etwas Paprika ab und gibt die fein geschnittene Peter¬
silie beim Anrichten darüber .

35 . Weiße - Bohnen - Suppe mit Lauch und Tomaten .
Die Suppe wird zubereitet , wie in vorstehendem Rezept angegeben .

An Stelle der Sellerie gibt man fein geschnittenen Lauch ( Porree ) und

in Würfelchen geschnittene Tomaten , beides in Ol 20 Min . gedünstet , in die

Suppe und verfährt im übrigen nach Angabe „ Bohnensuppe mit Sellerie " .

36 . Bohnensuppe .
Zutaten : 350 g Bohnen , 50 g Ol oder Kokosfett , 5 Eßl . Mehl , Salz , 1 Bröt¬

chen , 25 g Butter .

Die Bohnen werden verlesen , sauber gewaschen und 12 Stdn . vor

dem Gebrauch in kaltes Wasser eingeweicht , dem man 1 Messerspitze

Natron beifügt . Vor dem Aufsetzen gießt man das Wasser ab , gibt frisches

daran , fügt demselben ebenfalls 1 Messerspitze Natron bei und läßt sie

darin weichkochen . Dann erhitzt man das Ol , dünstet darin eine fein

geschnittene Zwiebel , löscht mit Gemüsebrühe ab , gibt Salz und 1 Messer¬

spitze Curry daran und läßt die Suppe gut durchkochen . Nun treibt

man die Bohnen durch ein feines Sieb , fügt alles zusammen und füllt mit

soviel Gemüsebrühe auf , daß man ungefähr 31 Suppe erhält . Das

Brötchen schneidet man in kleine Würfelchen , röstet dieselben in der Butter

schön rösch und gibt sie kurz vor dem Aufträgen auf die Suppe .

37 . Kartoffelsuppe nach Rheinburger Art .
Zutaten : 4 Kartoffeln , 2 Eier , etwas Muskat , Salz , 1 Prise Majoran , 1 Messer¬

spitze Curry , 3 Eßl . Sahne .

Die Kartoffeln , werden geschält , roh gerieben und mit den Eiern tüchtig

verrührt . Inzwischen bringt man T / z l Gemüsebrühe zum Kochen , läßt

die geriebene Kartoffelmasse unter beständigem Rühren einlaufen und
Obcrdörffer , Kochbuch . 4
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richtet sie nach 5 Min . Kochzeit über ein Eigelb , welches man mit 3 Eßl .

Sahne verrührt hat , an . Man schmeckt mit Salz ab und gibt die ange¬

gebenen Gewürze hinzu .

38 . Kartoffelsuppe .
Zutaten : 40 g geklärte Butter , 1 Zwiebel , 1 gelbe Rübe , V » Sellerie , etwas

Petersilie , 1 Pfd . Kartoffeln .

Die rohen Kartoffeln werden gewaschen , geschält , ebenso Sellerie und

gelbe Rüben , und in kleine Stückchen geschnitten . In der erhitzten Butter

läßt man die fein geschnittenenZwiebeln gelblich werden , gibt die übrigen

Zutaten hinzu , salzt etwas und gießt 2 ^ I Gemüse - oder Wurzelbrühs

hinzu . Man läßt die Suppe eine gute Stunde kochen und richtet sie
über 2 Eßl . saurer Sahne an .

39 . Kaiferinnensuppe .

Zutaten : SOg Butter , 1 kleine Sellerieknolle , */ ., Lauchstengel , 1 kleine Zwiebel ,
1 gelbe Rübe , etwas Petersilie , 1 kleiner Blumenkohl , 100 g Mehl , 4 Kartoffeln .

Man erhitzt die Butter , dämpft darin die gewaschenen , klein geschnit¬

tenen Zutaten , mit Ausnahme des Blumenkohls , weich . Dann streut

man das Mehl darüber , dämpft dieses noch 10 Min . mit , löscht mit Gemüse¬

brühe ab und kocht die Suppe 1 Stde . Dann treibt man sie durch ein

Sieb , gibt den inzwischen weichgekochten Blumenkohl , den man in kleine

Röschen teilt , hinzu und richtet die Suppe über 1 Eigelb und 3 Eßl .

saurem Rahm an . Man würzt mit Salz und etwas Curry .

4V . Geriebene Kartofselfuppe .

Zutaten : IV ? Pfd . gekochte Kartoffeln , SO g Butter , 7S x Mehl , 1 fein geschnittene
Zwiebel und Petersilie .

Die gekochten , geschälten , geriebenen Kartoffeln tverden mit der

Zwiebel und Petersilie in Butter gedämpft , dann streut man das

Mehl darüber und läßt das Ganze , nachdem man es einige Male um -

gerührt hat , nochmals 10 Min . dämpfen . Man löscht mit Gemüse¬

brühe ab und läßt die Suppe unter beständigem Rühren zum Kochen

kommen , würzt mit Salz , etwas Muskatnuß und läßt sie auf der Seite

des Herdes ^ Stde simmern . Man richte die Suppe über 1 Eigelb ,

das man mit 2 Eßl . saurem Rahm verrührt hat , an .

41 . Schweizer Kartoffel - Käfe - Suppe .
Zutaten : IV ^ Pfd . rohe Kartoffeln , 1 mitteldicker Stengel Lauch , 1 mittel -

große Sellerieknolle , Vi Pfd . Schweizerkäse .

Die Kartoffeln schneidet man in dünne Scheibchen , ebenso die

Sellerieknolle , den Lauch in dünne Rädchen und kocht die Gemüse in
21 / 2 1 Wasser mit etwas Salz auf der Seite des Herdes langsam weich .
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*/ - Stde . vor dem Anrichten schneidet man den Schweizerkäsein kleine
Stückchen , gibt ihn in die Suppe und läßt diese nochmals ^ Stde . kochen .

42 . Kartoffelklößchensuppe .
Zutaten : 50 Z Butter , 2 Eier , 6 Eßl . gekochte , geriebene Kartoffeln , 3 Eßl . Mehl ,

3 Eßl . Grieß , 1 Teel . fein gewiegte Petersilie , etwas Muskatnuß , 2 */ ? I Gemüse - oder
Wurzelbrühe .

Man rührt die Butter schaumig , gibt nach und nach die angegebenen
Zutaten hinzu , verarbeitet sie zu einem glatten Teig und formt hasel¬
nußgroße Klößchen daraus . Die Gemüse - oder Wurzelbrühe bringt man
zum Kochen , legt die Kartoffelklößchen hinein und läßt sie auf der Seite
des Herdes 20 Min . ziehen .

43 . Delikateßfuppe .
Pfd . Champignons werden geputzt , in kleine Stücke geschnitten

und mit Zwiebeln in Butter gedämpft . Eine fertige Bouillon läßt man
mit 60 g Perlsago kochen , gibt die gedämpften Champignons dazu und
läßt alles mit verschiedenen gewiegten Frühlingskräutern noch einmal
aufkochen . Vor dem Anrichten rührt man 2 Eigelb , in 1 Glas Apfelwein
verquirlt , darunter .

44 . Delikateßfuppe .
Zutaten : V - Psd . Champignons , ^ Pfd . grüne Erbsen , 50 g Sago , 1 Eßl . fein

gewiegte Petersilie , 1 Teel . fein geschnittene Zwiebel , 1 Eigelb , 1 Eßl . saurer Rahm ,
50 x Butter .

Die geputzten , in kleine Stückchen geschnittenen Champignons dämpft
man mit den gut verlesenen , gewaschenen , ganz jungen , zarten Erbsen
in der Butter mit Zwiebeln und Petersilie 10 Min . Den Sago gibt man
in 2 ^ / 2 1 kochende Gemüsebrühe und läßt ihn darin ^ 2 Stde . kochen .
Dann fügt mm : die gedämpften Gemüse hinzu , würzt mit Salz und richtet
die Suppe über 1 Eigelb , welches man mit 1 Eßl . Rahm verrührt hat , an .

4S . Pilzsuppe .
Es eignen sich dazu alle eßbaren Pilze , am besten Steinpilze . Die

Pilze werden sauber geputzt , gewaschen , in feine Stückchen geschnitten
oder gewiegt und in etwas Butter und reichlich Zwiebel gedämpft . Eine
hellgelbe Einbrenne aus 1 Löffel Ol und etwas Mehl wird mit Wasser
aufgefüllt , gesalzen und gut aufkochen lassen . ^ Stde . vor dem Anrichten
werden die gedämpften Pilze daran gegeben und alles zusammen leicht
aufgekocht . Man richtet mit fein gewiegter Petersilie an . ( Hat man
getrocknete Pilze , so weicht man sie abends vorher ein und läßt sie etwas
länger mit aufkochen .)

4 *



46 . Weizenschleimsuppe .
1 ^ / z Pfd . Weizen wird verlesen , sauber gewaschen und 12 Std . ein¬

geweicht . Dann setzt man ihn mit 3 ' ^ I Wasser auf und läßt ihn 3 Stdn .
auf der Seite des Herdes langsam kochen , treibt ihn durch ein Sieb und
läßt den Schleim unter beständigem Rühren nochmals aufkochen . Man
richtet den Weizenschleimüber einige Löffel süßer Sahne an .

47 . Graupensuppe .
Zutaten : 75 g Graupen (Rollgerste , am besten ganz feine ), 50 g Butter , 1 Eßl .

fein geschnittene Petersilie , 1 Eßl . sein geschnittene Zwiebel , 1 Eigelb , 2 Eßl . >auren
Rahm .

Die Butter wird erhitzt , Zwiebeln und Petersilie darin weichgedämpft .
Dann gibt man die sauber gewaschenen Graupen hinzu , röstet das Ganze
einige Minuten und füllt mit 2 ^ 1 Gemüsebrühe auf . Man läßt die
Suppe auf der Seite des Herdes 2 Stdn . langsam kochen , salzt und richtet
sie über 1 Eigelb , welches man mit dem sauren Rahm verrührt hat , und
etwas fein geschnittenem Schnittlauch , an .

48 . Graupeuschleimsuppe .
Zutaten : 120 g Graupen , 2 i Wasser , etwas Salz , 3 Eßl . süße Sahne .
Die Graupen werden gewaschen und mit 2 ^/ 2 1 kaltem Wasser auf¬

gesetzt . Auf der Seite des Herdes läßt man die Suppe 3 Stdn . langsam
kochen , schlägt sie dann durch ein Haarsieb , salzt wenig und richtet sie
über 3 Eßl . süßer Sahne an .

49 . Graupensuppe mit Gemüse .
Zutaten : 50g Graupen , 1 kleine Sellerieknolle , 1 kleine gelbe Rübe , etwas

fein geschnittener Lauch , 1 Teel . sein geschnittene Petersilie , 1 Teel . fein geschnittene
Zwiebel , 30 g Ol .

Sellerie und gelbe Rüben werden gewaschen , geschält und in ganz
kleine Würfelchen geschnitten . Die übrigen Gemüse werden fein gewiegt ,
der Lauch in Streifchen geschnitten . Dann erhitzt man das L)l , gibt die
Gemüse hinein und dünstet sie 10 Min . Man löscht sie mit Gemüsebrühe
ab , gibt die sauber gewaschenen Graupen hinzu , füllt mit 2 ^ 1 Ge¬
müsebrühe auf und läßt die Suppe 2 Stdn . kochen , und würzt mit
Salz und etwas Curry .

5V . Haferschleimsuppe .
Zutaten : 120 g Haferflocken , 2 ^ 1 Wasser , 3 Eßl . süße Sahne oder 1 Eigelb .
Die Haferflocken werden mit kaltem Wasser glatt gerührt und langsam

auf der Seite des Herdes zum Kochen gebracht , wo man sie zugedeckt
2 Stdn . simmern läßt . Dann treibt man die Suppe durch ein feines
Haarsieb , salzt sie ein wenig , bringt sie unter beständigem Rühren noch¬
mals zum Kochen und richtet sie über 3 Eßl . süßer Sahne oder 1 Eigelb an .



51 . Haferflockensuppe .
Zutaten : 80 g Hnferflocken , 30 g Butter , 1 kleine , fein geschnittene Zwiebel , 1 fein

geschnittene gelbe Rübe , 1 Teel . fein geschnittene Petersilie .
Man dünstet Zwiebeln , gelbe Rüben und Petersilie in der Butter an ,

gibt die Haferflocken daran und röstet sie 10 Min . Dann löscht man mit
heißer Gemüsebrühe ab , salzt und füllt soviel Gemüsebrühe nach , daß
man 31 / 2 1 Suppe erhält , die man auf der Seite des Herdes ^ Stde .
kochen läßt . Man richtet sie über 2 Eßl . Sahne an .

52 . Hafergrützenfuppe .
Zutaten : 100 g Hafergrütze , 40 § geklärte Butter , 2 */ , l Gemüsebrühe , 1 Eigelb .
Die Hafergrütze röstet man in der erhitzten Butter gelb , löscht mit der

heißen Gemüsebrühe ab und rührt die Suppe , bis sie zum Kochen kommt .
Dann läßt man sie auf der Seite des Herdes 1 Stde . durchkochen , salzt
und richtet die Suppe tiber 1 Eigelb an . Man streut fein gewiegte Peter¬
silie oder fein geschnittenen Schnittlauch darüber .

53 . Hafermehlsuppe .
Zutaten : V « Pfund Hafermehl , ein mitteldicker Lauchstengel, 40g Butter ,

Salz , Curry , 2 ^ / , I Gemüfebrühe .
Der Lauchstengel wird sauber gewaschen , in ganz feine Streifchen

geschnitten , die man in der Butter andünstet . Dann gibt man das Hafer¬
mehl dazu und röstet es 10 Min . mit , löscht mit etwas kalter Gemüsebrühe
ab , füllt unter beständigem Rühren kochende Gemüsebrühe hinzu , bis
man ca . 2 ^ 1 Suppe erhält , gibt die angegebenen Zutaten hinzu und
kocht die Suppe auf der Seite des Herdes 1 Stde . Man richtet sie über
1 Eigelb an .

54 . Grünkernschleimfuppe .
Zutaten : 100 g Grünkern , 31 Gemüfebrühe , 3 Eßl . Sahne , etwas Salz .
Die gut verlesenen , sauber gewaschenen Grünkerne stellt man mit

31 kalter Gemüsebrühe auf und kocht sie mindestens 3 Stdn . Dann nimmt
man sie vom Feuer , schlägt sie durch ein Haarsieb , gibt die Suppe noch¬
mals aufs Feuer , salzt etwas und läßt die Suppe unter beständigem
Rühren nochmals aufkochen , worauf man sie über die Sahne anrichtet .

55 . Grünkerngrützensuppe .
Zutaten : 75g Grünkerngrütze , 30 g Butter , 1 Eßl . fein geschnittene Petersilie ,

Salz , 1 Eigelb , 1 Eßl . sauren Rahm .
Die Grünkerngrütze röstet man in der Butter an, gibt die fein geschnit¬

tene Petersilie hinzu , löscht mit 31 Gemüsebrühe ab , salzt und läßt die
Suppe auf der Seite des Herdes 2 Stdn . kochen . Man richtet sie über
ein mit 1 Eßl . saurem Rahm verrührtes Ei an und gibt beim Anrichten
fein geschnittenen Schnittlauch und 1 Messerspitze Curry in die Suppe .
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58 . Grünkernmehlsuppe .
Zutaten : 75 z Grünkernmehl , 30z geklärte Butter , 1 Eßl . fein geschnittene Peter¬

silie , 1 Eigelb , 1 Eßl . Sahne , Salz , etwas Muskatblüte .

Das Grünkernmehl röstet man in der zerlassenen Butter mit der
Petersilie an , löscht mit etwas kalter Gemüsebrühe ab und rührt die Suppe
glatt . Dann füllt man dieselbe mit 21 heißer Gemüsebrühe auf , gibt
das nötige Salz daran und kocht die Suppe Stde . Man richtet sie
über Eigelb , das man mit 1 Eßl . sauren Rahm verquirlt hat , an und
würzt mit Muskatblüte .

57 . Ganze Grünkernsuppc .
120 g Grünkern werden verlesen , sauber gewaschen und mit I

Gemüsebrühe kalt zum Kochen aufgestellt . Die Grünkernsuppe muß
mindestens 2 ^ Stdn . kochen , bis das Korn platzt . Man schmeckt die
Suppe mit Salz und etwas Curry ab und richtet sie über 1 Eigelb , welches
man mit 1 Eßl . sauren Rahm verrührt hat , an .

58 . Grießsuppe .
Zutaten : 75 z Grieß , 2 ^ 1 ' Gemüsebrühe , 30z geklärte Butter , etwas fein

geschnittene Petersilie und Zwiebeln , 1 Eigelb , 1 Eßl . sauren Rahm .

Man bringt die Gemüsebrühe zum Kochen und läßt den Grieß unter
ständigem Rühren einlaufen , kocht die Suppe auf der Seite des Herdes
1 / 2 Stde . , salzt , gibt die in der Butter gedünstete Petersilie und Zwie¬

beln daran und richtet sie über 1 Eigelb , welches man mit etwas saurem
Rahm verrührt hat , an .

59 . Grietzklößchensuppe .
Zutaten : V « 1 Milch , 25 z Butter , 65 z Grieß , 1 Teel . Salz , 1 Ei .

Man läßt die Milch mit Butter und Salz zum Kochen kommen , rührt
den Grieß ein und kocht ihn so lange durch , bis sich die Masse vom Topfe
löst . Dann läßt man ihn etwas auskühlen , gibt das Ei darunter und
sticht mit einem Teelöffelchen , welches man in heißes Wasser taucht ,
kleine Klößchen heraus , die mau in 2 ^ / z I kochende Gemüsebrühe legt
und darin auf der Seite des Herdes 20 Min . ziehen läßt . Dann schmeckt
man die Suppe mit Salz ab und gibt beim Anrichten fein geschnittenen
Schnittlauch und etwas Muskatnuß darüber .

6V . Gebrannte Grießsuppe .

Zutaten : 40 z geklärte Butter oder 30z Ol , 75 z Grieß , Salz , Schnittlauch ,

1 Eigelb .
Butter oder Öl werden erhitzt und der Grieß darin gelblich geröstet .

Dann löscht man den Grieß rasch , ohne darin zu rühren , mit 1 kalter
Gemüsebrühe ab , rührt dann , bis die Suppe zum Kochen kommt und



gießt 21 kochende Gemüsebrühe nach . Man läßt die Suppe ^ Stde .
kochen , schmeckt mit Salz ab und richtet sie über 1 geschlagenes Eigelb
und fein geschnittenen Schnittlauch an .

Kl . Grießnoüerlnsuppe .
Zutaten : 5V g Butter , 100 g Grieß , 2 Eier , 1 Teel . Salz , etwas Muskatnuß .
Man rührt die Butter schaumig , mengt Gewürz und Grieß abwechselnd

darunter , mischt die Masse gut durcheinander und legt mit 1 Teel ., den
man in kochendes Wasser taucht , Nockerln in die kochende Gemüsebrühe .
Man schmeckt mit Salz ab und gibt dein : Anrichten Schnittlauch in die
Suppe .

62 . Reisschleimsuppe .
Zutaten : V, Pfd . Reis , 8 V 2 I Wasser , 3 Eßl . süße Sahne oder 1 Eigelb .
Der Reis wird gut gewaschen , zweimal abgebrüht , mit Wasser auf¬

gesetzt und langsam zum Kochen gebracht . Auf der Seite des Herdes
läßt man die Suppe 1? / ? Stde . kochen , treibt sie durch ein feines Haarsieb ,
läßt sie unter beständigem Rühren nochmals aufkochen , salzt ein wenig
und richtet die Schleimsuppe über 1 Eigelb oder 3 Eßl . süßer Sahne an .

63 . Reisklößchensuppe .
Zutaten : 80 g Reis , Wasser , 1 Teel . Salz , 20 g Butter , 1 Messerspitze Curry ,

2 Eier , 3 Eßl . genebenen Käse , Gemüsebrühe .
Der Reis wird gewaschen , zweimal abgebrüht, in Butter etwas an¬

geröstet , gesalzen und mit 1 Wasser weichgekocht . Dann gibt man die
Eier , den geriebenen Käse darunter , würzt mit Curry und formt mit
2 Teel ., die man in kochendes Wasser taucht , längliche Klößchen , legt
diese in 2 ^ I kochende Gemüsebrühe und läßt sie auf der Seite des Herdes
10 Min . langsam kochen . Mit Schnittlauch bestreut , gibt man die Suppe
zu Tisch .

64 . Sagosuppe .
Man bereitet eine Gemüsesuppe oder - bouillon . In die fertige Suppe

oder Bouillon läßt man 100 g Perlsago einlaufen , läßt alles noch einmal
gut durchkochen und richtet mit fein gewiegter Petersilie an .

65 . Braunmehlsuppe .
Zutaten : 80 g Öl , 175g Mehl , 1 feingeschnittene Zwiebel , Salz , etwas Paprika .
In den : heißen Ol röstet man das Mehl braun , gibt dann die fein

geschnittenenZwiebeln hinzu , läßt diese noch 5 Min . mitdämpfen , löscht
mit Wurzel - oder Gemüsebrühe ab , rührt die Suppe glatt , würzt mit
Salz und etwas Paprika und läßt sie mindestens 2 Stdn . auf der Seite
des Herdes durchkochen . Man kann sie über 2 Eßl . Rahm und einem
Eigelb anrichten .



66 . Gebrannte Mehlsuppe

wird genau wie die Grießsuppe zubereitet , jedoch nimmt man für

1 Person 1 ^ / , Eßl . Mehl . Etwas dunkler rösten als den Grieß .

67 . Nudelsuppe .

Zu dieserSuppe kochtman eine Bouillon , wie angegeben , nimmt ^ Pfd .

fein geschnittene Nudeln , kocht sie weich und richtet mit der Bouillon aü .

68 . Käsenoüerlnsuppe .

Zutaten : 2 Eier , 60 § Butter , 40 § Mehl , 1 Eigelb , 75 u Parmesaukäse , etwas
fein gewiegte Petersilie , Salz , Paprika , Gemüsebrühe .

2 Eier werden hart gekocht , das Eigelb herausgenommen und fein

zerdrückt . Die Butter rührt man schaumig , gibt die gekochten Eier , sowie

das rohe Eigelb , das Mehl , den geriebenen Käse , Petersilie samt

Paprika dazu , formt mit zwei in heißes Wasser getauchten Löffeln läng¬

liche Klößchen , die man in die kochende Gemüsebrühe legt und auf der

Seite des Herdes 10 Min . ziehen läßt .

69 . Flädlesuppe .

Zutaten : 100Z Mehl , ' / , ! Milch , 2 Eier , Backöl , Gemüsebrühe .

Aus Milch , Mehl , Salz und Eiern bereitet man einen dünnen , glatteil

Pfannkuchenteig , gibt in eine Pfannkuchenpfanne wenig Ol , läßt dies

in der ganzen Pfanne auslaufen und bäckt ganz dünne Pfannkuchen auf

beiden Seiten hellgelb . Sobald sie ab gekühlt sind , schneidet man sie

in feine Streifen , übergießt sie mit 2 ^ l kräftiger Gemüsebrühe , schmeckt

mit Salz ab und streut beim Anrichten Schnittlauch lind etwas Muskat -

blüte über die Suppe .

70 . Semmelklötzchensuppe .

Zutaten : 2 getrocknete Semmeln oder Brötchen , Tasse Milch , 30 x Butter ,
2 Eier , kleine , sein geschnittene Zwiebeln , 1 Teel . Petersilie , etwas Salz , etwas
Muskatnuß .

Die Brötchen schneidet mail in feine Scheibchen und gießt die an¬

gegebene Milch darüber , deckt sie zu und läßt sie ziehen . Inzwischen rührt

man Butter schaumig und gibt die ausgedrückten Brötchen , Eier und die

übrigen Zutaten hinzu , bearbeitet die Masse gut mit dem Kochlöffel und

legt mit einem Teelöffelchen , welches man in kochendes Wasser taucht ,

kleine Klößchen in 2 ^ / z 1 kochende Gemüsebrühe , deckt die Suppe zu und

läßt sie auf der Seite des Herdes 10 Min . ziehen .

71 . Butterschwämmchensuppe .

Zutaten : 50 A Butter , 50§ Mehl , 2 Eier , 1 Teel . Salz , 2 ^ 1 Gemüsebrühe .

Man bereitet eine Gemüsebrühe nach Angabe „ Zubereitung von Ge¬

müsebrühe " und bringt dieselbe zum Kochen . Dann bereitet man aus
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Butter , welche schaumig gerührt wird , Mehl und Eiern eine glatte Masse ,

schmeckt diese mit etwas Salz und Muskatnuß ab , sticht mit dem Teelöffel

kleine , gleichmäßige Schwämmchen ab , die man in der kochenden Brühe

auf der Seite des Herdes 15 Min . ziehen läßt .

72 . Riebelefuppe .

Zutaten : */, Pfd . Mehl , 1 Ei , etwas Salz , Gemüsebrühe , Schnittlauch , Muskatnuß .

Man gibt das Mehl in eine Schüssel , schlägt das Ei hinein und reibt

die Zutaten mit beiden Händen gegeneinander , bis man kleine Teig¬

klümpchen daraus erhält . Diese streut man in die kochende Gemüse¬

brühe , läßt sie einmal aufkochen , salzt , würzt mit etwas Muskatnuß und

gibt die Suppe , mit Schnittlauch bestreut , zu Tisch .

73 . Käseschnittchcnsuppe .
Zutaten : 3 Eier , ^ Teel . Salz , 1 Prise Paprika , 40 x Mehl , 70 ß Parmesan¬

käse , 2 ^/ 2 1 Gemüscbrühe .

Man schlägt das Eiweiß der 3 Eier zu Schnee , zieht das Eigelb , welches

man mit dem geriebenen Käse verrührt hat , Mehl und Paprika durch

und füllt den Teig in ein mit Butter bestrichenes Porzellangefäß , stellt

dieses zugedeckt ins Wasserbad und zieht die Käsemasse 30 Min . darin auf .

Dann nimmt man die Schüssel aus dem Wasserbad , läßt die Masse er¬

kalten , stürzt sie auf eine Porzellanplatte und schneidet dünne Scheibchen

daraus , die man mit kochender Gemüsebrühe oder Wurzelbrühe übergießt .

Man gibt die Suppe , mit Salz und Muskatnuß gewürzt , zu Tisch .

74 . Eierstich .
Zutaten : 2 Eier , 2 Eigelb , V- i Milch , 1 Teel . Salz , etwas Muskatblüte .

Man verrührt die Eier mit den Zutaten und füllt sie in ein mit Butter

bestrichenes Gefäß . Dieses stellt man in kochendes Wasser und läßt es auf

der Seite des Herdes in kochenden : Wasser 1 / 2— Stde . ziehen . Dann

nimmt man den Eierstich heraus , stürzt ihn auf eine Platte , schneidet

kleine Stückchen heraus und übergießt diese beim Anrichten mit der

kochenden Gemüsebrühe . Man schmeckt die Suppe mit Salz ab und streut

feingeschnittenen Schnittlauch darüber .

75 . Einlaufsuppe .

Zutaten : 50x Mehl , 2 Eßl . Wasser , 2 Eier , 1 Teel . Salz .

Man rührt das Mehl mit Wasser glatt , schlägt die Eier darunter und läßt

das Teigchen * / § Stde . stehen . Inzwischen bringt man eine Gemüsebrühe .

(Herstellung siehe unter Angaben „ Zubereitung von Gemüsebrühe " ) zum

Kochen , läßt das Teigchen langsam einlaufen , würzt mit Salz und etwas

Muskatnuß und gibt beim Anrichten fein geschnittenen Schnittlauch auf

die Suppe .
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76 . Eierkäsesuppe .
Zutaten : 3 Eier , ^ Teel . Salz , 40 g Mehl , 70 g geriebenen Parmesankäse ,

Zi /z I Gemüsebrühe .

Man schlägt den Schnee der 3 Eiweiß unter den geriebenen Parmesan¬

käse , die Eigelb und das Mehl , füllt die Masse in eine kleine , gut gebutterte

Kapselform und bäckt sie in nicht zu heißer Röhre 30 Min . oder stellt sie

zugedeckt ebenso lange ins Wasserbad . Nach dem Erkalten schneidet man

kleine Scheibchen daraus , die man kurz vor dem Anrichten mit 2 ^ 1

kochender Gemüsebrühe übergießt und mit Schnittlauch überstreut zu
Tisch gibt .

77 . Eierkäse - Einlaufsuppe .
Zutaten : 50 g Butter , 75 g Mehl , 40 g geriebenen Parmesan - oder Schweizer¬

käse , 2 Eier , 6 Eßl . Wasser , Gemüsebrühe .

Die Butter rührt mm : schaumig , gibt Mehl , Eier , Wasser und Käse

dazu , bereitet nach Angabe „ Zubereitung von Gemüsebrühe " 2 ^ I

kräftige Gemüsebrühe , würzt diese mit Salz und läßt den Käseteig über

einen Kochlöffel langsam in die kochende Flüssigkeit einlaufen , so daß man

kleine Flöckchen erhält , läßt die Suppe noch einmal aufkochen und gibt sie

möglichst sofort , mit fein geschnittenen : Schnittlauch bestreut , zu Tisch .

78 . Eierwürfelsuppe .
Zutaten : 75 g Butter , 75 g Mehl , 3 Eier , 3 Eßl . Milch , etwas Muskatblüte , Salz .

In die schaumig gerührte Butter gibt man Mehl , Milch , Eigelb und

Gewürz und arbeitet die Masse unter stetem Rühren leicht durcheinander .

Zuletzt mengt man den steifen Schnee der 3 Eiweiß unter die Masse und

füllt dieselbe in eine kleine , gut ausgebutterte Kapselform . Diese stellt man

sofort in die nicht zu heiße Bratröhre und läßt sie 1/ 2 Stde . backen . Nach

dem Erkalten schneidet man der : Goldkuchen in kleine , gleichmäßig große

Würfelchen , die man beim Anrichten mit kochender Gemüsebrühe ( siehe

unter „ Zubereitung von Gemüsebrühe " ) übergießt und mit fein geschnitte¬

nem Schnittlauch bestreut .

79 . Eiergersteusuppe .
Zutaten : 180g Mehl , 2 Eier , 5 Tropfen Essig , Gemüsebrühe , Schnittlauch .

Man bereitet eine Gemüsebrühe nach Angaben „ Gemüsebrühe " und

bringt sie zum Kochen . Mit 2 Eiern , dem Mehl und dem Essig arbeitet

man auf dem Wellbrett einen festen Nudelteig , knetet diesen glatt , läßt ihn

10 Min . liegen und reibt ihn auf einem groben Reibeisen von oben nach

unten . Die dadurch erhaltene Eiergerste läßt man 1 / 2 Stde . flach aus¬

gebreitet austrocknen . Dann gibt man sie in die kochende Gemüsebrühe ,

läßt sie aufkochen , schmeckt die Suppe mit Salz ab , streut fein geschnittenen

Schnittlauch und etwas Muskatblüte darüber .
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8V . ButterMßchensuppe .
Man bereitet eine gute Gemüsebrühe nach Angaben „ Zubereitung

von Gemüsebrühe " und bringt diese zum Kochen . Aus 80 g Butter ,
2 Eiern , 40 g geriebenen Semmelbröseln , 1 Teel . Salz , etwas Muskatnuß ,
1 Teel . fein gewiegter Petersilie bereitet man Klößchen , indem man die
Butter schaumig rührt , Eier , Salz , Muskatnuß , Petersilie und
Semmelmehl darunter rührt und aus der erhaltenen Masse , die man
20 Min . zugedeckt stehen läßt , kleine Klößchen formt, die man in die
kochende Gemüsebrühe gibt und 10 Min . langsam kochen läßt .



II . Vorspeisen
1 . Weichgekochte Eier .
2 . Hartgekochte Eier .
3 . Rühreier .
4 . Verlorene Eier oder Eier in der

Tasche .
5 . Spiegel - oder Setzei .
6 . Kolumbuseier .
7 . Russische Eier .
8 . Eier nach Simon .
9 . Gefüllte Eier mit Kräutern .

10 . Gefüllte warme Eier .
11 . Saure Eier .
12 . Gefüllte Eier in weißer Tunke .
13 . Eier im Becher .
14 . Eier mit Champignons .
15 . Eier nach Florentiner Art .
16 . Eier in Muscheln .
17 . Eierkoteletts .
18 . Eierbrötchen .
19 . Eiersalat mit kaltem Aufschnitt .
20 . Eiersalat mit Kräutern und Spinat¬

toast .
21 . Spargeleierkuchen .
22 . Triester Knusperln .
23 . Käsepastetchen.
24 . Portugieser Omeletts .
25 . Omeletts mit Champignons gefüllt .
26 . Pilzpastetchen .
27 . Pilzförmchen .
28 . Morchelpastetchen , gestürzt .
29 . Feine kleine Aspikförmchenmit Pilzen .
30 . Käsemuscheln .
31 . Makkaroni in Muscheln .
32 . Walliser Leckerbissen .

33 . Käserollen .
34 . Käseplatte .
35 . Käseschnitten .
36 . Käsebrötchen mit Pumpernickel oder

Schrotbrot .
37 . Mosaikbrötchen.
38 . Selleriebrötchen .
39 . Füllbrötchen .
40 . Knoblauchtoast .
41 - Meerrettichpaste .
42 . Meerrettichpaste mit Käse .
43 . Käsebällchen , garniert .
44 . Feiner Spinatauflauf .
45 . Feiner Käseauslauf .
46 . Gefüllte Tomaten mit Käsemasse in

der Auflaufform .
47 . Gesüllte Tomaten in der Auflauf¬

form .
48 . Feiner Käseauflauf .
49 . Käseaufläufchen .
50 . Kleine Zwiebel - oder Tomatenauf -

läufe .
51 . Käsering .
52 . Gefüllte Tomaten .
53 . Tomaten mit Reis gefüllt .
54 . Tomaten mit Mayonnaise gefüllt .
55 . Tomaten mit Sahnequark .
66 . Pfefferschoten , gefüllt .
57 . Pfesferschoten , gefüllt mit Eierkäse¬

masse .
58 . Eierpastetchen .
59 . Zwiebelpastete .
60 . Käsestangen .
61 . Käsekonsekt .



Eierspeisen und andere Vorspeisen .
Bei festlichen Anlässen bieten Vorspeisen eine angenehme Zugabe der Speisenfolge .

Eierspeisen verwendet man möglichst nur während des Frühlings und Vorsommers ,
solange die Eier noch frisch und gehaltvoll sind . Im Herbst , während die Hühner in
der Mauser sind , legen sie keine Eier , darum sind während dieser Zeit wenig frische
Eier zu haken , man schränkt deshalb während der Herbst - und Wintermonate den
Eierverbrauch ein . Verwendet man Eier im rohen Zustand , so trenne man stets Dotter
und Eiweiß voneinander , entferne den Keim und schlage jedes Teil für sich . Hiernach
gibt man beides wieder zusammen .

Will man Eier hartkochen , so lege man sie in heißes Wasser und lasse sie 20 Min .
simmern , nie darf das Wasser strudeln , da das Eiweiß <Albumin ) bei zu hohem Hitzegrad
hartgerinnt und unverdaulich wird . Da das Ei sehr reich an Eiweißstosfen , Phosphor
und Salzen ist , gehört es zu unseren Nahrungsmitteln mit höchstem Nährwert . Eier
in verarbeitetem Zustande sind schwer verdaulich , man genieße sie hauptsächlich in
Verbindung mit Salaten oder Pikanten Kräutertunken . Am leichtesten verdaulich ist
Eigelb , mit etwas Wasser geschlagen , Eiweiß zu Schnee geschlagen mit etwas Zitronen¬
saft , in rohem Zustand verarbeitet . Für schwachen Magen ist Rührei im Wasserbad
ohne Zusatz von Fett zu empfehlen . Auch Eigelb mit Zitronensaft und gewiegten
Frühlingskräutern ist als Kräftigungsmittel für Rekonvaleszenten zu empfehlen .

Bei den übrigen Vorspeisen sehe man besonders auf eine hübsche , gefällige Form
und geschicktes Anordnen und Verzieren beim Anrichten . Petersiliensträußchen ,
Zitronenscheiben , Blätter und Blüten der Kapuzinerkresse, Gartenkresse und anderes
mehr dient zur Verzierung von Schüsseln und Platten .

1 . Weichgekochte Eier .

Ganz frische Eier werden gewaschen , etwaige Flecken an der Schale

mit etwas Salz abgerieben . Nun gibt man die Eier in kaltes Wasser

und stellt sie auf gutes Feuer , bis sie kochen . Darauf nimmt man sie

sofort heraus , hüllt sie in einen Eiwärmer oder Tuch , daß sie warm

bleiben bis zum Genuß . Man kann die Eier auch in kochendes Wasser

legen und läßt sie dann 3 Min . ziehen .

2 . Hartgekochte Eier

werden auf vorstehende Art zubereitet , nur läßt man dieselben im

kochenden Wasser 10 Min . lang simmern .

3 . Rühreier .

10 Eier werden geteilt , indem man Eigelb vom Eiweiß trennt . Aus

dem Eiweiß wird vorsichtig der Keim entfernt , sodann wird Eigelb und
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Eiweiß getrennt geschlagen , jedoch nicht zu Schnee , etwas Salz hinein¬
gegeben . Eine größere Kasserolle streicht man mit Butter aus , stellt
diese in ein niedriges Gefäß mit kochendem Wasser und gießt die Eier¬
masse hinein . Mit einer silbernen Gabel rührt man die Eiermasse
langsam auf , bis sie flockig ist und gibt das Rührei , mit fein geschnit¬
tenem Schnittlauch bestreut , sofort zu Tisch . Man kann das Rührei auch
in Butter oder Fett zubereiten .

4 . Verlorene Eier .
Zutaten : 8 frische Eier , 2 l Wasser , 20 g Salz , 2 Eßl . Essig .

In einem flachen Kochtopf läßt man das Wasser mit Salz und dem
Essig zum Kochen kommen . Die frischen Eier werden vorsichtig , eins nach
dem anderen , in einen Schöpflöffel aufgeschlagen und ebenso vorsichtig
in das kochende Wasser gegeben , welches gut zugedeckt , gleichmäßig
kochen , aber nicht strudeln darf . Nach 3 Min . nimmt man die Eier heraus
und legt sie bis zum Gebrauch in schwach gesalzenes , lauwarmes Wasser .
Das Eiweiß muß fest , das Eigelb noch weich sein .

5 . Spiegel - oder Setzei .
In einer Pfannkuchen - oder besser noch in einer sogenannten Eier¬

pfanne mit Vertiefungen wird etwas Butter zerlassen , die ganz frischen
Eier vorsichtig aufgeschlagen und hineingesetzt , mit feinem Salz bestreut,
aus nicht zu starker Hitze langsam angebacken . Will man die Eier auf
Brote legen , so kann man sie mit einem Blechsörmchen in beliebiger
Form ausstechen .

8 . Kolumbuseter .
Zutaten : 6 hartgekochte Eier , 6 Eßl . Mayonnaise , 1 Eßl . Kapern , 1 Eßl . fein

gewiegte Petersilie , 1 Messerspitze Salz , 1 Messerspitze Paprika , 3 große , reife To -
maten .

Die hartgekochten Eier schält man vorsichtig , schneidet die Spitze ab ,
so daß das Ei stehenbleibt und teilt es quer in zwei Teile . Die Dotter
nehme man vorsichtig heraus , treibe sie durch ein feines Sieb , vermische
sie mit den fein gewiegten Kräutern , dem Salz und den fein gewiegten
Kapern . Dann fülle man die Eiweiß sorgfältig , damit sie nicht brechen ,
mit der Masse und setze sie aufeinander , so daß das Ei wie ein ganzes
aussieht . Nun stellt man die Eier nebeneinander auf eine Glasplatte ,
gießt über jedes 1 Eßl . Mayonnaise und garniert mit Tomatenscheiben
und Salatblättern .

7 . Russische Eier .
6 Eier werden hartgekocht , in der Mitte halbiert und das Eigelb vor¬

sichtig herausgenommen . Das Eigelb wird fein zerdrückt und mit 1 Eßl .
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Ol glatt gerührt . Dann gibt man etwas Zitronensaft , fein gewiegte

Petersilie , etwas Schnittlauch , Salz , 3 Eßl . Ol dazu , rührt das Ganze ,

bis es schaumig ist , und füllt die Masse in die ausgehöhlten Eiweiße ein ,

daß eine kleine Wölbung entsteht . Man kann die Eier auf grüne Salat¬

blätter setzen , mit klein geschnittenen Spargelstückchen , Blumenkohl¬

röschen und Gelbe - Rüben - Rädchen verzieren .

8 . Eier nach Simon .
Zutaten : 6 Eier , 60 Z Butter , 1 Teel . gewiegte Kräuter , 1 Teel . Salz , 1 Messer¬

spitze Paprika , 4 Eßl . Rahmtunke . Zur Rahmtunke 70 A Butter , 70 § Mehl , I
Sahne , 1 Teel . Salz , 30 Z Schweizerkäse, 30 § Parmesankäse . Zum Bestreuen 30 §
Käse extra . Zur Tomatentunke Tomatenmark , 10z Kapern .

Mit den angegebenen Zutaten wird eine Rahmtunke bereitet , die

man i / z Stde . durchkochen läßt . Inzwischen kocht man die Eier hart ,

halbiert sie nach dem Erkalten , löst das Eigelb heraus , vermischt die

Hälfte des letzteren mit der angegebenen Butter , Salz , Paprika , den

fein verwiegten Kräutern ( Estragon , Pimpinelle , Kerbel , Borretsch ,

Schnittlauch und Sauerampfer ) und gibt zuletzt 4 Eßl . Rahmtunke

darunter . Sobald die Masse erkaltet ist , füllt man sie in die ausgehöhlten

Eier . Die übrige Tunke wird nun in 2 Teile geteilt . Zu der ersten

Hälfte gibt man den Käse , rührt ihn glatt und verteilt ihn auf 6 kleine ,

feuerfeste Förmchen . Darauf setzt man nun 2 der gefüllten Eierhälften ,

streut Schweizerkäse darüber und stellt die Speise auf Salz in die heiße

Bratröhre , bis sich dieselbe leicht bräunt . Den zweiten Teil der Tunke

verrührt man mit dem Tomatenmark , läßt ihn nochmals aufkochen und

würzt ihn mit Kapern . Vor dem Aufträgen gießt man die Tunke über die

Eier . Man kann diese Speise auch in einer großen , flachen Auflaufform
bereiten .

9 . Gefüllte Eier mit Kräutern .

8 Eier werden sauber gewaschen , in lauwarmem Wasser aufgestellt

und zum Kochen gebracht . Dann läßt man sie 8 — 10 Min . sinrmern , nimnit

sie heraus und läßt sie in einer Schüssel mit kaltem Wasser erkalten . Mit

einem scharfen Messer teilt man die Eier in zwei Hälften und nimmt vor¬

sichtig den Dotter heraus . Sauerampfer , Kerbel und etwas Spinat

werden sauber gewaschen und fein gewiegt mit den Eidottern durch ein

Haarsieb gestrichen . Mit etwas fein geschnittener Zwiebel und 1 Eßl . voll

Olivenöl , etwas Salz , Paprika rührt man die Masse glatt , füllt die Ei¬

hälften , legt die Eier auf eine runde Schüssel , verdünnt die übrigge¬

bliebene Fülle mit 2 Eßl . voll dicker Sahne , gießt diese über die Eier ,

deckt die Schüssel mit einem Deckel zu und stellt die Eier bis zum Gebrauch

auf einen Topf kochendes Wasser , bis sie durch und durch erwärmt sind .



10 . Gefüllte warme Eier .

Zutaten : 8 Eier , 1 Messerspitze Senf , 1 Teel . Salz , 1 Teel . gewiegte Kräuter ,
1 Eßl . Ol , 1 Eßl . Zitronensaft , 30 g Butter .

Die frischen , gewaschenen Eier werden mit lauwarmem Wasser bei¬
gestellt , langsam zum Kochen gebracht und 8 — 10 Min . gesimmert .
Dann nimmt man sie heraus , legt sie in kaltes Wasser , schält und halbiert
sie der Länge nach . Das Eigelb wird vorsichtig herausgelöst , durch ein
feines Sieb getrieben und mit den Kräutern , Senf , Salz und Ol gut
verrührt . Mit dieser Masse füllt man die Eier kuppelartig , setzt sie neben¬
einander in eine mit Butter gut ausgestrichene , flache , feuerfeste Auflauf¬
form , belegt jedes Ei mit einem kleinen Butterflöckchen und stellt sie
10 Min . vor dem Gebrauch in die heiße Bratröhre .

11 . Saure Eier .

Zutaten : 10 Eier , 21 Wasser , 20g Salz , 2 Eßl . Essig zum Kochen der Eier .
Zur Tunke 50 g Kokosfett oder geklärte Butter , 100 g Mehl , 11 Gemüsebrühe , */ , Zwie¬
bel , 1 Prise Pavrika , 1 Lorbeerblatt , 1 Zitronenscheibe , Teel . Salz , 2 Eßl . Rot¬
wein oder Madeira .

Aus Fett und Mehl bereitet man eine hellbraune Schwitze , löscht mit
Gemüsebrühe ab , gibt Zwiebel , Lorbeerblatt usw . hinzu und läßt die
Tunke 1 Stde . kochen . Vor dem Gebraucht treibt man dieselbe durch ein
Haarsieb , läßt sie nochmals aufkochen , würzt mit Wein oder Madeira
und gießt sie über die nach vorigem Rezept zubereiteten Eier .

12 . Gefüllte Eier in weißer Tunke .

Zutaten : 6 Eier , 50 g Butter , 60 g Mehl , ^ 1 Milch , ^ 1 Sahne , 30 g geriebenen
Parmesan - oder Schwcizerkäse , 1 Teelöffel Salz .

Die hartgekochten Eier werden geschält und halbiert und das Eigelb
vorsichtig herausgelöst . Dieses wird nun durch ein Haarsieb getrieben
und nebst dem Salz und ein wenig Paprika unter die schaumig gerührte
Butter gemengt . Die Masse muß so fest sein , daß man 12 Kugeln mittels
zweier Butterbrettchen formen kann . Diese setzt man nun an Stelle der
ausgehöhlten Eigelb in die Eiweißhälfte . Unterdessen bereitet man eine
Tunke aus Butter , Mehl , Milch und Sahne , würzt mit Käse und Salz ,
gießt sie in eine gut vorgewärmte Platte , setzt die Eier hinein und serviert
sofort , damit die Kügelchen nicht zerlaufen .

13 . Eier im Becher .

Zutaten : 6 Eier , 80 g Butter , 60 g Mehl , ' / . l Milch , ' / « I Sahne , 1 Teel . Salz ,
1 Prise Muskatblüte , 20 g Käse .

6 kleine Becherförmchen werden mit Butter bestrichen und in jedes
Förmchen ein rohes , frisches Ei geschlagen . Mit der Butter , Mehl , Salz ,
Milch und Sahne wird eine dickliche Rahmtunke bereitet , die man ^ Stde .
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gut durchkochen läßt . Sodann rührt man die Hälfte des geriebenen

Käses darunter , füllt damit die Förmchen , stellt diese auf ein mit Salz

bestreutes Blech und gibt sie in die gut heiße Bratröhre . Sie brauchen
15 — 20 Min . zum Garwerden .

14 . Eier mit Champignons .
Zutaten : 60 ^ Champignon , 50 g Butter , 1 Prise Salz , 6 frische Eier . Zur

Tunke 60 x Butter , 80 g Mehl , V» I Sahne , 1 Teel . Salz , 20 g geriebenen Käse , 2 Eier .

Die geputzten Champignons werden in Butter langsam weichge -

dänlpft . Dann füllt man sie in 6 kleine Auslaufförmchen , gibt je ein

frisches Ei darauf , salzt etwas und bedeckt sie mit der erkalteten Tunke ,

unter die man noch den geriebenen Käse , Eigelb und Eiweißschnee der

2 Eier gezogen hat . Die Förmchen werden auf einem mit Salz bestreuten

Blech in den sehr heißen Ofen gestellt , und , sobald sie oben braun geworden

sind , aufgetragen . Sie brauchen ungefähr 10 Min . zum Garwerden .

15 . Eier nach Florentiner Art .
Zutaten : 6 Eier , 1 Teller Spiuatblätter , 60g Butter , 10g Käse . Zur Tunke

30 g Butter , 30 g Mehl , */ , l süße Sahne oder Milch , 1 Teel . Salz , 50 g geriebenen
Käse .

Die Spinatblätter werden geputzt , gewaschen und in Salzwasser

3 Min . gekocht , mit kaltem Wasser übergossen und in der heißen Butter

vorsichtig 5 Min . gedünstet . Inzwischen bereitet man von Butter , Mehl ,

Salz und der süßen Sahne eine glatte Rahmtunke , kocht diese gut durch

und würzt sie mit dem geriebenen Käse . Eine mit Butter bestrichene ,

flache , feuerfeste Auflaufforin wird mit den Spinatblättern ausgelegt

und mit dem anderen Teil Käse bestreut . Darüber schlägt man vorsichtig

die 6 Eier , gießt die Rahmtunke darüber und bäckt die Speise ^ Stde .

im heißen Ofen .
16 . Eier in Muscheln .

Zutaten : 2 Trüffeln , 15 g Butter , 3 Eßl . Gemüsebrühe , 6 Eier , 2 Eigelb , 3 Eßl .
Milch , 1 Teel . Salz , 1 Prise Muskatblüte .

Die Trüffeln werden in gleichmäßige , ein große Würfelchen ge¬

schnitten und in heißer Butter 5 Min . gedämpft . Dann gibt inan die

Gemüsebrühe hinzu , deckt das Töpfchen zu und dämpft es noch weitere

5 Min . Eier , Eigelb , Salz , Muskatblüte und Milch werden gut ver¬

quirlt und wie Rühreier zubereitet . Sobald die Speise flockig wird ,

mengt inan die Trüffel darunter , verteilt das Ganze in 5 — 6 Muscheln

und serviert sofort .
17 . Eierkoteletts .

Zutaten : 12 hartgekochte Eier , Vz Pfd . fein geschnittene Zwiebeln , 50 g Butter ,
' / ? Teel . Salz . Zur Tunke 70 g Mehl , 1 Teel . Salz , 1 Prise Paprika , 70 g Butter ,
V, l Sahne . Zum Panieren 2 Eier , Semmelmehl zum Ausbacken beliebig .

Die hartgekochten Eier werden geschält , das Eiweiß losgelöst und

in i / z cm große Würfel geschnitten . Das Eigelb wird fein gewiegt und

Oberdörfser , Kochbuch . 5



mit 1/ 2 Eßl . Kapern vermischt . Nun läßt man in einem Topf die Butter
zergehen , gibt die angedünstete Zwiebel dazu und läßt sie 15 — 20 Min .
weiterdünsten . Doch dürfen die Zwiebeln nicht gelb werden . Nun gibt
man eine dick eingekochte Rahmtunke darunter , würzt mit Salz und
Paprika und läßt die Masse auf der Seite des Herdes 1/ 2 Stde . ziehen .
Die andere Hälfte der Tunke wird nun mit Eigelb und Eiweiß gut ver¬
mengt . Nach dem Erkalten formt man Koteletten oder Röllchen daraus ,
die man in Ei und Semmelbröseln wälzt und kurz vor dem Gebrauch in
heißem Ol goldgelb bäckt . Die zweite Hälfte der Tunke treibt man durch
ein feines Sieb , rührt sie mit Butter und Sahne ab , läßt sie zweimal auf¬
kochen und reicht sie zu den Koteletts .

18 . Eierbrötchen .
Frische Eier werden hartgekocht , geschält und mit dem Eierschneider

in gleichmäßige Scheiben geschnitten . Dünne Scheiben von Weißbrot
werden geröstet , nach dem Erkalten mit Butter bestrichen , mit Eiern
belegt und mit in kleine feine Streifchen geschnittenen Essiggürkchen in
Gitterform verziert .

IS . Eiersalat mit kaltem Ausschnitt .
Eiersalat .

Zutaten : 6 Eier , 4 Eßl . Öl , 2 Eßl . Weinessig , etwas Pfefferminzkraut und Pimpi -
nelle , 1 Prise Zucker , 1 Messerspitze Salz , V - Zitrone , 1 Messerspitze Senf , etwas
Zwiebel .

Die Eier läßt man bei 60° 0 20 Min . simmern , dann legt man sie
5 Min . in kaltes Wasser und schält sie ab . Man schält nun das Eigelb aus
dem Eiweiß , treibt ersteres durch ein Haarsieb und wiegt letzteres fein .
Den Weinessig vermischt man mit 2 Eßl . Wasser und kocht darin die
fein geschnittenen Kräuter einmal auf , indem man Zucker und Salz bei¬
fügt . Dann rührt man Ol , Zitronensaft , Senf , etwas geriebene Zwiebel
und den von den Kräutern abgegossenen Essig darunter , vermengt
diesen gut mit den Eidottern und mischt zuletzt das fein gewiegte Eiweiß
darunter . Zuletzt überstreut man den Salat mit fein geschnittenem
Schnittlauch .

Kalter Wirsingaufschnitt .
Zutaten : 2 große Köpfe Wirsing , 3 — 4 Eier , 150 x Brösel , 2 gedämpfte Zwiebeln ,

die Schale einer halben Zitrone , 1 Prise Salz , 1 Messerspitze Majoran , 3 Eßl . Butterfett .
Der Wirsing wird gekocht , ausgedrückt und durch die Hackmaschine

getrieben . Das Ei wird abgerührt , mit gedämpften Zwiebeln und den
Gewürzen vermengt , dann Wirsing und Brösel dazugegeben und in
einer gut mit Butterfett ausgestrichenenForm 1 ^ / z— 2 Stdn . im Wasser¬
bad gekocht . Dann stürzt man die Speise auf eine Porzellanplatte , läßt
sie erkalten und schneidet sie kalt in Scheiben . Man verziert den Auf¬
schnitt mit Tomatenscheiben und Petersilie .
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20 . Eiersalat mit Kräutern und Spinattoast .
Zutaten : 6 Eier , 1 kleine Zwiebel , 1 Büschel Schnittlauch , etwas Petersilie ,

Kerbel , Pimpinelle und Dill , Kapuzinerkresse (Blätter und Blüten ) , 6 Eßl . Ol , 1 Zitrone ,
1 Messerspitze Salz .

Die Eier läßt inan bei 60° 0 auf der Seite des Herdes simmern . Dann
legt man sie 5 Min . in kaltes Wasser , schält sie vorsichtig ab und schneidet
sie mittels des Eierschneiders in dünne Scheiben . Nun schichtet man die
Scheiben schuppenartig auf eine Glasplatte und überstreut sie mit den
oben angegebenen , fein gehackten Kräutern . Aus Ol, Zitronensaft und
Salz rührt man eine Tunke , bis sie weißlich ist und übergießt damit die
vorgerichtete Platte .

Spinattoast .
Zutaten : 1 Messerspitze Ingwer , 1 Messerspitze Selleriesalz und 3 Eßl . Ol ,

1 kleine Zwiebel , 12 Scheiben Pariser Brot , 1 Psd . Spinat .
Man schneidet aus einem Pariser Brot 12 1 ein dicke Scheiben,

welche man auf beiden Seiten lichtgelb röstet . 1 Psd . junger , zarter
Spinat wird von den Stielen befreit und 10 Min . in etwas Öl mit einer
kleinen , fein geschnittenen Zwiebel gedämpft . Man gibt eine Messer¬
spitze Selleriesalz und ebensoviel Ingwer hinzu , legt auf das Röstbrot
kurz vor dem Aufträgen den Spinat schön gleichmäßig und umgibt damit
die Eiersalatplatte . Das Brot muß kurz vorher geröstet werden , damit
es knusprig bleibt .

21 . Spargel - Eier - Kuchen .
Zutaten : 6 Eier , 3 Eßl . Milch , 1 Teel . Salz , 6 Eßl . Spargelköpfe , 60 g Pflan -

zeufett .
Die Eier werden mit Milch und dem Salz gut verquirlt , die Spargel¬

köpfe dazugegeben und die Masse in zwei gleiche Hälften geteilt . Sodann
läßt man in einer kleinen Pfannkuchenpfanne die Hälfte der Butter heiß
werden , gießt die Hälfte der Eiermasse hinein und läßt den Teig auf der
heißen Herdplatte etwa 2 Min . anziehen , stellt ihn hierauf 3 — 5 Min . in
die heiße Backröhre und läßt ihn hier etwas anbräunen . Die andere
Hälfte der Masse wird auf gleiche Weise gebacken und sofort zu Tisch
gegeben .

22 . Triester Knusperln .
Zutaten : 40g Butter , 60g Mehl , */ , ! Tomatenmark , I Milch , 1 Eßl . Salz ,

1 Eßl . Madeira , V- Pfd - Reis . Für die Pfannkuchen Pfd . Mehl , r / « i Milch ,
1 Teel . Salz , 2 Eier . Zum Ausbacken 2 Eiweiß , Semmelbrösel , Ol .

Das Mehl wird in der Butter auf der Seite des Herdes lichtgelb ge¬
dämpft , mit Milch und Tomatenmark abgelöscht und gut durchgekocht .
Zuletzt gibt man den Madeira daran . Der Reis wird abgebrüht , mit
1/ 2 1 heißer Wurzelbrühe beigestellt und gargekocht . Die Körner müssen
schön ganz und trocken sein . Inzwischen bereitet man von Mehl , Salz ,

b -
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Milch und Eiern einen glatten Teig , aus dem man 8 dünne Pfannkuchen

im Durchmesser von 15 ein bäckt . Nun gibt man den Reis unter die vor¬

gelochte Tunke und formt von der Masse 8 Rollen in Länge von

10 ein . Nachdem sie erkaltet sind , werden sie in die mit Eiweiß bestrichenen

Pfannkuchen eingewickelt , und zwar so , daß man 10 ein lange , dicke Rollen

bekommt , aus denen der Inhalt nicht austritt . Vor dem Gebrauch wendet

man sie in Eiweiß und Semmelbröseln und bäckt sie schwimmend in

heißem Ol ungefähr 5 Min . Sie schmecken vorzüglich zu gemischtem Salat .

23 . Käsepastetchen .

Zutaten : 6 Pastetenhäuser , 3 Eßl . Milch , 5 Eier , 6 gehauste Eßl . geriebenen
Parmesankäse .

Man teilt die Eier in Dotter und Eiweiß , entfernt den Keim und

verrührt die Eigelb mit Milch und Parmesankäse . Das Eiweiß schlägt man

zu Schnee und rührt es gut unter die übrige Masse . Dann füllt inan

diese in die noch warmen Pastetenhäuser und bäckt sie in mittlerer Hitze

5 — 10 Min ., bis die Fülle dick ist . Die Pastetchen müssen warm serviert

werden .

24 . Portugieser Omelette .

Man rechnet pro Kopf 1 — 1 ^ Eier , schlägt diese recht schaumig , gibt

reichlich gewiegte Petersilie , etwas Salz , für je 1 Ei 1 Eßl . süße Sahne ,

1 Eßl . in Scheiben geschnittene Pilze dazu , gibt in eine Pfannkuchen¬

pfanne reichlich geklärte Butter , gießt die Masse hinein , läßt sie auf beiden

Seiten goldgelb backen , schlägt sie zur Hälfte übereinander und gibt sie

sofort zu Tisch .

25 . Omelette mit Champignon gefüllt .

Champignons werden sorgfältig geputzt , in Scheiben geschnitten , in

geklärter Butter mit etwas fein geschnittenen Zwiebeln und Petersilie

weichgedünstet . Etwas Mehl rührt man mit Milch oder Sahne zu einem

dünnen Bleichen , gießt dieses an die fertiggedünsteten Champignons ,

würzt mit etwas Salz , Zitronensaft und Curry , läßt alles noch einmal

aufkochen , bestreicht damit die fertiggebackenen Omelette , schlägt sie

zusammen , belegt sie mit gedünsteten Scheiben von Champignons und

gibt sie sofort zu Tisch .

28 . Pilzpastetchen .

Zutaten : 6 Pastetchen aus Blätterteig (siehe unter Zubereitung von Blätterteig ) .
Zur Fülle V- Pfd . Champignons , Psifferlinge oder Steinpilze , 50 A Butterfett , 1 Eßl .
gewiegte Petersilie , 1 Eßl . Kapern , 50 g Parmesankäse , 2 Eier , 5 Eßl . Wein oder
Zitronensaft , 5 Eßl . Mehl , 1 Messerspitze Salz , ebensoviel Cnrrypulver .

Die Pilze werden vorsichtig geputzt ( wenn selbst gesammelt , nicht

gewaschen ) , sonst rasch durch Wasser gezogen und auf ein reines Tuch
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zuin Abtropfen gelegt . Dann schneidet man sie in dünne Scheiben und

dämpft sie 10 Min . in Butterfett . Nun streut man 5 Eßl . Mehl darüber ,

wendet die Pilze einige Male um , gießt 4 — 5 Eßl . Milch daran und läßt

das ganze unter Umrühren aufkochen . Den geriebenen Käse gibt man

daran , ebenso die übrigen Zutaten .

Aus den Eiern bereitet man Rührei , welches man in kleine Teilchen

teilt und der Masse zuletzt zusetzt . Nun schmeckt man die Masse nochmals

ab , füllt sie in die vorgerichteten Pastetenhäuser und stellt sie vor dem

Gebrauch einige Minuten in die heiße Bratröhre .

27 . Pilzförmchen .

Zutaten : 6 Eßl . fein geschnittene Pilze , Petersilie , 1 Eßl . Butter , 6 Eier , ' / ? Teel .
Salz .

Die gut geputzten und in Scheiben geschnittenen Champignons ,

Pfifferlinge oder Steinpilze werden mit reichlich Petersilie in Butter

gedünstet .

Inzwischen rührt man 6 Eigelb , etwas Salz und etwas Milch , mischt

dieses unter die Pilze , gibt zuletzt den steifen Schnee darunter und füllt

die Masse in 6 gut ausgestrichene , kleine Auflaufförmchen , so daß sie

3 / z voll sind . Die Speise muß bei guter Hitze 10 Min . gebacken und sofort

aufgetragen werden .

28 . Morchelpastetchen , gestürzt .

Zutaten : 1 Teller voll fein gehackte Morcheln , 6 Eier , 1 Eßl . Mehl , 6 Eßl . Milch ,
1 Prise Curry , 1 Messerspitze Salz , 3 Eßl . Butterfett , etwas Petersilie .

Die sauber geputzten Morcheln werden mehrmals gewaschen und auf

ein Tuch zum Abtropfen gelegt . Dann schneidet man dieselben fein und läßt

sie mit 1 Eßl . Butterfett , zugedeckt , weichdünsten . Die Eier verrührt man

getrennt , indem man das Eigelb mit dem Mehl und der Milch glatt rührt ,

das Eiweiß etwas schlägt , jedoch nicht zu Schnee , dann fügt man beides

zusammen , gibt die weichgedämpften , etwas erkalteten Morcheln ,

sowie die übrigen Zutaten hinzu , streicht einige kleinere Tassen mit

Butterfett gut aus , gibt die Masse mit einem Löffel hinein , stellt sie in

die Bratröhre ins Wasserbad , bis sie oben gelb und innen fest geworden

sind ; dann stürzt man sie auf eine runde Platte , welche mit grünem Salat

ausgelegt ist .

29 . Feine kleine Aspikförmchen mit Pilzen .

Zutaten : V - 1 Gemüsebrühe , V - Pfd - Champignons oder Steinpilze , 3 Eier ,
1 Teel . Kapern , V - Teel . Salz , etwas "Petersilie , 4 g Agar -Agar , 50 g Butter , IPrise
Curry , 2 Eßl . Weißwein .

Man bereitet eine Gemüsebrühe , wie unter Suppen angegeben ,

Champignons oder Steinpilze ( am besten ganz junge ) putzt man vorsichtig ,

schneidet sie in Scheiben und dünstet sie in der Butter weich . 3 Eier
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schält sie vorsichtig ab und schneidet sie mittels des Eierschneiders in feine

Scheiben . 4 g Agar - Agar löst man in der Gemüsebrühe auf , indem man

beides kalt zusetzt und langsam bis zum Kochen bringt ; dann gießt man

die Brühe durch ein Haarsieb , würzt sie mit Salz , Currypulver und Wein .

Gleichmäßig große Mokkatassen spült man mit kaltem Wasser aus , legt

abwechselnd gedünstete Pilze , Eierscheiben und Kapern hinein , streut

etwas fein gewiegte Petersilie darüber und gießt die Brühe bis zum

Tassenrand in die Mokkatassen . Nun stellt man die Tassen an einen

kühlen Ort , mindestens 2 Stdn . Kurz vor dem Servieren stürzt man

dies auf kleine Glasteller , die man mit Kressesalat oder ähnlichem Salat

umgibt . Mit Remouladentunke servieren .

3V . Käsemuscheln .
Zutaten : ^ Pfd . Butter , V« Psd . Parmesankäse , 6 Eier , 10 x Mehl , 2 Eßl .

dicke Sahne , 1 Teel . Salz , 1 Prise Paprika .

Unter die schaumig gerührte Butter gibt man die Eigelb , den geriebe¬

nen Parmesankäse , Salz , Paprika , Mehl , Sahne und zuletzt den steifen

Schnee der Eiweiß . Man füllt die Masse in die mit Butter bestrichenen

Muscheln , stellt sie auf ein mit Salz bestreutes Blech und zieht sie in gut

heißem Ofen so lange auf , bis sie sich oben bräunen . Die Muscheln müssen

sofort aufgetragen werden .

31 . Makkaroni in Muscheln .
Zutaten : V« Pfd - Makkaroni , 2 Eßl . Butterfett , IV - Eßl . Mehl , 75 x Parmesan¬

käse , 2 Eier , 1 Messerspitze Salz , 1 Messerspitze Muskatblüte .

r / i Pfd . Makkaroni kocht man in Salzwasser weich und schneidet

sie in 1 om lange Stückchen . Aus 2 Eßl . Butterfett und 1 * / z Eßl . Mehl

bereitet inan eine Helle Mehlschwitze , löscht diese mit Milch oder Gemüse¬

brühe ab und kocht sie 10 Min . zu einer dicken , sämigen Tunke . Nun

gibt man 75 g geriebenen Parmesankäse und 2 gut verrührte Eier , etwas

Salz und Muskatblüte daran , mischt alles unter die Makkaroni , füllt

sie in mit Ol ausgestrichene , große Muschelformen und bäckt sie in der

heißen Röhre goldgelb . Man reicht grünen Salat oder einen Ge¬

müsesalat dazu .

32 . Walliser Leckerbissen .
Zutaten : 1 Kapselbrot , 180 z Chesterkäse , 135 x Butter , 1 Prise Salz , 1 Prise

Paprika , 1 Messerspitze englisches Senfmehl .

Man schneidet 12 Brotschnitten 1 / 2 ein dick , 8 ein lang , 6 ein breit ,

welche aber keine Kruste haben dürfen . Dann wird die Butter schaumig

gerührt , der gewiegte Chesterkäse und die Gewürze dazugegeben und die

Masse auf Brotscheiben aufgestrichen . Kurz vor dem Gebrauch legt man
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sie in eine Pfanne , stellt diese in die heiße Bratröhre und läßt sie 5 Min .

aufziehen . Die Brötchen müssen dann sofort aufgetragen und gegessen
werden .

3S . Kiiserollen .
Zutaten : Zum Blätterteig IVO g Mehl , IVO g Butter , 1 Ei , 1 Prise Salz , 4 bis

5 Eßl . Wasser . Zur Fülle 30 g Butter , 2 Eigelb , 65 g geriebener Parmesan « oder
Schweizerkäse , 1 Prise Paprika , Schnee von Vz Eiweiß , zum Streichen 1 Eigelb .

Der nach Rezept „ Blätterteig " hergestellte Teig wird messerrückendick
ausgerollt und mit dem Messer in 12 viereckige Stücke geteilt , die eine
Länge von 10 ein und eine Breite von 8 om haben müssen . An den Rand

der einen Teigkante setzt man fingerbreit und fingerlang von der Käse¬
masse , bestreicht den Rand der übrigen 3 Seiten mit Eiweiß , rollt den

Teig leicht zusammen und setzt ihn so auf ein mit Wasser abgeschwenktes
Blech , daß die Rollen sich nicht öffnen können . Kurz bevor das Gebäck

in den heißen Ofen kommt , wird es mit dem verrührten Eigelb bestrichen ,
dann 15 — 20 Min . gebacken . Zur Käsefülle wird die Butter schaumig
gerührt , Eigelb , Käse und Gewürz und zuletzt der Schnee der Eiweiß
daruntergezogen .

84 . Käseplatte .
Eine Käseplatte muß vor allem hübsch angerichtet sein , man kann

dabei auch mit ganz einfachen Mitteln einen gefälligen , appetitlichen
Eindruck erzielen . Gewöhnlich legt man in die Mitte einer großen , runden
Glasplatte 1 Brotsockel aus dünn geschnittenem Schrot - und Weißbrot ,
die einzelnen Felder kann man mit Kresse abteilen , die man mit roten

Radieschen oder Tomatenscheiben verziert . Nun legt man in die ver¬

schiedenen Felder hübsch geschnittenen Käse nach eigener Wahl , kleine

Bretzeln , Bleichsellerie , ein kleines Schüsselchen mit Quark , Zwiebel - und
Rettichscheiben . Niemals darf Käse oder Brot über den Rand der Platte
stehen , da dies unappetitlich aussieht .

35 . Käseschnitten .
Zutaten : 2 ganze Eier , 1 Eigelb , 1 Eiweiß , 2 Eßl . Mehl , 1 Messerspitze Salz ,

V » I Milch , 6 Eßl . geriebenen Parmesankäse , V-, i feines Ol , englisches Kastenbrot .

Man verquirlt die ganzen Eier , das Eigelb , das Mehl und die Milch ,
stellt dies in einem Porzellangefäß ins Wasserbad und rührt es , bis ein
dicker Brei entsteht . Dann gibt man den Käse darunter und läßt die Masse

erkalten . Aus dem Brot schneidet man nicht zu dicke Scheiben , bestreicht
diese dick mit der vorgerichteten Masse und streicht das zu Schnee ge¬
schlagene Eiweiß dünn darüber . In einer Pfanne erhitzt man das Ol
und bäckt darin die Scheiben auf der bestrichenen Seite goldgelb . Man
reicht einen rohen geriebenen Salat dazu .
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86 . Käsebrötchen mit Pumpernickel oder Schrotbrot .
Man schneidet aus einem englischen Kastenbrot ( siehe Rezept ) gleich

viel Scheiben , wie man Pumpernickel zur Verfügung hat , und bestreicht

diese , sowie den Pumpernickel , mit Butter . Dann belegt man die Pumper¬

nickelscheiben oder dünn geschnittenen Schrotbrotscheiben mit einer Scheibe

Emmentaler Käse oder Holländer Käse , legt eine Weißbrotscheibe darauf ,

dann wieder Käse , dann wieder Pumpernickel usw . , so daß man 4 schwarze

und 3 weiße Scheiben bekommt . Dann schneidet man sie mit scharfem

Messer je nach der Form des Schwarzbrotes keilförmig oder länglich

durch , legt sie hübsch auf eine Glasplatte und gibt in die Mitte einen

Berg Radieschen oder Kresse .

37 . Mosaikbrötchen .
Zutaten : V« Pfd . Butter , 150 g Tomaten , 100 g Emmentaler Käse ohne

Rinde , 3 Essiggurken , 3 Eier , 1 Eßl . Kapern , 1 Teel . Senf , 1 Prise Paprika , 1 Prise
Salz und Weißbrot .

Emmentaler Käse , Tomaten , Gurken und die hartgekochten Eier

werden in kleine gleichmäßige Würfelchen geschnitten . Von den Eiern

nimmt man die Hälfte des Gelben , streicht es durch ein Sieb und ver¬

rührt es mit der schaumig gerührten Butter , den fein gewiegten Kapern ,

Senf , Salz und Paprika und zieht die vorgerichteten Würfelchen dar¬

unter . Ein Pariser Brot wird in dünne Scheiben geschnitten . Das Innere

wird vorsichtig herausgestochen , so daß die Rinde nicht verletzt wird ,

und man streicht dafür die oben angegebene Fülle hinein . Dann stellt

man die Brötchen zum Erkalten aus Eis und gibt sie vor dem Servieren

auf eine dünne Scheibe mit Butter bestrichenen Schrotbrots , welches

in der gleichen Größe geschnitten wird .

38 . Selleriebrötchen .
Zutaten : 2 mittelgroße Sellerieknollen , 3 Eßl . Ol , Vr Pariser Brot , */, Psd .

Butter , 5 Eßl . Tomatenmark , etwas Selleriesalz , etwas Paprika , der Saft einer
halben Zitrone , 1 kleine Zwiebel .

Die Sellerieknollen werden sauber mit der Bürste gewaschen ,

dünn geschält und in dem Ol auf der Seite des Herdes langsam weich

gedünstet . Inzwischen schneidet man das Brot in nicht zu dünne Scheiben ,

die man entkräftet und mit Butter bestreicht . Die weichgedünstete

Sellerie schneidet man nun ebenfalls in Scheiben , legt sie auf die Brot¬

scheiben , bestreicht sie mit Tomatenmark , legt etwas fein geschnittene

Zwiebel darauf , bestreut mit etwas Salz und Paprika , träufelt auf jede

Scheibe einige Tropfen Zitronensaft und röstet die Schnitten in heißer

Backröhre auf dein Backblech , bis sie von unten knusperig sind , was je

nach dem Hitzegrad 5 — 10 Min . dauert .



39 . Füllbrötchen .

10 kleine , mürbe Brötchen , welche einen Durchmesser von 5 om haben ,

werden auf folgende Weise vorgerichtet : Man schneidet einen kleinen

Deckel ab und kratzt mit einem Teelöffel die inneren weichen Krumen der

Brötchen heraus . Nun bereitet man von ^ I Ol , 2 Eigelb , 1 Prise

Paprika , 1 Teel . Zitronensaft eine dicke Mayonnaise , schneidet 150 g

Tomaten in kleine , viereckige Würfelchen , ebenso 2 hartgekochte Eier ,

zieht 1 Eßl . voll fein gewiegte Kräuter , 1 Eßl . Kapern und 3 Eßl . un¬

gesüßte Schlagsahne darunter , füllt die Brötchen damit und spritzt sie

mit der Spritze oder legt die Deckelchen wieder darauf .

40 . Knoblauchtoast .
Zutaten : 12 Scheiben Weiß - oder Graubrot , 12 Zehen Knoblauch .

12 Scheiben dünn geschnittenes Weiß - oder Graubrot werden aus

beiden Seiten mittels eines Rösters auf dem Herd - oder Gasfeuer gut

geröstet , so daß sie innen nicht mehr weich sind . Sodann verreibt man auf

jeer Scheibe Brot je 1 Zehe Knoblauch , solange das Brot noch heiß ist .

Man gibt die Toaste sofort zu Tisch , damit sie knusperig bleiben .

41 . Meerrettichpaste .
Zutaten : 1 Stange Meerrettich , >/„ I süße Sahne , 1 Eßl . Ol , 2 Eßl . Essig oder

Zitronensaft , 2 hartgekochte Eier , */? Eßl . Salz .

Den geputzten und geriebenen Meerrettich mengt man mit Sahne ,

gibt die gekochten , durch ein Sieb getriebenen , mit Ol glatt verrührten

Eigelb , sowie Salz , Zitronensaft und das fein gewiegte Eiweiß darunter

und verwendet die Paste , dünn auf Butterbrot gestrichen .

42 . Meerrettichpaste mit Käse .
Zutaten : 1 Stange Meerrettich , 100 g Butter , 150 g Schweizerkäse.

Die Butter wird schaumig gerührt . Der geriebene Meerrettich , sowie

der geriebene Schweizerkäse gut durchgemengt und das Ganze auf ge¬

röstetes Brot gestrichen .

43 . Käsebällchen , garniert .
Zutaten : 50 g Butter , 50 g Schweizerkäse, 50 g Camembert , 50 g Quark oder

Weichkäse , etwas Paprika , 5 Eßl . geriebener Pumpernickel , etwas Kopfsalat , 3 Bröt¬
chen , in Scheiben geschnitten und geröstet .

Die Butter wird schaumig gerührt , der Schweizerkäse auf dem Reib¬

eisen gerieben , der Quark durch ein Haarsieb getrieben , der Camembert

mit einer silbernen Gabel zerdrückt . Dann rührt man alles zu einer glatten

Masse , mischt etwas Paprika darunter und stellt die Masse ^ Stde . auf

Eis oder in einen kühlen Raum . Nun formt man mit 2 hölzernen Butter¬

brettchen kleine Kugeln daraus , wälzt diese in geriebenem Pumpernickel ,
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legt sie aus eine mit Salatblättern ausgelegte Glasplatte , und umgibt

sie mit den gerösteten Brotscheiben .

44 . Feiner Spinatauflauf .

Zutaten : 250 g geputzten Spinat , 50 g Butter oder feines Öl , 30 g Mehl , V ,
Sahne oder gute Milch , 1 Teel . Salz , 1 Prise Muskatnuß , 4 Eier .

Der Spinat wird gewaschen , in kochendes Salzwasser gegeben , in

offenem Topf 5 Min . gekocht , mit kaltem Wasser übergossen , ausgedrückt

und fein verwiegt . Butter oder Öl läßt man heiß werden , dämpft darin

den Spinat mit etwas fein geschnittenen Zwiebeln . Während dieser

Zeit bereitet man von der übrigen Butter oder Ol , Mehl , Sahne und

Gewürz eine Rahmtunke , die man ^ Stde . kochen läßt . Dann mischt

man den Spinat , Salz , Muskatnuß , Eigelb und zuletzt den steifen Eier¬

schnee darunter . Man füllt die Masse in eine flache , gut gebutterte Auf¬

laufform oder in 6 kleine Auflaufförmchen und zieht dieselben in der heißen

Bratröhre 15 Min . auf .

45 . Feiner Küfeauflaus .

Zutaten : V « I saure Schlagsahne , 4 Eier , 20 g Butter , 1 Teel . Salz , 1 Messer¬
spitze Paprika , 1 Prise Zucker , 150 g Schweizerkäse .

Unter die steifgeschlagene Schlagsahne gibt man die Butter , den in

kleine Würfelchen geschnittenen Käse , Salz , Zucker , Paprika , Eigelb ,

schlägt die Masse auf der Seite des Herdes zu einer dicklichen Creme .

Nachdem diese etwas erkaltet , zieht man den steifen Eierschnee darunter .

Man füllt die Masse in eine flache , mit Butter gut ausgestrichene Auf¬

laufform und läßt sie in der heißen Backröhre 10 Min . lang aufziehen .

Die Speise muß sofort aufgetragen werden , da sie leicht zusammenfällt .

46 . Gefüllte Tomaten mit Käsemafse in der Auflaufsorm .

Zutaten : 10 schöne , gleichmäßig große , feste Tomaten , 20 g Butter , 20 g Mehl ,
4 Eier , 50 g geriebener Parmesan - oder Schweizerkäse , V - Teel . Salz , 1 Prise Paprika .

Die festen Tomaten werden halbiert und die Kerne herausgenommen .

Die Butter wird schaumig gerührt , das Mehl und das Eigelb dazugegeben

und nochmals schaumig gerührt , hierauf mengt man den Schnee der

Eier nebst dem geriebenen Käse , Salz und Paprika darunter . Die Toma¬

ten werden nebeneinander in eine mit Butter gut bestrichene , flache , feuer¬

feste Auflaufform gegeben , mit der Käsemasse gefüllt , 15 — 20 Min . in

guter Hitze in der Röhre gebacken .

47 . Gefüllte Tomaten in der Auflaufsorm .

Zutaten : 10 schöne , große , gleichmäßige Tomaten , V - Pfd - Champignons ,
10 Schalottenzwiebeln , 60 g Butter , etwas gewiegte Petersilie , 1 Teel . Salz , etwas
Paprika , 30 g Semmelbrösel , 1 Eßl . Olivenöl .

Die Tomaten werden abgerieben , ein Deckelchen abgeschnitten und

die Kerne mit einem Löffel herausgeschabt . Die Schalotten werden
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fein geschnitten , in der Butter weichgedämpft , die klein geschnittenen
Champignons , die gewiegte Petersilie , Salz , Paprika , die Semmelbrösel
und der aus den Tomaten entnommene Saft dazugegeben . Damit füllt
man die Tomaten , legt die Deckelchen darauf , setzt sie nebeneinander
in eine gebutterte , flache Auflaufform , träufelt das Olivenöl darüber
und stellt sie in die Bratröhre . Die Tomaten brauchen 20 Min . zum
Garwerden im heißen Ofen .

48 . Feiner Käseauflaus .
Zutaten : V» t Milch , 8 Eßl . Parmesankäse , 2 Eßl . geriebener Meerrettich , 5 Eier ,

1 Messerspitze Salz .

Man vermischt den Käse mit der Milch , gibt Meerrettich , Salz , Eigelb
und zuletzt den steifen Schnee hinein . Gut ausgebutterte , kleine Auflauf¬
förmchen werden mit der fertigen Masse halbvoll gefüllt und in starker
Hitze 10 Min . gebacken .

4S . Käseausläufchen .
Zutaten : 50 g Butter , 100 g Mehl , Milch , 4 Eier , 200 g Parmesankäse ,

1 Teel . Salz .
Mit Butter , Mehl uud Milch wird eine Rahmtunke hergestellt, die

man etwas abkühlen läßt , Eigelb , Salz , geriebener Käse und zuletzt der
steife Eierschnee daruntermengt . Die Masse verteilt man in 6 — 8 kleine ,
mit Butter ausgestrichene Förmchen und zieht sie in guter Hitze 20 Min .
auf .

50 . Kleine Zwiebel - oder TomatenauflSufe .
Zutaten : 5 mittelgroße Tomaten oder 4 mittelgroße Zwiebeln , 6 Eier , V- Teel .

Salz , etwas Petersilie , 3 Eßl . Ol oder Butterfett .

Man schneidet die Tomaten oder Zwiebeln in Scheiben und dünstet
sie in heißem Ol oder Butterfett rasch weich . Dann belegt man 6 mit Ol -
oder Butterfett ausgestrichenekleine Auflaufförmchen mit den Zwiebeln¬
oder Tomatenscheiben , gießt die mit Salz und Petersilie geschlagenen Eier
darüber , so daß die Förmchen halb voll sind . Die Aufläufe müssen im
heißen Backofen 10 Min . rasch aufziehen .

51 . Käfering .
Zutaten : 4 — 5 Weißbrötchen , V« Pfd . Butter , 1 Handvoll Petersilie , 1 Messer -

spitze Muskatnuß , 1 Messerspitze Salz , 200 g Parmesankäse , 4 Eier .

Die abgeriebenen , in Scheiben geschnittenen Weißbrötchen werden
in Milch eingeweicht , ausgedrückt und fein verarbeitet . Inzwischen rührt
man die Butter schaumig , gibt Gewürze , Käse und Eigelb dazu und
zieht zuletzt den steifen Eierschnee durch . Die Masse gibt man in eine
gut ausgestrichene , mit Weckniehl ausgestreute Ringform und bäckt sie
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*/ z Stde . in der Backröhre . Man reicht grünen Salat oder Tomaten¬
tunke dazu .

52 . Gefüllte Tomaten .
Zutaten : 10 große , gleichmäßige Tomaten , 25 g Butter , 3 Eßl . Öl , 1 Teel . Salz ,

1 Prise Paprika . Zur Fülle 25 g Butter , 25 g Mehl , */g l süße Sahne , V? Teel . Salz ,
100 g Champignons , 1 Essiggurke , 1 Prise Paprika , 2 Eßl . Semmelbrösel , 3 Eßl . ge¬
riebenen Käse , nochmals 20 g Butterwürfelchen .

Die Tomaten werden halbiert , Kerne , sowie Saft ausgehöhlt und
entfernt . Nun läßt man Butter oder Ol in einer Pfanne heiß werden ,
setzt die mit Salz und Paprika bestreuten Tomaten mit der Öffnung nach
oben hinein und läßt sie im Backofen 5 Min . dämpfen . Inzwischen
bereitet man aus Butter , Mehl , Salz und der süßen Sahne eine Mehl¬
schwitze , welche man gut durchdämpfen läßt . Champignons und Gurken
schneidet man in kleine Würfel und gibt sie nebst dem Paprika unter die
Schwitze . Von dieser Fülle gibt man in jede Tomate , je nach Größe ,
1 — 2 Eßl . , streut Semmelbrösel und geriebenen Käse darüber und läßt
die Tomaten in der Bratröhre nochmals gut heiß werden .

53 . Tomaten mit Reis gefüllt .
Zutaten : 10 große , feste , reife Tomaten , V« Pfd . Reis , 1 Eßl . Ol , 1 kleine , sein

geschnittene Zwiebel , Teel . Salz , 2 Eier , 1 Messerspitze Curry , V<>I Wasser .

Die Tomaten werden mit einem Tuch abgerieben , ein Deckel ab¬
geschnitten und vorsichtig mit einem Löffel ausgehöhlt . Inzwischen
röstet man den Reis in Ol gelblich , gießt 1 kochendes Wasser daran ,
gibt das Salz dazu und läßt ihn vorsichtig aufkochen . Sobald der Reis
weich ist, nimmt man ihn vom Feuer , läßt ihn schnell erkalten , rührt die
2 Eier dazu und füllt damit die mit etwas Salz und Curry ausgestreuten
Tomaten . In einer Pfanne läßt man etwas Ol heiß werden , setzt die
Tomaten nebeneinander und läßt sie 15 — 20 Min . bei guter Hitze in der
Röhre backen .

54 . Rohe Tomaten mit Mayonnaise und Sellerie gefüllt .
Zutaten : 10 schöne , große , gleichmäßige, feste Tomaten , 1 Sellerieknolle , 1 Kopf

Salat , 2 Eigelb , V- t Ol .

Die Tomaten werden mit einem Tuch abgerieben , ein Deckel ab¬
geschnitten , vorsichtig ausgehöhlt und auf eine Platte gelegt . Die in
kleine Würfelchen geschnittene Sellerieknolle wird in etwas heißem Ol
10 Min . gedünstet . Eine runde Glasplatte legt mau mit Kopfsalat¬
blättern aus , setzt die Tomaten vorsichtig darauf , gibt etwas Salz und die
inzwischen erkalteten Selleriestückchenherein und füllt sie mit Mayon¬
naise . Man kann die Mayonnaise auch mit dem Spritzsack spritzen ,
was sehr hübsch aussieht .



55 . Tomaten mit Sahnequark .
Zutaten : 10 schöne , gleichmäßig große , feste Tomaten , V - Pfd - Quark oder

Weichkäse , etwas Schnittlauch , */ g I süße Sahne .

Die Tomaten werden wie obenstehend vorgerichtet . Der Quark wird

durch ein Haarsieb passiert , mit etwas Salz vermischt und mit dem Schnee¬

besen unter langsamem Zugießen der Sahne schaumig geschlagen . Nun

füllt man die ausgehöhlten Tomaten gehäuft auf , streut den fein geschnitte¬

nen Schnittlauch und etwas Paprika darüber .

56 . Psefferschoten gefüllt .
Zutaten : 7 gleichmäßig große , rote oder grüne Pfefferschoten , 1 Messerspitze Salz ,

50 g Butterfett oder feines Ol , 6 Eßl . türkischen Reis , 2 Eier .

Die Pfefferschoten werden gewaschen , der Stiel entfernt und von

jeder Pfefferschote ein Deckelchen abgeschnitten . Dann bereitet man eine

Fülle ( siehe unter türkischem Reis ) , gibt dazu noch 2 gut geschlagene

Eier , füllt jede Pfefferschote voll , legt das Deckelchen darauf , stellt

die Pfefferschoten nebeneinander in einen kleinen Topf , welcher die

Höhe der Schoten hat , gibt Butterfett oder Ql , sowie die fein geschnittene

Zwiebel dazu , deckt das Töpfchen zu und gießt von Zeit zu Zeit etwas

Gemüsebrühe hinzu , bis die Schoten weich sind .

57 . Pfefferschoten gefüllt mit Eierkäfemaffe .
Zutaten : 6 gleichmäßig große Pfefserschoten , 3 Eßl . Ol , 1 Messerspitze Salz ,

4 Eier , 100 g geriebenen Parmesankäse .

Die Pfefserschoten werden gewaschen , abgetrocknet , der Stiel entfernt

und von jeder ein Deckelchen abgeschnitten . Dann stellt inan dieselben

eng aneinander in ein kleines Töpfchen , welches die Höhe der Pfeffer¬

schoten hat , quirlt die Eier , gibt den Käse und etwas Salz dazu , füllt

die Pfefferschoten damit ^ voll , legt die Deckelchen wieder darauf , gießt

etwas Gemüsebrühe daran und läßt die Pfefserschoten auf der Seite

des Herdes oder bei ganz kleiner Gasflamme weich dünsten .

58 . Eierpastetchen .
Zutaten : 8 Eier , 150g Champignons , 50g Schweizerkäse , 25g Butter . Zur

Tunke 50 g Butterfett , 50 g Mehl , 5 Eßl . dickes Tomatenmark , Gemüsebrühe ,
5 Eßl . Sahne , 1 Messerspitze Salz , 1 Messerspitze Paprika .

Kleine , mit Butter bestrichene Tassen werden mit geriebenenl Käse

bestreut und mit der Hälfte zuvor in Butter gedünsteter Champignon¬

würfel ausgelegt . Dann schlägt man vorsichtig in jede Tasse ein frisches

Ei , gibt den Rest der Champignons und den geriebenen Käse darauf ,

stellt die Tassen in kochendes Wasserbad und läßt sie darin zugedeckt

20 — 25 Min . langsam kochen ( simmern ) . Beim Anrichten stürzt man

die Pastetchen auf eine runde Platte , bereitet vorher aus den oben
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angegebenen Zutaten nach Art der Tomatentunke eine Tunke , welche
man über die gestürzten Pastetchen gibt .

5S . Zwiebelpastete .
Zutaten : Zum Blätterteig 125 g Mehl , 125 g Butter , 4 Eßl . Wasser , V, Ei .

Zur Fülle der Pastete 5 trockene Weißbrötchen , VZ Milch , l? /z Pfd . Zwiebeln , 5 Eier ,
1 Teel . Salz , I Ol .

Man bereitet einen Blätterteig aus obengenannten Zutaten nach

Angabe ( siehe unter Blätterteig ) , teilt denselben zu zwei und ein Drittel

und bereitet aus ^ einen schönen Boden mit hohem Rand . Zur Fülle

schneidet man die Brötchen fein , weicht sie in kalte Milch ein , drückt sie

wieder aus und verrührt sie ganz fein . Die Zwiebeln werden geschält ,

in möglichst dünne Scheiben geschnitten , in Ol gelblich gebraten und nebst

den Eiern unter die fertige Brötchenmasse gemischt . Aus dem übrig¬

gebliebenen Teig wellt man einen gleichmäßig dicken Deckel aus , streicht

die fertige Masse über den Kuchenboden , deckt den Deckel darauf , bestreicht

den Rand mit Eiweiß , damit der Deckel gut hält und bäckt die Pastete
bei guter Hitze ^ Stde .

66 . Käsestangen .
Zutaten : 60 g Mehl , 50 g Butter , 40 g Parmesankäse , 1 Prise Salz , 1 Prise

Paprika , 3 Eßl . sauren Rahm , 1 Eigelb zum Bestreichen .

Man schneidet die Butter in kleine Würfelchen , gibt sie samt dem

Mehl und den übrigen Zutaten auf eine Wellbrett und verarbeitet

alles zu einem glatten Teig . Nachdem man diesen 1 Stde . in einen

kühlen Raum gestellt , wellt man ihn ^ 4 ein dick aus , schneidet mit dem

Backrädchen ungefähr 10 ein lange und 1 / 2 ein breite Streifen ab , be¬

streicht diese mit Eigelb und bäckt sie auf einem nassen Blech in guter
Hitze ungefähr 10 Min .

61 . Käsekonfekt .
Zutaten : 70 g Butter , 70 g Parmesankäse , 70 g Schweizerkäse, 1 Messerspitze

Paprika .

Man reibt die beiden Käsesorten auf dem Reibeisen fein , rührt die

Butter schaumig , mengt die Gewürze darunter und stellt die Masse zum

Kühlwerden ^ Stde . auf Eis . Inzwischen schneidet man aus Weißbrot
Vs om dicke , viereckige Scheiben , richtet ebensoviel Scheiben Pumper¬

nickel , gibt die Käsemasse in eine Butterspritze und spritzt diese mit der

Käsemasse . Den Rest der Käsemasse formt man in Kugeln , richtet diese

in der Mitte einer Glasplatte an , legt kleine Salzbrezelchen ringsherum

und setzt dann an den Rand der Platte das gespritzte Käsekonfekt .



NI . Rohkost - Salate .
u ) Frühlingssalate .

1 . Löwenzahnsalat . 7 . Spinatsalat .
2 . Frtihlingskräutersalat . 8 . Spargelsalat .
3 . Brunnenkresscsalat . 9 . Kopssalat .
4 . Gemischter Frühlingssalat . 10 . Grüner Erbsensalat .
5 . Radieschensalat mit Zwiebelröhrchen . 11 . Apfelsalat mit Zwiebel und Gurken .
6 . Gartenkresse mit Radieschen .

b ) Sommersalate .
12 . Gurkensalat .
13 . Tomatensalat .
14 . Salat von Apfelkohlräbchen, grünen

Erbsen und Rhabarber .

e ) Herbst - und
18 . Endiviensalat .
19 . Apfel - und Zwiebelsalat .
20 . Bleichsellerie .
21 . Geriebener Selleriesalat .
22 . Geriebener Rote -Rüben - Salat .
23 . Feldsalat oder Rapünzchen .

ä ) Die Zubereitung
30 . Königlicher Fruchtsalat .
31 . Orangensalat mit Bananen und

Haselnüssen .
32 . Feiner gemischter Fruchtsalat .
33 . Bananencreme .
34 . Geriebene Äpfel mit Bananen .
35 . Apfelsalat mit Feigen und Sulta¬

ninen .
36 . Gemischter Obstsalat .
37 . Getrocknete Zwetschgen, Aprikosen

und Erdnüsse .

15 . Geriebener Möhrensalat (Karotten¬
salat ) .

16 . Gemischter Rohkostsalat .
17 . Römischer Salat .

Wintersalate .
24 . Finochi - oder Fenchelsalat .
25 . Rotkrautsalat .
26 . Weißkrautsalat .
27 . Zichoriensalat (Chicoree ) .
28 . Rettichsalat .
29 . Sauerkraut .

Von Früchterohkost .
38 . Getrocknete Zwetschgen mit vr . msck .

Oberdörffers Reguliernahrung .
39 . Gemischter Fruchtsalat .
40 . Granatapfelsaft .
41 . Pampelmusensaft .
42 . Apselsaft mit Sahne .
43 . Erdbeersaft , Himbeersaft , Johannis¬

beersaft mit Sahne .
44 . Holunderbeersaft .



Früchterohkost , rohe Säfte .
Unter Rohkost versteht man Speisen aus Obst und Gemüse , welche in natürlicher ,

roher Form verarbeitet werden . Gewöhnlich mischt man zwei oder mehrere Früchte
und verbessert den Geschmackdurch Zusatz von Sahne , Gewürzen , gemahlenen Man¬
deln , Pinienkernen , Erdnüssen , Wal - oder Haselnüssen . Zu viele Obstarten zu mischen ,
wirkt auf die Verdauung ungünstig ; man wähle daher entweder nur Steinobst oder
Kernobst .

Beeren genießt man jede Sorte allein . Sie eignen sich wegen ihres ausgesproche¬
nen Aromas nicht zum Mischen . Unser einheimisches Obst ist in jeder Beziehung deni
ausländischen vorzuziehen, doch kann nian für bestimmte Kuren und zu bestimmten
Jahreszeiten Südfrüchte reichlicher , sogar ausschließlich genießen . Unter den ein¬
heimischen Obstarten steht der Apfel als König der Früchte an der Spitze . Er ist auch
der einzige unter allen Früchten , mit Ausnahme der Zitrone , welcher sich zusammen
mit Gemüsemahlzeiten verbinden läßt . Infolge seiner natürlichen Obstsänre erzeugt
er nicht , wie die anderen Früchte , saure Gärungen in Verbindung mit Gemüsearten .
Der Apfel ist reich an Phosphaten und eignet sich besonders gut für Kinder , doch sollte
er dann nicht geschält werden , da die wertvollsten Stoffe direkt unter der Schale
liegen . — Die Birne muß mit Vorsicht genossen werden , da sie schwer verdaulich ist .
Sie besitzt einen verhältnismäßig hohen Zuckergehalt und reichlich Gerbstoff . Die
Schale ist hart und faserig , weshalb man die Birne immer schälen sollte . Vorteilhaft
ist es , Birnen mit Äpfeln zu mischen .

Zum Kernobst gehört auch die Quitte , welche jedoch wegen ihres harten Fleisches
sich nicht zum rohen Genuß eignet ; doch kann dieselbe fein gerieben zwischen Obst¬
salaten gegeben werden , da sie ein außerordentlich feines Aronia enthält .

Vom Steinobst kommt als wertvollste Frucht die Kirsche in Betracht . Schwarze
Kirschen sind eisenhaltig und daher blutbildend . Man genieße möglichst schwarze und
Helle Kirschen zusammen . Auch für Kinder sind Kirjchen sehr wertvoll und sollten
reichlich gegeben werden . Pfirsiche und Aprikosen sind schwer verdaulich und sollten
nur geschält uud in kleinen Mengen genossen werden . Pflaumen erzeugen leicht Leib -
schmerzen . Alle Pflaumenarten sind wenig wertvoll . Eine Ausnahme macht die
Spät - oder Hauszwetschge , welche auch gedörrt eine gute Frucht bedeutet .

Von den Beerenfrüchten schätzen wir Himbeeren ganz besonders wegen ihres
Aromas , Heidelbeeren wegen ihres Eisengehaltes . Menschen , welche sehr empfind¬
liche Schleimhäute haben , genießen Himbeeren und Erdbeeren am besten als Saft ,
da die an den Beeren sich befindlichen kleinen Härchen eine reizende Wirkung auf die
Schleimhäute ausüben und dadurch Nesselfieber erzeugen . Die Brombeere ist eben¬
falls eine wertvolle Frucht und kann häufig genossen werden .

Johannis - und Stachelbeeren kommen für unsere Ernährung weniger in Frage ,
erstere ist wegen ihrer etwas scharfen Säure nicht sehr beliebt , letztere ist in Deutsch¬
land fast durchweg von einer Krankheit befallen , welche gewöhnlich mit Mehltau be¬
zeichnet wird ; es ist dies ein Pilz , welcher sich so rasch vermehrt , daß in einer feucht-
warmen Nacht die ganzen Sträucher davon befallen werden und am Morgen wie
mit Mehl bestäubt aussehen . Die Pflanze ist dekadent und sollte nicht mehr gezüchtet
werden .

Die Weintraube ist eine herrliche Herbstfrucht . Sie bildet nochmals einen Höhe¬
punkt , sowohl für den Tisch als auch für Kurzwecke . Mittels Traubenkuren können alle
Leberleiden , Gicht , Rheumatismus und andere Krankheiten vollständig ausgeheilt
werden . Man beachte beim Genuß der Trauben , daß man Schale und Kernchen nicht
verschluckt , da dieselben unverdaulich sind und den Verdauungsapparat lange be¬
schweren , bis sie wieder ausgeschieden werden .
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Von den Südfrüchten ist die Zitrone und die ihr verwandte Orange bei uns längstheimisch geworden . Die Zitrone ist eine universelle Frucht . Sie spielt in unserer
Küche eine Hauptrolle und findet am meisten Verwendung bei der Salatbereitung .
Aber auch als Würze zu Tunken , Ragouts , Bäckereien usw . wird sowohl Saft , als auchSchale der Zitrone verwendet . Sie leistet unschätzbare Dienste bei Kuren aller Art .Die Orange ist ihres Saftes wegen sehr beliebt und bringt uns eine willkommene
Abwechslung in der Zeit , da unser einheimisches Obst Saft und Aroma verliert .

Die Pampelmuse oder Grape - Fruits ist eine Zitronenart von ungefähr der
dreifachen Größe wie die Zitrone . Sie enthält reichlich organisches Chinin und leistetbei verschiedenen Kuren wertvolle Dienste .

Die Banane wurde in den letzten Jahren immer populärer . Sie wird jedochim Verhältnis zu ihrem Wert an Nährstoffen viel zu teuer bezahlt ; außerdem bedenke
man , daß die Frucht in unreifem Zustande gepflückt wird , erst nach Wochen künstlich
nachreift und schon dadurch für unsere Ernährung nicht ganz vollwertig ist . Man ver¬
wende sie in Verbindung mit anderen Früchten , wie Orangen oder Äpfeln , oder ge¬
schlagen , mit Zitronensaft oder Sahne und Haferflocken . Säuglingen und stillenden
Müttern bekommt die Banane in keiner Form , man gebe den Kindern erst vom zweiten
Lebensjahre von dieser Frucht und auch dann nur geschlagen in Verbindung mitetwas geriebenen Äpfeln und Sahne .

Die Ananas ist eine herrliche Frucht , welche anregend auf das gesamte Nerven¬
system wirkt . Man genieße dieselbe je eine Scheibe eine halbe Stunde vor der Mahl¬
zeit . Leider ist die Ananas recht teuer , so daß nur wenig Menschen sich den Genuß
dieser edlen Frucht leisten können . Es sollte dieselbe während der Weihnachtszeitjedoch auf keinem Gabentisch fehlen .

An frischen Früchten kommen aus dem Süden noch Granatäpfel , Kakis und
frische Feigen in Betracht , welche aber meistens nur in Süddeutschland erhältlich
sind , da sie wegen ihrer schnellen Verderblichkeit einen Transport nach Norddeutschlandnicht ertragen .

Nüsse aller Art , Erdnüsse , Pinienkerne und Mandeln sind , besonders
gemahlen , eine vorzügliche Ergänzung für allerlei Fruchtsalate . Feigen , Sul -taninen ohne Kernchen verwendet man zum Süßen der Obstspeisen . Datteln
verwendet man nur ausnahmsweise , dasselbe gilt von der getrockneten Banane .

Die meisten Gemüsearten kann man in rohem Zustand genießen . Es kommt nurdarauf an , dieselben durch Zugabe von Kräutern , Gewürzen , Zitronensaft usw .
schmackhaftzu machen . Alle Gemüsearten haben , in rohem Zustand genossen , einen
bedeutend höheren Gehalt an Nährsalzen als in gekochtem oder gebratenem . Auchsind Gemüse nur in rohem Zustand vitaminbildend . Zu jeder Mahlzeit sollte un¬
bedingt ein rohes Gericht gereicht werden , sofern man es nicht vorzieht , wenigstens
während der heißen Jahreszeit , ausschließlich von Rohkost zu leben . Man bezeichnet
allgemein Gemüse in rohem Zustand mit Salat . Unter Salaten aber verstehen die
meisten Menschen nur den üblichen grünen oder Kopfsalat . Nachstehende Rezepte
sollen einen Beweis für die vielseitige Verwertung der Gemüsearten zu Salat gebenund als Anregung für immer neue Zusammenstellungen dienen .

u ) Frühlingssalate .

1 . Löwenzahnsalat .
Zutaten : 1 Pfd . geputzter Löwenzahn , V - Zitrone , 1 Eigelb , b Eßl . Ol , 1 Eßl .Senf , 1 kleine Zwiebel , 1 Messerspitze Selleriesalz .
Der Löwenzahn muß gelb gebleicht sein und wird in feine , längliche

Streifen geschnitten , gut gewaschen und 10 Min . in lauwarmes Salz¬
wasser gelegt . Inzwischen rührt mm : das Eigelb mit Zitronensaft und

Oberdörffcr , Kochbuch . 6
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Ol einige Minuten , mischt die anderen Zutaten darunter und gießt die Tunke

über den zuvor auf einem Sieb gut abgetropften Löwenzahn .

2 . Friihlingskräutersalat .

Zutaten : V« Pfd . Löwenzahn , V« Pfd . Brunnenkresse , 1 Handvoll Sauer¬
ampfer , etwas Petersilie , etwas Pimpinelle , Spitzwegerich , Schnittlauch , Schafgarbe ,
Wiesensalbei und Veilchenblätter , 10 — 15 Veilchenblüten , 2 hartgekochte Eier , 5 rote
Radieschen , 5 Eßl . Öl , 1 Zitrone , 1 Messerspitze Selleriesalz .

Brunnenkresse und Löwenzahn werden sauber geputzt und sorgfältig

gewaschen . Darauf legt man sie Stde . in lauwarmes Salzwasser .

Die Kräuter werden ebenfalls sauber verlesen , gewaschen und fein gewiegt .

Die Eier schneidet man in kleine Würfelchen und rührt sie mit Ol , Zitronen¬

saft und Selleriesalz ab . Die gewiegten Kräuter gibt man dazu . Den

gewaschenen Salat legt man auf ein Sieb zum Abtropfen , schüttelt ihn

noch tüchtig , damit kein Wasser mehr daran haftet und mischt ihn unter

die vorgerichteten Zutaten .

3 . Brunnenkressesalat .

Zutaten : 1 Pfd . geputzte Brunnenkresse , 1 kleine Zwiebel , */„ Zitrone , 1 Messer¬
spitze Selleriesalz , 5 Eßl . Ol , 3 Eßl . Sahne .

Die gut geputzte Brunnenkresse wird sorgfältig gewaschen und

1 / 2 Stde . in lauwarmes Salzwasser gelegt , damit etwa an den Blättern

haftende Tierchen sich ablösen . Dann nimmt man sie heraus und legt sie

zum Abtropfen in ein Sieb . Die angegebenen Zutaten rühre man in

einer Tonschüssel , bis sie sich absolut verbunden haben , gieße die fertige

Tunke auf die gut abgetropfte Kresse , mische sie leicht untereinander und

gebe sie sofort zu Tisch .

4 . Gemischter Frühlingssalat .

Zutaten : ^ Pfd . Brunnenkresse , */, Pfd . Löwenzahn , */« Pfd . Spinat , */g Pfd .
Feldsalat , 1 kleine Zwiebel , 1 kleiner Rhabarberstengel , etwas Schnittlauch , 2 Eigelb ,
1 Zitrone , 6 Eßl . Öl , 1 Messerspitze Selleriesalz .

Die Salate werden sauber geputzt , Spinat in ganz feine Streifchen

geschnitten , Rhabarberstengel wird geschält , in ganz kleine Würfelchen

geschnitten , Zwiebel und Schnittlauch schneidet man ebenfalls fein .

Eigelb , Zitronensaft und Ol rührt man , bis sich alles gut verbunden hat .

Dann gibt inan Zwiebel , Rhabarber , Schnittlauch und Selleriesalz dazu

und mischt den Salat vorsichtig darunter .

5 . Radieschensalat mit Zwiebelröhrchen .

Zutaten : 6 Bündelchen Radieschen , 1 Handvoll Zwiebelrohrchen , 5 Eßl . Ol ,
1/ 2 Zitrone , 5 Eßl . Sahne , 1 Messerspitze Salz , 1 Prise Paprika .

Die Radieschen werden von den Blättern befreit , gewaschen und in

dünne Scheibchen geschnitten . Die inneren Blättchen reinigt man eben -



falls und schneidet diese mit den Zwiebelröhrchen fein . Ol , Zitronensaft ,

Salz , Sahne und Paprika rührt man so lange , bis Ol und Zitronensaft sich

gut verbunden haben . Mit der fertigen Tunke übergießt man die Radies¬

chen und läßt den Salat vor dem Anrichten 10 Min . stehen .

K. Gartenkresse mit Radieschen .

Zutaten : 6 gute Hände voll Kresse , 20 Radieschen , ^ Zitrone , 4 Eßl . Ol , 1 Messer¬
spitze Selleriesalz .

Gartenkresse muß stets frisch geschnitten werden . Radieschen sollen

ebenfalls frisch zart und nicht holzig sein . Die Kresse legt man einige Minuten

in eine große Schüssel voll Wasser , damit der Sand sich absetzt . Die

Radieschen wäscht man ebenfalls gut , befreit sie von Kraut und Würzel¬

chen und schneidet sie in feine Scheibchen . Aus Öl , Zitronensaft und

Salz rührt man eine Salattunke und gießt diese zur Hälfte über die vor¬

bereiteten Radieschen , zur anderen Hälfte über den schon in eine Glas¬

schüssel gelegten Kressesalat , umgibt diesen mit dem Radieschensalat und

bringt ihn sofort zu Tisch , da die Kresse leicht zusammenfällt . Radieschen

wie auch Kresse schmecken auch sehr gut zu geröstetem Brot oder Vita¬

minbrot mit frischer Maibutter .

7 . Spinats alat .
Zutaten : 1 Psd . junger Spinat , 1 Handvoll Zwiebelröhrchen oder Schnittlauch ,

etwas feingeschnittene Zwiebel , 10 Eßl . Ol , 1 Zitrone , */ , ! süßer Rahm , 1 Messer¬
spitze Ingwer .

Der Spinat wird , nachdem er sorgfältig verlesen , von den Stielen

befreit und gewaschen ist , in ganz feine Streifchen geschnitten . Die Zu¬

taten rührt man einige Minuten , bis sich Zitronensaft , Ol und Sahne ver¬

bunden haben , mischt die Tunke tüchtig unter den Spinat und gibt ihn

sofort zu Tisch .

8 . Spargelsalat .

Zutaten : V 2 Psd . Spargel , ^/ z Zitrone , 10 Eßl . Ol , etwas Pimpinelle , etwas
Petersilie und Schnittlauch , etwas Selleriesalz .

Ganz frischer Spargel wird gewaschen , gut geschält und in möglichst

dünne Scheibchen geschnitten . Ol , Zitronensaft und Selleriesalz werden

verrührt , bis sich alles gut verbunden hat . Die Kräuter schneidet man

fein und gibt sie in die Tunke , gießt diese über den geschnittenen Spargel

und läßt ihn zum Durchziehen ^ Stde . stehen .

S . Kopfsalat .

Zutaten : 4 Köpfe Salat , 1 Zitrone , 1 Eigelb , 1 hartgekochtes Ei , 1 Messer¬
spitze Selleriesalz , 6 Eßl . Ol , Borretsch und Zwiebelröhrchen .

Der Kopfsalat wird schön geputzt . Alle äußeren harten Blätter

entfernt , die inneren in 4 Teile geteilt , indem man die Rippe durch -
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schneidet und die beiden Teile quer nochmals teilt . Herzchen bleiben ganz
oder werden in der Mitte durchgeschnitten . Der so vorbereitete Salat wird
ganz vorsichtig gewaschen , damit die Blätter nicht zerdrückt werden . Dann
legt man ihn auf ein Sieb zum Abtropfen . Aus obengenannten Zutaten
bereitet man eine Salattunke , indem man das hartgekochte Ei durch
ein Sieb drückt , dazu den rohen Eidotter gibt und mit Ol, Zitronensaft
und den fein geschnittenen Kräutern so lange rührt , bis sich alles gut
verbunden hat . Kurz vor dem Anrichten mischt man den Salat vorsichtig
mit der Tunke oder übergießt die in die Glasschüssel gelegten Salat¬
blätter mit der fertigen Tunke .

10 . Grüner - Erbsen - Salat .
Zutaten : 1 Pfd . ganz junge ausgepellte Erbsen , 6 Eßl . Mayonnaise , etwas

Zwiebelröhrchen , 1 kleines Stückchen Rhabarber , ^ Zitrone .
Die Erbsen werden verlesen , damit keine wurmigen dazwischen sind ,

Rhabarber und Zwiebelröhrchen fein geschnitten und mit dem Saft der
r / i Zitrone unter die Mayonnaise gemischt . Dann zieht man die Erbsen
darunter und gibt sie zu Tisch .

11 . Apfelsalat mit Zwiebeln und Gurke .
Zutaten : 6 große Äpfel , 3 mittelgroße Zwiebeln , 1 Salzgurke , 1 Kaffeel . Kapern ,

Vr Zitrone , r /Z süße Sahne .
Die Äpfel werden geschält und in seine Scheiben geschnitten oder noch

besser geraspelt . Die Zwiebeln schneidet man ebenfalls fein oder raspelt
dieselben . Dann preßt man den Saft der halben Zitrone aus , schlägt
ihn langsam unter die Sahne und gießt die Mischung darüber . Die
Gurke schneidet man in ganz kleine Würfelchen und mischt diese , sowie
die Kapern unter die Masse . Der Salat schmeckt gut zu dextriniertem
Weizenschrot, vr . meä . Oberdörffers Reguliernahrung , Weizen- , Erbsen¬
oder Reisflocken , zu Vollkornschrotbrot oder vr . Oberdörffers diätetischen
Keks .

b ) Sommersalate .

12 . Gurkensalat .

Zutaten : 3 mittelgroße Gurken , 1 Zitrone , 6 Eßl . Ol , V2 Teel . Selleriesalz ,
1 Messerspitze Paprika , fein geschnittener Dill .

Die Gurken werden geschält , in feine Scheiben geschnitten oder ge¬
hobelt . Man beachte beim Schälen der Gurken , daß man stets an der
Spitze beginnt und nach dem Stiel hin schält , da die Gurken mitunter
am Stiel bitter sind . Auch schmecke man jede Gurke vor dem Einhobeln
sorgfältig an beiden Enden ab . Die gehobelten Gurken werden nun mit
seinem Salz bestreut , etwas durcheinandergemengt und mit der Salat¬
tunke , welche man aus den Zutaten hergestellt hat , übergossen, nochmals



85

gemischt und sofort zu Tisch gegeben . Gurkensalat soll nie lange vor dem

Genuß stehen , auch sollen die Gurken nicht vor dem Anmachen ein¬

gesalzen werden .

13 . Tomatensalat .
Zutaten : 12 Tomaten , ^ 4 Zitrone , 6 Eßl . Ol , 1 Buschelchen Schnittlauch ,

1 Messerspitze Salz , 1 Messerspitze Paprika .

12 schöne reife , aber feste Tomaten tauche man rasch in kochendes

Wasser und ziehe die Haut ab . Dann schneide man sie aus einem Brett¬

chen mittels eines scharfen Messers in ganz dünne Scheiben , welche man

sofort in eine bereitstehende Glasschale legt , damit der Saft nicht abläuft .
Ol , Zitronensaft , den fein geschnittenen Schnittlauch und die übrigen
Zutaten verrührt man gut und gießt die Salattunke über den Salat .

Es ist vorteilhaft , denselben 10 Min . ziehen zu lassen , bevor man ihn zu

Tisch gibt .

14 . Salat von Apfelkohlräbchen , grünen Erbsen und Rhabarber .
Zutaten : 6 Apfelkohlräbchen, ^ Pfd . ansgepellte Erbsen , 2 Stengel Rhabarber ,

1 Tasse Mayonnaise , etwas Pimpinelle , 1 Büschelchen Schnittlauch , etwas Dillkraut
und Estragon , Zitrone , 1 Messerspitze Salz , 1/2 Tasse Sahne .

Die Apselkohlräbchen , welche nicht holzig sein dürfen , werden geschält

und auf der Raspel fein geraspelt . Den Rhabarber schält man ebenfalls

und schneidet ihn in ganz dünne Scheibchen . Pimpinelle , Dill , Schnitt¬

lauch und Estragon werden fein geschnitten und mit den Erbsen und den

übrigen Zutaten gemischt .

Unter die Mayonnaise rührt man langsam Sahne , Zitronensaft und

Salz und zieht die Tunke durch den vorgerichteten Salat . Dieser muß ,

um gut durchzuziehen , vor dem Anrichten ^ Stde . stehen .

15 . Geriebener Möhrensalat ( Karottensalat ) .
Zutaten : 1 ^/2 Pfd . junge Möhren ( Karotten ) , Zitrone , 1 MesserspitzeSellerie¬

salz , 1 kleine Zwiebel , 6 Eßl . Ol .

Die Möhren werden geschabt und geraspelt . Aus Ol , Zitronensaft

und Salz bereitet man eine Tunke , die man 3 Min . abrührt , gibt die übri¬

gen Zutaten hinzu und vermischt diese mit den geriebenen Möhren . Man

kann etwas Anis unter den Salat geben , doch ist dieses persönlicher Ge¬

schmack und wird in der Regel nur zu Kurzwecken verwendet . ( Anis

wirkt antiparasitär . )

18 . Gemischter Rohkostsalat .
Zutaten : 2 Apselkohlräbchen, V2 Tasse ausgepellte Erbsen , 1 Handvoll kleine

zarte Wachsbohnen , 1 kleinere Gurke , 4 Tomaten , 1 Zwiebel , 6 — 8 rote Radieschen ,
1/ 2 Stengel Rhabarber , reichlich Schnittlauch , etwas Sauerampfer , Dill und Estragon ,1 Tasse Mayonnaise , V2 Zitrone , 1 Messerspitze Salz .

Die Apselkohlräbchen müssen ganz zart sein , sie werden geschält und

auf der Raspel fein geraspelt . Die Bohnen werden geputzt , entfadet
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und in feine Streifchen schräg zur Bohne geschnitten . Tomaten und

Radieschen schneidet man in Scheiben , Zwiebel und Rhabarber mög¬

lichst fein , ebenso Schnittlauch , Dill und Estragon . Dann mischt man

mit der Mayonnaise und dem Saft der halben Zitrone sowie dem

Selleriesalz alles gut durcheinander , richtet den Salat auf eine Glas¬

platte an und verziert ihn mit Kopfsalatblättern .

Man genießt das Gericht mit vr . moä . Oberdörffers Regulier¬

nahrung , Weizen - , Erbsen - oder Reisflocken , zu Vollkornschrotbrot oder

vr . Oberdörffers diätetischen Keks .

17 . Römischer Salat .
Zutaten : 3 große , geschlossene Salatbüsche , 3 Eßl . Ol , 3 Eßl . Sahne , 1 Zitrone ,

etwas Dill , Messerspitze Selleriesalz .

Der Salat wird vom Strunk befreit , aus den äußeren Blättern ent¬

fernt man auch die Rippen , da diese hart sind . Dann schneidet man den

Salat in feine Streifchen , wäscht ihn rasch nacheinander in kaltem Wasser

und legt ihn zum Abtropfen auf ein Sieb . Öl , Zitronensaft , Sahne und

die übrigen Zutaten rührt man gut untereinander , übergießt mit der

Tunke den Salat und mischt ihn vorsichtig mit 2 Holzgabeln .

v ) Herbst - und Wintersalate .

18 . Endiviensalat .
Zutaten : 3 schöne gelbe Salatbüsche , 1 kleine Zwiebel , 1 Zitrone , 4 Eßl . Ol ,

L Eigelb , 1 Messerspitze Senf , 1 Messerspitze Salz , ^ Knoblauchzehe ganz fein gehackt .

Der Salat wird von allen grünen harten Blättern befreit , quer in

feine Streifchen geschnitten , gewaschen und auf ein Sieb zum Abtropfen

gelegt . Ol , Eigelb und Zitronensaft rührt man , bis sich alles gut ver¬

bunden hat , gibt die übrigen Zutaten hinzu und mischt die Tunke unter
den Salat .

IS . Apfel - und Zwievelsalat .
Zutaten : 3 große Äpfel , 3 große Zwiebeln , V » Zitrone , 5 Eßl . Rahm , 1 Messer¬

spitze Selleriesalz .

Äpfel und Zwiebeln werden geschält und auf der Raspel gerieben .

Zitronensaft , Rahm und Selleriesalz verrührt man gut und mischt die

Tunke unter den vorgerichteten Salat . Der Salat schmeckt gut zu Hülsen¬

früchten .

2V . Bleichsellerie .
Zutaten : 3 schöne , gebleichte Selleriestangen , 3 Eßl . Mayonnaise , 1 Messerspitze

Salz , 2 hartgekochte Eier .

Die Selleriestangen befreit man von faulen und grünen Blättern ,

schneidet die Wurzel ab , wäscht sie sauber und teilt sie der Länge nach . Nun

legt man die halbierten Stangen nochmals einige Zeit ins Wasser , da -
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mit etwa daranhaftender Sand herauszieht und legt sie sodann zum
Abtropfen auf ein Sieb . Die Selleriestangen werden nun hübsch auf
eine Glasplatte angerichtet , mit etwas Selleriesalz bestreut , mit Mayon¬
naise bespritzt und mit Scheiben von harten Eiern und geröstetem Weiß¬
brot verziert .

21 . Geriebener Selleriesalat .
Zutaten : 3 schöne , weiße Sellerieknollen , etwas innere Sellerieblätter , 1 kleine

Zwiebel , 5 Eßl . Ol , b Eßl . Sahne , 1 Kasfeel . Kapern , 1 Zitrone .
Man schält die Sellerieknollen vorsichtig , damit nicht zuviel abfällt ,

und reibt sie auf dem Reibeisen fein . Die zarten inneren Blättchen wer¬
den fein geschnitten , ebenso die Zwiebel . Ol und Zitronensaft rührt
man zu einer weißlichen Masse , gibt Kapern und die übrigen Zutaten
dazu und mischt den geriebenen Sellerie mit der Tunke .

22 . Geriebener Rote - Rüben - Salat ( rote Beete ) .
Zutaten : 4 mittelgroße rote Rüben , 4 Eßl . Mayonnaise , 1 Messerspitze Sellerie¬

salz , ^ Zitrone , 1 kleine Zwiebel , etwas Schnittlauch .
Die roten Rüben , welche noch zart sein müssen , werden geschält und

auf dem Reibeisen gerieben . Die Mayonnaise verrührt man mit dem
Zitronensaft , gibt die fein geschnittene Zwiebel und Schnittlauch darunter
und mischt die Tunke gut unter die geriebenen roten Rüben . Nach Ge¬
schmack kann man auch etwas Kümmel darunter geben .

23 . Feldsalat oder Rapünzchen .
Zutaten : 1 Pfd . Feldsalat , 1 Zitrone , 6 Eßl . Ol , 1 Messerspitze Selleriesalz ,

1 Handvoll Sauerampfer .
Junger Feldsalat wird sorgfältig geputzt , gewaschen und auf ein

Sieb zum Abtropfen gelegt . Zitronensaft , Ol und die übrigen Zutaten
rührt man gut untereinander . Den Sauerampfer schneidet man fein
und mischt die Tunke unter den Salat .

24 . Finochi - oder Fenchelsalat .
Zutaten : 3 Finochi , 1 Bündelchen Schnittlauch , 5 Eßl . Ol , 1 Messerspitze Senf ,

1 Messerspitze Paprika , 1 Zitrone , 1 Messerspitze Selleriesalz .
3 frische Finochi werden gewaschen , von den äußeren harten Teilen

befreit und in feine Streifchen geschnitten . Aus Zitronensaft , Ol,
Selleriesalz und den übrigen Zutaten rührt man eine Tunke , mischt diese
unter den Salat und läßt denselben vor dem Genuß 10 Minuten stehen .

25 . Rotkrautsalat .
Zutaten : 1 festes mittelgroßes Rotkraut , ^ Kasfeel . Salz , 3 Eßl . Weinessig ,

6 Eßl . Mayonnaise , 1 kleine Zwiebel , 1 großer Apfel , 1 Messerspitze Paprika .
Das Rotkraut wird von allen schlechten Blättern befreit und mittels

des Hobels fein geschnitten . Den Weinessig kocht man mit 5 Eßl . Wasser
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stampft dasselbe in einer Ton - oder Steingutschüssel , bis es weich ist .

Dann gießt man die Brühe wieder ab und vermischt den Salat mit

Mayonnaise , dem fein geschnittenen Apfel , der Zwiebel und den übrigen

Zutaten . Vor dem Genuß läßt man den angemachten SalatlOMin . stehen .

28 . Weißkrautsalat .
Zutaten : 1 mittelgroßes Weißkraut oder Kohlkopf , 1 Kaffeel . Salz , 1 Messer¬

spitze Senf , 1 kleine Zwiebel , 1 Zitrone , 6 Eßl . Ol .

Das Weißkraut wird sauber geputzt und die Blattrippen entfernt . Ist

das Kraut fest geschlossen , kann man dasselbe mittels des Krauthobels ein¬

schneiden . Ist der Krautkopf jedoch lose , müssen die einzelnen Blätter

gewaschen werden , gut abtropfen und mit dem Messer fein geschnitten

werden . Dann streut man etwas feines Salz darüber und stampft das

Kraut in einer Ton - oder Steingutschüssel , bis es weich ist . Aus Zitronen¬

saft , Senf , Ol und den fein geschnittenen Zwiebeln rührt man 3 Min .

eine Tunke , gießt diese über den Salat und läßt denselben 10 Min .
ziehen .

27 . Zichoriensalat ( Schikoree ) .
Zutaten : 6 schöne Zichorie, 2 Eigelb , 6 Eßl . Ol , */ ? Zitrone , ^ Zwiebel , 1 Messer¬

spitze Selleriesalz .

Die Zichorie wird von allen schlechten Blättern befreit ; dann schneidet

man daraus feine Streifchen , welche man rasch in lauwarmen :

Wasser wäscht und zum Abtropfen auf ein Sieb legt . Die Eigelb rührt

man einige Minuten mit dem Ol dick , gibt Zitronensaft , die fein geschnitte¬

nen Zwiebeln nebst den übrigen Zutaten dazu und mischt alles unter
den Salat .

28 . Rettichsalat .

Zutaten : 3 mittelgroße Rettiche , 1 Zwiebel , 1 Kaffeel . Kapern , 1 Salz - oder
2 Scheiben Knoblauchgurke , 1 kleiner Teel . Salz , 1 Messerspitze Paprika , 3 Eßl . Ol ,V- Zitrone , 3 Eßl . dicken Rahm .

Man schält die Rettiche , welche nicht holzig sein dürfen und raspelt

sie fein . Zwiebeln und Gurken werden ebenfalls fein geschnitten , Ol

und Zitronensaft mit dem Salz gerührt , bis eine weißliche Tunke ent¬

steht ; dann vermischt man alles gut und läßt den Salat bis zum Genuß

15 Min . stehen .

29 . Sauerkraut .

Sauerkraut darf nie gekocht werden , da sonst die wertvollen Bestand¬

teile desselben , die Milchsäurebakterien , getötet werden und gekochtes

Sauerkraut sehr schwer verdaulich ist . Sauerkraut nach folgendem Rezept

hergestellt , kann auch von Menschen mit schwachem Magen und von Kin -
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dern gegessen werden . Es ist äußerst schmackhaft , leicht verdaulich und
hat eine desinfizierende Wirkung .

2 Pfd . Sauerkraut mit etwas Brühe daran , am besten selbsteingelegtes ,

gibt man locker in eine Schüssel und stellt dieses auf den umgekehrten
Deckel eines Topfes mit kochendem Wasser , damit das Sauerkraut

langsam etwas erwärmt wird . Inzwischen erhitzt man I feines Ol ,
schneidet 2 — 3 große Zwiebeln in feine Scheibchen , dünstet diese darin

weich und gießt kurz vor dem Anrichten das heiße Ol nebst Zwiebeln

über das Sauerkraut , mischt es tüchtig mit 2 Holzgabeln und gibt es sofort
zu Tisch . Dieses Sauerkraut paßt vorzüglich zu Hülsenfrüchten .

ä ) Die Zubereitung von Früchterohkost .
30 . Königlicher Fruchtsalat .

Zutaten : V« Pfd - Ananas , 2 große Apfel , 3 Orangen , steife Schlagsahne ,
50 g geriebene geschälte Mandeln .

Die Ananas wird in kleine Würfelchen geschnitten , ebenso die ge¬

schälten Äpfel und Orangen . Dann zieht man vorsichtig den Schlagrahm
unter die Früchte , richtet den Salat auf einer Glasplatte erhöht an ,

streut die gemahlenen Mandeln darüber und reicht ein Blätterteiggebäck
oder Weizenflocken dazu .

31 . Orangensalat mit Bananen und Haselnüssen .
Zutaten : 4 Orangen , 4 Bananen , 50g geriebene Haselnüsse , ' /gl Schlagrahm ,

etwas Vanille .

Die Orangen und Bananen werden geschält und in dünne Rädchen

geschnitten , dann legt man in eine Glasschüssel je eine Lage Orangen
und je eine Lage Bananen , streut zwischen die Lagen die geriebenen

Nüsse , spritzt mit einer Butterspritze den steifen Schlagrahm darüber
und reicht Haferkeks dazu .

32 . Feiner gemischter Fruchtsalat .
Zutaten : 3 Äpfel , 1 Birne , 2 Bananen , 2 Orangen , 100g fein geschnittene

Mandeln , Sahne , 1 Messerspitze Jngwerpulver .

Die Früchte werden geschält und in feine Scheiben geschnitten . Dann

mischt man Sahne , Mandeln und Jngwerpulver darunter , läßt die

Obstspeise ^ Stde . stehen , damit der Saft durchzieht und reicht sie zu
Nuß - oder Kleiengebäck .

33 . Bananencreme .

Zutaten : 6 Bananen , dicker , süßer Rahm .

Die Bananen werden geschält und mit einer silbernen Gabel zer¬

drückt . Dann schlägt man dieselben in einer Porzellanschüssel unter
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langsamem Zugießen des Rahmes , bis die Masse dick und schaumig ist .
Bananencreme bildet mit Haferflocken und 1 Tasse Kaffee ein herrliches
Frühstück und wirkt außerordentlich anregend auf die Darmtätigkeit .

34 . Geriebene Äpfel mit Bananen .
Zutaten : 3 große Äpfel , 4 Bananen , Vg I süße Sahne , 3 Eßl . Pinienkerne .
Die Äpfel werden geschält und auf der Glasreibe gerieben . Die

Bananen schält man , zerdrückt sie mit einer silbernen Gabel ganz fein .
Dann nimmt man die Hälfte der Sahne und schlägt sie unter die Bananen ,
bis eine schaumige Masse entsteht . Die andere Hälfte der Sahne mischt
man unter die Apfel . Nun vermischt man Äpfel und Bananen und
schlägt beides zusammen noch 2 Min . Mm : richtet die Speise in eine
Glasschüssel an , streut Pinienkerne darüber und reicht Haferflocken
dazu . Eine vorzügliche , sehr sättigende Speise .

35 . Apfelsalat mit Feigen und Sultaninen .
Zutaten : 6 große , mürbe Äpfel , 50 x Sultaninen , 125 Z Feigen , 1 Messerspitze

Zimt , Vg I süße Sahne .
Die Äpfel werden geschält , in 4 Teile geteilt , vom Kernhaus befreit

und mittels einer Schneidemaschine , einer Raspel oder mit dem Obst¬
messer in kleine , sehr dünne Scheibchen geschnitten . Die Feigen werden
sauber gewaschen und in dünne Streifchen geschnitten , ebenso die Sulta¬
ninen .

Nun mischt man alle Zutaten untereinander und läßt die Speise
i / t Stde . ziehen . Jngwerkeks oder Jngwerbrot schmeckt dazu vorzüglich .

38 . Gemischter Obstsalat .
Zutaten : 4 große Äpfel , 3 große Birnen , 12 gemahlene Walnüsse , der Saft einer

halben Zitrone , ^ fein geriebene Quitte .
Die Äpfel , welche weich und saftig sein müssen , werden geschält , vom

Kernhaus befreit und in feine Scheibchen geschnitten , ebenso die reifen
saftigen Spalierbirnen . Dann preßt man den Zitronensaft aus , träufelt
ihn darüber und mischt alles untereinander .

Vor dem Anrichten gibt man die geriebene Quitte sowie die Nüsse
dazu .

Leinsamenkeks schmecken zu dieser Speise gut .

37 . Getrocknete Zwetschgen , Aprikosen und Erdnüsse .
Zutaten : ^ Pfd . getrocknete Zwetschgen , V , Pfd . getrocknete Aprikosen , V « Pfd -

ungerüstete Erdnüsse .
Zwetschgen und Aprikosen werden sauber gewaschen und über Nacht

in lauwarmes Wasser eingeweicht . Die Zwetschgen entsteint man und
schneidet sie samt den Aprikosen in feine Streifen . Die Erdnüsse werden
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enthülst und fein gerieben . Dann mischt man alles gut durcheinander
und genießt die Speise mit Vitaminbrot , Haferflocken oder Weizenflocken
als Frühstück .

38 . Getrocknete Zwetschgen mit vr . weck . Oberdörffers Regulier¬
nahrung .

Zutaten : 1 Pfd . bosnische Zwetschgen, V« Pfd . Reguliernahrung .
Die Zwetschgen werden sauber gewaschen und 6 —10 Stdn . in ab¬

gekochtes lauwarmes Wasser oder Fruchtsaft eingeweicht . Dann ent¬
steint man dieselben , vermischt sie mit der Reguliernahrung , gießt noch
vorhandenen Saft darüber und genießt dieses Gericht zum Frühstück .
Er wirkt ungemein stuhlfördernd .

39 . Gemischter Früchtsast .
Zutaten : ^ Pampelmuse , 1 Orange , V2 Zitrone .
Die Früchte werden ausgepreßt und gemischt im Wasserbad erhitzt .

Man trinke den Saft so heiß als möglich , da er dadurch sehr anregend
auf das Drüsensystem wirkt .

4V . Granatapfelsaft ,
mindestens 10 Tage hintereinander zum Frühstück genossen , wirkt vor¬
züglich gegen Schwächezustände .

41 . Pampelmusensaft ( Grape - Fruits )
ist bei allen fiebrigen Krankheiten von ausgezeichneter Wirkung .

42 . Apfelsast mit Sahne .
Zutaten : Für V^ l Saft 1 Pfd . Äpfel , 3 Eßl . süße Sahne .
Die Äpfel werden sauber gewaschen und in der Obstmühle gemahlen .

Dann preßt man den Saft entweder mittels der Obstpresse aus oder
man gibt die gemahlenen Äpfel in ein Tuch und preßt mit der Hand ,
bis der Rückstand ganz trocken ist . Der so gewonnene Saft kommt sofort
in ein Ton - oder Porzellangesäß und wird nun unter langsamem Zu¬
träufeln der Sahne geschlagen . Der Saft muß dann sofort getrunken
werden .

43 . Erdbeersaft mit Sahne ,
Himbeersaft mit Sahne ,
Johannisbeersaft mit Sahne

werden auf dieselbe Weise zubereitet .

44 . Holunderbeersast
gegen Gicht und Rheumatismus .



IV . Salate aus Kartoffeln und gebackenen Ge¬
müsen .

1 . Kartoffelsalat .
2 . Kalter Kartoffelsalat mit Tomaten .
3 . Feiner russischer Salat .
4 . Feiner Kartoffelsalat mit Mayon¬

naise .
5 . Geriebener Kartoffelsalat .
6 . Italienischer Salat .
7 . Gemischter Salat .
8 . Bunter Salat .
9 . Spargelsalat .

10 . Salat von grünen Erbsen und
Tomaten .

11 . Blumenkohlsalat .
12 . Blumenkohlsalat mit Mayonnaise .
13 . Salat von grünen Bohnen .
14 . Selleriesalat .
15 . Pastinakensalat .
16 . Salat aus weißen Bohnen .
17 . Salat von roten Rüben .
18 . Gelbe -Rüben - Salat .
19 . Mayonnaise .
20 . Falsche Mayonnaise .
21 . Zubereitung von Senf zu Salatem
22 . Zubereitung des Weinessigs.

Salate als Vor - oder Zuspeisen .
Während der Sommermonate ist es sehr angenehm , eine kalte Mahlzeit täglich

zu nehmen . Sofern diese nicht aus Rohkost besteht , bilden Salate aller Art , aus Kar¬
toffeln , geschmorten , gebackenen oder gekochten Gemüsen oder solche mit Kartoffeln
gemischt , herrliche Mahlzeiten . Im Vorsommer wählt man zu Kartoffelsalaten vor¬
zugsweise Eiergerichte , da in dieser Jahreszeit Eier stets frisch zu haben sind , zur
Garnitur und Ergänzung gibt man dazu Radieschen , frische Tomaten oder grüne Blatt¬
salate . Zu Gemüsesalaten passen Röstbrote , Knoblauchtoast, Leinsamenkeks, Schrot -
Erdnuß - Keks oder kalter Aufschnitt . Aus diese Weise kann die Hausfrau Mittag - und
Abendessen zu gleicher Zeit zubereiten und braucht nicht täglich zweimal in der Küche
zu stehen . Auch bedeutet diese Ernährungsweise eine Ersparnis an Geschirr und Heizung ,
besonders für die Hausfrau , welche Herdfeuerung hat , da man teilweise auf der Platte ,
teilweise in der Röhre dämpfen und schmoren kann . Mit dem in den Salatrezepten
angegebenen Senf ist nicht der gewöhnlich käufliche Seuf oder Mostrich gemeint ,
sondern ein selbsthergestellter nach dem Rezept (Zubereitung von Senf ) .

Weinessig kann ebenfalls selbst hergestellt werden (siehe unter Zubereitung von
Weinessig ) .

1 . Kartoffelsalat .
Zutaten : 3 Psd . gekochte Kartoffeln , 1 Kaffeel . Salz , 1 Zwiebel , etwas Paprika ,

r /z I Wasser , 3 Eßl . gekochten Weinessig , r /z Zitrone , 5 Eßl . Öl -
Längliche , nicht mehlige Kartoffeln , am besten sogenannte Mäuschen ,

kocht man in Dampf mit wenig Wasser und etwas Kümmel weich .
Man schält die Kartoffeln , solange sie noch warm sind und schneidet
sie in dünne Scheiben . Das Wasser kocht man mit dem Weinessig auf ,
gibt Salz und Ol hinzu , außerdem Zitronensaft , Paprika und die fein
geschnittenen Zwiebeln , übergießt mit dieser Mischung die Kartoffeln
und mischt den Salat tüchtig durcheinander . Vor dem Anrichten läßt
man ihn 10 Min . stehen , damit die Flüssigkeit gut in die Kartoffeln ein -
dringen kann , mischt ihn dann noch einmal und gibt ihn zu Tisch .

2 . Kalter Kartoffelsalat mit Tomaten .
Zutaten : 1 ^ Psd . gekochte Kartoffeln , 8 mittelgroße feste Tomaten , Mayon¬

naise von 2 Eigelb und Vgl Ol , 2 hartgekochte , in Würfelchen geschnittene Eier , 2 kleine
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Zwiebeln , 1 Eßl . Kapern , 1 Eßl . gehackte Petersilie , 1 Eßl . fein gehackten Estragon ,
Kerbel und Dill , 1 Messerspitze Paprika , 1 Sträußchen krause Petersilie .

Die gekochten , kalten Kartoffeln werden geschält und in dünne , schmale

Stäbchen geschnitten . Die Tomaten , welche einen Durchmesser von

ungefähr 4 ein haben sollen , fest und schön rot sein müssen , werden in

3 — 4 dicke Scheiben geschnitten , nebeneinander auf eine Platte gelegt

und mit etwas feinem Salz und Paprika bestreut . Die Abfälle der

Tomaten befreit man von der Haut und schneidet sie in kleine Würfelchen ,

die man zu den Kartoffeln gibt . Die Zwiebelchen werden fein gewiegt ,

ebenso Petersilie , Kerbel , Dill und Estragon , dann gibt man 1 Kaffeel . Salz ,
6 Eßl . Ol dazu , welches man mit ebensoviel kaltem Wasser und dem Saft
einer Zitrone geschlagen hat , und vermischt alles gut . Diese Zutaten ,

nebst den gehackten Eiern , mischt man unter die vorbereiteten Kartoffeln

und läßt sie zum Durchziehen 1 / 4 Stde . stehen . Die Tomatenscheiben legt

man nun auf ein reines Tuch , legt auf jede derselben etwas Mayonnaise ,

welche man mit einem Messer glatt streicht . Eine kleine Zwiebel schneidet

man in dünne Scheiben , zupft sie auseinander , so daß man daraus

Ringe erhält , legt je einen Ring auf eine Tomatenscheibe und gibt einige

Kapern hinein . Den fertigen Salat richtet man nun auf runde Glas¬

platten erhöht , an und umgibt ihn vorsichtig mit den vorgerichteten

Tomatenscheiben . Mit dem Rest der Mayonnaise verziert man mittels

der Spritztülle den vorgerichteten Salat und steckt auf die Spitze des¬

selben ein Sträußchen Petersilie .

2 . Feiner russischer Salat .
Zutaten : 1 Pfd . gekochte Kartoffeln , 100 g Champignons , ö Essiggurken , LOg

Kapern , 100 g grüne Erbsen , 100 g grüne Bohnen , 100 g Karotten , 100 g Sellerie ,
100 g Tomaten , Mayonnaise aus 2 Eigelb und */g I Ol , 2 Eßlöffel Weinessig , 1 Teel .
Senf , 5 fein gehackte Oliven , 2 harte Eier , Zitrone .

Alle Zutaten schneidet man in 1 ein große Würfel . Die Gemüse ,

mit Ausnahme von Tomaten , werden in etwas Ol weichgedünstet ,

dann kocht man den Weinessig mit 5 Eßl . Wasser auf , gibt das Salz

hinein und übergießt damit die vorgerichteten Zutaten . Gürkchen und

Mayonnaise , sowie die Tomaten zieht man zuletzt unter den Salat .

Man richtet denselben bergartig auf eine Glasplatte an und verziert

ihn mit Oliven und Scheiben aus harten Eiern .

4 . Feiner Kartoffelsalat mit Mayonnaise .
Zutaten : 2 ^ Pfd . gekochte Kartoffeln , Mayonnaise von 2 Eigelb und I Ol ,

V» Zitrone , 1 Eßl . Weinessig , */g I Wasser , S kleine Essiggurken , ^ Kaffeel . Salz ,
1 kleine Zwiebel .

Man schält die Kartoffeln und schneidet sie in 1 om große Würfel ,

i / gl Wasser kocht man mit dem Weinessig auf , gibt das Salz dazu

und gießt die Flüssigkeit heiß über die Kartoffeln , die man gut damit
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vermengt . Nun schneidet man die Gürkchen in dünne Scheibchen , reibt
die Zwiebel dazu und mengt die Zutaten samt der Mayonnaise unter
den vorbereiteten Salat . Alan richtet diesen bergartig auf eine runde

Glasplatte an und garniert ihn mit Eierscheiben und Petersiliensträußchen .

5 . Geriebener Kartoffelsalat .

Zutaten : 2 ^ Pfd , Kartoffeln , Gemüsebrühe , 1 Messerspitze Paprika ,

1/ 2 Kaffeel . Salz , 1 Eßl . gewiegte Kapern , 5 Eßl . dicke Sahne , 4 Eßl . Ol , 3 Eßl .

Weinessig .
Kalte Kartoffeln werden durch eine Reibmaschine getrieben oder

auf dem Reibeisen gerieben . Weinessig , Salz und Gemüsebrühe kocht
man zusammen aus , gibt heißes Ol , die fein geriebenen Zwiebeln und
die übrigen Zutaten hinzu und mischt alles gut durcheinander . Den fer¬
tigen Salat füllt man in eine Glasschüssel , streicht ihn mit einem in
heißes Wasser getauchten Messer glatt und kerbt ihn leicht ein . Man
umgibt den Salat mit einem Kranz fein geschnittener roter Rüben oder
Tomaten und bestreut ihn mit Schnittlauch .

6 . Italienischer Salat .

Zutaten : IV 2 Pfd . Kartoffeln , Vr Pfd . Äpfel , V « Pfd . Zwiebeln , V » Pfd . ge¬

kochte oder gebackene rote Rüben , 50 p Essiggurken , 20 g Kapern , 1 Teel . Salz , 3 Eßl .

Weinessig , */ , I Rahm , 6 Eßl . Mayonnaise , 4 harte Eier .

Die gekochten Kartoffeln , rote Rüben , Eier , Äpfel und Gürkchen wer¬
den in 1/ 2 ein große Würfel geschnitten und mit der geriebenen Zwiebel ,
dem mit 3 Eßl . Wasser aufgekochten Weinessig , Salz und dem Rahm
gut vermischt . Zuletzt zieht man die Mayonnaise darunter . Man läßt
nun den Salat Std . ziehen , richtet ihn in Glasschalen an und ver¬

ziert ihn mit einem Stern von Gurken , roten Rüben und Eierscheiben .

7 . Gemischter Salat .

Zutaten : Je */ ? Pfd . Kartoffeln , Blumenkohl , grüne Erbsen , Karotten , Bohnen ,

Sellerie , Tomaten und Spargel , Saft von l ' / z Zitrone , etwas Salz , Mayonnaise von

2 Eigelb und */ g I Ol .

Junge Gemüse , wie sie die Jahreszeit gerade liefert , werden jedes
nach seiner Art geputzt . Kartoffeln und Spargel werden gekocht , die
übrigen Gemüsearten in etwas Ol mit feingeschnittenen Zwiebeln weich¬
gedünstet . Sellerie , Karotten und Kartoffeln schneidet man in kleine
Würfelchen , Spargel in 1 ein lange Stückchen , ebenso Bohnen , Blumen¬
kohl teilt man in Röschen . Die fertige Mayonnaise vermischt man mit
dem Saft der Zitrone , gibt etwas fein geschnittenen Schnittlauch , 1 Messer¬
spitze Selleriesalz , 1 Messerspitze Paprika , 1 Messerspitze fein geschnittene
Petersilie und ^ I dicke Sahne darunter , verrührt die Tunke und ver¬

teilt sie gleichmäßig über die vorher auf eine Glasplatte hübsch ange¬
richteten Gemüse , welche man ihren Farben entsprechend anordnet , so

O



daß sie ein hübsches , farbenfrohes Bild ergeben . Man verziert den Salat
mit Petersiliensträußchen und Zitronenscheibchen .

8 . Bunter Salat .

Zutaten : V 2 Pfd . säuerliche Äpfel , Vs Pfd - gekochte rote Rüben , Vs Pfd . Sellerie ,
1 Psd . Tomaten , 1 Teller Rapunzeln oder Feldsalat , 2 gelbe Endivien , 1 Kafseel .
Salz , 1 Zitrone , 6 Eßl . Mayonnaise , 1 kleine Zwiebel .

Die Äpfel werden geschält , vorsichtig vom Kernhaus befreit und
in feine Stäbchen geschnitten . Die roten Rüben schneidet man , nachdem
sie geschält sind , in gleicher Form . Sellerie wird in rohem Zustand
dünn geschält, ebenfalls in Streifchen geschnitten und in 3 Eßl . Ol mit
der fein geschnittenen Zwiebel weichgedünstet . Rapünzchen und Endivien
werden geputzt , sauber gewaschen und zum Abtropfen auf ein Sieb
gelegt . Nun verrührt man Zitronensaft und Salz , mischt dies unter
die Mayonnaise und zieht die Tomaten unter den vorbereiteten Salat .
Rapünzchen und Endivien werden nicht angemacht , sondern nur mit
etwas Zitronensaft beträufelt in die Mitte gesetzt .

S . Spargelsalat .

Zutaten : 3 Pfd . Spargel , 3 Eßl . Salz , 5 Eßl . Ol , 1/ 2 Zitrone , 5 Eßl . dicke Sahne ,
1 Messerspitze Senfmehl , 2 Eßl . sein geschnittenen Schnittlauch .

Die Spargeln werden sorgfältig geschält , damit alle harten Teile
entfernt werden . Dann schneidet man sie in 2 ein lange Stückchen ,
welche man in einem Sieb in Salzwasser weichkocht . Aus Zitronensaft ,
Ol und den übrigen Zutaten bereitet man eine Tunke und mischt darin
den halb erkalteten Spargel . Man richtet den Salat in einer Glasschüssel
an und bestreut ihn mit fein geschnittenem Schnittlauch .

1V . Salat von grünen Erbsen und Tomaten .
Zutaten : 1 Pfd . ausgepellte , grüne , zarte Erbsen , 1 Pfd . frische Tomaten , 5 Eßl .Ol , 1 Zitrone , 1 Messerspitze Salz , 1 Leine Zwiebel , 5 Eßl . Mayonnaise .
Die Erbsen dünstet man mit Öl , gut zugedeckt , mit der fein geschnittenen

Zwiebel und Salz 20 Min . Man muß sie dabei öfters schütteln , damit sie
nicht anbacken , da sie weich werden und ganz bleiben sollen . Dann nimmt
man sie vom Feuer und läßt sie erkalten . Die Tomaten reibt man mit
einem Tuch ab und schneidet sie in dünne Scheiben . Den Zitronensaft
gießt man nun an die Erbsen und vermischt sie gut damit , richtet den
Salat bergartig in die Mitte einer Glasplatte , legt die Tomaten in
einem Kranz darum und bespritzt diese in hübschen Mustern mit der Ma¬
yonnaise .

11 . Blumenkohlsalat .

Zutaten : 2 kleinere Blumenkohlköpfe , 2 Eßl . Salz , 2 hartgekochte Eier , 1 Zitrone ,
5 Eßl . Öl , 1 Messersp itze Paprika , 3 Eßl . dicke Sahne , 2 Eßl . fein geschnittenen Schnittlauch .Die Blumenkohlköpfe befreit man von Blättern und Strunk und
legt sie 1/ 2 Stde . in Salzwasser , damit etwa an ihnen haftende Raupen



heraus ziehen . Dann gibt man den Blumenkohl in kochendes Salzwasser ,
läßt ihn 5 Min . stark kochen und 20 Min . ziehen . Der Blumenkohl muß
weich , aber noch fest sein . Nun nimmt man ihn vorsichtig heraus , damit
er ganz bleibt , und läßt ihn erkalten . Inzwischen treibt man das Eigelb
durch ein Haarsieb , hackt das Eiweiß fein , verrührt beides mit Zitronen¬
saft und den übrigen Zutaten . Den Blumenkohl legt man auf eine Glas¬
platte , umgibt ihn mit Kresse oder Kopfsalat und übergießt ihn mit der
fertigen Tunke .

12 . Blumenkohlsalat mit Mayonnaise .
Zutaten : 1 großer Blumenkohl , 5 Eßl . Ol , 1 Messerspitze Salz , 1 Zwiebel , 6 Eßl .

Mayonnaise , 1 Kafseel . Kapern , 1 Eßl . Kräuter , wie Estragon , Dill und Pimpinelle ,
6 Eßl . Mayonnaise , 1 Zitrone .

Ein großer Blumenkohl mit festen Röschen wird in mehrere Stücke
geteilt und in Ol mit etwas Salz , Paprika und der fein geschnittenen
Zwiebel ohne Wasser im gut geschlossenen Bräter langsam weichge¬
schmort . Den fertigen Blumenkohl läßt man erkalten und legt die ein¬
zelnen Röschen bergartig auf eine Glasplatte . Mayonnaise , Zitronen¬
saft und die übrigen Zutaten werden gut verrührt und über den an¬
gerichteten Blumenkohl gegossen . Man läßt ihn vor dem Aufträgen
1 / 2 Std . ziehen .

IS . Salat von grünen Bohnen .
Zutaten : 2 ^ Pfd . junge , zarte Bohnen , etwas Bohnenkraut , Petersilie und

Zwiebel , 1 Zitrone , 5 Eßl . Ol , 1 Eßl . Salz .

Die Bohnen werden von Fäden und Enden befreit und in dünne
Streifchen geschnitten . In kochendes Wasser gibt man zuerst das Salz ,
dann die gewaschenen Bohnen und läßt diese in offenem Topf bei stru¬
delndem Wasser weichkochen . Nun nimmt man die Bohnen aus dem
Wasser , übergießt sie mit kaltem Wasser und legt sie zum Abtropfen
auf ein Sieb . Aus Zitronensaft , Ol und ein wenig Salz rührt man
eine Tunke , gibt Senf und die fein gewiegten Kräuter nebst Zwiebeln
daran und mischt alles gut unter die Bohnen . Man läßt den Salat
vor dem Anrichten * / § Std . ziehen . Der Salat kann auch von geschmorten
Bohnen bereitet werden , doch verliert er dann seine grüne Farbe . In
diesem Falle läßt man beim Anmengen des Salates das Ol weg .

. 14 . Selleriefalat .
Zutaten : 3 schöne , glatte , zarte Sellerieknollen , 1 mittelgroße Zwiebel , einige

fein gewiegte Sellerieblätter , 6 Eßl . Ol , V2 Zitrone , 1 Messerspitze Salz , 1 Prise
Paprika , 1 hartgekochtes Ei , 3 Tomaten .

Die Sellerieknollen werden gut gewaschen , geschält und in 2 ein lange
und 1/ 2 em dicke Stäbchen geschnitten . Das Ol erhitzt man , gibt die
Selleriestäbchen , sowie die fein geschnittenen Zwiebeln , Salz und Paprika
hinein und läßt diese 20 Min . gut zugedeckt dünsten . Nun nimmt man
den fertigen Sellerie vom Feuer , läßt ihn etwas erkalten , gibt den Zitro -



nensaft und die fein gewiegten Sellerieblätter dazu , vermischt alles gut
und richtet den Salat auf eine Glasplatte an . Man verziert ihn mit
einem Kranz fein geschnittener Tomaten - und Eierscheiben .

15 . Pastinaken ) alat .
Zutaten : 2 ^ Pfd . Pastinaken , 1 kleine Zwiebel , 1 Eßl . Senf , 1 Messerspitze

Selleriesalz , 1 Messerspitze Paprika , 5 Eßl . Ol .
Die Pastinaken werden gut gereinigt , geschält , in dünne Streifchen

geschnitten und in dem angegebenen Öl mit den Gewürzen gedämpft ;
noch warm , gibt man die übrigen Zutaten daran und läßt den Salat
gut durchziehen .

16 . Salat aus Weißen Bohnen .
Zutaten : 1 Pfd . weiße Bohnen , 1 große Zwiebel , 2 saure Äpfel , 5 frische Tomaten

oder S Eßl . Tomatenmark , 1 Zitrone , 6 Eßl . Öl , 1 MesserspitzeSelleriesalz , Vg I Sahne .
Kleine , dünnschalige weiße Bohnen werden sorgfältig gelesen , ge¬

waschen und 12 Stdn . in kaltem Wasser eingeweicht . Dann stellt man
die Bohnen mit dem Einweichwasser auf und läßt sie langsam weich¬
kochen . Man sollte soviel Wasser an die Bohnen geben , als diese zum
Weichkochen brauchen , um nicht nachgießen zu müssen . Die Bohnen
dürfen beim Kochen nicht zerfallen und müssen , sobald sie weich sind ,
auf ein Sieb zum Abtropfen gegossen werden . Zwiebel und Äpfel reibt
man auf einer Raspel , schneidet die Tomaten in kleine Würfelchen oder
verrührt das Tomatenmark mit der Sahne , gibt Ol , Zitronensaft und die
übrigen Zutaten dazu und gießt die Tunke über die erkalteten Bohnen .
Man verziert den Bohnensalat mit grünen Bohnen , Tomaten , Kresse
oder Endiviensalat .

17 . Salat von roten Rüben .
Zutaten : 2 ^ Pfd . rote Rüben , 1 kleine Zwiebel , 1 saurer Apfel , 1 Messerspitze

Senf , 1 Messerspitze Salz , 5 Eßl . Ol , 1 Zitrone , oder 6 Eßl . Mayonnaise , 5 Eßl . Essig .
Die roten Rüben werden entweder in Wasser , dein man 1 Eßl .

Weinessig , 1 Nelke und 1 Lorbeerblatt beifügt , mit der Schale und 1 ein
Stiel und Wurzel weichgekocht oder sauber gewaschen auf ein Backblech
gelegt und im Backofen ( in der Bratröhre ) weichgebacken . Letzteres Ver¬
fahren ist elfterem zwar vorzuziehen , jedoch gestatten meistens die Ver¬
hältnisse das Backen nicht , da hierzu eine sehr heiße Röhre erforderlich
ist . Nachdem nun die Rüben auf die eine oder andere Art weich geworden
sind , schält man sie noch warm ab und schneidet sie in möglichst dünne
Scheiben oder 3 ein lange , dünne Stäbchen . Aus den angegebenen Zu¬
taten bereitet man eine Tunke , reibt Apfel und Zwiebel auf dem Reib¬
eisen dazu und mischt alles gut unter die vorgerichteten Rüben . Man
lasse den Salat vor dem Anrichten ^ Stde . ziehen . Mit Mayonnaise
angemacht schmeckt der Salat vorzüglich .

Oberdörffer , Kochbuch . 7
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18 . Gelbe - Rüben - Salat .

Zutaten : 2 Psd . gelbe Rüben oder Karotten , 1 Zwiebel , etwas grüne Zwiebel¬
röhrchen oder Schnittlauch , 6 Eßl . Ol , 1 Zitrone , 1 Messerspitze Salz , 1 Messer¬
spitze Senf .

Die gelben Rüben werden sauber gewaschen , geschabt oder geschält ,
in dünne , runde Scheiben geschnitten und in Ol mit der fein geschnittenen
Zwiebel und Salz , zugedeckt , weichgedünstet . Zitronensaft , Senf und
die fein geschnittenen Zwiebelröhrchen vermischt man gut , gießt die Tunke
über die noch warmen gelben Rüben , vermischt alles gut und läßt den
Salat vor dem Gebrauch mindestens ^ Stde . ziehen .

IS . Mayonnaise .
Zutaten : 2 Eigelb , r /g t Olivenöl oder feines Sesamöl , ^ Eßl . Zitronensaft ,

1 Prise Paprika , 1 Messerspitze Senf , 1 Messerspitze feines Salz .
Die Eigelb werden sorgfältig vom Eiweiß getrennt , damit von letz¬

terem nichts in die Mayonnaiseschüsselkommt . Nun rührt man Eigelb ,
Salz und Zitronensaft in einer Glas - oder Porzellanschüssel 5 Mn .,
gibt das Ol zuerst tropfenweise , dann fadenförmig unter bestän¬
digem Rühren hinzu . Sobald die Mayonnaise eine butterartige Be¬
schaffenheit erhält und noch nicht alles Ol zugegeben ist , verdünnt man
sie mit einigen Tropfen Zitronensaft , damit dieselbe nicht gerinnt . Durch
Zugabe von 3 — 4 Eßl . ungesüßtem Schlagrahm oder ebensoviel Eier¬
schnee wird die Mayonnaise leichter verdaulich . Man stellt die Mayonnaise
bis zum Gebrauch an einen kühlen Ort .

2V . Falsche Mayonnaise .

Zutaten : gekochtes Wasser , 1 Eßl . Mehl , 1 Eßl . Weinessig , 1 Eßl . Zitronen¬
saft , 1 Teel . Salz , 1 Eigelb , ^ l Ol , 1 Teel . Kapern , 1 Teel . Kräuter , 1 Teel . Senf ,
1 Messerspitze Paprika .

In das kochende Wasser rührt man das mit ein wenig Milch glatt¬
gerührte Mehl ein und läßt es ^ Stde . kochen . Sobald der Mehlteig
erkaltet ist , schlägt man langsam das Eigelb , Ol , Salz , Essig und Zitronen¬
saft dazu , würzt mit Senf , Paprika , den fein gewiegten Kapern und
Kräutern . Wenn man diese Menge vergrößern will , muß man etwas
mehr Mehl nehmen , da sonst die Mayonnaise zu dünn wird .

21 . Zubereitung von Senf zu Salaten .

Zutaten : V« Pfd . bestes gelbes , ebenso vieles grünes oder braunes Senfmehl ,
Wasser , Apfel - oder leichter Weißwein , Vg k Weinessig , 1 Messerspitze Zucker .

Die beiden Senfmehle vermischt man gut und rührt sie mit Wasser ,
Wein und Essig glatt . Dann gibt man den Zucker daran , gibt die Masse
in einen Ton - oder Aluminiumtopf und bringt sie auf dem Feuer unter
beständigem Rühren mit einem Holzlöffel bis zum Kochen . Einen Stein¬
guttopf spült man gut aus , füllt den fertigen Senf hinein, läßt ihn offen
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erkalten und deckt ihn dann mit einem Porzellanteller zu . Der Senf
kann auf diese Weise 6 — 8 Wochen aufbewahrt werden . Man nimmt
für den täglichen Bedarf heraus . Etwas von diesem Senf zum Anmachen
des Salates verwendet , wirkt anregend auf die Magennerven und för¬
dert die Verdauung .

22 . Zubereitung des Weinessigs .

Zutaten : In 1 kleines Holzfaß gibt man zu 101 Wasser ^ I Weinessig oder sog .
Essigmutter , welche in Drogerien erhältlich ist , und 1 Psd . Kristallzucker .

Das Faß stellt man in einen warmen Raum und gibt nun täglich
den Abfall von Beeren oder Kernobst, welches aber nicht faulig oder
schmutzig sein darf , hinein . Apfelschalen und zerdrückte Beerenfrüchte
können gut dazu verwendet werden . Auf diese Weise kann man den
ganzen Sommer über den Obstabfall verwerten . Nach ungefähr 6 Wochen
hat der Weinessig vergoren und kann nun als milder Obstessig abgelassen ,
in Flaschen gefüllt , aufbewahrt werden . Das Faß darf nur zur Essig¬
bereitung verwendet werden .



V . Gemüse .
1 . Artischocken , gekocht .
2 . Artischocken , gedämpft .
3 . Artischockenböden , gefüllt .
4 . Falsche Artischockenböden .
5 . Pfefferschoten , geschmort .
6 . Spinat auf französische Art .
7 . Spinat auf andere Art .
8 . Spinatcreme .
9 . Kopfsalatgemüse .

10 . Gedämpftes Endiviengemüse .
11 . Zichoriengemüse .
12 . Mangoldstiele .
13 . Mangoldgemüse aus Blättern .
14 . Gedämpftes Weißkraut .
15 . Wirsing , geschmort .
16 . Gefüllte Krautwickel mit Brötchen¬

fülle .
17 . Krautwickel , gefüllt mit türkischem

Reis .
18 . Rot - oder Blaukraut .
19 . Geschmorter Blumenkohl .
20 . Polnischer Blumenkohl .
21 . Blumenkohl in Ausbackteig .
22 . Grün - oder Braunkohl .
23 . Grün - oder Braunkohl auf andere

Art .
24 . Rosenkohl .
25 . Rosenkohl auf andere Art .
26 . Rosenkohl , geschmort .
27 . Selleriegemüse , geschmort .
28 . Selleriegemüse in Buttertunke .
29 . Gefüllte Sellerie .
30 . Gefüllte Sellerie mit Semmelfülle .
31 . Gefüllte Sellerie mit Reisfülle .
32 . Gebratene Selleriescheiben .
33 . Selleriescheiben in Teig gebacken .
34 . Selleriegemüse in Tomatentunke .
35 . Bleichsellerie, geschmort .
36 . Bleichsellerie in Burgundersoße .
37 . Kohlrabi , geschmort .
38 . Kohlräbchen mit Reisfülle .
39 . Kohlräbchen mit Semmelfülle .
40 . Kohlräbchen mit Spinatfülle .
41 . Kohlräbchen mit Champignons .
42 . Erd - oder Bodenkohlrabi .
43 . Pastinaken .
44 . Gelbe Rüben oder Mohrrüben .
45 . Junge gelbe Rüben oder Karotten .
46 . Mohrrübenpüree .
47 . Mairüben .

48 . Weiße Rüben in Senftunke .
49 . Teltower Rübchen .
50 . Rote -Rüben - Gemüse .
51 . Rote -Rübeu -Scheiben , paniert .
52 . Gefüllte Gurken .
53 . Gefüllte Gurken mit Reisfülle .
54 . Gurkengemüse .
55 . Gurken " in brauner Tunke .
56 . Auberginen , gefüllt (Eierfrucht ) .
57 . Feines Auberginengericht mit Trüf¬

feln .
58 . Auberginen mit Tomaten und Kar¬

toffeln .
59 . Auberginen , gebraten .
60 . Grüne Maiskolben .
61 . Spargelgemüse in Tunke .
62 . Stangenspargel .
63 . Zwiebelgemüse in brauner Tunke .
64 . Zwiebelgemüse .
65 . Gefüllte Zwiebeln .
66 . Schwarzwurzeln .
67 . Schwarzwurzeln auf andere Art .
68 . Geschmorte Schwarzwurzeln .
69 . Topinambur .
70 . Lauchgemüse in weißer Tunke .
71 . Lauchgemüse , geschmort .
72 . Kürbisgemüse mit Pilzen und To¬

maten .
73 . Suchetti ( italienische Kürbisse ) .
74 . Grüne Erbsen oder Brockelerbsen .
75 . Zuckererbsen oder Zuckerschoten .
76 . Junge Erbsen mit Karotten .
77 . Grüne Bohnen .
78 . Schneidebohnen .
79 . Puffbohnen .
80 . Eingemachte grüne Bohnen mit

weißen Bohnen garniert (saure Boh¬
nen ) .

81 . Leipziger Allerlei .
82 . Gemischte Gemüseplatte .
83 . Gemüseragout .
84 . Gebackene Petersilie .
85 . Champignons , gedünstet .
86 . Morcheln .
87 . Pfifferlinge oder Eierschwämmchen .
88 . Pichelsteiner .
89 . Pilzgemüse .
90 . Stein - oder Herrenpilze , gedämpft .
91 . Steinpilze , paniert , auf österreichi¬

sche Art .



Gemüse , deren Zubereitung und Verwertung .
Die Gemüse besitzen im Verhältnis zu anderen Nahrungsmitteln einen geringeren

Nährwert , da ihr Gehalt an Eiweiß , Fett und Kohlenhydraten klein ist , dagegen sind
Salze in relativ großen Mengen vorhanden , außerdem sind die in den Gemüsearten
enthaltenen Extraktivstoffe außerordentlich wertvoll , besonders für den Geistesarbeiter
und für die Ernährung der Kinder . An der Zubereitungsart der Gemüse liegt es nun ,
ob diese wichtigen Stoffe erhalten und dem Körper zugesührt werden , oder ob durch
eine unsachgemäße Verarbeitung die wertvollsten Bestandteile verlorengehen und
zum Genüsse nur noch die Zellulose übrigbleibt . Alle Blattgemüse sind reich an Eisen ,
Wurzelgemüse enthalten verhältnismäßig mehr Phosphate . Das wichtigste Prinzip
unserer Küche ist die Frische und Unverdorbenheit aller Nahrungsmittel . Dies gilt
vor allem von denjenigen Produkten , welche in frischem Zustande genossen werden ,
von Salaten , Gemüsen und Früchten . Angefaulte Nahrungsmittel sind gesundheits¬
schädlich . Die Hausfrau achte daher beim Einkauf vor allem darauf , möglichst frische
Gemüse und Früchte zu bekomme » und bezahle lieber für tadellose Ware einen etwas
höheren Preis . Alte , gewässerte Gemüse sind ohne Nährwert , da ihnen zum größten
Teil die Salze entzogen sind , ebenso die ätherischen Öle . Extraktivstoffe gehen eben¬
falls durch den beginnenden Zersetzungsprozeß verloren , außerdem werden die Ge¬
webe hart und unverdaulich . Beim Vorrichten der Gemüse ist alles , was nicht ganz
tadellos ist , zu entfernen . Gemüsearten , welche fein geschnitten werden , wäscht man ,
bevor man dieselben zerkleinert , damit sie durch das Wasser nicht ausgelaugt werden .
Unter keinen Umständen dürfen Gemüse oder Salate stundenlang , ja tagelang im
Wasser liegen , wie man dies häufig in Gemüseläden oder, in großen Betrieben wahr¬
nimmt . Beim Putzen und Vorrichten der Gemüse achte man darauf , daß die ver¬
schiedenen Gemüsearten eine hübsche , gefällige Form bekommen ; möglichst gleich¬
mäßig in Scheibchen, Stäbchen oder Würfel geschnitten , sieht das Gemüse einerseits
appetitlicher aus , andernteils wird es schneller und gleichmäßiger weich .

Gemüse sollen , mit wenig Ausnahmen , nicht gekocht , sondern geschmort werden .
Blattgemüse , Kohlarten usw . werden durch das Abkochen im Wasser schwer verdaulich ,
und zwar durch die Verbindung des im Wasser sich befindenden Kalkes mit den Salzen
der Gemüse . Auch verlieren die Gemüse durch das Kochen die wertvollsten Extraktiv¬
stoffe und ihr Aroma . Wurzelgemüse werden durch das Kochen im Wasser absolut
geschmack - und gehaltlos . Unser Hauptaugenmerk in der diätetischen Küche muß darauf
gerichtet sein , neben dem Nährwert den Nahrungsmitteln ihren natürlichen Wohl¬
geschmack , Duft und Aroma zu erhalten , resp . diesen noch durch Zugabe von ergänzen¬
den Kräutern und Gewürzen zu verstärken . Aroma ist Nerveuspeise , und Nervenspeise
ist in unsereni Zeitalter unbedingte Erfordernis , hauptsächlich für den Geistesarbeiter .

Nachstehende Winke sollen der Hausfrau zeigen , wodurch besonders den Gemüse¬
arten der Wohlgeschmack erhalten und intensiviert wird .

Zur Bereitung der Gemüse verwende man nie Emaillegeschirr , sondern flache
Bräter aus dickem Aluminium mit einem gut schließenden Deckel . Das Gemüse sollte
darin nie höher als 10 cm aufeinanderliegen . Nachdem man den Bräter auss Feuer
gesetzt hat , gebe man so viel feinstes Sesamöl hinein , daß der Boden eben bedeckt ist
Sobald dasselbe heiß zu werden beginnt , gibt man etwas fein geschnittene Zwiebel , das
vorgerichtete Gemüse und wenig Salz hinein , deckt den Bräter zu und läßt das Gemüse
ohne umzurühren auf der Seite des Herdes oder auf ganz kleiner Gasflamme weich
schmoren . Ab und zu schüttelt man das Gemüse , ohne den Deckel zu entfernen . Auf
diese Weise werden alle Gemüsearten in 30 — 50 Min . gleichmäßig weich , leicht ver¬
daulich und außerordentlich wohlschmeckend sein . Kurz vor dem Anrichten nimmt man
den Deckel ab , überstreut das Gemüse mit fein gehackter Petersilie , oder gibt einige
Eßlöffel Rahm daran , mit welchen : man dann das Gemüse noch einige Minuten
schmoren läßt . Gewürze sind bei den meisten Rezepten angegeben , im übrigen lasse
die Hausfrau ihren persönlichen Geschmack walten .
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1 . Artischocken ( gekocht ) .
6 Artischocken mit den Stielen , 21 Wasser , 6 Eßl . Salz , Saft von 1 Zitrone , 2 Nelken .
Vor der Zubereitung entferne man vorsichtig die unteren Blätter

und schneide von den übrigen die Spitzen etwa 2 —3 ein ab . Sodann
bindet man sie mit einem Bindfaden kreuz und quer zusammen , gibt sie
in kochendes , mit Zitronensaft gewürztes Wasser und läßt sie so lange
kochen , bis sich die inneren Blätter leicht herausziehen lassen . Bein : An¬
richten legt man die Artischocken auf ein Sieb , löst die Bindfäden ab und
entfernt vorsichtig mit einem Löffel die inneren Blätter , sowie die in der
Mitte sich befindenden Staubblätter . Nun werden die Artischocken mög¬
lichst auf eine heiße Platte gelegt , und zwar so , daß die Böden nach oben
stehen . Für den Familientisch kann man die Stiele abschälen und mit
genießen . Man reicht sie mit holländischer Tunke , Schaumbutter oder
Mayonnaise .

2 . Artischocken ( gedünstet ) .
6 Artischocken , t4 / g I Wasser , 6 Eßl . Salz , 1 Zitrone . Zum Füllen 90 § Butter , 2 ge¬

wiegte Schalotten , 2 Eßl . Petersilie , 1 Pfd . Champignons , 50 g geriebener Parmesan¬
käse , Vg I Weißwein , 1 Teel . Salz , 1 Prise Paprika , ^/ g 1 Ol .

Möglichst zarte Artischocken, welche im Innern noch keine Staub¬
fäden angesetzt haben , werden , wie im vorigen Rezept angegeben, vor¬
gerichtet , ungefähr 15 Minuten in kochendem Salzwasser gekocht , heraus¬
genommen und vorsichtig von den inneren Blättern befreit . In einer
niedrigen , gut schließenden , runden Pfanne erhitzt man so viel feines Ol,
daß der Boden bedeckt ist , setzt die Artischocken dicht nebeneinander und
füllt sie mit folgender Masse . In heißer Butter dünstet man die fein
gewiegten Schalotten , Petersilie und die klein geschnittenenChampignons .
Dann gibt man Parmesankäse , Salz und Paprika dazu, gießt etwas Wein
über die vorgerichteten Artischocken , legt ein Butterbrotpapier darüber ,
schließt den Topf und dünstet die Artischocken auf der Seite des Herdes
noch ungefähr 2 Stdn .

3 . Artischockenböden ( gefüllt ) .
Zutaten zur Fülle : V 2 Eßl . Salz , 60 g Butter , 1 Teel . gehackte Zwiebel , 1 Teel .

Petersilie , 80 g Champignons , 1 Prise Paprika , 4 Eßl . sauren Rahm , 4 Eßl . Wein ,
15 g Semmelkrumen , 30 g geriebenen Käse .

Man verwendet große Artischocken , von welchen man die Blätter
vorsichtig abschneidet und die Staubfäden herausschabt . Damit die Böden
sich nicht dunkel färben , reibt man sie mit einer durchgeschnittenen Zitrone
ab und legt sie bis zur Weiterverarbeitung in mit etwas Milch versehenes
Wasser . Dann gibt man die Böden in kochendes , mit etwas Zitronensaft
gesäuertes Wasser , läßt sie 1b Min . kochen , setzt sie in eine mit Ol gut
bestrichene , irdene oder Porzellanform und . verteilt folgende Fülle
darauf : Die fein geschnittene Zwiebel wird in Butter weich gedünstet, die



fein gewiegten Champignons , Salz , Paprika dazugegeben . Nach 10 Min .
gibt man Rahm , Wein , Petersilie und die Weißbrotkrumen darüber und
füllt damit die vorgerichteten Artischockenböden , bestreut sie mit Käse und
Butterstückchen und läßt sie 20 Min . aufziehen .

4 . Falsche Artischockenböden .
Man stellt dieselben aus Selleriewurzeln her . Aus einer großen

Wurzel kann man ungefähr 4 Böden schneiden , welche nach vorstehendem
Rezept zubereitet werden .

5 . Pfefferschoten ( geschmort ) .
Zutaten : 6 große grüne Pfefferschoten , 5 Eßl . Ol , 1 Messerspitze Salz , 1 Kaffeel .

Mehl , S Eßl . dicke Sahne .
Die Pfefferschoten werden gewaschen , der Stiel abgeschnitten und

die Kerne herausgenommen . Dann legt man die Pfefferschoten neben¬
einander in eine Pfanne , in der man zuvor das Ol erhitzt hat , streut Salz
und fein geschnittene Zwiebel darüber , deckt die Pfanne mit einem
gutschließenden Deckel zu . Sind die Pfefferschoten halbweich , wendet
man sie um , rührt das Mehl mit Wasser glatt , gibt die Sahne dazu , gießt
den dünnen Teig über die Pfefferschoten und läßt sie darin vollends weich
werden .

6 . Spinat auf franz . Art .
Zutaten : 3 Pfd . Spinat , 50 x Ol , 1 fein geschnittene Zwiebel , 1 gute Prise

Jngwerpnlver .
Den gut gewaschenen , von den Stielen befreiten Spinat gibt man

samt der Zwiebel in gut erhitztes Ol, und läßt denselben auf der Seite
des Herdes im eigenen Saft Stde . dünsten . Kurz vor dem Anrichten
mischt man das Jngwerpulver darunter .

7 . Spinat auf andere Art .
Zutaten : 2 Pfd . Spinat , ll / ? 1 Wasser , 1 Eßl . Salz , SO g Ol , 1 Eßl . fein geschnit¬

tene Zwiebel , 1 Eßl . Mehl .
Der geputzte Spinat wird in das kochende , gesalzene Wasser ein¬

gedrückt und weichgekocht . Sobald er weich ist, wird er auf ein Sieb
gegeben und , nachdem er abgetropft ist , fein gewiegt . In dem heißen
Ol dämpft man die feingeschnittene Zwiebel weich , gibt das Gemüse
hinein , streut Mehl darüber und füllt die abgelaufene Kochbrühe auf das
Gemüse , welches man auf der Seite des Herdes noch 5 Min . ziehen läßt .

8 . Spinatcreme .
Zutaten : 2 Pfd . Spinat , 40 g Butter , 4 Eßl . Mehl , - / . I Milch , 1 Teel . Salz .
Der Spinat wird geputzt , sauber gewaschen und in kochendem Salz¬

wasser in offenem Topf weichgekocht . Dann schüttet man den Spinat



auf ein Sieb , übergießt ihn rasch mit kaltem Wasser , drückt ihn fest aus

und treibt ihn zweimal durch eine Gemüsemühle oder durch das Haarsieb .

Inzwischen bereitet man aus Butter und Mehl eine weiße Schwitze ,

löscht mit Milch ab , läßt die Tunke ^ Stde . kochen und gibt darauf den

Spinat nebst dem nötigen Salz und einer Prise Ingwer hinzu . Der

Spinat darf nur noch heiß werden , da er beim Kochen seine schöne , grüne

Farbe verliert .

9 . Kopfsalatgemüse .
6 feste Salatköpfe werden gereinigt , Stde . in lauwarmes Salz¬

wasser gelegt , herausgenommen , das Wasser entfernt und zum Kochen

2 Min . in strudelndes Salzwasser gegeben . Dann nimmt man sie heraus ,

legt sie auf einen Seiher zum Abtrocknen und übergießt sie mit kalten :

Wasser . Inzwischen läßt man 60 g Butter heiß werden , legt die Salat¬

köpfe schön nebeneinander hinein , bestreut sie mit etwas Paprika und

ein wenig Salz , gießt eine Tasse sauren Rahm darüber und läßt das

Gemüse auf der Seite des Herdes ^ Stde . langsam dämpfen .

1V . Gedämpftes Endiviengemüse .
6 gut gebleichte Endivienköpfe werden geputzt , gut gewaschen , ^ Stde .

in lauwarmes Salzwasser gelegt , herausgenommen und in kochendem

Salzwasser 1 Min . gekocht . Dann legt man sie auf ein Sieb , übergießt

sie mit kaltem Wasser und läßt sie gut abtropfen . Inzwischen erhitzt mau

in einem Topf 50 ^ geklärte Butter oder Ol , gibt 2 Eßl . fein geschnittene

Zwiebeln dazu , legt die Endivienköpfe nebeneinander hinein und läßt

sie gut zugedeckt , auf der Seite des Herdes ' / s Stde . langsam schmoren .

11 . Zichoriengemüse ( Schikoree ) .
12 schöne , feste Zichorien werden geputzt , halbiert und 1 / 2 Stde . in

Salzwasser gelegt . In einen : flachen Bräter erhitzt man 50 g Ol , gibt

eine große , fein geschnittene Zwiebel hinein , legt die Zichorien neben¬

einander , bestreut sie mit etwas Salz und Paprika , deckt sie zu und läßt

sie auf der Seite des Herdes in : eigenen Saft Stde . schmoren . Kurz

vor dem Anrichten übergießt man das Gemüse mit Tasse sauren :

Rahm . Wer die Zichorien etwas entbittern will , kocht sie zuerst 5 Miu .

in Salzwasser , läßt sie abtropfen und bereitet sie dann wie oben an¬

gegeben .

12 . Mangoldstiele .
Zutaten : 2 Psd . Mangoldstiele , 40 § Butter , 40 A Mehl , I Milch , V 2 i Wurzel -

brühe , 2 Eßl . Salz .

Die Mangoldstiele werden von den dünnen Häuten befreit , in finger¬

lange Stückchen geschnitten und in Salzwasser weichgekocht oder in 2 Eßl .
Ol mit einer klein geschnittenen Zwiebel ohne Zugabe von Wasser weich -
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gedünstet . Inzwischen bereitet man aus der Butter und dem Mehl eine
weiße Mehlschwitze , löscht diese mit der Wurzelbrühe ab , gibt die Milch
daran , würzt mit Salz und etwas Muskatblüte oder Curry , läßt das
Gemüse nochmals 10 Min . in der Tunke aufkochen und richtet über
2 Eßl . saurem Rahm an . Die ohne Wasser gedünsteten Mangoldstiele
schmecken bedeutend kräftiger als die abgekochten .

13 . Mangoldgemüse aus Blättern .

Man bereitet dasselbe auf die gleiche Weise wie Spinat zu .

14 . Gedämpftes Weißkraut .

2 mittelgroße Weißkrautköpfe werden von schlechten Blättern befreit ,
in der Mitte auseinandergeschnitten, Strunk und dicke Rippen entfernt
und 1 Stde . in lauwarmes Wasser mit Zugabe von einer kleinen Hand
Salz , gelegt , damit etwa sich darin befindende Würmer , Raupen usw .
herausziehen . Inzwischen erhitzt man in einem gut schließenden Bräter
60 g Ol , gibt eine große , fein geschnittene Zwiebel dazu , legt die Kraut¬
köpfe mit der Schnittfläche nach unten schön nebeneinander , streut etwas
Salz und Paprika darüber und dämpft das Kraut auf der Seite des
Herdes oder in der Röhre 1 Stde . langsam weich . 10 Min . vor dem
Gebrauch gießt man 1 Tasse dicken , sauren Rahm darüber .

15 . Wirsing ( geschmort ) .

Zutaten : 2 kleinere Köpfe Wirsing , 60 g Ol , 1 große , fein geschnittene Zwiebel ,
etwas Salz , Curry oder Paprika , 1 Tasse sauren Nahm .

Dell Wirsing putzt man , indem man alle welken Blätter entfernt ,
schneidet ihn in der Mitte auseinander und legt ihn in reichlich lauwarmes
Salzwasser , damit etwa sich im Kraut befindende Würmer oder Schnecken
herausziehen . In das erhitzte Ol gibt man die fein geschnittenen Zwiebeln ,
legt das Kraut mit der Schnittfläche nach unten nebeneinander in einen
gutschließenden Bräter , deckt ihn zu und schmort das Kraut in : eigeneil
Saft auf der Seite des Herdes , nachdem es zuvor mit Salz bestreut und
gewürzt ist . 10 Min . vor dem Anrichten gießt man den sauren Rahm
darüber und läßt das Gemüse darin ziehen .

16 . Gefüllte Krautwickel mit Brötchenfülle .

Zutaten : 12 große Krautblätter , 3 Brötchen , */ « ! Milch , 4 Eier , 1/ 2 Teel . Salz ,
1 Prise Paprika , 1 Messerspitze Curry , 1 Eßl . fein gewiegte Zwiebel , 1 Eßl . fein gewiegte
Petersilie , V - rote Pfefferschote in feine Scheibchen geschnitten , 60 g Butter , ^ I
sauren Rahm , Backöi .

Von einem großen Krautkopf werden die Blätter losgelöst , die dicken
Rippelt etwas herausgeschnitten und die Blätter 3 Min . in kochendes
Salzwasser gelegt . Dann nimmt man sie heraus und legt sie zum Ab -



tropfen auf ein Sieb . Die Brötchen werden abgerieben , in Scheiben
geschnitten, in die Milch eingeweicht , dann ausgedrückt und mit Salz und
den anderen Zutaten tüchtig verrührt . Zuletzt mengt man die schaumig
gerührte Butter darunter . Nun legt man je ein Krautblatt auf ein Brett ,
gibt 2 Eßl . von der Masse hinein, wickelt die Blätter gut darum , daß nichts
von der Fülle auslaufen kann , legt sie in eine Pfanne , in der man zu¬
vor Ol gut erhitzt hat, und brät sie auf beiden Seiten schön gelb .

17 . Krautwickel gefüllt mit türkischem Reis .

Siehe „ Türkischen Reis " . Die Krautwickel werden nach obigen An¬
gaben zubereitet .

18 . Rot - oder Blaukraut .

Man nehme dazu dasselbe Quantum wie unter Weißkraut angegeben
und bereite das Rotkraut auf die gleiche Weise wie gedämpftes Weiß¬
kraut zu . Will man das Gemüse etwas säuerlich haben , so schneidet man
2 große , saure Äpfel hinein oder säuert dasselbe mit etwas saurem Apfel¬
wein oder Zitronensaft .

19 . Geschmorter Blumenkohl .

4 kleinere Blumenkohlköpfe werden von Strunk und Blättern befreit .
In eine mit etwas Ol und fein geschnittener Zwiebel erhitzte Kasserole
legt man den gewaschenen Blumenkohl , streut Paprika und wenig Salz
darüber , deckt mit gut schließendem Deckelzu und läßt ihn auf der Seite
des Herdes bis ^ Stde . weichschmoren . Vor dem Anrichten gibt man
1 Tasse Rahm darüber , den man noch einige Minuten mitschmoren läßt .
Da dieser Blumenkohl ohne Wasser zubereitet wird , achte man darauf ,
daß er nicht braun wird .

2V . Polnischer Blumenkohl .

Zutaten : 1 großer Blumenkohl oder 2 kleine , 31 Wasser zum Abkochen , 2 Eßl .

Salz , 50 g geriebener Käse , 1 Eßl . fein gewiegte Petersilie , 60 g Butter , 2 gute Eßl .

Weißbrotbrösel , Saft einer halben Zitrone .

Der Blumenkohl wird gut gewaschen , von grünen Blättern be¬
freit , der Strunk abgeschält und i / z Stde . in lauwarmes Salzwasser
gelegt, damit etwa vorhandene Raupen herausziehen . Danach gibt man
den Blumenkohl in kochendes Salzwasser , dem man etwas Milch zufügt,
damit der Blumenkohl schön weiß bleibt . Inzwischen erhitzt man die
Butter , gibt die Brotkrumen hinein und überschmelzt damit den weichge¬
kochten Blumenkohl , den man noch mit Petersilie und geriebenem Käse
überstreut und mit Zitronensaft beträufelt .
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21 . Blumenkohl in Ausbaüteig .
Zutaten : 1 großer Blumenkohl , 125 g Mehl , 1 Messerspitze Salz , */ x1 Wein ,

Vi „ l Olivenöl , 3 Eiweiß , Ol zum Ausbacken .

Der geputzte , in einzelne Röschen geteilte Blumenkohl wird weich¬

geschmort oder in Salzwasser halbweichgekocht . Aus oben angegebenen

Zutaten bereitet man einen Ausbackteig , wendet die Röschen darin um

und bäckt sie in heißem Fett schwimmend goldgelb .

22 . Grün - oder Braunkohl .

3 Pfd . Kohl werden von den Rippen befreit , sauber gewaschen und

in kochendem Salzwasser in offenem Topf 20 Min . gekocht . Darauf

nimmt man das Gemüse heraus und schwenkt es rasch mit kaltem Wasser

ab . Inzwischen dünstet man in 80 g Ol eine große , feingeschnittene

Zwiebel , gibt den Kohl , den man grob geschnitten hat , hinzu , salzt
wenig , gibt etwas Muskatnuß darauf und läßt das Gemüse auf der Seite
des Herdes unter öfterem Schütteln 20 Min . dünsten . 10 Min . vor dem

Anrichten gibt man 1 Tasse dicke Sahne hinzu .

23 . Grün - oder Braunkohl auf andere Art .

3 Pfd . Kohl befreit man von den Rippen , wäscht ihn gut und kocht

ihn in offenem Topf 20 Min . Dann nimmt man ihn heraus , übergießt
ihn rasch mit kaltem Wasser und drückt ihn mit den Händen tüchtig aus .

Inzwischen bereitet man aus 50 § geklärter Butter , 60 g Mehl und

einer fein geschnittenen Zwiebel eine Schwitze , die man mit süßer oder

Buttermilch ablöscht und Stde . auf der Seite des Herdes kochen läßt .

Den ausgedrückten Kohl treibt man nun zweimal durch die Gemüse¬

hackmaschine , gibt ihn in die gut durchgekochte , glatte Tunke , würzt mit Salz
und etwas Muskatblüte und läßt das Gemüse auf der Seite des Herdes

20 Min . durchziehen .

24 . Rosenkohl .
Zutaten : 2 ^ Pfd . Rosenkohl , 40 g Butter , 60 g Mehl , V , i Gemüsebrühe ,

etwas Salz .

Schöne , festgeschlossene Rosenkohlköpfchen putzt man , indem man die

äußeren , gelben Blättchen abschneidet , wäscht sie rasch , legt sie auf ein

Sieb zum Abtropfen und gibt sie in einen Topf mit strudelndem Salz¬
wasser . Man läßt sie darin ungefähr 20 Min . offen kochen . Inzwischen

bereitet man aus Butter und Mehl eine Helle Tunke , gibt die Rosenköhl -

chen hinein und läßt das Gemüse nochmals 10 — 15 Min . langsam kochen .

25 . Rosenkohl auf andere Art .
Zutaten : 3 Pfd . Rosenkohl , 80 g geklärte Butter , 1 fein geschnittene Zwiebel ,

1 Teel . Salz , 2 ganze Nelken .

Man kocht den vorgerichteten Rosenkohl in Salzwasser mit 2 gan¬

zen Nelken rasch ab , schwenkt ihn mit kaltem Wasser ab und gibt ihn



in die mit einer fein geschnittenen Zwiebel erhitzte Butter , salzt ihn und
läßt ihn noch etwa 10 — 15 Min . zugedeckt auf, der Seite des Herdes
dämpfen .

26 . Rosenkohl geschmort .
3 Pfd . Rosenkohl werden sauber geputzt , gut gewaschen und auf ein

Sieb zum Abtrocknen gelegt . Inzwischen erhitzt man 50 g Ol mit einer
großen Zwiebel , gibt den Rosenkohl hinzu , streut wenig Salz darüber
und schmort den Rosenkohl im eigenen Saft ^ Stde . Vor dem An¬
richten gibt man 1 Tasse dicke Sahne darüber und schüttelt den Rosenkohl
gut durch . Geschmorte Gemüse dürfen niemals gerührt , sondern nur
geschüttelt werden .

27 . Selleriegemüse geschmort .
6 große Sellerieknollen werden gut gewaschen , mit der Bürste

gereinigt , ganz dünn geschält und in messerrückendicke Stäbchen geschnitten .
Dann erhitzt man 60 g geklärte Butter , schneidet 1 große Zwiebel fein ,
gibt sie mit der vorgerichteten Sellerie dazu , streut etwas feines Salz
darauf und läßt das Gemüse gut zugedeckt an der Seite des Herdes im
eigenen Safte ^ Stde . dämpfen . 10 Min . vor dem Anrichten gibt man
1 / 2 Tasse dicke Sahne darüber . Man bestreut das fertige Gemüse mit
reichlich gehackter Petersilie .

28 . Selleriegemüse in Buttertunke .
Die Sellerie wird auf die oben angegebene Weise vorbereitet und

gedämpft . Inzwischen bereitet man aus 50 g Butter und 80 g Mehl eine
Schwitze , welche man mit I Milch , 1 / 4 1 Gemüsebrühe ablöscht , 1 Teel .
Salz zufügt , schön glatt rührt und mit dem geschmorten Sellerie Stde .
auf der Seite des Herdes ziehen läßt .

28 . Gefüllte Sellerie .
6 kleine Sellerieknollen werden sauber gewaschen , dünn geschält ,

ausgehöhlt , und so zugeschnitten , daß sie eine runde , schöne Form haben
und stehen bleiben . Dann erhitzt man in einem flachen , gutschließenden
Bräter bodenbedeckt Ol , gibt eine fein geschnittene Zwiebel hinzu und setzt
die Sellerieknollen schön nebeneinander , überstreut sie mit ganz wenig
feinem Salz , gibt einen kleinen Schöpflöffel Wasser daran , deckt sie zu
und dünstet sie auf der Seite des Herdes weich . Inzwischen bereitet
man eine Fülle , indem man die ausgehöhlten Selleriestückchen , halb so¬
viel Zwiebeln wie Sellerie , 1 großen Eßl . voll fein gewiegter Petersilie ,
2 hartgekochte , in Würfelchen geschnittene Eier , 2 Eßl . Kapern , etwas
Salz , etwas Muskatnuß in etwas Butter 20 Miu . dünstet , mit 2 Eßl . Mehl
überstreut und gut verrührt . Dann gibt man 3 Eßl . sauren Rahm da¬
zu , schmeckt mit Salz ab , füllt die weichgedünsteten Sellerieknollen



und überbäckt die Sellerie in heißer Röhre nochmals 15 Min . ohne
Deckel .

3 « . Gefüllte Sellerie mit Semmelfülle .
Die Zubereitung ist wie in vorigem Rezept , die Fülle , siehe unter

„ Gefüllte Gurken mit Semmelfülle " .

31 . Gefüllte Sellerie mit Reisfülle .
Die Zubereitung wie „ Gefüllte Sellerie " , die Fülle siehe unter

„ Gefüllte Gurken mit Reisfülle " .

32 . Gebratene Selleriescheiben ( paniert ) .
Zutaten : 6 mittelgroße Sellerieknollen , Ol , i / z Teel . feines Salz , 1 Prise

Paprika , 1 große , feingeschnittene Zwiebel , 2 Eßl . Semmelbrösel .
Die gut gewaschenen Sellerieknollen werden dünn geschält , in ^ em

dicke , runde Scheiben geschnitten , in Ei und Brösel umgewendet , lind in
dem zuvor erhitzten Ol mit den Zwiebeln , Salz und Paprika ^ Stde . gut
zugedeckt auf der Seite des Herdes gebraten . Nach 5 Min . Bratzeit müssen
die Scheiben vorsichtig mit einer Palette umgedreht werden .

33 . Selleriescheiben in Teig gebacken .

Zutaten : 6 mittelgroße Sellerieknollen , Ol , etwas Salz , Paprika , 5 Eßl .
Mehl , 2 Eier , 2 Eßl . Milch , Backöl .

Die vorgerichteten Sellerieknollen werden in ^ dicke Scheiben
geschnitten , unpaniert nach obigem Rezept zubereitet . Inzwischen
schlägt man aus dem Mehl , Eiern und 2 Eßl . Milch einen glatten Teig ,
dreht die fertig gedünsteten Selleriescheiben darin um und bäckt sie dann
schwimmend in Fett goldgelb . Man muß sehr darauf achten , daß die
Selleriescheiben nicht zu weich werden, da sie sonst zerbrechen .

34 . Selleriegemüfe in Tomatentunke .
Das Gemüse wird auf dieselbe Art wie Selleriegemüse in Butter¬

tunke zubereitet . Man schneidet dazu die Sellerieknollen in kleine Würfel -
chen und gibt sie zuletzt in Tomatentunke .

35 . Bleichsellerie geschmort .
Zutaten : 6 dicke Stengel Bleichsellerie , 1 Messerspitze Salz , 1 Messerspitze

Paprika , 50 § Butterfett , 1 kleine Zwiebel , 5 Eßl . dicke Sahne .

Der Bleichselleriewird von schlechten Blättern befreit , jeder Stengel
einmal in der Mitte längs durchgeschnitten und in lauwarmes Wasser ge¬
legt , damit sich etwa darin haftender Sand herauszieht . Das Butterfett
erhitzt man in einer länglichen Pfanne , legt die Sellerie nebeneinander ,
bestreut alles mit Salz , Paprika und mit fein geschnittenen Zwiebeln ,



deckt die Pfanne mit einem gut schließenden Deckel zu und schmort die
Stengel halb weich , dann dreht man sie vorsichtig um , gießt die Sahne
darüber und läßt sie darin vollends ganz weich schmoren .

36 . Bleichsellerie in Burgundersoße .

Zutaten : 6 Stengel Bleichsellerie , 1 Messerspitze Salz , 1 Messerspitze Paprika ,

50 g Butterfett , 1 kleine Zwiebel . Zur Tunke ^ Kaffeetasse feines Ol , 5 Eßl . Mehl ,

1 Messerspitze Salz , 1 ganze Nelke , 2 Zitronenscheiben , 1 Stückchen Würfelzucker ,

1 Tasse alten Rotwein , Gemüsebrühe .
Die Bleichsellerie werden zubereitet wie unter „ Bleichsellerie ge¬

schmort ,, angegeben , dann bereitet man eine Tunke , indem man das
Ol erhitzt , das Mehl und den Zucker hinzugibt und so lange rührt , bis
das Mehl schokoladebraunist . Nun löscht man mit kalter Gemüsebrühe
ab , schlägt die Tunke mit einem Schneebesen glatt , gibt die übrigen
Zutaten hinzu und läßt die Tunke 1 / 2 Stde . kochen . Kurz vor dem An¬
richten gibt man den Wein hinzu , gießt die Tunke über die fertigge¬
schmorten Bleichsellerie , läßt beides zusammen noch 10 Min . ziehen und
richtet dies delikate Gemüse aus einer länglichen , tiefen Platte an . Beim
Anrichten nimmt man die Zitronenscheiben , sowie die Nelken heraus .

37 . Kohlrabi geschmort .
8 — 10 Kohlrabi , nur schöne zarte dürfen genommen werden , schält

man und schneidet sie in dünne Streifchen , 50 g Ol erhitzt man , gibt
1 große , fein geschnittene Zwiebel und das vorgerichtete Gemüse hinzu ,
streut wenig Salz darüber und schmort sie in einem gut geschlossenen
Topfe auf der Seite des Herdes 30 Min . 10 Min . vor dem Anrichten
gibt man 1 Tasse dicken Rahm darüber . Man bestreut das Gemüse
vor dem Anrichten mit reichlich fein geschnittener Petersilie .

38 . Kohlriibchcn mit Reisfülle .
Kohlräbchen werden geschält und ausgehöhlt , dann im geschlossenen

Bräter mit etwas Fett und Gemüsebrühe weichgedämpft . Fülle , siehe
unter „ Gefüllte Gurken mit Reisfülle " .

39 . Kohlräbchen mit Scmmelfülle .
Diese werden wie Kohlräbchen mit Reisfülle zubereitet , Fülle siehe

unter „ Gefüllte Gurken mit Semmelfülle " .

46 . Kohlräbchen mit Spinatfülle .
Kohlräbchen werden wie in obenstehendem Rezept zubereitet . Man

rechnet auf 1 Kohlräbchen 1 starken Eßl . fertigen Cremespinat , mischt
3 Eigelb , den steifgeschlagenenSchnee von 3 Eiern und 1 Messerspitze
feines Salz dazu , füllt damit die Kohlräbchen und überbäckt sie in der
heißen Röhre 20 Min .
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41 . Kohlräbchen mit Champignons .

Kohlräbchen werden wie gefüllte Kohlrabi zubereitet und mit fol¬
gender Fülle gefüllt . 1 Pfd . Champignons , wenn solche nicht zur Hand ,
kann man auch beliebig andere Pilze nehmen , werden geputzt , gewaschen ,
auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt , in feine Stückchen geschnitten
und in 2 —3 Eßl . Ol mit einer kleinen , fein geschnittenen Zwiebel , 1 Eßl .
fein gewiegter Petersilie 10 Min . gedünstet . Dann streut man 3 Eßl .
Mehl darüber , gibt etwas Salz , 3 Eßl . Wein oder 1 Eßl . Zitronensaft
daran und läßt das Ganze unter mehrmaligem Umrühren nochmals
10 Min . dünsten .

42 . Erd - oder Bodenkohlrabi .

Zutaten : 2 — 3 Kohlrabi , 40 8 geklärte Butter , 60 8 Mehl , 1 Teel . Salz , etwas
Milch .

Die Kohlräbchen werden von den Blättern befreit , geschält und in
dünne Scheiben geschnitten . Inzwischen erhitzt man die Butter , gibt
Kohlrabi mit 1 fein geschnittenen Zwiebel hinein und dämpft sie
auf der Seite des Herdes unter Hinzugabe von i / z Tasse Wasser weich .
Dann streut man das Mehl darüber und löscht das Gemüse mit 2 Tassen
Milch ab , salzt und gibt etwas Muskatnuß daran . Auf der Seite des
Herdes läßt man das Gemüse 20 Min . langsam kochen .

43 . Pastinaken .

Die Wurzeln werden sauber gewaschen , dünn geschält und in Stäbchen
geschnitten . 2 Pfd . Pastinaken gibt man in 50 g erhitztes Ol, gibt 3 Eßl .
Wasser , ^ Teel . Salz hinzu und läßt sie weichdünsten . Dann bräunt
man 60 Z Mehl in 40 g Ol , gibt 1 Eßl . Zucker , 3 Eßl . Rotwein oder
1 Eßl . Zitronensaft dazu , löscht mit Gemüsebrühe ab , würzt mit Salz und
etwas Paprika und läßt die Tunke ^ Stde . gut durchkochen . Nun gibt
man die fertiggeschmorten Pastinaken hinein und läßt das Ganze noch
einmal auf der Seite des Herdes ^ Stde . ziehen .

44 . Gelbe Rüben oder Mohrrüben .

Zutaten : 2 */ r Psd . Mohrrüben , 50 x Öl , 1 ganz fein geschnittene Zwiebel , 1 Eßl .
Salz , 1 Eßl . fein geschnittene Petersilie , 5 Eßl . Gemüsebrühe .

Die Mohrrüben werden , wenn sie im Keller gelagert haben , einige
Stunden ins Wasser gelegt und sauber gewaschen , abgeschabt und in
dünne Rädchen geschnitten . Ol und Zwiebeln erhitzt man , gibt die in
Scheiben geschnittenen Mohrrüben dazu , streut Salz darüber , gießt 5 Eßl .
Gemüsebrühe daran und läßt sie auf der Seite des Herdes 1 Stde .
schmoren . 10 Min . vor dem Anrichten gibt man ^ Tasse dicken Rahin
und die Petersilie dazu und schüttelt das Gemüse tüchtig .
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45 . Junge gelbe Rüben oder Karotten .

Zutaten : 2 ^ Pfd . junge Karotten , 50 g geklärte Butter , 1 Teel . Salz , 1 kleine ,
geschnittene Zwiebel , 1 Teel . fein geschnittene Petersilie .

Die Karotten werden, solange sie noch ganz jung sind , gewaschen
und mit Salz abgerieben . Später muß man sie schaben . Die Butter
wird mit Zwiebeln und der Hälfte der Petersilie erhitzt , die gewaschenen
gelben Rüben nebst Salz hinzugegeben, mit 3 Eßl . Gemüsebrühe
übergossen und gut zugedeckt auf der Seite des Herdes Stde .
gedämpft . Vor dein Anrichten bestreut man sie mit der anderen Hälfte
der Petersilie , schüttelt sie tüchtig und läßt sie bis zum Gebrauch auf der
Seite des Herdes stehen .

48 . Mohrrübenpüree .

Zutaten : 2 Pfd . Mohrrüben , 30 § Mehl , 20 g geklärte Butter , Milch .
Die Mohrrüben werden sauber gewaschen , gebürstet , etwaige schlechte

Stellen herausgeschnitten und in Salzwasser weichgekocht . Sobald sie
weich sind , schüttet man sie auf ein Sieb , übergießt sie rasch mit kaltem
Wasser und schält sie ab . Inzwischen bereitet man eine Mehlschwitze ,
welche man mit Milch ablöscht , gibt die durch ein Sieb oder Passier¬
maschine gestrichenen Mohrrüben hinein und läßt das Ganze Stde .
auf der Seite des Herdes durchkochen . Die Mohrrüben müssen , solange
sie noch heiß sind , durchgestrichen werden , da sie beim Erkalten zähe
werden .

47 . Mairübchen .

2 Pfd . Mairübchen werden gewaschen , geschält und in 60 A geklärter
Butter , gut zugedeckt , 1 Stde . geschmort . Beim Anrichten streut man
Petersilie darüber .

48 . Weiße Rüben in Senftunke .

3 Pfd . weiße Rüben werden geschält , in Würfel geschnitten und in
20 g Ol mit 1 fein geschnittenen Zwiebel weichgeschmort . Inzwischen
bereitet man eine Senftunke aus 40 A Butter , 60 g Mehl , die man gut
durchkochen läßt , mit Salz und Paprika würzt und 3 Eßl . Senf darunter¬
rührt . Die weichgeschmorten Rüben gibt man hinzu und läßt das Ge¬
müse auf der Seite des Herdes nochmals 20 Min . ziehen .

49 . Teltower Rübchen .

Zutaten : 2V - Pfd . Rübchen , 2 Eßl . Salz , 30 g Zucker , 60 g Butter .
Die Rübchen werden geputzt und , damit sie nicht schwarz werden,

in ein dünnes Teigchen von 3 Eßl . Mehl , 11 Wasser mit Essig gelegt .
Dann gibt man sie in einen gut schließenden Topf und dünstet sie mit
20 g Butter halb weich . Inzwischen bräunt man in Butter den Zucker,



löscht ihn mit i / g I Wasser ab , gibt ihn über die halb weichgedämpften
Rübchen und läßt sie darin unter öfterem Schütteln schön gelb werden .

5V . Rote - Rüben - Gemüfe .
3 Pfd . rote Rüben werden gewaschen , dünn geschält und in feine

Scheibchen oder dünne Stäbchen geschnitten . In einem gut schließenden
Bräter erhitzt man 50 g Ol , gibt 1 große , fein geschnittene Zwiebel dazu ,
die roten Rüben , etwas Salz , 1 Glas Wein oder 3 Eßl . Zitronensaft
und ebensoviel Wasser , stellt die Rüben gut zugedeckt auf die Seite des
Herdes und läßt sie Stde . dämpfen .

51 . Rote - Rüben - Scheiben , paniert .
Zutaten : 6 mittelgroße rote Rüben , 2 mittelgroße Zwiebeln , 3 Eier , feines

Semmelmehl , Backöl .
Die roten Rüben werden geschält , in ^ om dicke , gleichmäßige Scheiben

geschnitten , mit etwas Salz bestreut , in Ei und Semmelmehl gewendet
und in heißem Ol schwimmend gebacken . Die Zwiebeln werden geschält ,
in dünne Scheiben geschnitten , goldgelb gebraten und auf jede Rote -
Rüben - Scheibe beim Anrichten 1 Zwiebelscheibe gelegt . Man gibt die¬
selben mit Zitronenscheiben garniert zu Tisch , deren Saft man beim Essen
selbst auf die Rote - Rüben - Scheiben träufelt .

52 . Gefüllte Gurken mit Semmelfülle .
Zutaten : 6 dicke ausgewachsene Einmachgurken , 4 Eier , 3 Semmeln , 20 g Butter ,

60x Parmesankäse , 1 große fein geschnittene Zwiebel , 1 Eßl . fein geschnittene Petersilie ,
1 Kaffeel . sein geschnittenen Schnittlauch , etwas Paprika , etwas Salz .

Man schält die Gurken , halbiert sie , nimmt die Kerne mit einem
silbernen Löffel heraus und reibt sie mit Salz ein . Nach 10 Min . trocknet
man die Gurken mit einem Handtuch ab und bereitet folgende Fülle :
die Semmeln werden in Stückchen geschnitten , in Milch eingeweicht ,
wieder ausgedrückt und mit 2 Eiern , den in Butter gedünsteten Kräuter ,
Salz , Käse und 2 hartgekochten , in kleine Würfelchen geschnittenen
Eiern gut vermischt . Nun füllt man die Gurken damit , legt zwei ge -
füllte Hälften zusammen , umwickelt sie mit Baumwollfaden , legt sie in
einen flachen , gut schließenden Bräter , in welchem man zuerst so viel
Ol erhitzt , daß der Boden bedeckt ist , brät sie rasch auf beiden Seiten gelb ,
gießt 1 Tasse dicken Rahm darüber , deckt sie zu und läßt sie auf der
Seite des Herdes eine gute halbe Stunde schmoren .

53 . Gefüllte Gurken mit Reisfülle .
6 ausgewachsene dicke Einmachgnrken werden , wie in obigem Rezeptangegeben , zubereitet und mit folgender Fülle gefüllt . Man wäscht

1 / 4 Pfund Reis , brüht diesen sorgfältig zweimal ab und röstet ihn in 3 Eßl .
OberdSrffer , Kochbuch . 8
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erhitztem Ol mit einer kleinen , fein geschnittenen Zwiebel hellgelb . Dann

gießt man i kochendes Wasser daran , salzt den Reis und läßt ihn

gut zugedeckt auf der Seite des Herdes oder in der Bratröhre , ohne darin

zu rühren , i / z Stde . kochen . Nun nimmt man ihn vom Feuer , läßt

ihu etwas abkühlen , gibt 3 geschlagene Eier , * / p I Tomatenmark , 3 Eßl .

geriebenen Käse , 1 gute Messerspitze Curry , 3 Eßl . saure Sahne dazu ,

rührt alles gut durcheinander und bereitet die Gurken auf obenftehende

Art zu . Vor dem Anrichten entfernt man die Schnüre . Man kann die

Gurken mit gebackener oder frischer Petersilie bestreuen .

54 . Gurkengcrnüse.

Die Gurken werden stets von der Spitze nach den Stielen hin geschält ,

da sich am Stiele häufig Bitterstoffe befinden . Tann schmeckt man sie

gut ab , schneidet sie in ungefähr 4 cm lange und 3 cm breite Stücke und

dünstet diese mit etwas fein geschnittener Zwiebel in etwas Butter weich .

Vor dem Anrichten gibt man Salz , etwas Paprika und 1 Tasse sauren

Rahm über das Gemüse . Will man es etwas verlängern , streut man

2 Eßl . Mehl darüber und läßt das Gemüse damit noch 10 Min . dämpfen .

Wer es säuerlich liebt , gibt kurz vor dem Anrichten etwas Zitronensaft

hinzu . Man rechnet pro Kopf eine mittelgroße , ausgewachsene Gurke

und 10 Z Butter .

55 . Gurken in brauner Tunke .

Die wie oben vorbereiteten Gurken werden halbweichgedämpft .

Tann bereitet man aus 50 g Ol und L0 g Mehl eine bräunliche Mehl¬

schwitze , löscht mit etwas Wurzelbrühe ab , gibt 1 Eßl . Zitronensaft

oder 3 Eßl . Wein , etwas Salz , 1 Prise Paprika , reichlich gewiegtes

Dillkraut hinzu , läßt die Tunke 1 Stde . gut durchkcchen , gibt die halbweich¬

gedämpften Gurken hinzu und läßt das Gemüse auf der Seite des Her¬

des nochmals gut durchkcchen .

56 . Auberginen gefüllt ( Eierfrucht ) .

Die Auberginen werden in zwei Hälften geteilt , etwas ausge¬

höhlt , mit Salz eingerieben und wieder abgetrocknet . Inzwischen be¬

reitet man eine Pilzfülle wie folgt : Pilze jeder Art , wie sie die Jahreszeit

bringt , werden geputzt , in etwas Butter mit Zwiebeln und Petersilie

10 Min . auf der Seite des Herdes gedünstet , mit Mehl überstreut , mit

etwas Milch und Gemüsebrühe abgelöscht , so daß man eine ganz dickliche

Masse erhält . Dann schneidet man 2 hartgekochte Eier in feine Würfel -

chen , salzt , gibt etwas Curry , etwas Zitronensaft und einige Löffel

sauren Rahm darunter , läßt die Fülle etwas abkühlen , so daß sie ganz

steif wird , legt die Auberginen in eine gut gebutterte , flache Auflaufform

nebeneinander und gibt die Fülle bergartig darüber . Obenauf legt man
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einige Butterflöckchen und bäckt die Speise bei mittelstarker Hitze in der
Bratröhre . Man kann die Auberginen auch mit der Fülle , welche unter
„ Gefüllte Tomaten mit Reis " angegeben ist , zubereiten .

57 . Feines Auberginengericht mit Trüffeln .
6 mittlere Trüffel werden gut gewaschen , gebürstet , nochmals im

Wasser abgespült , abgetrocknet und geschält . Dann schneidet man sie
in Stückchen und dünstet sie in 50 g Butter mit wenig Wasser weich .
Die Auberginen , welche man zuvor mit Salz abgerieben und abgetrvcknet
hat , schneidet man in kleine Stückchen , gibt sie zu den Trüffeln und läßt
sie mit diesen noch 10 Min . dünsten . Inzwischen rührt man 1 Eßl . Stärke¬
mehl mit Sahne glatt , gibt 1 Eßl . Zitronensaft dazu , gießt es über das
Gemüse und läßt dasselbe auf der Seite des Herdes nochmals 20 Min .
ziehen . Dann schmeckt man ab und salzt nach Bedarf .

58 . Auberginen mit Tomaten und Kartoffeln .
Man rechnet Tomaten , Auberginen , Kartoffeln . Die To¬

maten werden geschält , in Stücke geschnitten und in Ol einige Minuten
gebraten , desgl . die in Scheiben geschnittenen Auberginen samt den
würflig geschnittenen Kartoffeln . Nun werden die Gemüse lagenweise
mit geriebenem Käse und etwas Salz in eine gut gebutterte Auflaufform
gegeben und in der Bratröhre Stde . aufgezogen .

5S . Auberginen gebraten .
Man rechnet pro Kopf 1 Aubergine , schneidet sie in zwei Hälften

und reibt sie mit Salz ein . Dann trocknet man sie ab und brät sie in heißem
Ol und etwas gewiegter Petersilie in einer flachen Pfanne . Sie sind
in 10 Min . gar .

KV . Grüne Maiskolben ( Zuckermais ) .
Die Maiskolben werden , solange das Korn noch weich ist , verwendet .

Man entfernt die äußeren Blätter und löst die haarigen Teile sorgfältig
von den Kolben ab . Pro Person rechnet man 2 mittelgroße Maiskolben,
die man in kochendes Salzwasser legt und 10— 15 Min . kocht . Sie werden
mit frischer oder zerlassener Butter gereicht .

Kl . Spargclgcmüse in Tunke .

Zutaten : 2 ^ Pfd . Spargel , 50 g Butter , 70 x Mehl , I Spargelbrühe , 1 Ei¬
gelb , 1 Eßl . sauren Rahm .

Zum Gemüse verwendet man die weniger schönen , dünnen Spargel .
Nachdem diese sehr sorgfältig geputzt und geschält sind , schneidet man sie
in 3 —4 ein lange Stückchen , gibt sie in kochendes Salzwasser und läßt sie
langsam weichkochen . Inzwischen bereitet man aus obengenannten

s *
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Zutaten eine weiße Tunke , löscht mit Spargelbrühe ab und läßt diese
ungefähr 20 —25 Min . durchkocheu . Kurz vor dem Anrichten gibt man
die Spargeln hinein und richtet das Gemüse über Eigelb und Rahm an .

62 . Stangenspargel .

Zutaten : 3 Pfd . Spargel , 31 Wasser , 2 Eßl . Salz , 50 § Butter .
Die gewaschenen , sauber geschälten Spargel teilt man in Portionen¬

büschel , umwickelt sie mit Baumwollfaden und läßt sie in kochendem
Salzwasser vorsichtig weichkochen . Beim Anrichten nimmt man sie sehr
vorsichtig aus dem Topf , legt sie auf eine vorgewärmte Platte und über¬
gießt sie mit heißer , geklärter Butter . Man kann auch eine holländische
Tunke dazugeben .

63 . Zwiebelgemüse in brauner Tunke .

Zutaten : 3 Pfd . kleine , rote Zwiebelchen , 100 x Öl , 80 x Mehl , 1 Teel . Salz ,
1 Prise Paprika , 5 Eßl . Rotwein oder Zitronensaft , 1 Stückchen Würfelzucker .

Die Zwiebelchen werden geschält , gewaschen , mit einem Tuch abge¬
trocknet und in etwas Ol halbweichgedünstet . Inzwischen bereitet man
aus dem übrigen Ol und dem Mehl , sowie 1 Stückchen Würfelzucker eine
braune Tunke , die man mit etwas Wurzelbrühe ablöscht und eine gute
halbe Stde . durchkochen läßt . Dann treibt man sie durch ein Haarsieb ,
gibt die halbweichgedämpften Zwiebelchen hinein und läßt das Gemüse
nochmals 1 / 2 Stde . auf der Seite des Herdes ziehen . Vor dem Anrichten
würzt man mit Salz , Curry und Wein oder Zitronensaft .

64 . Zwiebelgemüse .

3 —4 Pfd . Zwiebeln schält man und schneidet sie in Scheiben . In¬
zwischen erhitzt man ^ l Ol , gibt die Zwiebeln hinein , streut einen Teel .
Salz darüber und schmort sie auf der Seite des Herdes ^ / z Stde . Dann
rührt man mit etwas Wasser 2 Eßl . Mehl glatt , gibt 1 / 2 Tasse sauren
Rahm dazu , gießt dieses über die Zwiebeln und läßt das Gemüse nochmals
V 2 Stde . ziehen . Man kann je nach Geschmack mit Muskatnuß , Curry ,
Paprika oder Kümmel würzen .

65 . Gefüllte Zwiebeln .

Zutaten : 12 große Zwiebeln , l ' / z Eßl . Salz , 2 ^ Brötchen , 3 Eier , 1 Eßl . ge¬
dämpfte Petersilie , 20 z Butter , 10 Z geriebenen Käse . Zum Braten der Zwiebeln
50 x Butter , sauren Rahm .

Die großen Zwiebeln werden geschält , 1 Deckelchen abgeschnitten und
mit dem Kartofselbohrer vorsichtig ausgehöhlt . Dann gibt man sie in
kochendes Salzwasser und läßt sie 2 Min . kochen . Inzwischen werden die
Brötchen abgerieben , eingeweicht , gut ausgedrückt , mit den Eiern , Salz ,
etwas Paprika , etwas Muskatnuß , der in Butter gedämpften Petersilie
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und dem Käse vermengt . Man füllt die Masse in die Zwiebeln , streicht
eine Bratkasserole gut mit Butter aus , setzt die Zwiebeln nebeneinander ,
deckt die Deckelchen darauf und gibt den sauren Rahm darüber . In der
Röhre werden sie ^ Stde . gebraten . Sie sollen dann ein bräunliches
Aussehen haben .

66 . Schwarzwurzeln .

Zutaten : 3 Pfd . Schwarzwurzeln , 50 x Butter , 70 x Mehl , ^ I Gemüsebrühe ,
1 Eßl . Salz .

Die Schwarzwurzeln werden gut gewaschen . Nun rührt man aus
3 Eßl . Mehl , 3 Eßl . Essig und 11 Wasser eine Brühe an , welche man in
einer Schüssel bereitstellt . Die Schwarzwurzeln werden nun sauber ge¬
schabt und in 4 ein lange Stückchen geschnitten . Die dicken Schwarz¬
wurzeln teilt man ein - bis zweimal der Länge nach und gibt sie sofort in
die Essigteigbrühe . Nachdem man sie nochmals in klarem Wasser ge¬
waschen hat , kocht man sie in Salzwasser weich . Inzwischen bereitet
man aus Butter und Mehl eine Helle Schwitze , löscht mit Gemüsebrühe
ab und läßt die Tunke aufkochen . Die weichgekochten Schwarzwurzeln
gibt man hinzu und richtet über Eigelb und Sahne an .

67 . Schwarzwurzeln auf andere Art .
Die nach vorigem Rezept vorgerichteten Schwarzwurzeln werden

mit wenig Fett in einer gut zugedeckten Kasserolle an der Seite des Her¬
des weichgedünstet ; dann bereitet man aus Butter und Mehl eine Schwitze ,
löscht diese mit Gemüsebrühe ab und läßt sie gut durchkochen . 10 Min vor
dem Anrichten gibt man die weichgedünsteten Schwarzwurzeln hinzu ,
gießt zur Verfeinerung 1 Tasse süße Sahne daran und läßt das Gemüse
nur noch ziehen .

68 . Geschmorte Schwarzwurzeln .
Die Schwarzwurzeln werden wie in obenstehendem Rezept vor¬

bereitet . In einer gut schließenden Kasserolle erhitzt man etwas feines Ol ,
gibt eine fein geschnittene Zwiebel und 3 Pfd . Schwarzwurzeln hinzu ,
streut 1 Kaffeel . feines Salz darüber und schmort die Schwarzwurzeln
ohne Zusatz von Flüssigkeit auf der Seite des Herdes 1 / 2 Stde .

69 . Topinambur .
Diese werden fein geschält , in feine Scheiben geschnitten und in Ol

oder Butter mit etwas Salz ^ 2 Stde ., gut zugedeckt , gedünstet .

76 . Lauchgemüse in weißer Tunke .

Zutaten : 10 dicke Lauchsteugel , 80 § Butter , 80 x Mehl , Sahne , l Wurzel¬
brühe .

Die gut gebleichten Lauchstengel werden von den Wurzeln befreit ,
die grünen Blätter entfernt und in 10 ein lange Stücke geschnitten . Nun
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erhitzt man 30 g geklärte Butter oder Pflanzenfett , legt die Lauchstengel

nebeneinander hinein , bestreut sie mit etwas feinem Salz , deckt sie zu und

läßt sie 1 / 2 Stde . auf der Seite des Herdes schmoren . Inzwischen bereitet

man aus 50 g Butter , 80 g Mehl und * / § I Sahne und Gemüsebrühe eine

dickliche Tunke , gibt 3 Eßl . Parmesankäse dazu , läßt sie ^ Stde . gut durch¬

kochen , gießt diese über den Lauch und läßt das Gemüse nochmals 10 Min .

durchkochen . Man kann dasselbe Gericht auch in brauner Tunke zubereiten .

In diesem Falle bräunt man in 50 A Ol 50 g Mehl , löscht dasselbe ab ,

läßt es noch einmal durchkochen , würzt mit 3 Eßl . Rotwein und 1 Prise

Paprika und bereitet im übrigen das Gemüse nach obenstehender Vor¬

schrift .

71 . Lauchgemüse , geschmort .

Von 12 dicken , gebleichten Lauchstengeln schneidet man die grünen

Blätter ab , entfernt die Wurzeln , teilt die Stengel in der Mitte und

schneidet sie in 3 — 4 ein lange Stückchen . Dann erhitzt man 80 g Butter ,

gibt den sehr gut gewaschenen , auf einem Sieb abgetrockneten Lauch

hinzu und läßt ihn auf der Seite des Herdes 1 Stde . langsam im eigenen

Safte schmoren . 10 Min . vor dem Anrichten gibt man ^ Tasse dicke

Sahne und * / z Eßl . Salz hinzu .

72 . Kürbisgemüse mit Pilzen und Tomaten .
Zutaten : 3 Pfd . Kürbisse , 1 Psd . Tomaten , V- Pfd - Herbstpilze , 5 Eßl . Öl , 3 Eßl .

Mehl , Kaffeel . Salz , 1 gute Messerspitze Paprika , 50 x Buttersett , 1 kleine Zwiebel .

Man läßt das Butterfett zergehen , gibt die fein geschnittene Zwiebel ,

die in Würfel geschnittenen Tomaten und die ebenso geschnittenen Kür¬

bisse , sowie die fein gewiegten Pilze hinzu und läßt alles zusammen 20 Min .

gut zugedeckt dämpfen . Inzwischen bereitet man aus Ol und Mehl eine

gelbe Schwitze , löscht diese mit Gemüsebrühe ab , läßt sie 20 Min . gut

durchkochen und gießt sie über das fertige Gemüse . Beides zusammen

würzt man nun mit Salz und Paprika , gibt nach Geschmack kroch etwas

Zitronensaft , Apfelwein oder Sahne hinzu und reicht dieses wohl¬

schmeckende Herbstgemüse mit Semmelklößchen oder einer Mehlspeise .

73 . Suchet « ( italienische Kürbisse ) .
Zutaten : 2 — 3 Stück Suchetti , 5 Eßl . Ol , 1 Messerspitze Salz , 1 Messerspitze

Paprika , 1 kleine Zwiebel , 5 Eßl . dicke Sahne .

Die Suchetti werden geschält und in der Mitte längs auseinander¬

geschnitten . Das Ol erhitzt man , legt die Suchetti nebeneinander in eine

längliche Pfanne , ' bestreut mit Salz , Paprika und fein geschnittenen

Zwiebeln und läßt sie halbweich schmoren . Dann legt man sie auf die

andere Seite , gießt die Sahne darüber und schmort sie weich .



74 . Grüne Erbsen oder Broüelerbsen .
Zutaten : 6 Pfd . Erbsen , 60 x geklärte Butter , 1 Teel . Salz , Zwiebel , Sahne .

Die Erbsen werden aus den Schalen entfernt , gut belesen , da sich

öfter wurmige darunter befinden , rasch gewaschen und auf ein Sieb

gelegt . Inzwischen erhitzt man die Butter , gibt eine fein geschnittene

Zwiebel und die Erbsen hinzu und dämpft dieselben möglichst auf der

Seite des Herdes im eigenen Saft . Die Erbsen sind , solange sie noch

jung sind , sehr schnell gar . Kurz vor dem Anrichten streut man etwas Salz

darüber und gießt eine Tasse dicke Sahne daran .

75 . Zuüererbfen oder Zuckerschoten .
3 Pfd . Zuckererbsen , auch Schoten genannt , werden abgegipfelt , ab¬

gezogen , sauber gewaschen und auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt . In¬

zwischen erhitzt man 60 ^ geklärte Butter oder 50 Z Ol , schneidet eine

Zwiebel fein und gibt sie samt dem Gemüse und etwas Salz in den Topf ,

den man gut schließt . Das Gemüse muß öfter geschüttelt werden und

ist in etwa 20 — 25 Min . gar .

76 . Junge Erbsen mit Karotten .
Zutaten : 1 ^ Pfd . Karotten , I ^ Pjd . junge Erbsen , 100 x geklärte Butter ,

Petersilie , Zwiebeln , 1 Eßl . Salz .

Die Karotten werden , wie unter Karotten angegeben , zubereitet , die

Erbsen , siehe Zubereitung von „ Grünen Erbsen " . Beide Gemüse werden ,

sobald sie weich sind , zusammengegeben und durch Schütteln gut ver¬

mischt . Beim Anrichten bestreut man sie mit fein geschnittener Petersilie .

77 . Grüne Bohnen .
3 Pfd . Bohnen werden abgegipfelt , abgefädelt , gewaschen , auf ein

Sieb zum Abtropfen gelegt und in 2 — 3 ein lange Stückchen gebrochen .

40 Ol oder 50 Z geklärte Butter erhitzt man , gibt eine große , fein geschnit¬

tene Zwiebel , die vorgerichteten Bohnen und 1 Teel . Salz hinzu , deckt

die Bohnen mit einem gut schließenden Deckel zu und läßt sie auf der Seite

des Herdes im eigenen Saft ^ Stde . schmoren . 10 Min . vor dem An¬

richten fügt man 1 Eßl . fein gehackte Petersilie und 1 Teel . fein gewiegtes

Bohnenkraut hinzu , schüttelt die Bohnen tüchtig durch und läßt sie bis

zum Anrichten auf der Seite des Herdes stehen .

78 . Schneidebohnen .
3 Pfd . Bohnen , am besten Stangenbohnen , werden abgegipfelt , ab¬

gefädelt , gewaschen und mit einem scharfen Messer oder mittels des

Bohnenschnitzlers in ganz dünne Streifchen geschnitten . 50 g Ol erhitzt

man , gibt die Bohnen hinein , streut 1 Eßl . Salz darauf , gibt reichlich fein

geschnittenes Bohnenkraut und Zwiebeln hinzu , deckt mit gut schließendem
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Deckel zu und dämpft das Gemüse auf der Seite des Herdes ^ Stde .
Ab und zu schüttelt mau die Kasserolle , damit das Gemüse nicht anbreunt .

79 . Puffbohnen .
3 Pfd . nicht zu dicke Puffbohnen werden gewaschen und in 80 g Ol

mit einer großen , fein geschnittenenZwiebel , reichlich Bohnenkraut und
Petersilie auf der Seite des Herdes unter öfterem Hinzufügen von etwas
Gemüsebrühe langsam weichgedämpft . 10 Min . vor dem Anrichten gibt
man 1 Teel . Salz dazu , schüttelt das Gemüse gut um und gibt es , mit
Petersilie garniert , zu Tisch .

8V . Eingemachte grüne Bohnen ( saure Bohnen ) mit Weißen
Bohnen garniert.

Zutaten : 1ft2 Pfd . Salzbohnen , 40 x Ol , 1 Zwiebel , ft ^ Pfd . weiße Bohnen .
In ungefähr 3 I Wasser gibt man 1 Messerspitze Natron und bringt

dasselbe zum Kochen . Die gewaschenen Salzbohnen gibt man hinein und
läßt sie 1 — 2 Stdn . kochen . Hierauf gießt man sie ab , schwenkt sie tüchtig
in kaltem Wasser und gibt sie in das mit der Zwiebel erhitzte Ol , worauf
man sie , gut zugedeckt , mit etwas Gemüsebrühe Stde . dämpfet : läßt .
Die weißen Bohnen , welche man am Abend vorher eingeweicht hat ,
werden ebenfalls 2 — 3 Stdn . in etwas Natronwasser weichgekocht und
abgeschüttet . In 50 g Ol dünstet man eine fein geschnittene Zwiebel,
gibt i /ß I Tomatenmark dazu und schwenkt darin die weißen Bohnen ,
die man zum Garnieren der grünen Bohnen verwendet . Die weißen
Bohnen dürfen erst kurz vor dem Anrichten etwas gesalzen werden ,
da sie sonst leicht hart werden .

81 . Leipziger Allerlei .
Zu diesem Gericht nimmt man 6 einzelne Gemüse , und zwar grüne

Erbsen , grüne Bohnen , Gelbe Rüben oder Karotten , Kohlräbchen ,
Blumenkohl und in 3 om große Stückchen geschnittenen Spargel . Jedes
dieser Gemüse wird schön vorbereitet , sauber gewaschen und in etwas
geklärter Butter mit fein geschnittener Zwiebel weichgedünstet . In¬
zwischen bereitet man aus 60 g Butter und 80 g Mehl eine weiße Tunke ,
löscht sie mit Gemüsebrühe ab , rührt sie schön glatt , gibt 3 Eßl . Sahne
hinzu und läßt die Tunke ^ Stde . auf der Seite des Herdes zugedeckt
kochen . Dann gibt man die weichgedämpften Gemüse hinein , überstreut
das Ganze mit 1 Eßl . fein gewiegter Petersilie , rührt sehr vorsichtig einmal
um und läßt das Gemüse noch 20 Min . an der Seite des Herdes ziehen .
Der Blumenkohl wird in kleine Röschen geteilt , die grünen Bohnen in
2 ein lange Stückchen gebrochen , gelbe Rüben in kleine , feine Rädchen ,
Kohlräbchen in kleine Würfel geschnitten . Das Gericht schmeckt gilt zu
schwäbischen Spätzle oder Semmelklößchen .



82 . Gemischte Gemüseplatte .

Hierzu verwendet man möglichst vielfarbige Gemüsearten . Grüne
Erbsen , Blumenkohl, Kohlräbchen und grüne Bohnen , kleine Tomaten ,
Spargeln oder kleine Grünmaiskölbchen , auch Champignons oder Stein¬
pilze eignen sich gut dazu .

Jedes dieser Gemüse wird für sich in kleinen Töpfchen mit etwas
Butter oder Pflanzenfett weichgedünstet . Dann nimmt man eine große ,
ovale oder runde Platte , legt die Gemüse einzeln darauf , und zwar so ,
daß in den Farben immer Abwechslung besteht , und garniert mit krauser
Petersilie .

83 . Gemüseragout .

In 100 g feinem Ol oder 125 g Butter dünstet man 80 g Mehl gold¬
gelb , gibt eine fein geschnittene Zwiebel , 2 mittelgroße , in feine Stäbchen
geschnittene , gekochte , rote Rüben , 5 saure , in Würfelchen geschnittene ,
kleine Äpfel, 1 in feine Scheibchen geschnittene Sellerieknolle oder
3 Pastinaken ( ebenso zubereitet ) hinzu und dünstet das Ganze mit 1 Eßl .
Salz , 1 Prise Paprika und 1 Lorbeerblatt , gut zugedeckt , auf der Seite
des Herdes 1 Stde . Dann löscht man mit Gemüsebrühe ab , und zwar so ,
daß das Gericht schön dicklich bleibt , gibt 4 sein geschnittene Essiggurken ,
1 Pfd . frische oder Pfd . eingemachte , fein geschnittene Steinpilze , 6 in
kleine Würfelchen geschnittene Kartoffeln , 1 Tasse sauren Rahm und
etwas fein gewiegte Petersilie dazu und kocht das Gemüse unter öfterem
Umrühren noch einmal ^ Stde .

84 . Gebackene Petersilie .

Gefüllte ( krause ) Petersilie wäscht man sauber , schneidet die starken
Stiele ab und legt sie auf ein Tuch zum Abtropfen . Inzwischen erhitzt
man in einem ganz kleinen Pfännchen feines Ol , bäckt die trocken ge¬
wordene Petersilie darin , bis sie ganz rösch ist . Dann überstreut man sie mit
wenig feinem Salz und verwendet sie zum Garnieren . Die Petersilie
muß schön grün bleiben .

85 . Champignons , gedünstet .
Zutaten : 2 Pfd . Champignons , 100§ Butter , 1 Teel . Salz , 1 Teel . fein geschnit¬

tene Zwiebeln , 1 Teel . fein gewiegte Petersilie , 1 Eßl . Zitronensaft .

Schöne , fest geschlossene Champignons werden geputzt , schnell ge¬
waschen , in der erhitzten Butter nebst Zwiebeln und Petersilie weichge¬
dämpft . Kurz vor dem Anrichten bestreut man sie mit etwas feinem Salz ,
gibt etwas sauren Rahm daran und überstreut sie , nachdem sie angerichtet
sind , mit Petersilie .
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86 . Morcheln .
Zutaten : 2 Pfd . Morcheln , 40 g Butter und 60 § Mehl , Gemüsebrtihe , 3 Eß >

Wein oder 1 Löffel Zitronensaft , ^ Teel .Salz , 1 kleine , fein geschnittene Zwiebel ,
1 Teel . gehackte Petersilie .

Die Morcheln werden sauber gewaschen , in Streifen geschnitten und
m etwas Butter mit Zwiebeln und Petersilie auf der Seite des Herdes
30 Min . gedünstet . Inzwischen bereitet man aus dem Mehl und der
übrigen Butter eine Mehlschwitze , löscht sie mit etwas Milch und Gemüse¬
brühe ab , läßt sie gut durchkochen , gibt die Morcheln nebst den Gewürzen
hinzu und läßt das Ganze auf der Seite des Herdes noch 10 Min . ziehen .

87 . Pfifferlinge oder Eierschwämmchen .
Die Pfifferlinge , möglichst junge , werden geputzt , rasch gewaschen

und auf ein Sieb gelegt . Man rechnet für 6 Personen 3 Pfd . Inzwischen
erhitzt man 60 g Butter mit einer fein geschnittenen Zwiebel und 1 Eßl .
voll fein gehackter Petersilie und dünstet die Pilze darin , zugedeckt , 20 Min .
Die größeren Pilze schneidet man vorher ein - bis zweimal durch . Mit
30 Z Butter und 40 ^ Mehl macht man eine Mehlschwitze , löscht diese mit
halb Milch , halb Wasser ab , kocht sie gut durch und gibt die Pilze hinein .
10 Min . vor dem Anrichten gibt man 3 Eßl . saure Sahne , ' / z Teel . Salz
und einige Tropfen Zitronensaft hinzu und überstreut das angerichtete
Gemüse mit fein gehackter Petersilie .

88 . Pichelsteiner .
Zutaten : 3 Pfd . rohe Kartoffeln , 2 Pfd . Champignons , Steinpilze oder Eier¬

schwämmchen , 2 Selleriewurzeln oder 5 Petersilienwurzeln , 2 Zwiebeln , 3 dicke
Porreestengel , 1 kleines Weißkrautköpschen , 80 g Ol , Paprika und Salz .

Man schneidet die geschälten Kartoffeln nebst den Selleriewurzeln in
Würfel , Weißkraut und Lauch in feine Scheiben , Pilze halbiert inan und
gibt alles lagenweise mit etwas Salz , Paprika und fein geschnittenen
Zwiebeln in einen gut schließenden Bräter , deckt diesen zu und dämpft das
Gemüse , ohne umzurühren , auf der Seite des Herdes 1 gute Stde .

89 . Pilzgemüse .
2 Pfd . Pilze , gleich welcher Art ( man kann auch verschiedene Pilze ,

besonders bei Herbstpilzen , sehr vorteilhaft verwenden ) , werden geputzt ,
in 3 Eßl . Ol mit einer großen , fein geschnittenen Zwiebel , etwas Peter¬
silie , 1 Messerspitze Majoran und etwas fein geschnittenem Dill 10 Min .
gedünstet . Inzwischen bereitet man aus 60 g Butter und 80 g Mehl eine
gelbe Schwitze , löscht sie mit etwas Wasser und Milch ab , rührt sie glatt und
gibt die gedünsteten Pilze nebst einer in kleine Würfelchen geschnittenen
Salzgurke , 1 Eßl . Kapern und 3 in ganz kleine Würfelchen geschnittenen ,
gekochten Kartoffeln , sowie 2 fein verwiegten , hartgekochten Eiern , 1 Eßl .
Zitronensaft und 3 Eßl . saurem Rahm hinzu , salzt und würzt mit Curry ,
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läßt das Ganze auf der Seite des Herdes 10 Min . ziehen und richtet das
Gemüse über ein geschlagenes Eigelb an .

Sü . Stein - oder Herrenpilze , gedämpft .
Zutaten : 2 Psd . Steinpilze , 70 g Butter , ^ Eßl . Salz , 1 Zwiebel , 2 Eßl . Mehl ,

i / g I Gemüsebrühe , 1 Eßl . gewiegte Petersilie .
Schöne , nicht zu alte Steinpilze werden geputzt und in gleichmäßige

Stückchen geschnitten . Muß man dieselben waschen , so legt man sie aufs
Sieb zum Abtropfen . Inzwischen erhitzt man die Butter , gibt die Zwie¬
beln nebst den Steinpilzen hinzu und läßt das Gemüse 20 Min . dämpfen ;
dann streut man das Mehl darüber , gibt die Gemüsebrühe , Salz und
Petersilie dazu und läßt die Pilze auf der Seite des Herdes nochmals
15 Min . ziehen .

91 . Steinpilze paniert , auf österreichische Art .
Zutaten : 3 Psd . Steinpilze , 3 Eier , Semmelbrösel , Backöl .
Die Steinpilze werden sauber geputzt , halbiert oder gevierteilt . Die

Eier schlägt man mit einer silbernen Gabel auf einem flachen Teller
schaumig , dreht die Steinpilze darin um und wälzt sie in den Semmel¬
bröseln . Sie werden in heißem Fett schwimmend gebacken , sofort nach
dem Herausnehmen mit etwas feinem Salz bestreut .



VI . Kartoffelgerichte .
1 . Olkartosfeln .
2 . Pell - oder Schalenkartoffeln .
3 . Rohe gebratene Kartoffelscheiben .
4 . Kartoffel mit Ei oder Petersilie ge¬

braten .
5 . Ganze gebratene Kartösfelchen .
6 . Petersilienkartoffeln .
7 . GebackeneKartoffelstäbchen ( kommes

krites ) .
8 . Strohkartosfeln ,
9 . Kartoffelnestchen .

10 . Kartoffelpuffer .
11 . Kartoffelpsannkuchen .
12 . Kartoffelreibekuchen (Rheinische ) .
13 . Gedämpfte Kartoffeln .
14 . Geröstete Kartoffeln .
15 . Majorankartoffeln .
16 . Kartoffelbrei .
17 . Kartoffelpüree .
18 . Gespritztes Kartoffelpüree .
19 . Kartosfelschnee.
20 . Kartoffelkugeln .
21 . Schupfnudeln .
22 . Kartoffel -Zwiebelgericht .
23 . Abgeschmelzte Kartofselschnitzel .
24 . Pfälzer Kartoffeln .

2b . Pommersche Kartoffeln .
26 . Kartoffeln in Bechameltunke .
27 . Saure Kartoffeln .
28 . Niedenauer Kartoffeln .
29 . Kartoffelpastete .
30 . Grüne schlesische Kartoffelklöße .
31 . Kartoffelkloß in der Serviette ge¬

kocht .
32 . Gefüllte Kartofselklöße.
33 . Kartoffelklöße .
34 . Kartoffelklöße mit Mehl .
35 . Kartoffelnockerln.
36 . Gefüllte Kartoffeln .
37 . Gefüllte Kartoffeln auf andere Art .
38 . Kartoffeln nach Rheinburgart .
39 . Käsekartoffeln .
40 . Kartoffelauflauf von rohen Kartoffel -

scheiben .
41 . Käsekartoffelauflauf .
42 . Einfache aufgezogene Kartoffelspeise .
43 . Schneekartoffelauflauf .
44 . Gratinierte Kartoffeln .
45 . Schweizer Kartosfelgemüse .
46 . Kartoffelpudding .
47 . Himmel und Erde .



Kartoffel und Kartoffelspeisen .
Kartoffeln sind eine notwendige Ergänzung zu Gemüsemahlzeiten . Am leichtesten

verdaulich sind die Kartoffeln in der Röhre gebacken . Auch Olkartoffeln , wie sie unter
dem Rezept Olkartoffeln angegeben , sind leicht verdaulich und sehr wohlschmeckend .
Den geistig arbeitenden Menschen belasten große Mengen von Kartoffelspeisen , während
körperlich arbeitende und Kinder in unserem Klima Kartoffeln gebrauchen . Da die
Kartoffel in unausgereiften Zustand Solanin ( einen Giftstoff ) enthält , sollen wir nur
ganz ausgereifte Knollen verwenden . Im Frühjahr muß man vorsichtig sein , daß die
noch lagernden Kartoffeln nicht zum Keimen kommen , da sie dabei denselben Giftstoff
wieder entwickeln . Keimende Kartoffeln sollen deshalb nicht mehr verwendet werden
In der Übergangszeit zu neuen Kartoffeln schränke man den Genuß derselben mög¬
lichst ein und verwende besser Reis als Zugabe zu Gemüsen .

Es lassen sich aus der Kartoffel vielerlei Gerichte Herstellen , welche , wenn sie
richtig zubereitet sind , sehr wohlschmeckendund nicht schwer verdaulich sind .

1 . Ölkartoffeln .
Kleine , gleichmäßige Kartoffeln werden mit der Bürste sauber ge¬

waschen und fleckige Stellen ausgeschnitten . In einem gutschließenden
Bräter erhitzt man bodenbedeckt Ol , gibt die Kartoffeln hinein , bestreut
sie mit wenig Salz und Kümmel , dM sie zu und läßt sie auf der Seite
des Herdes , oder noch besser in der Röhre , ohne umzudrehen , gar werden .

2 . Pell - oder Schalenkartoffeln .
3 Pfd . nicht zu große Kartoffeln werden sauber gewaschen . In einen

Topf stellt man einen Kartoffeldämpfer oder ein Kartoffelkörbchen , gießt
soviel Wasser hinzu , daß es über den Dämpfer geht , legt die Kartoffeln
hinein , streut etwas Salz und Kümmel darüber , deckt den Topf zu und
kocht die Kartoffeln rasch auf dem Feuer , bis sie aufspringen . Dann
stellt man die Kartoffeln auf die Seite des Herdes und läßt sie zum
Garwerden noch etwas nachdämpfen . Vor dem Gebrauch nimmt man
den Deckel weg und läßt die Kartoffeln ausdampfen , damit sie trocken
und mehlig auf den Tisch kommen . Man legt beim Anrichten eine Ser¬
viette auf die Platte und schlägt die Enden über die Kartoffeln , damit
sie heiß auf den Tisch kommen .

3 . Rohe , gebratene Kartoffelscheiben .
Zutaten : 3 Pfd . Kartoffeln , 1 Eßl . Salz , 1 Messerspitze Paprika , 80 g Ol .
Die Kartoffeln werden gewaschen , dünn geschält und in ^ em dicke ,

gleichmäßige Scheiben geschnitten . In einem gutschließenden Bräter
erhitzt man das Ol , gibt die Kartoffeln hinein , salzt und würzt sie mit
Paprika , deckt sie zu und läßt sie auf der Seite des Herdes 1 Stde . braten .
Nach i / z Stde . Bratzeit dreht man die Kartoffeln vorsichtig mit einer
Palette um . Die Scheiben müssen beim Anrichten noch ganz und gelb
angebraten sein .
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4 . Kartoffeln mit Ei und Peterfilie gebraten .

Zutaten : 2 */ z Pfd . Kartoffeln , 60 x Ol , 1 große fein geschnittene Zwiebel , 3 Eier ,
1 Eßl . fein gewiegte Petersilie .

Die gekochten Kartoffeln werden geschält und in dünne Scheibchen

geschnitten , in einer runden Pfanne mit nicht zu großem Durchmesser

brät man die Kartoffeln in heißem Öl mit den fein geschnittenen Zwiebeln

und Salz schön gelb . Inzwischen verrührt man die Eier , gibt etwas Salz

und die fein geschnittene Petersilie dazu , gießt dieses über die Kartoffeln ,

deckt sie zu und läßt sie auf der Seite des Herdes 6 — 8 Min . braten .

Beim Anrichten stürzt man die Kartoffeln auf eine runde Platte .

5 . Ganze gebratene Kartöffelchen ( französische Kartoffeln ) .

Zutaten : 3 Pfd . Kartoffeln , 80 g Butter , ' / z Eßl . Salz .

Kleine , gleichmäßige , gekochte Kartöffelchen werden vorsichtig geschält ,

in der erhitzten Butter in einem flachen Bräter schön gelb angebraten ,

mit Salz überstreut zu Tisch gegeben .

6 . Petersilienkartoffeln .

Zutaten : 3 Pfd . Kartoffeln , 60 g Butter , 1 Eßl . Salz , 2 Eßl . fein gewiegte Peter¬

silie , V « I Rahm , ' / « I Milch .

Große Kartoffeln werden geschält und in 3 ein große Würfel geschnit¬

ten . In einer gutschließenden Kasserolle oder in einem Bräter läßt man

die Butter heiß werden , gibt die Kartoffeln hinein und läßt sie auf der

Seite des Herdes 15 Min . dämpfen . Dann salzt man , gießt Milch und

Rahm hinzu , streut die Petersilie darüber und stellt die Kartoffeln zu¬

gedeckt in die heiße Bratröhre , wo sie unter öfterem Schütteln ( nicht

Rühren ) weichgedämpft werden .

7 . Gebackene Kartoffelstäbchen krites ) .

Zutaten : 3 Pfd . Kartoffeln , */ ? Eßl . feines Salz , Backöl .

Aus großen rohen geschälten Kartoffeln schneidet man ungefähr

4 ein lange , ^ ein dicke gleichmäßige Stäbchen , welche man nach dem

Waschen mit einem Tuch abtrocknet . Inzwischen erhitzt man Öl , und

zwar so heiß , daß es raucht , legt die Kartoffelstäbchen in ein ? ommeg

krites - Körbchen und stellt dieses in das heiße Ol , läßt sie schön gelb backen ,

legt sie einen Augenblick auf ein Sieb zum Abtropfen , streut feines Salz

darüber und gibt sie sofort zu Tisch . Hat man größere Mengen , dann

bäckt man die Kartoffeln erst halbweich , legt sie auf ein Sieb und gibt

sie dann vor dem Anrichten zum Fertigbacken nochmals in heißes Ol .

8 . Strohkartoffeln .

Zutaten : 2 ^ Pfd . Kartoffeln , etwas feines Salz , Backöl .

Möglichst große rohe Kartoffeln werden dünn geschält , in ganz feine

Scheibchen geschnitten und daraus strohhalmdicke Stäbchen geschnitten .
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Tie Zubereitung der Strohkartoffeln ist dieselbe wie beiLammes krites .

Man verwendet die Strohkartoffeln meistens zum Garnieren .

S . Kartoffclncstchen .
Zutaten : 2 Pfd . Kartoffeln , etwas feines Salz , Backöl .

Die Kartoffeln werden zu Strohkartoffeln vorbereitet , kreuz

und quer in den erhitzten Nestchenlöffel gelegt , wobei man darauf

achtet , daß die Enden oben aus dem Löffel herausstehen . Nun wird

der Löffel geschlossen und die Nestchen in recht heißem Ol goldgelb ge¬

backen . Man gibt sie mit Gemüse gefüllt , als Vorspeise oder als Garnitur

zu einer Gemüseplatte .

1V . Kartoffelpuffer .
3 Pfd . rohe Kartoffeln werden geschält , gerieben und auf ein Haarsieb

zum Abtropfen gelegt . Dann verrührt man den Kartoffelbrei mit etwas

Salz , gießt I kochende Milch darüber und rührt 2 Eier , 3 Eßl . Mehl

und eine fein geriebene Zwiebel darunter . In einer Pfannkuchenpfanne

erhitzt man reichlich Ol , gibt kleine Schöpflöffel Teig hinein , streicht diese

glatt aus und bäckt handflächengroße Kartoffelpuffer auf beiden Seiten

goldgelb .

11 . Kartoffelpfannkuchen .
Zutaten : V - Pfd - Mehl , V - Pfd - gekochte , geriebene Kartoffeln , ' / , ! Milch ,

1 Eßl . Salz , 3 Eier , Backöl .

Aus den oben angegebenen Zutaten bereitet man einen glatten Teig ,

erhitzt in einer Pfannkuchenpfanne reichlich Öl , gibt einen Schöpflöffel

voll Teig hinein , streicht diesen dünn aus und läßt den Kartoffelpuffer

langsam auf beiden Seiten goldgelb backen .

12 . Kartoffelreibekuchen ( Rheinische ) .
4 Pfd . rohe Kartoffeln werden geschält und ganz kurz vor dem Ge¬

brauch gerieben , mit 1 Eßl . Salz , einer kleinen geriebenen Zwiebel und
1 Ei vermischt . In der Pfannkuchenpfanne erhitzt man reichlich Ol , gibt
einen kleinen Schöpflöffel Kartoffelteig hinein , streicht diesen mit der Palette

oder dem Backschäufelchen gut aus , bäckt ihn auf einer Seite goldgelb , dreht

ihn um und bäckt ihn auf der anderen Seite ebenfalls knusprig . Reibe¬

kuchen sollen direkt nach dem Backen gegessen werden .

13 . Gedämpfte Kartoffeln.
Zutaten : 3 Pfd . Kartoffeln , 30s Ol , 1 fein geschnittene Zwiebel , 1 Eßl . Salz ,

1 Messerspitze Paprika , ' / z Tasse Wasser .

Die geschälten Kartoffeln werden in Würfelchen geschnitten , mit der

Zwiebel in das heiße Ol gegeben , mit Salz und Paprika bestreut , das
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Wasser darüber gegossen , gut zugedeckt auf der Seite des Herdes 1 Stde .

gedämpft .

14 . Geröstete Kartoffel .
Zutaten : 2 */ z Pfd . gekochte Kartoffeln , 70 § Ol , 1 Eßl . Salz , nach Belieben etwas

Kümmel .

Die gekochten Kartoffeln werden geschält und in dünne Scheibchen

geschnitten . In einer flachen Pfanne erhitzt man das Ol , gibt reichlich

fein geschnittene Zwiebeln , die Kartoffelscheibchen nebst Salz hinzu und

brät sie unter öfterem , vorsichtigem Umwenden goldgelb . Nach Belieben

kann man etwas Kümmel darangeben .

15 . Majorankartofseln .
Zutaten : 2 ^ Pfd . gekochte Kartoffeln , 70 g Ol , 1 Eßl . Salz , 1 Eßl . Majoran .

Die Kartoffeln werden wie geröstete Kartoffeln zubereitet . Sobald

die Kartoffelscheiben gelb geworden sind , streut man den Majoran dar¬

über , gießt eine Tasse sauren Rahm daran und läßt die Kartoffeln

zugedeckt auf der Seite des Herdes 10 Min . durchziehen .

16 . Kartoffelbrei .
Zutaten : 2 ^ Pfd . Kartoffeln , 1 Eßl . Salz , Vz l Milch , 30 g Butter .

Rohe Kartoffeln werden geschält , in Schnitzel geschnitten , sauber

gewaschen , im Salzwasser weichgekocht , abgeschüttet und zum Abdämpfen

10 Min . ohne Deckel auf den Herd gestellt . Dann läßt man die Mich

mit noch etwas Salz heiß werden , gibt die inzwischen durch die Presse

gedrückten Kartoffeln hinzu und schlägt den Brei auf der Herdplatte

mit dem Schneebesen , bis er schaumig ist . In die Butter schneidet man

eine große Zwiebel , brät sie goldgelb und gießt dieses über den Brei .

17 . Kartoffelpüree .
Zutaten : 2 Pfd . Kartoffeln , V4 I süße Sahne , 30 g Butter .

Die Kartoffeln werden wie zu Kartoffelbrei zugerichtet , solange

sie noch heiß sind , durch die Presse getrieben . Dann stellt man sie in einem

Topf in ein Wasserbad , erhitzt unter stetem Rühren die Sahne mit der

Butter , schlägt sie mit dem Schneebesen langsam durch die gepreßten

Kartoffeln , bis diese schaumig und weiß sind .

18 . Gespritztes Kartoffelpüree .
Das Püree wird wie in obenstehendem Rezept angegeben , zubereitet

Dann füllt man es in die erhitzte Butterspritze und spritzt als Garnitur

direkt auf die Platte Häufchen , Nestchen oder Körbchen .
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19 . Kartofselschnee .
3 Pfd . rohe Kartoffeln werden dünn geschält , in Stücke geschnitten

und in Salzwasser weichgekocht . Dann schüttet man die Kartoffeln ab ,
läßt sie einige Minuten zum Ausdämpfen aufgedeckt auf dem Herde
stehen und preßt sie mittels einer Kartoffelpresse direkt auf die vorge¬
wärmte Platte , auf der man sie zu Tisch gibt . Die gepreßten Kartoffeln
müssen lose übereinander liegen und werden mit gebräunter Butter
übergossen .

2 « . Kartoffelkugeln .
Zutaten : IV - Pfd . Kartoffeln , Vs I Milch , 25 x Grieß , 3 Eier , 10 x Butter , etwas

Muskatnuß , etwas Salz .
Die rohen , geschälten Kartoffeln werden im Dampf weichgekocht ,

damit sie schön mehlig werden , und durch die Presse getrieben . In der
Milch läßt man die Butter aufkochen , gibt die Kartoffeln und den Grieß
dazu und rührt den Teig auf dem Feuer 10 Min . tüchtig durch . Dann
gibt man die Eier daran , würzt mit etwas Muskat , nimmt den Teig
auf das Nudelbrett , formt eine lange Rolle , schneidet davon Stückchen
ab , die man in der flachen Hand zu kleinen Kugeln dreht , und bäckt diese
schwimmend in heißem Ol . Sollten die Kugeln nicht zusammenhalten,
so mischt man noch 1 Ei und etwas Grieß oder Mehl darunter .

21 . Schupfnudeln .
Zutaten : 2ch ? Pfd . Kartoffeln , 2 Eier , 250 § Mehl , 1 Eßl . Salz , etwas Muskat ,

V°I Öl .
Die gekochten , geschälten Kartoffeln werden noch heiß durch die Presse

gepreßt und mit den übrigen Zutaten auf dem Wellbrett tüchtig zusammen¬
gearbeitet . Von dem erhaltenen Teig rollt man mit der flachen Hand
fingerlange und fingerdicke Röllchen , kocht diese rasch in Salzwasser aus ,
gibt sie sofort flach ausgebreitet auf ein Backbrett zum Erkalten . In
einer flachen Pfanne erhitzt man das Öl , legt die Schupfnudeln
nebeneinander hinein und bäckt sie schnell auf allen Seiten goldgelb
an . Man kann die Schupfnudeln auch ohne abzukochen direkt in
heißes Ol geben . Doch braucht man dazu bedeutend mehr Ol und
nimmt dafür etwas weniger Mehl in den Teig .

22 . Kartoffel - Zwiebel - Gericht .
Zutaten : 2 Pfd . Kartoffeln , 6 Zwiebeln , 50 x Butter , V, I Sahne , Salz .
Man schält die rohen Kartoffeln , schneidet sie in gleichmäßig dicke ,

runde Scheiben , ebenso richtet man die Zwiebeln vor , dünstet sie in der
Butter schön hellgelb , legt sie lagenweise mit den Kartoffelscheiben in
einen Topf , gießt die Sahne darüber , streut Salz darauf und dämpft
das Gericht auf der Seite des Herdes eine schwache Stunde . Man kann

Oberdörsser , Kochbuch . 9
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den Wohlgeschmack dieses Gerichtes noch erhöhen , wenn man 3 große

Tomaten in kleine Würfelchen schneidet und diese zwischen die Lagen gibt .

23 . Abgeschmelzte Kartoffelschnitzel .

3 Pfd . große Kartoffeln werden dünn geschält und in gleichmäßig

lange Schnitzel geschnitten . Diese gibt man in ein Kartoffelkörbchen oder

auf einen Dämpfer , salzt sie und läßt sie im Dampf weichkochen . Beim

Anrichten überschmelzt man sie mit reichlich in guter Butter gelblich

gedünsteten Zwiebelscheiben .

24 . Pfälzer Kartoffeln .

Zutaten : 3 Pfd . Kartoffeln , 1 Eßl . Salz , »/ -. I Wasser , 1 Eßl . Essig , 1 Lorbeer -
blatt , 1 Nelke , 1 große in Rädchen geschnittene Zwiebel .

Große Kartoffeln werden dünn geschält und in Schnitzel geschnitten .

Die Zwiebeln schneidet man in dünne Ringe . Dann gibt man diese , sowie

die Kartoffelschnitzel in das heiße Fett , läßt beides einige Minuten an -

dämpfen , salzt , gibt die übrigen Gewürze hinzu und gießt i Wasser

darüber . Auf der Seite des Herdes läßt man das Kartoffelgericht 1 Stde .

gut zugedeckt langsam kochen .

25 . Pommcrfche Kartoffeln .

Zutaten : 2 Pfd . Kartoffeln , 50 x Butter , 4 Eßl . Mehl , 3 Eßl . sauren Rahm ,
Ls I Milch , 1 Eßl . Kapern , 1 mittelgroße , gekochte rote Rübe , 1 große Salzgurke , 1 Eßl .
Salz , 1 Messerspitze Paprika , 1 Teel . Zitronensaft .

Man läßt die Butter heiß werden und röstet darin das Mehl hellgelb ,

löscht es mit der Milch ab , gibt Salz und Paprika hinzu , schneidet die

übrigen Zutaten in kleine Würfelchen , gibt diese , sowie Kapern und den

Zitronensaft hinzu und läßt das Gericht auf der Seite des Herdes 15 Min .

kochen . Man richtet es über den sauren Rahm an .

26 . Kartoffeln in Bechameltnnke.

Zutaten : 2 ^ Psd . Kartoffeln , 50 g Butter , 55 g Mehl , Ls I Milch , etwas Gemüse¬
brühe , 1 kleiner Teel . Salz , L - Tasse Rahm .

Kalte , gekochte Kartoffeln werden geschält , in Scheiben geschnitten

und in folgende Tunke gegeben . Aus der Butter , dem Mehl und der

Milch bereitet man eine glatte Tunke , verdünnt sie noch etwas mit Wurzel¬

brühe , würzt sie mit Salz , kocht darin die Kartoffeln noch 20 Min . lang¬

sam auf der Seite des Herdes und richtet sie über Rahm an .

27 . Saure Kartoffeln .

Zutaten : 2L - Pfd . Kartoffeln , 40 g Öl , 70 8 Mehl , 1 Eßl . Essig , 1 Eßl . Salz ,L, Zwiebel , 1 Nelke , 1 Lorbeerblatt .

Das Mehl wird in dem heißen Ol hellbraun geröstet , mit Wurzel¬

brühe abgelöscht und mit den angegebenen Gewürzen 1 Stde . gekocht .
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Die Nelke steckt man dabei in die Zwiebel , damit man diese , sowie das
Lorbeerblatt vor dem Hinzufügen der Kartoffeln herausnehmen kann .
Dann schneidet man die gekochten, geschälten Kartoffeln in ganz feine
Scheibchen , gibt diese in die Tunke und läßt sie darin noch 10 Min . bis
*/ « Stde . auf der Seite des Herdes kochen .

28 . Niedenauer Kartoffeln .

Zutaten : 3 Pfd . Kartoffeln , 40 g Butter , 2 Eier , */ § 1 saurer Rahm , ^ I Milch ,
1 Eßl . Salz , 1 Prise Paprika .

Die Kartoffeln werden in der Schale gekocht , geschält und in 2 em
große Würfel geschnitten . In einer flachen Bratpfanne erhitzt man die
Butter , gibt die Kartoffeln hinein , schlägt Rahm , Milch , Eier , Salz und
Paprika mit dem Schneebesen gut durcheinander , übergießt damit die
Kartoffeln , deckt sie zu und stellt sie 15 — 20 Min . in die heiße Bratröhre .

29 . Kartoffelpastetc .

Zutaten : 1 Pfd . gekochte , geriebene Kartoffeln , 40 g Butter , 100 g Mehl , etwas
geriebene Zwiebeln , 1 Messerspitze Salz , 20 g geriebenen Käse .

Man bereitet aus dem Mehl , den Kartoffeln und der Butter einen
festen Teig , gibt Zwiebeln und Käse daran und verarbeitet ihn nochmals
tüchtig . Dann legt man eine gebutterte Auflaufform 1 ein dick damit
aus und füllt das Innere mit Gemüse . Es eignen sich gedünstete Pilze ,
grüne Erbsen , Spargel oder Rosenkohl dafür . Dann macht man einen
Deckel von der Kartoffelmasse , legt diesen auf die Pastete , streut Butter¬
flöckchen darüber und bäckt die Pastete ^ Stde . schön knusprig in der
heißen Röhre .

3V . Grüne schlesische Kartoffelklößc .

10 große , rohe Kartoffeln werden geschält , gerieben und in einem
sauberen Tuch ausgedrückt , damit sie ganz trocken werden . Dann gibt
man sie in eine Schüssel , gibt 10 gekochte , geriebene Kartoffeln und ein
wenig Salz darunter , formt , indem man die Hände öfter in kaltes Wasser
taucht , runde Klöße daraus und kocht sie in strudelndem Wasser 30 Min .
Die fertigen Klöße werden mit 2 Gabeln zerteilt und braune Butter
darüber gegossen .

31 . Kartoffelkloß in der Serviette gekocht .

Zutaten : 2 ^ Pfd . Kartoffeln , 4 Eier , 50 g Butter , 1 Eßl . fein gewiegte Peter¬
silie , 50 g Kartoffelmehl oder Grieß , 1 Teel . Salz , 50 g Käse .

Die gekochten , geschälten Kartoffeln werden auf dem Reibeisen
gerieben , mit den Eiern , dem Käse , der in Butter gedünsteten Petersilie ,
Salz , Grieß oder Kartoffelmehl gemischt , zu einem großen Kloß geformt ,
in eine Serviette gebunden und 1 Stde . in Salzwasser gekocht . Man

g .



132

übergießt den Kloß mit 50 g gebräunter Butter und streut nochmals

etwas geriebenen Parmesankäse darüber .

32 . Gefüllte Kartoffelklöße .

Man bereitet einen Kartoffelteig wie in obigem Rezept angegeben .

Inzwischen schneidet man 2 Brötchen in ganz kleine Würfelchen und

röstet dieselben in 20 g Butter im Backofen ganz hart . Dann umhüllt

man je 1 Kaffeel . voll gerösteter Brotwürfelchen mit der Masse , formt

schöne , glatte Klöße daraus und kocht diese in strudelndem Salzwasser

1 / 2 Stde . Will man die Klöße nicht gleich zu Tisch geben , so nimmt man

sie aus dem Salzwasser heraus und legt sie in reines , nur heißes Salzwasser

bis zum Gebrauch .

33 . Kartoffelklöße ( gekochte ) .
Zutaten : 1 Psd . gekochte Kartoffeln , 50 g Butter , etwas Muskatnuß , 2 Eier ,

V . Pfd . Grieß .

Die gekochten , geriebenen Kartoffeln mischt man mit der zerlassenen

Butter , in der man eine klein geschnittene Zwiebel weichgedünstet hat ,

gibt etwas Salz , die Eier und den Grieß hinzu , verarbeitet die Masse

tüchtig , taucht die Hände in kaltes Wasser und formt Klöße aus der Masse ,

die man in kochendes Salzwasser legt und 25 Min . langsam kochen läßt .

34 . Kartoffelklöße mit Mehl .

1 Pfd . geriebene Kartoffeln vermischt man mit Pfd . Weizenmehl

und ebensoviel Kartoffelmehl , 1 / 4 Pfd . in Butter gerösteten Semmel¬

bröseln , 3 Eiern , etwas Salz und Muskatnuß , arbeitet den Teig gut durch ,

formt mit den Händen , die man zuvor in kaltes Wasser getaucht hat ,

mittelgroße Klöße daraus , die man in strudelndem Salzwasser kocht .

35 . Kartoffelnoüerln .
Zutaten : 100 g Butter , 4 Eier , 2 ^ Pfd . geriebene Kartoffeln , Salz , Muskat ,

fein gewiegte Petersilie oder Majoran .

Die frisch gekochten , geriebenen Kartoffeln werden mit der schaumig

gerührten Butter und den übrigen Zutaten gut vermischt . Dann sticht

man mit 2 nassen Löffeln Nockerln heraus , die man im Salzwasser

20 Min . kocht .

36 . Gefüllte Kartoffeln .

6 schöne , möglichst gleich große Kartoffeln werden dünn geschält ,

gleichmäßig zugeschnitten und an der einen Endseite flach geschnitten ,

damit sie stehenbleiben , nebeneinander auf den Kartoffeldämpfer gesetzt

und halb weich gekocht . Dann nimmt man sie heraus , schneidet einen

Deckel ab , höhlt sie aus , wobei man sehr vorsichtig sein muß , damit die
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Kartoffeln nicht zerbrechen . Das Ausgehöhlte der Kartoffel kocht man

weich , streicht es durch ein Sieb , vermischt es mit 50 g schaumig gerührter

Butter , 100 g fein gewiegter , in etwas Butter mit fein gewiegter Peter¬

silie und fein geschnittenen Zwiebeln gedämpften Champignons , zieht

den steifgeschlagenen Schnee von 2 Eiern darunter , schmeckt mit Salz ab ,

füllt damit die ausgehöhlten Kartoffeln und gibt diese in einen gut

schließenden Bräter , in welchen man 40 A Ol erhitzt hat . Dann legt man

die Deckelchen auf die Kartoffeln und brät dieselben in der Röhre ^ Stde .

37 . Gefüllte Kartoffeln auf andere Art .

12 mittelgroße Kartoffeln werden dünn geschält , unten abgeflacht ,

damit sie stehenbleiben , und ausgehöhlt . Die Deckel , sowie das Ausgehöhlte

der Kartoffeln gibt man in einen Topf auf den Kartoffeldämpfer und

läßt sie weichkochen . In einem Bräter erhitzt man 60 Z Ol , stellt die

Kartoffeln nebeneinander und füllt sie mit folgender Masse : Die weich¬

gekochten Kartoffelabfälle treibt man durch ein feines Sieb , gibt etwas

Salz , Muskatnuß , 2 Eier , 1 Löffel fein gewiegte Petersilie , 1 Löffel fein

geschnittene Zwiebeln , die man in 20 g Butter gedünstet hat , sowie

2 Eier hinzu , rührt alles gut durcheinander , füllt damit die Kartoffeln

und brät sie in der heißen Röhre weich , was ungefähr ^ Stde . dauert .

38 . Kartoffeln nach Rheinburgart .

Zutaten : 6 ganz große , gleichmäßige Kartoffeln , 80 x Butter , 1 Teel . Salz ,
1 Prise Muskat , 2 Eigelb , 3 Eßl . ungesüßten Schlagrahm , 1 Teel . fein geschnittenen
Schnittlauch , 1 Teel . fein geschnittene Pfefferschote .

Die Kartoffeln sollen eine längliche Form haben . Sie werden mit

der Bürste gut gereinigt , mit einem Handtuch abgetrocknet und auf einem

Blech in heißer Röhre weichgebraten , was ungefähr 1 Stde . dauert .

Dann schneidet man einen Deckel ab , nimmt das Innere mit 1 Teel .

heraus und treibt es , noch heiß , durch ein feines Sieb . Unter die durch¬

getriebenen Kartoffeln gibt man die schaumig gerührte Butter , sowie die

übrigen Zutaten und füllt diese in die ausgehöhlten Kartoffeln . Den

Rest der Kartoffelmasse spritzt man mit dem Spritzer als Verzierung über

die schon gefüllten Kartoffeln , stellt diese nochmals in die Röhre und

bäckt sie darin 25 Min . in guter Hitze .

39 . Käsekartoffeln .

Zutaten : 2 ^ Pfd . Kartoffeln , */? ! Milch , 100 x geriebenen Käse , 1 Eßl . Salz .

Die rohen Kartoffeln werden in Würfel geschnitten , in 50 A Butter

halbweich gedämpft , dann gießt man I Milch hinzu , salzt , würzt mit

etwas Muskat und streut den geriebenen Käse darüber . Das Gericht

muß auf der Seite des Herdes nun noch 1 Stde . dämpfen .
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40 . Kartoffelauflauf von rohen Kartoffelfcheiben .
Zutaten : 2Vi > Pfd . Kartoffeln , 150 x geriebenen Käse , V » t Milch , V » ! saurer

Rahm , 2 Eier , etwas Kümmel , 1 Eßl . Salz .

Die rohen Kartoffeln werden dünn geschält, in Scheiben geschnitten
und lagenweise mit geriebenem Käse , Kümmel und Salz in eine gebutterte
Auflaufform gegeben . Dann quirlt man Ei , Milch und Rahm , gießt es
darüber und bäckt die Speise l? / ? Stde . in der Röhre .

41 . Käfe - Kartoffel - Auflaus .
Zutaten : 3 Pfd . gekochte Kartoffeln , 100 g geriebenen Käse , 2 Eier , 3 Eßl .

sauren Rahm , 3 Eßl . Milch , Salz , etwas Muskat .

Die in dünne Scheiben geschnittenen gekochten Kartoffeln legt man
in eine gut ausgebutterte Auflaufform , verquirlt die Eier mit Milch ,
Rahm und den übrigen Zutaten , gießt das Ganze darüber und bäckt
den Auflauf im heißen Ofen ^ Stde .

42 . Ausgezogene Kartoffelspeise .
2 Pfd . rohe Kartoffeln schält inan dünn und reibt sie auf dem Reib¬

eisen . Dann gibt man sie in ein Tuch und drückt sie möglichst trocken aus ,
gibt 2 Pfd . geschälte , gekochte , geriebene Kartoffeln , ^ 4 Pfd . schaumig
gerührte Butter , 200 g geriebenen Käse , 2 Eier , etwas Salz darunter ,
rührt die Masse 10 Min . gut durcheinander und gibt sie in eine gut mit
Butter ausgestricheneAuflaufform . Man deckt den Auflauf zu und bäckt
ihn in der heißen Röhre 1 Stde .

43 . Schnec - Kartoffel - Auflaus .
Zutaten : 2 Pfd . Kartoffeln , V , l Milch , 2 Teel . Stärkemehl , 20 g Butter ,

4 Eiweiß , 1 Teel . Salz .

Die Kartoffeln werden gekocht , geschält und noch warm durch die
Presse gedrückt , mit der Butter , dem in der Milch aufgelösten Stärkemehl ,
Salz , dem steifgeschlagenen Eierschnee und 1 Prise Curry gut vermischt ,
in eine gebutterte Auflaufform gefüllt und bei guter Hitze 25 —30 Min .
aufgezogen .

44 . Gratinierte Kartoffeln .
Zutaten : 2Vs Pfd . Kartoffeln , 3 Eier , Vgl saurer Rahm , Vgl Milch , 100x ge¬

riebener Käse , 1 Teel . Salz .

Die gekochten Kartoffeln werden in Scheiben geschnitten . Eine Auf -
laufsorm gut mit Butter ausgestrichen und die Kartoffeln lagenweise mit
den gequirlten Eiern , Rahm , Milch , Käse und Salz in die Form gelegt .
Obenauf kommt eine Lage von der Rahmtunke . Der Auflauf wird glatt¬
gestrichen und 1/ 2 Stunde bei guter Hitze in der Röhre gebacken .
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45 . Schweizer Kartosselgemüse .
Zutaten : 2V ? Pfd . rohe Kartoffeln , 2 kleinere gelbe Rüben , 1 größere Sellerie -

knolle , 1 große Zwiebel , 2 Petersilienwurzeln , 1 Eßl . fein gewiegte Petersilie , 50 g
Öl , 50 g geriebenen Käse , 1 Teel . Zitronensaft .

Die Zutaten werden alle in kleine Stückchen geschnitten und in Ol
angeröstet . Dann gibt man Salz , Paprika und gewiegte Petersilie dazu ,
gießt so viel Wurzelbrühe darauf , daß die Brühe über den Zutaten steht ,
und kocht das Gemüse auf der Seite des Herdes 1 gute Stde . Vor dem
Anrichten streut man den geriebenen Käse über das Gericht und rührt
dieses gut um .

46 . Kartoffelpudding .
Zutaten : 2 Pfd . Kartoffeln , 3 Eier , 3 Eßl . geriebenen Käse , 2 Eßl . sauren Rahm ,

1 Teel . Salz , 1 Prise Muskatnuß .
Die gekochten Kartoffeln werden geschält , gerieben und mit dem

Eigelb , den übrigen Zutaten und dem steifgeschlagenen Schnee gut ver¬
mischt , eine Puddingform streicht man dick mit Butter aus , füllt die Masse
hinein und kocht den Pudding IV / z Stde . im Wasserbad . Er schmeckt sehr
gut zu Zwiebelgemüse.

47 . Himmel und Erde ( Kartoffeln mit Äpfeln ) .
Zutaten : 2 Pfd . Kartoffeln , IV » Pfd - Äpfel , 50 g Butter , V2 Teel . Salz .

Man kocht Kartoffeln und Äpfel jedes für sich fertig und mischt sie
dann zusammen , schmeckt mit etwas Salz ab , brät eine große Zwiebel
in der Butter schön gelb und überschmelzt damit die Speise .



VII . Aufläufe , Mehlspeisen und Gebackenes .
1 . Blumenkohlauflaus .
2 . Blumenkohlauflauf .
3 . Spinatauflauf mit Reis .
4 . Spinatauflauf mit Nudeln .
5 . Käsespinat .
6 . Schwarzwurzelauslauf .
7 . Schwarzwurzelauflauf .
8 . Schwarzwurzeln in Omeletteteig .
9 . Spnrgelauflauf .

10 . Erbsenauslauf .
11 . Zwiebelauflauf .
12 . Weizenauflauf mit Sellerie und

Lauch .
13 . Weizenauflauf mit Zwiebeln und

Tomaten .
14 . Gefüllter Krautkopf mit Eierhörn¬

chen .
15 . Graupenauslauf .
16 . Makkaroniauflauf mit Bohnen und

Tomaten .
17 . Makkaroniauflauf .
18 . Nudelauflauf .
19 . Nudelring .
20 . Nudeln mit Tomaten .
21 . Nudeln , gefüllt mit Spinat .
22 . Nudeln mit Pilzen .
23 . Käsenudeln .
24 . Nudelpudding mit Käse .
25 . Feiner Spinatpudding .
26 . Reispudding , gefüllt mit Rosenkohl

oder grünen Erbsen .
27 . Brandteiggemüsepudding .
28 . Tapioka oder Sagopudding .
29 . Pfannkuchen mit Spinatfülle .
30 . Pilzpfannkuchen .
31 . Aufgezogene Flädchen mit Spinat¬

fülle .
32 . Flädchen mit Lauchfülle .
33 . Aufgezogene gefüllte Flädle ( mit

Pilzfülle ) .
34 . Flädchen mit Pilzfülle .
35 . Schnittlauchbällchen .

36 . Petersilienbällchen .
37 . Apfelauslauf .
38 . Feine Apfelspeise .
39 . Aufgezogene Apfelspeise .
40 . Drei - Eier - Schwer -Apfelauslauf .
41 . Apfelauflauf mit Biskuitguß .
42 . Schwarzbrotauflauf mit Äpfeln .
43 . Brotauflauf mit Äpfeln anderer Art .
44 . Schrotbrotpudding mit Früchten .
45 . Apfel -Charlotte .
46 . Äpfelmerinken .
47 . Kirschenauflauf (feiner ) .
48 . Kirschenmichel .
49 . Österreichische Kirschenspeise .
50 . Beerenfruchtauflauf .
51 . Semmelauflauf mit Nüssen .
52 . Englischer Plum - Pudding .
53 . Englischer Pudding .
54 . Nußauflauf .
55 . Nudelpudding , gesüßt .
56 . Nudelberg mit getrockneten Apri¬

kosen .
57 . Grießpudding .
58 . Gefüllte Bratäpfel .
59 . Apfelküchlein -Apfelpfannkuchen .
60 . Kirschpfannkuchen.
61 . Gefüllte Pfannkuchen , süß .
62 . Gewickelte süße Flädchen .
63 . Aufgezogene Flädle mit Apfelfülle .
64 . Pfannkuchen .
65 . Eierkuchen .
66 . Omelette auf schweizerischeArt .
67 . Kaiserschmarren .
68 . Gebrannte Omelette .
69 . Semmelschmarren .
70 . Semmeleierkuchen .
71 . Arme Ritter .
72 . Mürbe Küchlein (gesalzen ) .
73 . Scherben .
74 . Gebackene Käsekugeln .
75 . Pfitzaus .
76 . Nudeln .
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77 . Dampfnudeln (bayrisch ).
78 . Spätzle (schwäbisch ) .
79 . Geröstete Spätzle .
80 . Apfelstrudel ( österreichisch ) .
81 . Zwetschgenstrudel .
82 . Haselnußstrudel .
83 . Quarkstrudel .
84 . Waffeln .
85 . Butterwasseln .
86 . Mutzemändelchen .
87 . Natronkringel .
88 . Hörnchen .
89 . Faschingskrapsen (schwäbische Fast¬

nachtsküchlein) .

90 . Berliner Pfannkuchen .
91 . Windbeutel .
92 . Schneeballen .
93 . Apselküchle .
94 . Topsenpalatschinken (bayrisch ) .
95 . Haferkuchen .
96 . Grießschnitten .
97 . Quarkkeulchen.
98 . Gebackene Rosenblätter oder Ho¬

lunderblüten .
99 . Kastanienbällchen .

100 . Kartyäuserklöße .
101 . Kartyäuserklöße anderer Art .



Aufläufe , Mehlspeise » und Gebackenes .
Trotzdem man Mehlspeisen , Ausläufe Puddings und Fettgebackenes nicht als

diätetische Speisen bezeichnen kann , da sie infolge der mitunter notwendigen ver¬
schiedenartigen Zugaben häufig etwas schwerer verdaulich sind als reine Gemüse oder
Obstnahrung , so können wir dieselben bei unserer fleischlosen Küche doch nicht entbehren .
Sie erleichtern einmal den Übergang von der alten Mnährungsweise zur Diätkost ,
erleichtern dann auch der Hausfrau die Zusammenstellung der Speisezettel , da man
durch dieselben eine große Abwechslung bringen kann . Zu beachten bei der Zusammen¬
stellung der Mahlzeiten jedoch ist , daß man zu Aufläufen , Puddings sowie zu Mehl¬
speisen , bei denen Käse , Eier oder Zucker verwendet wurde , als Ergänzung Salate ,
Gemüse oder Obst reicht , je nachdem zu den Vorspeisen Gemüse oder Früchte
verwendet wurde . Für Gebackenes sollte möglichst Ol verwendet werden , welches
man , bevor man das zu Backende hineingibt , gut erhitzt , damit die Speisen nicht zu¬
viel Fett aufnehmen . Nach dem Fertigstellen des Gebackenen legt man die Speise einen
Augenblick auf Seidenpapier , wodurch das überflüssige Fett oder Öl entfernt wird .
Fettgebackene Speisen sollen nie kalt gegessen werden , auch soll man möglichst her¬
nach nicht trinken . Während der heißen Jahreszeit schränke man überhaupt die etwas
reichlicheren Speisen ein und nehme sie hauptsächlich während der Wintermonate .

1 . Blumenkohlauflauf I .

Zutaten : 3 kleine Blumenkohlköpfe , 3 Eßl . Öl , etwas Salz , 3 Eier , 1 Tasse Rahm ,
3 Eßl . Tomatenmark , 3 Eßl . geriebenen Käse , 1 Messerspitze Salz und Curry .

Der Blumenkohl wird in Ol und Zwiebel weichgedünstet . Inzwischen
verrührt man 3 Eier mit einer Tasse Rahm , dem Tomatenmark , dem
Käse und den Gewürzen . Eine gut geölte Auflaufform belegt man
gleichmäßig mit dem nach Bedarf in Stücke geschnittenen Blumenkohl ,
gießt die Eiermasse darüber und bäckt den Auflauf bei guter Hitze 20 Min .

2 . Blumeukohlauflauf II .

Zutaten : 1 großer Blumenkohl von etwa 2 Pfd . , 50 § Butter , 70 g Mehl , ^ l
Wurzelbrühe , 1 Teel . Salz , 3 Eier , 4 Eßl . Sahne , 4 Eßl . Parmesankäse , 30 g Butter .

Der Blumenkohl wird entweder nach vorigem Rezept bereitet oder
in Salzwasser weichgekocht . Inzwischen bereitet man mit Butter , Mehl
und Blumenkohlwasser eine dicke Tunke , würzt mit etwas Salz und
Paprika oder Curry und läßt die Tunke * / z Stde . durchkochen . Danil
legt man den fertigen Blumenkohl in eine ausgebutterte Auflaufform ,
übergießt ihn mit der Tunke , in die man vorher die Eigelb , Sahne und
den steif geschlagenen Schnee gerührt hat , streut den geriebenen Käse ,



etwas feine Semmelbrösel darauf , belegt den Auflauf mit Butterstückchen

und bäckt ihn 30 — 40 Min . im heißen Bratofen .

3 . Spinatauflauf mit Reis .
Zutaten : 1 Pfd . fertiges Spinatgemüse , 250 x Reis , V- t Wasser , 2 Eßl . Salz ,

2 Eier , 30 g Butter , 1 Eßl . Semmelmehl .

Der Reis wird gewaschen , in ^ I kochendem Salzwasser 25 Min .

gekocht , bis er ganz trocken ist . Unter das zubereitete Gemüse mengt man

Eigelb , sowie den steifen Eierschnee . Unter den Reis mischt man 1 Kaffeel .

Currypulver , sowie eine fein geschnittene , in etwas Butter weichge¬

dämpfte Zwiebel , gibt in eine ausgebutterte Auflaufform zuerst eine Lage

Reis , dann eine Lage Gemüse usw . , bis die Form gefüllt ist . Die oberste

Lage muß Spinat sein . Dann streut man die Semmelbrösel darüber ,

legt Butterstückchen darauf und zieht den Auflauf im Backofen 1 Stde . auf .

4 . Spinatauflauf mit Nudeln .
Zutaten : I Vi Psd . Spinat , 1 Psd . breite Nudeln , 3 Eßl . Ol , 1 Zwiebel ,

2 Eier , 1 Tasse Milch , 1 Kaffeel . Salz , 50 g Butter .

IV 2 Pfd - Spinat wird gewaschen , kurz abgebrüht , fein gewiegt und

in Ol und Zwiebel gedämpft . Die Nudeln kocht man rasch in Salzwasser

weich , schüttet sie auf ein Sieb zum Abtropfen und übergießt sie mit

kaltem Wasser . Nun legt man lagenweise Nudeln und Spinat in eine

geölte Auflaufform , und zwar als oberste Lage Nudeln . Sodann über¬

gießt man die Masse mit einer Mischung von 2 Eiern , Milch und Salz ,

die tüchtig geschlagen wird , bis alles gut verbunden ist . Obendrauf legt

man Butterflöckchen und bäckt den Auflauf bei guter Hitze 20 Min .

5 . Käsespinat .
Zutaten : 14 / z Pfd . Spinat , 5 Eßl . feines Ol , 100 g Käse .

Der Spinat wird in Salzwasser rasch abgewellt , durch die Gemüse¬

hackmaschine getrieben , mit Ol und etwas fein geschnittenen Zwiebeln

10 Min . gedünstet . Dann legt man in eine gut gebutterte Auflaufform

lagenweise Spinat und geriebenen Käse , träufelt zuletzt etwas feines Ol

darüber und bäckt den Spinat bei mäßiger Hitze 30 Min .

6 . Schwarzwurzelauflauf I .
Zutaten : 2 ^ Pfd . Schwarzwurzeln , 60 g Butter , 60 Z Mehl , 2/41 Milch , Eßl .

Salz , 40 ^ Parmesankäse . Zum Bestreuen 50 g geriebenen Käse , 2 Eßl . Brösel , 30 g
Butter .

Die Schwarzwurzeln werden gut geschabt , in Butter gedämpft , in

Stückchen geschnitten und in eine Auflaufform geschichtet . Inzwischen

bereitet man aus obengenannten Zutaten eine dicke Tunke , gießt sie

über die vorgerichteten Schwarzwurzeln , streut Parmesankäse und zuletzt



die Brösel darüber , gibt die Butterflöckchen darauf und zieht den Auflauf
30 Min . im Backofen auf .

7 . Schwarzwurzelauflauf II .

Zutaten : 3 Pfd . Schwarzwurzeln , 8 Eßl . Ol , 8 Eßl . Mehl , 2 Tassen Milch , 4 Eier ,
V , Zitrone , 1 Kaffeel . Salz , 1 Messerspitze Muskatblüte .

5 Eßl . Ol erhitzt man , gibt das Mehl hinein und läßt es an der Seite
des Herdes 10 Min . ziehen und löscht mit der Milch ab , so daß man einen
dicken Brei bekommt , der sich vom Topf löst . In die etwas abgekühlte
Masse gibt man 4 Eigelb , Zitronensaft , Gewürz , zuletzt den Eiweißschnee .
3 Pfd . in 1 om lange Stücke geschnittene , in Ol weichgedünstete Schwarz¬
wurzeln werden unter die Mehlschwitze gemischt , die fertige Masse in eine
Form gefüllt und bei guter Hitze 1 Stde . gebacken .

8 . Schwarzwurzeln in Omeletteteig .
Zutaten : 2 Pfd . Schwarzwurzeln , 100 g Mehl , 1 Glas lauwarmes Wasser ,

3 Eigelb , 1 Messerspitze Salz , 1 kleine Messerspitze Paprika , Ol .
Die geschälten Wurzeln werden in fingerlange Stücke geschnitten und

in 3 Eßl . Ol weichgeschmort . Aus Mehl , Wasser , Eigelb , Salz und Papri¬
ka bereitet man einen glatten Teig , legt die weichgedünsteten , erkalteten
Schwarzwurzeln hinein und gibt sie löffelweise in erhitztes Ol , worin man
sie langsam goldgelb bäckt .

S . Spargelauflaus .

Zutaten : 3 Pfd . Spargel , 50 g Butter , 80 g Mehl , Spargelbrühe , 3 Eier ,
3 Eßl . sauren Rahm , 50 g geriebenen Käse , 40 g Butterstückchen.

Zarte , nicht zu dicke Spargel werden gut geschält , in 3 ein lange Stück¬
chen geschnitten und in Salzwasser weichgekocht . Inzwischen bereitet
man aus obengenannten Zutaten eine dicke Tunke , rührt dieselbe , nach¬
dem man sie gut durchgekocht hat , mit Eigelb und Rahm ab , vermischt
sie mit den Spargelstückchen und dem Eischnee und gibt alles in eine gut
ausgebutterte Auflaufform . Dann streut man den geriebenen Käse
darüber , legt die Butterstückchen darauf und läßt den Auflauf ungefähr
V 2 Stde . in der heißen Bratröhre aufziehen .

1 « . Erbsenauflauf .
Zutaten wie bei Spargelauflauf . An Stelle des Spargels nehme man in

Butter weichgedünstete, zarte grüne Erbsen .

11 . Zwiebelauflauf .
Zutaten : IV 2 Pfd . Zwiebeln , 40 g Butter , 4 trockene Brötchen , 3 Eier , */„ I

Milch , 2 Eßl . Salz , etwas Muskat .

In der heißen Butter dämpft man die in Streifen geschnittenen
Zwiebeln weich , gibt die abgeriebenen, eingeweichten und ausgedrückten ,



gut verarbeiteten Brötchen hinzu und dämpft sie unter ständigem Um¬
rühren 5 Min . mit , dann nimmt man sie vom Feuer , vermischt sie mit
den Eiern, dem Salz , Muskat und der Milch , gibt alles in eine gut mit
Butter oder Ol ausgestrichene , flache Auflaufform und läßt das Ganze
2 / 4 Stde . in heißer Röhre aufziehen .

12 . Weizenauflauf mit Sellerie und Lauch .

Zutaten : 1 Psd . Weizenschrot , 4 mittelgroße Sellerieknollen , 1 Stengel Breit¬

lauch , 2 Eßl . Ol , etwas Curry und Salz , 1 Tasse Sahne , 50 g Butter .

Der Weizenschrot wird in Wasser weichgekocht . Inzwischen schält
man die Sellerie , schneidet sie in kleine Stückchen , ebenso den Lauch und
dünstet alles in Ol weich . Nun gibt man Salz , Curry und das Grünzeug
unter den Weizenbrei . Eine Tasse Sahne verbessert den Geschmack sehr .
Die fertige Masse füllt man in eine gut geölte Form , legt Butterflöckchen
obenauf und bäckt bei guter Hitze 20 Min .

13 . Weizenauflauf mit Zwiebeln und Tomaten .

Zutaten : 1 Psd . Weizenschrot , 2 große Zwiebeln , 4 große Tomaten , 2 Eßl . Ol ,

etwas Curry und Salz , 1 Tasse Sahne , 50 g Butter .

Die Zwiebeln werden geschält , in Scheiben geschnitten , in Ol weich¬
gedünstet , dürfen jedoch nicht braun werden , die Tomaten gibt man in
Scheiben geschnitten oder in Form von Tomatenmark dazu . Das übrige
wird zubereitet wie Weizenauflauf mit Sellerie und Lauch , nur kann
man nach Belieben Gemüse und Weizenbrei lagenweise in die Form
geben .

14 . Gefüllter Krautkopf mit Eierhörnchen .

Zutaten : 1 mittelgroßer Wirsingkopf , V - Pfd - Eierhörnchen oder Spaghetti ,

3 Eier , 50 g Parmesankäse , etwas Salz , 1 Prise Curry oder Muskatnuß , 1 Kaffeel .

Kapern , 1 Tomate oder rote Pfefferschote .

Man löse die Blätter des Krautkopfs vorsichtig vom Strunk , wasche
sie sauber und koche sie in Salzwasser halb weich . Inzwischen koche man
zur Fülle feinste Eierhörnchen oder Spaghetti , letztere in 1 ein lange
Stückchen gebrochen , weich , übergieße sie , nachdem man sie aus dem
Kochwasser genommen hat , rasch mit kaltem Wasser , lasse sie auf einem
Sieb gut abtropfen und vermische sie mit den geschlagenen Eiern und
den übrigen Zutaten . Die Tomate oder rote Pfefferschote schneide man
in kleine Würfelchen .

Dann gibt man eine Serviette in ein rundes Sieb , legt sie mit Kraut¬
blättern aus , gibt die Fülle hinein und beutelt , bis man die Form eines
Krautkopfes hat . In einer gut schließenden Pfanne schmort man den
Krautkopf mit Ol und fein geschnittener Zwiebel und übergießt ihn zum
Schluß mit etwas Sahne .
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15 . Graupenauflauf wird wie Weizenauflauf zubereitet .

16 . Makkaroniauflauf mit Bohnen und Tomaten .
Zutaten : 1 Pfd . Makkaroni oder Spaghetti , 1 Tasse Tomatenmark , 1 Pfd .

Wachsbohnen , 3 Eier , 1 Tasse Milch , 1 Kaffeel . Salz und etwas Petersilie .

Makkaroni oder Spaghetti werden kurz gebrochen in Salzwasser
weichgekocht und zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt . In eine gut
geölte Auflaufform legt man abwechselnd 1 Lage Makkaroni und 1 Lage
gedünstete Wachsbohnen und übergießt dieses mit einer Mischung von
Eiern , Milch , Tomatenmark und den Gewürzen . Backzeit bei guter
Hitze 30 Min .

17 . Makkaroniauflauf .
Zutaten : 1 Pfd . mittelfeine Makkaroni , 3 Eier , 1 Tasse Rahm , Tasse geriebener

Schweizerkäse, etwas Muskat und Salz .

Die Makkaroni werden in 3 om lange Stücke gebrochen und in Salz¬
wasser weichgekocht . Inzwischen verrührt man die Eier , den Rahm ,
Käse und das Gewürz , mischt es mit unter die Makkaroni und füllt damit
eine gut geölte Auflaufform . Backzeit bei guter Hitze ^ Stde .

18 . Nudelauflauf .
Zutaten : 1 Pfd . breite Nudeln , 3 Eier , 1 Tasse Rahm oder Buttermilch , */ >, Tasse

geriebener Schweizerkäse, etwas Muskat und Salz .

Die Nudeln werden in Salzwasser weichgekocht und auf einem Sieb
mit kaltem Wasser übergossen . 3 Eigelb verrührt man mit einer Tasse
Rahm oder Buttermilch , gibt den geriebenen Käse und das Gewürz dazu
und gießt diese Masse über die Nudeln in eine gut geölte Auflaufform .
Hat man Buttermilch verwendet , so legt man Butterflöckchen auf die
Nudeln . Bei guter Hitze */ z Stde . Backzeit .

19 . Nudelring .

1 Pfd . feine Suppennudeln kocht man in Salzwasser weich , gibt eine
Tasse Sahne , etwas Curry , Salz , 1 Eßl . fein geschnittenen Schnittlauch ,
6 Eßl . geriebenen Käse und zwei verquirlte Eier daran , mischt alles gut
durcheinander , drückt die Masse in eine gebutterte Ringform und bäckt
sie bei guter Hitze 30 Min . im Backofen . Vor dem Stürzen taucht man
die Form einige Minuten in kaltes Wasser . Man kann den Nudelring
mit gedünsteten Pilzen füllen .

2V . Nudeln mit Tomaten .
Zutaten : 1 Pfd . Nudeln , 1 große Zwiebel , 2 Eßl . Tomatenmark , etwas Ol .

Die Nudeln werden in Salzwasser weichgekocht , abgeschüttet und auf
ein Sieb zum Abtropfen gelegt . Inzwischen erhitzt man etwas Ol , gibt
die fein geschnittene Zwiebel , das Tomatenmark und die Nudeln hinzu



und erhitzt alles noch einmal . Beim Anrichten übergießt man die Nudeln

mit heißer Butter .

21 . Nudeln , gefüllt mit Spinat .

Man bereitet einen Nudelteig , wie solcher unter Beschreibung Nudeln

angegeben , formt kleine Laibchen und legt diese unter erwärmte kleine

Schüsseln . Inzwischen bereitet man folgende Fülle : 1 Pfd . Spinat brüht

man kurz in Salzwasser ab , drückt ihn gut aus , hackt ihn fein oder treibt

ihn durch die Gemüsemühle und dünstet ihn mit reichlich Petersilie und fein

gehackten Zwiebeln in heißem Ol weich . Nachdem der Spinat etwas aus¬

gekühlt ist , vermischt man ihn mit 2 geschlagenen Eiern , 1 Tasse Sahne

oder Milch , etwas Salz , einer Messerspitze Jngwerpulver oder Curry .

Einen dünn ausgewellten Nudelkuchen bestreicht man mit einem Teil

der Masse , schlägt den Kuchen doppelt zusammen und schneidet mit dem

Backrädchen oder einem Tellerrand kleine , verschobene Rechtecke ab . Diese

werden in einen flachen Topf mit kochendem Salzwasser gelegt und

langsam gekocht , bis die Nudelflecken schwimmen . Nun nimmt man die¬

selben mit dem Schaumlöffel heraus und übergießt sie mit reichlich ge¬

klärter heißer Butter .

22 . Nudeln mit Pilzen .

Nudeln werden in Salzwasser weichgekocht und auf ein Sieb zum

Abtrocknen gelegt . Inzwischen dünstet man fein geschnittene Pilze mit

gewiegten Zwiebeln und Petersilie weich , rührt etwas Mehl mit Milch

glatt , gießt dies an die Pilze , würzt mit etwas Salz und Zitronensaft

oder Apfelwein , läßt alles zusammen nochmals 5 Min . kochen , mischt die

Nudeln darunter und richtet sie auf flachen Schüsseln an .

23 . Kiifenudeln .

Breite Nudeln kocht man in Salzwasser weich und richtet sie lageweise

mit geriebenem Schweizer Käse an . Obenauf bestreut man die . Nudeln

dick mit Käse und übergießt sie mit heißer Butter .

24 . Nudelpudding mit Käse .
Zutaten : Vz Pfd . Nudeln , 4 Eier , 100 g Parmesankäse , 1 Zwiebel , 2 Tomaten

oder 2 gelbe Rüben , 75 g Buttersett , 1 gestrichener Kaffeel . Salz , 1 Melserspitze
Paprika .

Man kocht i / z Pfd . feine Nudeln in Salzwasser weich , übergießt sie

mit kaltem Wasser und läßt dieselben gut abtropfen . Inzwischen dünstet

man 1 fein geschnittene Zwiebel in Ol oder Butter , verrührt 4 Eigelb mit

Parmesankäse , Salz und Paprika , gibt die erkalteten Nudeln und die

Zwiebeln hinein und zieht zuletzt den Schnee durch die fertige Masse .

Eine gut mit Fett ausgestrichene Puddingform belegt man am Rande



mit einem Kranz von Tomaten - oder Gelbe - Rüben - Scheiben und gibt

vorsichtig die Nudelmasse in die Form . Der Pudding muß im Wasserbad

1 ^ 2— 2 Stdn . kochen . Er wird dann auf eine runde Porzellanplatte
gestürzt und mit Tomatentunke serviert .

25 . Feiner Spinatpudding .
Zutaten : ll /2 Pfd . Spinat , 75 g Butter , 1 Eßl . fein geschnittene Zwiebeln , 1 Eßl .

gewiegte Petersilie , 1 Eßl . Salz , 1 Prise Jngwerpulver , 5 Eier , 3 Brötchen .

Der Spinat wird geputzt , gewaschen , ungekocht fein verwiegt und in

der heißen Butter , besser noch in Ol , 10 Min . zusammen mit der Zwiebel

und Petersilie gedämpft . Unterdessen reibt man die Brötchen ab , weicht

sie in Milch ein , drückt sie , sobald sie weich sind , aus und gibt sie unter den

Spinat , mit dem man sie tüchtig vermengt und 5 Min . lang dämpft .

Dann rührt man Eigelb , den steifen Schnee der Eiweiß , Ingwer und

Salz darunter , füllt die Masse in eine gut gebutterte Puddingform und

läßt sie im Wasserbad mindestens 1 Stde . kochen . Man reicht eine Butter¬
oder Rahmtunke dazu .

26 . Reispudding gefüllt mit Rosenkohl oder grünen Erbsen .

1 / 2 Pfd . Reis wird gut gewaschen , abgebrüht , auf ein Sieb zum Ab¬

tropfen gelegt , in 2 Eßl . feinem Ol mit einer fein geschnittenen Zwiebel

gelblich angeröstet , etwas Salz , Curry hinzugegeben und mit ^ / z I kochen¬

dem Wasser aufgefüllt . Auf der Seite des Herdes oder in der Bratröhre

läßt man ihn zugedeckt weichdünsten , bis er trocken ist . Inzwischen dünstet

man 2 Pfd . Rosenkohl oder grüne Erbsen weich . Will man eine schöne

grüne Farbe bei dem Gemüse erzielen , so muß man dasselbe abkochen .

Den nun fertigen Reis läßt man etwas verkühlen , mischt darunter den

Schnee von 3 Eiweiß , 100 g geriebenen Parmesankäse , streicht 1 Pud¬

dingform gut mit Butter aus , drückt ringsum an den Rand den Reis und

füllt die innere Öffnung mit dem Gemüse . Obendrauf gibt man wieder

2 ein hoch Reis , drückt das Ganze fest hinein , schließt die Puddingform

und läßt den Pudding 2 Stdn . im Wasserbad kochen . Er wird mit Pilz¬
oder Tomatentunke zu Tisch gegeben .

27 . Brandteiggemüsepudding .
Zutaten : Zum Brandteig VZ Wasser , 100 g Butter , 150 g Mehl , 50 g geriebenen

Käse , 1 Teel . Salz , 5 Eier , 50 g klein geschnittene gedämpfte Schwarzwurzel oder
Spargel , 50 g in Rädchen geschnittene , gedämpfte Karotten , 50 g gedünstete , grüne
Erbsen oder 50g kleine , gedünstete Rosenkohlröschen, 1 Eßl . fein geschnittene , gedünstete
Zwiebel , 1 Kaffeel . voll fein geschnittene Petersilie , 1 Messerspitze Paprika .

Man bringt das Wasser nebst der Butter und Salz zum Kochen , rührt

rasch das Mehl ein und läßt dieses unter ständigem Rühren zu einem dicken

Kloß einkochen . Hierauf gibt man unter ständigem Rühren den Käse ,

das Eigelb und die vorgerichteten Gemüse hinzu , zuletzt zieht man den



steifgeschlagenenEierschnee darunter , füllt die Masse in eine gut mit
Butter bestrichene Puddingform und läßt den Pudding 2 Stdn . im
Wasserbad kochen . Man reicht denselben zu gemischten Salaten , Tomaten
oder Zwiebeltunken .

28 . Tapioka - oder Sagopudding .
Zutaten : */ . ! Wasser , V « Pfd - Tapioka oder Sago , 4 Eigelb , 2 Eßl . Butter ,

1 Tasse Sahne , 2 Messerspitzen Curry , 1 Eßl . Salz , etwas Petersilie .
Man streue in 1 / 2 l kochendes Wasser langsam , unter beständigem

Rühren , den Sago ein und lasse ihn auf der Seite des Herdes 20 Min .
ausquellen . Inzwischen rührt man 4 Eigelb mit 2 Eßl . Butter und einer
Tasse Sahne schaumig , fügt Gewürz und Petersilie hinzu und rührt alles
unter die etwas ausgekühlte Sagomasse . Zuletzt zieht man den steifen
Eischnee leicht darunter . Die Masse wird in eine gut gefettete Form ge¬
füllt und im Wasserbad Stde . gekocht .

29 . Pfannkuchen mit Spinatfülle .
Pfannkuchen werden nach Rezept 1 zubereitet und mit folgender

Fülle bestrichen : 1 Pfd . Spinat brüht man rasch in Salzwasser ab , hackt
ihn fein , dünstet ihn mit reichlich fein geschnittenen Zwiebeln und Peter¬
silie weich , verdünnt ihn mit einer Tasse Sahne , gibt etwas Curry und
Salz daran , sowie einige fein geschnittene Pilze . Die Pfannkuchen werden
mit dieser Masse gefüllt , zusammengeschlagenund mit geriebenem Käse
bestreut zu Tisch gegeben .

3 « . Pilzpfannkuchen .
In einen Pfannkuchenteig gibt man fein geschnittene , gedünstete

Champignons , Steinpilze oder Pfifferlinge , bäckt die Pfannkuchen recht
dünn und trägt sie sofort auf .

31 . Schnittlauchbällchen .
Zutaten : Vg I Wasser , 65 g Butter , ^ Psd . Mehl , 2 Eßl . sein geschnittenen

Schnittlauch , 1 Teel . Salz , 1 Prise Paprika , 3 Eier , Backöl .
Wasser und Butter erhitzt man bis zum Kochen , rührt rasch das Mehl

hinein und läßt es so lange kochen , bis sich die Masse vom Topfe löst .
Dann nimmt man sie vom Feuer , läßt sie etwas auskühlen , gibt die Eier ,
Schnittlauch und Gewürz darunter , legt mit 1 Teel . möglichst runde
Klößchen in heißes Ol und bäckt sie schwimmend goldgelb .

32 . Flädchen mit Lauchfülle .
Die Flädchen werden folgendermaßen hergestellt . Aus 1 Pfd . Mehl ,

2 Eiern , etwas Salz und 11 Milch bereitet man einen dünnen , glatten
Teig , den man in der Pfannkuchenpfanne zu dünnen Kuchen in wenig

Dberdörfser , Kochbuch . 10
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Fett hellgelb bäckt . Zum Füllen verwendet man folgende Masse : 5 Sten¬
gel gebleichten Lauch schneidet man quer in 1 em lange Stückchen und
dünstet ihn in etwas Ol schön weich . Dann rührt man 3 Eßl . Mehl mit
einer Tasse Milch oder Sahne glatt , gibt 3 gequirlte Eier daran und
etwas Salz , läßt das Ganze noch einmal aufkochen und bereitet die Mäd¬
chen wie in nachstehendemRezepte zu .

33 . Aufgezogene Flädchen mit Spinatfülle .
Man stellt Flädchen nach vorigem Rezept her , bestreicht dieselben mit

einer Fülle von Cremespinat ( s . unter „ Cremespinat " ) , rollt die bestrichenen
Flädle zusammen , schneidet sie in 3 —4 ein lange Stückchen , stellt diese
nebeneinander in eine gut gebutterte Auflaufform und übergießt sie mit
2 geschlagenen Eiern , unter die man 4 Eßl . sauren Rahm , ^ Teel . Salz
und etwas Muskatnuß gerührt hat , und läßt die Speise in der heißen
Röhre 20 Min . aufziehen .

34 . Peterfilienbällchen .
1 / 4 Pfd . Butter läßt man schmelzen und rührt si ' 2 Pfd . Mehl hinein ,

löscht mit 1 / 4 1 Wasser ab und rührt so lange , bis sich die Masse vom Topfe
löst . In die etwas ausgekühlte Masse rührt man 4 Eier , etwas Salz und
Curry , sowie 5 Eßl . fein gewiegte Petersilie . Ol wird gut erhitzt , von dem
Teig mit zwei Kaffeelöffeln kleine Bällchen ausgestochen und in : Ol
schwimmend gebacken . Man reicht sie zu Gemüse .

35 . Apfelauflauf .
Zutaten : 75 x Butter , 75 x Zucker , 6 Semmeln oder alte Brötchen , 4 Eier ,

30 g geschälte geriebene Mandeln , Apfelmus von 2 Pfd . gedünsteten Äpfeln .
Die Butter wird schaumig gerührt , die Brötchen abgerieben und in

Milch eingeweicht , ausgedrückt und mit Zucker , Mandeln , Eigelb und
dem Schnee der Eier gut vermischt . Eine Auflaufform bestreicht man
gut mit Butter und gibt lagenweise das fertiggestellteApfelmus , Semmel¬
masse usw . hinein , bis die Form voll ist . Letzte Lage soll Semmelmasse
sein . Man streicht diese glatt und bäckt den Auflauf bei mäßiger Hitze
-V4 Stde .

36 . Feine Apfelfpeife .
2 Pfd . kleine Äpfelchen werden geschält , in der Mitte halbiert , das

Kernhaus herausgeschnitten und mit der Schnittfläche nach oben in eine
gut gebutterte , flache Auflaufform gelegt . Dann rührt man 60 ^ Butter
schaumig , vermischt sie mit 5 Eßl . Zucker , 2 Eigelb , 20 g fein gewiegten
Mandeln , 20 § gewiegten Sultaninen , 2 Eßl . Sahne und 1 Eßl . Zwie¬
backbröseln , rührt alles gut durcheinander , füllt damit die Apfelhälften
und bäckt sie in heißer Bratröhre ^ / z Stde .
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37 . Aufgezogene Apfelfpeife .
Zutaten : 10 mittelgroße Äpfel , 50g Butter , 50g Zucker , 6 Eßl . Zwiebackbrösel ,

6 Eiweiß .

Die Äpfel schält man , schneidet sie in kleine Stückchen und dämpft sie
mit etwas Wasser , Butter uud Zucker weich . Dann streicht man den
Apfelbrei durch ein Haarsieb , vermischt ihn mit den Zwiebackbröseln ,
schlägt den Schnee der Eier mit 5 Eßl . Zucker und Päckchen Vanille¬
zucker darunter , gibt die Masse in eine gut gebutterte Auflaufform und
läßt sie bei mittelstarker Hitze 25 — 30 Min . aufziehen .

38 . Trei - Eier - Schwer - Apfclauflauf .
Zutaten : 3 Eier , ebenso schwer Mehl , Zucker , Butter und Äpfel .

Die Äpfel werden geschält und in feine Scheibchen geschnitten . Die
Butter rührt man schaumig , gibt Zucker , Eigelb , etwas Zitronensaft , das
Mehl , sowie den Schnee der Eier darunter , zieht die Apfelscheibchen durch
die Masse , füllt das Ganze in eine gut gebutterte Auflaufform und bäckt
die Speise bei mittlerer Hitze 1 Stde .

39 . Apfelauflauf mit Biskuitguß .
Zutaten : 2 Pfd . Äpfel , 4 Eigelb , 4 Eiweiß , 6 Eßl . Zucker , 2 Eßl . Mehl .

Die Äpfel werden geschält , in feine Scheiben geschnitten und in nach¬
stehende Masse eingerührt : 4 Eigelb verrührt man mit 6 Eßl . Zucker , bis
man eine ganz schaumige Masse erhält , gibt das Mehl und den Eierschnee
dazu , mischt die Äpfel leicht darunter , füllt die Masse in eine gut gebutterte
Auflaufsorm und bäckt sie bei mäßiger Hitze 1 Stde .

4V . Aufgezogene gefüllte Flädle mit Pilzfülle .
Zubereitung wie Nr . 33 . Statt Cremcspinat nimmt man gedämpfte Pilze .

41 . Flädchen mit Pilzfülle .
Die Flädchen werden mit einer feinen Pilzfülle gefüllt , vorsichtig gerollt und heiß serviert .

42 . Schwarzbrotauflauf mit Äpfeln .
Zutaten : 50g Butter , 60g Zucker , 3 Eier , Schwarzbrotbrösel , 8 mittelgroße

Äpfel .

Die Butter wird mit Zucker und Eiern verrührt und so viel Schwarz¬
brotbröseln hinzugegeben , als die Masse aufnimmt . Die Äpfel werden
geschält , in ganz dünne Scheibchen geschnitten , mit etwas Zimt und ein
wenig fein geschnittenem Zitronat vermischt . Dann läßt man sie zuge¬
deckt i / z Stde . ziehen . Man streicht eine Auflaufform gut mit Butter aus ,
gibt eine Lage Brösel , dann eine Lage Äpfel , wieder Brösel , Äpfel usw .
hinein , bis die Auflaufform voll ist . Dann drückt inan das Ganze fest zusam¬
men und läßt den Auflauf bei guter Hitze ^ Stde . backen .

43 . Brotauflauf mit Äpfeln anderer Art .
Zutaten : ^ Pfd . geriebenes Schwarzbrot , 100 g geriebene Mandeln , die Schale

einer halben Zitrone , 50 g Sultaninen , 50 g Butter , */<>I Wein , 8 Äpfel , 125 g Zucker .

Mau legt in die gebutterte Auflaufform eine Lage Brot , bestreut es
mit Zucker , dann breitet man die in feine Scheiben geschnittenen Äpfel

10 *
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mit etwas Butter , Zucker und den obigen Zutaten darauf aus , beträu¬
felt mit Wein , legt wieder eine Schicht Brot darauf samt Zucker und
den anderen Zutaten , gießt den Rest des Weines darüber und bäckt die
Speise ^ Stde . im Ofen .

44 . Schrotbrotpudding mit Früchten .

Zutaten : 75 Z getrocknetes geriebenes Schrotbrot , 5 Eßl . eingemachte Früchte ,
75x Butter , 50 Z Butter , 5 Eier , 1 Messerspitze Zimt , 75 x Mandeln , 50 x in Streifen
geschnittene Feigen .

Das Schrotbrot wird in Scheiben geschnitten , im Backofen getrocknet
und gerieben . Die Butter rührt man schaumig , gibt Eigelb und Zucker
hinzu und rührt die Masse noch Stde . Dann mengt man das geriebene
Schrotbrot nebst den übrigen Zutaten darunter , schlägt den Schnee der
5 Eiweiß steif , zieht diesen vorsichtig unter die Masse und füllt damit eine
gut mit Butter bestrichene Form . Der Pudding wird im Wasserbad
2 Stdn . gekocht und mit gedünstetem Obst zu Tisch gegeben .

45 . Apfel - Charlotte .

Zutaten : 3 Psd . Äpfel , 50 8 Butter , 200 Z Zucker , etwas feinen Zimt , Zitrone ,
l Eßl . Quittenmarmelade , 1 weißes Kapselbrot oder Zwieback <500 Z >, 50 8 Sultaninen ,
20 8 grob geschnittene Mandeln , */ , I Milch .

Das Weißbrot wird in feine Scheiben geschnitten und mit Milch
übergossen , die Äpfel geschält , in feine Scheibchen geschnitten und mit
der Hälfte des Zuckers eingezuckert . Dann streicht man 1 Auflaufform
gut mit Butter aus , legt lagenweise Brotscheiben , Äpfel , Sultaninen ,
Mandeln , die übrigen Zutaten hinein , streicht etwas von der Quitten¬
marmelade dazwischen und füllt so die Auflaufform . Die letzte Lage soll
Brot sein . Man streut darüber Zucker und Zimt und schneidet die Butter
in kleinen Flöckchen darauf . Dann gibt man die Charlotte in die heiße
Röhre und läßt den Auflauf 1 Stde . backen .

46 . Apfelmerinken .

Zutaten : 2 Psd . Äpfel , Vg Psd . Zucker , V » I Wein , 508 Sultaninen , 20 8 Butter ,
3 Eiweiß , 50 8 mit Vanille gewürztem Zucker , 20 8 geschälte , geschnittene Mandeln .

Die Äpfel , die gleichmäßig groß sein sollen , werden halbiert , entkernt
und mit halb Wein , halb Wasser ganz vorsichtig gekocht , so daß sie weich
sind , aber nicht zerfallen . Dann legt man dieselben in eine flache Auf¬
laufform , bestreut sie mit den gereinigten Sultaninen und stellt sie in der
Form noch 10 Min . in die heiße Backröhre . Inzwischen schlägt man die
Eiweiß zu steifem Schnee , zieht den mit Vanille gewürzten Zucker durch ,
streut die Mandeln darüber , stellt die Form nochmals in die Röhre , bis
die Speise eine hellgelbe Farbe hat .
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47 . Kirschenauflauf ( feiner ) .

Zutaten : 1 Pfd . Kirschen , 10 Eßl . Zwieback oder Semmelbrösel , 3 Eier , 75 g
Butter , 50 g Zucker .

Die Kirschen werden entsteint , dann rührt man die Butter schaumig ,

gibt Eigelb , Zucker , etwas Zimt , die Brösel hinzu , mischt die Kirschen

darunter , zuletzt den Schnee der Eier , füllt die Masse in eine gut gebutterte

Auflaufform und bäckt die Speise 3 — 4 Stdn . in heißer Backröhre .

48 . Kirschenmichel .

Zutaten : 60 g Butter , 75 g Zucker , etwas Zitronenschale , 1 flachgestrichener Teel .
Zimt , 5 abgeriebene eingeweichte Semmeln , 4 Eier , 40 g geschälte geriebene Mandeln ,
2 Pfd . Kirschen mit den Steinen .

Die Butter rührt man schaumig , gibt Zucker , Zimt , Eigelb dazu , ver¬

mischt dieses mit den ausgedrückten Brötchen , gibt die Kirschen hinein ,

bestreicht eine Auflaufform gut mit Butter , zieht den Schnee der 4 Eier

unter die Masse und bäckt den Auflauf in guter Hitze ^ Stde .

49 . Österr . Kirschenspeise .

Zutaten : 50 g Butter , 4 Eier , 6 Semmeln oder Brötchen , 50g Zucker , 20 g
Mandeln geschält und gerieben , 2 Pfd . Kirschen .

Die Butter wird schaumig gerührt , dann gibt man Zucker und Eigelb ,

die in Milch eingeweichten , ausgedrückten Semmeln , die geriebenen

Mandeln , etwas Zimt , 2 Pfd . entsteinte Kirschen dazu , zieht den Schnee

der Eier darunter , streicht eine Auflaufform gut mit Butter , füllt die

Masse hinein , streicht sie oben glatt und zieht den Auflauf bei guter Hitze

Stde . auf .

5V . Beerenfruchtauslauf .

Zutaten : 6 Brötchen , 75 g Butter , 4 Eßl . Zucker , 4 Eier , 1 Pfd . Johannis -
oder Himbeeren .

Die Butter rührt man schaumig , gibt Zucker und Eigelb hinzu . Die

Brötchen weicht man in Milch ein , drückt sie aus und verrührt sie mit den

anderen Zutaten . Die Johannisbeeren streift man von den Stielen ab

und mischt sie samt dem Eierschnee unter die vorgerichtete Masse , bestreicht

eine Auflaufform gut mit Butter , füllt den Teig hinein und bäckt den

Auflauf bei mittlerer Hitze ^ Stde .

51 . Semmelauflaus mit Nüsse » .

Zutaten : 6 Brötchen , ^ I Milch , 20 Wallnüsse , 50 g Butter , ^ Pfd . Zucker ,
Z Eier , 1 Kaffeel . Zimt .

Die Brötchen werden abgeschält , fein geschnitten und in Milch ein¬

geweicht . Inzwischen schält man die Nüsse , wiegt sie fein , rührt Butter ,

Eier und Zucker schaumig , gibt den Zimt und die Nüsse hinein und zieht

zuletzt den steifen Schnee durch Brötchen und Eiermasse . Der Auflauf

wird in gut geölter Form ^ Stde . gebacken .
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52 . Englischer Plum - Pudding .
Zutaten : 5 trockene Brötchen , Milch , 100 g Sultaninen , 50 g geschnittenes

Zitronat , 100 g Mandeln , 50 g Kokosfett , 50 g Butter , 125 g Zucker , 5 Eier , abge¬
riebene Schale einer Zitrone , 5 Eßl . voll Rum .

Man weicht 3 abgeriebene Brötchen in Milch ein , drückt sie aus und
verarbeitet die Masse fein . Die übrigen Brötchen werden geröstet und
fein zu Mehl gerieben . Sultaninen werden gewaschen , die Mandeln ge¬
schält und gerieben . Darunter schneidet man fein das Kokosfett , Eigelb
und Butter rührt man mit Zucker schaumig , gibt die übrigen Zutaten
hinzu , vermengt alles vorsichtig und füllt die Masse in eine gut mit Butter
bestrichene Form . Der Pudding wird 1 ^ / 2—2 Stdn . im Wasserbad ge¬
kocht und mit Frucht- oder Arraktunke zu Tisch gegeben .

5L . Englischer Pudding .
Zutaten : 60 g Butter , 40 g Zucker , 4 Eier , 30 g geschälte , geriebene Mandeln

oder Haselnüsse , 75 g gewaschene Sultaninen , Schale einer Zitrone , 25 g fein geschnitte¬
nes Zitronat , 5 alte Brötchen , Vz l Milch .

Unter die schaumig gerührte Butter rührt man Zucker und Eigelb ,
bis sich alles verbunden hat . Die Brötchen schneidet man in kleine Stücke ,
weicht sie in Milch ein , verarbeitet sie zu einer feinen Masse , gibt Sulta¬
ninen , Mandeln und übrige Zutaten hinzu , mischt zuletzt den steif¬
geschlagenen Schnee der 4 Eiweiß darunter , füllt die Masse in eine gut
mit Butter bestrichene , mit Semmelmehl bestreute Form und kocht den
Pudding im Wasserbad 14 / z Stde . Vor dem Anrichten taucht man die
Form rasch in kaltes Wasser , löst , wenn notwendig , den äußeren Rand
mit einem Messer und stürzt den Pudding vorsichtig auf eine runde Platte .

54 . Rußauflauf .
Zutaten : 1 Pfd . Brösel , 180 g Nüsse , 4 Eier , 60 g Zucker , 1 Zitrone , 1 Kaffeel .

Zimt , 1? /, I Milch , 25 g Butterfett oder Ol .
4 Eigelb werden mit 60 g Zucker schaumig gerührt , dazu gibt man die

abgeriebene Schale einer Zitrone , 1 Kaffeel . Zimt , 1 Pfd . Brösel , sowie
die gemahlenen Nüsse und die Milch . Man achte darauf , daß Brösel ,
Nüsse und Milch gleichzeitig in die Eiermasse kommen , damit diese nicht
klumpig wird . Zuletzt zieht man den Eiweißschnee leicht durch , gibt die
Masse in eine Auflaufform , übergießt sie vor dem Einstellen in die Brat¬
röhre mit dem heißen Fett und läßt den Auflauf bei mittlerer Hitze
1 Stde . aufziehen .

55 . Nudelpudding ( gesüßt ) .
Zutaten : 150g mittelfeine Nudeln , 50g Zucker , 75g Butter , 40g Mandeln

oder Haselnüsse , 4 Eier , Schale einer Zitrone .
In schwach gesalzenes , kochendes Wasser gibt man die Nudeln und

läßt sie weichkochen . Dann nimmt man dieselben heraus und legt sie



zum Abtropfen auf ein Sieb . Inzwischen rührt man Butter , Zucker und

Eigelb schaumig , gibt die etwas ausgekühlte Nudelmasse hinzu , nebst den

übrigen Zutaten , schlägt das Eiweiß der 4 Eier zu steifem Schnee , mischt

diesen leicht darunter und füllt die Masse in eine gut mit Butter be¬

strichene Puddingform . Dieselbe wird im Wasserbad 1 ^ Stdn . gekocht ,

vor dem Anrichten rasch in kaltes Wasser getaucht und auf eine runde

Platte gestürzt . Man reicht den Pudding zu geschmortem Obst oder zu

einer Fruchttunke .

56 . Nudelberg mit getrockneten Aprikosen .
Zutaten : 250 g mittelfeine Nudeln , 250 g getrocknete Aprikosen oder Pfirsiche ,

100 g geriebene Mandeln oder Haselnüsse , 50 g Zucker , Schnee von 3 Eiweiß .

Nudeln werden in leicht gesalzenem Wasser weichgekocht , Aprikosen

oder Pfirsiche weicht man einige Stdn . vorher ein und schneidet sie in

Streifchen . Die weichgekochten Nudeln gießt man auf ein Sieb zum Ab¬

tropfen , deckt diese mit einem Deckel zu , damit die Nudeln warm bleiben .

Eine zuvor erwärmte , runde Porzellanplatte oder ganz flache Auflauf¬

form bestreicht man mit Butter , gibt eine Lage Nudeln darauf , dann eine

Lage Aprikosen , welche man mit fein geriebenen Mandeln oder Hasel¬

nüssen bestreut , dann wieder Nudeln usw ., bis die Masse aufgebraucht ist .

Dann streicht man einen glatten Berg mittels eines breiten Messers ,

streicht den steifen Eierschnee , welchen man mit Zucker vermischt hat ,

darüber , bestreut das Ganze mit geriebenen Mandeln und stellt den

Nudelberg 5 Min . in eine gut heiße Backröhre , bis der Guß goldgelb ist .

Man muß bei dieser Arbeit recht flink sein , damit die Speise nicht zu stark

abkühlt . Man reicht den Nudelberg mit Karamel - oder Vanilletunke .

57 . Grießpudding .
Zutaten : Milch , V« Pfd . Grieß , 30 g Butter , 50 g Zucker , 5 Eier , 50 g

Sultaninen , 50 g fein geschnittenes Zitronat .

Man bringt die Milch mit Butter im Wasserbad zum Kochen , läßt

den Grieß langsam einlaufen und rührt die Masse so lange , bis sie sich von

der Pfanne löst . Dann läßt man den Teig etwas auskühlen , rührt die

Eigelb , Zucker und die übrigen Zutaten unter die Masse , schlägt Eiweiß

zu steifem Schnee , mischt alles gut durcheinander und füllt die Masse

in eine gut mit Butter bestrichene , mit feinemZwiebackmehl ausgestreute

Puddingform . Der Pudding wird im Wasserbad 1 ^ Stdn . gekocht .

Nach dem Stürzen muß er sofort aufgetragen werden , da er sich leicht

senkt . Dieser Pudding ist eine gute Kindernahrung und kann mit Obst

oder Fruchttunke genossen werden .

58 . Gefüllte Bratäpfel .

3 Pfd . kleinere Äpfel werden geschält , das Kernhaus ausgehöhlt und ,

mit Zucker bestreut , zugedeckt , ^ Stde . zur Seite gestellt . Eine flache
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Auflaufform buttert mau gut aus , stellt die Äpfel nebeneinander mit der
Öffnung nach oben und füllt sie mit Sultaninen , fein geschnittenen Man¬
deln und etwas in Butter gerösteten Zwiebackbröseln . Man übergießt die
Speise mit einer Tasse süßer Sahne , stellt sie in die heiße Röhre und läßt
sie weichbraten , doch sollen die Äpfel nicht zerfallen .

59 . Apfelküchlein — Apfelpfannkuchen .
Hat man große Äpfel , so schäle man dieselben , bohre das Kernhaus

heraus und schneide sie in 1 / 2 ein dicke , runde Scheiben . Kleine oder be¬
schädigte Äpfel schneide man in dünne Stückchen , bestreue sie mit Zucker
und lasse sie * / z Stde . ziehen . Inzwischen bereite man einen Pfann¬
kuchenteig , tauche die Apfelscheiben hinein , so daß sie einigermaßen von
Teig umgeben sind und backe sie in heißem Ol langsam goldgelb . Die
Apfelstückchen werden mit dem Teig vermischt und in größere Kuchen
gebacken . Die fertigen Kuchen werden mit Zucker und Zimt bestreut,
sofort zu Tisch gegeben .

60 . Kirschpfannkuchen .
Zutaten : - /« Pfd . Mehl , - /- 1 Milch , 3 Eier , 1 Prise Salz , 2 Psd . Kirschen , Backöl.
Man rührt aus Mehl , Milch , Eiern und Salz einen glatten Teig , in

den man die gewaschenen , wieder abgetrocknetenKirschen gibt . In einer
Pfannkuchenpfanne erhitzt man Ol oder Kokosfett , gibt einen Schöpft ,
von der Masse hinein und bäckt die Pfannkuchen bei schwacher Hitze auf
beiden Seiten schön gelb und knusperig . Man kann die Pfannkuchen nach
dem Backen mit Zucker bestreuen .

61 . Gefüllte Pfannkuchen ( süß ) .
Die Pfannkuchen werden nach vorigem Rezept gebacken , mit ein¬

gemachten Früchten dünn bestrichen , zusammengerollt und sofort auf¬
getragen .

62 . Gewickelte süße Flädchen .
Man bereite eine Fülle aus einer Tasse süßer Sahne , welche man mit

100 g gewaschenen , fein geschnittenen Sultaninen , 10 g geriebenen Hasel¬
nüssen , 100 g Zucker und einem Eßl . Zimt mischt . Dann rühre man
V 2 Pfd - Mehl mit Milch und 3 ganzen Eiern zu einem dünnen Teig . In
der Pfannkuchenpfanne läßt man ganz wenig Ol heiß werden , gießt
einige Eßlöffel Teig hinein , läßt ihn schnell verlaufen , damit das Flädchen
recht dünn wird , bäckt den Teig schnell an , dreht ihn um und bäckt ihn
auf der anderen Seite fertig . Sobald alle Flädchen fertig sind , bestreicht
man sie mit der vorbereiteten Fülle , rollt sie zusammen, schneidet sie in
5 —6 om lange Stückchen , welche man in eine Auflaufform nebeneinander
setzt und mit einer Tunke aus ^ I Milch mit 2 Eßl . Reismehl, 3 Eiern
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und etwas Vanillezucker verrührt , übergießt und 20 Min . bei mittlerer

Hitze im Backofen aufzieht .

L3 . Aufgezogene Flädle mit Apfelfiille .

Man bereitet Flädle nach vorigem Rezept , die man mit fol¬

gender Fülle bestreicht : 1 Pfd . Äpfel wird dünn geschält , in feine

Scheibchen geschnitten und in I Wasser mit 50 g Zucker und etwas

Zitrone weichgekocht . Dann mischt man sie mit 50 g fein geschnittenen

Mandeln , 30 ^ Sultaninen und 1 Eßl . Zwiebackbrösel , 1 Messerspitze

Zimt . Die bestrichenen Flädchen rollt man zusammen , schneidet sie in

3 — 4 ein lange Stückchen , stellt sie nebeneinander in eine Auflaufform

und übergießt sie mit ^ I Milch , in der man 2 Eier und 30 § Zucker ver¬

quirlt hat . Dann zieht man die Speise bei guter Hitze ^ Stde . auf .

64 . Pfannkuchen .

1 Pfd . schönes Weißmehl rührt man mit Milch zu einem glatten Teig ,

gibt etwas Salz und 4 Eigelb dazu und verdünnt den Teig zu einer dick¬

flüssigen Masse . Zuletzt zieht man den Schnee der 4 Eier durch . In einer

eisernen Pfanne erhitzt man 4 — 5 Eßl . Fett oder Ol , mit geklärter Butter

gemischt , gießt von der Masse so viel hinein , daß der Boden dünn bedeckt

ist und bäckt den Pfannkuchen schön gelb , dann dreht man ihn mit zwei

Schaufeln rasch um und bäckt ihn auf der anderen Seite fertig . Pfann¬

kuchen müssen sofort nach dem Backen aufgetragen werden , da sie sonst

zäh werden .

65 . Eierkuchen .

Für 1 Eierkuchen rechnet man 1 Eßlöffel Mehl , 4 Eßlöffel Milch und

2 Eier . Milch und Mehl rührt man zu einem glatten Teig , fügt etwas

Salz und die verquirlten Eidotter hinzu , schlägt das Eiweiß zu einem

steifen Schnee , zieht ihn leicht unter den Teig und bäckt den Eierkuchen

in geklärter Butter rasch auf beiden Seiten goldgelb .

66 . Omelette auf schweizerische Art .

6 Eier rührt man mit 3 Eßl . Mehl , 1 Tasse geriebenem Schweizerkäse ,

etwas Salz und fein gehackten Pilzen zu einem glatten Teich , verdünnt

diesen mit 1 Tasse Milch und bäckt Omelette daraus , legt diese auf eine

flache Schüssel und übergießt sie mit folgender Tunke , Tasse Mehl

läßt man in 3 Eßl . zerlassener Butter anziehen , gibt 2 fein geschnittene

kleine Zwiebeln , 1 Tasse Apfelwein , 3 Eßl . Weinessig , ^ / g Tasse Sahne ,

etwas Salz , Paprika und fein geschnittenen Estragon daran , läßt alles

zusammen aufkochen und gießt die Tunke rings um die Omelette .
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67 . Kaiserschmarren .

Zutaten : 35QZ Mehl , I Milch , 4 Eier , 1 Prise Salz .
Mit Mehl , Milch , Eigelb und Salz bereitet man einen glatten Teig ,

unter den man kurz vor dem Backen den Eiweißschnee mischt . In einer
Pfannkuchenpfanne läßt man reichlich geklärte Butter zergehen , gibt
1 Schöpflöffel Teig hinein und bäckt einen dicken Pfannkuchen davon ,
den man , wenn er halb gar ist, mit 2 Backschäufelchen in kleine Stücke
zerteilt . Dann läßt man den Schmarren unter ständigem Umdrehen
noch etwas nachbacken und gibt ihn sofort zu Tisch .

68 . Gebrannte Omelette .

Für eine Omelette rechnet man 1 Eßl . Mehl , 5 Eßl . Milch und 2 Eier .
Milch und Mehl rührt man zu einem glatten Teig , fügt etwas Salz und
die verquirlten Eidotter hinzu , schlägt das Eiweiß zu einem steifen
Schnee , zieht ihn unter den Teig und bäckt die Omelette rasch auf beiden
Seiten goldgelb .

69 . Semmelschmarren .

Zutaten : 6 Semmeln oder Brötchen , 5 Eßl . Mehl , Milch , 4 Eier , 1 Eßl .
Salz , Backöl .

Die Brötchen werden in Scheibchen geschnitten , mit der heißen Milch
übergossen und zugedeckt 1 Stde . stehengelassen . Dann verrührt man die
Brötchen fein , gibt das Mehl , Eier und Salz hinzu und rührt das Ganze
gut durcheinander . In einer Pfannkuchenpfanne erhitzt man reichlich
Ol, gibt 1 Schöpf ! , der Masse hinein , streicht sie dünn auseinander ,
läßt den Schmarren auf einer Seite goldgelb anbacken , dreht ihn um ,
zerteilt ihn mit zwei Gabeln und läßt ihn unter öfterem Ümdrehen noch
etwas ausbacken . Man reicht den Schmarren zu Salaten , Gemüsen oder
zu Kompott .

7V . Semmeleierkuchen .
Zu 2 großen Eierkuchen nehme man 3 Brötchen , schneide sie in

Scheiben , lege sie nebeneinander auf eine Platte und übergieße sie mit
warmer Milch . Die Scheiben sollen weich werden , dabei aber nicht zer¬
fallen . Inzwischen bereitet man einen Teig aus ^ Pfd . Mehl , 4 Eiern ,

I Milch und etwas Salz , bäckt die Brötchenscheibenauf beiden Seiten
in heißem Ol rasch an , übergießt sie mit einer dünnen Schicht des Teiges
und läßt diese ebenfalls auf beiden Seiten schön gelb backen . Man trägt
die Speise sofort auf und gibt sie zu Gemüse , wie Schwarzwurzeln ,
Blumenkohl , Möhren oder zu gekochtem Obst .

71 . Arme Ritter .

3 Brötchen schneidet man in gleichmäßig dicke Scheiben , weicht sie in
warmer Milch ein und legt sie sorgfältig nebeneiander , damit sie nicht zer -
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fallen . Inzwischen bereitet man einen Teig aus Pfd . Mehl , ^ I
Milch und 3 Eiern , taucht die Brotscheiben in den Teig und bäckt sie
auf beiden Seiten goldgelb . Mit Zucker und Zimt bestreut , reicht man
sie zu Obst .

72 . Mürbe Küchlein ( gesalzen ) .

Mit dem Schnee von 5 Eiweiß , 5 Eigelb , ^ Tasse Wasser , 80 g
Butter , 1 Kaffeel . Salz und 1 Pfd . Mehl bereitet man einen glatten
Teig , den man dünn auswellt , viereckige Küchlein davon ausschneidet ,
in heißem Ol schwimmend bäckt . Die Küchlein können sowohl zu Obst als
auch zu Gemüsen gegessen werden .

73 . Scherben .
Zutaten : 3 Eigelb , 1 ganzes Ei , 3 Eßl . dicken , sauren Rahm , 30 g Zucker , 350 g

Mehl , 3 Eßl . Wasser .

Die Eier werden mit dem Zucker schaumig gerührt , dann gibt man
Rahm , Wasser und das Mehl hinzu und arbeitet den Teig leicht zusammen .
Auf einem Wellbrett wellt man ihn so dünn als möglich aus , schneidet
mit dem Backrädchen 12 em lange und 5 em breite Rechtecke davon ,
sticht sie dann mit einer Gabel einigemal , damit sie nicht blasig werden ,
und bäckt sie schwimmend in heißem Fett hellgelb . Zum Entfetten legt
man die Scheiben auf Seidenpapier .

74 . Gebackene Käsekugeln .

1 / 4 Pfd . Butter läßt man schmelzen , rührt 200 g Mehl hinein , löscht mit
1 Tasse Kaffee ab und rührt den Teig , bis er sich von der Pfanne löst .
In die etwas ausgekühlte Masse gibt man 5 Eier und 75 g geriebenen
Emmentaler Käse , sowie etwas Paprika und Salz . Mit 2 Kaffeel . sticht
man Teig ab , formt kleine Kugeln daraus und bäckt sie , in heißem Ol
schwimmend , goldgelb . Man reicht sie als Gemüsebeilage .

75 . Pfitzauf .
Zutaten : 200 g Mehl , stark ° / gt Milch , 80 g Butter , 5 Eier , 1 Prise Salz .

Das Mehl wird gesiebt und mit der Hälfte der Milch glattgerührt .
Dann gibt man Eier , Salz und vor dem Einsüllen die zerlassene , aber nicht
erhitzte Butter , sowie den Rest der Milch , den man ebenfalls erwärmt hat ,
hinzu . 12 Pfitzaufförmchen , welche man vorher mit Butter bestrichen hat ,
werden halb voll gefüllt mit angegebener Masse , sofort in die heiße Brat¬
röhre gestellt und 30 Min . gebacken . Weder die Förmchen noch der
Inhalt dürfen während des Backens berührt werden .
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78 . Nudeln .

1/ 2 Pfd . gesiebtes , feines Weißmehl lege man aufgehäuft auf das

Backbrett , mache in der Mitte eine Vertiefung , zerquirle 2 große Eier

mit halb soviel Wasser und 5 Tropfen Essig , gieße dies unter langsamem

Einrühren in die Vertiefung des Mehls , knete den Teig so lange , bis er

ganz geschmeidig ist . Nun teile man den Teig in vier Stücke , forme runde

Laibchen daraus und welle diese mit dem Wellholz papierdünn aus .

Die fertigen Kuchen lege man auf ein Tischtuch , wenn sie fast trocken sind ,

rollt man sie leicht zusammen und schneidet 1 ein breite Streifen daraus .

Für Suppeneinlagen schneidet man sie so fein wie möglich . Die geschnittenen

Nudeln schüttelt man auseinander zum Trocknen , sie werden 10 Min .

im Salzwasser abgekocht , auf ein Sieb zum Abtropfen geschüttet und

nach dem Anrichten mit heißer Butter und gebräunten Bröseln übergossen .

77 . Dampfnudeln ( bayrische ) .

Man bereitet einen Teig wie zu Faschingskrapfen . Nachdem der Teig

schön aufgegangen ist , nimmt man ihn aufs Backbrett und formt kleine

Küchlein daraus , die man an einem warmen Ort nochmals ^ Stde .

gehen läßt . In eine eiserne Pfanne , mit gut schließendem Deckel , gibt

man so viel Ol , daß der Boden bedeckt ist , legt die Dampfnudeln neben¬

einander mit einem Zwischenraum von 1 ein , gießt so viel Wasser mit

etwas Salz oder Zucker daran , daß die Küchlein zur Hälfte im Wasser

sitzen , deckt den Deckel auf die Pfanne , daß kein Dampf entweichen

kann und bäckt die Dampfnudeln langsam bei gleichmäßiger Hitze . Wenn

in der Pfanne ein zischendes Geräusch entsteht , sind die Dampfnudeln

fertig . Man öffne dann vorsichtig , daß keine Wassertropfen vom Deckel

auf die fertigen Dampfnudeln fallen , da sie sich leicht setzen . Während

des Kochens darf die Pfanne nicht geöffnet werden . Statt Wasser kann

man auch Milch zum Aufziehen nehmen , doch soll man das erst tun ,

wenn man viel Übung in der Zubereitung hat . Die Dampfnudeln

müssen sehr locker sein , sonst sind sie schwer verdaulich . Sie schmecken

gut zu Obst oder zu Vanilletunke .

78 . Spätzle ( schwäbische ) .

Aus 1 Pfd . gesiebtem Mehl , 2 Eiern , 1 Eßl . Salz und V « I Wasser

schlägt man einen glatten Teig , bis er große Blasen wirft . Einen flachen

Topf Wasser mit etwas Salzzusatz bringt man zum Kochen . Nun legt

man auf ein kleines Schneidebrett , welches mit einem Griff versehen ist ,

einen kleinen Schöpflöffel Teig und schneidet mit einem flachen Messer

ganz dünne , längliche Spätzle ab , welche man in das kochende Salzwasser

einlegt . Sobald dieselben in die Höhe kommen , nimmt man sie mit dem

Schaumlöffel heraus , läßt sie gut abtropfen , legt sie auf eine flache

Platte und übergießt sie mit in heißer Butter gebräunten Bröseln . Die
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Spätzle müssen sofort zu Tisch gegeben werden . Sie schmecken gut zu
allen frischen Salaten , zu Tunken und gekochtem Obst .

79 . Geröstete Spätzle .

SpätzlewerdennachvorhergehendenAngabenzubereitet , sobald sie fertig
sind , übergießt man sie mit kaltem Wasser , legt sie zum Abtrocken auf ein
Sieb und breitet sie auf einem Brett dünn aus , bis sie vollständig er¬
kaltet sind . In einer flachen Pfanne erhitzt man etwas Ol oder geklärte
Butter , gibt die Spätzle hinein , läßt sie auf einer Seite schön gelb an¬
braten , wendet sie um , gießt 2 mit etwas Salz und 2 Eßl . Milch verrührte
Eier daran , läßt dies schön mit anbraten und stürzt die Spätzle auf eine
runde Platte .

80 . Apfelstrudel ( österreichisch ) .

Aus */ z Pfd . Mehl , 25 g Butter , 2 Eiern , 8 Eßl . Wasser bereitet
mau einen glatten , geschmeidigen Nudelteig , teilt ihn in zwei Hälften,
formt se ein Laibchen daraus und deckt dies mit vorgewärmtem Por -
zellanschüsselchen zu . Inzwischen schält man 4 Pfd . mürbe Äpfel,
schneidet sie in ganz feine Scheiben , bestreut sie mit 100 g Zucker und
etwas Zimt , schneidet 50 g Haselnüsse oder Mandeln sowie 100 g
Feigen fein , wäscht 100 g Sultaninen und läßt sie gut abtrocknen .
Diese Zutaten stelle man in einer Schüssel bereit . Nun wird ein Tisch
mit einem reinen Tuch bedeckt , dieses mit Mehl bestäubt , der Teig recht¬
eckig ausgewellt und vorsichtig ausgezogen , bis er so dünn wie ein Seiden¬
papier ist . Darauf bestreicht man ihn mit zerlassener Butter oder Sahne ,
streut die Hälfte der vorgerichteten Zutaten darauf , faßt das Tischtuch
an den beiden Ecken der einen Seite und läßt den Strudel zusammen¬
rollen . In einen Bräter ( Backreine ) gießt man etwas Sahne oder Milch ,
gibt ein Stückchen Butter dazu , legt die beiden Strudel nebeneinander ,
überpinselt sie mit zerlassener Butter und bäckt sie ^ Stde . bei mittlerer
Hitze . Der Strudel wird dann in Stücke geschnitten , mit Staubzucker
bestreut , noch warm aufgetrageu .

81 . Zwetschgenstrudel.
Man bereitet einen Teig wie in voriger Nummer angegeben . Zwet¬

schgen werden entsteint und fein geschnitten , mit reichlich Zwiebackmehl ,
Zucker und Zimt vermischt , auf den Strudel gestreut und wie Apfel¬
strudel zubereitet .

82 . Haselnußstrudel .
Man bereite einen Teig wie unter Apfelstrudel angegeben . Zum

Füllen des Strudels dient folgende Masse : ^ Pfd . Haselnüsse wird fein
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gemahlen , 3 Teel . voll Zimt , Tasse Zucker darunter gemischt . 50 x
Butter rührt man schaumig , gibt 2 Eier , 1 Tasse Milch oder Sahne und
die übrigen Zutaten daran , bestreicht damit den Strudel und bereitet
ihn wie Apfelstrudel zu . Backzeit : i / z Stde . bei starker Hitze .

83 . Quarkstrudel .

Man bereitet einen Teig wie unter Apfelstrudel angegeben und
läßt ihn unter erwärmten Schüsseln ruhen . Inzwischen bereitet man eine
Fülle aus i / z Pfd . durch ein feines Sieb ( Haarsieb ) gestrichenen Käse
( Quark ) , 80 Z Zucker , 3 Eigelb , 50 g zerlassener Butter , ^ Teel . Zimt
und 100 F geschnittene Sultaninen . Die Masse wird tüchtig gerührt ,
zuletzt der Schnee der 3 Eier durchgezogen . Der ausgezogene Strudel¬
teig wird gleichmäßig mit dieser Masse bestrichen , zusammengerollt und
wie Apfelstrudel zubereitet .

84 . Waffeln .

Zutaten : - / - Pfd . Mehl , - / 4 I Milch , 1 Teel . Salz , 4Eier , 60Z Ol , Zucker und
Zimt .

Man rührt aus dem Ol , Salz , Milch und Eigelb einen glatten Teig
und zieht zuletzt den Eierschnee darunter . Eine Waffelform wird erhitzt ,
mit einem Pinsel eingeölt und ein kleiner Schöpflöffel voll Teig gleich¬
mäßig hineingefüllt . Dann dreht man das Eisen sofort herum , bäckt
die Waffeln auf beiden Seiten goldgelb , schneidet sie mit einer Nickel¬
schere auseinander und bestreut sie mit Zucker und Zimt .

85 . Butterwaffeln .

Zutaten : - / , Pfd . Butter , 4 Eier - / - Pfd . Mehl , - / « I Sahne , - / gl Milch , etwas
Salz .

Unter die schaumig gerührte Butter gibt man Eigelb , Mehl , Sahne
und Milch und rührt den Teig schön glatt . Zuletzt zieht man den steifen
Eierschnee darunter und bereitet die . Waffeln , wie in obenstehendem
Rezept angegeben .

88 . Mutzemändelchen .

Zutaten : 1 Ei , 3 Eigelb , - / , Pfd . Zucker , die Schale einer halben Zitrone , 20 a
Butter , - / < Pfd . Mehl , Backöl .

Eigelb und ganzes Ei verrührt man mit Zucker , gibt die Zitronen¬
schale , die zerlassene Butter und das Mehl hinzu , arbeitet den Teig gut
durcheinander , wellt ihn dünn aus und sticht mit den dazu bestimmten
Förmchen Mandeln aus . Diese werden in heißem Fett schwimmend
gebacken . Man bestreut sie , solange sie noch heiß sind , mit Zucker .
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Zutaten : 50 x Butter , 3 Eier , 75 x Zucker , 6 Eßl . sauren Rahm , 3 Eßl . Milch

1 Teel . doppelkohlensaures Natron (nicht gehäuft ), Psd . Mehl , Backöl .
Die schaumig gerührte Butter wird mit Zucker und den Eiern ^ Stde .

gerührt , die anderen Zutaten dazugegeben und der Teig auf dem Well¬
brett glatt gearbeitet . Man wellt ihn ^ <mi dick aus und sticht mit einem
Ringförmchen , ungefähr 1 em dicke Ringe aus , Die Ringe werden in
heißem Ol schwimmend , goldgelb gebacken . Man legt sie zum Entfetten
aus Seidenpapier .

88 . Hörnchen .
Zutaten : 60 g Butter , 80 g Zucker , 3 Eßl . Maraschino oder Roseuwasser , 3 Eier ,

350 g Mehl , 2 Eßl . kaltes Wasser .
Die Butter rührt man schaumig , gibt Eier , Maraschino oder Rosen¬

wasser , Zucker , kaltes Wasser hinzu und rührt das Ganze ^ Stde . Dann
mischt man das Mehl darunter und arbeitet die Masse auf dem Backbrett
möglichst leicht zusammen . Hierauf wellt man denselben ^ ein dick aus
und schneidet ihn in 2 em breite , 10 em lange Streifen , welche man halb¬
mondartig formt und mit dem Backrädchen in kleinen Abständen einrädelt ,
gibt die Teigstückchen in heißes Ol und bäckt sie schwimmend goldgelb .

89 . Faschingskrapfen ( schwäbische Fastnachtsküchlein ) .
Aus l. 1 / 2 Psd . Mehl , ' / g I erwärmter Milch , Tasse gutem Ol, 5 Eßl .

Zucker , 1 Teel . Salz , 2 Eiern , 15 g Hefe bereitet mau an einem warmen Ort
einen glatten Teig und knetet ihn solange , bis er Blasen wirft und sich
von den Händen löst . Dann bestreut man ihn fein mit Mehl , deckt ihn
mit einem Tuch zu und stellt ihn an einen warmen Ort , bis er genügend
aufgegangen ist , d . h . die Masse sich verdoppelt hat . Nun bestreut man
ein Backbrett mit Mehl , wellt den Teig 2 em dick aus und sticht mit einem
Glas Küchlein aus , welche man wieder vorsichtig auf ein mit Mehl be¬
stäubtes Brett legt und nochmals Stde . aufgehen läßt . Inzwischen
erhitzt man in einer tiefen Pfanne mindestens 2 1 Ol , gibt die Küchlein
nacheinander hinein und läßt sie auf beiden Seiten hellbraun backen .
Man kann sie mit Zucker und Zimt bestreuen , zu Obst und Tee oder
Schokolade genießen .

99 . Berliner Pfannkuchen .
Man bereitet einen Teig wie in voriger Nummer angegeben , nimmt

jedoch statt 2 Eier 4 Eier . Ist der Teig schön aufgegangen , wellt man ihn
2 em dick aus und sticht mit 1 Glas Küchlein aus , die man am Rande
mit Eiweiß bestreicht . In die Mitte eines jeden Küchleins legt man
1 / 2 Teel . eingemachte Himbeeren oder Erdbeeren , legt 2 Küchlein auf¬
einander , drückt die Ränder fest aufeinander , läßt sie nochmals ^ Stde .
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gehen und bäckt sie in heißem Ol hellbraun . Man wälze sie in Staub¬
zucker und gebe sie zu Kompott , Tee , Kakao oder Punsch , doch soll man
diese , sowie Fastnachtskrapfen nur selten genießen , da Hefegebäck schwer
verdaulich ist .

S1 . Windbeutel .
100 g Butter werden in einer Messingpfanne zerlassen , r / 2 Pfd .

Mehl eingerührt und mit ^ 1 Milch abgelöscht . Man rührt den Teig auf
der Seite des Herdes , bis er sich von der Pfanne löst . Dann rührt man -
vorsichtig 5 verquirlte Eier und etwas Salz hinein . Ein Backblech wird
gut geölt, mit dem Löffel eiergroße Häufchen aufgesetzt und in guter
Hitze 10 Min . gebacken . Die Windbeutel müssen stark aufgehen . Man
kann sie gesalzen zu Gemüse geben . Ausgeschnittenund mit Marmelade
oder Schlagsahne gefüllt , reicht man sie zum Tee .

92 . Schneeballen .
Zutaten : 50 g Butter , 5 Eier , 40 g Zucker , ° /« Pfd . Mehl , Backöl und Staub¬

zucker .

Die Butter rührt man schaumig , gibt Zucker , Eigelb und den Schnee
der Eier hinzu , rührt nochmals 10 Min . und siebt langsam das Mehl
hinein . Dann wellt man einen großen Kuchen dünn aus , schneidet diesen
in ungefähr 50 ein lange und 7 om breite Streifen , welche man wieder
in 5 —6 Teile rädelt , jedoch müssen sie oben und unten zusammenbleiben.
In einer möglichst kleinen , tiefen Backpfanne läßt man Ol heiß werden ,
gibt die Teigstreifen , die man ineinander verschlingt , hinein und bäckt
die Schneeballen unter öfterem Umdrehen hellgelb . Sie werden , solange
sie noch heiß sind , dick mit feinem Staubzucker bestreut . Man kann sie
zu Tee reichen .

93 . Apfelküchle .
Zutaten : 6 große mürbe Äpfel , 60 g Zucker , 125 g Mehl , 1 Prise Salz , 1 Sßi .

Olivenöl , 4 Eier , Zucker und Zimt .
Die Äpfel werden geschält , in ^ om dicke Scheiben geschnitten , vom

Kernhaus befreit , mit Zucker bestreut und 1 Stde . zum Durchziehen
auf die Seite gestellt . Inzwischen bereitet man einen glatten Teig aus
Mehl , 6 Eßl . Milch , den Eiern , Salz und Ol , legt die Apfelscheibeneine
nach der anderen vorsichtig hinein , wendet sie darin um und bäckt sie
in dem heißen Ol goldgelb . Man legt sie zum Entfetten auf Seiden¬
papier und kann sie je nach Geschmack mit Zucker und Zimt bestreuen .

94 . Topfcnpalatschinken ( bayrisch ) .
1 Pfd . durch ein Sieb gerührter Quark ( Topfen ) wird init etwas

Salz , Paprika , feingeschnittenen Zwiebeln , 4 Eiern , * / z Tasse Milch und
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V ? Pfd . Mehl zu einem glatten Teig verrührt . In der Pfannkuchen¬

pfanne erhitzt inan das Ol , gibt 1 Eßl . Teig hinein , streicht ihn ausein¬

ander und bäckt ihn auf beiden Seiten goldgelb .

95 . Haserkuchen .
Zutaten : 3 Tassen Haferflocken , */ z1 Milch , 3 Eier , 1 Tasse Mehl , 1 Messerspitze

Salz , 1 Messerspitze Paprika , Backöl .

Die Haferflocken weicht man in I Milch 1 Stde . ein . Dann rührt

man die Eier mit etwas Salz , einigen Eßlöffeln Milch und dem Mehl

glatt , gibt die eingeweichten Haferflocken dazu und bäckt kleine Kuchen

in heißem Ol schwimmend goldgelb . Man kann sie zu Gemüsen oder

Obst reichen .

96 . Grießschnitten .
Zutaten : V - t Wasser , Vzl Milch , V ? Pfd . Grieß , 50g Butter , Backöl . Zum

Panieren 2 Eier , 1 Kaffeetasse sein geriebene Zwiebackbrösel .

Das Wasser läßt man zum Kochen kommen , gibt die Butter hinzu

und rührt langsam Pfd . Grieß ein , läßt diesen aufkochen und gießt

nach und nach 1 heiße , aber nicht gekochte Milch zu , stellt die Masse

an die Seite des Herdes , deckt sie zu und läßt sie ziehen bis zu einem dicken

Brei . Nun nimmt man ihn vom Feuer und streicht ihn schnell auf ein

mit Wasser abgespültes Backbrett , möglichst gleichmäßig glatt , 1 — 2 ein

dick . Nach dem Erkalten schneidet man kleine Rechtecke daraus , dreht diese

in dem geschlagenem Ei und Semmelbrösel um und bäckt sie auf beiden

Seiten in heißem Ol goldgelb . Man kann diese Grießschnitten zu Obst

oder Gemüse reichen .

97 . Quarkkeulchen .
Zutaten : 50 g Butter , 125 g Zucker , 3 Eier , 1 Pfd . Mehl , 1 Pfd . durch ein Sieb

gestrichenen Quark ( weißen Käse ), r / z Tape Milch , abgeriebene Schale einer Zitrone ,
1 Päckchen Backpulver .

Man rührt die Butter schaumig , gibt Zucker , Eier und die übrigen

Zutaten hinzu , zuletzt das Mehl mit Backpulver , rührt die Masse gut durch¬

einander , sticht kleine Klößchen mit 2 Kaffeel . aus , die man möglichst

rund formt und in heißem Ol schwimmend goldgelb bäckt .

98 . Gebackene Rosenblätter oder Holunderblüten .

Von 5 Eigelb , ^ 4 1 Milch , 1 Prise Salz , 200 g Mehl macht man einen

glatten Teig , zieht den steifen Schnee der 5 Eiweiß durch , taucht schöne ,

frische Rosenblätter oder Holunderblüten hinein und bäckt diese schwim¬

mend in Ol goldgelb , bestreut sie mit Vanillezucker und gibt sie sofort

zu Tisch .

Oberdörsfer , Kochbuch . 11



SS . Kastanienbällchen .

Zutaten : 2 Psd , Edelkastanien (Maronen ) , 50 g Butter , 100 g Zucker , 3 Eier ,
3 Eßl - Zwiebackbrösel oder Grieß , etwas Vanillezucker , Backöl .

Die Kastanien werden Zeschält , in Wasser weich gekocht und durch die

Gemüsemühle getrieben . Die Butter rührt man mit Zucker und Eier

schaumig , dann gibt man das Kastanienmark , Zwiebackbrösel und Vanille¬

zucker dazu , formt mit der Hand kleine , runde Bällchen , die man in heißem

Ol schwimmend bäckt .

ISS . Karthäuser Klöße .

Zutaten : 8 trockene Brötchen , 3 Eier , 50 g Zucker , Milch , Zwiebackbrösel ,
Backöl .

Die abgeriebenen Brötchen teilt man in 4 Stücke und legt sie eine

kurze Zeit in die mit Eier und Zucker verrührte Milch . Nachdem die Stücke

durchweicht sind , nimmt man sie aus der Milch und legt sie zum Abtropfen

auf ein Sieb . Vor dem Backen wendet man jedes einzelne Stückchen in

Zwiebackbrösel und bäckt sie in reichlich heißem Ol goldgelb . Man kann

über die fertigen Klöße etwas Zimt streuen . Vorzüglich schmecken die¬

selben zu geschmortem Obst .

1Ü1 . Karthäuser Klöße anderer Art .

Zutaten : 8 trockene Brötchen , 4 Eier , 50 g Zucker , 75 g Butter , 30 g Mandeln ,
Vä t Milch , Zwieback oder Semmelmehl .

Die Brötchen werden leicht abgerieben , in 4 Teile geteilt und in die

init Eier und Zucker verquirlte Milch gelegt , bis sie durchweicht sind , doch

dürfen die einzelnen Teile nicht zerfallen . Ein Backblech bestreicht man

gut mit Butter , wendet die einzelnen Teile in Zwieback oder Semmel¬

mehl um , besteckt ein jedes mit einigen länglich geschnittenen Mandeln ,

gibt dann ein Stückchen Butter darauf , stellt das Blech in die ziemlich heiße

Backröhre und bäckt die Karthäuser Klöße ungefähr 20 — 25 Min . , bis

sie schön knusperig sind .

Vlll . Warme

1 . Gerösteter Reis nach italienischer
Art (Risotto ) .

2 . Türkischer Reis .
3 . Türkischer Reis mit Tomatenmark .
4 . Curryreis .
5 . Risi - Pisi .
6 . Reisgemüse mit Pilzen .
7 . Reisrand mit Käse .

Reisspeisen .
8 . Panierte Reisbällchen zu Gemüse ,

Salaten oder Tunken .

9 . Reisbällchen zu gedämpftem Obst .
10 . Gebackenen Reis .

11 . Reisberg mit Äpfeln .
12 . Gespickter Reisberg mit Aprikosen .
13 . Reispudding .
14 . Reisbeutel .
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1 . Gerösteter Reis nach italienischer Art ( Risotto ) .
Zutaten : 1 Pfd . Reis , 3 Eßl . Öl , 2 Zwiebeln , 1 t heißes Wasser , 1 Messer¬

spitze Paprika und Curry , 1 gestrichener Eßl . Salz .

Den gut verlesenen , ungewaschenen Reis legt man zwischen 2 Tücher
und reibt denselben solange , bis aller anhaftende Staub entfernt ist .
Sodann gibt man ihn in das heiße Ol mit den gewiegten Zwiebeln ,
röstet denselben 1 / 4 Stde . schön hellgelb , gibt 1 i heißes Wasser , sowie
das Gewürz und Salz hinzu und läßt den Reis gut zugedeckt in der Brat¬
röhre 1 / 2 Stde . dämpfen .

2 . Türkischer Reis .
Zutaten : 1 Sellerieknolle , 1 Lauchstengel , 2 gelbe Rüben , 3 Eßl . Ol , 2 Zwie¬

beln , 1 gestrichener Eßl . Salz , 11 heißes Wasser , 1 Pfd . Reis , 1 MesserspitzeCurry
und Paprika .

In das heiße Ol gibt man möglichst fein geschnitten Sellerie ,
Lauch , gelbe Rüben und Zwiebeln , läßt dieses etwas andämpfen und
gibt den gut gewaschenen und wieder abgetropften Reis dazu . Nachdem
der Reis etwas geröstet , gibt man die Gewürze dazu , füllt unter Umrühren
mit heißem Wasser auf und läßt den Reis fest zugedeckt 30 Min . dünsten .

3 . Türkischer Reis mit Tomatenmark .
Zutaten : wie bei Türkischem Reis , dazu 3 Eßl . Tomatenmark .

3 Eßl . Tomatenmark wird in heißem Wasser aufgelöst und wie bei
Türkischem Reis zugegeben .

4 . Curryreis .

Zutaten : 1 Pfd . Reis , 3 Eßl . Ol, 2 Zwiebeln , 1 I Wasser , 1 gestrichener
Eßl . Curry , 1 gestrichener Eßl . Salz .

1 Pfd . Reis wird gut gewaschen und zweimal gebrüht . In einett
Topf mit dem gut heißen Ol gibt man die fein geschnittenenZwiebeln ,
sowie den Reis und läßt beides etwas andämpfen . Dann gießt man das
Wasser mit dem darin gelösten Salz zu und läßt den Reis bei festgeschlos¬
senem Deckel i / z Stde . auf der Seite des Herdes dünsten , ohne umzu¬
rühren . Wenn der Reis alles Wasser aufgesaugt hat und gar ist , richtet
man ihn an , indem man ihn mit Curry bestreut .

5 . Risi - Pisi .

Zutaten : 1 Pfd . Reis , 2 Pfd . grüne Erbsen , 100 g geriebenen Käse , 50 g
Butter , 1 Zwiebel , 3 Eßl . Ol , 1 Eßl . Salz .

Der Reis wird sauber gewaschen , zweimal abgebrüht , in 3 Eßl . Ol
mit einer großen fein geschnittenen Zwiebel etwas angeröstet , mit 11
kochendem Wasser , 1 Eßl . Salz gut zugedeckt auf der Seite des Herdes

11 *
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weichgekocht ( 20 — 25 Min . ohne umznrühren ) . Inzwischen dünstet man

die Erbsen in 50 g Butter weich , jedoch nicht so , daß sie schrumpfig

werden , füllt eine Ringform , die inan mit Wasser vorher ausspült , zuerst

mit einer Lage Erbsen , dann gibt man Reis , dann wieder Erbsen und

zuletzt nochmals Reis darauf , drückt die Masse fest hinein , stürzt sie auf

eine runde Platte und überstreut die Speise dick mit geriebenem Käse .

In die Mitte kann man noch übriggebliebene Erbsen füllen .

6 . Reisgemüse mit Pilzen .

Zutaten : 1 Psd . Reis , 50 § Butter , 1 Pfd . Steinpilze , Pfifferlinge oder V « Pfd .
Champignon , 11 Wasser , 1 Messerspitze Currypulver , */ g Kaffeel . Salz , 1 Eßl . fein
gewiegte Petersilie , 1 Eßl . fein gewiegte Zwiebeln .

Jlt heißer Butter dämpft man Zwiebel , Petersilie und die in Stück¬

chen geschnittenen , gewaschenen , geputzten Pilze ungefähr 10 Min . Der

Reis wird gut gewaschen , abgebrüht und in einer gutschließenden Kasse -

rolle mit Salz und Curry weichgekocht . Vor dem Anrichten mischt man

vorsichtig die gedämpften Pilze darunter , und richtet das Gemüse berg¬

artig auf eine Platte an . Man reicht Kapern - oder Currytunke dazu .

7 . Reisrand mit Käse .

Zutaten : 1 Pfd . Reis , I I Gemüsebrühe oder Wasser , 25 g Butter , */ - Kaffeel .
Salz , 1 Messerspitze Paprika , 75 g Käse .

Der Reis wird sauber gewaschen , abgebrüht und zuin Abtropfen auf

ein Sieb geschüttet . Dann stellt man denselben in einer gutschließenden

Kasserolle mit heißem Wasser , Salz und Paprika auf und läßt ihn zu¬

gedeckt weich kochen . Eine Ringform wird mit kaltem Wasser ausgeschwenkt ,

der Reis mit einem Löffel fest eingedrückt , auf eine runde Platte ge¬

stürzt , mit der geklärten , heißen Butter übergosseu und dick mit Käse
bestreut .

8 . Panierte Rcisbiillchen zu Gemüsen , Salaten oder Tunken .

Zutaten : 1 Pfd . Reis , 1 große Zwiebel , lO / zl Gemüsebrühe oder Waper , 50g
Butter , 1 Messerspitze Curry , 1 Messerspitze Paprika , V ? Kaffeel . Salz , 3 Eier , Aus -
backöl , etwas Semmelbrösel .

Sauber gewaschener und gelesener Reis wird abgebrüht und mit

Butter und der fein geschnittenen Zwiebel aufgestellt , mit Gemüsebrühe

übergossen , gut zugedeckt , bei schwacher Hitze langsam weichgekocht . Nun

läßt man den Reis etwas auskühlen , vermischt ihn mit 3 vorher verrührten

Eiern und dem Gewürz , formt mit in kaltes Wasser getauchten Händen ,

runde Bällchen daraus , die man in Brösel wendet und in heißem -Ol
schwimmend goldgelb bäckt .
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S . Reisbällchen zu gedämpftem Obst .
Zutaten : 1 Pfd . Reis , ll / ? ! Milch , 3 Eier , etwas abgeriebene Zitronenschale ,

50 g geriebene Mandeln , Öl zum Ausbacken .

Der Reis wird gut gewaschen , zweimal abgebrüht und mit der erhitzten

Milch gut zugedeckt , auf der Seite des Herdes weichgekocht . Ist derselbe

gar , läßt man ihn etwas erkalten , mischt die geschlagenen Eier , Zitronen¬

schale und Mandeln darunter und formt mit der flachen Hand Bällchen

daraus , die man in heißem Öl goldgelb bäckt und warm zu gedämpftem

Obst ißt .

1V . Gebackenen Reis .
Zutaten : 2/ 4 Pfd . Reis , H /4 I Milch , 50 g Butter , Schale einer Zitrone , 50 g

Rohrzucker .

Den gewaschenen , abgebrühten Reis gibt man mit der erhitzten Milch

in einen Bräter oder in eine Auflaufform , reibt die Zitronenschale da¬

runter , schneidet die Butter in kleine Flöckchen darauf und überstreut

das Ganze mit Zucker . Dann schiebt man den Reis vorsichtig in die Brat¬

röhre und läßt ihn langsam aufziehen . Es muß sich auf der Speise eine

schöne , dunkelgelbe Kruste bilden . Bereitet man die Speise in einem

Bräter zu , schneidet man sie vor dem Anrichten in viereckige Stücke und

richtet diese auf einer Platte an . ( Eine leicht verdauliche Speise zu ge¬

schmortem Obst . )

11 . Reisberg mit Äpfeln .
Zutaten : Vs Pfd . Reis , Milch , 25 x Butter , 50 g Rohrzucker , I V2 Pfd .

Apfel , V? Zitrone , 11 Obstsaft oder Apfelwein .

Der Reis wird gut gewaschen , zweimal abgebrüht und mit der

erhitzten Milch bis zum Kochen gebracht . Dann stellt man denselben

in die Kochkiste oder ins Wasserbad und läßt ihn gar werden . Inzwischen

schält mm : gute , reife Äpfel , schneidet sie in Scheibchen , die man mit

Zucker , Butter , Obstsaft , Apfelwein oder Wasser weichdämpft . Sind

Reis und Äpfel gar , richtet man auf einer runden Platte lagenweise

zuerst Reis , dann Äpfel usw . bergartig an , streicht ihn glatt und gibt ihn

zu Tisch . Man kann Vanille - oder Carameltunke dazu reichen .

12 . Gespickter Reisberg mit Aprikosen .
Zutaten : V 2 Pfd . Reis , Milch , 25 g Butter , 50 g Zucker , 1 Pfd . getrocknete

Aprikosen , ^ I Apfelwein oder Fruchtsaft , 4 Eiweiß , etwas geriebene Zitronenschale .

Der Reis wird gut gewaschen , zweimal gebrüht , mit der erhitzten

Milch übergossen und auf der Seite des Herdes langsam weichgekocht .

Die Aprikosen wäscht man sauber , weicht sie einige Stunden in lauwarmes

Wasser ein und dämpft sie mit Butter und Fruchtsaft oder Apfelwein

weich . Sind Reis und Aprikosen weich , richtet man lagenweise erst Reis ,

dann Früchte usw . bergartig auf eine Porzellanplatte an , schlägt den
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Eierschnee steif , mengt den Zucker und die geriebene Zitronenschale
darunter , bestreicht damit den Reisberg und besteckt ihn mit geschäl¬
ten , der Länge nach halbierten Mandeln und stellt die Speise einige
Minuten in die heiße Bratröhre , bis sie schön gelb gebacken ist .

13 . Reispudding .

Zutaten : 150 g Reis , i / g I Wasser , */ g I Sahne , 75 g Butter , 50 x Zucker , Schale
einer Zitrone , 3 Eier .

Der Reis wird sauber gewaschen , zweimal gebrüht , mit kochendem
Wasser übergossen und gut zugedeckt auf der Seite des Herdes , in der
Backröhre oder in der Kochkiste weichgekocht . 3 Eigelb verrührt man
init Butter , gibt den Zucker hinzu , die abgeriebene Schale einer Zitrone ,
sowie die Sahne , vermischt alles mit dem etwas ausgekühlten Reis ,
zieht zuletzt den steifen Schnee der 3 Eiweiße darunter und füllt die Masse
in eine gut mit Butter bestrichene Puddingform . Der Pudding muß
eine gute Stunde kochen , man reicht denselben zu geschmortem Obst ,
Frucht - oder Weintunke .

14 . Reisbeutel .

Zutaten : Pfd . Reis , Pfd . getrocknete Zwetschgen , 100 § Sultaninen .
Der Reis wird gewaschen , abgebrüht und zum Abtropfen auf ein

Sieb gelegt . Die Zwetschgen und Sultaninen wäscht man in warmem
Wasser , legt eine reine Serviette in ein Sieb oder in eine Schüssel ,
streut Reis , Zwetschgen und Sultaninen lagenweise hinein , bindet die
Serviette am äußersten Ende zusammen , so daß der Reis nebst Zwetschgen
Raum zum Ausquellen haben und hängt den Beutel in kochendes , leicht
gesalzenes Wasser . Wenn das Wasser einkocht , muß es wieder durch
kochendes ersetzt werden . Man kocht den Reis 2Stdn . und übergießt
ihn beim Anrichten mit reichlich heißer Butter , auch kann man ihn mit
Zucker und Zimt bestreuen .



IX . Trockene Früchte , Getreidearten und
Hülsensrüchte , deren Verarbeitung und

Nährwert .
Hülsenfrüchte , Breie und Brat¬

linge .
1 . Weiße Bohnen .
2 . Erbsenbrei oder Erbsenpüree .
8 . Linsengeimise .
4 . Kastanien , gedämpft .
5 . Kastanienpüree .
6 . Ganzer Weizen mit Geniüse .
7 . Ganzer Weizen mit Früchten .
8 . Ganzer Weizen mit Sahne .

Breie .
9 . Weizenschrotbrei zu Obsttunke .

10 . Weizenschrotbrei zu Gemüse , Salaten
oder Tunken .

11 . Weizenslockenbrei mit Sultaninen .
12 . Weizengrießbrei .
13 . Hafergrützenbrei ( Poretsch ) .
14 . Haferslockenbrei.

Bratlinge .
15 . Bratlinge aus Bohnenflocken.

16 . Bratlinge aus Erbsenflocken .
17 . Bratlinge aus Linsenflocken .
18 . Kastanienbratlinge .
19 . Weizenbratlinge zu Obstspeisen .
20 . Weizenbratlinge ( sehr nahrhaft ) aus

ganzem Weizen .
21 . Haserflockenbratlinge .
22 . Crumpets (schottischesHafergericht ) .
23 . Grünkernbratlinge .
24 . Spinatbratlinge .
25 . Wirsingbratleing .
26 . Selleriebratlinge .
27 . Karottenbratlinge .
28 . Gemüsebratlinge .
29 . Pastinakenbratlinge .
30 . Rote - Rüben -Bratlinge .
31 . Pilzbratlinge .
32 . Apfelbratlinge .
33 . Pikante Bratlinge .
34 . Grünkernschrotbraten .
35 . Gemischter Hülsenfruchtbraten .
36 . Delikateßwürstchen .
37 . Polenta oder Maisgrieß .
38 . Weizenröllchen .
39 . Gebratene Bananen .



Trockene Früchte , Getreidearten und Hülsensrnchte ,
deren Verarbeitung und Nährwert .

Früchte und Gemüse können , so wertvoll sie auch durch ihren Gehalt an Frucht¬
säuren , Fruchtzucker und Nährsalzen für unsere Ernährung sind , nicht als ausreichend
für eine richtige Ernährung angesehen werden . Wir brauchen außer den oben ange¬
führten Nährstoffen Ergänzungsstoffe , und zwar Eiweiß , Fett und Kohlenhydrate . In
unseren Getreidearten und den Hülsenfrüchten sind diese Stoffe enthalten . Wenn auch
der Fettgehalt darin keine große Rolle spielt , so ist der menschliche Organismus doch
imstande , aus Kohlenhydraten Fett zu bilden . Reich an Eiweißstoffen sind alle Arten
der Hülsenfrüchte ( Leguminosen ), doch hat dieses Eiweiß im menschlichen Organismus
eine ganz andere Funktion als beispielsweise das Eiereiweiß oder das in der Milch
enthaltene Eiweiß . Das in den Hülsenfrüchten enthaltene Eiweiß kann nicht als Nähr¬
stoff bezeichnet werden ; vielmehr dient es zur Aufspaltung . Da Hülsenfrüchte immer
etwas schwer verdaulich sind , bilden sie keine Krankendiät , sondern sollten haupt¬
sächlich auf dem Tisch der körperlich Arbeitenden Verwendung finden . Von den
Getreidearten kommt als wertvollste für unsere Ernährung der Weizen in Betracht .
Er enthält in natürlichem Zustande , das heißt als reifes Vollweizenkorn , 12 ,4° /„ Eiweiß ,
1 ,7 " /o Fett , ea . 78 " /o Kohlenhydrate , 1 ,8° /o Nährsalze und ungefähr 5° /„ Wasser . Da
der Eiweißgehalt des Weizenkorns direkt unter der Schale sitzt , wird dieser wertvolle
Bestandteil desselben meistens bei der Mehlbereitung mit der Schale entfernt , und es
bleibt dieser wichtige Nährstoff in der Kleie , welche gewöhnlich als Viehfutter Ver¬
wertung findet .

An zweiter Stelle verwenden wir in unserer Diätküche Hafer in Form von Hafer¬
flocken und Hafergrütze, und zwar hauptsächlich bei Entsäuerungskurcn und zu diäteti¬
schen Gebäcken . Da der Hafer durch seinen hohen Gehalt an Alkalien stark entsäuernd
wirkt , genießt man Haferflocken am besten in rohem Zustand , etwas angeröstet oder
als Haferbrei , in Wasser oder Gemüsebrühe gekocht , ohne Zusatz von Salz oder Zucker .
Hafer wirkt aber auch erhitzend , daher nimmt man Hafergerichte vorzugsweise während
der Wintermonate .

Gerste kommt als Rollgerste , Gerstengrütze oder auch als Flocken in den Handel .
Verwendung finden dieselben meistens als Schleimsuppe , als welche sie in der Kranken¬
diät ihrer leichten Verdaulichkeit wegen geschätzt sind . Für den täglichen Tisch kommt
Gerste nur zu Suppen , selten als Brei in Frage .

Alle Erzeugnisse ans Roggen , wie Roggenbrot , Suppen usw . kommen nur für
körperlich arbeitende Menschen in Betracht . Für Kopfarbeiter , welche eine sitzende
Lehensweise führen , sind Roggenprodukte zu schwer verdaulich und belasten Magen
und Darm .

Eine Weizenart , welche in halbreifem Zustande geerntet und getrocknet wird , ist
Grünkern . Dieser -besitzt einen feinen , milchigen Geschmackund kommt als ganzes
Korn , als Grütze und Mehl in den Handel . Grünkern findet hauptsächlich Verwendung
zur Bereitung von Suppen , Bratlingen und zu Füllen für Gemüse . Man stellt wohl¬
schmeckende , leicht verdauliche Speisen aus demselben her .

Reis bildet in der heißen Jahreszeit bei uns eine willkommene Ergänzung zu
Obstspeisen oder Gemüsen . Es lassen sich aus demselben unzählige Gerichte her -
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stellen , welche leicht verdaulich und meistens auch als Krankenkost geeignet sind . Dian
beachte auch bei ganz einfachen Reisgerichten genau die Angaben in den Rezepten ,
da meistens der Reis schmierig wird infolge falscher Zubereitung . Als Gemüsereis
eignet sich am besten erste Sortierung von Moulmareis oder Burma , sofern man
nicht vorzieht , den in allen Reformhäusern erhältlichen ungeschälten Reis zu ver¬
wenden Keinesfalls verwende man polierten oder durchscheinend glasigen Reis ,
dieser eignet sich nur für Suppen , nicht aber für Reisgerichte . Da der Reis meistens
lange Zeit lagert , muß er sauber gewaschen und ein - bis zweimal gebrüht ( blanchiert )
werden .

1 . Weiße Bohnen .
Zutaten : ll /z Pfd . Bohnen , 3 große saure Äpfel , 2 große , fein geschnittene Zwie¬

beln , Vgl Ol , Vg l Tomatenmark .

Die Bohnen werden gelesen , sauber gewaschen und in reichlich Wasser

eingeweicht . Vor dem Kochen gießt man das Einweichwasser weg , gibt

frisches Wasser daran , fügt eine Prise Natron dazu und kocht die Bohnen

auf der Seite des Herdes 2 — 3 Stdn ., bis die Brühe ganz eingekocht ist .

Die Bohnen dürfen nicht gerührt werden , damit sie ganz bleiben . Dann

erhitzt man das Ol , gibt die fein geschnittenen Zwiebeln und die ebenfalls

fein geschnittenen Äpfel dazu , dämpft beides weich , läßt es mit dem

Tomatenmark und I Wasser 10 Min . gut durchkochen , gibt alles über

die Bohnen , an denen kein Kochwasser mehr sein darf , schüttelt dieselben ,

salzt sie mit etwas feinem Salz und gibt je nach Geschmack Paprika und

etwas Zitronensaft dazu .

2 . Erbsenbrei oder Erbsenpüree .
Zutaten : IV - Pfd - Erbsen , 1 Eßl . Salz , 40 8 Ol , SO g Mehl , 1 große Zwiebel .

Die Erbsen werden gelesen , gewaschen und 12 Stdn . vor dem Kochen

eingeweicht , mit dem Einweichwasser ausgestellt und darin weichgekocht .

Inzwischen bereitet man aus dem Mehl und dem Ol mit der Hälfte der

Zwiebel eine lichtgelbe Mehlschwitze , löscht diese mit etwas Gemüse¬

brühe ab und läßt sie gut durchkochen . Die weichgekochten Erbsen werden

durch ein Sieb getrieben , unter die Mehltunke gerührtund noch etwas auf der

Seite des Herdes gekocht , dann salzt man den Erbsenbrei , schlägt ihn

einige Minuten mit dem Schneebesen , richtet ihn bergartig an und

überschmelzt ihn mit schön runden , in Butter hellgelb gebratenen Zwiebel¬

scheiben .

3 . Linscngemüse .
Zutaten : IV - Psd . Linsen , 75 g Ol , 80 x Mehl , 1 Zwiebel , etwas Zitronensaft

und Salz .

Die Linsen werden peinlichst sauber gelesen , gewaschen und in etwas

Wasser mit Zusatz von 1 Messerspitze Natron eingeweicht . Vor dem Kochen

schüttet man das Wasser ab , gibt frisches Wasser hinzu , in welches man

ebenfalls eine kleine Messerspitze Natron gibt und läßt die Linsen 2 bis
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löscht es mit etwas Gemüse - oder Wurzelbrühe ab und läßt die Tunke
1/ 2 Stde . gut durchkochen . Die Zwiebel besteckt man mit einer Nelke
und läßt sie in der Tunke mitkochen . Sind die Linsen weich , gibt man die
Mehltunke hinzu , salzt und fügt , will man die Linsen säuerlich haben ,
etwas Zitronensaft zu .

4 . Kastanien gedämpft .
Zutaten : 3 Pfd . Kastanien , 60 x geklärte Bntter , Teel . Salz , I Gemüse¬

brühe .

Schöne , italienische Maronen werden geschält , 2 Min . in kochendes
Wasser gelegt und von der zweiten Schale befreit . In einem gut schlie¬
ßenden Topf erhitzt man die Butter , gibt die Kastanien samt der Gemüse¬
brühe hinein , salzt und läßt sie an der Seite des Herdes gar werden ,
was ungefähr 2 Stdn . dauert . Die Kastanien dürfen nicht zerfallen ,
sie werden deshalb nicht gerührt , sondern nur geschüttelt .

5 . Kastanienpüree .
Zutaten : 3Pfd . Kastanien , IV 2 I Brühe , 60z Butter , Sahne oder Milch ,

1 Eßl . Salz .

Die , wie im vorigen Rezept angegeben , vorgerichteten Kastanien
werden mit der Wurzelbrühe weichgekocht und sofort durch ein Sieb ge¬
schlagen . Hierauf gibt inan sie mit der Milch oder Sahne , Salz und Bntter
wieder in den Topf zurück , rührt die Speise tüchtig auf dem Feuer und
richtet sie , sobald sie wieder erhitzt ist, bergartig auf einer flachen Platte an .

6 . Ganzer Weizen mit Gemüse .
Zutaten : V 2 Pid . Weizenkörner , 3 Sellerieknollen , 3 Zwiebeln , etwas Peter¬

silie , 1 Tasse gutes Ol , 1 Messerspitze Paprika , 1 Messerspitze Salz .
Die Weizenkörner werden gelesen , da sich häufig kleine Steinchen

darunter befinden , sauber gewaschen und 12 Stdn . eingeweicht . Dann
stellt inan sie mit reichlich Wasser auf das Feuer und läßt sie langsam
weichkochen . Inzwischen schält man die Sellerie , schneidet sie in kleine
Würfelchen und dämpft sie mit den fein geschnittenen Zwiebeln in Ol .
Petersilie wird fein gewiegt und mit den Gewürzen unter die gedämpften
Gemüse gemischt . Zuletzt mengt man die Weizenkörner darunter und
gibt das äußerst nahrhafte Gericht mit Tomaten - , Zwiebel - oder Meer¬
rettichtunke zu Tisch .

7 . Ganzer Weizen mit Früchten .
Zutaten : Pfd . Weizeukörner , V , Pfd . Feigen , V « Pfd . getrocknete Aprikosen ,

V « Pfd . getrocknete Pflaumen , Vg Pfd . gemahlene Mandeln oder Nüsse .
Der Weizen wird gut gelesen , sauber gewaschen und in kaltem Wasser

12 Stdn . eingeweicht . Dann stellt man ihn mit reichlich Wasser auf und
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läßt ihn 3 — 4 Stdn . langsam kochen . Die Weizenkörner müssen , um gar

zu seiu , platzen , das Wasser muß dann eingekocht sein . Die Früchte werden

ebenfalls sauber gewaschen , über Nacht eingeweicht , in feine Streifen

geschnitten und unter den fertigen Weizen gemischt . Diese Speise ist

außerordentlich nahrhaft und wohlschmeckend , sie bildet eine vorzügliche

Kindernahrung , man reicht süße Sahne dazu .

8 . Ganzer Weizen mit Sahne .

Zutaten : 1 Pfd . Weizenkörner , 1 Messerspitze Salz , V 4 I süße Sahne .

Der Weizen wird gelesen , gut gewaschen und 12 Stdn . in kaltem

Wasser eingeweicht . Dann stellt man ihn mit reichlich Wasser und dem

Salz auf und läßt ihn , ohne zu rühren 3 — 4 Stdn . langsam kochen . Der

Weizen muß , um gar zu sein , aufplatzeu und mehlig werden , das Wasser

soll eingekocht sein . Man übergießt beim Anrichten die Weizenspeise mit

Sahne und reicht Obst oder Salate , auch rohes Sauerkraut , dazu .

Breie und Bratlinge .

Breie werden meistens als leicht verdauliche Speisen angesehen und als Kranken -

diat verabreicht . Sie sind aber nur dann leicht verdaulich , wenn sie richtig zubereitet

sind . Mau kocht niemals Brei in Milch , sondern gebe die Zutaten , wie Weizen , Reis ,

Grieß usw . , in heißes Masser , koche die Cerealien weich und gebe daun Milch oder

Sabne daran . Breie können durch allerlei Gewürze etwas schmackhafter gemacht

werden .

Weizenbrei aus Schrot muß mindestens — 1 Stde . kochen , um gar zu werden .

Weizenflocken bedürfen nur S— 10 Min . Kochzeit , um gar zu werden . Alle Breie aus

Mehl müssen gut durchkochen , um aufgeschlossen und leicht verdaulich zu werden .

9 . Weizenschrotbrei zu Obsttunke .

Zutaten : ^ Pfd . Weizenschrot , 21 Wasser , Vs Pfd - geriebene Mandeln , V » Pfd .

gewaschene Sultaninen , süße Sahne , 1 Messerspitze Jngwerpulver .

Mau rührt den Weizenschrot mit kaltem Wasser an und läßt ihn

unter beständigem Rühren aufkochen . Dann stellt man den Brei in die

Kochkiste oder ins Wasserbad 1 — 2 Stdn . Unter den fertigen Brei rührt

man nun die obigen Zutaten und reicht eine warme Obsttunke dazu .

10 . Weizenschrotbrei zu Gemüsen , Salaten oder Tunke .

Zutaten : Pfd . Weizeuschrot , 2 t Wasser , 2 große Zwiebel » , V - Tasse Ol ,

1 Teel . Salz , 1 Messerspitze Paprika .

Man stellt den Weizenschrot mit Wasser auf , gibt Salz und Paprika

dazu und läßt den Brei unter beständigem Rühren aufkochen . Nun stellt

man ihn gut zugedeckt auf die Seite des Herdes oder ins Wasserbad
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und läßt ihn 2 Stdn . ziehen . Dann richtet man ihn an und gibt die fein
geschnittenen , in Ol weichgedämpften Zwiebeln darüber .

11 . Weizenflockenbrei mit Sultaninen .
Zutaten : 1 Pfd . Weizenflocken , V- I Wasser , - /Z Milch , 100 x Butter , 100 g

Sultaninen .

Die Flocken werden mit heißem Wasser übergossen und unter bestän¬
digem Rühren zum Kochen gebracht . Nun gießt man die erhitzte , nicht
gekochte Milch dazu und läßt den Brei im Wasserbad ^ Stde . ziehen .
Beim Anrichten mischt man die gewaschenen Sultaninen darunter und
übergießt den Brei mit heißer Butter .

12 . Weizengrießbrei .
Zutaten : Vr Pfd . Grieß , V - t Wasser , 1/2 1 Milch , V4 I Sahne .
In das kochende Wasser läßt man unter beständigem Rühren den

Grieß einlaufen und aufkochen . Dann gießt man die Milch hinzu und
läßt den Grieß im Wasserbad ausquellen . Vor dem Anrichten mischt
man die Sahne unter den Brei .

13 . Hafergrützenbrei .
Zutaten : r / , Psd . Hafergrütze , I I Wasser , 1 Messerspitze Salz , 50 § Butter .
Man stellt die Hafergrütze mit warmem Wasser und Salz auf und

läßt sie unter beständigem Rühren zum Kochen kommen . Dann stellt
man die Grütze auf die Seite des Herdes oder ins Wasserbad und läßt
sie i / z Stde . ziehen . Beim Anrichten übergießt man sie mit der gebräun¬
ten Butter .

14 . Haferflockenbrei .
Zutaten : V » Pfd . Haferflocken , I I Wasser , */ „ 1 Milch oder ^/ z l Sahne und

V4 I Milch .
Man rührt die Haferflocken mit kaltem Wasser an und läßt sie unter

beständigem Rühren zum Kochen kommen . Dann gießt man die Milch
oder Sahne hinzu und läßt den Brei Zz Stde . im Wasserbad ziehen .

15 . Bratlinge aus Bohnensloüen .
Zutaten : 1 Pfd . Bohnenflocken, 11 Wasser , 1 große Zwiebel , 1 Messerspitze

pulverisierten Thymian , 1 Teel . Selleriesalz , 4 Eier , 2 Eßl . Tomatenpüree , 3 Eßl .
Butter .

1 Pfd . Bohnenflocken übergießt man mit 11 heißem Wasser oder
Gemüsebrühe und bringt sie unter beständigem Rühren zum Kochen .
Dann stellt man den Bohnenbrei auf die Seite des Herdes und läßt
ihn ^ Stde . ziehen . Nachdem der Bohnenbrei etwas ausgekühlt ist ,
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verrührten Eier , sowie die übrigen Zutaten hinzu , mengt alles tüchtig

durcheinander und formt runde oder längliche Küchlein daraus , die man

in heißem Ol auf beiden Seiten schön gelb bäckt .

16 . Bratlinge aus Erbsenflocken .

Zutaten : 1 Pfd . Erbsenflocken , 1 große Zwiebel , 14 /§ I Wasser , reichlich Peter¬

silie , etwas Muskatblüte , 3 Eier , etwasCurrypulver , Paprika , Ol zum Backen , 1 Messer¬

spitze Selleriesalz .

1 Pfd . Erbsenflocken übergießt man mit 14 ^ 1 Wasser , kocht sie unter

beständigem Umrühren auf und läßt sie auf der Seite des Herdes Stde .

ziehen , nimmt den Brei dann vom Feuer und läßt ihn auskühlen . Zwiebel

und Petersilie schneidet man fein und dämpft sie in Butter weich , doch

dürfen die Zwiebeln nicht braun , sondern nur glasig werden . Nun mischt

nran alle Zutaten unter die ausgekühlte Masse . Die Eier verrührt man

vorher gut , formt runde , flache Küchlein daraus und bäckt sie auf beiden

Seiten goldgelb . Sie schmecken zu Sauerkraut , allen Salatarten und

Tunken vorzüglich .

17 . Bratlinge aus Linsenflocken .

Zutaten : 1 Pfd . Linsenslocken , I I Wasser oder Gemüsebrühe , 1 Eßl . Majoran ,

2 Messerspitzen Selleriesalz , 1 Stange Breitlanch ( Porree ) , 4 Eier , 2 Eßl . Butter .

Man übergießt die Linsenflocken mit heißer Gemüsebrühe oder Wasser

und läßt sie unter beständigem Umrühren aufkochen , läßt sie dann auf

der Seite des Herdes Stde . ziehen , worauf man sie vom Feuer nimmt

und auskühlen läßt . Nun vermischt man den Brei mit den vorher ge¬

schlagenen Eiern , dem fein geschnittenen , in Butter weichgedämpften

Porree , sowie den übrigen Zutaten , formt längliche Küchlein daraus ,

die man in heißen : Öl auf beiden Seiten schön gelb brät . Die Bratlinge

schmecken vorzüglich zu allen Kohlsalaten .

18 . Kastanienbratlinge .

Zutaten : 1 Psd . Kastanien , 4 Eier , 5 Eßl . geriebene Semmel , 1 abgeriebene

Zitrone , etwas Salz .

Die von der äußeren Schale befreiten Kastanien werden in Salz¬

wasser weich gekocht und durch ein Sieb oder eine Hackmaschine getrieben .

Nun rührt mau 4 Eier , Gewürz und die geriebene Seinmel darunter ,

so daß man einen weicheil Teig erhält , aus den : man kleine Küchlein

formt und diese in heißem Öl hellgelb bäckt .

IS . Weizenbratlinge zu Obstspeisen .

Zutaten : 1 Pfd . Weizenflocken , 5 Eßl . Haferflocken , I I Wasser , 3 Eier , 3 Eßl .

Zwiebackbrösel , Öl zum Backen .

Man übergießt die Flocken mit heißem Wasser , läßt sie unter bestän¬

digem Umrühren aufkochen und stellt sie Stde . zum Ziehen auf die
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Seite des Herdes . Dann läßt man die Masse etwas auskühlen . In die
gekühlte Masse gibt man die Eier und Brösel , formt runde oder längliche
Küchlein daraus , die man in heißem Ol auf beiden Seiten goldgelb bäckt .
Man kann sie nach Belieben mit Zimt oder Vanillezucker bestreuen .

20 . Weizenbratlinge ( sehr nahrhaft ) aus ganzem Weizen .

Zutaten : 2 Psd . schöne verlesene Weizenkörner , 3 Eier , 1 Messerspitze Sellerie¬
salz , 1 Messerspitze Paprika , 3 Eßl . Ol , 1 große Zwiebel , reichlich Petersilie , Ol zumBacken .

Die Weizenkörner werden gut gewaschen und mit kaltem Wasser
mindestens 12 Stdn . eingeweicht . Dann stellt inan sie mit reichlich Wasser
auf und kocht sie so lange , bis sie platzen ( ungefähr 3 — 4 Stdn . ) . Nun
treibt man ^ der Körner durch eine Hackmaschine , derselben läßt man
ganz und mischt die angegebenen Zutaten unter die Masse . Zwiebel und
Petersilie werden fein gewiegt und in Ol weichgedämpft . Nachdem
die Masse mit den Händen gut verarbeitet ist , formt man runde oder
längliche , kleine , gleichmäßige Küchlein daraus , welche man in heißein Ol
oder Kokosbutter schön gelb bäckt . Man reicht hierzu Salate oder Gemüse ,
auch Tomatentunke schmeckt vorzüglich dazu .

21 . Haferflockenbratlinge .

Zutaten : Psd . Haferflocken , 11 Gemüsebrühe oder Wasser , reichlich Peter¬
silie , 1 große Zwiebel , I Teel . Selleriesalz , 1 Messerspitze Currypulver , 3 Eier .

Man übergießt die Haferflocken mit heißem Wasser und läßt sie unter
ständigem Rühren aufkochen . Auf der Seite des Herdes läßt man die
Masse i / z Stde . ziehen . Dann nimmt man die Masse vom Feuer , läßt
sie auskühlen und gibt die fein geschnittenen , in Fett weichgedämpften
Zwiebeln sowie Petersilie hinzu , mengt Eier und Gewürz darunter ,
formt Küchlein daraus , die man in heißem Ol auf beiden Seiten schön
gelb bäckt .

22 . Crumpets ( schott . Hafergericht ) .

Zutaten : 11 Milch , 1 Psd . Haferflocken , 2 Eier , etwas Salz , 1 Messerspitze
Natron , 2 Eßl . Ol .

In 11 heiße Milch rührt man 1 Pfd . Haferflocken ein , sowie 2 mit
etwas Salz zerquirlte Eier . 1 Messerspitze Natron löst man in etwas

Milch auf , gibt dasselbe mit 2 Eßl . Ol in die unterdessen abgekühlte Masse ,
läßt dieselbe Stde . an einem kühlen Ort ruhen , sticht mit dem Löffel
flache Plätzchen aus , die man in heißem Ol hellbraun bäckt .

23 . Grünkernbratlinge .

Zutaten : V 2 Psd , Grünkerngrütze , Vz l Gemüsebrühe oder Wasser , 1 Kasfeel .
Selleriesalz , 1 Messerspitze Paprika , 1 Messerspitze Majoran , 3 Eßl . Tomatenpüree .

Grünkerngrütze kocht man in Wasser oder Gemüsebrühe langsam weich .
Dann läßt man die Masse auskühlen , gibt Gewürze und die geschlagenen
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Eier dazu , formt runde oder längliche Küchlein daraus , die man in heißem
Fett auf beiden Seiten schön gelb bäckt .

24 . Spinatbratlinge .
Zutaten : 2 Pfd . Spinat , 2 Brötchen , */ , ! Milch , 3 Eßl . Brösel , 3 Eier , 1 Messer¬

spitze Selleriesalz , 1 Messerspitze Ingwer , Öl zum Backen .

Der Spinat wird sauber gewaschen , in Salzwasser weichgekocht , auf
ein Sieb geschüttet und mit kaltem Wasser übergossen . Dann drückt man
denselben gut aus , treibt ihn zweimal durch die Hackmaschine oder wiegt
ihn fein , gibt die in Milch eingeweichten , gut ausgedrückten und auf¬
gerupften Brötchen darunter , würzt mit den angegebenen Zutaten ,
mengt die Eier darunter , formt längliche Küchlein daraus , die man in
Brösel umdreht und in heißem Ol schön gelb bäckt .

25 . Wirsingbratlinge .
Zutaten : 2 Eier , 2 ^ Psd . Wirsing , 1 Pfd . geriebene gekochte Kartoffeln , 3 Eßl .

Schweizerkäse, etwas Muskatnuß , 1 Prise Paprika , 1 große , fein geschnittene Zwiebel ,
2 Eßl . gewiegte Petersilie .

Das geputzte , gut gewaschene Kraut gibt man in kochendes Salz¬
wasser und läßt es im aufgedeckten Topf weichkochen . Dann nimmt
man es heraus , legt es auf ein Sieb , übergießt es mit kaltem Wasser
und drückt es fest aus . Nun treibt man es zweimal durch die Gemüse¬
mühle , vermischt es mit den geriebenen Kartoffeln , den Eiern , den in
Butter fein gedämpften Zwiebeln , Salz und Gewürz , formt runde oder
ovale Bratlinge daraus und bäckt sie in der Pfanukuchenpfanne in heißein
Ol auf beiden Seiten goldgelb .

26 . Selleriebratlinge .
Zutaten : 3 schöne Sellerieknollen , 1 große Zwiebel , 1 Messerspitze Paprika ,

1 Messerspitze Selleriesalz , 6 Eßl . Semmelbrösel , 3 Eier , etwas Butter , Öl zum
Backen .

Die Sellerieknollen werden gewaschen , dünn geschält , in Scheiben
geschnitten und nrit der sein gewiegten Zwiebel in Butter oder Ol weich¬
gedämpft . Dann treibt man sie durch die Hackmaschine , vermischt den
Selleriebrei mit Ei , Brösel und den anderen Zutaten , läßt die Masse zum
Ziehen ^ / z Stde . stehen , formt runde Küchlein daraus , welche man noch¬
mals in Semmelbrösel umdreht und in heißem Ol schön gelb bäckt .

27 . Karottenbratlinge .
Zutaten : 2 Pfd . schöne Karotten lgelbe Rüben ) , 5 Eßl . Semmelbrösel , 1 mittel¬

große Zwiebel , reichlich Petersilie , etwas Butterfett , 1 Teel . Salz , 1 Messerspitze
Paprika , Backöl , 3 Eier .

Die Karotten werden geputzt , in kleine , längliche Stückchen geschnitten
und in etwas Ol mit Zwiebel und Petersilie weichgebraten . Nun treibt
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man das Gemüse durch eine Hackmaschine , gibt die verrührten Eier und
Semmelbrösel , sowie die übrigen Gewürze hinzu , läßt die Masse Stde .
ziehen , formt dann runde Küchlein daraus , welche man in etwas Semmel¬
brösel oder Mehl umwendet und in heißem Ol oder Kokosfett auf beiden
Seiten goldgelb bäckt . Die Bratlinge schmecken gut zu allen Arten von
Blattsalaten , Meerrettichtunke oder Senftunke .

28 . Gemüsebratlinge .

Zutaten : 3 Psd . verschiedene Gemüse , wie Kohlräbchen , Möhren , Porree ,
Wirsing und Sellerie , 3 Eier , 1 Psd . gekochte , geriebene Kartoffeln , 1 Messerspitze
Majoran , 1 Messerspitze Paprika , 1 Messerspitze Thymian , 1 Teel . Salz , 1 große
Zwiebel , reichlich Petersilie , etwas Semmelmehl zum Panieren , Backöl .

Die verschiedenen Gemüse werden sauber geputzt und gewaschen ,
in kleine Stückchen geschnitten und zusammen mit der fein geschnittenen
Zwiebel , Petersilie in etwas Ol oder Butterfett weichgedämpft . Dam :
treibt man das Gemüse durch die Hackmaschine , vermischt es mit den
geschlagenen Eiern , den geriebenen Kartoffeln und den Gewürzen und
formt kleine , längliche Kuchen daraus und wendet dieselben in Semmel¬
brösel um . Man bäckt die Bratlinge in heißem Ol oder Kokosfett auf
beiden Seiten knusprig . Zu diesen Bratlingen schmeckt sehr gut gemisch¬
ter Kartoffelsalat oder ein Kartoffelgericht in Tunke .

29 . Pastinakenbratlinge .
Pastinakenbratlinge werden zubereitet wie Karottenbratlinge .

3V . Rote - Rüben - Bratlinge .

Zutaten : 4 mittelgroße rote Rüben , 1 große Zwiebel , 1 Stengel fein geschnittenen
Porree ( Lauch ) , etwas Zitronensaft , 3 Schnitze Knoblauchgurken , 1 Messerspitze
Jngwerpulver , 5 Eßl . Semmelbrösel , 3 Eier .

Die roten Rüben werden sauber gewaschen und mit der Schale weich¬
gekocht . Dann schält man sie , schneidet sie in Stücke und treibt sie samt
den Gurken und den übrigen Zutaten durch die Gemüsemühle . Die so
gewonnene Masse vermischt man mit Semmelbrösel , den geschlagenen
Eiern und dem Gewürz , formt längliche Küchlein daraus , welche man
in Semmelbrösel umwendet und auf beiden Seiten schön goldgelb bäckt .

31 . Pilzbratlinge .

Zutaten : 2 Psd . Pfifferlinge , Steinpilze oder Herbstpilze , 1 große Zwiebel ,
reichlich Petersilie , 5 Eßl . Semmelbrösel , 3 in Milch eingeweichte , zerflückte Brötchen ,
1 Messerspitze Salz , 1 Messerspitze Selleriesalz , etwas Muskatnuß , 1 Messerspitze Curry¬
pulver , etwas geklärte Butter , Backfett , 4 Eier .

Die Pilze werden sauber geputzt , fein gewiegt und mit fein geschnit¬
tener Zwiebel und Petersilie in geklärter Butter weichgedämpst . Die
Eier verrührt man , gibt die übrigen Gewürze , die zerpflückten Brötchen ,
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Semmelbrösel und die weichgedünsteten Pilze dazu , verrührt die Masse

gut , läßt sie zum Ziehen ^ Stde . stehen und formt dann längliche

Küchlein daraus , die man in heißem Ol oder Kokosfett auf beiden Seiten

goldgelb bäckt . Diese Bratlinge sind sehr fein und können mit einer

Eiertunke , Eiersalat oder falscher Remouladentunke als Vorspeise ge¬

reicht werden .

32 . Apfelbratlinge .

Zutaten : 6 mittelgroße Äpfel , 10 Eßl . Zwiebackbrösel , 1 Eßl . Rohrzucker , Backöl ,
1 Messerspitze Zimt , 3 Eier , 1 Eßl . geriebene Mandeln oder Haselnüsse .

Man reibt die geschälten Äpfel auf einer Glasreibe , gibt die Zwieback¬

brösel , Zucker , Eier und die übrigen Zutaten hinzu , mischt die Masse gut

untereinander und läßt sie ^ Stde . ziehen . Dann formt man kleine

runde Küchlein aus der Masse und bäckt sie in heißem Ol auf beiden Seiten

goldgelb . Man kann die Masse auch mit dem Löffel ausstechen und

schwimmend in heißem Ol backen .

33 . Pikante Bratlinge .

Zutaten : V- Pfd - Linsenflocken , I kochendes Wasser , 1 kleiner Kopf Weißkohl ,
einige Pilze , 5 Eßl . Tomatenmark , 5 Eßl . Semmelbrösel , Schale einer abgeriebenen
Zitrone , 1 Messerspitze Majoran , 1 Messerspitze gemahlenen Kümmel , 1 Messerspitze
Currypulver , 1 Messerspitze Paprika , 1 mittelgroße Zwiebel , 3 Eier .

Linsenflocken überbrüht man mit kochendem Wasser , rührt sie , bis

sie zum Kochen kommen und stellt sie zugedeckt zum Aufquellen auf die

Seite des Herdes . Den Kohlkopf befreit man vom Strunk , schneidet

ihn in 1 om breite Streifen und dämpft ihn mit Fett und fein geschnittener

Zwiebel gut zugedeckt weich . Dann treibt man ihn durch die Hack -

Maschine , vermischt den Linsenbrei , Kohl , sowie die übrigen Zutaten mit

den zuvor geschlagenen Eiern und Gewürzen , formt 5 ein lange Röllchen

daraus , wälzt diese in den Semmelbröseln und bäckt dieselben schwimmend

in heißem Fett . Die Bratlinge können mit Tomatentunke , Bohnensalat

oder einem Rübensalat gereicht werden .

34 . Grünkernschrotbraten .

Zutaten : 21 kochendes Wasser , ^ Pfd . Grünkernschrot , 5 Eier , 1 große Zwiebel ,
Schale einer Zitrone , 1 Sträußchen Petersilie , 3 in Milch eingeweichte Brötchen ,
1 Teel . Salz , 1 MesserspitzePaprika , 1 Messerspitze Curry , V2 Teel . Majoran , 1 Messer¬
spitze Pfefferkraut .

In das kochende Wasser schüttet man unter beständigem Rühren den

Grünkernschrot , läßt ihn aufkochen und stellt ihn dann gut zugedeckt zum

Aufquellen auf die Seite des Herdes . Die eingeweichten Brötchen

zerpflückt man fein . Zwiebel und Petersilie werden fein gewiegt und in

etwas geklärter Butter oder Ol weichgedünstet . Dann rührt inan die

Eier , sowie die Gewürze und sonstigen Zutaten untereinander , gibt alles

Obcrdbrffcr , Kochbuch .
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in den weichgekochten , etwas abgekühlten Schrotbrei , verarbeitet diesen
gut mit den Händen und formt einen länglichen Laib aus der Masse .
Man bestreicht den Braten mit etwas Eiweiß , streut ein wenig Mehl
darüber und streicht ihn nochmals mit einem in kaltes Wasser getauchten
Messer glatt . In eine gutschließende , längliche Pfanne gibt man etwas
Kokosfett oder Ol , legt den Braten hinein , gießt etwas Sahne oder Ge¬
müsebrühe darüber , deckt die Pfanne zu und stellt sie in die heiße Brat¬
röhre . Der Braten braucht zum Garwerden ungefähr ^ Stde . , von Zeit
zu Zeit übergieße man ihn mit dem Fett . Kalt ausgeschnitten schmeckt
dieser Braten gut zu kalter Senftunke oder zu Remouladentunke .

35 . Gemischter Hülsenfruchtbraten .
Zutaten : 100 Z Erbsenflocken oder Schrot , 100 g Linsenflocken , 100 g Bohnen¬

flocken , SO g Semmelbrösel , 3 Eßl . Mehl , 4 Eier , 1 Eßl . Kapern , 1 Eßl . fein gewiegte
Gurken , 1 große Zwiebel , etwas Majoran , 1 Messerspitze Paprika , 1 Messerspitze Curry ,
Schale einer halben Zitrone , Backfett .

Hülsenfruchtflockenoder Schrot brüht man mit ^ 1 kochendem
Wasser an , rührt sie glatt und stellt die Masse zum Aufquellen auf die
Seite des Herdes . Die Zwiebel schneidet man fein und dünstet sie in
etwas Fett weich . Nun verrührt man die Eier , gibt etwas Salz , die
übrigen Gewürze und Zutaten hinzu , zuletzt den weichgekochten , etwas
ausgekühlten Hülsenfruchtbrei , formt mit den Händen einen länglichen
Braten , den man mit reichlich Fett in einer gut schließenden Pfanne in
der Bratröhre , unter häufigem libergießen , schön knusprig bäckt . Man
reicht diesen Braten zu rohem Sauerkraut , Krautsalat oder einem Rüben¬
salat mit einer Kapern - oder Zwiebeltunke .

36 . Delikateßwürstchen .
Zutaten : ^ I Gemüsebrühe , ^ Pfd . Bohnenflocken, 5 Eßl . Tomatenmark oder

3 große Tomaten , etwas zerriebene Salbeiblätter , 1 mittelgroßer Apfel , 1 mittelgroße
Zwiebel , 1 Messerspitze Paprika , 1 Messerspitze Salz , 1 Sträußchen Petersilie , 3 Eier .
Zum Panieren etwas Mehl und 2 Eier . Backfett .

Die Bohnenflocken werden mit der kochenden Gemüsebrühe über¬
gossen , unter beständigem Rühren zum Kochen gebracht und zum Aus¬
quellen auf die Seite des Herdes gestellt . Die Zwiebel schneidet man fein ,
êbenso Äpfel und Petersilie und dämpft dieselben in etwas Butterfett
weich . Die Tomaten schneidet man in kleine Würfelchen und vermischt
diese Zutaten mit den geschlagenenEiern . Ist die Bohnenmasse etwas
abgekühlt , gibt man sie darunter und verarbeitet die Masse gut mit den
Händen . Einige Salatblätter überbrüht man mit kochendem Wasser ,
legt sie sorgfältig auseinander , damit sie nicht zerbrechen . Aus der
Bohnenmasse formt man 4 ein lange Würstchen , umhüllt jedes mit
einem Salatblatt , dreht die Enden zusammen , wendet sie in geschlagenen
Eiern um und bäckt die Würstchen ringsum goldgelb .
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37 . Polenta oder Maisgrietz .
Zutaten : V? Pfd . Polenta , 11 Wasser , Milch , 1 MesserspitzePaprika , 1 Tesl ,

Salz , 150 g Parmesankäse , etwas Buttersett .

Man bringt das Wasser zum Kochen , läßt unter beständigem Rühren

Polenta einlaufen , gießt die erhitzte Milch hinzu und stellt die Masse

zum Aufquellen auf die Seite des Herdes . Ist der Brei steif gequollen ,

gießt man ihn in eine runde , mit Wasser ausgespülte Auflaufform und

läßt ihn steif werden . Dann gibt man das Butterfett in eine Pfanne ,

brät darin den steif gewordenen Polentakuchen auf beiden Seiten schön

gelb an , streut Parmesankäse darüber und reicht ihn mit Meerrettichtunke .

38 . Weizenröllchen .

Zutaten : 1 */- Pfd - ganzer Weizen , 2 Eier , 100Z geriebene Mandeln , Haselnüsse
oder Pinienkerne , Backöl .

Die Weizenkörner werden gut gelesen , sauber gewaschen , über Nacht

in kaltem Wasser eingeweicht und mit reichlich Wasser weichgekocht . Noch

warm , treibt man sie durch die Gemüsemühle , vermischt sie mit den ge¬

schlagenen Eiern , den geschälten geriebenen Mandeln , Haselnüssen oder

Pinienkernen , formt längliche Würstchen daraus , die man in heißem Ol

goldgelb bäckt . Will man die Würstchen süß haben , so treibt man 100 g

Feigen und 50 g Sultaninen mit dem Weizen durch und behandelt die

Würstchen wie angegeben .

39 . Gebratene Bananen .

Zutaten : 6 Bananen , 1 Ei , 3 Eßl . Zwiebackbrösel , geklärte Butter oder Öl .

Die Bananen werden geschält , der Länge nach durchgeschnitten , in

geschlagenem Ei und feingeriebenen Zwiebackbröseln umgewendet und auf

beiden Seiten knusprig gebackrn . Nach der Fertigstellung kann man sie

mit Zitronensaft beträufeln .

12 *



X . Gedämpftes und geschmortes Obst .
1 . Bratäpfel , ungeschält .
2 . Ganze , geschälte geschmorte Äpfel .
3 . Bratäpfel mit Sahne und Nußfülle .
4 . Äpfel , geschmort .
5 . Birnen , geschmort .

6 . Kirschen , geschmort .
7 . Pflaumen , geschmort .
8 . Geschälte Pflaumen oder Zwetschgen .
9 . Heidelbeeren , gedämpft .

10 . Gedörrtes Obst .

Obst sollte möglichst in rohem Zustande genossen werden , und zwar niemals in
Verbindung mit Gemüse oder mit Wasser . Beide Verbindungen erzeugen Gärungen ,
welche , wenn sie chronisch werden , zu schlimmen Erkrankungen führen . Auch für
gedänrpftes Obst gelten vorstehende Regeln .

Getrocknetes Obst ist , sofern es nicht geschwefelt ist , diätetisch einwandfrei . Alles
getrocknete Obst muß gut gewaschen werden , da an demselben häufig weißliche
Bakterien haften , welche von Laien für Zucker angesehen werden .

Nach dem Waschen weicht man das Obst in abgekochtes Wasser ein und läßt es
schön aufquellen . Man genießt es nun roh oder dämpft das Obst in dem Einweich .
Wasser oder Fruchtsaft weich . Nach Geschmack gibt man noch etwas Zitronensaft oder
Apfelsinensaft hinzu . Zum Süßen verwende man fein geschnittene Feigen , Sultaninen ,
Fruchtzucker oder Honig . Es ist ratsam , Steinobst nicht mit Kernobst zusammen zu
essen , sondern beides für sich allein , das Obst ist so leichter verdaulich .

1 . Bratäpfel ( ungeschält ) .

Man nehme mittelgroße , mürbe Äpfel , reibe sie gut ab und setze sie
mit der Blüte nach unten nebeneinander auf ein Backblech oder auf
einen irdenen Teller . Man kann etwas Butter oder Ol auf das Backblech
geben und stellt die Äpfel in eine heiße Bratröhre , bis sie Platzen .

2 . Ganze , geschälte , geschmorte Äpfel .

Schöne , mittelgroße Äpfel werden geschält und von Blüten und Stiel
befreit . In eine flache Auflaufform gibt man etwas Butter oder Ol ,
stellt die Äpfelchen nebeneinander hinein und die Form in eine heiße
Bratröhre , bis sie weich gebraten sind .

3 . Bratäpfel mit Sahne und Nußfülle .

Mittelgroße , mürbe Äpfel werden geschält und mit einem Ausstecher
Blüte , Kernhaus und Stiel ausgestochen . Gemahlene Haselnüsse der -



mische man mit etwas Rohrzucker , setze die Äpfel nebeneinander in eine
flache Auflaufform , fülle die Kernhaushöhle mit Haselnußmasse , gieße
süße Sahne darüber und backe die Äpfel in der Bratröhre weich .

4 . Äpfel ( geschmort ) .

Kleine , gleichmäßige Äpfelchen werden geschält , von Blüte und Stiel
befreit und in einen gut schließenden Topf nebeneinandergesetzt . Nun
gibt man einige Flöckchen Butter darunter , sowie etwas Fruchtsaft , deckt
die Pfanne gut zu und schmort die Äpfel auf der Seite des Herdes lang¬
sam weich .

5 . Birnen ( geschmort ) .

Ganz reife , weiche Birnen , welche aber nicht teigig sein dürfen ,
werden geschält , halbiert und vom Kernhaus befreit . Dann legt man sie
nebeneinander in eine gut schließende Pfanne , gibt einige Butterflöckchen
daran , sowie etwas Fruchtsaft , deckt die Pfanne gut zu und läßt die
Birnen auf der Seite des Herdes langsam weichkochen . Birnen , auf diese
Weise zubereitet , sind außerordentlich nahrhaft .

6 . Kirschen ( geschmort ) .

Schöne reife , schwarze Kirschen werden entsteint , mit etwas Rohr¬
zucker bestreut , Stde . zur Seite gestellt . Inzwischen haben die Kirschen
genügend Saft gezogen , um sie darin , gut zugedeckt , auf der Seite des
Herdes zu schmoren . Man beachte bei der Vorbereitung der Kirschen ,
daß diese in reifem Zustand leicht Maden bekommen ; solche Früchte
werfe man weg .

7 . Pflaumen ( geschmort ) .

Vollreife Pflaumen werden mit einem Tuch abgerieben , in der Mitte
durchgeschnitten und entsteint . Dann legt man sie in eine Messingpfanne ,
streut etwas Rohrzucker darüber und läßt 1 / 2 Stde . ziehen ; auf diese Weise
bildet sich Saft . Man kann nun , ohne befürchten zu müssen , daß das
Obst anbrennt , dieses einmal aufkochen lassen und gibt es warm oder kalt
zu Tisch .

8 . Geschälte Pflaumen oder Zwetschgen .

Reife Pflaumen oder Zwetschgen tauche man rasch in kochendes Wasser
und schäle sie ab . Dann lege man sie in eine Messingpfanne , bestreue sie
mit etwas Rohrzucker und lasse sie 10 Min . ziehen . Inzwischen hat sich
genügend Saft gebildet , um die Pflaumen auf der Seite des Herdes
darin weichzuschmoren .
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9 . Heidelbeeren ( gedämpft ) .
Man gibt an die Beeren etwas Rohrzücker und schüttelt sie damit

einige Male um . Nach Stde . haben die Beeren soviel Saft gezogen ,
daß man sie auf das Feuer stellen und zugedeckt langsam weichkochen
lassen kann .

1 « . Gedörrtes Obst .
Alle getrockneten oder gedörrten Obstarten werden sauber gewaschen

und in etwas abgekochtes , erkaltetes Wasser 10 — 12 Stdn . eingeweicht .
Dann gebe man zum Süßen entweder fein geschnittene Feigen oder
etwas Rohrzucker darein und dämpfe das Obst zugedeckt mit dem Ein¬
weichwasser oder etwas Fruchtsaft langsam weich .



XI . Tunken .
1 . Berner Tunke .
2 . Bismarcktunke .
3 . Kräutertunke .
4 . Meerrettichtunke .
5 . Schnittlauchtunke .
6 . Petersilientunke .
7 . Sellerietunke .
8 . Tomatentunke .
9 . Provenzialische Tunke .

10 . Sauerampfertunke .
11 . Kalte Sauerampfertunke .
12 . Braune Gurkentunke .
13 . Kressetunke .
14 . Engl . Pfefferminztunke .
15 . Braune Kaperntunke .
16 . Weiße Kaperntunke .
17 . Weiße Zwiebeltunke .
18 . Feine weiße Zwiebeltunke .
19 . Braune Zwiebeltunke .
20 . Feine Madeiratunke .
21 . Bechameltunke (holl . Tunke ) .
22 . Currytunke .
23 . Italienische Tunke .
24 . Champignontunke .
25 . Morcheltunke .
26 . Pilztunke .
27 . Feine Pilztunke .
28 . Braune Senftunkc .

29 . Weiße Senftunke mit gehackten Eiern .
30 . Geschlagene Senftunke .
31 . Kalte Senftunke .
32 . Käsetunke .
33 . Tatarentunke .
34 . Weiße Nahmtunke .
35 . Buttertunke .
36 . Zerlassene Butter als Zugabe zu Pell¬

kartoffeln , versch . Gemüse usw .
37 . Schaumbutter als Zugabe zu Arti¬

schocken u . dgl .
38 . Hofmeisterbutter .
39 . Kräuterbutter .
40 . Aprikosentunke.
41 . Aprikofentunke von getrockneten

Früchten .
42 . Johannisbeertunke .
43 . Himbeertunke .
44 . Preiselbeertunke .
45 . Hägemarktunke .
46 . Vanilletunke .
47 . Feine Schokoladentunke .
48 . Schokoladentunke .
49 . Karameltunke .
50 . Arraktunke .
51 . Weintunke (Chaudeau ) .
52 . Rotweintunke mit Sultaninen .



Tunken .
Unter dieser Bezeichnung versteht man eine sämige , gebundene Flüssigkeit , welche

durch ein bestimmtes Aroma den Geschmack eines Gerichtes vervollständigen , ver¬
bessern und ergänzen soll . Mau unterscheidet bei Tunken solche aus Früchten , Obst-
tunken genannt , aus Fruchtsäften , Apfel - oder Traubenwein , Weintunken genannt ,
oder Tunken aus Kräutern und Gewürzen , welche man mit Kräuter - oder pikanten
Tunken bezeichnet .

Erstere genießt man vorzugsweise zu Mehlspeisen , Ausläufen , Puddings , Brat¬
lingen und Klößen . Sie bestehen meistenteils aus Fruchtsäften , Obst - oder Trauben¬
wein und werden entweder mit etwas Stärkemehl , Eigelb oder auch mit beidem zu¬
sammen dicklich gemacht . Kräuter - oder pikante Tunken sind Ergänzung zu Gemüse¬
bratlingen , Kartoffeln oder gesalzenen Mehlspeisen , wie Nudeln , Spätzle u . dgl . Reis¬
speisen aller Art werden durch Beigabe von Tunken schmackhaftgemacht . Die letzt¬
genannten Tunken haben größtenteils als Grundlage eine aus Weißmehl und Butter
oder Ol hergestellte Schwitze , welche mit Milch oder Gemüsebrühe abgelöscht und
mittels eines Schneebesens glattgeschlagen und entsprechend verdünnt wird . Alle
diese Tunken müssen , damit sie schmackhaft und leichter verdaulich werden , mindestens
1/ 2 Stde . durchkochen , was man entweder auf der Seite des Herdes oder bei ganz
kleiner Gasflamme ausführt . Gewürze , Kapern usw . , ebenso Kräuter , wie Petersilie ,
Kerbel und Schnittlauch füge man erst kurz vor dem Anrichten bei , da dieselben durch
den Kochprozeß ihre wertvollsten Bestandteile , nämlich Aroma und ätherische Ole ,
verlieren . Eine Ausnahme bilden Zwiebeln , welche man stets zur Erzielung größeren
Wohlgeschmacks in das heiße Fett gibt und mit dem Mehl dämpft . Zwiebeln dürfen
nie braun werden , da sie sonst Magensäure erzeugen und schwer verdaulich werden .
Pikante Tunken zu machen , hängt ganz von dem Geschmack und der Geschicklichkeit
des Herstellers ab . Wer richtig zu würzen versteht , wird jede Tunke zu einem Lecker¬
bissen gestalten . Fade , geschmacklose Tunken erfüllen ihren Zweck nicht , da dieselben
ja den Wohlgeschmackeinzelner , weniger aromatischer Speisen erhöhen und die Ge¬
schmacksnerven stärken sollen . Man lege daher ganz besonderen Wert auf die Ver¬
wendung und Zusammenstellung der Gewürze . Zitronensaft oder etwas Wein geben
vielen Tunken eine äußerst feine Note . Rührt man Tunken über Eigelb ab , dürfen
dieselben nicht mehr aufkochen , da das Eigelb leicht gerinnt . Bei der Zubereitung von
Tunken achte man auf die im Rezept angegebenen Gewürze *) .

1 . Berner Tunle .
Zutaten : 1 Eßl . Kräuter , S Eßl . guten Weinessig , 3 Eßl . Wasser, 1 Prise Salz ,

4 Eigelb , 100 x Butterwürfel .
Feine Kräuter ( Petersilie , Estragon , Dill und fein geschnittenenSchnitt -

lauch ) verwiegt man und läßt sie in dem Essig im zugedeckten Töpfchen

*) Alle Gewürze und getrockneten Kräuter sind frisch und teilweise aus eigenen
Pflanzungen zu haben durch die Versandabteilung des Sanatoriums Schloß Rhein¬
burg bei Gailingen in Baden .



186

10 Mn . dämpfen . Dann gibt man das Wasser , Salz und die Eigelb
dazu , stellt den Topf ins Wasserbad und schlägt die Tunke unter Zugabe
der Butter so lange , bis sie anfängt dick zu werden . Da die Tunke leicht
gerinnt , muß sehr gewandt geschlagen und sofort serviert werden .

2 . Bismarcktunke .

Zutaten : 1 Eßl . Kräuter , 1 Eßl . Kapern , 1 Schalotte , 2 Eßl . guten Wein¬
essig , 2 Eßl . Wasser , */« I Tomatenmark , 4 Eßl . süße Sahne , 4 Eigelb , 1 Teel . Salz ,
1 Prise Pfeffer , 50 g in Würfelchen geschnittene Butter .

Die Kräuter ( Estragon, Kerbel , Petersilie , Basilikum , Pimpinelle ,
Borretsch ) werden geputzt , gewaschen und mit den Kapern und der
Schalotte fein gewiegt . In einem kleinen Töpfchen dämpft man die
Kräuter mit Essig und Wasser 10 Min ., gibt das Tomatenmark , Sahne ,
Eigelb , Salz und Paprika hinzu und schlägt die Tunke mit dem Schnee¬
besen auf dem Feuer unter Zugabe der Butter . Sobald die Tunke kocht ,
ist sie fertig und soll sofort serviert werden .

3 . Kräutertunke .

Zutaten : 50g Butter , 70g Mehl , Milch , */ « l Sahne , 1 Eßl . Salz , 2 Eßl .
fein gewiegte Estragonblätter , 1 Teel . gehackte Petersilie , 1 Teel . gehackte Kerbel ,
1 Teel . gehackte Sauerampfer , 1 Prise Paprika , 1 Eßl . Zitronensaft , ^ I Wurzel¬
brühe , 2 Eigelb .

Mit Butter , Mehl , Milch und Sahne bereitet man eine Rahmtunke ,
läßt sie 1/ 2 Stde . durchkochen , würzt sie mit den verwiegten Kräutern ,
Salz , Zitronensaft und rührt sie beim Anrichten mit Eigelb ab .

4 . Meerrettichtunke .
Zutaten : 1 große Stange Meerrettich , 50 g Butter , 80 g Mehl , */ , I Milch ,

Vr t Wurzelbrühe , 1 Teel . Salz .
Der Meerrettich wird gut gereinigt und auf dem Reibeisen fein

gerieben . Möglichst in einem irdenen Topf läßt mm : die Butter heiß
werden , dämpft darin den Meerrettich 5 Min ., streut das Mehl darüber
und löscht nach weiteren 5 Min . mit der angegebenen Brühe ab . Man
würzt mit Salz und läßt den Meerrettich in gut verschlossenen : Topf
r / i Stde . kochen .

5 . Schnittlauchtunke .
Zutaten : 50g Butter , 75g Mehl , 5 Eßl . fein geschnittenen Schnittlauch , i

Wurzelbrühe , 2 Eigelb , ' / gl Sahne , 1 Messerspitze Salz , 1 Messerspitze Paprika .

In der zerlassenen Butter dämpft man das Mehl bis zum Gelblich¬
werden , löscht mit Gemüsebrühe ab , rührt die Tunke glatt und läßt sie
1/ 2 Stde . gut durchkochen . Nun gibt man Salz , Paprika und Sahne

dazu , läßt das Ganze nochmals aufkochen und richtet über Eigelb und
Schnittlauch ün .



6 . Petersilienturtte .
Zutaten : 2 Eigelb , 2 Eßl . Mehl , 60 g Butter , 2 Eßl . Wasser , 2 Eßl . sein gewiegte

Petersilie , ° / « t Wurzelbrühe .
Das Mehl wird mit ein wenig kaltem Wasser glattgerührt . Me

Butterstückchen , Eigelb , Petersilie sowie die Flüssigkeit langsam zu¬
gegeben und das Ganze mit dem Schneebesen auf dem Feuer geschlagen ,
bis es zu kochen anfängt . Die Tunke soll sofort serviert werden .

7 . Sellerietunke .
Zutaten : 2 Sellerieknollen , 50 g Butter , 60g Mehl , Wurzelbrühe , 1 Teel .

Salz .

Die Sellerieknollen werden gewaschen , geschält , in kleine Würfelchen
geschnitten und auf der Seite des Herdes 20 Min . gedämpft . Dann
stäubt man das Mehl darüber , rührt dasselbe , bis es lichtgelb geworden
ist , löscht mit Wurzelbrühe ab und läßt die Tunke nochmals ^ Stde .
kochen .

8 . Tomatentunke .
Zutaten : 40 g Butter , ^ Zwiebel , 1 Pfd . Tomaten , 60 g Mehl , Wurzel¬

brühe , 1 Teel . Salz , 2 Eßl . Wein oder 1 Eßl . Zitronensaft .
In der zerlassenen Butter dämpft man die fein geschnittene Zwiebel

weich , gibt die in Stücke geschnittenen Tomaten dazu und dämpft das
Ganze nochmals ^ Stde . Nun streut man das Mehl darüber , löscht mit
der Wurzelbrühe ab , gibt die übrigen Zutaten hinzu und läßt die Tunke
nochmals 1/ 2 Stde . kochen . Vor dem Anrichten treibt man die Tunke
durch ein Haarsieb und läßt sie nochmals aufkochen . Wird Tomatenmark
verwendet , fällt das Durchtreiben weg .

8 . Provenzialische Tunke .
Eine fein geschnittene Zwiebel , Petersilie , gelbe Rüben , Tomaten wer¬

den in Öl weichgedünstet . Inzwischen bereitet man aus 4 Eßl . Mehl eine
Helle Mehlschwitze , löscht mit Gemüsebrühe ab , gibt 1 Lorbeerblatt , eine
Prise Paprika und ^ Zitrone dazu , läßt die Tunke Stde . durchkochen ,
gibt die vorgedämpften Gemüse darunter , läßt nochmals i / z Stde . kochen
und schlägt sie kurz vor dem Anrichten durch ein Haarsieb .

1V . Sauerampfertunke .
Zutaten : 50g Butter , 3 Eßl . gewiegter Sauerampfer , I Wurzelbrühe , 1 Teel .

Salz , 60 g Mehl .
Der Sauerampfer wird gewaschen , entstielt , gewiegt und in heißer

Butter 5 Min . gedämpft , mit Mehl bestäubt , mit Wurzelbrühe abgelöscht
und 1 / 2 Stde . durchgekocht . Man würzt mit Salz und zieht die Tunke
über 1 Eßl . sauren Rahm ab .
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11 . Kalte Sauerampfertunke .
Zutaten : 250 g Sauerampfer , 5 Eier , 2 Teel . fein geschnittener Schnittlauch ,

2 Teel . Salz , */ , 1 sauren Nahm .
Der Sauerampfer wird geputzt , gewaschen und fein gewiegt . Aus

den hartgekochtenEiern entfernt man die Dotter , zerdrückt sie möglichst
fein mit dem Rahm , sein geschnittenem Schnittlauch , Sauerampfer und
zieht zuletzt das fein verwiegte Eiweiß darunter .

12 . Braune Gurkentunke .

Zutaten : 40 g Ol , 80 g Mehl , 1 Zwiebel , Gemüsebrühe , 50 g Essiggurken ,
1 Teel . Salz , 4 Eßl . saurer Rahm .

In dem heißen Ol röstet man das Mehl hellbraun , gibt die fein ge¬
schnittene Zwiebel zu , dämpft sie mit , bis sie die Farbe des Mehles hat
und löscht mit der Gemüsebrühe ab . Dann läßt man die Tunke auf der
Seite des Herdes 1 Stde . durchkochen , würzt mit Salz , gibt die klein
geschnittenen Essiggurken darunter und rührt vor dem Anrichten den
sauren Rahm darunter .

13 . Kressetunke .
Zutaten : 5 Eier , 1 ^ Eßl . Senf , 6 Eßl . Ol , 3 Eßl . guten Weinessig oder Zitronen¬

saft , 1 Eßl . Salz , 1 Eßl . sein geschnittene Zwiebel , 1 Prise Paprika , 1 Teel . Zucker ,
200 g Kresse .

Aus den hartgekochten Eiern wird das Eigelb herausgenommen , mit
Senf und Ol glatt verrührt , Essig oder Zitronensaft , Salz , Zwiebeln
und Zucker darangegeben . Vor dem Anrichten mischt man unter die
Tunke die gewiegte Kresse und das in Würfelchen geschnittene Eiweiß .

14 . Engl . Pfefferminztunke .
Zutaten : 4 Eier , 1 Eßl . Senf , 5 Eßl . Weinessig , S Eßl . Wasser , 1 große ge¬

schnittene Zwiebel , 1 Teel . Zucker , r / 2 Teel . Salz , 50 g geschnittene frische Pfeffer¬
minze .

Die Eier werden hartgekocht und fein verwiegt . Zucker , Salz , Wasser
und Essig werden erhitzt , die geschnittene Pfefferminze dazugegeben und
zugedeckt zum Kochen gebracht . Dann gießt man die Brühe ab ( durch
ein feines Siebchen ) , rührt Senf und Eier darunter und gibt die Tunke
kalt zu Tisch . Diese Tunke eignet sich auch vortrefflich zum Anmachen
feiner Salate .

15 . Braune Kaperntunkc .
Zutaten : 40 g Butter oder Ol , 60 g Mehl , ^ l Gemüsebrühe , 1 Eßl . Zitronen¬

saft , 4 Eßl . saurer Rahm , 2 Eßl . Kapern , 3 — 4 Eßl . Wein oder Apfelwein .
Die Zubereitung ist dieselbe wie bei Gurkentunke , nur gibt man vor¬

dem Anrichten Kapern und Wein hinzu .
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16 . Weiße Kaperntunke .
Die Zubereitung ist wie bei Buttertunke , Nr . ' 35 , nur gibt man

vor dem Anrichten 3 Eßl . Kapern und 1 Eßl . Zitronensaft hinzu .

17 . Weiße Zwiebeltunke .
Zutaten : 50 g Butter , 1 große , fein geschnittene Zwiebel , 70 g Wiehl , 1 Teel .

Salz , ' / . I Wurzelbrühe , 1 Eigelb .
Man dünstet die Zwiebel in heißer Butter weich , gibt das Mehl

hinzu und läßt es auf der Seite des Herdes möglichst langsam dämpfen .
Nun löscht man mit Wurzelbrühe ab , würzt mit Salz und läßt die Tunke
1 / 2 Stde . durchkochen . Beim Anrichten wird dieselbe über 1 Eigelb

abgerührt .

18 . Feine Weiße Zwiebeltunke .
Zutaten : 70g Butter , 70g Mehl , ^ l süße Sahne , V ? I Milch , 1 Teel . Salz ,

V » Pfd - Zwiebeln .
Aus Butter , Mehl , Sahne und Milch bereitet man eine Rahmtunke ,

die man 1 / 2 Stde . gut durchkochen läßt . In einem kleinen Töpfchen
bringt man einen Teil der Butter zum Schmelzen , gibt die fein geschnit¬
tenen Zwiebeln hinein und läßt sie 10 Min . dünsten . Hierauf kommen
sie unter die Rahmtunke , die man nochmals ^ 2 Stde . auf der Seite des
Herdes ziehen läßt .

IS . Braune Zwiebeltunke .
Zutaten : 60 g Öl , 125 g Mehl , 1 ^/ 2 1 Wurzelbrühe , 1 große Zwiebel , V - Lorbeer¬

blatt , 1 Prise Paprika , 1 Zitronenscheibe , */ g I Rotwein .

In einer eisernen Kasserolle bräunt man in dem zuvor erhitzten Ol
das Mehl schokoladebraun . Die fein geschnittene Zwiebel gibt man hinzu
und dämpft sie so lange mit , bis sie eine gelbe Farbe hat . Nun löscht
man mit Gemüsebrühe ab , gibt die übrigen Zutaten hinein und läßt
die Tunke 1 Stde . durchkochen .

2V . Feine Madeiratunke .

Zutaten : 50 g Ol , 2 Zwiebeln , 1 gelbe Rübe , 1 Petersilienwurzel , 1 Stückchen
weißen Lauch , V « Sellerieknolle , 1 Teel . Salz , 11 Wurzelbrühe , 1 Messerspitze Paprika .

Zur Mehlschwitze 50 g Ol , 100 g Mehl , */ , l Wein , V « I Madeira .

Gelbe Rüben , Sellerie , Lauch , Petersilie und Zwiebeln werden ge¬
waschen und fein geschnitten . In dem erhitzten Ol dünstet man die Kräu¬
ter , bis die Zwiebeln gelb sind . Inzwischen bereitet man aus den weiteren
50 g Ol mit dem Mehl ein schönes Braunmehl , löscht mit der Gemüse¬
brühe ab und läßt es gut durchkochen . Nun gibt man die vorgedämpften
Kräuter hinzu , läßt das Ganze auf der Seite des Herdes eine gute Stunde
durchkochen , vor dem Anrichten treibt man die Tunke durch ein Haarsieb
und würzt mit Wein, Madeira , Salz und Paprika .



21 . Bechameltunke ( Holland . Tunke ) .
Zutaten : 3 Eßl . Mehl , 6 Eßl . Wasser , 1 Teel . Zitronensaft , 3 Eigelb , 1 Teel . Salz ,

90 g Butter , */ ? I seine Wurzelbrühe .
Das Mehl wird mit dem Wasser angerührt . Nun gibt man Zitronen¬

saft , Eigelb , Salz und die Gemüsebrühe darunter . Die Butter schneidet
man in kleine Stückchen , gibt die Masse in eine Messingpfanne und schlägt
sie mit dem Schneebesen auf dem Feuer . Während des Schlagens gibt
man die Butterstückchen nach und nach hinzu . Sobald die Tunke fertig
ist , nimmt man sie vom Feuer und gibt sie möglichst schnell zu Tisch .

22 . Currhtunke .
Zutaten : 3 Eßl . Mehl , 5 Eßl . Wasser , 1 Teel . Zitronensaft , 3 Eigelb , 1 Teel .

Salz , 90 g Butter , Vz I seine Wurzelbrühe , 1 Eßl . Curry .
Das Mehl wird mit dem Wasser angerührt . Nun gibt man Zitronen¬

saft , Eigelb , Salz , Curry und die Gemüsebrühe darunter . Die Butter
schneidet man in kleine Stückchen , gibt die Masse in eine Messingpfanne
und schlägt sie mit dem Schneebesen auf dem Feuer . Während des
Schlagens gibt man die Butterstückchennach und nach hinzu . Sobald
die Tunke fertig ist , nimmt man sie vom Feuer und gibt sie möglichst
schnell zu Tisch .

23 . Italienische Tunke .
Man wiegt Petersilie , Estragon , Schalotten , Kerbel , eine Handvoll

Champignons , jedes für sich und läßt die Kräuter zusammen in feinem ,
vorher erhitztem Ol weichdämpfen , füllt mit etwas Weißwein und ^ I
Wurzelbrühe auf , kocht die Tunke 10 Min . durch und richtet sie über
2 Eigelb an .

24 . Champignontunke .
Zutaten : 40 g Butter , 60 g Mehl , 1 Eßl . saure Sahne , 2 Eigelb , 100 g geputzte

Champignons , 1 Teel . sein geschnittene Zwiebeln , 1 Teel . fein gewiegte Petersilie ,
I Eßl . Wein oder Zitronensaft .

Man bereitet aus Butter und Mehl eine Helle Mehlschwitze , löscht
sie ab und läßt sie gut durchkochen . Inzwischen dünstet man die
geputzten , in Scheibchen geschnittenen Champignons in etwas Butter mit
Petersilie und Zwiebeln auf der Seite des Herdes ^ Stde ., gibt sie
dann in die fertige Tunke , läßt sie nochmals 10 Min . langsam kochen,
rührt Sahne , Zitronensaft , Salz und etwas Curry darunter und richtet
sie über 2 Eigelb an .

25 . Morcheltunke .
Zutaten : 50 g Butter , 70 g Mehl , V- Pfd - Morcheln , 1 Eßl . gewiegte Petersilie ,

II Wurzelbrühe , 1 Eßl . Zitronensaft , 1 Teel . Salz .
Man läßt die Butter heiß werden , gibt das Mehl hinzu und läßt es

auf der Seite des Herdes unter Rühren hellgelb werden . Die sauber
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geputzten , gewaschenen , fein geschnittenenMorcheln nebst der Petersilie
dämpft man noch 10 Min . mit , löscht mit Wurzelbrühe ab , würzt mit
Zitronensaft und Salz und läßt die Tunke auf der Seite des Herdes
i / z Stde . kochen .

28 . Pilztunke .
Man dünstet fein gewiegte Petersilie und Zwiebeln in Butter , gibt

die blätterig geschnittenenPilze hinzu und läßt sie einige Minuten schmo¬
ren . Dann werden sie mit Mehl überstreut , mit Wurzelbrühe aufgegossen
und auf der Seite des Herdes langsam 1/ 2 Stde . gekocht . Vor dem
Anrichten würzt man die Tunke mit Salz , etwas Curry und 1 Eßl . Wein
oder Zitronensaft .

27 . Feine Pilztunke .
Einige Trüffel werden geputzt und in etwas Gemüsebrühe , der man

1 Eßl . Rotwein oder Zitronensaft beifügt , weichgekocht . Doppelt soviel
Champignons wie Trüffel werden mit etwas Butter weichgedünstet .
Dann hackt man ganz fein 2 Salzgurken , 3 gekochte Karotten , 1 kleine
Petersilienwurzel und gibt sie zu den vorgedünsteten Pilzen . Aus 50 g
Butter , etwas fein geschnittenen Zwiebeln , 3 Eßl . Mehl bereitet man
eine Tunke , welche man mit Wurzelbrühe ablöscht und i / z Stde . kochen
läßt . Dazu gibt man die vorgedämpften Zutaten , würzt nochmals mit
etwas Wein oder Zitronensaft , Salz und Curry und stellt sie bis zum
Gebrauch ins Wasserbad .

28 . Braune Senftunke .
Zutaten : 50 g Ol , 100 g Mehl , ° / , I Gemüsebrühe , 1 Angeschnittene , ganze Zwiebel ,

1 gute Prise Paprika , 1 Lorbeerblatt , 2 Eßl . Tomatenmark , 2 Eßl . Senf .
In dem heißen Ol röstet man das Mehl schokoladenbraun , löscht mit

der Kräuterbrühe ab , gibt die Gewürze , mit Ausnahme des Senfs , hinzu
und läßt die Tunke eine gute Stunde kochen . Kurz vor dem Anrichten
entfernt man die Zwiebel , das Lorbeerblatt und rührt den Senf darunter .

29 . Weiße Senftunke mit gehackten Eiern .
Zutaten : 40 g Butter , 60 g Mehl , ^ I Wurzelbrühe , 1 Eßl . Senf , V - Teel . Salz ,

2 hartgekochte Eier .
Man bereitet eine Tunke nach Rezept Buttertunke und zieht kurz vor dem

Anrichten den Senf und die in kleine Würfel geschnittenen Eier durch .

3V . Geschlagene Senftunke .
Zutaten : 60 g Butter , 40 g Mehl , 4 Eigelb , 2 Eßl . Senf , */ - l Wurzelbrühe ,

1 Eßl . Weißwein , 1 Teel . Salz , etwas Paprika .
Mehl , Eigelb , Senf , Gewürze und die Butter werden mit der kalten

Flüssigkeit angerührt . Knrz vor dem Gebrauch schlägt man die Tunke
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mit dem Schneebesen auf dem offenem Feuer , bis sie zum Kochen kommt ,
und serviert sofort .

31 . Kalte Senftunke .
Zutaten : 6 Eßl . Senf , 2 hartgekochte Eier , 6 Eßl . Johannisbeergelee .

Die hartgekochten Eigelb werden in einer Schüssel glattgerührt ,
der Senf daruntergemengt und zuletzt das Johannisbeergelee durch¬
gezogen .

32 . Käsctunke .
Zutaten : 2 Eigelb , 1 Eßl . Mehl , 100§ geriebenen Käse , 50 g Butter , 1 Prise

Salz , 1 Prise Muskatnuß .

Die Eigelb werden mit einem Eßlöffel Mehl und kaltem Wasser zu
einem dünnen Teig verrührt . Dann mischt man die Butter , Salz und
Muskatnuß darunter , läßt das Ganze unter beständigem Rühren auf¬
kochen , gießt so viel Gemüsebrühe daran , daß die Tunke die nötige Dicke
erhält , nimmt sie vom Feuer und mischt den geriebenen Schweizer¬
oder Parmesankäse darunter .

33 . Tatarentunke .
Zutaten : Zur Mayonnaise 2 Eigelb , ' /gI Olivenöl , */? Eßl . feines Salz , 1 Prise

Paprika , >/„ Zitrone , 1 Messerspitze englischen Senf . Zum Würzen 1 Teel . gehackte
Petersilie , 1 Teel . gehackten Kerbel , 1 Teel . gehackten Estragon , 5 Schalotten , 1 Teel .
Kapern , 5 kleine Essiggurken .

Man bereitet aus 2 Eigelb und ^ / z I Olivenöl eine steife Mayonnaise ,
würzt dieselbe mit ^ Eßl . Zitronensaft , 1 Prise Paprika , Senf und
gibt die fein gehackten Kräuter , sowie die in kleine Scheibchen geschnit¬
tenen Essiggürkchen darunter .

34. Weiße Rahmtunke .
Zutaten : 50 g Butter , 70 g Mehl , ° / . I Milch , V^ I Sahne , 1 Eßl . Salz .

In heißer Butter dünstet man auf der Seite des Herdes das Mehl ,
welches aber nicht gelb werden darf . Dann löscht man mit Milch ab ,
rührt die Tunke glatt , füllt mit der süßen Sahne auf , würzt mit Salz und
läßt die Tunke ^ Stde . durchkochen .

35 . Buttertunke .
Zutaten : 40 g Butter , 60 g Mehl , I Gemüsebrühe , 1 Teel . Salz , 2 Eigelb ,

1 Eßl . dicke Sahne .

Man läßt die Butter heiß werden , gibt das Mehl hinein und läßt es auf
der Seite des Herdes ziehen , aber nicht gelb werden . Dann löscht man
mit Gemüsebrühe ab , gibt Salz dazu und läßt die Tunke auf der Seite des
Herdes zugedeckt ^ Stde . kochen . Vor dem Anrichten rührt man sie
vorsichtig mit Eigelb und Sahne ab .
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36 . Zerlassene Butter als Zugabe zu Pellkartoffeln , verschiedenen
Gemüse usw .

Die frische Butter wird langsam auf der Seite des Herdes erhitzt ,
der Schaum abgeschöpft und bis zum Bräunen gebracht . Man muß darauf
achten, daß die Butter nicht zu braun wird , da sonst der Wohlgeschmack
verlorengeht .

37 . Schaumbutter als Zugabe zu Artischocken ü . dgl .

Zutaten : V « Pfd . Butter , 2x Salz , 5 Tropfen Zitronensaft , 2 Eßl . dicke , un¬

gesüßte Schlagsahne .
Eine kleine Porzellanschüssel wird schnell mit kochendem Wasser

gefüllt , ausgeschüttet und gut abgetrocknet . Nun knetet man darin die
Butter , bis sie sich zart anfühlt . Mit einem Tuche , welches man in heißes
Wasser getaucht , umwickelt man die Schüssel , gibt langsam unter be¬
ständigem Rühren mit einem Schneebesen 2 Eßl . kaltes Wasser , Salz
und Zitronensaft hinzu . Zuletzt mengt man den Schlagrahm darunter .
Die Butter eignet sich besonders gut zum Spritzen, als Garnitur für
gemischte Platten u . dgl .

38 . Hofmeisterbutter .
Zutaten : V , Pfd . Butter , 2 Eßl . Senf , 2 Eßl . fein gewiegte Petersilie , 1 Prise

Paprika , 1 Messerspitze Salz , 12 Tropfen Zitronensaft .

Unter die schaumig gerührte Butter mengt man die angegebenen Zu¬
taten , läßt die Butter auf Eis kalt werden und spritzt sie mit der Butter¬
spritze auf eine Glasschale . Auch kann man sie mit dem Buttermesser
schneiden oder mit dem Butterzieher in Röllchen ziehen .

3S . Kräuterbutter .

Zutaten : V « Psd - Butter , 10 x Salz , 1 Prise Paprika , 1 Prise Curry , 1 Eßl .

Zitronensaft , 2 Eßl . gewiegte Petersilie , Kerbel , Estragon und Pimpinelle , 1 kleine

geriebene Zwiebel .
Die verwiegten Kräuter nebst der Zwiebel und anderen Gewürzen

werden unter die schaumig gerührte Butter gemengt , die man auf Eis
steif werden läßt und mittels Butterspritze , Buttermesser oder Röllchen¬
zieher formt .

4ü . Aprikofentunke .
Zutaten : l? / ? Pfd . Aprikosen , ° / « I Wasser , 150 Z Zucker , 1 Teel . Stärkemehl .

Die Aprikosen werden sauber gewaschen , abgetrocknet , entsteint und
mit Zucker und Wasser beigestellt und weichgekocht . Sind sie weich , treibt
man sie durch ein Haarsieb und bringt sie mit dem angerührten Mehl
nochmals aufs Feuer zum Aufkochen .



— 1VL —

41 . Aprikosentunke von getrockneten Früchten .
Zutaten : 150 Z getrockneteAprikosen , 11 Wasser , 50 g Zucker , 1 Tee !. Stärkemehl .

Die gewaschenen Früchte werden über Nacht in Wasser eingeweicht ,

mit dem Einweichwasser aufgestellt und mit Zucker weichgekocht . Dann

treibt man die Früchte durch ein Haarsieb , gibt das angerührte Stärke¬

mehl darunter und läßt die Tunke aufkochen .

42 . Johannisbeertunke .

Zutaten : 1 Psd . Johannisbeeren , 200 g Zucker , Wasser , 1 Eßl . Stärkemehl .

Die vorher gewaschenen , abgestreiften Beeren läßt man in ^ I

Wasser rasch aufkochen , legt sie auf ein Sieb , damit der Saft abtropft .

Inzwischen rührt man das Stärkemehl an und gibt es samt dem Zucker

in die Flüssigkeit , läßt sie noch einmal auskochen und kann die Tunke warm
oder kalt verwenden .

43 . Himbeertnnke .
Zutaten : 1 Psd . Himbeeren , ^/« I Wasser , 100 g Zucker , 1 Teel . Stärkemehl .

Die sorgfältig verlesenen Himbeeren werden durch ein feines Sieb

getrieben und mit dem Zucker und Wasser zum Kochen gebracht . Dann

rührt man das mit etwas Wasser angerührte Stärkemehl hinzu und kocht
die Tunke 5 Min .

44 . Preifel - ecrtunke .

Zutaten : 1 Psd . Preiselbeeren , V- l Weißwein oder Apfelwein , V- l Wasser ,
1 Eßl . Stärkemehl oder Mondamin , 100 g Zucker .

Die Preiselbeeren kocht man mit dem Wasser auf und treibt sie

durch ein Haarsieb . Wein , Zucker und das mit etwas Wasser angerührte

Stärkemehl kocht man ebenfalls kurz auf , mischt beides untereinander

und gibt die Tunke warm oder kalt zu Tisch .

45 . Hägenmarltunke .

Zutaten : 5 Eßl . Hägenmark , */» ! Wasser , V« I Wein , 1 Teel . Stärkemehl .

Das Hägenmark wird mit dem Wasser glattgerührt und zum Kochen

gebracht , das angerührte Stärkemehl zugegeben , das Ganze mit dem

Wein aufgefüllt und 2 Min . gekocht .

48 . Vanilletunke .

Zutaten : I Milch , Vn Vanilleschote, 3 Eigelb , 60 g Zucker , 1 Teel . Kartoffelmehl .

Die Milch und die mehrmals zerschnittene Vanilleschote wird in

einer Messingpfanne aufs Feuer gestellt und unter öfterem Rühren

zum Kochen gebracht . Dann gießt man sie durch ein Sieb und entfernt
Oberdürffer , Kochbuch .
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die Schote . Zucker , Eigelb und das angerührte Kartoffelmehl rührt mau

zusammen und schlägt die Milch darunter . Das Ganze gibt man in eine

Messingpfanne und schlägt die Tunke mit dem Schneebesen , bis sie anfängt

zu kochen .

47 . Feine Schokoladentunke .
Zutaten : 200 g Schokolade , Wasser , 25 g Zucker , V ? Päckchen Bnnillezucker ,

5 Eßl . süße Sahne , 20 g Butter .

Die Schokolade wird gerieben mit dem Zucker und dem Wasser

glattgerührt . In einer Messingpfanne bringt man die Tunke zum Kochen ,

läßt sie auf der Seite des Herdes 20 Min . ziehen und gibt beim Anrichten

Sahne und Butter darunter .

48 . Schokoladentunke .
Zutaten : 2 Eigelb , 1 ganzes Ei , 60g Zucker , 80g Schokolade, ' /Z Wasser , I

Milch , 1 Teel . Stärkemehl .

Die Schokolade wird mit dein Wasser langsam erweicht und mit der

Milch , dem angerührten Stärkemehl und dem mit den Eiern schaumig ge¬

rührten Zucker vermischt . Die Tunke wird nun auf dem Feuer ge¬

schlagen und bis zum Kochen gebracbt .

49 . Carameltunke .
Zutaren : 40 g Zucker , Wasser zum Caramel , 2 Eigelb , 1 ganzes Ei , 40 g

Zucker , 1 Teel . Stärkemehl , ^ I Milch zur Tunke .

Man läßt 40 g Zucker in einem kleinen eisernen Pfännchen braun wer¬

den , löscht mit dem angegebenen Wasser ab und läßt den Zucker so lange

kochen , bis er sich vollständig aufgelöst hat . Inzwischen rührt man die

Eier mit dem Zucker schaumig , gibt das angerührte Stärkemehl , Milch und

den gebrannten Zucker dazu und schlägt die Masse in einer Messingpfanne

auf offnem Feuer , bis sie anfängt zu kochen . Kann man die Tunke nicht

gleich verwenden , so stellt man sie zugedeckt ins Wasserbad .

5V . Arraktunke .
Zutaten : ^ I Milch , 2 Eigelb , 1 Ei , 60 g Zucker , 3 Eßl . Arrak , 1 Teel . Stärkemehl .

Die Eier werden mit dem Zucker schaumig gerührt , das mit Milch an¬

gerührte Stärkemehl , Milch und Arrak zugegeben und in einer Messing¬

pfanne mit dem Schneebesen auf dem Feuer tüchtig geschlagen , bis

die Tunke in die Höhe steigt und anfängt zu kochen . Will man die

Tunke nicht gleich servieren , läßt man sie zugedeckt im Wasserbade stehen .

51 . Weintunke ( Chaudeau ) .
Zutaten : ZEigelb , 1 ganzes Ei , 160 g Zucker , 1 Teel . Stärkemehl , ^ l Weißwein .

Unter die mit Zucker schaumig gerührten Eier gibt man das mit etwas

Wasser gerührte Stärkemehl , sowie den Wein und schlägt die Tunke mit

Schneebesen aus dein Feiler , bis sie aufkocht .
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52 . Rotweintunke mit Sultaninen .
Zutaten : Wasser , 90 x Zucker , 1 kleines Stückchen Zimt , 50 x Sultaninen ,

' / 4 t Rotwein .

Das Wasser wird mit dem Zucker gekocht, die gewaschenen Sultaninen ,
Zimt , sowie der Rotwein zugegeben und bis zum Kochen gebracht . Vor
dem Anrichten nimmt man das Stückchen Zimt heraus .

Man kann die Tunke warm oder kalt reichen .



XII . Sahne und andere süße Speisen
1 . Schlagsahne .
2 . Schlagsahne mit Bananen .
3 . Bananen mit Schlagsahne ans an¬

dere Art .
4 . Aprikosen mit Schlagsahne .
5 . Pfirsichschlagsahne.
6 . Erdbeerschlagsahne .
7 . Ganze Erdbeeren in Schlagsahne .
8 . Himbeeren mit Schlagsahne .
9 . Kastanienspeise mit Schlagsahne .

10 . Kastanienberg .
11 . Zitronencreme .
12 . Apfelsinencreme .
13 . Erdbeercreme .
14 . Russische Charlotte .
15 . Mandelcreme .
16 . Haselnußcreme .
17 . Diplomatencreme .
18 . Kaffeecreme .

19 . Schneebällchen in Vanilletnnke .
20 . Vanillecreme .
21 . Karamelcreme .
22 . Russische Creme .
23 . Kaiserkrone .
24 . Schokoladencreme .
2b . Schokoladenigel .
26 . Kalter Schokoladengrießpudding .
27 . Maizena - Schokoladen - Speise .
28 . Mondaminpudding .
29 . Gestürzte kalte Grießspeise .
30 . Rote Grütze .
31 . Osterspeise .
32 . Arrakreis .
33 . Reis nach Trautmannsdorf .
34 . Reisspeise mit Apfelsinen .
35 . Reisrand mit Ananas .
36 . Apselreis .
37 . Apselschnee .



Sahne und andere Me Speisen .

Schlagsahne und süße Speisen bilden eine sehr konzentrierte Nahrung , welche
keinesfalls als Nachspeise bei Gemüsemahlzeiten gereicht werden sollen . Sie bilden
eine nette Abwechslung bei kleineren Festlichkeiten , woselbst man sie zu Mokka oder
zum Fünfuhrtee mit etwas Gebäck reicht . Infolge der gewöhnlich sehr nahrhaften
Zutaten soll man von den Süßspeisen und Sahnespeisen recht kleine Portionen geben ,
welche man hübsch verziert und somit eine Anregung für die Geschmacksnerven , ebenso
für das Auge bietet .

Zum Gelingen der angegebenen Süßspeisen ist es notwendig , sich genau an die
gegebenen Vorschriften zu halten . Sahne muß vor dem Schlagen auf Eis gekühlt
werden . Alle Beeren , welche man zu Sabnespeisen verwendet , sollen recht frisch sein
und müssen vor dem Gebrauch belesen werden .

1 . Schlagsahne .

Zutaten : süße Sahne , 50 g Zucker .

Dicke Sahne stellt man vor dem Gebrauch 24 Stdn . auf Eis . Dann

schlägt man in einem möglichst kalten Raum oder auf Eis gestellt die

Sahne in einer Porzellan - oder Kupferschüssel nach einer Richtung , bis

sie ganz dick ist . Sollte noch etwas Milch darunter sein , muß man die

Sahne auf ein feines Sieb geben , damit die Milch abläuft . Zuletzt

zieht man vorsichtig den Zucker darunter und stellt die Schlagsahne bis

zum Gebrauch auf Eis oder in einen kalten Raum .

' 2 . Schlagsahne mit Bananen .

3 Bananen werden geschält , in feine Scheibchen geschnitten und mit

r / z l leicht gesüßter Schlagsahne gemischt . -

3 . Bananen mit Schlagsahne aus andere Art .

5 Bananen werden mit einer silbernen Gabel fein zerdrückt und mit

dem Schneebesen so lange geschlagen , bis sie ganz schaumig sind , dann

mischt man sie mit ^ I ganz steifer Schlagsahne , schlägt die Speise noch

etwas , bis sie sich gut vermischt hat , und gibt sie , auf einer Glasplatte

angerichtet , sofort zu Tisch .

4 . Aprikosen mit Schlagsahne .

Zutaten : 1 Psd . Aprikosen , 100 g Zucker , süße Sahne .

Die reifen Aprikosen taucht man einige Minuten in kochendes Wasser ,

kühlt sie ab und streicht das Mark durch ein feines Sieb . Dann rührt
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man dieses 10 Min . mit seinem Zucker und gibt die dickgeschlagene Sahne

vorsichtig darunter . Man richtet die Speise bergartig in einer Glasschale

an und verziert sie mit Aprikosenscheibchen .

5 . Pfirsichschlagsahne .
Diese wird wie Aprikosenschlagsahne zubereitet , nur verwendet man

an Stelle der Aprikosen große , reife Pfirsiche .

6 . Erdbeerschlagsahne .
Zutaten : V - Pfd . Erdbeeren , 25 g Zucker , V « Päckchen Vanillezucker , 1 Eiweiß ,

Vgl dicke süße Sahne .

Die Erdbeeren , am besten Walderdbeeren , werden ^ / g durch ein

Sieb getrieben , mit dem Zucker und dem Eiweiß ^ Stde . gerührt .

Dann zieht man vorsichtig die steifgeschlagene Sahne darunter , füllt

die Speise in eine Glasschale und garniert sie mit dem restlichen Drittel

der Erdbeeren .

7 . Ganze Erdbeeren in Schlagsahne .
Zutaten : 1 Pfd . Walderdbeeren , 50 g Zucker , VgI Schlagsahne .

Die Erdbeeren werden gereinigt , von Sand , schlechten Stellen

und Stielen befreit , mit dem Zucker bestreut und ^ Stde . auf Eis

gestellt . In eine Glasschale gibt man eine Lage steife Schlagsahne und

bedeckt diese mit Erdbeeren . Dann gibt man wieder Schlagsahne dar¬

auf , streicht das Ganze pyramidenförmig und legt einen Kranz schöner

Beeren herum .

8 . Himbeeren mit Schlagsahne .
Zutaten : 1 Pfd . Himbeeren , 50g Zucker , 1 Eiweiß , V « l säße Sahne .

Die Zubereitung siehe unter Erdbeerschlagsahne .

S . Kastanienspeise mit Schlagsahne .
Zutaten : V - Pfd - Kastanien , Vgl Schlagsahne , 50g Zucker , etwas Vanille .

Die geschälten Kastanien kocht man mit Wasser und Zucker weich

und preßt sie , noch warm , durch die Presse oder treibt sie durch ein Sieb .

Nachdem sie erkaltet sind , mischt man ^ I Schlagsahne mit etwas Vanille¬

zucker darunter , gibt die Speise in eine Glasschale und verziert sie mit

kleinen Makrönchen .

lv . Kastanienberg .
Zutaten : V - Pfd . Kastanien , 25 g Butter , 30 g geriebene Mandeln , 50 g Zucker ,

Vg l Schlagsahne .

Die geschälten Kastanien werden in Wasser und Zucker weichgekocht und

durch die Kartoffelpresse getrieben . Die Butter rührt man schaumig , mischt
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die Mandeln und den Kastanienbrei darunter , richtet die Masse bergartig

auf eine flache Glasplatte an und streicht steife Schlagsahne darüber .

11 . Zitronencreme .

Zutaten : 150g Zucker , V ^ 1 Wasser , Saft von 2 Zitronen , etwas abgeriebene
Zitronenschale , 6 g Agar -Agar , V§ l steifgeschlagene Sahne .

DerZucker wird mitdemWasser aufgekocht , aufgelöstes Agar - Agar , Saft

und Schale der abgeriebenen Zitrone dazugegeben und die Masse , wenn

sie erkaltet ist , mit der Schlagsahne gemischt . Man rührt einige Male

um , füllt dann die Masse in eine ausgeschwenkte Porzellanform und stellt

sie vor dem Gebrauch mehrere Stunden auf Eis . Dann stürzt man

die Creme und verziert sie mit gespritzter Schlagsahne .

12 . Apfelsinencreme .

Zutaten : 150 g Zucker , Vgl Wasser , Saft von 4 Apfelsinen , etwas Apfelsinen¬
schale , 8 g Agar - Agar , V ? ! Schlagsahne .

Der Zucker wird mit dem Wasser aufgekocht , Agar - Agar aufgelöst ,

der Saft der ausgepreßten Apfelsine mit der abgeriebenen Apfelsinenschale

dazugegeben und die Masse , sobald sie erkaltet ist , mit der steifgeschlagenen

Sahne gemischt . Man rührt einige Male um und füllt die Masse , sobald

sie anfängt steif zu werden , in die ausgeschwenkte Porzellanform , stellt

diese mehrere Stunden auf Eis und stürzt sie vor dem Gebrauch .

13 . Erdbeerkreme .

Zutaten : 1 Pfd . Erdbeeren , 150g Zucker , Vgl süße Sahne , 8g Agar - Agar , Vgl
Schlagsahne .

Die Erdbeeren , am besten Walderdbeeren , werden durch ein Haarsieb

getrieben und mit dem Zucker ^ Stde . gerührt . Dann gibt man Sahne

oder Milch , das aufgelöste Agar - Agar und die fertige Schlagsahne in

die Masse , rührt sie noch einige Male um , füllt sie in die gut ausgeschwenkte

Porzellanform und stellt sie zum Erstarren einige Stunden auf Eis .

Man verziert die Creme mit frischen Erdbeeren und gespritzter Schlag¬

sahne .

14 . Russische Charlotte .

Zutaten : Man verwendet zu dieser Speise Vg Schokolade , Vs Vanille - - und V ,
Erdbeercreme (siehe Rezept ), welche nicht flüssig sein dürfen , damit sie nicht aus¬
einanderlaufen .

Eine Tortenplatte wird mit einen : schönen Tortenpapier belegt . Aus

Pappe formt man einen Rand von 20 em Durchmesser , legt diesen mit

Butterbrotpapier aus und stellt ihn auf die Tortenplatte . Dann belegt

man den Boden mit Löffelbiskuits in Sternform , während man den

Papierrand mit Biskuitchen der Höhe nach dicht aneinander umstellt .
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Nun füllt man Schokoladencreme ein, streicht diese glatt , hernach Vanille¬
creme und zuletzt Erdbeercreme . Die Oberfläche verziert man mit pyra¬
midenartig aufgestellten Biskuitchen . Dann stellt man die Speise einige
Stdn . in den Ersschrank , nimmt dann sorgfältig den Papierrand fort und
verziert die Speise mit Schlagsahne .

15 . Mandelcreme .
Zutaten : 4 Eier , 75x Zucker , 75 g geschälte , geriebene süße Mandeln , einige

bittere Mandeln , stark */ ? I Milch , 4 g in Wasser ausgelöstes Agar - Agar .

Die geschälten , geriebenen Mandeln werden mit der kochenden Milch
übergossen . Dann stellt man sie zur Seite und läßt sie Stde . aus¬
kühlen . Inzwischen rührt man Zucker und Eigelb schaumig , gibt die
Mandelmilch dazu , schlägt das Ganze auf dem Feuer bis zum Kochen ,
läßt es dann unter beständigem Rühren etwas auskühlen und gibt das
aufgelöste Agar - Agar , sowie den steifen Eierschnee in die Masse , die man
noch einige Minuten vorsichtig umrührt und dann in eine mit Wasser
ausgespülte Porzellanform füllt und einige Stunden zum Erkalten auf
Eis stellt . Man stürzt die Creme kurz vor dem Gebrauch und verziert sie
in hübschen Mustern mit Mandeln oder Schlagsahne .

16 . Haselnußcreme .
Zutaten : 50g Haselnüsse , schwach */ ? ! Milch , 4 Eier , 75g Zucker , V, l Wasser ,

5 g Agar -Agar , 2 Würfel Zucker .
Die Haselnüsse werden auf einem Blech im Backofen etwas geröstet ,

so daß man mit den Händen die Schale abreiben kann . Dann wiegt man
sie , gießt die kochende Milch darüber und läßt sie Stde . ziehen . Unter¬
dessen rührt man Eigelb und Butter schaumig , gibt die Milch samt den
Haselnüssen langsam zu und schlägt die Masse auf dem Feuer , bis sie
zum Kochen kommt . Dann gibt man das aufgelöste Agar -Agar hinzu ,
rührt die Masse noch eine Weile , mengt den Schnee der Eiweiß
oder , was noch besser schmeckt , 1 / 4 1 steife Schlagsahne darunter und füllt
die Masse in eine mit Wasser ausgeschwenktePorzellanform .

17 . Diplomatencreme .
Zutaten : 4 Eigelb , 75 g Zucker , 1 Päckchen Vanillezucker , ^ I Milch , V» l Schlag¬

sahne , 50 g Makronen , 2 Eßl . Marascino oder Rum , 50 g kandierte Früchte , 6 g
Agar -Agar .

Man rührt Eigelb mit Zucker schaumig , gießt die Milch dazu und
schlägt das Ganze auf dem Feuer bis zum Kochen . Dann gibt man das
ausgelöste Agar - Agar , sowie den steifgeschlagenen Schlagrahm darunter ,
füllt * / z der Creme in die mit Wasser ausgeschwenkte Porzellanform ,
streut etwas von den klein geschnittenen Früchten darüber , bedeckt diese
wieder mit Creme , legt darauf die in Würfelchen geschnittene , mit Maras -



cino oder Rum befeuchteten Makronen und füllt die Form mit dem
Rest der Creme voll . Man stellt sie einige Stdn . auf Eis , stürzt sie und
garniert mit Früchten und Schlagsahne .

18 . Kaffeeereme .
Zutaten : 4 Eier , 80 g Zucker , Vgl Kaffee , der mit 50 g Bohnen hergestellt ist ,

V2 I Wasser , Vgl Sahne , Vgl Schlagsahne , 6g Agar -Agar .

Man rührt Eigelb und Zucker schaumig , gibt den etwas erkalteten Kaffee
nebst Milch und Sahne hinzu und schlägt die Masse auf dem Feuer , bis
sie zum Kochen kommt . Dann läßt man sie etwas auskühlen , gibt das
aufgelöste Agar - Agar , den Schnee von 2 Eiweiß sowie die Schlagsahne
darunter , füllt die Masse in eine mit Wasser ausgeschwenkte Porzellan¬
form und stellt sie zum Erkalten auf Eis . Nach dem Stürzen verziert man
die Speise mit Schlagsahne .

IS . Schneebällchen in Banilletunke .
Zutaten : 1V- I Milch , 4 Eier , V« Stange Vanille . Zum Schnee 50 g Zucker .

Zur Tunke 60 g Zucker , 1 Eßl . Mondamin .

Die Milch wird mit V » Stange Vanille , die man in der Mitte teilt , unter
öfterem Rühren zum Kochen gebracht . Inzwischen schlägt man einen
steifen Eierschnee , zieht vorsichtig 50 g gesiebten Zucker darunter und legt
mit Hilfe von zwei Eßlöffeln längliche Klößchen in die simmernde Milch .
Man dreht die Klößchen um , läßt sie auf jeder Seite 1 Min . kochen ,
nimmt sie heraus und legt sie auf ein Sieb ; die Eigelb werden mit 60 g
Zucker , dem Stärkemehl und etwas Milch verrührt . Die übrige Milch
wird vorsichtig darangegeben und das Ganze unter beständigem Schlagen
mit dem Schneebesen nochmals aufgekocht . Nach dem Erkalten füllt man

die Tunke in eine flache Glasschüssel , legt die Klößchen vorsichtig hinein
und serviert sie noch etwas warm .

2V . Banillecreme .
Zutaten : 4 Eier, 80 g Zucker , I I Milch , V- Stange Vanille , 6 g Agar -Agar .

Die geteilte Vanilleschote wird mit der Mich in einer Messingpfanne
langsam ausgekocht und durch ein Tuch gesiebt .

Inzwischen rührt man Zucker und Eigelb schaumig , gibt die Vanille¬
milch darunter und schlägt die Masse auf dem Feuer , bis sie anfängt zu
kochen . Dann läßt man sie auskühlen , rührt das aufgelöste Agar - Agar
darunter , füllt sie in eine mit Wasser ausgespülte Cremeform und stellt
sie zum Erkalten einige Stunden auf Eis . Man verziert sie reichlich mit

Schlagsahne .



21 . Karamelcreme .

Zutaten : 75 g Zucker , 1 Wasser , 4 Eier , 75 g Zucker , l Milch , 8g Agar -Agar .

75 § Zucker bräunt man in einem eisernen Pfannchen auf dem Feuer ,

löscht mit dem Wasser ab und kocht den Zucker , bis er sich aufgelöst hat .

Inzwischen rührt man Eigelb mit Zucker schaumig , gibt die Milch , sowie

den gebrannten , aufgelösten Zucker dazu und schlägt die Masse in einer

Messingpfanne auf dem Feuer , bis sie zu kochen anfängt . Dann nimmt

man sie vom Feuer , läßt sie unter ständigem Rühren etwas auskühlen ,

gibt das aufgelöste Agar - Agar hinzu , zieht den steifen , geschlagenen

Schnee der 4 Eiweiß darunter , füllt die Masse in eine mit kaltem Wasser

ausgeschwenkte Porzellanform und stellt die Creme zum Erstarren einige

Stunden auf Eis . Nach dem Stürzen verziert man die Creme mit

Schlagsahne .

22 . Russische Creme .

Zutaten : 100g Zucker , V , l Wasser , 4 Eier , Saft und Schale einer Zitrone ,
80 g Löffelbiskuit , 20 g Sultaninen , 8 g Agar -Agar .

Der Zucker wird mit dem Wasser ausgekocht und , sobald er wieder

erkaltet ist , unter das Eigelb gerührt . Dann stellt man die Masse auf die

Seite des Herdes bis sie anfängt zu kochen , löst 8 g Agar - Agar auf , gibt

dies hinzu und läßt die Creme halb erkalten . Nun zieht man den steifen

Eiweißschnee darunter , schwenkt eine Porzellanform mit Wasser aus und

gibt lagenweise Löffelbiskuit , Crememasse mit Sultaninen hinein , bis

die Form voll ist . Man stellt die Creme auf Eis und stürzt sie ganz kurz
vor dem Servieren .

23 . Kaisercreme .

Zutaten : 150g Butter , 50g Zucker , 4 Eier , V 2 Pfd . Schokolade , 25 Löffel¬
biskuits , 5 Eßl . Arrak oder Marascino , ungesüßte Schlagsahne

Die Butter rührt man schaumig , gibt Zucker , Eier und die in etwas

Wasser aufgelöste Schokolade hinzu , , streicht eine Porzellanform 1 ein

dick mit der Schokoladenmasse aus , legt dann eine Lage Löffelbiskuit ,

die man mit etwas Arrak oder Marascino beträufelt , hinein , doch so , daß

sie nicht an den Rand anstoßen , bedeckt sie mit der Schokoladenmasse und

füllt so weiter , bis die Form voll ist . Dann stellt man diese einige Stunden

auf Eis , damit sie fest wird . Vor dem Servieren taucht man die Form

einen Augenblick in heißes Wasser , stürzt sie auf eine Glasplatte und

verziert sie mit gespritzter Schlagsahne .

24 . Schokoladencreme .

Zutaten : 3 Eier , 80g Zucker , V - i Milch , 75g Schokolade , 0g Agar -Agar .

Eigelb und Zucker rührt man schaumig , gibt die in etwas Wasser

auf der Seite des Herdes aufgelöste Schokolade darunter und schlägt die



Masse mit dem Schneebesen , bis sie anfängt zu kochen . Agar - Agar wird
aufgelöst und , sobald die Creme vom Feuer genommen ist , hinzugegeben .
Dann rührt man die Masse , bis sie anfängt zu erkalten , zieht den steifen
Eierschnee darunter und füllt die Creme in eine mit Wasser ausgeschwenkte
Porzellanform , stellt sie einige Stunden auf Eis und spritzt sie nach dem
Stürzen mit Schlagsahne .

25 . Schokoladenigel .
Zutaten : V« Psd . Butter , 3 Eigelb , 30 g Zucker , 5 Eßl . Kaffee -Essenz , 30 g

Marzipan , 2 Rosinen , 5 g Kakao , Vz Pfd . Löffelbiskuit , 50 g Mandeln .

Die Butter wird schaumig gerührt , mit Eigelb , Zucker und Kaffee -
Essenz gemischt , dann auf eine längliche Platte geschichtet , indem man
abwechselnd eine Lage Löffelbiskuit , dann wieder eine Lage Creme auf¬
legt , bis man die ungefähre Form eines sitzenden Igels erhält . Der Rest
der Creme , ungefähr 3 Eßl . voll , wird mit Kakao gefärbt und die Ober¬
fläche damit bestrichen . Die Mandeln werden gebrüht, geschält , in ganz
feine längliche Scheiben geschnitten und im Backofen auf einem Blech
ganz leicht geröstet . Dann wird der ganze Igel damit besteckt , die Augen
aus 2 Rosinen gebildet , die Schnauze mit etwas Kakao bestreut und kleine
Marzipanstückchenals Ohren und Füßchen an den Igel gedrückt . Die
Speise muß 24 Stdn . vor dem Gebrauch zubereitet werden , damit sich
Biskuit und Creme richtig verbinden . Sie eignet sich gut für Kinder¬
festlichkeiten und ruft immer viel Freude hervor . Wird die Speise für
Kinder verwendet , läßt man die Kasfee - Essenz fort und gibt dafür 3 Eßl .
Rosenwasser dazu .

26 . Kalter Schokoladen - Grieß -Pudding .
Zutaten : 1 t Milch , 50 g Zucker , 60 g Schokolade , V« Pfd - Grieß , 3 Eier .
Die Milch wird zum Kochen gebracht , die Schokolade erhitzt man mit

ganz wenig Wasser auf der Seite des Herdes , daß sie zergeht und gibt sie
nebst dem Zucker in die heiße Milch und läßt diese zum Kochen kommen .
Dann läßt man unter vorsichtigem Rühren den Grieß einlaufen und
10 Min . kochen . In die etwas ausgekühlte Masse gibt man die 3 Eigelb
und zieht den steifen Eierschnee darunter .

27 . Maizena - Schokoladen - Speise .
Zutaten : VjPfd . Schokolade , 100g fein gewiegte Mandeln , 1 l Milch , 100g

Maizenamehl , 60 g Zucker , 3 Eiweiß .
Das Maizenamehl rührt man mit einem Teil der Milch glatt . Die

Milch bringt man zum Kochen , gibt geriebene Schokolade , Zucker , sowie
das angerührte Maizenamehl hinzu und läßt unter beständigem Rühren
5 Min . kochen . Dann nimmt man die Masse vom Feuer weg , zieht den
Eiweißschnee darunter , schwenkt eine Form mit kaltem Wasser aus , füllt



die Speise hinein , stellt sie zuerst in kaltes Wasser , dann auf Eis , stürzt sie

und gibt Vanilletunke hinzu oder verziert sie mit Schlagsahne .

28 . Mondaminpudding .
Zutaten : 1 1 Milch , V - Vanillestange , Pfd . Mondamin , 60 g Zucker , 50 g ge¬

schälte , geriebene Mandeln , 3 Eier .

Die Vanilleschote wird in der Mitte geteilt , in die Milch gegeben und

mit dieser zum Kochen gebracht . Mondamin rührt man mit etwas kalter

Milch an , gibt Eigelb , Zucker und Mandeln darunter , rührt kochende

Milch damnter , läßt die Masse auf der Seite des Herdes 5 Min . ziehen ,

mischt den geschlagenen Eierschnee darunter , schwenkt eine Porzellan¬

form mit Wasser aus , gießt die Masse hinein und stellt sie zum Erkalten

zuerst in kaltes Wasser , dann aus Eis . Man reicht Fruchtsaft dazu .

29 . Gestürzte kalte Grießspeise .
Zutaten : 1l Milch , V » Pfd - Grieß , 2 Eier , 50 g Zucker , etwas abgeriebene

Zitronenschale .

Man bringt die Milch zum Kochen , läßt vorsichtig unter beständigein

Rühren den Grieß einlaufen , gibt den Zucker und die abgeriebene Zitronen¬

schale hinzu , läßt den Grieß gut durchkochen ( 10 Min . ) , nimmt ihn dann

vom Herd und mischt die 2 Eigelb sowie den steifen Eierschnee darunter ,

füllt die Masse in eine mit Wasser ausgeschwenkte Porzellanform und

stellt den Pudding zum Erkalten an einen kühlen Ort . Man reicht Frucht¬

saft zu dem gestürzten Pudding .

39 . Rote Grütze .

Zutaten : ^ Pfd . Johannisbeeren , ViPfd . Himbeeren , Wasser , */ « Psd .
Zucker , 125 g Stärkemehl , Grieß oder Sago .

Die gut gereinigten Früchte kocht man mit dem Wasser weich

und preßt sie durch ein Tuch . Dann erhitzt man den Saft und bringt

ihn mit dem Zucker zum Kochen , rührt rasch eine der Einlagen hinein

und kocht die Speise auf der Seite des Herdes 20 Min . Wenn man

Stärkemehl verwendet , rührt man dasselbe mit etwas kalter Flüssigkeit

an und kocht die Masse dann nur 5 Min . Die fertige Grütze füllt man in

eine mit Wasser ausgeschwenkte Porzellanform , läßt sie erkalten , stürzt

sie und reicht dazu Vanilletunke oder süße Sahne .

31 . Osterspeise .
Zutaten : V » l Milch , 100 g Zucker , V ? Stange Vanille , 8 g Agar -Agar , 6 aus¬

geblasene Eierschalen , V « l Wein , ^ Pfd . Zucker , 6 g Agar -Agar , Saft von 2 Zitronen .

Die Vanillestange wird halbiert und 1 Stde . vor Gebrauch in die Milch

gelegt . Dann bringt inan die Milch zum Kochen , siebt sie durch , gibt

das aufgelöste Agar - Agar und den Zucker hinzu und läßt die Masse etwas



auskühlen . Dann füllt man sie mit einem kleinen Trichter , wie man diese

in der Puppenstube hat , in 6 ausgeblasene Eierschalen , welche man in

Eierbecher stellt , und läßt sie darin aus Eis erstarren . Inzwischen bringt

man die Hälfte des Weines mit dem Zucker und dem zweiten Teil Agar -

Agar bis zum Kochen , gibt den übrigen Wein nebst Zitronensaft und

3 Tropfen Erdbeereisfarbe hinzu , füllt die Masse in eine Glasschale und

setzt die inzwischen steif gewordenen , von den Schalen befreiten Eier

hinein . Statt der Weincreme kann man auch Schokoladencreme ver¬

wenden . Zubereitung siehe unter Schokoladencreme .

32 . Arrakreis .

Zutaten : 200x Reis , ° / « 1 Milch , 60A Zucker , 3 Eßl . Arrak , 2ß Agar -Agar ,
r / g l Schlagsahne .

Guter Reis wird gewaschen , zweimal abgebrüht , dann mit der Milch

vorsichtig weichgekocht . Man nimmt den Reis , sobald er weich ist , vom

Herd , mischt das aufgelöste Agar - Agar , den Arrak und ^ / g l steifgeschlagene

Schlagsahne darunter , füllt die Masse in eine ausgespülte Cremeform ,

läßt den Reis erkalten und stellt ihn dann noch 2 — 3 Stdn . auf Eis . Vor

dem Gebrauch stürzt man den Reis und serviert ihn mit Himbeersaft .

33 . Reis nach Trautmanns darf .

Man stellt den Reis auf dieselbe Weise wie bei Arrakreis her , belegt

die Form mit kandierten Früchten in hübschen Mustern , füllt die Hälfte

der Reismasse hinein , legt wieder eine Lage Früchte darauf und füllt die

Form mit Reis auf . Nach dem Stürzen spritzt man den Reis mit steifer

Schlagsahne .

34 . Reisspeise mit Apfelsinen .

1 Pfd . Reis kocht man in Wasser halbgar , dann gibt man etwas heiße ,

aber nicht gekochte Milch dazu und läßt den Reis auf der Seite des Herdes ,

im Backofen oder in der Kochkiste ausquellen , bis er weich ist . Inzwischen

schlägt man 1 / 4 1 Sahne schaumig , zieht diese mit etwas Vanillezucker und
8 Eßl . feinem Zucker unter den Reis , legt eine kleinere und eine größere
Stürzform schön mit Apfelsinenscheiben aus , bestreut diese mit etwas

Zucker , drückt den Reis hinein und läßt ihn erkalten . Beim Stürzen setzt

man die kleinere Form auf die größere . Man kann das Ganze mit Frucht¬

saft übergießen oder mit Schlagsahne verzieren .

35 . Neisrand mit Ananas .

Man bereitet einen Reis mit den Zutaten wie zu Arrakreis , jedoch

ohne Arrak . ^ Pfd . Ananas schneidet man in feine Scheibchen , streut ganz

wenig Zucker darüber und läßt sie 10 Min . ziehen . Von dem Reis streicht



206

man eine Lage in eine ausgeschwenkte Porzellanringform , gibt darauf

eine dünne Lage der Ananasscheibchen , dann wieder Reis und so fort ,

bis die Form gefüllt ist . Dann stellt man die Form zum Erkalten mehrere

Stunden auf Eis , stürzt sie und verziert sie mit Ananasstreifchen und

gespritzter Schlagsahne .

3 « . Apselreis .

1 Pfd . Reis wird in Wasser halbgar gekocht , dann gießt man etwas

heiße , ungekochte Milch dazu und läßt den Reis ausquellen , bis er weich

ist . Inzwischen schält man 3 Pfd . Äpfel , schneidet sie in dünne Scheiben

und kocht sie mit etwas Zucker , Zimmt und Zitronenschale weich . In den

ausgequollenen Reis rührt man 3 mit Milch verrührte Eigelb , ^ Tasse

Zucker und läßt alles zusammen nochmals 5 Minuten an der Seite des

Herdes ziehen . Eine schöne Stürzform spült man mit kaltem Wasser aus ,

legt den Reis lagenweise mit den gekochten Äpfeln ein , drückt alles fest an

und stellt ihn zum Erkalten an einen kühlen Ort , am besten auf Eis . Man

trägt den Reis mit Vanilletunke oder Karameltunke auf .

37 . Apfelschnee .
Zutaten : 1 Psd . Äpfel , 1 Teel . Zitronensaft , 100 x Zucker , 3 Eiweiß .

Die Äpfel werden in der Röhre weichgebraten . Dann höhlt man das

Mark heraus , passiert es durch ein Haarsieb und schlägt es mit den 3 Eiweiß

so lange , bis eine steife , schaumige Masse entsteht , zieht den Zucker mit

dem Zitronensaft darunter und richtet die Speise auf eine Glasplatte

bergartig an .



XIII . Bomben und Eis .
Erdbeereis . 8 . Kasfee -Eis auf andere Art .
Pfirsicheis . 9 . Croquantebombe .
Zitroneneis . 10 . Erdbeerbombe .
Haselnußeis . 11 . Fürst - Pückler - Bombe .
Vanilleeis . 12 . Kaffeebombe oder Eiskaffee .
Carameleis . 13 . Kirschbombe .
Kasfee - Eis . 14 . Schokoladenbombe .

Eisspeisen erfrischen und beleben bei großer Hitze den Organismus . Die Furcht
vor Gefrorenem ist nicht begründet , doch sollen Eisspeisen niemals als Nachspeise bei
einem vollständigen Essen gegeben werden , sondern man soll dieselben wenigstens
2 Stdn . vor oder nach einer Mahlzeit genießen . Da Eisspeisen keine Nahrung , sondern
nur eine Erfrischung bedeuten , so soll man von denselben immer nur kleine Mengen
auf einmal genießen . Das auf den Straßen und in nicht ganz erstklassigenKonditoreien
verkäusliche Speiseeis ist meistens aus ganz minderwertigen Zutaten hergestellt und
mit schlechter Farbe gefärbt . Man sollte deshalb den Kindern niemals erlauben , solche
Eisspeisen zu essen , sondern sollte lieber während der heißen Jahreszeit selbst Eis -
speisen Herstellen .

Nachfolgende Eisspeisen , in kleineren Mengen genossen , sind absolut unschädlich
und bilden während der heißen Jahreszeit eine angenehme Erfrischung .



Die Herstellung von Speiseeis .
Will man Eis selbst zubereiten , so empfiehlt es sich , eine Eismaschine anzuschaffen.

Sehr gute kleine Eismaschinen stellen die Alexanderwerke her , welche auch ganz preis¬
wert sind .

Die Zubereitung des Eises geschieht auf folgende Weise . Man füllt die fertige
Eiscreme in die Blechbüchse . Diese soll jedoch nicht mehr als stark halbvoll sein , und
legt zwischen Büchse und Deckel eine Lage von 2 Blatt Pergamentpapier , die über
den Rand 2 om herausstehen muß . Das Stückeis füllt man in einen Sack und klopft
es mit einem großen Hammer in demselben zu kleinen , möglichst gleichgroßen Stück¬
chen . Dann nimmt man auf ?/z Eis V3 Viehsalz , stellt die Eisbüchse in den dazu¬
gehörigen Kübel und gibt abwechselnd lageweise Salz und Eis fest in den Kübel .
Man drückt das Eis fest an , so daß die Büchse gut darin eingegraben ist . Nun dreht
man langsam einige Male um und läßt die Maschine ^ Stde . stehen , indem man sie
mit einem Tuch gut zudeckt . Nach dieser Zeit dreht man die Masse wieder , bis sie eine
butterartige Beschaffenheit hat . Hat man keinen Eisbehälter oder Eisform , so läßt
man das Eis , wenn es fertig ist , in der Büchse , nimmt das Rührwerk heraus , drückt
mit einem silbernen Löffel das Speiseeis fest zusammen , verschließt die Büchse wieder ,
steckt in die obere Öffnung einen Kork und sticht beim Anrichten mit einem silbernen
Löffel oder einer Eissorm , die man vorher rasch in erwärmtes Wasser getaucht hat ,
das Eis heraus . Hat man eine Eisform , so füllt man das Eis hinein und gräbt diese
zwischen Natureis und Salz bis zum Gebrauch ein , taucht die Form dann rasch in
warmes Wasser und stürzt sie direkt vor dem Servieren aus eine mit einer hübschen
Serviette belegten Glasplatte .

1 . Erdbeereis .
Zutaten : 2 Psd . Erdbeeren , am besten Walderdbeeren , r /, I Wasser , Saft einer

Zitrone , 400 g Zucker .
400 g Zucker kocht man mit * / § 1 Wasser , gibt den Zitronensaft und das

durch ein Haarsieb getriebene Erdbeermark dazu , rührt alles gut durch¬
einander , läßt es kalt werden und gibt die Masse in die Gefrierbüchse
zur weiteren Verarbeitung . Siehe unter „ Herstellung von Speiseeis " .

2 . Pfirsicheis .
Zutaten : IV 2 Pfd . Pfirsiche , 1 l Wasser , 1 Psd . Zucker , Saft einer Zitrone , V« l

Schlagsahne .
Die geschälten , entsteinten Pfirsiche kocht man mit 4 Pfirsichkernen in

1 / 4 1 Wasser weich . Dann drückt man dieselben durch ein Haarsieb , gibt
den mit 3 / 41 Wasser gekochten Zucker nebst dem Zitronensaft hinzu , füllt
die Masse in die Gefrierbüchse und dreht sie , bis sie zu gefrieren beginnt .
Dann mischt man den Schlagrahm darunter , dreht noch einige Male um ,



Packt die Büchse gut in Eis , wo sie bis zum Gebrauch noch mindestens
1 Stde . stehen muß .

3 . ZitroneneiS .

Zutaten : 1 Pfd . Würfelzucker , die abgeriebene Schale einer Zitrone , Saft von
6 Zitronen , 11 Wasser , 3 Eiweiß und 100 g feinen Zucker .

Den Zucker kocht man in Wasser auf , gibt die abgeriebeue Schale und
den Saft der Zitronen dazu und gibt die Masse , nachdem sie erkaltet ist ,
in die Gefrierbüchse , dreht sie so lange , bis das Eis butterartig gefroren
ist . Dann zieht man eine italienische Merinkenmasse nach folgenden An¬
gaben durch und läßt das Eis eingepackt noch eine gute Stde . stehen .

Italienische Merinkenmasse . 3 Eiweiß werden zu steifem Schnee
geschlagen , dann fügt man 100 g feinen Zucker hinzu und rührt die
Masse 5 Min . schaumig .

4 . Haselnutzeis .

Zutaten : 100 g Haselnüsse , I I Milch , 5 Eigelb , 125 g Zucker .

Die Haselnüsse werden auf einem Blech im Backofen geröstet und mit
einem Tuch gerieben , damit die Schalen abfallen , dann fein gemahlen ,
in die Milch gegeben , bis zum Kochen erhitzt und ^ Stde . zur Seite
gestellt . Dann gibt inan die Milch in ein reines Tuch und preßt die ge¬
riebenen Nüsse fest aus . Zucker und Eigelb rührt man schaumig , gibt die

Haselnußmilch hinzu und schlägt die Creme auf dem Feuer bis zum Kochen .
Sobald dieselbe erkaltet ist , gießt inan sie in die Gefrierbüchse und be¬
handelt das Eis wie unter „ Zubereitung des Eises " angegeben .

5 . Vanilleeis .

Zutaten : 300g Zucker , 4Eigelb , 50g Butter , ° / , I Milch , ^ Stange Vanille .

Die Vanilleschote wird geteilt und mit der Milch zum Kochen gebracht .
Dann nimmt man sie vom Feuer , läßt sie wieder abkühlen , nimmt die

Vanilleschote heraus und gibt sie löffelweise zu den schaumiggerührten
Eigelb und Zucker . Dann fügt man die Butter hinzu und schlägt die Masse
in einer Messingpfanne auf dem Feuer , bis sie zu kochen anfängt . Ist die
Creme erkaltet , füllt man sie in die Gefrierbüchse und behandelt sie weiter
wie unter „ Herstellung von Speiseeis " .

6 . Carameleis .

Zutaten Zum Caramel 125 g Zucker , 1/ 41 Wasser . Zur Creme 6 Eigelb , 75 g
Zucker , - / . I Milch .

Man bräunt den Zucker in einem eisernen Pfännchen , löscht ihn mit
Wasser ab und kocht ihn , bis er sich aufgelöst hat . Inzwischen rührt man
Eigelb mit dem Zucker schaumig , gibt die Milch nebst dem Caramel hinzu
und schlägt die Masse in einer Messingpfanne , bis sie aufkocht . Die ganz

Oberdörffor , Kochbuch . 14



erkaltete Creme wird in die Gefrierbüchse gegeben und nach Angaben ,

siehe „ Herstellung des Speiseeises " , hergestellt .

7 . Kaffee - Eis .
Zutaten : V« Pfd . Kaffee , 11 Milch , 6 Eigelb , 250 g Zucker .

Der Kaffee wird fein gemahlen , in die kochende Milch gegeben und

nach 15 Min . durch einen Filtriersack gegossen . Die Eigelb rührt man in¬

zwischen mit dem Zucker schaumig und schlägt sie , mit der Kaffeemilch

vermischt , auf dem Feuer zu einer glatten Creme , läßt sie erkalten und

füllt sie in die Gefrierbüchse . Die weitere Zubereitung siehe „ Herstellung

des Speiseeises " .

8 . Kaffee - Eis auf andere Art .
Zutaten : 125 g Zucker , Kaffee - Extrakt , 6 Eigelb , Schlagsahne .

Aus I Wasser , 100 g fein gemahlenem Kaffee und 125 g Zucker

stellt man einen Kaffee - Extrakt her , mischt diesen , wenn er abgekühlt ist ,

unter 6 gut verrührte Eigelb und schlägt die Masse auf dem Feuer , bis

sie zum Kochen kommt . Dann gibt man ^ 2 1 Schlagsahne dazu , gießt das

Ganze in die Gefrierbüchse und bereitet dasselbe , wie unter „ Herstellung

von Speiseeis " zu .

Die Herstellung von Bomben .

Unter Bomben versteht man Speiseeis , welches hauptsächlich aus

Schlagsahne hergestellt ist und mit verschiedenen Früchten oder Gewürzen ,

wie Schokolade , Vanille , Kaffee - Essenz u . dgl ., gemischt wird . Bei

Bomben füllt man die Masse , d . h . die Schlagsahne , sobald sie mit den

Zutaten gemischt ist , sofort in eine Form , schließt diese gut und gräbt

sie in fein geklopftes Eis , welches zu gleichen Teilen mit Viehsalz ver¬

mischt wird . Dann deckt man das Gefäß an allen Seiten gut mit Tüchern

zu , damit das Eis nicht zerläuft , und läßt die Bombe eingegraben un¬

gefähr 5 Stdn . stehen . Vor dem Gebrauch taucht man sie rasch in warmes

Wasser und stürzt sie auf eine eisgekühlte Glasplatte .

S . Croquantebombe .
Zutaten : 1 I Schlagsahne , 75 g Zucker , 100 g Cronquante (gebrannte Mandeln ) .

Die steifgeschlagene Sahne vermischt man vorsichtig mit dem Zucker ,
1/ 2 Päckchen Vanillezucker , 100 g Croquante , den man am besten beim

Konditor kauft , gibt die Masse in die Bomben - oder Puddingform und

behandelt sie weiter , wie unter „ Zubereitung von Bomben " angegeben .



1V . Erdbeerbombe .
Zutaten : 1 Pfd . Erdbeeren , 200 x Zucker , 2/41 Schlagsahne .
Die Erdbeeren treibt man durch ein feines Sieb und rührt sie mit

dem Zucker * / § Stde . glänzend . Dann zieht man die steife Schlagsahne
darunter , gibt 3 Tropfen rote Eisfarbe dazu , füllt die Masse in eine vor -
gerichtete Bomben - oder Puddingform , legt Butterbrotpapier zwischen
Deckel und Form , damit kein Salzwasser eindringt, schließt diese gut,
gräbt sie in ein Gefäß , mit zerkleinertemEis und Salz vermischt , ein und
läßt sie 5 Stdn . gefrieren . Die Behandlung der Bombe siehe unter „ Zu¬
bereitung von Bomben " .

11 . Fttrst - Pückler - Bombe .
Zutaten : 11 Schlagsahne , 100 g Zucker , 1 Päckchen Vanillezucker, 2 Eßl . Maras -

cino , Pfd . Mandelmakronen , 60 § Schokolade , */ , 1 Milch -
Man zieht unter die steife Schlagsahne den Zucker und teilt diese in

3 gleiche Teile . Den ersten Teil würzt man mit Vanille oder Marascino ,
unter den zweiten Teil mischt man die Schokolade und unter den dritten
die fein geschnittenen Makronen . Dann füllt man schichtenweise in eine
Bombenform , wo eine solche nicht vorhanden , in eine Puddingform , zuerst
die mit Marascino oder Vanille gewürzte , dann die mit Schokolade und
zuletzt die mit Makronen gewürzte Schlagsahne . Auf die Form legt
man ein doppeltes Butterbrotpapier , damit dieselbe gut schließt , gräbt
dieselbe in ein Gefäß mit Salz und Eis , läßt sie gut zugedeckt 5 Stdn .
darin stehen und behandelt die Speise wie unter „ Zubereitung von
Bomben " angegeben .

12 . Kaffeebombe oder Eiskaffee .
Zutaten : 60x gemahlenen Kaffee , V- t Wasser , 1/ 2 1 Milch , 100 g Zucker , ^ I

Schlagsahne .
Den Kaffee übergießt man mit kochendem Wasser und läßt ihn zn -

gedeckt 10 Min . ziehen . Dann gießt man ihn durch einen Kaffeesack oder
Filter , gibt die Milch , sowie den Zucker , hinzu und füllt die Masse , wenn
sie erkaltet ist , in die Gefrierbüchse . Sobald diese breiartig gefroren ist ,
füllt man sie in hohe Gläser und legt obenauf 2 ein hoch Schlagsahne .
Man genießt den Eiskaffee mittels Strohhalmen .

13 . Kirschbombe .
Zutaten : 200g Zucker , */ , ! Wasser , II Schlagsahne , 1 Tasse ausgesteinte

Weichselkirschen .
Man kocht den Zucker mit dem Wasser bis zum Faden und gießt

ihn über die abgeriebene Schale einer Apfelsine . Ist er abgekühlt , mengt
man die Kirschen , sowie die steife Schlagsahne , darunter , füllt die Masse
in eine Bomben - oder Puddingform , legt zwischen Form und Deckel
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ein Butterbrotpapier und packt sie gut in fein geschlagenes Eis und Salz ,
deckt das Gefäß mit Wolldecken zu und läßt die Bombe 5 Stdn . gefrieren .
Siehe unter „ Zubereitung von Bomben " .

14 . Schokoladenbombe .
Zutaten : V « l Schlagsahne , Vs I Milch , 100 g Schokolade , 20g Zucker .
Die Schokolade wird mit der Milch auf der Seite des Herdes erweicht

und glattgerührt . Dann mengt man sie nebst dem Zucker vorsichtig unter
die steife Schlagsahne , füllt die Masse in die eingegrabene Bomben - oder
Puddingform , legt zwischen Deckel und Form ein Butterbrotpapier
und behandelt sie , wie unter „ Zubereitung von Bomben " angegeben .



XIV . Backwaren

Diätetische Backwaren .
1 . Weizenschrotbrot .
2 . Schrotfrüchtebrot .
3 . Jngwerbrot .
4 . Stuhlregelndes Rosinenbrot .
5 . Schrotstengel mit Kümmel .
6 . Diabetikerbrot
7 . Weizenmehlbrötchen .
8 . Jngwerkeks .

9 . Fruchtkeks .
10 . Haferhaselnußkeks .
11 . Geistesarbeiterkeks .
12 . Erdnußröllchen .
13 . Vitaminkeks .
14 . Leinsamenkeks.
15 . Diabetikerkeks .

Backwaren .
16 . Blätterteig .
17 . Halbblätterteig .
18 . Feiner Butterteig für Törtchen und

dergl .
19 . Einfacher Butterteig für Obstkuchen .
20 . Butterteig zu Obstkuchen oder zu

Obsttörtchen .
21 . Feiner Bröselteig zu Obsttorten und

kleinen Törtchen .
22 . Pastetenteig für große Pasteten .
23 . Buttercremekranz .
24 . Sandtorte .
25 . Biskuittorte .
26 . Wasserbiskuittorte .
27 . Silbertorte .
28 . Schokoladentorte .
29 . Mandeltorte .
30 . Nußtorte .
31 . Zwiebacktorte .
32 . Brottorte .
33 . Apfeltorte .
34 . Linzer Torte .

35 . Haselnußtorte .
36 . Einfacher Schokoladenkuchen.
37 . Marmorkuchen .
38 . Rheinburger Streuselkuchen .
39 . Mandelkuchen .
40 . Weihnachtsstollen .
41 . Gerührter Biskuitapfelkuchen .
42 . Apfelkuchen .
43 . Apfelkuchen anderer Art .
44 . Kirschkuchen mit Schwarzbrot .
45 . Kirschenkuchen .
46 . Zwetschgenkuchen.
47 . Stachelbeerkuchen .
48 . Johannisbeerkuchen .
49 . Heidelbeerkuchen.
50 . Weintraubenkuchen .
51 . Erdbeerkuchen.
52 . Rhabarberkuchen .
53 . Zwiebelkuchen.
54 . Anisbrot .
55 . Mandelbrot .

Creme zum Füllen der Torten .
56 . Russische Creme . 58 Schokoladenbuttercreme .
57 . Buttercreme . 59 . Mokkacreme .

Verschiedene Tortenglasuren .
60 . Arrakglasur . 62 . Schokoladenglasur .
61 . Eiweißglasur . 63 . Gekochte Zuckerglasur .
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Teegebäck .
64 . Teekranz . 70 . Apfel im Schlafrock .
65 . Englischer Teekuchen . 71 . Feines Gewürzbrot .
66 . Einfacher englischer Kuchen . 72 . Sultaninbrot .
67 . Blätterteigkräpfchen . 73 . Rossisele (schweizer Käsegebäck . )
68 . Kastaniennestchen . 74 . Kümmelstengel .
69 . Apfeltaschen .

75 . Anisplätzchen.
76 . Teebrötchen .
77 . Rosinenbrötchen .
78 . Nußbrötchen .
79 . Mandelbrötchen .
60 . Kleienbrötchen .
81 . Gespritzte Butterkringel .
82 . Madeleine -Törtchen .

Kleines Gebäck .
83 . Hilda -Brötchen .
84 . Kleine Haferslockenkuchen .
85 . Spekulatius .
86 . Zimtsterne .
87 . Springer !« (Schwäbisches Weih

nachtsgebäck )
88 . Schokoladenmuscheln .
89 . Wespennester .

Mandel und Haselnuß - Gebäck .
90 . Mandelzwieback.
91 . Feines Mandelbrot .
92 . Wandelstengel .
93 . Makronen .

94 . Haselnußmakronen .
95 . Schokoladenmakronen .
96 . Grießmakronen .
97 . Mandelhäuschen .

98 . Maronendessert .
99 . Marzipan .

100 . Krokant .
101 . Nußzuckerkonfekt .

Konfekt .
102 . Rahmkaramellen .
103 . Gebrannte Mandeln .
104 . Salzmandeln .

Honigkuchen und Lebkuchen .
105 . Honigkuchen.
106 . Kleine Honigkuchen .
107 . Nürnberger Honigkuchen
108 . Weiße Nürnberger Lebkuchen .
109 . Holländische Pfefferkuchen .
110 . Holländische Pfefferkuchen auf an¬

dere Art .

111 . Weiße Pfeffernüsse .
112 . Einfache Pfeffernüsse .
113 . Englische Jngwerkuchen (gingsr -

breaä ) .
114 . Baseler Leckerle .



Brot , Kuchen und Kleingebäck .

Das tägliche Brot spielt in der Bolksernährung eine große Rolle , die aber meisten¬
teils eine recht klägliche ist . Unzählige Werte an Nährstoffen und an vitaminbildenden
Stoffen gehen täglich verloren durch die unrichtige Zubereitung des Brotes . Wie
schon in dem Abschnitt „ Getreidearten und Hülsenfrüchte " angeführt wird , gehen durch
den Mahlprozeß , speziell durch das Schälen des Weizenkorns , die hauptsächlichsten
Nährstoffe verloren . Die dann noch vorhandenen werden durch den Gärungsprozeß ,
welche Hefe und in erhöhtem Maße Sauerteig erzeugt , in Alkohol umgewandelt ,
so daß von dem ursprünglich so wertvollen Getreidekorn nur noch Füllmaterial übrig
bleibt . Dieses ist ohne Nährwert und erzeugt außerdem Gärungen im Magen und
Darm , welche nach und nach zu schweren chronischenDarmerkrankunaen führen . Das
tägliche Brot soll daher nnr in Vollkornbrot bestehen und zwar für Menschen , welche eine
sitzende Lebensweise führen , für Kopfarbeiter und Kinder nur solches aus Weizen¬
vollkornbrot ohne Hefe und ohne Sauerteig hergestellt . Ist dieses Brot in der heißen
Jahreszeit zu nahrhaft , so esse man einige Wochen überhaupt kein Brot , sondern
Flocken und leichte Keks , z . B . Leinsamenkeks. Das Vollkornbrot muß beim Genuß
gut gekaut und tüchtig eingespeichelt werden . Da es außerordentlich nahrhaft und
vitaminbildend ist , braucht man , um satt zu werden , nur */§ des Hefenbrotes . Es ist
am leichtesten verdaulich und am besten ausgenutzt , wenn man es trocken , d . h . ohne
Ausstrich genießt oder mit etwas Honig . Butterbrot ist immer etwas schwer verdaulich .

Kuchen sollen keine tägliche Speise bilden , sie sind durch ihren meist überreichlichen
Gehalt an Fetten , Eiweiß und Zucker nicht leicht verdaulich und sollen von Menschen
mit schwachem Magen lieber ganz vermieden werden . Auch bei Kindern sei man mit
der Verabreichung von Kuchen recht vorsichtig ; man sollte das Kuchenessen nur für
ganz besonders festliche Anlässe aussparen .

Die unter diätetischen Backwaren angegebenen Rezepte enthalten auch für Magen -
Darm - , Nieren - , Leber - und Zuckerkranke Rezepte , welche ausprobiert und von äußerst
günstiger Wirkung auf das Befinden des Kranken sind .

Unter Kleingebäck findet man außer hübschen , kleinen , mürben Kuchen , welche
sich gut für Tee -Einladungen eignen , das typische süddeutsche Weihnachtsgebäck.
Außerdeni sind Honigkuchen in reicher Auswahl , welche von der Verfasserin aus¬
probiert und sehr gut sind , angegeben . Aber auch dabei soll man äußerst Maß halten
im Genuß , denn sie sind infolge ihrer üppigen Zusammenstellung nur in kleinen
Mengen bekömmlich .

Diätetische Backwaren .

1 . Weizenschrotbrot .
Zutaten : 4 Pfd . Weizenschrotmehl , ll /« ! Wasser oder Molke , 2 Eßl . Salz , 2 Eßl .

Zucker oder Honig , 4 Eßl . Ol .
Das Schrotmehl wird mit kaltem Wasser 12 Stdn . eingeweicht ,

dann gibt man die Zutaten hinzu , knetet den Teig tüchtig durch , bis er



216

sich ziehen läßt , füllt ihn in gut geölte Kapselformen und bäckt das Brot ,
zugedeckt , bei mäßiger Hitze 3 —4 Stdn .

2 . Schrotfrüchtebrot .
Zutaten : 2V - Pfd . Schrotmehl , V „ Pfd . Birnen , - /- Pfd - Zwetschgen , V- Pfd -

Feigen , V, Pfd . Sultaninen , V4 Pfd - Aprikosen , V» Pfd - Zitronat , V« Pfd . Hasel¬
nüsse , 1 Kaffeel . Zucker , 1 Messerspitze Salz , V- Kaffeel . Anis (gemahlen ), Kaffeel .
Zimt , r /z Kaffeel . Ingwer , 1 Messerspitze gemahlene Nelken , 4 Eßl . Ol .

Das Schrotmehl wird in 1 Wasser 12 Stdn . eingeweicht . Birnen ,
Zwetschgen und Aprikosen werden sauber gewaschen , über Nacht ein¬
geweicht und in Streifen geschnitten , die Zwetschgen entsteint . Feigen
werden gewaschen und halbiert . Den Schrotteig knetet man nun , bis
er gummiartig wird , gibt die Gewürze und die vorbereiteten Früchte
hinzu , mischt die Masse nochmals gut durcheinander , füllt den Teig in
mit Ol bestrichene Kapseln und bäckt das Brot bei mäßiger Hitze 2 ^ Stdn .

3 . Jngwerbrot .

Zutaten : V? Tasse Ol , Vs Tasse Honig , 5 Eßl . Rohrzucker , 1 Tasse Milch , 3 Eier ,
3 Tassen Mehl , 2 Eßl . Jngwerpulver , 1 Päckchen Backpulver .

Das Ol verrührt man mit Zucker und dem zerlassenen Honig , fügt
Milch und die verrührten Eidotter hinzu , gibt Gewürz , das gesiebte
Mehl und zuletzt das Backpulver darunter , schlägt das Eiweiß der 3 Eier
zu steifem Schnee , zieht dieses leicht unter die Masse und füllt dieselbe
in eine gut bestrichene Kapselform . Das Brot soll bei schwacher Hitze
14 / 2—2 Stdn . backen .

4 . Stuhlregelndes Rosinenbrot .
Zutaten : 3 Pfd . Weizenschrot, I I Wasser , 1 Pfd . kernlose Rosinen , b Eßl .

Leinsamen , 1 Prise Salz , 1 Messerspitze Natron , 1 Messerspitze Weinstein , 100 g
rohe Erdnüsse .

Der Schrot wird 12 Stdn . in Wasser eingeweicht , sodann tüchtig
geknetet , bis er sich ziehen läßt . Nun mischt man die Rosinen , den Lein¬
samen , die rohen geriebenen Erdnüsse , Salz und das in Wasser auf¬
gelöste Natron und Weinsteinpulver darunter , mischt alles noch einmal
gut untereinander , füllt den Teig in mit Ol bestrichene Kapseln ( 2 Stück )
und bäckt das Brot bei mäßiger Hitze 3 —4 Stdn . Nach dem Erkalten
schneidet man es in Scheiben , röstet diese auf beiden Seiten und kann
so das Brot längere Zeit aufbewahren . Es genügt, davon zum Frühstück
eine Scheibe zu essen , sehr gut auch für Kinder .

5 . Schrotstengel mit Kümmel .

Zutaten : 3 Pfd . feines Schrotmehl , 11 Wasser , I Öl , 20 g Salz , 20 g Zucker ,
20 g Kümmel .

Der Schrot wird 12 Stdn . in lauwarmem Wasser eingeweicht , dann
tüchtig geknetet , bis er sich ziehen läßt . Dann mischt man die Zutaten
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darunter , knetet den Teig nochmals 10 Min . , rollt ihn in 8 — 10 om lange

Stengel und bäckt sie in mäßiger Hitze ^ Stde .

6 . Diabetikerbrot .
Zutaten : 1 Pfd . Weizenkleie , Pfd . Haferflocken , V4 Psd . Schrotmehl , 1 Messer -

fpitze Salz , 3 Tassen Molken oder lauwarmes Wasser .

Haferflocken und Weizenschrot weicht man 2 — 3 Stdn . in Molken ein ,

verarbeitet die Masse tüchtig mit den Händen , mischt Kleie und die

übrigen Zutaten darunter , formt längliche Brötchen daraus und bäckt

diese bei mäßiger Hitze 1 ^ / z— 2 Stdn .

7 . Weizenmehlbrötchen .
Zutaten : 3 Psd . Mehl , Vg ! Ol , 20§ Salz , 20 8 Zucker , I I Milch , 30 8 Back¬

pulver , 20 8 Mohn , 2 Eier .

Das Mehl wird gesiebt , Ol und Milch werden kalt mit dem Schnee¬

besen geschlagen , dann beides mit Mehl , Backpulver , Zucker und Salz

gut vermischt , tüchtig geknetet , runde Brötchen daraus geformt , die

man in der Mitte einschneidet , mit geschlagenem Ei bestreicht , mit Mohn

oder Kümmel bestreut und in mäßiger Hitze bäckt .

8 . Jngwerkeks .
Zutaten : V« Psd . Zucker zum Rösten , ° /ig ! Wasser , 2 Eier , V4 Pfd - Zucker ,

1/ 10 1 Ol , 5 8 Salz , 20 8 Jngwerpulvcr , 185 8 Honig , 2 Psd . Mehl .

0 / 4 Pfd . Zucker wird zu Caramel geröstet , vorsichtig mit ^ / , o I Wasser

abgelöscht und zum Erkalten auf die Seite gestellt . 2 Eier rührt man mit
1 / 1 Pfd . Zucker schaumig , gibt Ol und die übrigen Zutaten hinzu ( der

Honig muß zergangen sein ) , zuletzt den erkalteten , gerösteten Zucker und

das Mehl , knetet den Teig tüchtig durch und läßt ihn Stde . ruhen .

Dann wellt man den Teig 1 / 2 ein dick aus , sticht runde Plätzchen aus ,

die man bei mäßiger Hitze bäckt .

9 . Fruchtkeks .
Zutaten : ^ Pfd . Schrotmehl (ziemlich fein gemahlen ) , ^ 2 Pfd . Feigen , V » Pfd .

Sultaninen , V- Psd - Aprikosen , V? Pfd . geriebene Haselnüsse .

Das Schrotmehl wird mit so viel Wasser , als es aufnimmt , angefeuchtet

und über Nacht stehengelassen . Die Früchte treibt man , nachdem sie

zuvor sauber gewaschen und abgetrocknet sind , durch die Hackmaschine

und knetet sie mit dem Weizenschrot zu einer zähen Masse . Zuletzt gibt man

die geriebenen Haselnüsse darunter , wellt das Ganze dünn aus , sticht den

Teig mit einem Bleiförmchen in kleine Figuren , die man auf ein gut

gestrichenes Backblech setzt und in mäßiger Hitze bäckt .



1V . Hafer -Haselnuß - Keks .
Zutaten : 2 Eier , V§ Pfd . Zucker , Vi°t Ol , Schale einer abgeriebenen Zitrone ,

185 g fein geriebene Haselnüsse , Pfd . Mehl , V ? Pfd . Haferflocken , V » I Wasser , 15 g
Backpulver .

Die Haferflocken werden in lauwarmem Wasser eingeweicht und

3 — 4 Stdn . stehengelassen . Dann rührt man Eier mit Zucker schaumig ,

gibt Ol und die übrigen Zutaten hinzu , bis auf das Mehl , und mischt

diese unter die eingeweichten Haferflocken . Zuletzt gibt man das Mehl

mit Backpulver darunter , knetet einen glatten Teig daraus , den man

1 / 2 em dick ausrollt , mit Blechförmchen kleine Figuren aussticht , die man

auf gut bestrichenem Backblech schön knusprig bäckt .

11 . Geistesarbeiterkeks .
Zutaten : V ? Pfd . feingemahlenen Weizenschrot , 1 lauwarmes Wasser , V - Pfd .

Feigen , V§ Pfd . Sultaninen , V - Pfd . Aprikosen , Pfd . Zitronat , V - Pfd . Nüsse ,
100 g Zucker , Vi » 1 Ol , 10 g Salz , 1 ^ Pfd . Mehl , 50 g Backpulver .

Den Weizenschrot weicht man 12 Stdn . in lauwarmes Wasser ein ,

die Früchte werden gut gewaschen , getrocknet und mit dem Zitronat

durch eine Gemüsemühle getrieben . Dann knetet man den Schrotteig ,

bis er sich ziehen läßt , mischt die übrigen Zutaten darunter , zuletzt Mehl

und Backpulver , knetet den Teig nochmals tüchtig durch , wellt ihn ein

dick aus und sticht mit einem Blechförmchen kleine Kuchen aus , die man

auf ein gut bestrichenes Blech setzt und bei guter Hitze 1/ 2 Stde . bäckt .

12 . Erdnußröllchen .
Zutaten : 1kg Schrotmehl , Vs kg geschälte , gemahlene rohe Erdnüsse , 1 Teel .

Rohrzucker , 1 Teel . Salz , 1 Eßl . seines Ol , V ? l lauwarmes Wasser .

Das Schrotmehl wird in lauwarmem Wasser über Nacht eingeweicht ,

dann wird derTeig so lange geknetet , bis er sich ziehenläßt . Unterden fertig¬

gearbeiteten Teig gibt man nun den in etwas Wasser aufgelösten Zucker ,

Salz und Erdnüsse und arbeitet den Teig nochmals tüchtig durch . Dann

formt man auf dem Backbrett mit etwas Mehl kleine Röllchen , setzt diese

auf ein gut bestrichenes Blech und bäckt sie bei mäßiger Hitze recht knusprig .

13 . Vitaminkleiekeks .
Zutaten : 1 */ « Pfd - Kleie , IV » Pfd . Weizenvollmehl , ViPfd . Honig , V » t Ol ,

1 Messerspitze Salz , 10 g Nakon , 10 g Weinstein , Vs t Milch .

Man schlage Ol und Milch schaumig , gebe den aufgelösten Honig hinzu ,

dann Salz , Kleie und zuletzt das Vollmehl , welches man mit Natron und

Weinsteinpulver mischt . Dann verarbeite man den Teig mit den Händen

mindestens V2 Stde ., welle ihn aus und steche mit einem Blechförmchen

Keks aus , die man bei mittlerer Hitze recht knusprig bäckt .



14 . Leinsamenkeks ( sehr leicht verdaulich ) .

Zutaten : 1 Pfd . Mehl , 5 Eßl . Ol , 5 Eßl . ganzen gelesenen Leinsamen , ^ l
Wasser .

Man schlage das Wasser mit dem Ol schaumig , gebe 1 Pfd . Mehl und
den Leinsamen hinzu und knete die Masse mindestens Vz Stde . Dann
nehme man den Teig , werfe in achtmal tüchtig auf die Tischplatte , rolle
ihn messerrückendick aus , steche runde Plätzchen aus und backe diese auf
recht sauberem , wenig gefettetem Backblech bei guter Hitze 10 — 15 Min .
Die Keks müssen , nachdem sie fertig sind , Blasen haben und blätterig sein .

15 . Diabetikerkeks .

Zutaten : IV » Pfd . Haferflocken , V , Pfd . Schrotmehl , ° / gt Wasser , Vgl Ol , 10 x
gemahlenen Kümmel , 10 § gemahlenen Leinsamen . 5 g Natron , bg Weinstein¬
säure .

Schrot und Haferflocken weiche man mit kaltem Wasser ein und lasse
sie 6 — 8 Stdn . ziehen . Dann gebe man die übrigen Zutaten , Natron und
Weinsteinpulver , in 1 Eßl . Wasser aufgelöst , hinzu und knete die Masse
mit den Händen Vs Stde . Den Teig läßt man nun Vs Stde . ruhen ,
wellt ihn Vg om dick aus , sticht runde oder viereckige Keks aus , die man
auf ein bestrichenes Backblech setzt und bei mittlerer Hitze ^ Stde . bäckt .

Backwaren .

16 . Die Zubereitung des Blätterteiges .

Zutaten : Für einen Blätterteig rechnet man gleich Butter , gleich Mehl , etwas
Salz und Wasser .

Blätterteig muß immer iu einen : kühlen Raum , am besten auf einem
Marmortische zubereitet werden . Die Zutaten stellt mau vorher kalt, im
Sommer legt man die Butter etwas auf Eis . Dann knetet man das
Mehl mit Wasser , Salz und Ei auf einem Wellbrett , bis der Teig ganz
geschmeidig ist . Nun legt man ihn zum Ruhen V 2 Stde . in einen kühlen
Raum , am besten in den Eisraum . Die Butter knetet man in kaltem
Wasser geschmeidig und stellt sie darauf wieder auf Eis . Nun wellt man
den Teig auf einem mit Mehl bestäubten Brett zu einem ungefähr
30x 40 cm großen Rechteck aus , legt die mit ein wenig Mehl zu einem
10x12 em ausgewellte Butter daraus und schlägt die überstehenden
Teigenden so über die Butter , daß diese ganz bedeckt ist . Nun wellt man
den Teig der Länge nach aus , und zwar so , daß man einen Streifen von
etwa 20 om Breite und 40 ein Länge erhält . Diesen schlägt man dann
dreifach zusammen und dreht ihn so , daß die offene , dreifache Kante
dem daran Arbeitenden zugewendet ist . Dann legt man den Teig V 4 Stde .
auf Eis , wiederholt das Auswellen so oft , bis der Teig dreimal je 2 Tou¬
ren hat . Zwischendurch muß er jedesmal V4 Stde . auf Eis ruhen .
Der Teig wird je nach Bedarf ausgewellt und immer aus einem mit



kaltem Wasser übergossenen Blech gebacken . Der Backofen muß stets gut
heiß sein und darf nie vor 10 Min . geöffnet werden , da der Blätterteig
sich sonst setzt . Ein gutes Verhältnis für feinen Blätterteig ist 150 g Mehl
zu 150 g Butter , 1 Wasser , 1 / 2 Ei .

17 . Halbblätterteig .

Halbblätterteig kann eberisogut wie Blätterteig zu Pasteten und
feinen Gebäcken verwendet werden . Man rechnet bei diesem doppelt
soviel Mehl als Butter . Die Zubereitung ist dieselbe wie bei feinem
Blätterteig . Ein gutes Verhältnis für Halbblätterteig ist Pfd . Mehl,
V/ 4 Pfd . Butter , I Wasser , 1 Ei , 1 Prise Salz .

18 . Feiner Butterteig für Törtchen u . dgl .

Zutaten : V - Pfd . Mehl , 1/ , Psd . Butter , 5 Eßl . Wein oder Milch , 3 Eßl . Wasser ,

1 Prise Salz .
Die Butter wird ganz fein geschnitten und auf dem Backbrett mit

dem Mehl und den übrigen Zutaten zu einem glatten Teig verarbeitet .
Dann kann man ihn wie Blätterteig behandeln , siehe „ Zubereitung von
Blätterteig " .

IS . Einfacher Butterteig für Obstkuchen .

Zutaten : V ? Pfd . Mehl , 50 § Bnttcr , 1 Ei , 50 x Zucker , 1 Tasse Milch , V 2 Päck¬
chen Backpulver , 1 Prise Salz .

Man rührt die Butter schaumig , gibt nach und nach Zucker , Ei , Milch
Sahne und Backpulver hinzu , streicht den Teig auf ein vorbereitetes
Kuchenblech glatt aus , belegt den Kuchen mit Obst und bäckt ihn sofort bei
mittlerer Hitze .

20 . Butterteig zu Obstkuchcn oder zu Obsttörtchen .

Zutaten : ^ Pfd . Mehl , Psd . Butter , 50 x Zucker , 1 Ei , etwas Salz .

Das Mehl wird auf ein Wellbrett gegeben und mit der fein geschnit¬
tenen Butter , Zucker , Salz und Ei an einein kühlen Ort verarbeitet zu
einem glatten Teig . Man stellt ihn bis zum Gebrauch an einen kühlen Ort .

21 . Feiner Bröselteig zu Obsttorten und kleinen Törtchen .

Zutaten : 250 x Mehl , 3 Eidotter , 150Z Butter , etwas Wasser , 1 Prise Salz ,

1 Eßl . Zucker .
Aus dem Mehl , der fein geschnittenen Butter , Eidotter , Wasser , Salz

und Zucker arbeitet man auf dem Brett einen glatten Teig , läßt diesen
1/ 2 Stde . ruhen , wellt ihn aus , läßt ihn nochmals Stde . ruhen und

verwendet ihn je nach Bedarf .



22 . Pastetenteig für große Pasteten

kann man zubereiten , indem man das Mehl auf ein Wellbrett zieht , die

Butter fein darüber schneidet , Wasser , Eigelb und Salz dazugibt , den

Teig glatt zusammenarbeitet und ihn bis zum Gebrauch auf Eis stellt .

Ein gutes Verhältnis für Pastetenteig ist 300 g Mehl , 125 g Butter ,

V » 1 Wasser , 1 Eigelb , 1 Prise Salz .

23 . Buttercremekranz .

Zutaten : 3 Eigelb , 3 ganze Eier , 90 g Zucker , 75 g Butter , 45 g Mehl , 45 g

Kartoffelmehl . Zur Buttercreme : 2 Eigelb , 1 ganzes Ei , 60 g Zucker , 120 g Butter .

Die Masse wird wie unter Teekranz zubereitet und in eine etwas

kleinere Kranzform von ungefähr 22 ein Durchmesser gefüllt . Nachdem

der Kranz vorsichtig gebacken und gänzlich erkaltet ist , schneidet man

denselben zweimal quer durch und bestreicht die Fläche mit Buttercreme

( Zubereitung siehe unter „ Buttercreme ) , setzt die Teile wieder auf¬

einander und bestreut den Kranz entweder mit Staubzucker oder behält

etwas Buttercreme zurück , die man über den Kranz streicht oder mittels

eines Spritzsackes verziert . Man kann auch mit Schokoladeguß überziehen .

24 . Sandtorte .

Zutaten : 5 Eier , 4 Eigelb , 300 g Butterfett , ^ Psd . Zucker , Psd . Kartoffel -

mehl , 3 Eßl . Arrak oder Rum , abgeriebene Schale einer Zitrone , Schnee von 4 Eiweiß .

300 g Butterfett ( geklärte , erkaltete Butter ) rührt man schaumig ,

gibt Eier , Eigelb und Zucker hinzu und rührt den Teig nochmals V 4 Stde .

Hierauf mengt man das durchgesiebte Kartoffelmehl , Rum oder Arrak ,

Zitronenschale und den steifen Eierschnee vorsichtig darunter , füllt die

Masse in eine bestrichene Tortenform und bäckt sie bei gleichmäßiger Hitze

I Va Stde . Da diese Torte sich leicht setzt , muß sie vorsichtig aus dem Ofen

genommen und in der Form bis zum Erkalten gelassen werden .

25 . Biskuittorte .

Zutaten : 10 Eier , ^ Pfd . Staubzucker , Vi - Pfd . Mehl , Schale von 2 Zitronen .

Zum Füllen : 8 Eßl . Erdbeermarmelade .

Zucker und Eigelb rührt man schaumig , gibt den steifen Eierschnee

nebst dem gesiebten Mehl und der abgeriebenen Zitronenschale darunter ,

füllt den Teig in eine zuvor dick mit Butter bestrichene Tortenform und

bäckt die Torte bei mäßiger Hitze 1 knappe Stde . Man läßt die Torte

möglichst über Nacht erkalten , schneidet sie dann mit einem dünnen Messer

durch , bestreicht die eine Fläche mit Marmelade , setzt die andere vor¬

sichtig wieder darauf und bestreut die Torte mit Staubzucker oder über¬

zieht sie mit einer Glasur .
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26 . Wasserbiskuittorte .
Zutaten : 8 Eier , Vgl Wasser , die abgeriebene Schale einer Zitrone , 1 Pfd .

Zucker , V. Pfd . Mehl .
Die Eier werden mit dem Wasser über Dampf eine gute halbe Stunde

tüchtig mit dem Schneebesen geschlagen , dann gibt man den durchge¬
siebten Zucker dazu und rührt die Masse nochmals Stde . Nun mengt
man leicht das Mehl , sowie die Zitronenschale darunter , füllt die Torte in
eine gut mit Butter bestrichene Form und bäckt sie bei mäßiger Hitze
1 knappe Stde .

27 . Silbertorte .
Zutaten : 225 g Butter , 400 g Zucker , Saft und Schale einer Zitrone , 225 g ge¬

schälte , geriebene Mandeln , 225 g Mehl , 15 Eiweiß .
Die Butter wird gut schaumig gerührt , dann gibt man den durch¬

gesiebten Zucker , Saft und abgeriebene Zitronenschale hinzu und rührt
die Masse nochmals Stde . Nun gibt man Mandeln , Mehl und den
steifen Eierschnee leicht unter den Teig und füllt die Masse sofort in eine
gut mit Butter bestrichene , mit Mehl bestreute Tortenform und läßt
sie bei schwacher Hitze 1 Stde . backen .

28 . Schokoladentorte .
Zutaten : 10 Eier , Vs Pfd . Zucker , 200g Mehl , 50 g Schokolade .
Die Eier werden mit dem Zucker in einer Messingpfanne auf der

Seite des Herdes oder bei ganz kleiner Gasflamme so lange geschlagen ,
bis sich die Masse beim Ablaufen vom Schneebesen schlängelt . Nun mengt
man rasch und vorsichtig die geriebene Schokolade und das gesiebte Mehl
darunter , füllt die Masse in eine gut mit Butter bestrichene Tortenform
und bäckt sie bei mäßiger Hitze 1 Stde . Man kann die Torte mit unge¬
süßter Schlagsahne spritzen oder füllen .

29 . Mandeltortc .
Zutaten : 10 Eier , V? Pfd . Zucker , V2 Pfd . geschälte , geriebene Mandeln , ab¬

geriebene Schale einer Zitrone , 100 g Mehl .
Eigelb und Zucker rührt man Stde . recht schaumig , gibt den steifen

Eierschnee , die geriebenen Mandeln und das Mehl gleichzeitig in die
Eiermasse . Nachdem man den Teig vorsichtig untereinander gerührt hat ,
füllt man ihn in eine gut mit Butter bestrichene Tortenform und läßt
ihn bei mäßiger Hitze 1 Stde . backen . Nach dem Erkalten bestreut man
die Torte mit Staubzucker oder überzieht sie mit einer Zuckerglasur .

29 . Nußtorte .
Zutaten : 9 Eier , 150 g Zucker , 100 g gemahlene Haselnüsse , 50 g gemahlene

Mandeln , 75 g Mehl . Zur Fülle : 75 g Haselnüsse , 75 g geschälte , geriebene Mandeln ,
125 g Zucker , V10 1 Weißwein , 3 Eßl . Arrak .

7 Eigelb und 2 ganze Eier werden mit dem durchgesiebten Zucker
schaumig gerührt . Dann mengt man den steifen Eiweißschnee samt Mehl ,



Haselnüsse und Mandeln darunter und füllt die Masse in eine gut mit

Butter bestrichene Tortenform . In mäßig heißem Ofen läßt man die

Torte 3 / 4 Stde . backen . Nach dem Erkalten schneidet man die Torte vor¬

sichtig in der Mitte durch , vermischt die feingeriebenen Mandeln und
Haselnüsse mit Zucker , Weißwein und Arrack , bestreicht damit eine Torten¬

hälfte , setzt die andere darauf und überzieht die Torte mit einer Glasur .

31 . Zwiebaütorte .
Zutaten : 12 Eier , ^ Pfd . Zucker , ^ Pfd . geschälte , geriebene Mandeln , die

abgeriebene Schale von 2 Zitronen , 40 g Zwiebackmehl , 100 g geriebene Schokolade .

Man rührt Eigelb und Zucker , bis sie eine ganz schaumige Masse

ergeben und gibt dann Mandeln , Zitronenschale und den steifen Eier¬

schnee hinzu . Den Teig teilt man in zwei Hälften , gibt in die eine die

Schokolade und in die zweite das Zwiebackmehl . In eine gut mit Butter

bestrichene Tortenform , im Durchmesser ca . 28 ein , legt man sternenförmig
1 Eßl . braunen und 1 Eßl . weißen Teig und wiederholt dies , bis der

Boden bedeckt ist . Die zweite Lage wird in der Weise eingefüllt , daß

man auf den braunen Teig weißen gibt , und auf den weißen braunen .

Ist der Teig auf diese Weise eingefüllt , so gibt man die Torte sofort
in einen mäßig warmen Backofen und bäckt sie eine gute Stunde . Man

kann die Torte mit einer Schokoladenglasur überziehen .

32 . Brottorte .

Zutaten : 12Eier , ^ Pfd . Zucker , Pfd . geriebene Mandeln , 75g fein geschnit¬
tenes Zitronat , 1 gestrichenen Teel . gemahlenen Zimt , 3 Eßl . Arrak , */ , I Wein , V , Pfd .
geriebenes Schwarzbrot .

Das Brot wird mit Arrak und Wein gemengt und zugedeckt 1 — 2 Stdn .

stehen gelassen . Inzwischen rührt man Eigelb und Zucker schaumig , gibt
das Brot nebst den anderen Zutaten darunter , füllt den steifen Eierschnee

hinzu und füllt die Masse in eine dick mit Butter bestrichene Tortenform .

Bei mäßiger Hitze wird die Torte eine knappe Stunde gebacken und nach
dem Erkalten mit einer Glasur überzogen .

33 . Apfeltorte .
Zutaten : Zum Blätterteig ^ Pfd . Mehl , 200 g Butter , 2 ganze Eier , 2 Eigelb , .

50 g Zucker , 2 ^ Pfd . Äpfel , 20 g Zitronat , 50 g gewiegte Mandeln , 50 g Zucker ,
1 Eigelb .

Das Mehl wird mit der klein geschnittenen Butter , Zucker , Eier und

Eigelb zu einem Teig verarbeitet , welcher längere Zeit in einem kühleren
Raum ruhen soll . Nun teilt man den Teig in zwei Hälften und ver¬

wendet die größere davon zum Boden des Kuchens , die kleinere zum

Deckel . Nachdem man den Boden ausgewellt und in die vorgerichtete

Kuchenform gelegt hat , bestreut man den Boden mit der Hälfte der



grobgeschnittenen Mandeln , des Zitronats und des Zuckers und legt die
geschälten , vom Kernhaus befreiten , halbierten Äpfel darauf . Darüber
streut man nun den Rest der Mandeln , Zitronat und Zucker , legt den
dünn ausgewellten Rest des Teiges als Deckel darauf und verschließt
den äußeren Rand mit einem ca . 1/ 2 ein breiten Teigstreifen, den man
vorher auf der unteren Seite mit Eiweiß bestrichen hat . Zuletzt bestreicht
man die Torte mit dem verrührten Eigelb und bäckt sie in mäßiger Hitze
l / 2- 2 / 4 Stde .

34 . Linzer Torte .

Zutaten : V - Pfd - Mehl , V ^ Pfd . Butter , V - Pfd - Zucker , ^ Psd . geriebene

Mandeln , 1 Ei , 1 Messerspitze Kakao , Kaffeel . Zimt , 8 Eßl . Himbeer - oder Erdbeer¬
marmelade .

Die Butter wird auf dem Wellbrett unter das gesiebte Mehl geschüttet ,
die übrigen Zutaten hinzugegeben und die Masse leicht untereinander
gearbeitet . Den Teig läßt man 1 Stde . an einem kühlen Ort ruhen ,
teilt ihn dann in zwei Teile zu ^ / z und ^ / g, wellt von dem größeren Teil
einen dicken Boden aus , belegt damit eine Tortenform und streicht die
Marmelade gleichmäßig darüber . Nun wellt man die zweite Hälfte des
Teiges ein dick aus , schneidet mit dem Kuchenrädchen ^ / z—-̂ om
breite Riemen ab , die man quer , als Gitter , über die Torte legt . Diese
bestreicht man mit Eigelb und bäckt die Torte in mäßiger Hitze Stde .
Linzer Torte sollte 2 —3 Tage vor dem Gebrauch gebacken werden .

35 . Haselnutztorte .

Zutaten : 10 Eier , ^ Pfd - Zucker , V ? Pfd . geriebene Haselnüsse , 5 Eßl . Mehl ,

abgeriebene Schale einer Zitrone .

Zucker und Eigelb werden 1 / 2 Stde . schaumig gerührt , dann mengt
man die geriebenen Haselnüsse , das Mehl und den steifen Eierschnee
leicht darunter . Man füllt die Masse in eine gut mit Butter bestrichene
Tortenform und bäckt sie sehr vorsichtig bei mäßiger Hitze 1 Stde . Sehr
gut schmeckt diese Torte mit ungesüßter Schlagsahne gefüllt . Zu diesem
Zwecke schneidet man die erkaltete Torte mit einem langen , dünnen ,
scharfen Messer in der Mitte durch und stillt sie mit steifgeschlagener ,
ungezuckerter Sahne .

36 . Einfacher Schokoladenkuchen .

Zutaten : Vi Pfd - Butter , 180 g Zucker , 3 Eier , 50 g Vanilleschokolade , Vs l

Milch , 1 Päckchen Backpulver , V - Psd . Mehl .

Man rührt die Butter schaumig , gibt Zucker und Eigelb hinzu und
rührt die Masse ^ / g Stde . Inzwischen löst man die Schokolade in der
Milch auf schwachem Feuer unter ständigem Rühren auf , gibt sie lau¬
warm unter die Masse und mengt zuletzt Mehl, Backpulver und den



Eierschnee darunter . In eine gut mit Butter bestrichene Tortenform
füllt man die Masse vorsichtig und bäckt den Kuchen bei schwacher Hitze
eine gute Stunde .

37 . Marmorkuchen .
Zutaten : 4 Eier , V « Pfd . Butter , V - Psd - Zucker , 1 Pfd . Mehl , lau

warme Milch , 40 g Backpulver , Schale einer abgeriebenen Zitrone , mit Vanillezucker
vermischten Kakao .

Unter die schaumig gerührte Butter gibt man Zucker und Eigelb und
rührt dies ^ / z Stde . Dann mengt man Mehl und Milch darunter , zuletzt
das Backpulver und den Eierschnee . Diese Masse teilt man in zwei Teile
und mischt unter die eine Hälfte den Kakao und unter die andere Hälfte
Zitronenschale . Eine runde oder längliche Form streicht man gut mit
Butter aus und läßt zuerst von dem weißen und dann von dem braunen
Teig hineinlaufen usw ., bis der Teig aufgebraucht ist . Man bäckt den
Kuchen bei mäßiger Hitze 1 Stde .

38 . Rheinburger Streuselkuchen .
Zutaten : Vi Pfd - Butter , 150 g Zucker , 3 Eier , stnapp ) Milch , 1 Psd . Mehl .

Zum Streusel 50 g geschälte , geschnittene Mandeln , 80 § Butter , 40 g Zucker , 75 g
Mehl , 1 Messerspitze Zimt .

Die Butter wird schaumig gerührt , dann gibt man Zucker , Eier und
Milch hinzu , zuletzt das gesiebte Mehl und Backpulver und füllt den Teig
iu eine gut mit Butter bestrichene Kuchenform . Dann bereitet man
die Streusel , indem man die geschälten , geschnittenen Mandeln mit
Zucker , Mehl und der zerlassenen Butter vermischt , bis sich kleine Klümp¬
chen gebildet haben, die man über den Teig streut . Man bäckt den Kuchen
bei mäßiger Hitze ^ Stde .

3S . Mandelkuchen .
Zutaten : 1 Pfd . Mehl , 50 g zerlassene Butter , 50 g Zucker , 2 Eier , ^ > Milch ,

1 Päckchen Backpulver . Zum Belegen des Kuchens : 100 g Butter , 150 g geschälte
Mandeln , etwas abgeriebene Zitronenschale , 3 Eier .

Bon den obengenannten Zutaten bereitet man einen Teig , welchen
man möglichst leicht auswellt und eine große , viereckige Kuchenform
dünn damit belegt . Dann rührt man die Butter schaumig , mengt Zucker ,
die geschälten , geriebenen Mandeln , Zitronenschale und Eier darunter ,
bestreicht damit den Kuchenteig und läßt denselben bei mäßiger Hitze
goldgelb backen .

4V . Weihnachtsstollen .
Zutaten : 180g Butter , */ § Pfd . Zucker , */ j Pfd . Sultaninen , 3 Eier , abgeriebene

Schale einer halben Zitrone , 60 g fein geschnittenes Zitronat , 50 g Orangeat , 1 Eßl .
Arrak , 6 Eßl . Milch , " / » Pfd . Mehl , 1 Päckchen Backpulver .

Die Butter wird mit Zucker schaumig gerührt , dann mengt man die
gewaschenen , wieder abgetrocknetenSultaninen , sowie die übrigen Zu -

Oberdörffer , Kochbuch . 15
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taten hinzu , zuletzt das Mehl mit Backpulver , verarbeitet den Teig rasch

mit kalten Händen in der Schüssel , formt einen Stollen daraus , den man

auf ein längliches , mit Butter bestrichenes Blech setzt , mit Eigelb be¬

streicht , mit grob geschnittenen Mandeln bestreut und in mäßiger Hitze
1 Stde . bäckt .

41 . Gerührter Biskuitapfelkuchen .
Zutaten : 4 Eier , 200g Zucker , 300g Mehl , 1 */, Pfd . Äpfel , 2 Eßl . Arrak .

Kleinere , aber mürbe Äpfel werden geschält , in 8 Teile geteilt , etwas

eingezuckert , mit Arrak übergossen , gut zugedeckt , Stde . zum Zieheu

auf die Seite gestellt . Inzwischen rührt man Eier und Zucker schaumig ,

zieht das gesiebte Mehl darunter , füllt den Teig in eine gut mit Butter

bestrichene Tortenform , setzt die Apfelschnitze darauf und bäckt den Kuchen

bei mäßiger Hitze 1 Stde . Dieser Kuchen sollte erst 1 Tag nach dem Backen

genossen werden .

42 . Apfelkuchen .
Zutaten : 150g Butter , 150 g Zucker , 150g Mehl , 2 Eier , 2 Eßl . Wasser , 14 / . Pfd .

mitrbe Äpfel , 50 g Zucker .

Unter die schaumig gerührte Butter gibt man nach und nach Zucker ,

Eier und Mehl , sowie das Wasser , drückt den Teig in eine gut gestrichene

Tortenform und belegt denselben mit den geschälten , geviertteiltenÄpfeln .

Zuletzt bestreut man den Kuchen mit dem Zucker und läßt den Kuchen

bei guter Hitze eine starke halbe Stunde backen .

43 . Apfelkuchen anderer Art .
Zutaten : Zum Boden Vz Pfd . Mehl , */, Pfd . Butter , 50 g Zucker , 1 Ei . Zun :

Belegen des Kuchens 2 Pfd . Äpfel , 50 g Zucker , 30 g geschälte , geschnittene Mandeln ,
.30 g Sultaninen .

Man bereitet aus obengenannten Zutaten einen mürben Teig , den

man vorsichtig ausrollt und eine größere Kuchenform , welche vorher gut

mit Butter bestrichen ist , damit auslegt . Die Äpfel werden geschält , in

8 Teile geteilt , oben eingekerbt und mit dem Zucker bestreut , ^ Stde .

zugedeckt zur Seite gestellt . Nun bestreut man den Kuchenboden mit

Sultaninen und Mandeln , legt die Äpfel gleichmäßig darüber und bäckt

den Kuchen bei guter Hitze ^ Stde .

44 . Kirschkuchen mit Schwarzbrot ( sehr gut ) .
Zutaten : 150g Butter , 150g Zucker , 8 Eier , 150g geröstetes , geriebenes

Schwarzbrot oder Schrotbrot , 125 g Mandeln , 5 Eßl . Rotwein , Schale einer abgeriebe¬
nen Zitrone , 50 g fein gewiegtes Zitronat , 1 Messerspitze Zimt , 2V- Pfd - schöne ,
schwarze Kirschen .

Die Butter rührt man schaumig , gibt Zucker und Eigelb daran , und

rührt die Masse nochmals i / z Stde . Dann fügt man Mandeln , Gewürz ,



das mit Wein angefeuchtete Brot , die Kirschen und zuletzt den steifen
Schnee der Eiweiß darunter . Man füllt die Masse in eine gut ausgebutterle

Auflausform und bäckt sie bei mäßiger Hitze eine gute Stunde .

45 . Kirschenkuchen .
Zutaten : Zum Mürbeteig 1/ 2 Psd . Mehl , */ § Psd . Butter , 50 e Zucker , 1 Ei .

Zum Belag 2 Pfd . entsteinte , schwarze Kirschen , 3 bßl . Zwiebaübrösel . Zum Guß
3 Eier , 75 g Zucker , 1 Messerspitze Zimt , 6 Eßl . Zwiebaübrösel , 3 Eßl . Sahne .

Aus obengenannten Zutaten bereitet man einen glatten Mürbeteig

und belegt damit eine gutgebutterte Kuchenform . Den Boden versieht

man mit einem gleichmäßig ausgezackten Rand und sticht mittels einer

Gabel kleine Löcher in den Teig , damit er keine Blasen schlägt . Darauf

bäckt man den Hoden bei guter Hitze ungefähr 20 Min . Der fertige
Kuchenboden wird nun mit den entsteinten Kirschen belegt , die Eigelb

rührt man mit Zucker schaumig , gibt die übrigen Zutaten nebst dem

steifen Eierschnee darunter , bestreicht damit den Kuchen und bäckt diesen
bei mäßiger Hitze nochmals 20 Min . Es ist gut , den Kuchen beim zweiten
Backen auf einen kleinen Drahtrost zu stellen , damit der Boden nicht zu
dunkel wird .

46 . Zwetschgenkuchen .
Zutaten : Zum Teig . */ - Pfd - Mehl , Pfd . Butter , 50g Zucker , 1 Ei . Zum

Belegen des Kuchens : 2 ' / ? Pfd . Zwetschgen , 3 Eßl . Zwiebackmebl , 75 g Zucker , 1 Mes¬
serspitze Zimt , 20 g feingewiegtes Zitronat . Tie Masse ergibt 2 Kuchen .

Die gut gestrichene Kuchenform wird mit Mürbeteig ausgelegt und mit

Zwiebackbrösel und dem fein geschnittenen Zitronat bestreut . Die Zwetsch¬

gen entsteint man , teilt sie gleichmäßig in 4 Teile und belegt damit

in Sternform den Kuchen . Zucker und Zimt streut man gleichmäßig
darüber und bäckt denselben ^ Stde . bei mäßiger Hitze .

47 . Stachelbeerknchen .
Zutaten : Zum Teig V - Psd . Mehl , V , Psd . Butter , 50g Zucker , 1 Ei . Zum

Belegen des Kuchens 3 Pfd . Stachelbeeren , ' / z Pfd . Zucker .

Eine Kuchenform von mittlerer Größe wird mit dem ausgewellten

Kuchenteig belegt , außen herum ein Rand geformt . Man sticht den Boden
einigemal mit einer Gabel und bäckt ihn bei guter Hitze 15 — 20 Min .

Inzwischen befreit man die Stachelbeeren von Blüte und Stiel , belegt
damit den Knchenboden , bestreut ihn mit Zucker und bäckt den Kuchen

nochmals 15 Min . Man kann denselben auch mit einem Eiweißguß aus

dem steifgeschlagenen Schnee von 3 Eiweiß und 100 g mit Vanille ge -

würztenZucker bestreichen , den man bei schwacher Hitze hellgelb backen läßt .
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48 . Johannisbeerkuchen .
Zutaten : Zum Boden V ? Pfd - Mehl , ^ Pfd . Butter , 50 § Zucker , 1 Ei . Zum

Belag 1 Psd . Johannisbeeren . Zum Guß 4 Eiweiß , 200 g Zucker , 150 g geschälte , ge¬
riebene Mandeln , etwas Vanillezucker .

Man bereitet aus obengenannten Zutaten einen glatten Mürbeteig ,
belegt damit den Boden einer gutgebutterten Kuchenform , und ver¬
sieht denselben mit einem schönen gezackten Rand . Dann legt man gleich¬
mäßig die Johannisbeeren darüber , schlägt die Eiweiß zu steifem Schnee ,
vermischt diesen mit Zucker und Mandeln , streicht die Masse über die
Beeren und bäckt den Kuchen bei mäßiger Hitze ^ / z Stde .

49 . Heidelbeerkuchen .

Zutaten : Zum Boden r / z Pfd . Mchl , */ , Pfd . Butter oder 100 g Ol , 50 g Zucker ,
1 Ei . Zum Belag 2 Pfd . gelesene Heidelbeeren , 3 Eßl . Zwiebackbrösel , 50 g Zucker
1 Messerspitze Zimt .

Aus obengenannten Zutaten bereitet man einen glatten Mürbeteig ,
belegt mit diesem eine gutgebutterte Kuchenform , versieht den Boden
mit einem schönen Rand und bestreut ihn mit Zwiebackbrösel . Nun belegt
man ihn gleichmäßig mit den Heidelbeeren , streut Zucker und Ziint darauf
und bäckt den Kuchen bei guter Hitze ^ Stde .

59 . Weintraubenkuchen .
Zutaten : Zum Teig V ? Pfd . Mehl , ^ Pfd . Butter , 50g Zucker , 1 El . Zum Be¬

legen des Kuchens 2 Pfd . Trauben , 125 g geschälte , geriebene Mandeln . Zum Guß
4 Eier , 100 g Zucker , 5 Eßl . dicke , süße Sahne .

Eine Kuchenform wird mit dem Mürbeteig ausgelegt und der gezackte
Rand mit etwas Eigelb bestrichen . Nun bestreut man zuerst den Boden
mit den geschälten , geriebenen Mandeln und belegt denselben gleich¬
mäßig mit Traubenbeeren . 4 Eier werden mit Zucker schaumig gerührt ,
dann gibt man die Sahne darunter und übergießt damit den Kuchen .
Backzeit : eine gute Stunde bei mittlerer Hitze .

51 . Erdbeerkuchen .
Zutaten : Zum Teig V - Pfd . Mehl , V , Pfd . Butter , 50 g Zucker , 1 Ei . Zum

Belegen des Kuchens 2 Pfd . Erdbeeren , 50 g Zucker . Zum Guß V » i dicke Sahne ,
1 Päckchen Vanillezucker .

Aus den obengenannten Zutaten bereitet man einen Butterteig ,
welcher glatt ausgewellt und in eine mit Butter bestrichene Tortenform
gelegt wird . Der Kuchenboden muß einen gleichmäßigen Rand haben ,
damit der Erdbeersaft nicht abläuft . Mit einer spitzen Gabel sticht man
in den Kuchenboden kleine Löcher und bäckt denselben hellgelb . Kurz
vor dem Genuß des Kuchens belegt man den Boden gleichmäßig mit
Erdbeeren , bestreut diese mit etwas feinem Zucker und überzieht den
Kuchen mit der steifgeschlagenenSahne . An Stelle der Sahne kann



man auch den steifen Schnee von 3 Eiweiß , mit 1 Eßl . Zucker vermischt ,

über den Kuchen streichen , in diesem Falle stellt man denselben noch

einige Minuten in den heißen Backofen , bis der Guß schön hellgelb ist .

52 . Rhabarberkuchen .

Zutaten : Zum Teig ^ Pfd . Mehl , V, Pfd . Butter , 5(1 g Zucker , 1 Ei . Zum
Belegen des Kuchens 3 Pfd . Rhabarber , 175 x Zucker .

Man belegt eine gut gestrichelte Kuchenform mit dem ausgewellten

Mürbeteig , formt einen schönen Rand , bestreicht diesen mit Eigelb und

bäckt den Kuchen ohne Belag , nachdem man vorher mit einer Gabel

kleine Löcher in den Boden eingestochen hat , ungefähr 20 Min . Inzwischen

schält man den Rhabarber , schneidet ihn in 3 ein lange Stäbchen , über¬

brüht diesen mit kochendem Wasser und legt dieselben dann zum Ab¬

tropfen auf ein Sieb . Ist der Rhabarber gut abgetropft , legt man ihn

in hübscher Anordnung auf den Kuchenboden , bestreut ihn mit Zucker ,

stellt ihn zum Backen nochmals 15 — 20 Min . in den Ofen . Man kann

den Kuchen noch verbessern , wenn man auf den Rhabarber 2 verrührte

Eier mit 4 Eßl . Sahne und 1 Eßl . Zucker gießt und dies zusammen bäckt .

53 . Zwiebelkuchen .

Zutaten : Zum Teig K- Pfd . Mehl , 100 x Butter , 1 Messerspitze Salz , 6 Eßl .
Sahne . Zum Belegen des Kuchens 11 /« Pfd . Zwiebeln , 3 Eier , 1 Teel . Salz , 1 Teel .
Kümmel , */i „ I Ol .

Mit dem vorbereiteten Teig wird ein bestrichenes Kuchenblech aus¬

gelegt , ein gezackter Rand geformt und der Boden mehrmals mit einer

Gabel gestochen . Die Zwiebeln werden geschält , in dünne Scheiben

geschnitten und in Ol weichgedämpft , sie dürfen jedoch nicht gelb sein .

Nun läßt man dieselben etwas auskühlen , vermischt sie mit den geschla¬

genen Eiern , Salz und Kümmel , bestreicht damit den Kuchenboden und

läßt den Kuchen bei guter Hitze 25 — 30 Min . backen .

54 . Anisbrot .

Zutaten : 5 Eier , V- Pfd - Zucker , 1 Eßl . Anis , V- Pfd . Mehl .

Man schlägt das Eiweiß der 5 Eier zu steifem Schnee , rührt Zucker

und Eigelb unter die Masse , bis dieselbe recht schaumig ist , und gibt zuletzt

das durchgesiebte Mehl darunter . In eine gut mit Butter bestrichene

Form füllt man die Masse , unter welche man zuletzt noch den Anis ge¬

geben hat und bäckt das Brot bei mäßiger Hitze ^ Stde . Nach dem

Erkalten schneidet man dasselbe in ^ em dicke Scheiben , die man wie

Zwieback hellgelb röstet .
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55 . Mandelbrot .

Zutal en : 4 Eier , ' / z Pfd . Zucker , V ? Pfd . geschälte , länglich geschnittene Mandeln ,
V , Psd . Sultaninen , ^ Psd . Mehl .

Man rührt Eier und Zucker schaumig , gibt die gewaschenen , wieder
gut abgetrockneten Sultaninen , die Mandeln und das Mehl darunter
und füllt die Masse in eilte gut mit Butter bestrichene , längliche Form ,
die man bei mäßiger Hitze vorsichtig 1 Stde . bäckt . Der Kuchen kann
lange Zeit aufgehoben werden , man schneidet vor dem Gebrauch jeweils
eine Anzahl Scheibchen ab , die man wie Zwieback auf beiden Seiten
hellgelb röstet .

Creme zum Füllen der Torten .
58 . Rassische Creme .

Zutaten : 80z Zucker , 2 Eier , V , I Schlagsahne , 1 Eßl . Arrak , 2z in Wasser
aufgelöstes Agar -Agar .

In Wasser aufgelöstes Agar - Agar läßt man aufkochen und gießt es
durch ein feines Sieb . Das Eiweiß der Eier schlägt man sehr steif , ebenso
die Sahne und mischt unter beides Arrak, Agar - Agar und die zuerst
mit Zucker schaumig gerührten Eigelb , dann stellt man die Masse in
kaltes Wasser oder auf Eis , bis sie anfängt steif zu werden und füllt sie
riun in das dafür vorbereitete Backwerk .

57 . Buttercreme .

Zutaten : 4 Eigelb , 1 ganzes Ei , 180z Bälter , 90z Zucker .
In eine Messingpfanne gibt man die Eigelb , 1 ganzes Ei und den Zucker

und schlägt alles auf der Seite des Herdes oder auf ganz kleiner Gas¬
flamme so lange , bis die Masse sich vom Löffel schlängelt . Nun läßt man
die Eiermasse etwas abkühlen , rührt inzwischen die Butter schaumig und
gibt löffelweise die Eiermasse unter beständigem Rühren unter die Butter .
Man muß dabei vorsichtig sein , damit die Creme nicht gerinnt . Sollte
dies je Vorkommen , so rührt man sie nochmals aus der Seite des Herdes
etwa 5 Min .

58 . Schokoladebutterereme .
Zutaten : 4 Eigelb , 1 ganzes Ei , 180 z Butter , 90 z Zucker , 8Sz Kakao .
Man fertigt eine Buttercreme ( siehe unter Buttercreme ) an und

mischt zuletzt den Kakao darunter .
59 . Mokkacreme .

Zutaten : 3 Eigelb , 2 ganze Eier , 1 Eßl . Stärkemehl , ^ Pfd . Zucker , i süße
Sabne oder Milch , 2 Eßl . starken Kaffee - Extrakt , V - Pfd - Butter .

Eigelb , ganze Eier und Zucker werden schaumig gerührt . Dann gibt
man das Stärkemehl und die Milch darunter , schlägt die Masse auf dem
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Feuer , bis sie zum Kochen kommt , nimmt dann die Creme in eine Schüssel
und rührt sie , bis sie vollständig kalt ist . Nun mengt man den Kaffee -
Extrakt unter die Masse , die man löffelweise unter die schaumig gerührte
Butter gibt, und verwendet die Creme sofort zum Füllen des Gebäckes .

Verschiedene Tortenglasuren .

SV . Arrakglasur .

Zutaten : 150§ Staubzucker , 2 schwache Eßl . heißes Wasser , 2 Eßl . Arrak .
Der Staubzucker wird gesiebt und mit Arrak und Wasser 10 Min .

tüchtig gerührt . Man gießt diese Glasur sofort über die Torte , streicht
sie mit einem flachen Messer glatt und glasiert den Rand der Torte mit
einem Pinsel . Die Torte muß 1 Stde . warm stehen , damit die Glasur
keine Sprünge bekommt .

61 . Eiweißglasur .

Zutaten : V » Pfd - Staubzucker , 2 Eiweiß .
Man rührt Eiweiß mit dem fein gesiebten Staubzucker in einer Por¬

zellanschüssel i / z Stde . lang tüchtig glatt , dann gießt man die Glasur
rasch über das Gebäck und verteilt sie gleichmäßig mittels eines dünnen
flachen Messers . Der Rand einer Torte wird mit dem Pinsel bestrichen .

62 . Schokoladenglasur .

Zutaten : 180z ; Staubzucker , 25Z Kakao , 4 Eßl . heißes Wasser .
Man rührt den gut gesiebten Staubzucker mit Wasser und Kakao

10— 15 Min . glatt , übergießt damit rasch das Gebäck und streicht die
Glasur mittels eines kleinen , dünnen Messers gleichmäßig über das
Gebäck .

63 . Gekochte Zuckerglasur .

Zutaten : 200§ Grießzuckcr , Wasser .
Man kocht den Zucker mit Wasser , bis sich beim Ablaufen der Flüssig¬

keit vonr Kochlöffel ein dünner Faden bildet . Die nun fertige Glasur
stellt man in kochendes Wasserbad und bestreicht mit einem Pinsel das
fertige Gebäck .

Teegebäck .

64 . Teekranz .

Zutaten : ' / « Pfd . Butter , Vz Pfd . Zucker , 5 Eier , V 2 Psd . Sultaninen , die ab -

geriebene Schale einer Zitrone , V , I Milch , 1 Psd . Mehl , 30 § Backpulver .
Man rührt die Butter schaumig , gibt Zucker und Eigelb hinzu und rührt

die Masse nochmals ^ Stde . Sultaninen werden sauber gewaschen und
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wieder abgetrocknet , dann gibt man diese nebst der abgeriebenen Zi¬

tronenschale und der Milch darunter . Der steifgeschlagene Eierschnee wird

zuletzt mit Mehl und dem gesiebten Backpulver unter den Teig gezogen .

Die Masse wird sofort in eine gut mit Butter bestrichene Kranzform

gefüllt und in mäßiger Hitze l .1 / 4— -1 ^ Stde . gebacken .

65 . Englischer Teekuchen .
Zutaten : V ? Pfd - Butter , V2 Pfd . Zucker , 6 Eier , 1/ 2 Pfd . Sultaninen , Psd .

Korinthen , 50 g geschnittenes Zitronat , 20 § fein geschnittenes Orangeat , >/ . Psd .
Mehl , 3 Eßl . Arrak .

Die Butter wird schaumig gerührt , dann gibt man 3 ganze Eier ,

3 Eigelb und den Zucker hinzu und rührt die Masse nochmals Stde .

Nun mengt man den steifgeschlagenen Schnee der übrigen 3 Eiweiß ,

sowie die anderen Zutaten darunter und füllt den Teig in eine gut mit

Butter bestrichene , mit Mehl bestäubte , längliche Form . Man bäckt den

Kuchen vorsichtig — 1 ^ / 4 Stde . Der Kuchen sollte erst nach 3 Tageil
gegessen werden .

66 . Einfacher englischer Kirchen .
Zutaten : 4 Eier , Ve Pfd - Zucker , 65 g Mandeln , 65 g fein geschnittenes Zitronat ,

65 g Sultaninen , Saft und Schale einer halben Zitrone , ^ Pfd . Mehl .

Man rührt Zucker und Eier schaumig , gibt nach und nach das gesiebte

Mehl , sowie die übrigen Zutaten hinzu und mengt den Teig vorsichtig

untereinander . Eine längliche Form bestreicht man gut mit Butter ,

bestäubt sie mit Mehl , füllt die Masse ein und läßt sie bei mäßiger Hitze

eine gute Stunde backen .

67 . Blätterteigkräpschen .
Zutaten : Zum Blätterteig V - Pfd . Mehl , V- Pfd . Butter , 1 Ei , ^ 1 Wasser ,

1 Prise Salz . Zum Füllen 4 Eßl . dickes Apfelmus , 4 Eßl . geriebene Haselnüsse , 2 Eßl .
Staubzucker , 2 Eigelb .

Der Blätterteig wird nach Angabe ( siehe Zubereitung von Blätterteig )

fertiggestellt , ausgewellt und runde Kuchen im Durchmesser von 8 ein

ausgestochen . Apfelmus , Zucker und Haselnüsse vermischt man , legt auf

je eine Hälfte des Kuchens 1 Eßl . voll davon , bestreicht die Ränder mit

etwas Eiweiß , legt die andere Hälfte des Kuchens darüber , so daß sich

ein Halbmond bildet , bestreicht zuletzt alle fertigen Krapfen mit Eigelb ,

setzt sie auf ein nasses Blech und bäckt sie in guter Hitze ungefähr 25 Min .

68 . Kastaniennestchen .

Zutaten : 1 */« Pfd . Kastanien , I I Milch , 75 g Zucker , Wasser , Schlagsahne
von Vz l süßer Sahne mit Vanillezucker gewürzt .

Die Kastanien werden geschält , einige Minuten in kochendes Wasser

gelegt und von der zweiten Schale befreit . Dann gibt man sie mit der
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Milch in einen Topf ins Wasserbad und läßt sie langsam weichkochen .
Hierauf treibt man sie durch ein Sieb , gibt den in Wasser bis zum Faden
gekochten Zucker darunter und füllt die Masse in eine Butterspritze .
Auf Glasteller spritzt man nun kleine Nestchen aus der Masse und legt
mit einem Löffel Schlagsahne hinein , die man ebenfalls nach Be¬
lieben mit der Spritztülle verzieren kann .

69 . Apfeltaschen .

Zutaten : Zum Teig 150 g Mehl , 75 g Butter , 1 Ei , 1 Prise Salz . Zur Fülle der
Taschen 1 ^ Pfd . Äpfel , V- t Wasser , V, I Apfelwein oder - säst , 100 g Rohrzucker ,
60 g Sultaninen , 30 g Mandeln . Zum Bestreichen 1 Ei .

Von den oben angegebenen Zutaten bereitet man einen Teig in der
Art der Blätterteige , den inan einige Zeit ruhen läßt . Inzwischen dämpft
man die geschälten , in Scheiben geschnittenen Apfel in 1 Eßl . geklärter
Butter und Apfelwein vorsichtig weich . Dann nimmt man sie vorsichtig
init einem silbernen Löffel aus der Pfanne und legt sie zum Erkalten
auf einen Teller . Aus dem Teig wellt man dünne Teigblättchen und sticht
mit einem Glas im Durchmesser von 10 — 12 ein runde Teigblätter aus .
Auf jedes dieser Blättchen gibt man nun 1 Eßl . Äpfel , einige Sultaninen ,
einige fein geschnittene Mandeln , bestreicht den Rand mit Eiweiß , schlägt
das Teigblättchen zusammen und drückt den Rand gut fest . Die dadurch
erhaltenen Halbmonde legt man auf ein Ofenblech , bestreicht sie mit
Eigelb und bäckt sie bei guter Hitze 20— 25 Min .

7 « . Apfel im Schlafrock .

Zutaten : 150 g Mehl , 75 g Butter , 1 Ei , 1 Prise Salz . Zur Fülle 6 große Äpfel ,
25 g Mandeln , 25 g Rosinen , 25 g Kandis oder Rohrzucker . Zum Bestreichen 1 Eigelb .

Man bereitet einen Teig wie unter Apfeltaschen angegeben , und läßt
denselben ^ Stde . ruhen . Inzwischen schält man recht mürbe Apfel ,
aus denen man , ohne sie zu zerschneiden , das Kernhaus entfernt . In
diese Öffnung steckt man einige Rosinen , etwas braunen Zucker und einige
grob geschnittene Mandeln . Dann wellt man den Teig messerrückendick
aus , schneidet davon 15 ein große , viereckige Stücke ab , legt einen Apfel
darauf und hüllt denselben mit dem Teig so ein , daß man die vier Enden
oben übereinander schlägt . Zum Schluß steckt man 1 Nelke hinein ,
bestreicht das Ganze mit Eigelb , setzt einen Apfel neben den anderen
auf ein bestrichenes Blech und bäckt dieselben bei guter Hitze ungefähr
1 / 2 Stde .

71 . Feines Gewürzbrot .

Zutaten : 6 Eier , */? Pfd . Zucker , 50 g geschälte , länglich geschnittene Mandeln ,
50 g Zitronat , 50 g Sultaninen , 10 g Pinienkerne (ganz ), 50 g Korinthen , 50 g klein
gehackte Schokolade, Vr Pfd - Mehl .

Eigelb und Zucker rührt man zusammen Stde ., gibt die übrigen
Zutaten hinzu , zuletzt das Mehl und den steifgeschlagenenSchnee der



5 Eiweiß , füllt die Masse in eine gut mit Butter bestrichene , mit Mehl ,
bestäubte , längliche Form und bäckt das Brot vorsichtig bei mäßiger
Hitze 1 ^ Stde .

72 . Zultaninenbrot .

Zutaten : ti Eier , V - Psd - Zucker , Vs Pfd - Sultaninen , V » Pfd - Korinthen ,
V - Pfd - geriebene Mandeln , Vs Psd - Mehl .

Eier und Zucker rührt man ^ Stde . schaumig , gibt die gewaschenen
und wieder gut abgetrockneten Sultaninen und Korinthen dazu , geriebene
Mandeln und Mehl , füllt die Masse in eine dick mit Butter bestrichene
längliche Form und bäckt das Brot bei mittlerer Hitze vorsichtig 1 Stde .

73 . Rossisele ( Schweizer Käsegebäck ) .
Zutaten : Vs Pfd - Mehl , 150 g Butter , 150 g Parmesankäse , 4 Eigelb , 1 Prise

Cayennepfeffer , 1 Prise Salz .
Man schneidet die Butter in kleine Würfelchen , gibt das Mehl auf

ein Backbrett und mischt Butter , den geriebenen Käse , die Eigelb und das
Gewürz darunter . Mit möglichst kalten Händen arbeitet man den Teig
leicht zusammen und läßt ihn Stde . in einem kalten Raum ruhen .
Dann wellt man ihn ein dick aus und sticht mit hufeisenförmigen oder
runden Blechförmchen kleine Kuchen aus , die man auf einem Blech , mit
etwas Eigelb bestrichen , Stde . in mäßiger Hitze bäckt .

74 . Kümmelstengel .

Zutaten : 200 g Mehl , 6 g Hefe , Vg I Wasser , V » Pfd - Butter , 1 Prise Salz ,
1 Eigelb , 1 Eßl . Salz mit Kümmel gemischt .

Mit der Hälfte des Mehles , ? / g des Wassers , welches lauwarm ge¬
macht wird , und der aufgelösten Hefe bereitet man einen Vorteig . Nach
dem Gehen gibt man das übrige Mehl und den Vorteig auf das Well¬
brett , arbeitet Butter , Salz und Wasser mit dem Messer darunter und
knetet den Teig schön glatt zusammen . Dann wellt man ihn wie einen
Blätterteig , siehe Zubereitung unter „ Blätterteig " , mit 3 Touren aus
und schneidet 1 ein breite , 10 ein lange Stengelchen , welche man mit der
Hand zu ungefähr 12 ein langen Röllchen rollt . Sie werden auf eiu be¬
strichenes , etwas mit Mehl bestäubtes Blech gesetzt , nach 20 Min . mit
Eigelb bestrichen , mit dem Salz und Kümmel bestreut und in heißer
Bratröhre goldbraun gebacken .

Kleines Gebäck .
75 . Anisplätzchen .

Zutaten : 4 Eier , Vs Psd . Zucker , 1 Eßl . Anis , 300 g Mehl .
Man rührt Eier und Zucker 1 Stde . schaumig , mengt dann den

belesenen Anis und das gesiebte Mehl darunter . Ein Blech bestreicht
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inan mit Wachs oder Kokosfett , bestäubt es mit Mehl und setzt kleine runde

Häuflein darauf , die man über Nacht in einen warmen Raum zum

Trockner : stellt . Am nächsten Tag bäckt man die Plätzchen bei ganz

rnäßiger Hitze . Die Plätzchen müssen oben schön glatt sein und unten

Füßchen Haber : .

78 . Teebrötchen .

Zutaten : V 4 Pfd . Butter , V - Psd - Zucker , 3 Eier , 8 g Zimt , Vi Päckchen Back -
pulver , 3 Eßl . Sahne , 1 Psd . Mehl .

Man rührt die Butter schaumig , gibt Zucker und Eier hinzu und rührt

die Masse nochmals Stde . Dann mengt man die übrigen Zutaten

darunter , arbeitet den Teig auf dem Backbrett leicht zusammen und läßt

ihn 1/ 2 Stde . ruhen . Der Teig wird dann * / ? em dick ausgewellt , mit

einem Förmchen runde Brötchen ausgestochen , die man mit Eigelb

bestreicht und bei mittlerer Hitze schön gelb bäckt .

77 . Rosinenbrötchen .

Zutaten : 60x Butter , 60 g Zucker , 3Eigelb , 60g Rosinen ( kernlose ), 120 g Mehl ,
25 § Mandeln .

Die Rosinen werden sauber gewaschen und abgetrocknet . Die Butter

rührt man schaumig , gibt Eigelb und Zucker hinzu und rührt den Teig

nochmals 1 / 2 Stde . Nun mischt man die übrigen Zutaten darunter , setzt

mit einem Teelöffel kleine Häufchen auf ein gut bestrichenes Blech ,

nicht zu nahe aneinander , und bäckt die Brötchen bei mäßiger Hitze
15 — 20 Min .

78 . Nutzbrötchen .

Zutaten : V - Pfd - Butter , V - Pfd - Zucker , 1 Messerspitze Zimt , V - Pfd - ge¬
mahlene Nüsse , 1 Pfd . Mehl , 2 Eier .

Die Butter wird mit Zucker schaumig gerührt , die anderen Zutaten

daruntergemengt und auf dem Wellbrett leicht zusammengearbeitet .

Dann wellt man den Teig em dick aus , sticht mit einem beliebigen Blech¬

förmchen Brötchen aus , setzt diese auf ein gut bestrichenes Blech , läßt die

Brötchen in einem kühlen Raum einen halben bis einen ganzen Tag

stehen , bestreicht sie dann mit Eigelb und bäckt sie bei mäßiger Hitze .

7S . Mandelbrötchen .

Zutaten : V - Pfd . Butter , V - Pfd - Zucker , 3 Eier , die abgeriebene Schale einer

Zitrone , V - Pfd - "gemahlene Mandeln , 450 § Mehl .

Die Butter rührt man mit dem Zucker und den Eien : schaumig , gibt

Mandeln und die übrigen Zutaten hinzu , nimmt den Teig auf ein Well¬

brett , arbeitet ihn leicht zusammen und stellt ihn zum Ruhen */ z Stde .

in die Kälte . Dann wellt man den Teig * / z em dick aus , sticht mit einem



236

Blechförmchen Brötchen aus , setzt diese auf ein gut bestrichenes Blech ,
bestreicht sie mit Eigelb und bäckt sie bei mittlerer Hitze goldgelb .

8V . Kleienbrötchen .

Zutaten : 1 Psd . Mehl , ^ Psd . Butter , V « Pfd . Zucker , S Eigelb . Zum Guß

5 Eiweiß , ^ Pfd . Zucker , ^ Pfd . geriebene Mandeln , 1 Messerspitze Zimt .

Man schneidet die Butter in feine Stückchen unter das Mehl , ver¬
mischt dieses samt den übrigen Zutaten auf einem Wellbrett und läßt
den glattgearbeiteten Teig ^ / g Stde . ruhen . Tann wellt man ihn ein
dick aus , sticht mit einer runden , gezackten Form Küchlein aus , die man
auf ein gut bestrichenes Blech setzt . Darauf schlägt man das Eiweiß
zu steifem Schnee , rührt den Zucker darunter , gibt Mandeln und Zimt
dazu und setzt aus dieser Masse kleine Häufchen aus die Butterplätzchen.
Man bäckt die Kleienbrötchen bei mäßiger Hitze goldgelb .

81 . Gespritzte Buttcrkringel .

Zutaten : ^ Pfd . Mehl , V - Pfd . Butter , 180 g Zucker , 1 Päckchen Vanille¬

zucker , Vi Pfd . geschälte , fein geriebene Mandeln , 2 kleine Eier .

Man schneidet die Butter in ganz feine Stückchen unter das Mehl ,
dann vermengt man Zucker , Mandeln und die Eier mit der Masse .
Den Teig drückt man durch eine Butterspritze mit Sterntülle , schneidet
davon 10 ein lange Stücke ab , die man zu Ringen formt , auf ein gut
vorbereitetes Backblech setzt und bei mäßiger Hitze goldgelb bäckt .

82 . Madeleinetörtchen .

Zutaten : */ ? Pfd . Zucker , 8 Eier , 185 g Mehl , 125 g zerlassene Butter , Teel .

Zitronensaft .
Man stellt eine irdene Schüssel auf einen Topf kochenden Wassers ,

gibt Eier und Zucker hinein und schlägt die Masse mit einem Schneebesen ,
bis sie steif ist . Dann mengt man vorsichtig das gesiebte Mehl , die
zerlassene , aber nicht heiße Butter und den Zitronensaft darunter ,
füllt die Masse in gut gestrichene Madeleinetortenförmchen und bäckt
sie bei schwacher Hitze hellgelb . Die Masse darf nach der Verarbeitung
nicht stehenbleiben , sondern muß sofort ausgefüllt und gebacken werden .

83 . Hildabrötchen .

Zutaten : 300 g Mehl , 150 g Butter , 110 g Zucker , etwas Vanillezucker , 1 Ei ,

3 Eßl . Erdbeermarmelade .
Man siebt das Mehl auf ein Wellbrett , schneidet die Butter in kleinen

Stückchen darunter , gibt das Ei dazu und arbeitet rasch einen glatten
Teig daraus . Diesen läßt man an einem kühlen Ort 1 / 2 Stde . ruhen ,
wellt ihn dann 1 / 4 cm dick aus und sticht mit einem kleinen runden Förm¬
chen Plätzchen aus . Auf ein gut bestrichenes Blech werden die Plätzchen



nebeneinander gesetzt und bei mittlerer Hitze ungefähr 20 Min . gebacken .
Sie sollen , nachdem sie fertig sind , nur ganz hellgelb sein . Dann bestreicht
man je ein fertiges Brötchen mit Marmelade , setzt ein zweites darauf
und bestreut das Ganze mit Puderzucker oder bestreicht es mit Wasser¬
glasur .

84 . Kleine Haferflotkenkuchen .
Zutaten : 3 Eier , V- Pfd - Zucker , etwas Vanille , V » Psd - Haserslocken .

Eier und Zucker rührt man ^ Stde . schaumig , gibt dann die Hafer¬
flocken darunter , formt runde Brötchen daraus , die man auf ein gut
bestrichenes Blech setzt und bei mäßiger Hitze ungefähr ^ Stde . bäckt .

85 . Spekulatius .
Zutaten : 1 Psd . Mehl , Vz Pfd . Zucker , Pfd . Butter , 2 Eier , 125 z geriebene

Mandeln , Schale einer abgeriebenen Zitrone , 3 Eßl . Milch , 5 g Ammonium .

Man siebt Mehl auf ein Backbrett , schneidet die Butter klein
darunter , gibt Eier , Zucker , Mandeln und die übrigen Zutaten , zu¬
letzt das in Milch aufgelöste Ammonium dazu, rollt auf dem Backbrett
aus dem gut verarbeiteten Teig ein dicke Teigplatten aus , sticht daraus
mit Blechformen Figuren aus , die man auf ein gut bestrichenes Backblech
setzt und bei mäßiger Hitze goldgelb bäckt . Man kann Spekulatius vor
dem Backen auch mit Milch oder Ei bestreichen .

86 . Zimtsterne .
Zutaten : 4 Eiweiß , V- Pfd - Staubzucker , 8 g Zimt , Vr Psd . Mandeln .

Unter den steifgeschlagenen Schnee von 4 Eiweiß mischt man ^ Pfd .
gesiebten Staubzucker und rührt die Masse Stde . Davon nimmt man
4 — 5 Eßl . weg , welches man als Glasur in einer Tasse zurückbehält . Unter
die übrige Masse gibt man die geriebenen Mandeln , Zimt und Zucker ,
mischt die Masse gut untereinander und stellt sie zum Ruhen 20 Min . an
einen kühlen Ort . Ein Wellbrett wird mit Grießzucker bestreut , dann
nimmt man kleine Mengen des Teiges heraus , wellt diesen ^ ein dick
aus und sticht schöne Sterne daraus . Diese legt man auf ein mit
Papier belegtes Blech , glasiert sie mit der zurückgebliebenenMasse und
bäckt sie bei ganz schwacher Hitze eine gute halbe Stunde .

87 . Springerle ( Schwäbisches Weihnachtsgebäck ) .
Zutaten : 5 Eier , 1 Psd . Zucker , Pfd . Mehl , 2 Z Ammonium , 1 Teel . Anis .

Eier und Zucker rührt man 1 Stde . schaumig , gibt dann Ammonium ,
Anis und das gesiebte , gut trockene , nicht zu kalte Mehl darunter . Nach¬
dem der Teig zusammengerührt ist, nimmt man ihn auf das Wellbrett ,
arbeitet ihn nochmals leicht durch , wellt 2 / 4 ein dicke Stücke aus , die man



mit Springerleformen ausdrückt . Nun schneidet man mittels eines
Messers oder Backrädchens die einzelnen Springerle auseinander und
setzt sie auf ein mit Mehl bestreutes Blech . Die Springerle müssen in
einem warmen Zimmer über Nacht abtrocknen , dann legt man sie auf
ein gut bestrichenes Blech und bäckt sie im ganz abgelühlten Ofen ^ Eide .
Die fertigen Springerle müssen oben ganz weiß bleiben , unten sollen
sie Füßchen bekommen .

88 . Schokoladcnmnscheln .
Zutaten : 4 Eiweiß , ^ Psd . Zucker , V« Psd . geriebene Schokolade , ^ Psd . ge¬

riebene Mandeln , 1 Messerspitze Zimt .

Der steifgeschlagene Schnee von 4 Eiweiß wird mit dem Zucker
Stde . gerührt , die übrigen Zutaten daruntergemengt und von dem

erhaltenen Teig walnußgroße Kugeln geformt . Man läßt diese 1 Stde .
ruhen , drückt sie sodann in eine Muschelform und bäckt sie , nachdem man
die Muscheln vorsichtig aus der Form geklopft hat , auf einem mit Papier
belegten Blech . Die Muscheln werden bei mäßiger Hitze eine starke halbe
Stunde gebacken . Sobald sie aus dem Ofen kommen , legt man das
Papier auf eine naßgemachte Tischplatte und löst nach 10 Min . die
Muscheln vom Papier ab .

8S . Wespennester .
Zutaten : 250g Mandeln , 125 g Würfelzucker , 6 Eiweiß , 325 g Staubzucker ,

250 g geriebene Schokolade, etwas Vanille .

Die Mandeln werden ungeschält fein geschnitten , den Würfelzucker
feuchtet man mit etwas Wasser an und röstet darin die Mandeln gelblich .
Dann schlägt man aus den 6 Eiweiß einen steifen Schnee , gibt den Zucker
dazu und rührt die Masse ^ Stde . Dann mengt man Mandeln , Schoko¬
lade und Vanille darunter , rührt nochmals einige Zeit , setzt mit einem
Kaffeelöffel kleine Häufchen auf Oblaten und bäckt diese bei mäßiger
Hitze 1 / 2 Stde .

Mandel- und Haselnnßgebäü .

SO . Mandelzwieback .
Zutaten :^ Eier , 350 g Zucker , ' /- Psd - Mandeln , 500g Mehl .

Die Eier rührt man mit dem Zucker schaumig , gibt dann die in
dünne Scheiben geschnittenen Mandeln und das gesiebte Mehl darunter
und füllt die Masse in eine gut gestrichene längliche Kapselform . Man
bäckt den Teig bei mittlerer Hitze * / z Stde . Nächsten Tags schneidet man
den Kuchen in dünne Scheiben , die man auf beiden Seiten hellgelb
röstet .
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91 . Feines Mandelbrot .
Zutaten : 3 Eiweiß , 2/4 Pfd . Staubzucker , " / , Pfd . Mandeln , Saft und Schale

einer halben Zitrone . Zur Glasur 1/ 2 Pfd . Staubzucker , Saft von IV 2 Zittone .

Man schlägt das Eiweiß der 3 Eier zu steifem Schnee , glvt den ge¬

siebten Zucker , den Saft und die Schale der Zitrone dazu und rührt die

Masse Stde . Dann mischt man die geriebenen Mandeln darunter ,

arbeitet den Teig mittels zweier Kochlöffel rasch durcheinander und stellt

ihn 1 / 2 Stde . an einen kühlen Ort . Nun wellt man den ihn auf einem

Backbrett , welches zuvor mit Grießzucker bestreut wird , cm dick aus ,

sticht oder schneidet längliche Brötchen aus , welche man auf Oblaten oder

ein mit Wachs bestrichenes Papier setzt und bei ganz schwächer Hitze un¬

gefähr 1 / 2 Stde . bäckt . Inzwischen rührt man aus Staubzucker und

Zitronensaft eine Glasur , überstreicht damit die noch warmen Bröt¬

chen und läßt sie langsam trocknen .

92 . Mandelstengel .

Zutaten : 6 ganze Eier , 1 Pfd . Zucker , 1 Pfd . ungeschälte , in längliche Streifen
geschnittene Mandeln , 1 Pfd . Mehl .

Die Eier rührt man mit Zucker 1 / 2 Stde . schaumig , gibt dann die

vorgerichteten Mandeln , sowie das Mehl dazu , verarbeitet die Masse

gut mit dem Kochlöffel und stellt sie zum Ruhen 1 / 2 Stde . an einen kühlen

Ort . Dann nimmt man den Teig auf das bemehlte Wellbrett und wellt

5 ein breite und 10 ein lange Streifen aus , die man mit dem Messer

glattschneidet und auf gut bestrichenem Blech bei mäßiger Hitze schön

gelb bäckt . Sobald das Gebäck aus dem Ofen kommt , glasiert man es

mit einer Wasserglasur , welche man mit etwas Vanille oder Arrak würzt ,

schneidet 1 om breite , 6 em lange Streifen ab und stellt diese nochmals

einen Augenblick in die Röhre , daß sie recht knusprig werden .

93 . Makronen .

Zutaten : 1 Pfd . geschälte , geriebene Mandeln , 1 Pfd . Zucker , Schale einer
halben Zittone , 8 Eiweiß .

In einer Messingpfanne werden 2 Eiweiß , Zucker und Mandeln auf

der mäßig heißen Herdplatte so lange gerührt , bis die Masse sich zusammen¬

ballt . Nun nimmt man sie vom Feuer weg , mischt den steifgeschlagenen

Schnee von 6 Eiweiß darunter , ebenso die Mandeln und die abgeriebene

Schale einer Zitrone , formt mit 2 Löffeln längliche Küchlein , die man

auf Oblaten oder weißes Papier setzt und bei mäßiger Hitze goldgelb
bäckt .

94 . Haselnußmakronen .

Zutaten : V2 Pfd . Haselnüsse , 1/ 2 Pfd . Zucker , etwas Vanille , 4 Eiweiß , 40 bis
50 ganze , geschälte Haselnüsse .

Man schlägt die 4 Eiweiß zu steifem Schnee , rührt den Zucker darunter ,

gibt die gemahlenen Haselnüsse dazu und rollt mit in Zucker getauchten
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Händen kleine , gleichmäßige , walnußgroße Kugeln, welche man auf ein
mit Papier belegtes Blech setzt . In die Mitte einer jeden Kugel drückt
man eine ganze Haselnuß und bäckt die Makronen bei mäßiger Hitze eine
gute halbe Stunde goldgelb .

95 . Schokoladenmakronen .
Zutaten : V- Psd - Mandeln , 60 g Zucker , 125 Z Schokolade, nochmals ^ Pfd .

Zucker , 4 Eiweiß .
Die Mandeln schneidet man in dünne Scheibchen und röstet sie in

60 F Zucker in der Pfannkuchenpfanne hellgelb . Das Eiweiß der 4 Eier
schlägt man steif , mischt die geriebene Schokolade und ^ Pfd . Zucker
darunter , gibt die gerösteten Mandeln dazu , formt mit der Hand , die man
zuvor in Zucker getaucht hat , kleine Kügelchen , die man auf ein mit
Papier belegtes Blech setzt und bei ganz schwacher Hitze eine gute halbe
Stunde bäckt .

96 . Grießmakronen .
Zutaten : 8 Eiweiß , 1 Pfd . Zucker , 1 Pfd . Mandeln , Vr Pfd - Grieß , Saft einer

halben Zitrone .

Man schlägt das Eiweiß zu steifem Schnee , gibt den Zucker darunter
und rührt die Masse Stde . Dann inengt man die geriebenen Man¬
deln , den Grieß und Zitronensaft darunter und formt mit L Teel . längliche
Makronen , welche man auf ein mit Papier belegtes Blech setzt und in
mäßig heißem Ofen ungefähr ^ Stde . bäckt . Sobald die Makronen aus
dem Ofen kommen , legt man sie samt dem Papier auf eine nasse Tisch¬
platte und kann so nach 5 Min . die Makronen vom Papier ablösen .

97 . Mandelhäuschen .
Zutaten : 3 Eiweiß , Vr Pfd - Zucker , V- Pfd - geschälte , fein geschnittene Mandeln ,

Vs Zitrone .

Das Eiweiß wird zu steifem Schnee geschlagen , dann gibt man Zucker
hinzu und rührt die Masse ^ Stde . schaumig . Nun mischt man Mandeln
und Zitronensaft darunter , setzt mit einem Kaffeelöffel kleine , runde Häuf¬
chen auf ein mit Papier belegtes Blech und bäckt die Plätzchen in mäßiger
Hitze eine gute halbe Stunde .

Konfekt .
98 . Maronendessert .

Zutaten : 1 Pfd . Maronen , Vzl Milch , 7b x Zucker , 1 Päckchen Vanillezucker ,
80 g Couverture .

Die Maronen werden geschält , einige Minuten in kochendes Wasser
gelegt und von der zweiten Schale befreit . Dann gibt man sie mit etwas
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Wasser und Milch in einen Topf und kocht sie im Wasserbad weich . Nun

treibt man sie durch ein feines Sieb , kocht den Zucker bis zum Faden ,

gibt die Maronenmasse nebst dem Vanillezucker dazu und reibt diese in

einer Steingutschüssel mittels einer Holzkelle glatt . Nun formt man

Kugeln daraus und taucht diese , nachdem sie ganz erkaltet sind , in die

flüssig gemachte Couverture , legt sie zum Trocknen auf eine Porzellan¬

platte und bewahrt sie bis zum Gebrauch in einer gut verschlossenen

Büchse , welche man mit Fettpapier ausgelegt hat , auf .

Nachbemerkung : Die Couverture stellt man , um sie flüssig zu machen ,

in eine Tasse ins Wasserbad , sie darf nicht zu heiß werden , da sie sonst grieß -

lich wird .

99 . Marzipan .
Zutaten : 450 g süße , 50 § bittere Mandeln , 1 Pfd . Staubzucker , ^/ z Eßl . Rosen¬

wasser .

Die Mandeln werden 24Stdn . in kaltes Wasser gelegt , abgezogen

und , damit sie schön weiß bleiben , sofort wieder in kaltes Wasser gelegt .

Dann trocknet man sie gut ab , treibt sie durch eine möglichst feine

Reibmaschine und stößt sie hierauf in einem Porzellan - oder Stein¬

gutmörser nochmals so fein als möglich . Die so vorgerichteten Mandeln

werden nun mit 50 g Staubzucker und dem Rosenwasser vermischt und in

einer Kupfer - oder Messingpfanne möglichst mit einem neuen Kochlöffel

so lange auf dem Feuer gerührt , bis sich aus der Masse ein Kloß zusammen¬

ballt . Dann nimmt man die Masse auf ein reines Brett und knetet rasch

den Rest des Zuckers darunter . Man kann nun Kügelchen aus der Masse

formen oder diese in eine gut geölte Form pressen und nach dem Er¬

kalten stürzen .

1V « . Krokant .
Zutaten : Pfd . geschälte Mandeln , 300 g Zucker , Ol .

Geschälte , gut getrocknete Mandeln werden in dünne Scheibchen

geschnitten . In einer eisernen Pfanne röstet man unter beständigem

Rühren den Zucker , bis er hellbraun wird und anfängt zu schäumen .

Nun gibt man die vorbereiteten Mandeln hinein , röstet diese noch un¬

gefähr 5 Min . Ein mit Ol bestrichenes Emaille - oder Porzellanbrett

hält man bereit , streicht möglichst rasch die Krokantmasse darauf , wellt

diese beliebig dick und schneidet , noch warm , die gewünschten Formen
daraus .

191 . Nußzulterkonsekt .
Zutaten : 1 Pfd . gelber Kristallzucker , V- Pfd - Erdnüsse (ungeröstet geschält ) ,

V- Pfd - geschälte Mandeln , 5 Eßl . Wasser .

Zucker und Wasser gibt man in eine Messingpfanne und rührt auf

dem Feuer , bis der Zucker zur Perle geklärt ist . Erdnüsse und Mandeln

Oberdörfscr , Kochbuch . 16



werden, mittelfein gerieben oder gehackt, in den Zucker gegeben , dann
nimmt man die Masse sofort vom Feuer , gießt sie rasch auf eine geölte ,
flache Platte , streicht sie mittels einer Palette oder eines dünnen , in
Wasser getauchten Messers , glatt , läßt sie erkalten und schneidet 2 om
große , quadratische Stücke daraus .

1V2 . Rahmkaramellen .
Zutaten : süßer Rahm , V- Pfd - Zucker , etwas Vanillezucker , etwas Ol .
Zucker und Rahm kocht man in einer Messingpfanne unter beständigem

Rühren , bis die Masse sich bräunt und dick wird . Eine flache Porzellan¬
platte oder ein sauberes Blech bestreicht man mit Ol , gießt die Masse
rasch darauf und verteilt sie gleichmäßig zu einer ^ om dicken Schicht . Mit
einem in Ol getauchten Messer schneidet man nun gleichmäßige l? / z om
große Würfel , welche man dann nach dem Erkalten auseinanderbricht .

1V3 . Gebrannte Mandeln .
Zutaten : V- Pfd . Würfelzucker , ^ Psd . ungeschälte , schöne Mandeln , I Wasser ,

1 Päckchen Vanillezucker.
Wasser und Zucker gibt man in eine flache , eiserne oder Aluminium¬

pfanne aufs Feuer und läßt den Zucker klarkochen . Dann gibt man die
Mandeln hinein und rührt mit einem eisernen oder Aluminiumschäufelchen
so lange , bis die Mandeln den Zucker ausgenommen haben und zu krachen
beginnen . Nun nimmt man diese vom Feuer , gibt den Vanillezucker dazu ,
stellt sie nochmals einen Augenblick aufs Feuer , bis sie trocken sind , gießt
sie dann rasch auf ein Brett , breitet sie auseinander und bedeckt sie zum
Auskühlen mit einem Tuch . Die Mandeln werden , nachdem sie ganz
erkaltet sind , in einer luftdicht verschlossenen Büchse aufbewahrt .

104 . Salzmandeln .
Zutaten : V- PF . geschälte süße Mandeln , ^/gl feines Speiseöl , 1 Eßl . feines

Tafelsalz .
Die Mandeln werden mit feinem Speiseöl übergossen , einen halben

Tag darin stehengelassen . Dann legt man dieselben aus ein sauberes
Backblech und röstet sie in der heißen Bratröhre hellgelb , überstreut sie
mit feinem Tafelsalz und serviert sie am besten heiß . Will man die Salz¬
mandeln länger aufbewahren , gibt man sie in eine gut verschlossene
Büchse und erwärmt sie jeweils vor dem Gebrauch .

Honigkuchen Md Lebkuchen .
105 . Honigkuchen .

Zutaten : 375 z guter Honig , 375 g Sirup , 185 g Butter , 3 Pfd . Mehl , 65 g
Zitronat , 60 g Orangeat , 85 g brauner Zucker , abgeriebene Schale einer Zitrone , 5 g
pulverisierte Nelken , 10 g gemahlenen Zimt , 5 g Anispulver , 5 g Jngwerpulver , 5 g
Cardamom , 10 g Ammonium .

Honig , Sirup und Butter läßt man aufkochen und rührt den Zucker
darunter . Dann nimmt man den Topf vom Feuer und rührt , wenn die
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Masse etwas ausgekühlt ist , Gewürze , fein geschnittenes Zitronat und

Orangeat , Zitronenschale und Mehl darunter , zuletzt gibt man das in

etwas Wasser aufgelöste Ammonium dazu . Man arbeitet den Teig gut

durch , gibt ihn in eine Schüssel und läßt ihn zugedeckt mindestens 24 Stdn .

liegen . Nun arbeitet man den Teig nochmals gründlich durch , bis er

wieder weich ist , formt Rollen im Durchmesser von 2 — 3 ein daraus ,

schneidet em dicke Stücke ab , legt die so gewonnenen runden Plätzchen

auf ein gut bestrichenes Backblech und bäckt sie bei mäßiger Hitze Stde .

106 . Kleine Honigkuchen .
Zutaten : 3 Eier , 1 Eigelb , 3 Eßl . Honig , 1 Pfd . Zucker , 1 Teel . Zimt , 1 Messer¬

spitze Nelken , 3 g Ammonium , 1V, Pfd . Mehl .

Eier und Zucker rührt man Stde . schaumig , dann gibt man den

flüssigen Honig , Gewürze , Ammonium und Mehl darunter und arbeitet

den Teig auf dem Wellbrett glatt . Nun wellt man ihn ^ om dick aus ,

sticht mit einem runden Förmchen oder Glas kleine Plätzchen aus , legt

diese auf ein gut bestrichenes ^ mit Mehl bestäubtes Blech und läßt sie

24 Stdn . ruhen . Man bäckt sie bei mäßiger Hitze ^ Stde .

107 . Nürnberger Honigkuchen .
Zutaten : 1 Pfd . Honig , 1 Pfd . Zucker , Vs Psd . sein gewiegte Mandeln , 60 g

Zitronat , 20 g Zimt , 10 g Cardamom , 10 g gemahlene Nelken , 10 g Ammonium ,
850 g Mehl , V » 1 Wasser .

Honig und Zucker kocht man zusammen und gibt , nachdem die Flüssig¬

keit etwas abgekühlt ist , Mandeln , Zitronat sowie die übrigen Zutaten

hinzu , arbeitet die Masse gut durch und legt sie zum Ruhen ^ Stde . an

einen kühlen Ort . Dann wellt man den Teig stark ^ em dick aus , schneidet

größere Rechtecke daraus , belegt diese in Stern - oder Kreuzform mit

halbierten Mandeln , die man etwas eindrückt , und legt die Kuchen auf

ein gut bestrichenes , mit etwas Mehl bestreutes Backblech . Man bäckt die

Lebkuchen am nächsten Tag bei mäßiger Hitze und bestreicht sie , noch warm ,

mit folgender Glasur : Einige Löffel Kartoffelmehl röstet man auf einem

Backblech braun , gibt etwas Zucker darunter und rührt mit kaltem Wasser

einen glatten Brei daraus . Diesen läßt man unter beständigem Rühren

im Wasserbad dicklich werden und streicht mittels eines Pinsels die Glasur

über die noch warmen Honigkuchen .

108 . Weiße Nürnberger Lebkuchen .
Zutaten : 8 Eier , 300 g Zucker , 100 g geschälte , in Scheiben geschnittene Mandeln ,

100 g fein geschnittenes Zitronat , 1 Teel . Cardamom , 300 g Mehl , 5 g Ammonium .

Eigelb und Zucker rührt man 1 Stde . schaumig , gibt dann die zuerst

im Ofen gelblich gerösteten Mandeln , etwas abgeriebene Zitronenschale ,

das fein geschnittene Zitronat , das in etwas Arrak aufgelöste Ammonium ,
16 *



den sehr steifgeschlagenenSchnee der 8 Eiweiß und zuletzt das fein
gesiebte Mehl darunter . Oblaten schneidet man in ca . 5 ein Durchmesser
rund , legt mit dem Löffel Häufchen darauf , so daß noch 1 em ringsherum
frei bleibt , streicht diese mit dem Messer glatt , setzt obenauf einen kleinen
Stern aus Zitronatscheiben und bäckt sie auf bemehlten Blechen in
mäßiger Hitze ^ Stde . Noch warm , überzieht man die Lebkuchen mit
einer weißen oder gefärbten Zuckerglasur oder mit einer Schokoladen¬
glasur .

1VS . Holländische Pfefferkuchen .
Zutaten : 3 Pfd . Sirup , 3 Pfd . Mehl , 8 g Ammonium , 3 Eßl . Rum , 50 g ge¬

riebene Mandeln , 100 g fein geschnittenes Zitronat und Orangeat , 1 Messerspitze ge¬
mahlenen Zimt , 1 Messerspitze gemahlene Nelken , 1 Messerspitze Cardamom , 1 Messer¬
spitze gemahlenen Pfeffer , 1 Messerspitze Ingwer .

Der Sirup wird gekocht und der aufsteigende Schaum abgeschöpft .
Dann nimmt man ihn vom Feuer , läßt ihn etwas abkühlen , mischt Mehl ,
Gewürze und das in Rum ausgelöste Ammonium hinzu und arbeitet
die Masse gut durch . Dann legt man den Teig in eine Schüssel , deckt ihn
gut zu und läßt ihn 3 Wochen ruhen . Nach dieser Zeit nimmt man den
Teig auf ein Backbrett , arbeitet ihn nochmals gründlich durch , drückt ihn
in Pfefferkuchenformen oder schneidet dicke , viereckige Stücke daraus ,
bestreicht diese mit Ei und bäckt sie bei mäßiger Hitze ^ Stde .

110 . Holländischer Pfefferkuchen aus andere Art .
Zutaten : 1 Psd . Sirup , 125 g Butter , 15 g Jngwerpulver , 5 Eßl . Hafermehl ,

1 Pfd . Weizenmehl , 5 g Ammonium .
Den Sirup läßt man auf dem Feuer heiß werden und läßt die Butter

darin schmelzen . Dann gibt man Gewürze , Hafer - und Weizenmehl
hinzu , zuletzt das aufgelöste Ammonium und schlägt den Teig tüchtig ,
bis er ganz weich ist . Dann füllt man ihn in gut gebutterte Pfefferkuchen¬
formen und läßt ihn bei mäßiger Hitze 1 Stde . backen .

111 . Weiße Pfeffernüsse .
Zutaten : 125 g Butter , 5 Eier , 1 Pfd . Zucker , 1 Pfd . Mehl , 100 g fein geschnitte¬

nes Zitronat , 1 Messerspitze Jngwerpulver , etwas abgeriebene Muskatnuß , etwas Rum
oder Arrak , 3 g Ammonium .

Butter wird schaumig gerührt , dann gibt man nach und nach 5 Eier
und den Zucker hinzu und rührt die Masse nochmals Stde . Nun gibt
man die übrigen Zutaten , das Mehl und das in Rum oder Arrak auf¬
gelöste Ammonium darunter , arbeitet den Teig gut durch , wellt ihn 1 om
dick aus und sticht mit einem kleinen Förmchen oder einem Likörgläschen
dicke , runde Plätzchen aus , die man mit etwas Wasser bestreicht und bei
mäßiger Hitze Stde . bäckt .
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112 . Einfache Pfeffernüsse .
Zutaten : Vs Pfd . Zucker , 1/ 2 Pfd . Mehl , 2 Eier , 3 g Ammonium , abgeriebene

Schale einer Zitrone , 1 Messerspitze Zimt , 1 Messerspitze Nelken .

Eier und Zucker rührt mau ^ Stde . , gibt die anderen Zutaten

darunter und arbeitet den Teig auf dem Wellbrett zusammen . Man

wellt ihn nun 1 ein dick aus , sticht mit einer kleinen Ringform oder

einem Likörgläschen dicke , runde Plätzchen aus , die man auf ein gut

bestrichenes , mit Mehl bestäubtes Blech setzt und in Zimmertemperatur

24 Stdn . stehen läßt . Vor dem Backen dreht man die Pfeffernüsse um ,

mit der trockenen Seite nach unten , bestreicht die Oberfläche mit etwas

Rum , Arrak oder Fruchtsaft und bäckt sie in ganz mäßig heißem Ofen eine

starke halbe Stunde .
113 . Englische Jngwerkuchen s KiuAvrlireuä ) .

Zutaten : V - Pfd . Honig , 30 g gelber Farinzucker , 300 g Mehl , 30 g Ingwer -
Pulver , 100 g fein geschnittenes Zitronat , 8 g Ammonium .

Honig und Farinzucker bringt man in einer Messingpfanne unter

beständigem Rühren mit einem Kochlöffel zum Kochen . Dann nimmt

man die Masse vom Feuer weg , rührt 150 g Mehl , sowie das in etwas

Wasser oder Fruchtsaft aufgelöste Ammonium dazu , schüttet die Masse

auf ein Wellbrett , knetet nochmals 150 g Mehl darunter , legt den Teig

in eine Schüssel und läßt diesen 8 Tage zugedeckt in einem kühlen Raum

stehen . Man dreht den Teig jeden Tag um , damit er nicht trocken wird .

Vor dem Backen nimmt man ihn wieder auf ein gut mit Mehl be¬

staubtes Backbrett , mischt Jngwerpulver und Zitronat darunter , be¬

arbeitet den Teig mit den Händen ^ Stde . , wellt ihn 1 ein dick aus ,

sticht runde oder viereckige Plätzchen aus , bestreicht diese mit Eigelb und

bäckt sie auf einem gut bestrichenen , mit Mehl bestäubten Blech in mittlerer

Hitze ungefähr 20 Min .
114 . Baseler Leüerle .

Zutaten : 1 Pfd . Honig , ^ Pfd - fein geschnittene Mandeln , ^ 2 Pfd - Zucker ,
15 g Zimt , 10 g Nelken , 100 g Zitronat , 20 g Orangeat , */ g I Kirschenwasser , 1V 2 Psd -
Mehl . Zur Glasur V ^ Pfd . Zucker , i Wasser , etwas Zitronensaft .

Honig und Zucker bringt man in einer Messingpfanne zum Kochen .

Sobald die Masse anfängt zu steigen , gibt man die Mandeln hinzu ,

nimmt die Pfanne vom Feuer , mengt die Gewürze , das fein ge¬

schnittene Zitronat , Orangeat und das Mehl darunter und läßt den

Teig , nachdem er gut durcheinandergemischt ist , 1/ 2 Stde . ruhen . Dann

nimmt man ihn auf das mit Mehl bestreute Backbrett , arbeitet ihn

nochmals durch und wellt ihn einen guten halben Zentimeter dick aus .

Nun schneidet man viereckige oder rechteckige Platten daraus , die man auf

ein gut mit Mehl bestäubtes Blech setzt und bei mäßiger Hitze hellbraun

bäckt . Noch heiß , schneidet man viereckige oder längliche Leckerle daraus ,

die man mit gekochter Zuckerglasur glasiert . Die Zuckerglasur muß stets

in heißem Wasser gehalten werden , damit sie nicht hart wird .



XV. Milch und Milchprodutte .
1 . Süße Milch mit Mineralwasser .
2 . Milch mit Zusatz von Borax gegen

Verschleimung .
3 . Knoblauchmilch zur Desinfektion des

Darmes .
4 . Meerrettichmilch gegen schlechte

Nierentätigkeit .
5 . Honigmilch gegen Husten und Heiser¬

keit .

6 . Zitronenmilch (leicht verdaulich für
Magenkranke ) .

7 . Sauer - , Dick - oder Stockmilch .
8 . Weißer Käse , Quark , Weich - oder

Klatschkäse .
9 . Sahnekäse .

10 . Molke .
11 . Ungarischer Paprikakäse .

Milch und Milchprodutte .
Die Milch bildet als selbständiges Nahrungsmittel , in verschiedenen Formen ge¬

nossen , eine wertvolle Ergänzung unserer Ernährung . Ihr Gehalt an leicht verdaulichen
Nährstoffen ist in verhältnismäßig richtiger Zusammensetzung für den Aufbau des
menschlichen Organismus vorhanden . Die Milch der Kuh , welche gewöhnlich in
unserem Klima zur Verwendung gelangt , setzt sich aus folgenden Bestandteilen zu¬
sammen : ungefähr 86 " /„ Wasser , 5° / „ Milchzucker , 4° /, Eiweiß , 4 " /„ Fett und 1° /g
Salze und Vitamine .

Milch von Ziegen , welche hauptsächlich bei der Landbevölkerung viel Verwendung
findet , ist der Kuhmilch vorzuziehen . Sie ist fettreicher und sollte zu Kuren , besonders
bei Lungenleiden , Verwendung finden . Die Ziegenmilch trinkt man am besten warm ,
direkt nach dem Melken , oder in angewärmtem Zustande , so warm man sie schlucken
kann . Milch muß immer langsam gewunken werden , damit sie richtig eingespeichelt
wird . Bei zu rasch getrunkener Milch gerinnt das Kasein in Verbindung mit der Salz¬
säure des Magens zu großen Klumpen , welche dann nur langsam von dem Magensaft
durchdrungen , stundenlang als schwere Klumpen im Magen liegen .

Schafmilch ist eine vorzügliche Kindernahrung , leider ist sie selten zu bekommen .
Sie ist besonders wertvoll bei allen rachitischen Erscheinungen .

Esel - und Pferdemilch , welche in anderen Ländern genossen wird , verwendet
man bei uns nicht als menschliche Nahrung . Gekochte Milch ist schwer verdaulich , da
bei einer Hitze über 60 " die Eiweißstoffe die Milch viel verändern und von dem
Magensaft nicht mehr ausgenützt , also nicht assimiliert werden . Sie zersetzen daher
viel im Magen und Darm und werden als wertlose Zersetzungsprodukte ausgeschieden.
Auch Kinder sollen keine gekochte Milch genießen .

Die Milch , frisch oder sauer , findet in unserer Küche die vielseitigste Verwendung .
Außer als selbständiges Nahrungsmittel genossen , findet sie Verwendung an Mehl¬
speisen aller Art , wie kalten und warmen Puddings , Aufläufen usw . Läßt man die
Milch in einem richtig temperierten Raum bei ungefähr 18 " stehen , entwickeln sich sehr
schnell die durch die Luft zugeführten Bakterien , es bilden sich Milchsäurebakterien ,
welche sich , je wärmer der Raum ist , desto schneller entwickeln und die Milch zum
Gerinnen bringen . Man nennt die Milch in diesem Stadium Sauer - , Dick - oder Stock¬
milch . Man kann die Milch ebenfalls durch zugesetzte Fermente , wie Joghurt , Kefir
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u . dgl . , künstlich zum Gerinnen bringen . Es entwickeln sich dabei , ebenso wie beim
Sauerwerden der Milch . Milchsäurebakterien , welche desinfizierend auf Magen und
Darm wirken , die Milch schneller verdauen helfen und daher , im Gegensatz zu Essig¬
säurebakterien , für unsere Verdauung wertvoll sind .

Eine andere Art des Gerinnens der Milch , um sie leichter verdaulich zu machen ,
besteht darin , daß man etwas Zitronensaft in die Milch träufelt (siehe Rezept Zi¬
tronenmilch ) . Man erreicht dadurch ein rasches kleinflockiges Gerinnen , welches die
Milch gewissermaßenvorverdaut und fürMagenkrankesehr geeignet als Kräftigungsmittel
ist . Auch der durch natürliche Säuerung der Milch entstandene Weichkäse , Quark , ist im
Gegensatz zu den durch Lab erzeugten Fettkäse , welcher eine lange Lagerung und
Gärung durchmacht , bevor er überhaupt genießbar wird , leicht verdaulich und äußerst
nahrhaft . Fettkäse , zu denen der Schweizer - oder Emmentaler Käse , Tilsiter , Camem¬
bert usw . gehören , sollen nur ausnahmsweise genossen werden , vor allen Dingen
nicht als Abendessen , da sie infolge ihres konzentrierten Eiweißes und ihres hohen
Fettgehaltes sehr schwer verdaulich sind .

1 . Süße Milch mit Mineralwasser .

i / i I süße Milch erwärme man im Wasserbad auf ungefähr 30° 0 ,

füge 3 Eßl . Kissinger oder Fachinger Wasser hinzu und trinke die Milch

schluckweise .

2 . Milch mit Zusatz von Borax gegen Verschleimung .

I frische Milch erwärmt man im Wasserbad auf ungefähr 40° 0 .

Dann gibt man 1 Messerspitze Borax hinzu , rührt die Milch mit einem

silbernen Löffel um und trinkt sie so heiß als möglich in kleinen Schlucken .

3 . Knoblauchmilch zur Desinfektion des Darmes .

Auf 1 / 4 1 Milch rechne man 3 — 5 Zehen Knoblauch , schneide sie

möglichst fein und gebe sie mit der kalten , süßen Milch in ein Töpfchen .

Nun stellt man diese ins Wasserbad und erhitzt die Milch bis 55° 0 , läßt

sie 10 Min . auf dieser Temperatur , gießt die Milch dann durch ein

feines Siebchen und trinkt sie heiß , aber recht langsam .

4 . Meerrettichmilch gegen schlechte Niercntätigkeit .

Auf 1 / 4 1 Milch nehme man ungefähr 15 g geriebenen Meerrettich ,

setze diesen mit der kalten Milch in ein Töpfchen ins Wasserbad und

erhitze die Milch langsam aus ungefähr 50 ° 0 . Dann rühre man sie

durch ein feines Sieb und trinke sie so heiß wie möglich .

5 . Honigmilch gegen Husten und Heiserkeit .

Einen guten Eßlöffel reinen Bienenhonig gebe man in 1 / 4 1 frische ,

süße Milch , füge ein haselnußgroßes Stück frische Butter hinein und er¬

hitze alles zusammen im Wasserbad auf 50° . Man trinke die Milch in

kleinen Schlückchen so heiß wie möglich .
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6 . Zitronenmilch ( leicht verdaulich für Magenkranke ) .

Auf 1 / 41 frische süße Milch , welche jedoch nicht mehr kuhwarm sein

darf , rechne man den Saft einer halben Zitrone , schlage die Milch mit

einer silbernen Gabel in einem Porzellangefäß und gebe tropfenweise

den Zitronensaft hinein . Die Milch soll kleinflockig gerinnen und muß

sofort langsam getrunken werden .

7 . Sauer - , Dick - oder Stockmilch .

Man rechnet für eine Person 1 / 41 Milch , gießt diese in eine flache

Schüssel aus Glas oder Porzellan und stellt sie mit einem Deckel zu¬

gedeckt an einen gut temperierten Ort mit 14 — 16° 0 . Der Raum darf

nicht dumpf ( fensterlos ) sein , da die Milch alle unangenehmen Gerüche

aufnimmt . Nach 24 — 30 Stdn . muß die Milch sauer sein . Man tut gut ,

die Sauermilch vor dem Genuß zu entrahmen , da der saure Rahm schwer

verdaulich ist . Dann quirlt man die Milch oder schlägt sie ünt einer silber¬

nen Gabel und genießt sie mit Toastbrot oder Schrotbrot . Zur leichteren

Verdaulichkeit kann man über die Milch etwas fein geschnittenen Schnitt¬

lauch oder Muskatblüte streuen , niemals aber Zucker und Zimt .

8 . Weißer Käse , Quark , Weich - oder Klatfchkäse .

Man rechne pro Person ^ 21 Milch ; da durch das Ablaufen der Molke

ein Teil der Menge verlorengeht , braucht man zur Käsebereitung ein größe¬

res Quantum Milch . Die süße Milch läßt man , wie unter Sauermilch

angegeben , dick werden . Dann entrahmt man diese und stellt die ab¬

gerahmte Milch in einen Topf warmes Wasser , ungefähr 35° 6 . Auf dieser

Temperatur sollte das Wasser mindestens bleiben . Kühlt das Wasser ab ,

so teilt sich die Milch nicht ab in Käsestoffe und Molken , erhöht sich der

Wärmegrad , so gerinnt das Kasein in der Milch zu hart und der Käse

wird unverdaulich . Man nimmt , sobald die Dickmilch Wasser ge¬

zogen hat , den Topf aus dem Wasser , stellt ihn zum Erkalten einige Stun¬

den an einen kühlen Ort und gießt die ganze Masse in ein dünngewebtes

Säckchen , welches man über Nacht zum Abtropfen aufhängt . Die ab¬

getropften Molken sammelt man in einem reinen Gefäß , da man sie

noch gut verwerten kann . Ist der Käse nun ziemlich trocken , treibt man ihn

mittels eines Holzstößels durch ein Haarsieb und schlägt ihn mit dem

Schneebesen mit süßer Sahne zu einer cremeartigen Masse . Man bestreut

den fertigen Käse , welcher , auf diese Weise zubereitet , eine Delikatesse und

leicht verdaulich ist , mit fein geschnittenem Schnittlauch , Kümmel , Paprika

oder gemischten Frühlingskräutern , wie Schafgarbe , Sauerampfer ,

Pimpinelle und Kerbel .
9 . Sahnenkäse .

Zur Herstellung dieses wohlschmeckenden , Käses benötigt man eine

runde oder viereckige Holz - oder Tonform mit kleinen Löchern , wie man
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sie überall auf den Landjahrmärkten von Töpfern angeboten bekommt .
Man kann aber auch ein viereckiges Holzkästchen von ungefähr 20 ein im
Durchmesser und 10 omHöhe , mit kleinen Löchern an den Seitenwänden
versehen , verwenden .

Man nimmt fertigabgetropften Weichkäse , legt eine Schicht in die
Form , streut etwas Kümmel , Paprika und eine Kleinigkeit Salz darauf ,
dann streicht man 2 —3 Eßl . dicke Sahne darüber , legt wieder eine
Schicht Käse auf , streut auf diese etwas geriebenen Meerrettich und
Schnittlauch , dann wieder Sahne usw . bis die Form ganz voll ist . Dann
läßt man diese 10— 12 Stdn . an einem kühlen Ort stehen , damit die noch
vorhandene Molke abzieht , stürzt ihn und gibt ihn mit Kresse oder Radies¬
chen und Schrot - oder Toastbrot .

1V . Molke .

Die Molke ist sehr leicht verdaulich , da der Käsestoff ausgeschieden ist .
Doch enthält die Molke oder Käsewasser noch die Nährstoffe der Milch ,
sowie Eiweißgehalt . Das Wertvollste jedoch bilden die Milchsäurebakterien ,
welche in großer Anzahl vorhanden sind und welche die Molke zu
einem vorzüglichen Darmdesinfektionsmittel machen . Die Herstellung
der Molke ist aus dem Rezept „ Weißer Käse " ersichtlich . Man kann mit
Molke vorteilhaft Kuren machen , indem man je 10 Tage morgens
nüchtern eine Mokkatasse Molke trinkt , 10 Tage aussetzt und wieder be¬
ginnt . Die Molke wirkt abführend und blutreinigend .

11 . Ungarischer Paprikakäse .
1 Pfd . Quark treibt man durch ein Haarsieb , rührt ^ 4 Pfd . frische

Butter schaumig und mischt diese nebst einem gestrichenen Eßlöffel
Paprika gut unter den Quark , so daß letzterer gleichmäßig verteilt ist
und der Käse eine rosa Farbe bekommt . Man formt nun mittels zweier
Butterbrettchen Kugeln daraus , auch sehen Pilze hübsch aus , indem man
eine Kugel platt drückt , so den Hut erhält und den Stiel länglichrund
formt . Der Käse eignet sich gut als Garnitur für Käseplatten .



XVI . Getränke .

1 . Bohnenkaffee . 7 . Schwarzer Tee .
2 . Malzkaffee , Kornkaffee und Gersten - 8 . Apselschalentee .

kaffee . 9 . Hagebuttenkernchentee .
3 . Schokolade . 10 . Erdbeer - , Himbeer - und Brombeer .
4 . Kakao . blütentee .

5 . Wasserkakao . 11 . Heiße Zitronenlimonade .
6 . Kakaotee . 12 . Gebackene Zitrone .

Medizinische Tees .

13 . Lindenblütentee . 16 . Ulmenrindentee .

14 . Leinsamentee . 17 . Gerstenwasser für Kranke .
15 . Sennesschotentee .

Getränke für besondere Anlässe .

18 . Glühwein . 22 . Holunderchampagner .
19 . Teegrog . 23 . Magenbitter .
20 . Eiergrog . 24 . Orangenessenz für Limonade .
21 . Punsch .

Kaffee , Tee und andere Getränke .
Kaffee und alle Teearten wirken durch ihr Aroma anregend , belebend und er¬

frischend aus das Nervensystem . Der Bohnenkaffee enthält jedoch außer den aromati¬
schen Stoffen auch Giftstoffe , welche bei regelmäßigem Genuß und falscher Zubereitung
des Kaffees sehr schädlich auf Nerven und Herz wirken . Meistens wird Kaffee nicht
richtig zubereitet , so daß aus den Bohnen das Koffein gezogen wird , das Aroma ,
welches die Hauptsache beim Kaffee ist , aber verlorengeht .

Da der Kafseegenuß nur des Aromas wegen gestattet ist , muß man beim Einkauf
der Kaffeebohnen darauf achten , nur gute aromatische Sorten zu bekommen . Am
vorteilhaftesten ist es , den Kaffee roh , d . h . ungebrannt , zu kaufen . In den letzten
Jahren sind alle nach Deutschland eingeführten billigen Sorten wenig gut . Es kommt
viel unsortierter Santoskaffee in den Handel , welcher mitunter faulige Bohnen da¬
zwischen hat , die einen abscheulichen Geschmack besitzen . Brennt man sich den Kaffee
selbst , so kaufe man nur schöne gleichmäßige Bohnen , sie bieten einigermaßen Ge¬
währ , daß es sich um ausgereiften Kaffee handelt . Dann verwende man nie eine ,
sondern zwei bis drei Sorten . Häufig ist die Ansicht vertreten , daß Mokka der beste
Kaffee sei ; das stimmt jedoch nicht ganz . Gewiß ist Mokka eine gute Kaffeesorte ,
jedoch allein verwendet viel zu bitter und zu wenig aromatisch . Er ist als Mischung
zu einem Drittel recht gut , man nehme mit Vorteil dazu V , Porto Capelio oder
Porto Riko uud Malabar . Eine andere gute Mischung ist */ g Mokka , */ z Guate¬
mala und i / z Padang . Jede Sorte muß für sich gebrannt werden , hernach erst
mische man den Kaffee . Beim Brennen des Kaffees beachte man , daß derselbe eine
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schöne , gleichmäßig braune Farbe bekommt und nicht zu dunkel wird . Zu dunkel
gebrannter Kaffee schmeckt bitter und entbehrt jeglichen Wohlgeschmacks .

Bei der Zubereitung des Kaffees ist folgendes zu beachten : Die Kaffeebohnen
müssen möglichst fein gemahlen werden . Man koche Kaffee niemals , sondern über¬
brühe diesen am besten durch einen Filter . Die sog . Karlsbader Kaffeemaschine ist
hierfür am zweckdienlichsten . Sie ist in verschiedenen Größen erhältlich und nicht zu
teuer . Porzellan oder Tongeschirr ist für die Bereitung von Kaffee und Tee dem¬
jenigen aus Aluminium , Nickel , Emaille oder Silber vorzuziehen . Vor der Zubereitung
spüle man Filter und Kanne mit kochend heißem Wasser aus . Zum Überbrühen ver¬
wende man nur strudelndes Wasser . Hat man nicht ganz weiches Wasser , so gebe man
eine Prise Natron , Borax oder Kochsalz dazu . Die Güte des Karlsbader Kaffees beruht
nicht , wie man allgemein annimmt , auf dem Beifügen eines Zusatzes , sondern nur
auf der Weichheit des dortigen Wassers . Beim Aufgießen des Kaffees sehe man darauf ,
nur der gewünschten Menge zu filtrieren und gieße dann noch Vz kochendes Wasser
dazu . Der auf diese Weise zubereitete Kaffee ist sehr aromatisch , nicht bitter und ent¬
hält wenig Koffein . Der Kaffee muß schnell fertiggestellt und sofort getrunken werden ,
da das feine Aroma sich rasch verslüchtet .

Schwarzer Tee ist eine herrliche Erfrischung bei großer Hitze und hat außerdem
die Eigenschaft , bei kaltem Wetter zu erwärmen , je nachdem er zubereitet ist . Wenig
Menschen verstehen es jedoch , guten Tee zu bereiten . Der Teegeschmack ist ganz
individuell , so finden manche nur chinesischen Tee gut , andere lieben mehr das Aroma
des indischen (Ceylontee ) . Letzterer bildet eine starke Konkurrenz für den Chinatee ,
zumal in den letzten Jahren der gute Chinatee kaum mehr nach Deutschland kommt .
Den besten Tee versteht man in Rußland zu bereiten , und dieses System sollte auch
mehr bei uns eingesührt werden . Man nimmt zu diesem Zweck eine kleine Porzellan¬
kanne , spült sie mit kochend heißem Wasser aus , so daß die Kanne durch und durch
erhitzt ist . Dann gibt man , reichlicher als gewöhnlich , Blätter hinein , gießt so viel Wasser
darauf , wie die Teeblätter aufzusaugen imstande sind und füllt dann das Kännchen
vollends auf mit strudelnd heißem Wasser . Nun läßt man den Tee 5 — 8 Min . ziehen ,
und zwar am besten auf Dampf , indem man das Kännchen auf ein Gefäß ( Wasser¬
kessel oder Teemaschine ) stellt und verwendet nun die so gewonnene Essenz , indem
man , je nach persönlichem Geschmack , */g oder */§ Tasse mit Essenz füllt und kochendes
Wasfer darauf gießt . Der so zubereitete Tee ist herrlich aromatisch und kann mit anders
zubereitetem Tee gar nicht verglichen werden . Will man den Tee bei starker Hitze kalt
nehmen , so gießt man die Essenz von den Blättern ab und verdünnt den Tee , je nach
Geschmack , mit gekochtem Wasser . Sehr erfrischend wirkt dünner Tee mit Zitronen¬
saft , zur Erwärmung und Belebung fügt man dem Tee etwas Sahne oder einen
Kaffeelöffel Rum oder Arrak zu .

Alle diätetischen Tees teilt man der Zubereitungsart nach in 3 Gruppen ein ,
und zwar in Blüten - , Blätter - , zu denen auch Stengel gehören , und Wurzeltees . Zu
den Blüten gehören Flieder , Holunder , Schlehenblüte , Schlüsselblume , Kamille usw .
Zu den Blättertees gehören Pfefferminz , Bärentraubenblätter , Huflattich usw .
Wurzeltees sind Enzian , Ingwer , Baldrian usw . Blütentee wird rasch in vorge¬
wärmten Kannen mit strudelndem Wasser übergossen und gut zugedeckt . Da die
Blüten hauptsächlich des Aromas wegen , welches sich leicht verflüchtigt , verwendet
werden , darf man diesen Tee nur kurze Zeit stehenlassen und trinkt ihn hernach mög¬
lichst heiß . Blättertees müssen teilweise einmal aufgekocht werden , damit die in den
Blättern enthaltenen Extraktstoffe genügend ausgezogen werden . Wurzeltees kocht
man mindestens 10 — 20 Min . , da die gewöhnlich in den Wurzeln enthaltenen Extraktiv -
und Bitterstoffe schwer löslich sind . Alle diätetischen Tees genießt man am besten in
unverfälschtem Zustand oder mit etwas Zitronensaft ( aus gebackenen Zitronen ) .
Selbstgezogene Tees sind denen aus den Apotheken vorzuziehen , da man die Garantie
für frische Ware hat und diese eine viel intensivere Wirkung auf den Organismus
ausüben als lange gelagerte .
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Warme Getränke .

1 . Bohnenkaffee .

Man rechnet auf 1 Tasse Kaffee , je nachdem , wie stark man denselben

haben will , 10 — 15 § Bohnen . Diese werden fein gemahlen , in einen

vorgewärmten Filter gegeben und nach und nach mit strudelndem

Wasser übergossen . Der fertige Kaffee darf nicht stehen , da er sonst sein

Aroma verliert . Man reiche guten Kaffee nie mit Zucker und Milch ,

sondern nehme Sahne , welche das feine Aroma des Kaffees hervorhebt .

2 . Malzkaffes , Kornkaffee und Gerstenkaffee .

Auf 1 Tasse Wasser nehme man 15 g von einer der obengenannten

Getreidekaffeearten , mahle sie fein und gebe sie in einen Topf kalten

Wassers , den man möglichst rasch zum Kochen bringt . Dann läßt man den

Kaffee noch etwas stehen , bis er sich abgesetzt hat , gießt den oberen Teil

in einen Topf und reicht den Malzkaffee mit Sahne oder Milch .

3 . Schokolade .

Man rechne auf 1 Tasse des Getränkes 25 g Schokolade , weicht diese

in Wasser auf , läßt sie einmal aufkochen und gießt Milch daran , welche man

heiß werden läßt , jedoch nicht kocht . Zu der Schokolade kann man

ungesüßte Schlagsahne geben .

4 . Kakao .

Man rechnet für 1 Tasse des Getränkes einen gestrichenen Teelöffel

guten Kakao , rührt diesen mit Wasser an , läßt beides aufkochen , gibt

ungekochte Milch dazu und läßt das Getränk bis zum Kochen kommen .

Man kann den Kakao für Kinder mit Honig süßen und hebt dadurch die

verstopfende Wirkung auf .

5 . Wafferkakao .

Dieser Kakao wird häufig gegen Durchfall genommen . Man rührt

für 1 Tasse einen gehäuften Teelöffel Kakao mit etwas Wasser glatt ,

gießt eine weitere Tasse Wasser daran und läßt den Kakao unter be¬

ständigem Rühren 15 — 20 Min . langsam kochen . Zur Verbesserung des

Geschmacks kann man etwas Vanille hinzufügen , für diätetische Zwecke

soll der Kakao ungesüßt getrunken werden .

6 . Kakaotee .

Man rechnet auf 1 Tasse Kakaotee einen gehäuften Eßlöffel Kakao¬

schalen , gießt heißes Wasser darüber und läßt den Tee ungefähr 20 Min .

kochen . Zur Verbesserung des Geschmacks gebe man etwas Vanille dazu .



Man reicht den Kakaotee mit Sahne oder Milch . Er ist für Kinder und
Erwachsene ein weitaus besseres Getränk als Kakao oder Schokolade ,
da die Kakaoschale einmal kein Theobromin enthält und außerdem nicht
die verstopfende und verschleimende Wirkung der gemahlenen Kakao¬
bohne hat .

7 . Schwarzer Tee .
Eine Teekanne , am besten aus Porzellan oder Ton, wird heiß aus¬

gespült , dann gibt man für 1 Tasse 1 Teel . Teeblätter hinein, gießt zuerst
ein klein wenig kochendes Wasser darüber , so daß die Blätter eben be¬
feuchtet sind , läßt den Tee 1 — 2 Min . ziehen und füllt mit strudelndem
Wasser nach . Der Tee soll angebrüht nicht länger als 5 Min . stehen , da
sich sonst bitter und scharf schmeckende Stoffe aus den Blättern lösen
und dem Getränk Mitteilen .

8 . Apfelschalentee .
Diesen Tee bereitet man aus getrockneten Apfelschalen , welche man

sich im Laufe des Herbst und Winters selbst trocknen kann . Zu diesem
Zwecke wasche man jeweils vor dem Schälen die Äpfel sauber , trockne
sie mit einem Tuch ab und schäle die Äpfel möglichst dünn . Die so ge¬
wonnene Schale kann man in der Bratröhre , auf dem Zimmerofen oder
auf der Zentralheizung schön trocknen . Man kann sie dann noch klein
schneiden und in einem Säckchen oder in einer Büchse aufbewahren .
Auf 1 Tasse Apfelschalentee gibt man ungefähr 2 gehäufte Eßl .
voll klein geschnittener Apfelschalen , die man mit kochendem Wasser
übergießt und 10 Min . kochen läßt . Dann fügt man , je nach Geschmack ,
Zitronensaft , Honig , Kandis oder Rohrzucker bei und trinkt den Tee
ziemlich heiß . Er ist ganz vorzüglich zur Erwärmung während der kalten
Jahreszeit , auch leistet er gute Dienste bei fiebrigen Erkältungen .

9 . Hagebuttenkernchentee .
Die Kernchen der Hagebutte ergeben einen sehr wohlschmeckenden

Tee , doch muß man dieselben , um das Aroma zu gewinnen , mehrere
Stunden kochen . Für eine Tasse Hagebuttenkernchentee rechne man
1 Teel . voll Kernchen und 4 Tassen Wasser . Bringe das Wasser zum
Kochen , gebe die Kernchen hinein und lasse den Tee auf der Seite des
Herdes oder bei ganz kleiner Gasflamme mindestens 2 Stdn . langsam
kochen . Man kann das Aroma durch Beigabe von etwas Zitronenscheiben
oder eines ganz kleinen Stückchens Vanilleschote verbessern . Der Tee
kann mit Sahne , Milch oder mit Honig getrunken werden .

1V . Erdbeer - , Himbeer - und Brombeerblättertee .
Der im ersten Frühling aus den jungen Blättern von Erdbeeren ,

Himbeer - und Brombeersträuchern gewonnene Tee wird an einem



schattigen Platz getrocknet , besser ist es noch , wenn man einen Raum mit
Heißluft zur Verfügung hat , um ihn dort zu trocknen . Man kann auch
jede der Blätterarten einzeln trocknen , dann zerreiben und mischen . Für
1 Tasse Tee rechne man einen gehäuften Teel . Blätter , gebe diese in eine
vorgewärmte Teekanne , die man aber hernach nicht mehr für Schwarztee
verwenden soll, und übergieße sie mit kochendem Wasser . Man läßt die
Blätter ungefähr 10— 15 Min . ziehen und reicht den Tee mit etwas
Milch oder Sahne oder auch mit Zucker , Honig und Zitrone .

11 . Heiße Zitronenlimonade .
Man preßt den Saft einer gebackenen Zitrone in ein Glas , gibt 3

Kaffeel . Kristallrohrzuckeroder Honig hinein und gießt 1 kochendes
Wasser darauf , rührt um und trinkt die Limonade sehr heiß .

12 . Gebackene Zitrone .
2— 3 Zitronen lege man auf einen irdenen Teller oder auf ein Back¬

blech und stelle sie in die heiße Bratröhre . Die Zitronen brauchen zum
Backen ungefähr 20 Min . Sie müssen , wenn sie fertig sind , ganz prall
und weich sein . Läßt man sie zu lange in der heißen Röhre , platzen sie
auf und der Saft spritzt heraus . Man hat dann nur noch Schale und
Gewebe . Daher muß man beim Backen der Zitrone sehr vorsichtig sein .
Die fertigen Zitronen kann man entweder heiß genießen , indem man oben
ein Deckelchen abschneidet und den Saft mittels eines Kaffeelöffels
herausißt , oder man schneidet diese rasch in der Mitte durch und preßt
sie aus . Die gebackene Zitrone ist hervorragend zur Verwendung bei
allen Tees gegen Husten und Heiserkeit . Unvermischt genossen gegen
Gicht und Rheumatismus , mit etwas Honig gegen Erkältung .

Medizinische Tees .
13 . Lindenblütentee .

Dieser Tee wird meistens als Schwitztee gebraucht , doch bildet derselbe
auch ein sehr angenehmes Getränk für kalte Winterabende . Will man
den Tee zu einer Schwitzkur verwenden , so überbrüht man soviel Lin¬
denblüten , wie man mit 3 Fingern fassen kann , mit 1 Tasse kochendem
Wasser . Dann gibt man eine halbe ausgepreßte Zitrone und etwas
Kandiszucker hinzu und trinkt 3 Tassen solchen Tees .

Will man den Tee als Abendgetränk haben , so gebe man ebensoviel
Tee in kochendes Wasser und koche den Tee langsam auf der Seite des
Herdes ^ — 1 Stde . Auf diese Weise zubereitet , kann man den Tee
mit Zitronenscheiben , mit Zucker oder mit etwas Sahne reichen .
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14 . Leinsamentee .
Für 1 Tasse Leinsamentee rechne man 1 gestrichenen Teel . Lein¬

samen und Tasse Wasser . Man übergießt den Tee mit kochendem

Wasser und läßt ihn langsam 5 Min . kochen . Dann stellt man ihn zum

Ziehen einige Minuten auf dies Seite des Herdes und gießt ihn noch

recht heiß durch ein Sieb . Der Tee wirkt , 3 — 4mal täglich genossen ,

sehr gut gegen zu starke Blutungen für Frauen und gegen Krämpfe

während der Menstruation . Mit dem Saft einer gebackenen Zitrone

und etwas Honig oder Kandiszucker vermischt , wirkt er vorzüglich gegen

Heiserkeit , auch macht er die Stimme beim Singen frei und rein .

15 . Sennesschotentee .
Man kann diesen Tee kalt ansetzen , indem man 7 Sennesschoten in

1 Glas Wasser gibt , dies über Nacht stehenläßt und am Morgen nüchtern

das abgegossene Wasser trinkt . Oder man kocht den Tee , indem man auf

1 Tasse 5 Sennesschoten rechnet , kochendes Wasser darüber gießt und den

Tee 2 Min . kochen läßt . Diesen Tee mischt man gewöhnlich mit einem

aromatischen Tee , wie Pfefferminz , Kamille od . dgl . Sennesschotentee

wirkt stark abführend .

16 . Ulmenrindentee .
Man gieße ^ / zl kochendes Wasser über 4 Eßl . Ulmenrinde , lasse

diese einige Male aufkochen und an der Seite des Herdes Stde .

weiterkochen . Dann gieße man den Tee ab , vermische ihn mit dem Saft

einer halben , gebackenen Zitrone und etwas Honig und trinke ihn

während der Menstruation .

17 . Gerstenwasser für Kranke .
Man koche 3 Eßl . feine Graupen in I Wasser 1 Stde . , füge dann

I I Wasser , einige fein geschnittene Feigen und Rosinen dazu ,

koche das Ganze nochmals ^ Stde . , treibe es durch ein feines Haarsieb

und mische das sämige Wasser mit 1 Kaffeel . Honig und dem Saft einer

halben , gebackenen Zitrone . Das Gerstenwasser kann auch Fieberkranken

gereicht werden .

Getränke für besondere Anlässe .
18 . Glühwein .

11 / 2 1 alten Rotwein läßt man zugedeckt in einer Messingpfanne zum

Kochen kommen , gibt dann 100 g Kristallzucker , 5 ganze Nelken , 1 Stück¬

chen ganzen Zimt und einige Zitronenscheiben hinzu , läßt das Ganze

einmal aufkochen und trinkt den Glühwein recht heiß . Vor dem Servieren

nimmt man Nelken , Zimt und Zitronenschalen heraus .
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19 . Teegrog .

3 Tassen leichten Rotwein vermischt man mit 5 Tassen abgegos¬

senem schwarzen Tee , dem Saft und der Schale einer Zitrone und läßt

ihn einmal aufkochen . Vor dem Gebrauch fügt man 1 Likörglas Ko¬

gnak , Arrak oder Rum , sowie nach Geschmack etwas Zucker bei und

trinkt den Teegrog recht heiß .

2V . Eiergrog .

8 Eigelb schlägt man mit ^ Pfd . feinem Zucker iu einer irdenen oder

Porzellanschüssel , die man auf einen Topf mit kochendem Wasser stellt ,

dick . Unter beständigem Schlagen rührt man kochend heiße Milch

und r / z I guten Arrak hinzu . Der Grog muß sofort getrunken werden .

21 . Punsch .

Zutaten : Weißwein , 1 knapper ^ 1 Rotwein , V 2 I Tee , 1 Likörglas Rum ,
200 g Zucker .

Man bereitet einen starken Tee und gießt ihn über den Zucker . In¬

zwischen bringt man den Wein in einer Messingpfanne zum Kochen ,

vermischt diesen mit dem Tee und gibt zuletzt den Rum daran .

22 . Holunderchampagner .

Man schneide 7 schöne , frische oder getrocknete Dolden des Holunder¬

baumes fein und gibt diese mit einer in Scheiben geschnittenen Zitrone ,

1 Pfd . weißen Kandiszucker , 1 Pfd . Grießzucker und 71 Wasser , I

Weinessig in eine große Glasflasche . Das Ganze bindet man gut zu und

stellt die Flasche zum Destillieren 8 Tage in den Keller . Während dieser

Zeit wird die Flasche täglich umgeschüttelt . Dann filtriert man die

Flüssigkeit und füllt sie in Flaschen , die gut verkorkt und verschnürt wer¬

den . Nach dem Abfüllen läßt man die Flaschen 2 — 3 Tage in einem

warmen Raum stehen , dann stellt man sie in den Keller . Nach 4 bis

6 Wochen ist das sehr erfrischende Getränk zum Gebrauch fertig . Es
sollte vor dem Genuß auf Eis gestellt werden .

23 . Magenbitter .

In eine große Glasflasche gebe man 41 Obst - oder Kornbranntwein .

Dazu 30 § Aloe , 5 g Zitwerwurzel , 4 g Enzianwurzel , 4 g Safran , 4 g

Rhabarber , 4 g weißen Lerchenschwamm , 4 g venezianischen Theriak .

Alle diese Zutaten sind in Apotheken und großen Drogerien erhältlich .

Man stellt die Glasflasche gut verkorkt 3 — 4 Wochen in die Sonne und

schüttelt sie täglich um . Nach Ablauf dieser Zeit filtriert man den Magen¬

bitter und füllt ihn in Flaschen , welche man gut verkorkt .
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24 . Orangenessenz für Limonade .
Man benutzt dazu die sonst nicht verwendeten Schalen der Orangen ,

welche man so dünn als möglich abschält . Die Schalen von etwa 10 Oran¬

gen steckt man mit r / z I reinem Weingeist in eine Flasche und verkorkt diese

fest . Nach 10 Wochen wird der Weingeist abgegossen , filtriert , in kleine
Flaschen abgesüllt und als Essenz zu Limonaden oder Speisen ver¬

wendet . Hat man nicht genügend Orangenschalen sofort zur Hand , kann

man diese auch nach und nach in die Flasche stecken .

Oberdörfsor , Kochbuch . 17



XVII . Eingemachte
1 . Llpfelkraut .
2 . Apfelsinenkonfitüre .
3 . Apfelsinen oder Zitronenschale , kan¬

diert .
4 . Birnenhonig .
5 . Erdbeersaft , roh .
6 . Himbeersaft , roh .
7 . Quittenpaste .
8 . Heidelbeeren in Flaschen eingemacht .
9 . Preiselbeeren in Flaschen eingemacht .

Früchte und Gemüse .
10 . Preiselbeeren in Töpfen einzumachen .
11 . Salzbohnen ( Saure Bohnen ) .
12 . Maiskolben in Essig .
13 . Mixed Pickles .
14 . Tomatenmark .
15 . Sauerkraut einzumachen .
16 . Saure Gurken einzumachen ( Salz -

gurken ) .
17 . Senfgurken .
18 . Knoblauchgurken , vorzüglich .

Eingemachte Früchte können frische niemals ersetzen , da ihnen meistens das Aroma
fehlt und die Energiestosfe durch langes Kochen verlorengehen . Von einigen wenigen
Früchten , welche man ohne lange Kochprozesse haltbar machen kann , sollen nach¬
stehend die Rezepte angegeben werden . Besonderen Wert lege man auf das Ein¬
machen des Sauerkrauts , da dieses ein hervorragendes diätetisches Nahrungsmittel ist ,
welches auf den gesamten Verdauungsapparat die allergünstigste Wirkung ausübt .
Sauerkraut darf niemals gekocht werden , da durch den Kochprozejz die wertvollen
Milchsäurebakterien getötet werden und die Wirkung als Desinfektionsmittel für Magen
und Darm dadurch verlorengeht .

Eingemachte Gurken , in kleinen Mengen genossen , wirken erfrischend und an¬
regend für die Organe .
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Eingemachte Gemüse und Früchte .

1 . Apselkraut .

Man nimmt 2 / g Äpfel und * / z Birnen , wäscht diese gut , mahlt sie auf
einer Obst - oder Gemüsemühle fein und preßt den Saft durch eine Obst¬
presse oder durch ein Tuch . Den so gewonnenen Saft gibt man in eine
Messingpfanne und läßt ihn langsam auf der Seite des Herdes oder in
einem Doppelkocher einkochen , bis er dick ist .

2 . Apfelsinenkonsitüre ( englisch ) .

Man nimmt dazu 5 süße und 5 bittere Orangen und 2 Zitronen , wischt
diese mit einem Tuch sauber ab , schneidet sie ungeschält der Länge nach
entzwei , nimmt die Kerne heraus und schneidet mit einem sehr scharfen
Messer haarfeine Scheibchen aus den halbierten Früchten . Die so vor¬
bereiteten Apfelsinen und Zitronen legt man in eine Schüssel und gießt
2 ^ / z 1 kaltes Wasser darüber , deckt sie zu und stellt sie 24 Stdn . in einen
kühlen Raum . Am nächsten Tag gießt man das Wasser ab , kocht es auf ,
läßt es erkalten und gießt es wieder über die geschnittenen Früchte . So
läßt man das Ganze nochmals einen Tag stehen , kocht dann die Früchte
in dem Wasser weich , nimmt diese , sobald sie weich sind mit dem Schaum¬
löffel heraus , gibt 5 Psd . Zucker in das Wasser , kocht diesen , bis er klar ist ,
dann legt man die Früchte wieder hinein , läßt beides nochmals kochen , bis
die Schalen ganz weich und glasig sind , dann füllt man die Konfitüre in
saubere , vorgewärmte Gläser , läßt sie erkalten und bindet sie dann mit

Pergamentpapier zu .

3 . Apfelsinen - oder Zitronenschale , kandiert .

Man legt die Schalen 2 Tage in Salzwasser , gießt dies ab und er¬
neuert es durch frisches Wasser . Am dritten Tag nimmt man die Schalen
aus dem Wasser , läßt sie abtropfen , entfernt den inneren weißen Pelz
mit einem scharfen silbernen Löffel und schneidet die Schalen in läng¬
liche Streifen . Nun läßt man soviel Zucker , als das Gewicht der Schalen
beträgt , bis zum Faden kochen , gibt die Apfelsinen oder Zitronenschalen
hinzu und kocht das Ganze nochmals , bis die Schalen glasig sind und die
Flüssigkeit ganz eingekocht ist . Die so eingedickten Schalen halten sich sehr
lange und schmecken , fein gewiegt , unter Obstsalat gut .

4 . Birnenhonig .

Ausgereifte , große , saftige Birnen werden geschmr uno auf einer
Glasreibe gerieben . Das so gewonnene Birnenmark preßt man durch
ein dünnes Leinentuch , gibt es in einer Messingpfanne aufs Feuer und
läßt es unter ständigem Rühren zu einem dicken Sirup einkochen . Er
wird , noch heiß , in vorgewärmte Gläser gefüllt und nach dem Erkalten mit

17 *
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Pergament zugebunden . Man kann den Birnenhonig an Stelle des
Bienenhonigs für Kinder als Brotaufstrich verwenden .

5 . Erdbeersaft ( roh ) .
Man nehme am besten reife Walderdbeeren , rolle sie , ohne zu wa¬

schen, auf reinen Tüchern hin und her , um sie von etwa anhaftendem
Schmutz zu befreie , : . Dann gebe man dieselben mit ebensoviel fei¬
nem Zucker , als die Erdbeeren gewogen haben , lagenweise in eine
Porzellanschüssel , streue auf 5 Pfd . Beeren 10 § pulverisierte Zi¬
tronensäure und lasse die Beeren 1 bis 2 Stunden ziehen . Dann
befestige man an den vier Beinen eines umgekehrten Küchen¬
stuhles ein Tuch , gebe die Beeren hinein , stelle eine Schüssel darunter
und lasse den Saft abtropfen , was gewöhnlich einen Tag erfordert .
Dann fülle man den Saft in kleine , gut gereinigte Fläschchen , verkorke
und versiegle diese und bewahre sie in kühlem Raume auf .

6 . Himbeersaft ( roh ) .
Man nehme 3 1 frischgepflückte Himbeeren , 2 1 gekochtes , erkaltetes

Wasser , 40 A Weinsteinsäure . Die Weinsteinsäure löst man mit kaltem
Wasser in einem Steintopf auf , schüttet die Beeren hinein und läßt sie gut
zugedeckt 24 Stdn . stehen . Dann bindet man an den 4 Beinen eines um¬
gekehrten Küchenstuhles ein Tuch fest, gießt die eingeweichten Früchte
samt Wasser hinein und läßt den Saft ablaufen , ohne zu pressen . Nun
gibt man auf 11 Saft 650 F feinen Zucker und rührt so lange , bis dieser
sich aufgelöst hat . Den sich dabei bildenden Schaum schöpft man ab .
Der Saft ist nun fertig und wird sofort in rein gespülte Flaschen gefüllt und
mit einem Läppchen zugebunden . Bei der Zubereitung des Saftes
kommt es hauptsächlich darauf an , daß man diesen in einem möglichst
kühlen Raum herstellt , da er sonst leicht gärt .

7 . Quittenpaste .
Schöne reife Quitten reibt man mit einem sauberen Tuch ab , schneidet

sie mit der Schale in Stücke , läßt sie langsam in Wasser weichkochen und
treibt sie dann durch ein Haarsieb . Das erhaltene Mark wird nun ge¬
wogen , gleich viel Zucker daruntergemengt und in einer Messingpfanne
unter ständigem Rühren dick gekocht . Sobald die Masse sich dick vom
Löffel löst, schüttet man sie auf ein sauberes , dick mit Puderzucker be¬
streutes Brett , streicht die Masse mit einem flachen Messer 2 om dick glatt ,
streut nochmals dick Puderzucker darauf und läßt sie an einem warmen
Ort 24 Stdn . trocknen . Dann schneidet man viereckige Stückchen daraus ,
die man zwischen Butterbrotpapier verpackt , in Spankörbchen aufbewah¬
ren kann .



8 . Heidelbeeren in Flaschen eingemacht .
Die belesenen und gewaschenen Beeren werden , nachdem sie auf

einem Sieb abgelaufen sind , in sauber gereinigte , trockene Flaschen ein¬
gefüllt , wobei man die Flaschen öfter auf ein weiches Tuch stößt , damit
die Früchte sich setzen und man viel hineinbekommt . Nun werden die
Flaschen mit neuen Korken gut verkorkt , mit Bindfaden kreuzweise über -
bunden und im Wasserbad * / § Stde . auf 75° erhitzt . Die so konservierten
Früchte fallen nicht stark zusammen und behalten ihr Aroma .

9 . Preiselbeeren in Flaschen .
Die Beeren werden belesen und auf Tüchern sorgfältig gereinigt .

Gut ausgespülte Flaschen füllt man nun mit Beeren , stößt die Flasche
öfter auf eine weiche Unterlage , damit recht viel hineingehen , verkorkt
dann die Flaschen mit guten neuen Korken , verbindet diese kreuzweise mit
Bindfaden und kocht die Preiselbeeren im Wasserbad bei 75° 15 Min .

1V . Preiselbeeren in Töpfen einzumachen .
Die gut gereinigten Beeren gibt man in eine Messingpfanne , stellt

diese auf das Feuer und rüttelt sie , bis die Beeren anfangen , heiß zu
werden . Sind die Beeren dann durch und durch richtig heiß , ohne zu
kochen , füllt man sie schnell in gut gereinigte und vorbereitete Töpfe .
Beim Gebrauch kann man jeweils nach Bedarf Beeren aus dem Topf
nehmen . Sie lassen sich gut für Tunken u . dgl . verwenden .

11 . Salzbohnen ( saure Bohnen ) .
Man rechne zu 50 Pfd . Bohnen 2 Pfd . Salz . Schöne lange , zarte

Stangenbohnen werden gewaschen , entfadet und einige Male der Länge
nach durchgeschnitten . Einen gut gereinigten Steingutständer legt man
mit sauber gewaschenen Weintraubenblättern aus , dann gibt man eine
Lage Bohnen hinein , bestreut diese mit Salz , gibt wieder Bohnen hinzu
usw . , bis der Ständer voll ist . Dann drückt man die Bohnen mittels eines
Holzstößels fest zusammen , deckt sie mit Nebenblättern zu und legt zwei
zur Form des Steinguttopfes passende Brettchen daraus , die man mit
einem gut gewaschenen Stein beschwert . Wenn sich nach einigen Stunden
nicht genügend Flüssigkeit gebildet hat , gieße man etwas kaltes Wasser
hinzu , bis es über den Bohnen steht . Nach 8 — 10 Tagen ist die Gärung
der Bohnen beendet , man schöpft sodann den Kahm ab , reinigt die Innen¬
wände des Topfes , Brettchen und Stein , legt ein sauberes Tuch auf die
Bohnen , ebenso Brettchen und Stein . Sollte sich mit der Zeit die Wasser¬
schicht verringern , so gieße man gekochtes Wasser , dem man etwas Salz
beigefügt hat , darüber , bis die Flüssigkeit 2 —3 ein über den Bohnen steht .
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12 . Maiskolben in Essig .

Fingerdicke Maiskolben befreit man von Deckblättern und Fasern ,
schneidet sie am Stielende ab , legt sie in eine Schüssel und streut zu 1 Pfd .
Mais 1 Eßl . Salz darüber . Nach 24 Stdn . trocknet man sie ab und legt
sie lagenweise mit Estragon , in Streifen geschnittenen Pfefferschoten und
würflig geschnittenem Meerrettich in ziemlich große , weite Gläser . Guten

Weinessig verdünnt man mit ^ 1 Wasser , kocht ihn auf und gießt ihn
nach dem Erkalten über die Maiskolben , so daß diese von Essig bedeckt
sind . Sie eignen sich gut zur Verzierung kalter Bratlinge .

13 . Mixed Pickles .

Man nimmt dazu kleine , schöne , weiße Röschen vom Blumenkohl ,
ganz zarte , grüne Bohnen , grüne Erbsen , kleinste zarte Karotten , ganz
kleine Maiskolben , Perlzwiebeln oder Charlotten , 2 ein lange Gürkchen
oder größere Gurken in dünne Scheibchen geschnitten , sowie den Samen

von Kapuzinerkresse . Alle Gemüse werden schön geputzt und gewaschen ,
dann kocht man jede Art der Gemüse außer den Gurken und Kapuziner¬

kressensamen vorsichtig in Salzwasser weich , so daß sie ganz bleiben und
überspült sie , nachdem man sie aus dem kochenden Wasser genommen hat ,
sofort mit kaltem Wasser . Nachdem das Wasser abgetropft ist , schichtet man
alles in Gläser und mischt in Würfel geschnittenen Meerrettich , in Strei¬
fen geschnittene , rote Paprikaschoten , Estragonblättchen und Kapuziner¬

kressensamen dazwischen und übergießt das Ganze mit gutem , abgekochten
Weinessig . Nach einigen Tagen gießt man den Essig ab , läßt ihn nochmals
aufkochen und erkalten und gießt ihn wieder über die Gemüse .

14 . Tomatenmark .

Schöne , reife Tomaten werden gewaschen , auf ein Sieb zum Abtropfeu
gelegt und gevierteilt . Dann gibt man sie in einen Topf und läßt sie auf
der Seite des Herdes ungefähr 2 Stdn . langsam kochen . Nun treibt
man die Tomaten durch ein Haarsieb , läßt das Mark nochmals ^ / z Stde .
kochen , füllt es , noch heiß , in gut gereinigte , erwärmte Flaschen , die man
zukorkt und versiegelt aufbewahrt , oder man füllt das Mark in kleine

Sterilisiergläser , die man auf die übliche Weise bis 75° erhitzt .

15 . Sauerkraut einzumachen .

Man nehme 15 schöne , große , spitze Krautköpfe und lege diese , wenn
sie noch nicht ganz weiß sind , zum Bleichen ungefähr 8 Tage in den Keller .
Nun entferne man die äußeren Blätter , sowie den Strunk und hoble das
Kraut möglichst fein . Einen Steingutständer brühe man gut aus , belege
ihn auf dem Boden mit sauber gewaschenen , großen Krautblättern , dann
streue man das fein geschnittene Kraut darauf , etwas Salz , fein geschnit -



tene Äpfel , nach Geschmack Wacholderbeeren oder Kümmel , wieder

Kraut usw . , bis das Kraut aufgebraucht ist . Man rechne für 15 Köpfe

Kraut 3 / 4 Pfd . Salz . Zwischen dem Einlegen stampfe man mit einem

hölzernen Krautstampfer das Kraut immer wieder fest , so daß sich Brühe

bildet . Nun deckt man das Kraut mit Blättern zu , legt zwei , dem Kraut¬

ständer angepaßte Brettchen darauf , auf diese einen sauberen Stein und

läßt das Kraut so einige Tage stehen , bis die Gärung vorüber ist . Darauf

nimmt man den Kahm mit einem Löffel ab , wäscht die Innenseite des

Ständers sauber aus , legt ein reines Tuch auf das Kraut und beschwert

dieses wieder mit dem gereinigten Brettchen und Stein .

16 . Saure Gurken einzumachen ( Salzgurken ) .

Auf 50 Stück mittelgroße Gurken gebe man 300 g Salz , reichlich

Dill , Blätter von sauren Kirschen , Weinranken und wenn möglich , eine

Handvoll unreife Weintrauben . Die Gurken werden sauber gewaschen ,

gebürstet und nochmals abgespült , dann mit einem Tuch abgetrocknet und

lagenweise mit den obengenannten Zutaten in einen gut gereinigten

Steintopf gelegt . Bei großen Töpfen lege man auf die obere Schicht

ein Brett , eine runde Schieferplatte oder einen Teller und beschwert sie

mit einem sauber gewaschenen Stein . Dann koche man das angegebene

Quantum Salz mit 71 Wasser auf , lasse es erkalten und gieße es über die

Gurken . Sollte sich obenauf etwas Schimmel oder Kahm bilden , so

schöpfe man diesen mit einem Löffel ab . Er schadet dem Geschmack der

Gurken nicht .
17 . Senfgurken .

Mittelgroße Gurken werden geschält , halbiert und mit einem silbernen

Löffel das Kernhaus ausgekratzt . Dann schneidet man sie in beliebige

Stücke , legt sie in eine Schüssel , bestreut sie mit Salz und läßt sie bis zum

anderen Tag stehen . Nun schüttet man die Gurken auf ein Sieb zum

Abtropfen , trocknet jedes Stück mit einem Tuch nach und schichtet sie

lagenweise mit Senfkörnern , Estragon , Charlottenzwiebeln , Meerrettich¬

stückchen und Lorbeerblättern in einen Steintopf . Hierauf kocht man

guten Weinessig zu 1 / 4 mit Wasser verdünnt auf und gießt diesen nach dem

Erkalten über die Gurken . Nach 2 Tagen gießt man den Essig ab , kocht

ihn nochmals auf , gießt ihn erkaltet wieder über die Gurken und wiederholt

dies am dritten Tage nochmals . Die so eingemachten Gurken bleiben

schön hart und schmecken sehr pikant .

18 . Knoblauchgurken ( vorzüglich ) .

Große , völlig ausgewachsene Gurken werden geschält , halbiert und

mit einem silbernen Löffel die Kerne hermisgekratzt . Dann schneidet

man die Gurken inlängliche , schmale Stücke , bestreut sie dick mit Salz und läßt

sie über Nacht stehen . Hierauf schüttet man sie auf ein Sieb zum Abtropfen
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und trocknet mit einem reinen Tuch jedes Stück nochmals nach . In einen
gut gereinigten Steintopf schichtet man nun lagenweise die Gurken , gibt
reichlich geschälte Knoblauchzehen , Charlottenzwiebelchen und gevierteilte
Pfefferschoten dazu . Guten Weinessig kocht man mit ^ Wasser auf
und gießt diesen , wenn er erkaltet ist , darüber . Nach 2 Tagen gießt man
den Essig ab und kocht ihn nochmals auf . Wenn er erkaltet ist , gießt man
ihn wieder über die Gurken . Dies wiederholt man am dritten Tag noch¬
mals , beschwert dann die Gurken mit einer runden Schieferplatte , streut
eine Handvoll Senfkerne darüber und bindet den Topf gut zu . 8 Tage
nach der Herstellung können die Gurken schon gebraucht werden .



XVIII Gewürze .

Die Gewürze dienen einesteils zur Hebung des Aromas der Speisen , andernreils
haben dieselben den Zweck , die Verdauungsorgane anzuregen , was dadurch geschieht ,
daß diese einen gewissen Reiz ans die Schleimhäute , sowohl der Mundhöhle als
auch auf diejenigen desganzen übrigen Berdanungskanals ausüben , wodurch eine stärkere
Tätigkeit des Drüsensystems angeregt wird . Die Speicheldrüsen sondern dadurch in erhöh¬
tem Maße Verdauungssäfte ab , führen also eine schnellere Verdauung herbei und ver¬
hindern die Tätigkeit der Fäulnis - und Zersetzungsbakterien im Magen und Darm .
Die Wirkung der Gewürze beruht auf ihrem Gehalt an Aroma und ätherischen Ölen ,
welche sie verlieren , sobald sie nicht mehr frisch sind ; daher sollten einheimische Gewürze
stets ganz frisch verwendet , und ausländische von bekannten Häusern bezogen werden ,
welche uns die Gewähr leisten , daß es sich um gute , nicht zu alte Gewürze handelt *) .
Im allgemeinen besitzen ausländische Gewürze ein kräftigeres , intensiveres Aroma
als die in unseren ! Klima wachsenden Gewürzpflanzen , was auf die Einwirkung der
tropischen Sonnenglut zurückzuführen ist ; doch sind in den meisten Fällen unsere ein¬
heimischen Gewürze den ausländischen vorzuziehen . Im Orient und den südlichen
Staaten spielen Gewürze eine bedeutend größere Rolle als bei uns , da man dort den
hohen Wert derselben als innerliches Desinfektionsmittel längst erkannt hat . In
Bulgarien , Serbien und den übrigen Balkanstaaten spielt der Knoblauch eine große
Rolle ; auch die Juden , die Mexikaner , Spanier und Italiener kennen die vorzügliche
Wirkung des Knoblauchs gegen alle Infektionskrankheiten . Ebenso ist die Zwiebel
schon bei den Ägyptern als Heilpflanze bekannt gewesen . Der spanische Pfefser , welcher
aus der roten Pfefferschote gewonnen wird und unter dem Namen Paprika in den
Handel kommt , ist ebenfalls überall in den Tropen ein geschätztes Desinfektionsmittel .

Unsere einheimischen Gewürze sind , mit Ausnahme des Selleriesalzes , rein
pflanzlicher Art . Das Selleriesalz , welches aus den Extraktstoffen der Sellerie ge
Wonnen wird , ist an etwas Koch - oder Steinsalz gebunden . Die meisten in unserem
Klima wachsenden Gewürzpflanzen werden frisch verwendet . Sie sind teils wild¬
wachsend , teils werden sie im Garten gezüchtet .

Gewöhnlich sind von der Gewürzpflanze alle Teile zu verwenden : Wurzel , Blätter ,
Stengel , Blüten , Früchte und Samen .

Während und nach der Blüte enthalten die Pflanzen weniger Aroma , nian sollte
daher die Blätter der Pflanzen möglichst nur vor der Blüte verwenden . Später sind
dann bei vielen Pflanzen die Samen verwendbar und im Winter noch die Wurzeln .

Von den einheimischen Gewürzpflanzen verwendet man bei :
Knoblauch die Zwiebel , welche in sog . Zehen eingcteilt ist ,
Zwiebel die grünen Röhrchen und die Zwiebelknolle selbst ,
Lauch , Breitlauch oder Porree die Blätter und die zwiebelartige Wurzelverdickung,
Schnittlauch die Röhrchen ,
Petersilie Blätter , Wurzeln und Samen lgemahlen ) ,
Veilchen Blätter , Blüten und Wurzeln ( getrocknet ) ,
Sellerie Blätter , Knollen und Samen (gemahlen ) ,

' ) Alle Gewürze sind bei der „ Versandabteilung Schloß Rheinburg , Gailingen
( Baden )" zu haben .
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Dill und Fenchel
Bohnenkraut
Borretsch oder Gurkenkraut
Thymian
Schafgarbe
Estragon
Majoran
Salbei

Pimpinellc
Waldmeister
Kerbel

Basilikum
Spanischer Pfeffer
Tomate

Wacholder

Stengel und Samen ,
und Blüten ,
und Blüten ,

alle diese Gewürzpflanzen werden auch
mit dem Sammelnamen Blattgewürze

bezeichnet ,

Blätter ,
Blätter
Blätter
Blätter
Blätter
Blätter
Blätter
Blätter
Blätter
Blätter
Blätter
Blätter

Früchte und Samen ,
Früchte ,
Früchte .

Von Anis , Kümmel und Koriander , sowie Senf , verwendet man nur die Samen .
An ausländischen Gewürzen kommen für unsere Küche in Betracht : Ingwer ,

welcher aus Südasien , Südamerika und den westindischen Inseln eingeführt wird .
Er wächst als Klaue an der Wurzel des Ing werstrauch es , wird , solange die Klauen noch
jung sind , in Sirup eingemacht oder auch kandiert . Die älteren Klauen werden ge¬
trocknet und ganz oder gemahlen in den Handel gebracht . Guter Ingwer soll eine
weißlichgelbe Farbe besitzen . Getrockneter Ingwer darf nicht wurmstichig sein . Un¬
geschälter Ingwer sieht schwarz aus .

Der Ingwer wirkt außerordentlich blutreinigend , hauptsächlich in Verbindung
mit Spinat und sollte bei Blutreinigungskuren reichlich genossen werden . Aus der
getrockneten Jngwerwurzel bereitet man Jngwertee , welcher dieselbe Wirkung hat .
Kandierter und eingemachter Ingwer sind magenstärkend , doch sollen dieselben nur
in kleinen Mengen genossen werden .

Curry Pulver ist ein indisches Gewürz und besteht aus einer Mischung von 12 aus¬
ländischen Gewürzen . Dasselbe wird am häufigsten in Indien zu Reisspeisen , in
England zu pikanten Tunken verwendete

Paprika oder Spanischer Pfeffer gedeiht in allen wärmeren Erdteilen , ursprüng¬
lich stammt derselbe aus Südamerika — man kann denselben auch bei uns pflanzen ,
sofern man ein Treibhaus zur Verfügung hat . Die grünen Früchte kann man als
Gemüse verwenden , die reifen roten Schoten dienen als Würze beim Einlegen der
Gurken und sein geschnitten als Salatwürze . Pulverisiert verwendet man Paprika
zu Tunken und Salaten .

Muskatnuß wird aus Hinterindien eingeführt . Man verwendet sie haupt¬
sächlich als Würze für Suppen . Zu Äpfeln verwendet , wirkt Muskatnuß anregend ,
auf Sauermilch gestreut leicht verdaulich . Doch soll die Muskatnuß nur wenig verwen¬
det werden , da dieselbe , um sie ihrer Keimfähigkeit zu berauben , in Kalk gelegt wird ,
bevor sie in den Handel kommt .

Macis oder Muskatblüte ist die Samenhülle der Muskatnuß und wird fälsch¬
lich mit „ Blüte " bezeichnet . Die gemahlene Samenhülle hat ein goldgelbes Aussehen
und ist im Geschmack feiner als die Nuß , aber auch bedeutend teuerer .

Cayennepfeffer ist schärfer als Paprika und wird hauptsächlich verwendet ,
wenn man eine Kur gegen Magenverstimmung macht oder auch zu sehr pikanten
Tunken .

Zimt ist eines der ältesten Gewürze . Die Güte des Zimt wird durch seine Heimat
bestimmt . Am bekanntesten ist wohl der Ceylonzimt , doch kommt auch amerikanischer ,
Bourbon - und Cayennezimt in den Handel . Der Zimt muß , ob gemahlen oder ganz ,
von hellbrauner Farbe sein . Dunkler Zimt stammt gewöhnlich nicht vom echten Zimt¬
baum , sondern ist Kassienzimt , ein ganz minderwertiges Gewürz .
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Nelken kommen ganz und gemahlen in den Handel . Es sind die noch nicht er¬
schlossenen Blütenknospen des Nelkenbaumes . Nelken sind scharf im Geschmack . Man
verwende sie nur in kleinsten Mengen und selbst diese minimalen Mengen nur aus -
nahmsweise , z . B . in gekochtem Rotwein ganz , gemahlen in Gebäck ; zu stark kupfer¬
haltigen Gemüsen , wie Artischocken , ins Kochwasser gegeben , wirken dieselben neutrali¬
sierend .

Cardamom ist die Samenkapsel eines auf Malabar wachsenden Strauches ,
welcher ein ganz besonders starkes Aroma besitzt . Das Pulver der gemahlenen Körner
ist wohl das am intensivsten dustende Gewürz und wird in der Hauptsache bei der Leb¬
kuchenbäckerei verwendet .

Die Vanilleschote ist die Frucht einer orchideenartigen Pflanze , welche ihre
Heimat in Mexiko hat . Die Frucht wird in halbreifem Zustand gepflückt und ge¬
trocknet , wodurch sie auf ungefähr die Hälfte ihrer natürlichen Größe einschrumpft
und die ursprünglich hellgelbe Farbe in glänzendes Dunkelbraun verwandelt . Der
sehr starke , in der Schote enthaltene Geschmacksstofs heißt Vanillin , welcher auch künst¬
lich aus dem Holz der Fichte hergestellt wird ; doch ist natürliches Vanillin bei weitem
dem künstlichen vorzuziehen . Gute Vanilleschoten sind schmal und lang ; kurze und
dicke sind geringerer Qualität . Die feinste Vanille ist die Bourbonvanille . Vanille
wirkt anregend auf das Nervensystem , doch soll man das Gewürz nur selten verwenden .

Kapern gehören ebenfalls zu den Gewürzen . Sie sind die Knospen des in Süd¬
europa wachsenden Kapernstrauches , welche in Essig eingemacht werden . Je kleiner
die Kapern sind , desto feiner ist der Geschmack . Die Kapern verwendet man Haupt -
sächlich als Würze zu Mayonnaisen , pikanten Tunken , Salaten usw .

Die richtige Verwendung der Gewürze hängt ganz von dem Geschmack des einzel -
nen ab . Als Prinzip gelte , nie ein besonderes Gewürz den Geschmack der Speise be¬
herrschen zu lassen . Das Gewürz dient vielmehr nur dazu , den Geschmack der Speise
zu heben . Gewürze sollen nicht mitgekocht , sondern möglichst zuletzt unter Speisen
gemischt werden .
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Französische Suppe . .
Frühlingssuppe . . . .
Ganze Grünkernsuppe .
Gebrannte Grießsuppe

Nr . Seite
24 46
9 44

36 49
1 42

65 55
80 59
71 56

43 44 51
79 58
76 58
77 58
74 57
78 58
75 57
31 48
69 56
8 43
6 43

57 54
60 54
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Gebrannte Mehlsuppe .
Gelbe Rüben - oder Karottensuppe .
Gemüsebrühe mit Einlagen .
Gemüsesuppe .
Gemüsesuppe mit gebackenen Grießklößchcu . .
Geriebene Kartoffelsuppe .
Graupensuppe .
Graupensuppe mit Gemüse .
Graupenschleimsuppe .
Grießnockerlnsuppe .
Grießsuppe .
Grüne Bohnensuppe .
Grüne Bohnensuppe (passiert ) .
Grüne dicke Erbsensuppe .
Grüne Erbsensuppe .
Grünkerngrützensuppe .
Grünkernmehlsuppe .
Grünkernschleimsuppe .
Haferslockensuppe .
Hafergrützensuppe .
Hafermehlsuppe .
Haferschleimsuppe .
Kaiserinnensuppe .
Kartoffelklößchensuppe .
Kartoffelsuppe .
Kartoffelsuppe aus Rheiuburger Art .
Käseschnittchensuppe .
Käsenockerlnsuppe .
Kerbelsuppe .
Kerbelsauerampfersuppe .
Kräuterbouillon mit Eierstich .
Lauchsuppe .
Nudelsuppe .
Petersilienklößchensuppe .
Petersiliensuppe .
Pilzsuppe .
Reisklößchensuppe .
Reisschleimsuppe .
Riebelesuppe .
Sagosuppe .
Sauerampfersuppe .
Schwarzwurzelsuppe .
Schweizerkartoffelkäscsuppc .
Selleriesuppe .
Semmelklöhchensuppe .
Spargelsuppe .
Spinatklößchensuppe .
Spinatsuppe .
Tomatensuppe .
Tomatensuppe mit Reis .
Tomatensuppe mit Sellerie .
Weiße Bohnensuppe .
Weiße Bohnensuppe mit Lauch und Tomaten
Weiße Zwiebelsnppe .

Nr . Seite
66 56
14 45
2 42
4 42
5 43

40 60
47 52
49 52
48 52
61 65
58 54
32 48
33 48
30 48
29 47
55 53
56 54
54 53
51 53
52 53
53 53
50 52
39 60
42 51
38 50
37 49
73 57
68 56
17 45
16 45
22 46
27 47
67 56
21 46
20 46
45 51
63 55
62 55
72 57
64 55
15 45
25 47
41 50
26 47
70 66

7 43
19 45
18 45
10 44
11 44
12 44
34 49
35 49
28 47
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Weißkrautsuppe
Weizenschleimsuppe
Wurzelbrühe . . .
Wurzelsuppe . . .

II . Borspeisen .
Eierbrötchen .
Eierkotelettes .
Eiersalat mit kalten : Aufschnitt .
Eiersalat mit Kräutern und Spinattoast . . .
Eier in : Becher .
Eier mit Champignons .
Eier nach Florentiner Art .
Eier in Muscheln .
Eier nach Simon .
Feiner Käseauflauf .
Feiner Käseauflauf auf andere Art .
Feine kleine Aspikförmchen mit Pilzen . . .
Feiner Spinatauflauf .
Füllbrötchen .
Gefüllte Eier mit Kräutern .
Gefüllte Eier mit weißer Tunke .
Gefüllte warme Eier .
Gefüllte Tomaten .
Gefüllte Tomaten in der Auflaufform . . . .
Gefüllte Tomaten mit Käse .
Hartgekochte Eier .
Käseaufläufchen .
Käsebällchen garniert .
Käsebrötchen mit Pumpernickel oder Schrotbrot
Käsemuscheln .
Käsepastetchen .
Käseplatte .
Käsering .
KSserollen .
Käseschnitten .
Kleine Zwiebel oder Tomatenaufläufe . . . .
Knoblauchtoast .
Kolumbuseier .
Makkaroni in Muscheln .
Meerrettichpaste .
Meerrettichpaste mit Käse .
Morchelpastetchen gestürzt .
Mosaikbrötchen .
Omelette mit Champignons gefüllt .
Pfefferschoten gefüllt .
Pfefferschoten gefüllt mit Eierkäsemasse . . . .
Pilzförmchen .
Pilzpastetchen .
Portugieser Omelette .
Rührei .
Russische Eier .
Saure Eier .
Selleriebrötchen .

Nr . Seite
23 46
46 52

3 42
13 44

18 66
17 65
19 66
20 67
13 64
14 65
15 65
16 65
8 63

45 74
48 75
29 69
44 74
39 73
9 63

12 64
10 64
52 76
47 74
46 74

2 61
49 75
43 73
36 71
30 70
23 68
34 71
51 75
33 71
35 71
50 75
40 73

6 62
31 70
41 73
42 73
28 69
37 72
25 68
56 77
57 77
27 69
26 68
24 68
3 61
7 62

11 64
38 72
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Spargeleierkuchen .
Spiegel - oder Setzei .
Tomaten mit Mayonnaise gefüllt
Tomaten mit Reis gefüllt . . .
Tomaten mit Sahnenquark . .
Triester Knusperln .
Verlorene Eier .
Walliser Leckerbissen .
Weichgekochte Eier .

III . Rohkost - Salate .
a ) Frühlingssalate .

Apfelsalat mit Zwiebel und Gurken .
Brunnenkressesalat .
Frühlingskräutersalat .
Gartenkcsse mit Radieschen .
Gemischter Frühlingssalat .
Grüner Erbsensalat .
Kopfsalat .
Löwenzahnsalat .
Radieschensalnt mit Zwiebelröhrchen .
Spargelsalat .
Spinatsalat .

b ) Sommersalate .
Gemischter Nohkostsalat .
Geriebener Möhrensalat , Karottensalat .
Gurkensalat .
Römischer Salat .
Salat von Apfelkohlräbchen, grünen Erbsen und Rhabarber
Tomatensalat .

e ) Herbst - und Wintersalate .
Apfel- und Zwiebelsalat .
Bleichsellerie .
Cichoriensalat .
Endiviensalat .
Feldsalat oder Rapünzchen .
Finochi - oder Fenchelsalat .
Geriebener Rote -Rübensalat .
Geriebener Selleriesalat .
Rettichsalat .
Rotkrautsalat .
Sauerkraut .
Weißkrautsalat .

ä ) Die Zubereitung von Früchterohkost .
Apfelsaft mit Sahne .
Apselsalat mit Feigen und Sultaninen .
Bananencreme .
Erdbeersaft , Himbeersaft , Johannisbeersaft mit Sahne . .
Feiner gemischter Fruchtsalat .
Gemischter Fruchtsaft .

Nr. Seite
21 67
5 62

54 76
53 76
55 77
22 67
4 62

32 70
1 61

11 84
3 82
2 81
6 83
4 82

10 84
9 83
1 81
5 82
8 83
7 83

16 85
15 85
12 84
17 86
14 85
13 85

19 86
20 86
27 88
18 86
23 87
24 87
22 87
21 87
28 88
25 87
29 88
26 88

42 91
35 90
33 89
43 91
32 89
39 91
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Gemischter Obstsalat .
Geriebene Äpfel mit Bananen .
Getrocknete Zwetschgen , Aprikosen und Erdnüsse .
Getrocknete Zwetschgen mit vr . mocl . Oberdörffers Reguliernahrung
Granatapfelsaft .
Königlicher Fruchtsalat .
Orangensalat mit Bananen und Haselnüssen .
Pampelmusensaft . .
Holundersaft .

IV . Salate aus Kartoffeln und gebackenen Gemüsen .

Blumenkohlsalat .
Blumenkohlsalat mit Mayonnaise .
Bunter Salat . .

Falsche Mayonnaise .
Feiner Kartoffelsalat mit Mayonnaise .
Feiner russischer Salat .
Gelbe Rüben - Salat .

Gemischter Salat .
Geriebener Kartoffelsalat .
Italienischer Salat .
Kalter Kartoffelsalat mit Tomaten .
Kartoffelsalat .
Mayonnaise .
Pastinakensalat . .
Salat von grünen Bohnen . .
Salat von weißen Bohnen . . .
Salat von grünen Erbfen und Tomaten .
Salat von roten Rüben .
Selleriesalat .
Spargelsalat .
Zubereitung von Sens zu Salaten .
Zubereitung des Weinessigs .

V . Gemüse und ihre Zubereitung .

Artischocken gedämpft .
Artischocken gekocht .
Artischocken gefüllt .
Auberginen gebraten .
Auberginen mit Tomaten und Kartoffeln .
Bleichsellerie geschmort .
Bleichsellerie in Burgnndersoße .
Blumenkohl in Ausbackteig .

Champignons gedünstet .
Eingemachte grüne Bohnen .
Erd - oder Bodenkohlrabi .
Falsche Artischockenböden .
Feines Auberginengericht mit Trüffeln .
Gebackene Petersilie .
Gefüllte Sellerie mit Semmelsülle .
Gedämpftes Endiviengemüse .
Gedämpftes Weißkraut . . .
Gefüllte Gurken .
Gefüllte Gurken mit Reisfülle .

Nr . Seite
36 90
34 90
37 90
38 91
40 91
30 89
31 89
41 91
44 91

11 95
12 96

8 95
20 98
4 93
3 93

18 98
7 94
5 94
6 94
2 92
1 92

19 98
15 97
13 96
16 97
10 95
17 97
14 96
9 95

21 98
22 99

2 102
1 102
3 102

59 115
58 115
35 109
36 110
21 107
85 121
80 120
42 111
4 103

57 115
84 121
30 109
10 104
14 105
52 113
53 113
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Gefüllte Krautwickel mit Brötchenfülle
Gefüllter Sellerie .
Gefüllter Sellerie mit Reisfülle . . .
Gefüllte Zwiebel .
Gelbe Rüben oder Mohrrüben , . . .
Gemischte Gemüseplatte .
Genlüseragout .
Geschmorter Blumenkohl .
Geschmorte Schwarzwurzeln .
Grün -- oder Braunkohl .
Grün - oder Braunkohl auf andere Art
Grüne Bohnen .
Grüne Erbsen oder Brockelerbsen . . .
Grüne Maiskolben .
Gurkengemüse .
Gurken in brauner Tunke .
Junge Erbsen mit Karotten .
Kohlrabi , geschmort .
Kohlräbchen mit Champignons . . . .
Kohlräbchen mit Reisfülle .
Kohlräbchen mit Semmelfülle .
Kohlräbchen mit Spinatfülle .
Kopfsalatgemüse .
Krautwickel gefüllt mit türkischem Reis .
Kürbisgemüse mit Pilzen und Tomaten
Lauchgemüse , geschmort .
Lauchgemüse in weißer Tunke . . . .
Leipziger Allerlei .
Mairüben .
Mangoldgemüse aus Blättern . . . .
Mangoldstiele .
Mohrrübenpüree .
Morcheln .
Pastinaken .
Pfefferschote geschmort .
Pfifferlinge oder Eierschwämmchen . .
Pichelsteiner .
Pilzgemüse .
Polnischer Blumenkohl .
Pusfbohnen .
Rosenkohl .
Rosenkohl auf andere Art .
Rosenkohl , geschmort .
Rot - oder Blaukraut .
Rote -Rüben - Gemüse .
Rote -Rüben - Scheiben , paniert . . . .
Schneidebohnen .
Schwarzwurzeln .
Schwarzwurzeln auf andere Art . . .
Selleriegemüse , geschmort .
Selleriegemüse in Buttertunke . . . .
Selleriegemüse in Tomatentunke . . .
Selleriescheiben in Teig gebacken . . .
Spärgelgemüse in Tunke .

Oberdörffor , Kochbuch .

Nr . Seite
16 105
29 108
31 109
65 116
44 111
82 121
83 121
19 106
68 117
22 107
23 107
77 119
74 119
60 115
54 114
55 114
76 119
37 110
41 111
38 110
39 110
40 110

9 104
17 106
72 118
71 118
70 117
81 120
47 112
13 105
12 104
46 112
86 122
43 111

5 103
87 122
88 122
89 122
20 106
79 120
24 107
25 107
26 108
18 106
50 113
56 113
78 119
66 117
67 117
27 108
28 108
34 109
33 109
61 115

18
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Spinatcreme .
Spinat auf franz . Art .
Spinat auf andere Art .
Stangenspargel .
Stein - oder Herrenpilze , gedämpft .
Steinpilze , paniert auf österr . Art .
Suchetti ( ital . Kürbisse ) .
Teltow er Rübchen .
Topinambur .
Weiße Rüben in Senftunke .
Wirsing , geschmort .
Zichoriengemüse .
Zuckererbsen oder Zuckerschoten .
Zwiebelgemüse .
Zwiebelgemüse in brauner Tunke .

Vl . Kartosselgerichte .

Abgeschmelzte Kartoffelschnitzel .
Einfache aufgezogene Kartoffelspeise .
Ganze gebratene Kartöffelchen .
Gebackene Kartoffelstäbchen .
Gedämpfte Kartoffeln .
Gefüllte Kartoffeln .
Gefüllte Kartoffeln auf andere Art .
Gefüllte Kartoffelklöße .
Geröstete Kartoffeln .
Gespritztes Kartoffelpüree .
Gratinierte Kartoffeln .
Grüne schlesische Kartoffelklöße .
Himmel und Erde .
Kartoffelauflauf von rohen Kartoffelscheiben . . .
Kartoffelbrei .
Kartofselkloß in der Serviette gekocht .
Kartoffelklöße .
Kartoffelklöße mit Mehl .
Kartoffel mit Ei und Petersilie gebraten . . . .
Kartoffelkugelu .
Kartoffelnestchen .
Kartoffelnockerln .
Kartoffelpastete .
Kartoffelpfannkuchen .
Kartoffelpudding .
Kartoffelpuffer .
Kartoffelpüree .
Kartoffel mit Bechameltunke .
Kartoffelreibekuchen (rheinische ) .
Kartoffeln nach Rheinburgart .
Kartoffelschnee .
Kartoffelzwiebelgericht .
Käsekartoffeln .
Käsekartoffelauslauf .
Majorankartoffeln .
Niederuauer Kartoffeln .
Olkartoffeln .

Nr. Seite
8 103
6 103
7 103

62 116
90 123
91 123
73 118
49 112
69 117
48 112
15 105
11 104
75 119
64 116
63 116

23 130
42 134

5 126
7 126

13 127
36 132
37 133
32 132
14 128
18 128
44 134
30 131
47 135
40 134
16 128
31 131
33 132
34 132

4 126
20 129
9 127

35 132
29 131
11 127
46 135
10 127
17 128
26 130
12 127
38 133
19 129
22 129
39 133
41 134
15 128
28 131

1 125
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Pell - oder Schalenkartosfeln
Petersilienkartoffeln . . . .
Pfälzer Kartoffeln . . . .
Pommersche Kartoffeln . .
Rohe , gebratene Kartoffeln
Saure Kartoffeln .
Schneekartofselauflaus . . .
Schupsnudeln .
Schweizer Kartoffelgemüse .
Strohkartoffeln .

VII . Ausläufe , Mehlspeisen und Gebackenes .
Apselauflaus .
Apfelauflauf mit Biskuitguß .
Apfel -Charlotte .
Apfelküchle .
Apfelküchlein — Apfelpsannkuchen .
Apfelmerinken .
Apfelstrudel ( österreichisch ) .
Arme Ritter .
Aufgezogene Apfelspeise .
Aufgezogene Flädle mit Apfelfülle .
Aufgezogene Flädle mit Spinatfülle . .
Aufgezogene gefüllte Mädchen mit Pilzsülle .
Beerenfruchtauslauf .
Berliner Pfannkuchen .
Blumenkohlauflauf .
Blumenkohlauslauf .
Brandteiggemüsepudding .
Brotauflaus mit Äpfeln anderer Art .
Butterwaffeln .
Dampfnudeln ( bayrisch ) .
Drei -Eierschwer - Auflauf .
Eierkuchen .
Englischer Plumpudding .
Englischer Pudding .
Erbsenauflauf .
Faschingskrapfen ( schwäbischeFastnachtsküchlein) .
Feine Apselspeise .
Feiner Spinatpudding .
Mädchen mit Lauchfülle .
Mädchen nnt Pilzfülle .
Gebackene Käsekugeln .
Gebackene Rosenblätter oder Holunderblüten .
Gebrannte Omelette .
Gefüllte Bratäpfel .
Gefüllter Krautkopf .
Gefüllte Pfannkuchen .
Geröstete Spätzle .
Gewickelte , süße Flädle .
Graupenauslauf .
Grießpudding .
Grießschnitten .

Nr . Seite
2 125
6 126

24 130
25 130
3 125

27 130
43 134
21 129
45 135

8 126

35 146
49 147
45 148
93 160
59 152
46 148
80 157
71 154
37 147
63 153
33 146
40 147
50 149
90 169

1 138
2 138

67 153
43 147
85 158
77 156
38 147
65 153
52 150
53 150
10 140
89 159
36 147
25 144
32 145
41 147
74 155
98 161
68 154
58 151
14 141
61 152
79 157
62 152
15 142
57 151
96 161

18 *
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Haferkuchen .
Haselnußstrudel .
Hörnchen .
Kaiserschmarren .
Karthäuser Klöße .
Karthäuser Klöße anderer Art .
Käsenudeln .
Käsespinat .
Kastanienbällchen .
Kirschenauflauf , seiner .
Kirschenmichel .
Kirschpfannkuchen .
Makkaroniauflauf .
Makkaroniauflauf mit Bohnen und Tomaten .
Mürbe Küchlein , gesalzen .
Mutzemändelchen .
Natronkringel .
Nudelberg mit getrockneten Aprikosen .
Nudelauflauf .
Nudeln .
Nudeln , gefüllt mit Spinat .
Nudeln mit Pilzen .
Nudelpudding mit Käse .
Nudelpudding , gesüßt .
Nudelring .
Nudeln mit Tomaten .
Nußauflauf .
Omelette auf schweizerische Art . . . . .
Österreichische Kirschenspeise .
Petersilienbällchen .
Pfannkuchen .
Pfannkuchen mit Spinatfülle .
Pilzpfannkuchen .
Pfitzauf .
Quarkkeulchen .
Quarkstrudel .
Reispudding gefüllt mit Rosenkohl oder grünen Erbsen . , , .
Scherben .
Schneeballen .
Schnittlauchbällchen .
Schwarzbrotauflauf mit Äpfeln .
Schrotbrotpudding mit Früchten .
Schwarzwurzelauflauf .
Schwarzwurzelauflauf .
Schwarzwurzeln in Omeletteteig .
Semmelauflauf mit Mssen .
Semmeleierkuchen .
Semmelschmarren .
Spargelauslauf . ^ ^
Spätzle ( schwäbisch ) .
Spinatauflauf mit Nudeln .
Spinatauflauf mit Reis .
Tapioka - oder Sagopudding .
Topfenpalatschinken ( bayrisch ) .

Nr . Seite
95 161
82 157
88 159
67 154

109 162
101 162

23 143
5 139

99 162
47 149
48 149
60 152
17 142
16 142
72 154
86 158
87 159
56 151
18 142
76 156
21 143
22 143
24 143
55 150
19 142
20 142
54 150
66 153
49 149
34 146
64 153
29 145
30 145
75 155
97 161
83 158
26 144
73 155
92 160
31 145
42 147
44 148

6 139
7 140
8 140

51 149
70 154
69 154

9 140
78 156

4 139
3 139

28 145
94 160

I
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Waffeln .
Weizenauslauf mit Sellerie und Lauch .
Weizenauflauf mit Zwiebeln und Tomaten
Windbeutel .
Zwetschgenstrudel .
Zwiebelauflauf .

VIII . Warme Reisspeisen .
Curryreis .
Gebackener Reis .
Gerösteter Reis nach ital . Art (Risotto ) .
Gespickter Reisberg mit Aprikosen .
Panierte Reisbällchen zu Gemüsen , Salaten oder Tunken . . .
Reisbällchen zu gedämpftem Obst . .
Reisberg mit Äpfeln .
Reisbeutel .
Reisgemüse mit Pilzen . . . . . .
Reispudding .
Reisrand mit Käse .
Risi - Pisi .
Türkischer Reis . .
Türkischer Reis nnt Tomatenmark . .

IX . Trockene Früchte , Getreideartcn und Hülsenfrüchte ,
deren Verarbeitung und Nährwert .

Hülsenfrüchte .
Erbsenbrei und Erbsenpüree .
Ganzer Weizen mit Früchten .
Ganzer Weizen mit Gemüse .
Ganzer Weizen mit Sahne .
Kastanien , gedämpft . .
Kastauienpüree .
Linsengemüse .
Weiße Bohnen .

Breie .

Haferslockeubrei .
Hafergrtttzenbrei ( Poretsch ) .
Weizenflockenbrei mit Sultaninen .
Weizengrießbrei .
Weizenschrotbrei zu Gemüsen , Salaten oder Tunke
Weizenschrotbrei zu Obsttunken .

Bratlinge .

Apfelbrailiuge .
Bratlinge aus Bohnenflocken .
Bratlinge aus Erbseuflocken .
Bratlinge aus Linsenflocken .
Crumpets (schott . Hafergericht ) .
Delikateßwürstchen .
Gebratene Bananen .
Gemischter Hülsenfruchtbraten .
Gemüsebratlinge .

Nr . Seite
84 158
12 141
13 141
91 160
81 157
11 140

4 163
lö 165

1 163
12 165

8 164
9 165

11 165
14 166

6 164
13 166

7 164
5 163
2 163
3 163

!

2 169
7 170
6 170
8 171
4 170
5 170
3 169
1 169

14 172
13 172
11 172
12 172
10 171

9 171

33 177
15 172
16 173
17 173
22 174
36 178
39 179
35 178
28 176
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Grünkernbratlinge .
Grünkernschrotbraten .
Haserslockenbratlinge .
Karottenbratlinge .
Kastanienbratlinge .
Pastinakenbratlinge .
Pikante Bratlinge .
Pilzbratlinge .
Polenta oder Maisgries ; .
Rote -Rüben - Bratlinge .
Sclleriebratlinge .
Spinatbratlinge .
Weizenbratlinge zu Obstspeisen . .
Weizenbratlinge aus ganzem Weizen
Weizenröllchen .
Wirsingbratlinge .

X . GedSmpstes und geschmortes Obst .
Äpfel , geschmort .
Birnen , geschmort .
Bratäpfel , ungeschält .
Bratäpfel mit Sahne und Nußfülle .
Ganze , geschälte , geschmorte Äpfel .
Gedörrtes Obst .
Geschälte Pflaumen oder Zwetschgen .
Heidelbeeren , gedämpft .
Kirschen , geschmort .
Pflaumen , geschmort .

XI . Tunken .
Aprikosentunke .
Aprikosentunke von getrockneten Früchten . . .
Arraktunke .
Bechameltunke .
Berner Tunke .
Bismarcktunke .
Braune Gurkentunke .
Braune Kaperntunke .
Braune Senftunke .
Braune Zwiebeltunke .
Buttertunke .

Champignontunke .
Currytunke .
Englische Pfefferminztunke .
Feine Madeiratunke .
Feine Pilztunke .
Feine Schokoladentunke .
Feine weiße Zwiebeltunke .
Geschlagene Senftunke .
Hägemarktunke .
Himbeertunke .
Hofmeisterbutter .
Italienische Tunke .
Johannisbeertunke .

Nr . Seite

23 174
34 177
21 174
27 175
18 173
29 176
33 177
31 176
37 179
30 176
26 175
24 175
19 173
20 174
38 179
25 175

4 181
5 181
1 180
3 180
2 180

10 182
8 181
9 182
6 181
7 181

40 192
41 193
50 194
21 189

1 184
2 185

12 187
13 187
28 190
19 188
35 191
24 189
22 189
14 187
20 188
27 IM
47 194
18 188
30 IM
45 193
43 193
38 192
23 189
42 193
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Kalte Sauerampfertunke .
Kalte Senftunke .
Karameltunke .
Käsetunke .
Kräuterbutter .
Kräutertunke .
Kressetunke .
Meerrettichtunke .
Morcheltunke . .
Petersilientunke .
Provenzialische Tunke .
Rotweintunke mit Sultaninen .
Sauerampfertunke .
Schaumbutter als Zugabe zu Artischocken .
Schnittlauchtunke .
Schokoladentunke .
Sellerietunke .
Tatarentunke .
Tomatentunke .
Vanilletunke .
Weintunke (Chaudeau ) .
Weiße Kaperntunke . .
Weiße Senftunke mit gehackten Eiern .
Weiße Rahmtunke .
Weiße Zwiebeltunke .
Zerlassene Butter als Zugabe zu Pellkartoffeln , bersch . Gemüsenusw .

XU . Sahne und andere süße Speisen .
Apfelreis .
Apfelschnee .
Apfelsinencreme .
Aprikosen mit Schlagsahne .
Arrakreis .
Bananen mit Schlagsahne .
Caramelcreme .

Diplomatencreme .
Erdbeercreme .

Erdbeerschlagsahne .
Ganze Erdbeeren in Schlagsahne .
Gestürzte , kalte Grießspeise .
Haselnußcreme .
Himbeer mit Schlagsahne .
Kasfeecreme .
Kalter Schokoladen - Grieß - Pudding .
Kaisercreme .
Kastanienberg .
Kastanienspeise mit Schlagsahne .
Mandelcreme .
Maizena - Schokoladen - Speise .
Mondaminpudding .
Osterspeise .
Psirsichschlagsahne .
Reis nach Trautmannsdorf .
Reisrand mit Ananas .

Nr . Seite
11 ^ 187
31 191
49 194
32 191
39 ! 192

3 ! 185
13 ! 187
4 ! 185

2b 189
6 186
9 186

52 195
10 ! 186
37 ^ 192

5 ! 185
48 194

7 186
33 191

8 186
46 193
51 194
16 188
29 190
34 191
17 188
36 192

36 206
37 206
12 199
4 197

32 205
3 197

20 201
17 200
13 199
6 198
7 198

29 204
16 200
8 198

18 201
26 ! 203
23 ! 202
10 , 198
9 198

15 200
27 203
28 204
31 204

5 198
33 205
3b ' 205
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Reisspeise mit Apfelsinen . . .
Rote Grütze .
Russische Charlotte .
Russische Creme .
Schlagsahne .
Schlagsahne mit Bananen . .
Schneebällchen mit Vanilletunke
Schokoladencreme .
Schokoladenigel .
Vanillecreme .
Zitronencreme .

xm . Bomben und Eis .
Croqnantebombe .
Erdbeerbombe .
Erdbeereis .

Fürst - Pückler - Bombe . . .
Haselnußeis .
Kaffee - Eis .
Kaffee -Eis auf andere Art
Kaffeebombe oder Eiskaffee
Carameleis .

Kirschbombe .
Pfirsicheis .
Schokoladenbombe . . . .
Vanilleeis .
Zitroneneis .

XIV . Backwaren .

Diätetische Backwaren .
Anisbrvt .
Diabetikerbrot .
Diabetikerkeks .
Erdnußröllchen .
Fruchtkeks .
Geistesarbeiterkeks .
Hafer -Haselnuß - Keks .
Jngwerkeks .
Jngwerbrot .
Leinsameukeks .
Mandelbrot .
Schrotfrüchtebrot .
Schrotstengel mit Kümmel .
Stuhlregelndes Rosinenbrot .
Vitaminkeks .
Weizemnehlbrötchen .
Weizenschrotbrot .

Kuchen und Torten .
Apfelkuchen .
Apfelkuchen auf andere Art .
Apseltorte .

Nr . Seite
34 205
30 204
14 199
22 202

1 197
2 197

18 201
24 202
25 203
19 201
11 199

9 210
10 211

1 208
11 211

4 209
7 210
8 210

12 211
6 209

13 , 211
2 208

14 212
5 209
3 209

54 229
6 217

15 219
12 218

9 217
11 218
10 218

8 217
3 216

15 219
55 230

2 216
5 216
4 216

13 218
7 217
1 215

42 226
43 226
33 223



281

Biskuittorte .

Blätterteig .
Brottorte .

Buttercremekranz .
Butterteig zum Obstkucheu oder Obsttörtchen
Einfacher Butterteig für Obstkuchen . . . .
Einfacher Schokoladenkuchen .
Erdbeerkuchen .
Feiner Bröselteig zu Obsttorten .
Feiner Butterteig für Törtchen u . dgl . . . .
Gerührter Biskuitapfelkuchen .
Halbblätterteig .
Haselnußtorte .
Heidelbeerkuchen .
Johannisbeerkuchen .
Kirscheukuchen .
Kirschkuchen mit Schwarzbrot .
Linzer Torte .
Mandelkuchen .
Mandeltorte .

Marmorkuchen .
Nußtorte .
Pastetenteig für große Pasteten .
Rhabarberkuchen . .
Rheinburger Streuselkuchen .
Sandtorte .

Schokoladentorte .
Silbertorte .

Stachelbeerkuchen .
Wasserbiskuittorte . .
Weihnachtsstollen .
Weintraubenkuchen .
Zwetschgenkuchen .
Zwiebacktorte .
Zwiebelkuchen .

Creme zum Füllen .
Buttercreme .
Mokkacreme .

Russische Creme .
Schokolndenbuttercreme .

Verschiedene Tortenglasuren .
Arrakglasur .
Eiweißglasur .
Gekochte Zuckerglasur .
Schokoladenglasur .

Teegebäck .

Apfeltaschen .
Apfel im Schlafrock .
Blätterteigkräpfchen .
Einfacher englischer Kuchen .

Nr . Seite

25 221
16 219
32 223
23 221
20 220
19 220
36 224
51 228
21 220
18 220
11 226
17 220
35 224
49 228
48 228
45 227
44 226
34 224
39 225
29 222
37 225
30 222
22 221
52 229
38 225
24 221
28 222
27 222
47 227
26 222
40 225
50 228
46 227
31 223
53 229

57 230
59 230
56 230
58 230

60 231
61 231
63 231
62 231

69 233
70 233
67 232
66 232



282

Englischer Teekuchen .
Feines Gewürzbrot .
Kastaniennestchen .
Kümmelstengel .
Rossisele ( Schweizer Käsegebäck ) .
Sultaninenbrot .

Teekranz .

Kleines Gebäck .

Anisplätzchen .
Gespritzte Butterkringel .
Hildabrötcheu .
Kleienbrötchen .
Kleine Haferflockenkucheu .
Madeleinetörtchen .
Mandelbrötchen .
Nußbrötchen .
Rosinenbrötchen .
Teebrötchen .

Mandel - und Haselnußgebäck .
Feines Mandelbrot .
Grießmakronen .
Haselnußmakronen .
Niakronen .

Mandelhänschen .
Mandelstengel .
Mandelzwieback .
Schokoladenmakronen .

Weihnnckitsgebäck .
Baseler Leckerle .
Einfache Pfeffernüsse .
Englische Jngwerkuchen (gingordreack ) .
Holländische Pfefferkuchen .
Holländische Pfefferkuchen auf andere Art . . .
Honigkuchen .
Kleine Honigkuchen .
Nürnberger Honigkuchen .
Schokoladenmuscheln .
Spekulatius .
Springerle (schwäbisches Weihnachtsgebäck ) . . . .
Weiße Nürnberger Lebkuchen .
Weiße Pfeffernüsse .
Wespennester .
Zimtsterne .

Konfekt .
Gebrannte Mandeln .
Krokant .

Maronendessert .
Marzipan .
Nußzuckerkonfekt .
Nahmkaramellen .
Salzmandeln .

Nr . Seite

65 232
71 233
68 232
74 234
78 234
72 234
64 231

75 234
81 236
83 236
80 236
84 237
82 236
79 235
78 235
77 235
76 235

91 239
96 240
94 239
93 239
97 240
92 239
90 238
95 240

114 245
112 245
113 245
109 244
110 244
105 242
106 243
107 243

88 238
85 237
87 237

108 243
111 244

89 238
86 237

103 242
100 241

98 240
99 241

101 241
102 242
104 242



XV . Milch und Milchprodukte .
Honigmilch .
Knoblauchmilch zur Desinfektion des Darmes .
Meerrettichmilch gegen schlechte Nierentätigkeit . . . .
Milch mit Borax gegen Verschleimung .
Molke .

Sahnenkäse .
Sauer - . Dick - oder Stockmilch .
Süße Milch mit Mineralwasser .
Ungarischer Paprikakäse .
Weißer Käse , Quark - , Weich - oder Klatschkäse . . . .
Zitronenmilch ( leicht verdaulich für Magenkranke ) . . .

Nr . Seite

5
3
4
21V
9
7
111
8
6

247
247
247
247
249
248
248
247
249
248
248

XVI . Getränke .

Apfelschalentee .
Bohnenkaffee .
Erdbeer - , Hirnbeer - und Brombeertee .
Gebackene Zitrone .
Hagebuttenkörnchentee .
Heiße Zitronenlimonade .
Kakao .
Kakaotee .

Malz - , Korn - und Gerstenkaffee .

Schokolade .
Schwarzer Tee .
Wasserkakao .

8
1

10
12
9

11
4
6
2
3
7
5

253
252
253
254
253
254
252
252
252
252
253
252

Medizinische Tees .

Gerstenwasser für Kranke .
Leinsamentee .
Lindenblütentee .

Sennesschotentee .
Nlmenrindentce .

17 >
14
13
15
16

255
255
254
255
255

Getränke für besondere Anlässe .

Eiergrog .
Glühwein .
Holunderchampagner .
Magenbitter .
Orangenessenz für Limonade .
Punsch .
Teegrog .

XVII . Eingemachte Früchte und Gemüse .
Llpselkraut .
Apselsinenkonfitüre .
Apfelsinen - oder Zitronenschale , kandiert .
Birnenhonig .
Erdbeersaft , roh .
Heidelbeeren , in Flaschen eingemacht .
Himbeersaft , roh .

20
18
22
23
24
21
19

256
255
256
256
257
256
256

1
2
3
4
5
8
6

259
259
259
259
260
261
260
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Knoblauchgurken .
Maiskolben in Essig .
Mixed Pickles .
Preiselbeeren in Flaschen .
Preiselbeeren in Töpfen .
Quittenpaste .
Salzbohnen ( saure Bohnen ) .
Sauerkraut einzumachen .
Saure Gurken einzumacheu (Salzgurken )
Senfgurken .
Tomatenmark .

Gewürze

XVIII . Gewürze .

Nr . Leite

18 263
12 262
13 262

9 261
10 261

7 260
11 261
15 262
16 263
17 263
14 262

265

Druck von C . G . Röder G . m . b . H ., Leipzig . 88S0S7 .



Bücher der Lebenserneuerung
von Dr . nikä . H . I . Oberdörffer

Rheinburg - Verlag , Gailingen ( Baden ) - Dießenhvfen ( Schweiz )

Die natürlichen Heilpotenzen iin menschlichen OrgaNiS -
MUS . Beitrag zur Lehre vom Drüsensystem . Geb .Ganzleinen RM 3 .75 , Frs . 4 .75 .

Die Apokalypse als Weg der Vollendung und Gesetz der Entwicklung . Die
Entwicklung des Einzelmenschen , der Völker , Rasse , Gesamtmenschheit , Erde
und des ganzen Weltalls . Geschenkband in Halbleinen RM 4 .50 , Frs . 5 .50 .

Gesundung und Verjüngung der Frau . 14 .- 18 . Tausend ,
drosch . RM 2 .50 , Frs . 3 .20 ; geb . Halbleinen RM 3 .50 , Frs . 4 .30 .

Die Gesetze der Zeugung » Vererbung » Erlösung und des
Aufstiegs . (Knabe oder Mädchen .) Brosch . RM 3 .- , Frs . 3 .75 .

Im Rhythmus des Lebens . Die Kindererziehnngnach den Gesetzen
der Entwicklungsperiode . Brosch . RM 2 .— , Frs . 2 .50 .

Die Lehre vom wahren Leben . Dieses mit Begeisterung ausgenom¬
mene Werk bedeutet für deu Mann , was „ Gesundung und Verjüngung der

Frau " für die Frau bedeutet . 2 .— 4 . Auflage , drosch . RM 2 .50 , Frs . 3 .— .

Unsere Auferstehung . Ernste Worte an jeden deutschen Mann und jede
deutsche Frau . RM 2 .50 , Frs . 3 .— .

Das Mysterium der Wiedergeburt . Jugendlichkeit und geistige
Frische bis ins höchste Alter sind die Zeichen der Wiedergeburt . 2 .- 4 . Auslage ,
brosch . RM 1 .50 , Frs . 2 .— .

Darmträgheit als Krankheitsursache . Das große Kulturübel
2 .- 4 . Auflage RM 1 .20 , Frs . 1 .50 .

Serualorgane als Jungborn für Körper und Geist .
RM 1 .— , Frs . 1 .25 .

Die Wiedergeburt der Rasse durch die Frau . RM i - , Frs . 1 .25 .

Die Heilung von Syphilis und Quecksilbervergiftung .
RM 1 .— , Frs . 1 .25 .

Diktatur der Arbeit » nicht des Proletariats . RM — .60 , Frs . — .75 .

Rhythmische Atemgymnastik - Schule nach Dr . -noä H I . Ober
dörffer , verfaßt von Walther Oberdörffer . Mit 22 ganzseitigen Kunstdruck -
Illustrationen . Ganzleinen gebunden RM 3 .75 , Frs . 4 .75 ; elegant brosch .
RM 3 .— , Frs . 3 .75 .



Die Rheinburg
Sanatorium und Lebensschule

Heilstätte für Regenerationskurenund Wiedergeburt . Sanatorium mit allen
Bequemlichkeiten und Einrichtungen einer neuzeitlichen, naturgemäßen Heil¬
weise ausgestattet . Fließendes kaltes und heißes Wasser . Täglich Übungen nach
eigenem System einer rhythmischen Atem -Heilgymnastik . Spezialhaus für
Diätkuren . Alle Formen der Hydrotherapie , Massagen , Luft -, Sonnen - , Rhein¬
bäder . Eigenes Strandbad . Ein besonders nach eigenen Prinzipien ausgebautes
System für geistige Heilweise . Idealste Lage Deutschlands , 500 in hoch . Nach¬
weisbar die meisten Sonnentage des Jahres . Ganz mildes , geschütztes Klima .

Kuren nach
vr . meä . H . I . Oberdörsfers Heilsystem

ärztlich geleitet .

Kuranfragen an die Geschäftsleitung des Sanatoriums .
Versand der Rheinburg - Erzeugnisse : Diätetische Backwaren usw .

Versand von Edelobst aus eigenen Gärten .
Rheinburg - Verlag „ Bücherei der Lebenserneuerung " .

Besitzer : Walther Oberdörffer

Briefadresse : Schloß Rheinburg , Gailingen (Baden ), Telephon Nr . 5

Dießenhofen , Kt . Thurgau (Schweiz ), Postfach 821

Postscheckkonten :

Karlsruhe ( Baden ) Nr . 30891 , Walther Oberdörffer , Sanatorium Schloß Rheinburg ,

Gailingen ; Schaffhausen (Schweiz ) VIII s . 796 , Rheinburg Verlag , Dießenhofen

Illustrierten Sanatoriumsprospekt sowie die anderen Prospekte aus Wunsch kostenfrei
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Zanatorium
schloß Dhemburg
bei. 9a . lti. ngen , Daden

Deutsclie station

Zottmadingen
s cli w eie er Ztation

Dießen iiofen
Z clinelleng -s tationen

Zingen a . N . - Zcäciffkansen a . Nii .
südlichste Lage Deutschlands

500 Meter ü . d . Meer

Zperinlkans fün DiLtkneen
Das ganee fsakir geöffnet

Reretllcii geleitet .
Nuren nach Di», med . N . I . Oherdörffer

Destt ^ er

Wattker Oberdorffer
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„ Alte AranMerten srnd lm lrellbar "
Ourck 3b8oIut inctivictuelle OiLtkuren , pegener3tion8kuren , äurck 8 p 62 ie » e

^ temtecknik , unter8tütit clurcli h ^ clro - tker3peuti8ctie Niwenctungen , werclen

8elb8t in cten 8ckwer8ten Kr3nkt >eit8f3llen UllLergewötmIiclre Teilerfolge erhielt .

Va8 8an3torium k3t eine itenkb3r gün8tige k3ge . Oie Oebäuliclikeiten ,

be8telienä 3U8 clrei Kt3U8ern urut einer peilie icl ^ lli8eli gelegener Llockt >3U8er ,

liegen inmitten einem herrlichen 3 >ten I^l3turp3rk unct 8inci mit 3ller > Leguem -

lickkeiten , wie elektri8che8 kickt , ^ entr3lheirung tliekenclem k3lten unci W3rmen

>V388er 3ut jeäer Ot3ge unct in 3llen wimmern 3U8ge8t3ttet . Omrr moclern ein¬

gerichtete kucle - unct 6et >3n6Iung8r3ume , ttöhen 80 nne , Heirb3re Ol38liegeh3lle ,

Oviol - Ol388ol3rium , 8onnen - , Kult - uncl pheinbääer vervoIl8t3nctigen 6 >c 3N ein

^ eitgemäk eingericf >tete8 83N3torium g68tellten ^ nkorcterungen .
83mtlictle I^ 3tirung8mittel weräen in eigener K3nclwirt8ch3tt unct Oärtnerei

nuck be 80 näeren Prinzipien cter peinkeit procturiert .
Oer leitencle ^ rrt , Ober8chwe8ter unct ge8cliulte8 pflegeper80N3 > urbeiten

im 8inne cte8 6egrüncler8 cler ^ N8t3lt .
Zimmer mit ? en8ion von 7 . — PN . 3N . — ^ U8führlich illu8lrierter ? ro8pelit

unct ^ utnuhmebectingung äurch clie Oe8ch3Ü8leitung 6e8 83N3torium8 .
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