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Ginleitung.

Auf feinem Gebiet ded gangen menjchlichen Lebens Herrjhen jo viele
jid) toiderjprechende Unjchauungen ald in ber Erndhrungdfrage. Seber
Nenjd) lebt bom Cfjen, und das Cijen liefert uns dasd Material zunt Auf-
bau und jur Crhalhing unjere3 Kbrpers. Die jzubereiteten Speijen
jtammen aus der Kiidje, 1vo die meiftend ungebildete ROchin nux von der
einien Frage geleitet wicd, ob e3 aud) gut jhnmeden wird. Und die Haus-
frau ift ftolz, wenn geleecte Schiiffeln vom Tijd) getragen werden. Die
Erndbrungsledre ijt aber eine Wijjenjdhaft, vielleicht jogar widhtiger als alle
Ehilojophie, Mathematif, Ajtronomie und andere Wijjensqebiete, vor
denent der Durd)jdnittdmenic) einen Heiligen Schauer befommt, weil
jie mur bon tvenigen gropen Gelehrten in Pacht genommen find.

Die Crndhrungsvijienjchaft hat und namentlich in den lepten Jahr
sefnten viele Probleme gefldrt, jie Hot bor allem erfannt, dafy die Um
mandlungen ber Gpeifen und bderen Ujfimilation von unwigbaren
Stviajten und Wirkungen abbingig find, deren Vorhanbenjein zwar
jeltiteht, bie aber nod) nicht geniigend erforfeht jind. IMan weify Heute,
Daf die alten Crndhrungsformeln von foundio viel Ciweifi, Kohlehydraten,
Fett ufw. dod) zu problematijd) waren, um darausd eine Crndhrungs-
wiffenjchaft aufbauen zu fWnnen. Auch die jo wiffenjdhaftlich aus-
jehende Lehre von den Kalorien, d. f. die Lelhre bon dem Verbrenmings-
tert und der davaud entftehenden Kbrperivdrme It und zwar einen
Enblic tun in die geheimnisvolle Wertjtatt der phyjifalijchen und chemi-
jhen BVorgdange in dem berwidelten Kovpergetriebe, gibt unsd aber feine
Slaxbeit itber den wirllichen Jwed der menjchlichen Erndbhrumg.

Grit wenn iwiv den Sinn ded Lebend und den Bwed unfered Wejens
ecfenmen, founen iix den WWeg zu einer wijfenjhaftlichen Crndbhrung
fitr den Weenjchen finden. Der Entwidfungdgedante in der ganzen Natux
geigt auch vem Menjden die Moglicheit weiterer Vervollformmuung
und geiftigen Fortjchrittes. Der wed unjered Lebens ijt BVervollfomm-
g und geijtiger Foctjchritt. Diefed geiftige Wachstum nady allen Rich
tungen hin jept eine dementjprechende Entwidhung und Entfaltung des
Oehitns vovaus, G5 gibt fiiv un3d Menjchen Teine anbere Miglichieit
it geiftige Tdtigfeit und Fabigleit ald dbas Fumftionieren der entjprechen.
pen Gehirnpartien. Wlle geijtigen Entwidhingdmiglichfeiten liegen zwar
in jebem normalen Gehirn, aber die Gehirnzellen jelbjt avbeiten nicht,

Dberbirffer, Rodbud. 1
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m jnd nidyt entfaltet und fchlafen. Bei dem neugebovenen Linbde fchlaft
va8 gange Gebitn nod), aber mit weldher Freude beobachtet die Mutter
pas langjam erivachende Gehirn ihres Lieblings vbom u]tt‘n Liicheln
bis zur Verjtindigung durch die Sprache. Und das alles find Ausbriide
ver Gehirnentfaltung.

Diejed Gehirntwad)dtum evreicht bei den meijten Menjchen im Ver
lauf Des Qebend melr ober weniger Hemmungen bis ju bolljtdndigem
Gtillitand. Die Jntelligens uno alle geiftigen Fibigkeiten hangen davon
ab, ob bie betm Kinbe leicht zu beobadhtenve Gehirnentialtung &l tilt
gehalten Hat mit bem allgemeinen fdrperlichen Wachstum. Bleibt 3. B
die Gebirnentwidhung im findlichen Ulter fjtehen, tvdbhrend der ubum
forper toeiter wddyit, jo Haben wir dumme ober bidbjinnige Wienjden.
Bei den iwenigjten J1Ecnj chen aber [)[‘it pie Gepirnentiwidiung Sdyritt
gehalten mit dem iibrigen Wach3tum ded Kirhers.

Bon der Durchjchnittdnahrung der Heute lebenden Pienjchen fann jicy
eirt nod)) leidlid) gefunder und nm;"%fuﬁiica: feorper aufbauen, jebod) bebaxf
die Gehirnentwidlung einer anberen, feineven MNafrung, die iveniger
ourch ihre Menge und ihren LVerbrennungsoert mwivkt, als dburdy Bilbung
bon anvegenven Sraftoicfungen. Die neuejten Erforjchungen auf dem
Gsebiete ber Bhhjiologie und Biologie hHaben bdie wumberbaren Tai-
fachen zutage geforbert, baf unjer Dritfenihitent aus ben feinften Nahrungs-
jdften ©toffe fabriziext, bie jo fein jmb, bap jie in Homdobathijcher
Berditnmung Hiochiter Potens nod) anregend auf die vieljeitigen Korper-
funitionen und gang befonderd auj dad3 Gehivn wirfen. Aud) n dev

tafrung felbjt imE}t man utoﬁv jog. Bitamine, deren AWirkung wax
einipandfrei nad qr‘wu]ml ijt, deren chemijche Gluuftur man aber nod
mfl;t qc‘junbnu
Die Lehre i {‘r Bitamine in der Nabhrung, oder 1'E{-En‘iqu: gejagt, die
bitaminbilbendbe Crndhrung und die daraus f{ich entividelnden
Pormone in bem Driifeniyjtem bilben die wijjenjchajiliche Grund-
Im‘;t‘ einer Grndbhrung fiix ben mlfwﬂtff" und bormicttrebenden Menjchen,
dem dag Leben melr wert ift, al8 jich nur jatt zu efjen und zu fvinfen.
©eit linger ald 5111011 abren arbeitet “%LTnnu diejer Einlettung mit
jetner ©dywiegertodter, ﬁmu Margarete Oberdorffer, theoretijch und
praftij an Erndhrungsformen, welde beziiglich Wijjenjdaftlichieit,
Sdymadbaftigleit und Beldmmlichfeit das Vollfommenijte darjtellt,
was nu'[ oem ebiete der Erndhrung geboten fverden farm.

Der Reichhaltigfeit und ber gropen Ubwedhjlung in unjerer Siiche
haben wir nicht nux umjere didtetijchen Heilexfolge zum grofpten Feil
u berdanfen, fonbern wiv erfitllen mit der Vexbreitung einer wijjen-
\daftlichen und berfeinerten Didt eine nicht hod) genug eingujchagende
Stulturaujgabe, indbent toiv ber Menjchheit den praftijchen Weq zu geiftiger
CEntividlung, su einer hoheren EtHIE und Vereblung der Lebensauffajjung
seigen. Bitamine und Hormone fjind bdie lepten LVerfeinerungen der
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Nahrungsitofje. Wo biefe fehlen, mag ein vobujter fdrper fid) bilben,
aber die geijtige Entwidlhung ift gehemmt.

Die in unjerem Buch ,Didtetijched Kodhbud)” sujammengeitellten
Rezepte fufen alle auf dem grofen Entiwidlungdgedanter, der im Men-
jchen burch eine Hormone und Vitamine bilbende Erndhrung vertvirkicht
werben joll.

Yuf allen Gebieten dDed menjchlichen Lebend beveitet fich ein voll-
itdndiger Umichroung bor. Wit ftehen vor gewaltigen Umimwilzungen und
vor einem internationalen Wettbererb auf allen Gebieten der Tedni,
ver Grfinbungen und ber Lebendhaltung, weldjer die tidytigjten heraus-
forbert, mitzuarbeiten an der Gejundbung und Hebung der Wenjdheit.
Seder muf abet fitv jich, D. h. individbuell tiichtig jein; und jo mufy aud
bie Grnifhrung individuell fein, d. h., fie muf dbem Cingelmenicdhen,
jeinem WUlter, jeiner Konftitution, jeinem Beruf, feinem Temberament
und allen feinen individuellen Eigenjchajten NRechnung tragen; fie muf
ferner bem Heimatlande, dem Klima, ben Jahreszeiten, ben Bedingungen
ber Natur mit ihrer bwechjlung entjprechen. Ubmweichungen bon diejen
Qebensbedingungen verurjachen Kranfheit, Not und Elend, barum mup
bei allen Srantheitdzujtinden in erfter Linie bie Crndhrung unter Vexiid=
fichtigung aller biefer Bedingungen individuell gejtaltet tverden.

Die individuelle Cendhrung in gejunden und franfen Tagen it
(eichjam dad Motto, welches fic) durc) dad gange Bud) hingieht. Wie

bie grofe Beit anbricht, in weldjer der Menjdy jich tmmer mehr
3167t bon dem berdenbaften Gemeinjchaftdleben, um zu dem Werte
feirier Subividbualitit und gur Freieit gu gelangen, muf er aud) jeinen
forper Tag fiiv Tag zu verfeinern und zu veredeln fuchen, und feine
Nahrung umiverten in lebendige Srifte, tweldhe neben der drperlicdhen
Gejundheit Gehivn und Geift eviweden.

Dr. med. . §. Oberbdbirfier.
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A. Diitlehre,
I. Die Erniahrung ded Vienjden.

Der Jwed der Crndhrung ift der Aufbau und die Erhaltung unjeres
Stdrpers, der fidh) dburch jeine Cigentdtigieit ununterbrochen verbraudyi
und dad Verbraudyte durd) bie Nahrungsaufnahme erjeen muf. Diefer
rein materielle Standbpuntt liegt allen bisherigen Erndhrungsipitemen,
migen fie jich wifjenjchajtlich nennen oder aus einfeitiger Ritchenerfafhrung
feraud entftanden fein, jugrunde. Ein hoherer Glejichtapunit, daf der
fWrper Trdager und Werlzeug von etwad Hiherem, Geiftigem ijt, blieb
bei einer materiellen Denfiweife gang aufper Betradyt. Alle geijtigen und
jeelijchen BVorgdnge in uns jind aber an unfere forperlichen Drgane und
namentlid) an unfer Gebhivn gebunden. Smbd 3. B. bejtimmie Gehivn-
partien berlefst ober exfrantt, jo jind bie davan gefniipften geiftig-feelijchen
Borginge gejtort. Dad Gehirn baut jich aud dem Gejamtitoffvedhiel anj.
Diefe unumitoflichen Crivdgungen jollten unsd doch mit der Naje auf bdie
jelbjtberftindliche Binjenwalrheit ftofen, daf €8 fitr unjere geiftige Ent-
widlumg durdhaus nidyt gleid)gitltia ijt, ob wir unjer Gehicn aus dem Biut
und den Leidengellen borher franfgemaditer Tieve oder ausd den frifden
und buftenben Crzeugnifien einer wijjenjdhaftlichen Landwirtichaft und
Gartenfultur aufbauen und regenerieren.

Das Jiel unjerer wabhrhajt wijjenjhaitiichen Erndhrung muf demnach
etme geijftige Hoherentwidlhung fein. Wie ein Gehirn, weldesd ausd ben
jauligen und jerjependen Stoffen dber Schladhthiujer erndhrt wird, auch
nur Gedanfen der Ferjebung und alfer Niedrigfeiten verarbeiten fann,
ebenjo jidjer ijt e3, baf eine reine, aud dem Pilangenveich entjprofjende
Pahrung nur Gedanfen ber Lebensfreube unbd der aufbauenden Leberns:
braft ausloft. Der Menjd ijt, wad er ift. Diejes einfacdhe Sprichwort,
weldyes jeder Menjch fennt und gebraudt, bejagt jo vollfonmen wakr,
vaf unjere gange Sultur in erjter Line bon unjerer Erndfrung abhingt.
Warum tird und imnter bon einem Laradies, von einem golbenen Jeit
alter, d.f). bon Bujtdnden veinjten Menjchenqgliicts erzdhit? ,Sie lebten
von ben Fuiichten der Biume” heift e in den Erzdhlungen, die uns ja
als Kinver ald unumitdpliche, gottliche Wahrheiten eingepredigt wurden.
Die Menjchen wurden erjt boje, als jie verbotene Friichte und von Schlacht-
opfernt afen, d. 0. al8 jie die Gefee einer natitelichen und veinen, fiir die
Menfcdhen bejtimmien Nabrung iibertraten.

1) BADISCHE &
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3n ben Ansfithrungen ded vorliegenden Buches hat jich Berjajfetin
freeng auf den Boben der Crfenntnis und der Tatjache geftellt, daf der
Menfd) ijt, was er iBt, 0.5, dap unjere gange Kultur, unjer Denfen,
unfere Ethif, unjere Sunft, unjere Wifjenjchaft, unjere ﬂ.halnnwlm b
unjere Religion, furz alled, wad in bad Gebiet bed Geijtigen fallt, be-
einflufit und getragen ift von einer Erndhrung, weldhe alle Grunditoffe
gur gedeiflichen forperlichen und qumqut Cntwichmg n %ummmcn
]vi;,unq und Bubereitung enthalt. Das injtinktive Betouftjein fhmm' jt
und tm Laufe der Jahrtaujende verlovengegangen; wiv fonnen es ivieder
evioerben, inbem i die natiirlichen (m:]vl;t ber Lmalulnq, wie fie in
diefem %1 iche niedergelegt jind, Lﬂtrpmu"qemn], bejolgen und babei
bz giel beftanbdig im Auge behalten, daf wir durch die unehmenbde
Berfeinerung bed Korperd vor allem geiftig wadyjer. Unfer Gefdymads:
jinn foitd umd dann von jelbft jagen, melde Nahrung und ﬁmtlul} uny
pefirnmlic) ift. Da alle Sranfheiten ihren materiellen Grund in der
jaljchen Crnifrung Haben, wird jeder fein eigener Avzt, Dad BVewuft-
jeitt, dafy ber Kdrper ber Tempel ded Geijtes jein joll, fithet uns tiglich
tiefer in die Grfenninid unjeved eigentlichen Wejens; und wir jehen
immer mefr die Jujammenhinge und die ‘"J“L‘cl)}elmnhl:ugut bont §tdrper
unb Geift. Wi lexnen die alte ﬂbn hrheit erfajfen, daf nur in einem
gejunben forper eine gejunde ©eele wohnen fanm. Jn diefem
Sinne 1jt bas Buch gejdhrieben und nufm bout: Auf ver Einheit bon
fUrper und Seele wollen wir in dem gejunden Kbrper
ben teimen Tempel ber umnjtecblichen Seele aufbauen.
Sn den mum folgenden Unleifungen Hat Verfajjerin verfudht, den
\mm bagu u geigen. AWer alles gemif) jenthaft dburchfithret, wird jchon bald
Dent Llfvig am eigenen Leibe jpitren, wird jid) vor allem leichter unbd ela-
{mrf_]m und weniger bejdhvert fithlen; feine geiftige Megjamieit und
Yrheitsluft wird gefteigert und er mexft, wie er innerlich freier wird von
Hemmungen und ‘*w‘dlumuvuqm
Um zu Anjong mit der Kod)- und Ernil umgnnm]t leichter mqmu(n
au fomen, jind ux L.m.ufumq in bie Didt 240 Speifefolgen zujammens
ruml[t Dmc at und fie fich jchon vieljeitigen Jujammentitellungen
nigen ‘aber nu einen Borgejchmad geben von der ungeheuren Bieljeitig-
teit und Bielgejtaltigfeit einer durdhaud wifjenjchaftlichen, menjchen-
foiirbigen und dabei walhrhajt fimftlevijchen Didthunjt. Wenn man die
Grundregeln der Jujammenitellung erfafit hat, wie jie in bem Kapitel:
s3ujammenitellung bet Efmmung.ﬂnittci nad) threm Chemis-
mus” niedergelegt jind, tritt und ein fchier unbegrenzter Reichtum an
Abmwedhjlung entgegen. Sowohl der Anjinger als die jdhon erfahremne
Daudfrau wird ﬂigltch L\:fmberi]djcr in der Bujammenitelung und Zu-
bereitung der ©peifen. Die fiberwundene Fleijchtitche erjheint ung als
umuhg und gejdhmacflos, wibrend bie Ubwechjlung der vegetarifchen
Stiiche enblo3 ift.
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I1. Die Crndahrung vem Klima, den Jahreszeiten,
oem Temperament und dem %mur entipredicnd.

Unjere gange Lebensfithrung mup immer mebhr in Cinflang mit der
Natur gebracht werben. Frithling, Sonumer, Herbjt und Winter bringen
jo grofe Verdnderungen, dap tiv jie nicht unbeacdhtet lnfjen fbnuen.
Cin jeder wird im Winter andere Kleibung tragen ald im Sommer, wird
feinen Ofen Heizen und jich von aufen twdrmen, todhrend er im Sommer
leichte Sleibung trdgt und einen Hihlen Ort aufjucht. Aber die meiften
Menjchen denfen nicht davan, ihre Erndhrung danach L‘iiiﬁ':[ﬂt‘ﬂt‘.tt, i
Winter erivdrmende, im Sommer fiihlende Nahrung zu fich 3u nehnen,
jonbern ejjen tagein, tagausd, ofne zu iitberlegen, da3 gleiche und rwunbern
{tc[] 51:[eixt, abgejpannt, uwutn»un["m; und franf zu werden. FWer jeine
©peifen den Jahreszeiten anpaft, hat imumer “ru* notige 2btwed)jlung,
und darin liegt Hiufig dasd (}5cIJei1mii-3 oer nregung. A3 Abmechiumng
oder in Srantheitdidllen, wie auch botitbergehend, ijt es gut, bon Siid
friichten zu leben, aber eine bnmnhﬂ Grndafrung damit wdre zu ein
jeitig und tiirbe und unjabhig zu jeder Arbeit machen. €3 ift umtmuhua
wdhrend de3 Winterd bon huuuﬂu 3gezogenen Fritchten oder mux Biichien
gemiijen 3u leben, Veidben fehlen die Sonnenenergien, dasd wefentlichite
an allen ‘Pflangen. Cbenjo berlefut ift e3, in den heifen Monaten er
hitende Speifen und Getvante zu nehmen. Jede Jahredzeit fiv fich bietet
in Fiille bad Notwendige. Dec Frithling fommt jhon mit einer Menge
Srduter, die teild wild wadhjen, teild im Garten fultiviert werden. Die
Hiihner [cqul fleiig Cier, \wmu[uhf}ts, in ifjrer vieljeitigen BVerwending
bilben eine gute uqmt,,mtq Der Somumer bringt noch reichlichere Ab-
wed)flung an Gemiifen und Veerenfriichten. Gurfen, Melonen und
Tomaten geben fithlende Salate; dazu Fommt ald Crginzung bdie neue
Sartoffel. Sauermild) und Beerenjdfte ecfrijchen den durjtigen Korper.
Der Herbit ijt die reichjte Jahredzeit; Objt in Hillle und Fiille, Gemiife
und Salate aller Art, Kécnerfriichte und Kartoffen Haben wir frifd) und
veichlich. Jm Winter effen wwit, was wir wibhrend ded Sommers an reifen
ritdhten ge}'ann'iu‘.it und an Friidyten getrodnet oder eingemadht Haben.
Grbien, Bohnen, & iu]'ui Riiben aller Act, Sellevie und Lauc, Kartoffeln
und fornerfriichte, Apfel und Birnen in frijchem und fpdter in getrodnetem
ober eingemachtem Zujtande bringen bdie nbtige Ubwedhjhmg in den
©peifezetteln.

Wer fich und feinen tdrper genau fennt, fann auferdem, jeiner Ve
nnlaguug ent pre:IJem feine Eendbrung rmrlJ ber einen oder anberen
Geite dnbern. ©o jollen eleftrijch veranlagte NMenjchen mehr Objtmahl-
geiten, magnetijd) veranlagte melr Gemiifemallzeiten einnehmen.

Cine grofe Rolle in der Crndifhrungsicage jpielt dbie BVejdhdftigung des
Menjchen. Ein forperlid) arbeitender Menjd) braudt erjtens eine grofere
Menge Nahrungdmittel, Dann aber aud eine andere Fujammenitellung
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wie ber Geiftesarbeiter. Auc) fanm ein werktdtiger Menjd) 4—5 Mafh-
geiten einnehmen, wibhrend filv den Geiftedarbeiter 2—3 Mahlzeiten
polljtandig austeichen. Der forperlich Urbeitende joll, wenn er im Freien
bejchdftigt ift, bejonberd mu[,un‘a der falten Jahreszeit reidjlich fett-
o ﬂm. u]m}h]ult[qv ‘Jmﬁ;unm mittel geniefien. Auch an eitweifhaltigen

Speifen fann er ein grofered Quantm UummuULn als der \mmm[um L.
ﬁegieu.r jolite feirte Nabhrung gang bejonders fein und getvdahit zujammen-
ftellen. Gt jollte weniger nabhrhajte Speijen nelmen und dafitr die
phosphorhaltigen beborzugen. Lepteve find bormehmlic) im Weigen
enthalten, welcher das iwertbollite Nahrungsmittel fiiv und bedeutet,
Gehirn und Nerven bilbend. Wihrend der falten Jalhredzeit fann mar
auferdem Hafer in Form von Griigen und Floden veriwenden, aud) jollte
per Fobfarbeiter hauptjachlich aromatifhe Speifen geniefen, Gerichte
aud Objtjdften und Salne, geviebene 9pfel mit Niijjen, Blattge: milje,
eichlich Biviebelgemiije, in gutem I gediinjtet, gerdjteted Brot mit
rohent Salatert ujw. Ab und 3u eine Tafje quten Mokfa mit Sabre, audd
gL]"U[l’h}LhL‘ ’l‘lhll" mit Bifrone, ;cirlm[irl) Gewiivgfeiuter mit Buiter-
brot und Suart, Kvauterfuppen mit gejchlagenem i, jowie aromatijde
Tees 1imh‘!! Die ‘J erbet.

ila. Allgemeine Crudhrung im Frithjahr.

Da_in unjerem Klima der Frithling meiftens Hihle Nadyte und oft
raubhe Stitrme bringt, entiideln jic) die Pflangen im Freien nur [ml_]]'m
it jind daber ]vhr bet mmrm Llnu.:lnuq in ber Hauptiade auf bie

trduter und einige Blattgemiije angemwiefen. AIS Crgdngung nnen au3-
[mﬁmq‘. Gemiije roie rleIULLI_]l (FFenchel), Actijchocten, Schiforien ujm.
betivendel tverden. Die in Jreibhdaujern und in Frithbeeten gezogenen
Pilanzen Haben twenig Ndhrivert und fonnen die unter Einwirfung von
Gonne und Lucht gemwad)jenen Lilangen nie erjegen. Wasd an Gemiijer
tibevivintert ift, hat wenig Avoma und ift meijtens Holzig und jomit un-
berdaulich) geworden. Eine Handvoll ariimer Krduter enthdlt mebhr
Japhrwert an Galzen ald eine Sdjitjjel voll fiberwinterter ober |terili-
jierter Gemiije. Unjer wichtigited Gemiije im Garten ift nun der Spinat.
&t enthilt viel Cijen und aujbauenve Mineraljtoffe und ijt fiic Criwadhjens
und fKinder uu}";umrhcntitd} gejund. Jhm gleid) fommt das Gemiije
per jungen Bremnefjel, welhed mit etiwad Sauerampfer gemijcht ein
jehr feines Gemiije gibt. 2uch die ©profjen ded Hopjend jymeden
gediintet ausgegeichnet, fie dhneln tm Gejdymad der Schiforie, weldhe
man reichlich ULuuuﬁL‘n fomn. Bei feiner Piahlzeit jollte aber im exften
@rithling, jolange toir nod) nicht biel Gemiije Haben, der Lotwenzahn-
jalat fehlen. Die griimen Bldtter {ind ziwar etiwas bitter, aber die etwad
unter der Erde gejtandenen, gebleichten, find aufierordentlich fein im
Gejdymad. Die Krduterjalate fanm man jeht dfter mit Mayonnaife an-
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madjen; mit Reisjpeijen, Maffaroni, Giernudeln oder einer Stactoffel-
jpeife geben fie fehr jchone Abendejjen. Jm Mai fommt ein weiteres
fdydnes Gemiije auf ben Tijch: dber Spargel. Spargel fann tof) als Galat,
gejchymort ober in @alzioajjer abgefocht, genojjen twerden. Rihriwert
bejipt der Gpargel wenig, aber tof) gegefien ift ex infolge feiner @alze
ein twerioolles Blutreinigungsd- und audjcheidended Mittel.

Gierjpeifen Tonnen jet auf ben Tijc) gebracht werden, jedbod) muf bie
Bujammenitellung der eingeliten Speifen zu einer Maflzeit richtig fein,
jonit bejchweren Gier Magen und Davm. Kinder unter jiehen Sabren follen
feine Gier befommen, ba biejelben gu grofen Gireifigehalt bejiten. Eitweif-
itbererndbhrung ift fiir Qinber felyr jchadlich. Die Milch pielt im Mai eine
grofie Molle in unjerer Crndhrung; Salhne, Wildy, Quark ober Weidpldje
jollte reichlich genojfen werben. Am beften ift dex jelbit gubeveitete Rije.
Die Gubereitung ded Kdfes evjehe man aud bem betveffenden Rezept.
Die Wiolke, b.H. b3 abgelaufene Keifetvafjer famn man zum Brotbaden
gut verwenben; aud) ift am Morgen nitchtern ein Glaschen genoffen ein
gutes Abfithr- umd Dedinfeftiondmittel. Un etivad Abmwedilung in unjerem
Speijesettel su bringen, fann man jest noch an Hihlen Tagen ein Gericht
aud iiljenfriichten bereiten, su denen man Salate teicht. Da diefelben
jebr nafrhaft und eiweifireid) jind, bediirfen fie feiner bejonderen ergdngen-
ven Gerichte. An feuchtwarmen Tagen fommen aud) die erften Pilze
aus pem Poden; e3 jind meiftens Morcheln und Champignons. Die
Pilze haber weniger Nabyjtofie ald Sifte und Salze, die Das Blut Teinigen
und aromatijhe Stoffe, die bas Nervenfyjtem anegen. Die Pilze ditren
nieinald gefodyt, jondern nur gediinjtet werden. Kodhjaly foll man nur
wenigunderjtfurzvot demAnvichtendazu geben. Man bertvende fie eichlich,
hauptjdchlich in BVerbindurng mit Krdutern find die exften Rilze ausgezeichnet.
Gritne Kduter, Peterfilie, Schnittlaud) uji. exhohen hierbei die Verdau-
licheit. Dafy Veildjenbliiten, die man 3. B. 3um Garnieren det griinen
Galate gut berwenden fann, einen grofien, nervenjtirfenden Wert befjigen,
ift roohl vielen Menfdhen nicht befarmt.

[Tb. Suven im Sriihjahr.

Der Frithling ijt die befte eit fitc Blutreinigungs- und Regenerations-
fuven, die Beit Des Wieberervachens in der Natur [Eft auch im Menjchen
neue frdfte evwadjen. Griine junge Kriuter in Verbindung mit Ciern
over Mild) witfen bei Pautletben und allen Stoffwedhjelfrantheiten
Wunbder. Nad) einer borausgegangenen Darmreiniqungsd- vder Faftenfur,
weldje den Bwed fat, alte abgelagerte Schladen aus dem Darm Fu [Bfen
und 3u entfernen, madht man mit grofiem Crjolge eine Blutreinigungshur.
Wiihrend diejer Beit evndhet man fich faft ausfhliefilich von rohem Gpinat,
griinen Srdutern wie Lowenzahn, Schafgarbe, Brunnentrefje, Schnitt-
lauch, Rapunzel- ober Feldfalat. Alle diefe Krduter, aud) der Spinat,
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mitjjen rof) genojjen werden; dutrch bad Sochen betlieren die Krauter romta
und @alze und jind dadurd) nidht mehr Heilfrdftia. CEine joldhe Blut-
reinigungsfur madht man folgendermagen:

Das Friibjtitc, weldes exjt eingenommen werben datf, nnthbpn man
itrﬂ mino n‘]"tul* 2 Stunben forperlich bejdyiftigt oder ghmnaitijche Ubungen
und Gpagierginge gemacht hat, bejteht aus einem ausjdjeidenden, aber
bureh jein Wroma mwtmnnmt‘]ﬁt'n Tee, wie Pfefferming, wdbmanhe
Hagebutten- ober Erdbeerblitiertee mit etivas Sleiengebdd, Letnjamen-
ober Eronuffefs. Die Fubereitung erfehe man ausd ben betreffenben
Nezenten. Die Gebdade vegen die Darmtdtigleit an und firbern den
Stublgang, det natitrlich in erjter Linie L‘;ut funttionieren muf; dbeun die
jchlechten Stoffe miifjen mun durch ben Darm, die Haut und die Nieren
aué L](ﬁu“rm fperben. UG ‘."J.]tmaf fen qmmu man  teidhlich Salat
aus jungen ©pinatblattern, twelde aber nicht bon '['LHL*‘l f‘l‘a”ll.qft‘ﬂl
©pinat jein diirfen, da vir jonjt bie ‘lﬂ‘ram]uuu jtoffe bes Diingerd in
und aufnehmen und unjer Blut nicht um!qui jonbern Ummmmqm
Den Spinat jdineidbet man in feine Streifchen mh mijdht ihn mit Sabne,
reichlich Biviebel ober Schnittlauch und Sitronenjaft an, ohne Salz, da
ber Spinat reichlich Salze L‘ullm[t _Gine Abwedhjlung bejteht in (.uLcr
Tunfe aus Bitronenjaft und qutem O, 3u gleidien Teilen gqut gejhiittelt
ober gejchlagen, worunter man veidhlich pulberijierten Jngwer mijdt.
Sngmwer ift ein audgezeichnetes “]ﬂt[TlL.[]1‘11111'“9111!1&‘{ unb regt die *Umqmi
recvent an.  AB Beigabe bertvende man Neid, den man in etwad O
anxijtet, big ex gelblich 1]t Dann ]Lmr'*i AWajjer auqu‘!, t, al3 der Heid braucht,
unt gav zu mwerden. Jjt der Neisd fertig, jo gibt man 1 Teeldfjel Curry
vacan; Gurry it eine Mijchung derjdjiedener Gewiirze und dedinfiziert
oie Gpetjen im Darm, ift aljo foulnishindernn. Bei faltem Wetter fann
mart ben ©pinat aud) ald Gemiije ubereiten. Die Jubereitung ijt
folgende: Der Spinat wird, wenn er nicht gang f!'i]‘d ausd bem Garten
genontriten werden fann, getvajden, auf ein Sieb gelegt, damit dad Wafjet
qut abfropjt. il bie \)m[mnhmg ift e3 bedeutend bejjer, wenn dexjelbe
ivie alle anberen Gemiije, Krduter und tiihte, ungemwajdjen verwenbdet
foerden fann. SHierbei 11+ tmrml]d} Borausd ]vmmq, Daf er in einem joldy
veinen Buftand erhaltlich ijt. Durch die BVerithrung mit Wafjer bleiben
in ben Poren der Pflanzen ‘”iitwm[i‘fuifn jizen, bie diefe ifE werer verdait-
lich machen, was bejonders bei Stranfen gu beachten ijt. Jn einen flachen
‘Jllunm*mmmm gibt man ]UUIL‘ 1, dafy der Boben bededt ijt, IGft das
£1 heify werden, gibt die etwasd [[“lLf_'ltttltL‘illl'[ Blitter fhinein, dectt mit
eittemn gut ]rf][lr.}.m“nn Dedel zu und [dBt dad Gemiije weid) jhmoren,
ohne ;}isima bon Fliffjigteit. BVor dem Anrichten gibt man aud) Hier
tiichtig Jmgoerpulver bei.  Am Abend geniefit man einen jchaumig
gL]d]Ingmu.n Rartofjelbrei mit Salat aud ben vorgenannten frdutern,
weldye eingeln ober am bejten gemijcht vertvendet werden. Der Salat
witd tvie ©pinatjalat zubereitei, doch ofhne Beigabe von Sngwer. An
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ra[rul Abenden nimmt man ftatt %u‘]u Didt eine \hm[ter]upp Daju

verben alle borgenannten Srduter feingewiegt, in OI gediinftet und
mti etivas Weizenmelh! gedicdt, abgeldjht mit Wafjer, mit Selleriejalz
t]ammat uno, wenn man 3ur Hand bat, itber etwasd \_,ﬁI)nL‘ angetichtet.

Gire Gtunde bor dem Bubettgehen frinfe man nod) 1 Tajje ‘Hlmnlmlibm
bldttectee ober .i,‘ummnvum mit bem Saft einer gebadenen Bitromne.
Birentraubenblittertee wird nur aufgebritht, 1 Teeldffel voll auf 1 Tajje
Waffer; der Leinjamentee mup 10 Minuten fochen, bis er jehlitpfrig ijt.
Die jitwue fegt man auf ein fleined Bacbrett md jtellt jie 10 Minuten
in den heifen BVacofen. {n Crmangelung “\anut fann man die Bitrone
in fodjendes Wajjer legen. Doch barf bie 31 trome nicht plaben,
Da ber Gaft fjonjt austritt und berlovengeht. Cimmal in bder
Woche nehme man /,1 Schwitee, Holunder- oder Lindenbliiten,
nach einem I}emm huicn Bab von 42—46° C und jdhwie tidhtig. Das
unterftitpt die Sur jfehr wirflam, da dadurch die jdhlechten Stofje aud
durdh) die Haut ausdgejchieden werben. Bivei- bis dreimalige twichentliche
Darmreinigungen jind bei der Sur unerldplich. Wm die Ausjdheidung
noch) zu exhohen, fanm man morgend niidhtern ein fleined Glad Wiolfen
ober ©auerfrautjaft mnehmen; beides jind gleichzeitig antibarvafitixe
Mittel. Ein tweiteres borzitgliches Mittel, wm den Davm Fu reinigen und
ven Gtoffiwedyjel anguregern, ift der junge Rbhabarber; man nelme bden-
felben moglichit frijch, faue ein Stitd Stengel morgens niichtern toh aus,
perinteide aber, die Fajer zu jchlucen.

Hat man dieje Kux ur[)hg wnd fonjequent burchgefithret, jo ijt der
Sorper griindlid) geceinigt, die jchlechien Stoffe find audgejchieden unbd
per Organidmus ijt fiir qute Stoffe wieder mmmf}nwmi}lg. Bur Stdrfung
macht man jept mit viel Crfolg eine Cierkur. Die griinen Krvduter jollen
aucd) jest noch) bie Grunblage unjerer Crndhrung bilden, dod) ergdanzt man
fie burd) Cier in den verfdhiedenjten Formen. Cier miifjen Jehr vorjidtig
subereitet werden, da fjie Dbei faljcher Bubereitung jdwer verdaulich
{ind, gulange im Magen unverdaut liegen und jo Faumidprozefje Hervor-
tufent; auc) diiefen Gier nie mit Mildyprodutten jujammen genojjen wei-
dent; bie Erildrung und den Grund hierfiiv lefe man in dem Kapitel nach:
,,jllianunenwmla.q detr eimgelnen Nahrungsmittel nad) ihrer demijden
Berwandtjchaft.” q*m[}tenb per Cierfur meidet man daber Mild), Kdfe
und mit Mild) subereitete Speifen. Wan beginnt die Kur mit 2 Ciern
unb fteigert taglich) wm ein €i, bis man 6 Eiex tdglich erveicht hat; auf
diefem Puntte bleibt man 3 Tage ftehen, wm dbann wieder vidindrtd bid
auf 2 Gier zu gehen. Die erjten Gier nimmt man am beften roijden
pen Mafhlzeiten, und zwar Cigelb und Cieif getrennt; am Vormittag
2 Cigelb, aus benen man den feim entfernt hat, tichtig gefchlagen, mit
etivas Gelleriefalz gewiiczt und mit 2 ERloffen warmem Wafjer gemijdht,
langjam getrunfen und qut eingefbeichelt — am Nachmittag dad Ciweif
tiuhtig gejchlagen, dod) nicht zu Scynee, mit etvad Fitronenjoft vermijcht.
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©pdter nimmt man bdie ftbrigen Eiex 31 Krduter- odber Gemitjemalheiten
afs Shithrei ober Omlett. ‘][HlluLl]h] ten perdaulich und fiir jchiwachen Magen
am meiften u empfehlen find Riihreier auf folgende Weije zubereitet:
Man trenne Cigelb und Eiweif, jchlage jeded getvennt, mijdhe e3 wieber
aujanunen mit etwad @alz, feingejdinittener Peterjilie oder Sdjnitt-
lauch und foche e3 langjam im LWafjerbad. Harte Eier und Spiegeleier
jind jchiver verdaulich und ditcfen deshalb nicht sur Fur veriwendet werdern.
Wer es ermiglichen fanu, follte im ,,Lu’\m‘;r eine Pilchfur machen;
ooch ift babei vorjichtige dmammcumlluuﬂ und Jubereitung nidtig,
oa jonjt ‘”Lluiﬂmnlmq einttritt und man von dber Sur mehr Scdhaden ald
Jeugen hat. Der regelmifige Genup vbon Mild) ijt fiic Crwac dhiene nicht
3l cmpfehh‘u jo gut die Mild) an unbd it ]uI} ijt unbd jo vorteilhaft Mildy-
ernahrung fite Stinder iff. Cine drei- bi3 fed)3tvicyige Mildjhur aber in
Verbindung mit frijchen Krdutern und Schrotbrot jtarkt den Organidmus
und erneuert dad Blut. Bei einer Milchux ]l.ng,. man oie auch bei dex
EierEur mit ~.ucuigg ﬁJH[r{j an, aim bejten mit 1/, 1, den man taglich um 1/,1
fteigert, bid man 2—31 evceicht hat. Die Milch with morgensd niichtern
1111“&1111\1{‘1 fuh tumm getrunten, mi‘n, vat jchluchweife und gut eingejpeichelt,
nie mehr alg 1/, msT einmal. Die nm{gv il ui| berteile man gleichmagiq
fitc den gangen Tag, bon morgens 7 bid abend3 7 Uhr und nehme fie
entweber in Form von Sauvermild) (Dicdmildh), Jitvonenmild) oder an-
getvarniter jitger Milch). Nie darj die Mildy gefocht twerben, bejonderd
fitr Stinder ift gefochte Mild jchddlich und fann bet Kindern, weldhe vorhey
nur ungefodhte Mild) getvdhnt waven, zu jdiveren Magen= und Darm-
jtorungen fithren. Macht man bdie Fur mit 21Mild), jo joll auper der Milch
it Schrotbrot, Schrottefd ober Sugwerbrot und Krduter genofjen ter-
veit. 1 bie Milch leichter verdaulich zu machen, qibt man Gemwiicze, wie
Curry, Paprifa, NDustatbliite odber Schnittlaud) zu. Die Ge 1Uiit’5L‘ tegen
die Magennerven an, evtvdvmen und fiihren eine jdhnelle BVerdaumg
herbei. Der Milch fonnen auferdem je nach Vevanlagung desd einzelnen
jtiarfenbe ober ausjdieibende Dinge zugejebt werden. Vet Blutarmut
und Strofulofe feingehactte Brunnentrejje, bei Lungenleiden auf /1
frifthe wavme Mild) 1 ERlbfjel evwirmten reinen Bienenhonig und
2 CRloffel zetlajjene frijche Butter. Bei Nievenleiden und Stoffwedhjel-
frantheit auf 1/,1 Mild) 2—3 Ehloffel geriebenen Meervettich, beided
ethibt, aber nicht Todhen lafjert und 10 Minuten ziehen, dann durch ein Sieh
giefen und langfam frinfen. Vei Darmparajiten Knoblaudymild (be-
jonderd audy fitr Kinder — auf 1/, 1 Mild) 3—5 Behen Knoblaud) fein
gejchnitten, bdie erhibte IMild) davitber geqofjen, 10—15 Minuten
siehen lajfen, feihen und {dhluciveife frinfen). Bei jhwachem Magen
nimmt man am beften Jitronenmild). Man jtellt jie furz bor bem Gebrauch
f)u. da jonjt die Milch gerinnt und jich in Molfe und \hm]tun jonbect. - Auf
Yo I Milch nimmt man den audgeprefiten Saft einer Jitrone und liajt
ihn unter bejtandigem Schlagen der Milch mit einer Gabel tropfeniveife
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einfaufen, fo dap bie Milch fein flodig gevinnt. Zuder darf nie zur Mildy
genominen verden, da er Gidrungen erzeugt und den Magen berjduert.
Die Mildyfur wird wirfam unterjtitbt dburd) tdgliche Taubdber und furze
Sonnenbdber, bireft auj der Erde genommen, dba die Erde im Frithling
aint meiften eleftrifche Krdfte ausjtrahlt, die wir ald Lebendirajt in uns
aujnehmen.

Milch von Kithen, welde auf die Weide gelhen, ijt natiivlich wertvollex
al8 pou Kiihen, welche im Stall gefitttert werden, da diejelben das frijdhe
aromatijche Grasd frejfen und in frijher Luft aud) gefimber find ald im
Stall. Die Mildhfuren fann man den gangen Frithling bid Juli madjen;
am wicfjamften {ind jie im Mai, in diejem Monat foll man auc reichlich
friiche Butter efjen, dod) niemals gejalzene. Scdjrotbrot mit frijcher Butter
unb Salat aus jungen grinen Krdutern mit Savermild) jind ausdgezeidynete
Mablzeiten fitr Crivachjerne und Kinder. Sauevmild) mit Juder und
Bimt, wie man jie meiftens in Norodeutichland genieft, ift nicht utraglc),
da der Fuder Gdvungen Hervorrufjt und der Fimt den Darm erhibt,
jowie Verftopfung erzeugt. Fiir fehr jchoachen Magen und fiir Krvante
feiftet gejchlagene ©abne mit etwad Jitvonenjajt vorirefjliche Dienite.
Buder darf aud) dazu nicht vertvendet werben, da in der Sahne nod) Eirveil
enthalten ijt.

Sobald ber Gpargel fommt, fonnen Nieven- und Leberleidende eine
breimdchentliche Spargelfur machen. Diefelbe erjtredt jid) auf den Fweis
maligen Genuf rohen Spargeljalates tiglich. (Fiir Spargeljalat lefe man
bad betreffenbe Rezept nad).) Ju meiden find bei der Kur fette Speifen
und Mebhljpeifen, joivie Flitjjigkeiten.

[Va. Allgemeine Crnahrung im Sommner.

Mit bem BVeginn der heifen Jahreszeit tritt auch eine Anbderung in
unjeret Cendhrung ein. Unjer Kovper Hat jelt bedeutend weniger Verbraudy
wie in ber filteren Safredzeit; infolgedefjen brauchen wir Heinere Wengen
und eine andere Fujammenjtellung ber Nabhrungdmittel.  Suppen,
Hitlienfriichte und andere Wirme erzeugende Speijen, jowie Brat-
linge ftelfen it zuciid. Unjere Hauptnahrung joll jeht in den frijden
®emiijen, Safaten und Beerenfriichten bejtehen. Mild) und Cier trefen
pon Sufi ab ebenfalls suriict und werden mit wenig Ausnahmen nur nod
aue Bubereitung boit Speifen vertvendet. Un Stelle ber Suppen ald BVor-
fpeife fimnen jebt Galate treten, iweldhe die Magennerven giinjtig an-
regen und eine jchielle Verbauung hervorrufen. Died ijt gerade wikhrend
ber heifen Sahresszeit von grofter Wichtigleit, da alle Stofje einer jdynellen
Girung und Jerjeung audgefept jind. Man meide jept jiige Mild) und
geniefie Tur nod) Sauer- oder Buttermild). Einmal taglic) nehme nan
bielleicht Beeren. Man verivende nur gang reife Beeven; Stachelbeeren
gentiefie man nur jefr jpirlich; fie jind jhiwer verbaulich, die Hinte follen
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nie berjchludt werden. Mdnner {ollen vornehmlic) Erdbbeeren und Johan-
nidbeeren filr ihre Crndhrung wdhlen. Frauen dagegen berivenden vor-
feilhafter Himbeeren. Kinver von 7 Monaten ab Idnmen durd) ein Haarfied
gejchlagene reife Beeren in Heinen Mengen befommen, jedod) nicht in
LBerbindung mit Wild). Fiir grifere Kinder bilben Beeren ntit Sehrot
brot ein porjiigliches Ubendejjen. Die Gemiife jind jept bejonders zaxt,
jie ditrfen nicht zu thL gebitnjtet oder gejcdymort werden, da jie jonit 3u
biel Aroma verlieven. Da Avoma aber dad Wichtigjte fiir unjere Netven
ift, mitjjen wic barauj bedacht fein, bie Gemiije in qut verjdhlieRbaren
Topfen jcdnell fertigzuftellen. Die neue .\iurfnﬁc[ fommt Ende Juni in
den Hanbel; man wable vorfichtig, wm nidht unreife zu Gefommen. Die
reife Sartoffel muf fejt am Fleijch jibende Schale haben und darf fich nicht
.Uﬁﬁvtiq fochen. Die cr]"tcn Startoffeln werben am bejten mit der Sc)ale
jubeveitet, nicht gefocht, jondern entiveber in der Rohre auf einem gerwdhn
fichen “mt[hlun gebaden, odber in etivasd L in einex qut ]uthL]j.‘u‘n 1 “,ﬁnmm
aiif der Geite des Herved gefdymort. Fur Neutralifierung des in der Kar
tofjel entbhaltenen (m'rmrn;c , (©olanin) fee man den Kartoffeln ettvas
\tummd au; Dasjelbe exhoht gleichaeitiq den Woblgejchmad und die Vet
oaulichteit. Avomatijche Krduter, vie es nun in Fiille gibt, jollen moglichit
alfe auslindijchen Getviitze erjeben.

Dill, Ejtragon, Boretjd) over Gurfenfraut, Pimpinelle, Bwiebel- uind
Rwiebelrohrchen, Sauevampier, Sexbel, *4':‘-{‘[01:1119 und Sdnittlauch
jollen reichlich zu Suppen, Gemiifen und Tunfen verwenbef werden,
jeingeiviegt, aber nie mitgefodht. Dexr Auguit bringt Gurfen und Toma
ten, Deibed ferrliche, fiithlende Friichte, die wir in Der heifen Beit in
lc‘m Torm reichlich geniefen jollen, u‘\uh mit wenig ober gar feinem
Sujab bon Kodhjalz, dDa dadurd) die Berdaulicdhfeit beeintradhtigt wird.
Wer fih nach diefen Vorjdhriften richtet, wird nicht unter Hibe ober
Durftgefithl su leiden Haben. 7

LVh. Suren im Sommer.

@ehr gute und wirfjame Kuven fdnnen jebt bei Leber-, Nieren= und
Blajenleiven, bei Gallenjein, Rhewmatismus, Strofulofe und Gicht
gemacht werden. Dazu eignen jid) gany bejonderd Spargel- und € 1]:
huven. Die Gajtiurven twerben jeht von frijden, geprefiten “%u‘mi in
Lerbindung mit Sahne gemadht; Tomaten und Gurken mit Sauer-
mildy unbd Stleienbrot. Rabarber fann im Juni nod) ol gefaut werden,
1—2 Gtunden bor bem Frithitiid. Wud)y Kuven mit Heilfraftbriihe
witfen jept aus qLJvnlnwt Bei allent diefen Kuven joll moglichjt weniq
getrunten wexden; Hat man Durftaefithl, fo trinfe man frijhen Beeren-
jaft ober Den unyt einer ausgepreften Bitvone, ohue Zujah von Sucker
unb ﬁﬁuﬁtr Tee von frijhen, getrodneten Himbeerblittern it fiir

Frauen jelr qut; frijde \mn[n-cmmtrm fonnen aucdy in Salaten ober
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Gemiijen fein geiegt gegeben werden. Jm Juni, Juli und Auguit
fonnen eine Menge SHeilfrdauter gejanmumelt roerden.

Nacdhfolgend Unmwendung und nsfithrung bdiejer Kuven. Spargel-
furen fomnen 9—21 Tage lang gemad)t werben; jie dienen hauptidchlic)
aur Reinigung der Nieven und der Leber und jind aud) bei Gallenftein,
Gicht und Rpeumatidmusd von audgezeichneter Wirfung. Hu Kuren
jollte Der ©pargel vorzugdiveife in tofem Bujtande gereicht tverden;
man mufy davauj adten; nur frijhen Spargel ju befommen, alter ge-
wifjjerter hat feine Heilfraft mebhr, dba ihm die Salze entjogen find. Der
Gpargel witd gejdhilt, auf einem groben Reibeifen gerieben oder fein
gefchuitten, mit reichlich Schnittlauch ober jungen Jiiebelcdhrchen ver-
mijcht und mit einer Tunfe aud Safne und Bitvonenjaft oder LI und
Bitronenjajt zu gleichen Teilen gut vevviihet, itbergojjen und mit Reis,
Weizenfloden, Weizenfefd ober Leinjomentes gegefjen. Man geniefe
hauptiachlich Spargel und nehme dad andere nur als feine Veigabe.
Bur Ubmwedhilung fann man den Spargel aud) jdhmoren (dod) nur
als Ausnabme). Pan fdneidet ihn zu diefem Fiwede, nadydem er ge-
fehdlt ift, in fleine Stitde und bdiinjtet ihn in etroas Heipem VI mit fein-
gefhnittenen Bwiebeln, qut ugededt, ohne Wajjersujas 30 Minuten auf
der Seite des Herded. B Getvdnt nehme man des Morgend Sauer-
mildh, Buttermildh, Kajfee, Nrdutertee oder Kafaotee und geniege dazu
Qeinjamen- oder Schrotfes. Wihrend der Spargelfur meide man den
Genuf von Obft und Obftjdfjten, da die im Spargel jehr veichlic) vor-
handenen Salze in Verbindung mit Objtjduren und Juder nicht aus-
geniibt mwerden Innen. Bei Durftgefithl nehme man Tee von frijd
getrocdneter Bfefferminge ober Kraufeminge, aud) Lindbenblittentee mit
Bitvone. Sajtfuren machen Mdnner von frijdh geprefien Sohannis-
beeven, Frauen von Himbeerjajt. Man berleje zu diejem Jwecde bdie
Beeren qut; et eigene Beeren bejibt, wajche diejelben nicht — gelaujte
Beeren iwerden rajd) mit faltem Wajjer abgejpiilt, dod) niemal3d in
Waier gelegt, auf ein GSieb oder Tuch zum Trodnen audgebreitet. Dann
wetden diejelben durd) ein Tuch oder eine Beerenprefje gedriidt, dod)
ditrfen die Beeren und der Saft niemald mit Metall in BVeriihrung ge-
bracht ivexden, da dburch bie Dbjtjduren dad Metall angegriffen wird und
Oryde in den Saft ftbergehen, wodurc) derjelbe jchwer berdaulic wird.
Nur jchlage man mit einer jilbernen Gabel, bie befanntlich nicht an-
gegtiffen toitd, ben Saft und fiige nach und nach ein BViertel bon ber
©aftmenge fiige Gahne hingu. Nian fann den Sajt aud) ohne Sabhne
geniefen, dodh ijt daun der Gejdhmad nidht fo gut. Man nehme taglich
dreimal Sajt, 1/;—"/; 1 und ejje dazu Hefenlojes Weifbrot, [ngwerbrot
ober Qefs. Der Saft von Jdhwarzen Johannisbeeren ijt bejonderd gut
gegen Nievenleiven. Die Kur fomn 10—21 FTage gemad)t tuerben.
Guppen, Gemiife und RKartoffeln meide man wdhrend bdiejer Feit;
ebenjo Mild) und Cier. Bei Davmirdgheit und Leberleiden geniee man
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8--14 Tage audjchlieflich Rohiojt: frijche Gurfen und FTomaten, mit
reichlich) Krvdutern, biel Dill, Citragon, Boretjdh, Schnittlaud), Peterjilie,
Biebeledhrchen ujw. Mean efje dbagu (aber mbglichit wenig) Sartoffel-
bret bon frijchen Sartoffeln ober Sleienbrot ofhne Butter und frinfe
Buttermild), Sauermild), falte oder fubtwarme Wildh mit Sauverivalijer.
Milchfuren mit Jujeh bon natiielichem Minexalivajjer in BVerbindung
mit Heilfeaftbrithen Haben in der Feit von Juni ab bejonderen Blut-
teinigungd- und Srdaftigungdwert. Fur Blutreinigung nehme man
folgenbe Srduter: Wwenzabhn, Sdafgarbe, Bldatter der toten MRilbe,
Biviebel und ettwad Snoblaud). Bur Anregung der Niecentitigleit ver-
enbe man junge Gellerviebldtier, Laudhblitier, Salbeiblatter, Weg-
warte und etiwas Sdyadytelhalm (Kabenjchiwang). Jur Krdftigung nehme
man  Joiebeltbhrdhen, Nidhre, Sauerampfer, $Kerbel, Schafgarbe,
fraujeminge, ®dnjeblitmdhen und Wegmarte. Die Herftellung dex
SHeilfraftbrithen ift folgenbe: Man gibt in einen Wluminiunttopf mit
gut {chliefendem Dedel fiir eine Perjon einen CHlbffel gutes OI, 1aft
es heifs toerden, gibt die Srduter hinein und diinftet jie ungefahr 10 Minuten
auf gutem Feuer. Davauf Bicht man mit 1 1 Wajjer ab, weldhed man
wieber ur Halfte einfodhen [aft. Darvauf gieft man dad Gange durd
ein Gieb und tiifet ein gejdhlagened Cigelb, Eireify oder drei Chlbffel
Calne in die Briile.

Va. Allgeneine Grndhrung im Herbjt.

on fippiger Fiille bietet und ber Herbjt Objt, Gemiife, Kartoffeln
und focrerfriichte; wir finnen jebt aud bem BVollen jdhipien. Die Haus-
jrau braudyt nicht lange 3u fiberleger, was jie auf den Tijch bringen joll.
Wahrend Juli, Auqujt und September Hauptiadlih Gemiijemonate
jinD, fonnen it im Offober und November viel frijches Db{t auf den Tijd
bringen. Der Apfel ift ber Konig der Friichte, ev ift jelhr leicht ver-
daulid), enthilt fvertvolle Beftandteile fiiv unjeren Ovganidmus, reinigt
bas Blut, belebt den Stofjwedyiel und it fitr alt und jung eine Hitlidye,
etfrijenve ©peife. Der frijdhe Apfel fann von jungen Qeuten mit
guten Bdbnen rubig mit der Schale gegefjen twerden, da gerabe bdicht
unter ber Sdale wichtige Niihritoffe jien; fiir alte Leute und fitr Kinder
veibt man am beften die Apfel auf einer Glasreibe. Apfeljaft mit und
ofne Sahne foll veichlich genoffen werben; hierbei farm unter den Apfel-
jajt aud) ein Viertel Birnenjaft gemijdht feint. Den Wpfeljaft bereitet man,
tdem man entiweder die Apfel auf einer Glasreibe reibt und in einem
Reinentud) auspreft; oder man mahlt fie in einer Obftmiihle und preft
den Gajt in einer fleinen Objtprefje, wie dieje jeht in allen griferen
Haushaltungsgejchaften ju befommen jind, {dhldgt bie Sahne darunter oder
trinft ihn ohne Sabhne, jedodh fehr langjanm und {hludiveife, am beften
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durd) einien Strohhalin. Wilhrend einer Apjeljajtiur geniefit man por-
gugdioeije Sornerfriichte in den verjhiedenften Bubereitungen (jiehe
Fegepte). Weizen ijt auch dabei allen anderen Kbrnerfriichten vor-
gutehen. it dem Gernuf von BVivnen jei man vorfichtig, da diefelben
{dyer verbaulich jind; man nefhme am beften Apfel und Birnen u-
fammen. Pilaumen, Reineflauden, Pfirjiche und Aprifojen jollen eben-
falls borjichtig und in Heineven Mengen genofjen toerden, da fie leicht
Durd)fall nd Davmijtirungen hervorrujen. Die beiden lesten Obt-
arten miifjen jtets gefdilt wevden, da die feinen Hirchen der Schalen
Darm- und Magenjchleimhdute reizen und dadburd) Wsjchlag und
Pagenjtérungen herborvufen founen. Dagegen ift die fpite Haus-
stoetjdyge eine fehr gefunde Frucht und fann in groferen Mengen ge-
gejlen verden; fie tegt die Davmntitigleit an und ift in getrodnetem
Buftand ein audgezeichnetes Mittel, um den Stuhlgang zu requlierer.
Die Duitte fann i vohem Juftande nur in Heinen Mengen, audgeprefit
ald ©aft und mit Apfeljaft bermijcht, genojjen werben; jie wickt jebr
magenjticfend; der Safjt fann jamt dem Mart eingedidt su BPaften ver-
arbeitet werden (fiehe Rezepte). Diefe leiften befonders auf Wanberungen
gute Dienfte. Trauben fomien mun ju Suren bermwenbdet fuerben; man
fange mit 1 kg tdglich an unbd fteigere dad Quantum bi3 3 ke. Diute
und ferne miijfen audgejpuct werben.

Vh. Suren im Hevbiji.

Die Guren inm Hebit jind bei Blutfrantheiten jowie bei Gicht, Rheu-
matismus, Seber- und Nievenleiden bon gleich grofem Heilwert wie die
Brithjahrsivauterfuven. Apfel- und Traubenjajthuren jind jehr angenehm
und Daben borgiiglihe Wirkungen. Man madht eine Trauben- oder
Dbijtfur 21—28 Tage; todhrend diefer Jeit jdhaltet man den Genuf von
Gemiife und Kartoffeln volljtindig aus und lebt ausdjdlieflich von Objt,
hauptidchlich Apfeln in den verjhiedenften Formen und Objtjdaften ober
Lrauben und FTraubenjaft. Dagu it man Weizenjpeijen, Jngwerfels
oder Cronufpfefs. Cine Objtfur wird mit taglich 1—2 1 Dbitjaft mit
Sabhne gejdjlagen oder mit dem entjprechenden Quantum Obit, etwa
5—6 Pjd. i den verjchiedenjten Subereitungsarten genommen; oder,
a3 die Sur nod) angenefhmer madht, man nehme 2—3mal taglic) Sait,
je /5 1, bad iibrige Dbt in Form von geriebenen Hpfeln mit gefldrter
Butter. Die Jubereitung ijt folgende: man reibe die pfel mit der Schale
auf einer ®ladreibe, zerlajje etwa 1 CRlBffel Butter und giefe die-
jelbe Deify iiber bie geriebene Majje. Ein anbeved angenehmes Obit-
gericht jind Bratdpfel; die Apfel werben gefdhdlt, mit etwas Sajne
itbergofjen, nadydern nan jie vorher in eine audgebutterte Form gejest
hat, unbd jo in dex Rihre weid) gebaden. Die taglich zu nehmende Objt-
menge teilt man fic) vorteilhaft in vier Mahleiten ein; erjdheint einem
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jeboch bad eingelie Duantum au grop, o farm man auch fiinf Mahl-
seiten Dacan efjen. Wer von den Dbitjdjten jtumpfe Zahne befommt,
fann nac) der Mittagdmahlzeit eine Tajje Moffa nehmen. Trauben-
jaftfuren macht mant in derjelben Weije; es geniigen jedboch bavon 4 Pfd.
am Tage, da Trauben jaftreicher und suctethaltiger jind. Leberfrante
nefhmen am Dejten mur weife Trauben, jonft gemijchte Trauber.

Via. Allgenmeine Gendhrung im Winter.

Der Winter bebeutet fite die Haudfrau bdie ihroierigite Jafreszeit
bezitglic) der Crnihrung. Die Jeit vou Weihnachten ift 3war nod) nicht
jo fchvierig, ba die Keller und Vorratdraume nod) reichlich mit Gemiije
und Obit gefiiflt jind. Fiir bad Weihnadytsieit behilt die jorgende Hausd-
frau alferlei Qecerbiffen auf, denn Fejte jollen qefetert werden, und ein
audaetvdhlt jdhones, fein zujammengejtelites Mahl exhoht die feftliche
Stimmung. Jn diejer Jeit fonmen aud) etinad mehr Gipigleiten,
Suchen, jelbftgemachtes Sonfett, fandierte Friidjte ujiv. genojjen werden.
Bei der falten Witterung nehmen toiv zur Crndhrung mehr aufbauende
Stoffe afd wdhrend der Sommermonate. Hitljenfriichte, allerlei Brat-
(inge mit pifanten Tunfen miijjen die frijhen Gemiije erfeen. Wasd nian
an_ Snollengeidcien itbermintern fann, tie Sellerie, Miohren, tote
Riiben, Erdfohlvabi, Stedriiben oder Dofjchen genannt, joivie Pajti~
nafen twerden ald Gemitje oder Salat vermwenvet. Der Vreitlaud) oder
Porree ift jept unentbebrlich fiiv Suppen, Gemiife ober Galat als
Wiirze und Beigabe zu den verjdhiedenften Bratlingen. Der Lauch
toitft jtaxf desinii F

izierend unb ijt gleichzeitiq auperordentlic atomatijch
und obljdymedend. Sehr qut jdhymedt Qaudygemiije mit Mohren oder
Stecritben zujommen, doc) diivfen letere nie gefocht, jordern nur ge-
idmort twecden. Die Jiwiebel wird jept ebenfalls veichlich verivenoet,
ald Gemiife gefchmort, aefiillt, 3u Suppen, Bratlingen als SBeigabe,
toh zu Salaten ober al jelbjtdnbdiges Gericht, mit etivas i 1 gemifcht.
Die Bwiebel bilbet bie Hauptind n Det pegeta wnd ijt nebit
bem Senoblauch dad bejte Dedinjettiondmittel fiir Schleimbiute 1
Mambde, im Magen und Davm. He maen, Huften und Hei

Jmiebeljivup ein gang voyziiglich Heilmittel. Siebeljirup wird folgen-
bermafen hergeftellt: 2—3 mittelatope Fiviebeli werden jetn gefdynitten,
pann legt man in ein Hohes Glas eine LYage Bwiebeln, gibt 1 Kajfee-
[6ffel ucer darauf, dann wieder eine Lage Fiiebeln, biz bad Glas boll
ift. Driicfe dann dad Ganze feft ein und lajje e3 b—10 Stunven ftehen.
Dann [kt man den Saft abloufen und frinft ihn in Abjtanden bon
2—3 Gtunden, je ein Liforglas voll. Rorteilhaft ift €3, gleichzeitig die
Brujt mit einer vofen Jiviebel eingureiben. Wenn die Jiwiebel im Nac-
yointer treibt, jo vermwenbde man die Rofrchen ju Salaten. Die Fwiebel
felbt hat Dann nicht mehr viel Wert. 1m etiwas nregung filr die Ge-
2

Oberbbeffer, ftodbud.
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jchmads- und Magenterven gu jdafjen, verjudye bie Hausjrau taglich
wenigjtens einmal efwad rolen Salat auf den Tijd) Fu mmqvu Not=
fraut, auch Bloufraut genannut, “Nu},haut fein gL}L_]mHms Sellerie,
rofe "Jh‘ibul Mobhren (gerieben) bringen eine nette Wbtvechjlung. Hin
und foieder. gibt e8 dann Brunnentrefle und Feldjalat (Rapiingchen),
welche natiiclich gang Emlmt“:t‘rw gut jind. pfel und BVirnen bverlieren
meijtend nach Weilhnacdhten dad feine Aroma. Wian beveitet jefst in dey
Hauptiache Bratapfel ober Kompott davaus. Jm {ibrigen Hhaben wiv
jebt unjere Vorrite an getrodnetem und eingemachtem Ob{t, wm den
Ritchenzettel etiwad abwed)dhungsreicher 3u geftalten.

Die vegetarijdhe Didtkitche erfordert im Winter gang bejonders biel
Gorgfalt und feinesd Verftandnis, um Wbmwedhjlung zu bringen und eine
richtige Zujammenitellung zu gemwdbren. Mitte Februar beginnt die
Sajtenzeit, die Erndhrung itd jeht vereinfadht, Supben mit aus-
jheibenden @alaten bilben jeht meijt ein Gericht. Die Subpen miijjen
natiiclid) redht wohlidymedend und giemlich dic jetn. Bur Criwdrmung
fann man jept Daufig Heiffen Linbenblittentee mit Bitvonenjaft und
$onig trinfen.

VIb. Kuven im IBinter.

Der Winter eignet fich weniger ald die anderen Jahredzeiten u Kuven.
Man macht jept hauptjachlich Ausjcheidbungsfuren zur Dedinfeftion von
Magen und Darm. Zu diefem Froed fann man Bitteriee-, Blutreini-
qungs-, Si‘nn[!laudy und wijdhen Faftnacht und Oftern Fajtenturen
madjen. Da wir im Winter die joftigiten Bitronen befommen, fann
man auch in diefer Seit Jitvonenfuren gegen Gicht und Slit‘unmtténul-
madjen. Bittevteefur macht man 7—21 Tage: man lebt iu biefer Beit
nur bon frodnem ®ebad, Sngmem‘f-%, ©dyrotiefs, Leinfamen= und
Crbmtfsfa‘fé und trintt tiigltcl] 2 ditfm,tce in folgender 2nordnung:
1, .mg \..Jd'fﬁ]'ﬂﬂ'ﬂhe]l’ . Tag Hopfen-, 3. Tag Sﬁalbrmw 4, Tag Ange-
lifa=, 5. Tag Arnifa-, 6. Tag nnlhnﬁerhhxim— 7. Tag Beirentrauben-
6Inft£‘rtu Madht man die Kur linger, jo mw‘m:l']u{t man die Neihen-
folge. Man trinfe ben Tee muglichit Heify und feile bie 2 1 auj b Mabhl-
seiten e, :

Gine Snoblauchfur madyt man gewdhnlich 3 Tage. Die feinen Lle
ned @noblauchs iitben eine auferordentliche Wirkung aus; jie burdjdbringen
ben ganzen Sdrper bid in bie feinften Poren, reinigen unbd dedinfizieren
ihn. Wabhrend der Kur meide man alle aufbauenden Shpeijen, bagegen
geniefie man moglichjit viel Rohlojt in %‘j-urm uuu Salaten, dem man
reichlic) feingejdynittenen fnoblaud) 2)1:]'(‘15t Den Tag beginne man mit
1y 1 wavmer Milch, in weldjer man 5 Zehen feingejdnittenen {nob-
lauch) 20 Minuten ziehen lajgt, durch ein Sieb gieht und warm frinkt;
dazu fann man 1—2 bitune, jdyarf gerditete, noc) warm mit 4 3ef]en
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Snoblaud) emgeriebente Brote effen. Diefe werben am bejten fofort
nac) der Bereitung genoffen, da jid) die feinen Ole bed Knoblaudyd leicht
berfliidhtigen. Mittagd nehne man reichlich Salat, entiweder Brunnen-
Trefje, Feldjalat, Udtvenzahn ober toh) gericbene Wurzeljalate, toie
©ellerie, rote Miiben odber Mihren, worunter 5—10 Behen feingejchnit-
tener fnoblauch gemijcht jind. Am Wbend beveite man eine Suppe aus
getdjtetem ©dyrotbrot oder Sdhwarzbrot mit Biviebel, Laud) und Sellerie
und jchneide zuleht Knoblauch fein Hinein. Derjelbe darf jedoch nie mit
fodjen. Wirkiam unterjtiiht toird die fur, wenn man vor dem Schlafen-
gehen nod) 1/, 1 Snoblaudywein trinft. Man fodht zu diefemn Bived den
Wein rajc) auf und giept ihn itber 10 Zebhen fein gejchnittenen Snoblaud,
[dpt ihn auf der Seite des Herdes 10 Minuten ziehen, giefit ihn ab und
trinft ihn bHeif.

Fajtenturen jollen nur unter dratlicher ufjicht gemadht wecden, da
hierbei die Sorperpilege, joivie bie individuelle Erndfhrung bireft vor
und nad) dem Fajten die Hauptjache fitv den Erfolg bilden. I il
daher auf folhe Kuren hier nidyt ndher eingehen.

Bitvonenfuren macht man nid)t ju lange, da fie leicht ben Magen
angreifen. IMan verwendet die Bitvone gebaden und geniefe tiglich
den Gaft bon 6—10 Bitronen. Dazwijdjen efje man nur Trodentoft,
©dyrotbrot, {cdharf gerditeted Weiftbrot, Jngwerbrot ober bie verjthiedenen
Sefsarten. Bu allen Suren gehort allerdings, jollen fie den gewiinjdhten
Crfolg bringen, eine entfprechende Kérperpilege, wie jie Herr Dr. Obet-
borffer in feinen Sdyriften niedergelegt Hat.

VIL. Die Jujommenitellung der eingelnen
Nahrungsmittel nacy ihrer demijden
Berwandtidaft.

Die Furd)t vor der Untererndhrung ift in allen Schichten unjeces
LBolfes feit ben avmen RKriegdjalhren fo qrof, daf ein ieder berjucht,
moglichit biel ju hamiterrt und aufzuipeichern. Auch bringt die Hausdfrau
bielfac) auj den Tifch, was fie gerade zur Hand Hat, ohne dabei s itber=
legent, ob die Nabhrungdmittel jich erganzen, ob bie berjchiedenen Nihr-
ftoffe, weldhe der fbrper zu jeinem Yufbau udtig Hat, bavin enthalten
jind ober ob die Ernilhrung eme gany einjeitige ijt. Die PNenge der ge-
nofjenten Nafrungdmittel ift nicht mafgebend fiir eine richtige Crndhrung,
jondern die vidjtige Sujammenitellung dex verjchiedenen Nifrftoffe. Wi
unterjcheiden bet unjerer Crndhrung zijden aufbauender und aus-
[dheidender Didt. Beide miiffen in richtigem Lerhdaltnis zueinanbder
ftehen. Wiv Fomnen nicht nur aufbauende Nabhrungdmittel u un3 nehmen,
dern der forper und dad Blut milfien audy wieder berbraudyte, jchlechte
Stoffe ausjcheiden; ebenjo diirfen wit nidht nur ausdjcheidende Stoffe
aufrtelmen, da jonft die fiiv den Korper notwendigen Betriebsitojfe
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fehfen. Bu ben aufbauenden Nahrungdmitteln zahlen twiv joldye, welde
poriviegend Cirei, Fett ober foflehydrate mit aufbauendem Charatter
enthalten.

Hiufig findet man untererndhrie Kinder da, wo jebhr iippig gegefjen
toith und iweil die Rinder {chlecht audjehen, an Appetitlojigleit Teiden,
fitttert man mebhr in jie Hinein und bedentt nidyt, daf der Magen dies
alled nicht betarbeiten fann, dafy vielmehr die Speijen im Magen und
Darm fich zexjepen, in Faumid ibergehen, anjtatt von den Magenjdjten
aufgejchlofjen und dem Blute jugefithet su werden. Gaing basjelbe gilt
auch bei erwachjenen Menjhen. ©3 jind drei Dinge su beachten, wenn
ir und ridhtig exndbren wollen:

1. nicht zuviel effen und jehr gut fauen;

9. erft Dann tvieder effen, wenn die vorangegangene Mahlzeit ver-
daut ift, wag in der Regel nac) 4 Stunben der Fall ift;

3. bie Nahrungsmittel jo zujammentitellen, daf jie Teine Gdrungs-
wnd Fdulnisprogejje im Magen und Darm Hervorrufen, jondern affimi-
liert fwerden.

Der erwadfene Menjd jollte feinedjalld mehr ald drei IMahlzeiten
a1t fic) nefmen, e3 jei denn, Dafy er fehiwere forperliche Arbeit verrichten
muf. Sn Sranfheitsfillen ober bei Geiftedarbeitern ift s mitunter an-
gebracht, nur 2 Mahlzeitern zu nehmen oder die erjte Mahlzeit (Frith-
ftitef) nue auf Objt, Objtjdjte ober Bitterteed (Hopfen, Wenmut, Sdaj-
garbe o. dgl.) zu bejchranten.

uf die chemijchen Berbindungen aller Nahrungdmittel im eingelnen
eingugeben, wittde 3ut weit fithren, ich mbchte hier mur die hauptjdchlichiten
Bujommenitellungen der einzelnen Nebrjtoffe evwdhnen und auf faljche
aufmerfjam machen. Wiv fonnten ungeheure Mengen Geld, Feit und
Sraft fparen, wenn wir Haudfrauen und bei der Jubereitung der Speijen
jederzeit Harmadjten, ob wiv nidyt zu einer Malhlzeit jwei Speijen geben,
pon Denen bie eine bon ben Magenjiften gar nidyt verarbeitet werden
farm, teil it eine 3u dhnliche borausgegefjen Haben und bie ziweite im
Magen liegenbleibt, in Faummis {ibergeht, da der Magenjaft fich nur auf
eine Art ded Niihrftoffes einjtellen famm. Den gropten Fehler begeht
man meiftens, inbent man iwei oder gav drei verjchiedene Eimeipjtofje
aujammen genieft, wie Mildy, auch Mildyprobutte (Kdje) und Cier, jowie
Giexfpeifen. Wie vorher evidhut, zerlegen und berarbeiten die Magen-
jdfte ben einen Ciweifijtoff und laffen den anberen unausgeniigt. Da alle
Gitveifatten jdhnell in Berjebung itbergehen, jo entjteht badurd) em Ber-
mefungdprogef;, der nach und nach zu Magen- und Davmleiden, Stuhl-
verftopfung jotvie foujt allen Stoffwechielfrantbeiten fithet. Weiter
au bermeiden jind Bujammenijtelumgen von Speijen und Nahrungs-
mitteln, welche Sucer enthalten und jolchen, die Salze enthalten. Nan
joll Daber nie jitfe Objtarten ober jiie Speifen tvie Pubdding, Creme oder
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ififes Gebdd 3u einer ®emiije-, oder Karioffelmafhizeit nehuten.
Auch Ntild, m‘[,c Sabtie ober Quart in Verbindung mit Suder erzeugt
Gyivungen, twelche fid) unddit in Aufftofen, Sodbrennen, Bldhungen
i, nuﬂun. Gine Ausnahme von viejer Reael machen “‘[ml , Beeten-
fritchte und Fitronen. Diefe enthalten iiberiviegend Saure und fonnen
auch nad) Gemiije gegejjen werben. Auferdem vernteide man den Genuf
pon 3weierlei Gtarfemehl, 3. B. efje man nie \{Lmuﬁwhl mit Brot,
Suchen oder Mehljpeifen, tvie Nubdeln, Makfaroni u. dgl. su einer Mabl-
seit sujarumen: find m.mmn beide Starfemelle vber lmummlon pud
quqm} Sochent oder Bacden miteinander verbunden, wie in Suppen
pber beim Baden bed Broted oder bei Pianmfudhen 11}19.r fo it Dnbmd)
die {chavliche “hnhmq aufgehoben, da durch den Bad- oder Kodjprozel
u‘tm]n: Verbindungen nmqvn- it mwerdern.

Die Mahlzeiten ml en Ln.mm fetit und nicht mehr ald dret HiS viex
Gerichte enthalten. Se weniger wic den Magen mit 3u vielerlei Nalrungs-
mitteln belajten, Dejto bejjer fonmnen iviv die eingelnen Ndlrjtoffe ber-
atbeiten und ajjimilieven. Bei der Jujammenitellung einet jeden Mahl-
seit fei man bejtrebt, ein vohed (ungefodited) Gevicht, jei e3 Dbt oder
Calat, auf den Tijh ju bringen. Die Magenjdjte werben daduvd) gary
bejonberd angeregt, weshalb man das rohe Gericht mit Borteil zuerft ijt.
Wir fornen aud allen Blatt- uno k‘i‘111‘,-‘;&[;_1(‘1‘.;1"11“\‘1i tohe Salate Hexjtellen.
Stohlaxten, welde im gefochten ujtand Dblidhende Wirkung Haben und
daber {dhiver berdaulich jind, fmen auc) bon einem jd)ivachen WMagen
ald Salat verbaut werden. Sauerfraut darf nie gefocht werden, da jonjt
die Mildhjdurebatterien, welde Gegenbafterien der Darmjdulnis er-
regenden Bafterien bilden, getdtet werben wnd wiv badurd) das Wert-
bolle am Sauerfraut verlieren. Sauexfraut und Spinat jollen nie mit
Butter, jondern nur mit Ol gubereitet werden, da purch ie Verbindung dex
inumer in der Butter vorhandenen Vutterjdure mit ben mineralijden
Beftandteilen dex Gemiije Stoffe erzeugt tverdent, twelhe IMagen-
bejchiverden hervorrufen. Jeberzeit fei bie Hausjrau bejtredbf, nur frijde
Produfte zu vermwenden, jeien e Mehljorten, Hitljenjriichte, Gemiije-
arten, £ Lm]mhn, Sle ober wvette. lle ‘?:n[lmlqﬂmth[ fue 1].}'L alt jind,
haben tmm qmn ige, aufbauende, jondern eine i‘l]tijt‘ noe Wirkung auf
unjerent Organdmus.  Miehlarten befonmen beim Altiwerden einen
ftidjigen (*JL‘}([\IIIl'ld' und entmwideln Maben (Wilvmer), ebenjo die Hiiljen-
friidjte. ODbjt und Gemiife gerjept jid) ( mu[ﬂ, Ofe und Jette werden
vanzig. G2 ijtein Jrrtum mqlm[bm baf; jchlechte (bexborbene) Nahrungs-
mittel durch Kodjen tvieder gut werden; man fann vielleicht dadburch die
Faulnisbatterien toten, abet wasd anm[ in Fexjepung libergegangen it,
fonn man durd feine uml jo jorafdltige Subereitung tvieder gutmachen.

Sch mochte Jhuen nun eine fleine Mberjicht geben itber den Gehalt
an Fett, Ciwetp und Kohlehydrat bder wichtiaften t‘fn[}umgeu11tf0.
Citveifreiche Nahrungdmittel jind:

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

ERRSEcioie o

illfenfelidhte (Lequminofen) mit ca. 25°/, Giweifgehalt
) Leguminojen) a9 fq gey

Quart ober tweifer fife mit . . , 309, 3
wettfife (Gmmentaler ujw.) mit . , 289/, -
TV R AR e e LT e aoh s anlEE S
i e T e e LR i
Daferpriparate mit . . .. . . e {1 LT fs 5
L T R T B T o e e et T > 40/, .
Mt i e e LS 2
©pinat unb Brennefjel mit . . , 2—39,

3 gebe bieje Biffern nicht wegen irgendeiner Beredhnung an, denn
e3 tirtt fajt jedes Ciwei wieder anderd auf den Kbrper — jo 3. B. dad
per Hiilfenfriichte und Pilze mehr reinigend, dasd der Milchprodutie mehr
aufbauend. Aud) twird nidht ein Ciweif vie dad anbere durch unfere
Magenjdfte aufgefchlofjen; i) mochte der Haudfrau nu vor Augen fithren,
in welden Nabhrungdmitteln wir die eingelnen Nahrjtofje aufnehmen.

: [g-ctt ijt in groferen Mengen in nad)folgenden Nahrungdmittehn ents
halten:

] e T T £, 97°/,
Sofodfett (Lalmin) . . . . , 95%,
03 1158 (i e ot (I L = 80%/,
Dafelnitffe SR aEs - b6/,
Setiiles arndatinmrs » 30—40°/,
ERUNEL S S A et o n 20—256%,
[y e i e o e e e i e . 119/,
I D) T G e w34
T T H S e e DU T o % 19/,

Dauptjdchliche Sohlehybrate (Stirfemeh! und Buder) find

Hiller il e s caree O
I (] S e b e T A
T (7 o e PRl T e Ry L
Toeemamite i navniine, me TR
Haferpraparate mit . . . . . e 3N/
Getrodnete Birnen mit . . . , B8,
Gletrodnete Ypfel mit . . . . , BB,
Gefrodnete Bioetjhgen mit. . ,  48%/,
Sinfenambtor i a5 LS
AL (FR [ RSy e s A LEs S AR
A AR R s s S e R
grijdge Bitnen mit . . . . . - 10/,
Srijde Hpfel mit . . . . . . R PLIE
IMildy mit ST e T n 45",

Unter ausjcheivenven Nahrungsmitteln verjtehen twiv jolde, twelde
botiviegend ertvolle Mineraljtoffe, Salze und Sauven bejien. Wi
haben lebtere ebenfo nitig, wie bie borbher aufgefithrten Nahrungdmittel,
ie tir hauptiadlich ald aufbauende bezeichnen fonnen. €3 muf bahex
die Hausjrau durd) richtige Sujammenitellung der Speifen einen Aus-
gleich {chaffen.
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Yusjcheivende Nabhrungdmittel jind hauptjdadlich die griinen Blatt-
gemiife, ©pinat, Kopfjalat ujw., donn alle wild wad)jenden Krduter,
iifnm‘n,gn[_ul, Sdjajgarbe, Brunnentrejje, Salbei, We qmmh‘ Sauerampier,
Brennefjel ufiv. Dieje enthalten Mineralitoffe, tveldhe bHauptiaclic
blutreinigend irfen. Kuollengemiije, wie Sellerie, Mbhren, rote Ritben
. ogl. L‘nt;n[leu Phosphor, weldjer hauptjddlich gum ‘J(ufhmt De3 finb-
lichen Drganidmus tmltuuﬁtq ijt; Daber follten lebtere gany bejonbder3
aur findererndhrung bertvendet werden. lle O Dbjtacten, mit Anusnahne
der Birnen und Aprifojen, fnmen iviv ebenfalld zu den ausjcheidenden
RNabrungsmitteln gdahlen. Gang bejonders wmtml ift ber Apjel, dbex ja
ml-:[] ald Lﬁnmq Der Friichte bezeichnet twitd. Vei allen Objtarten miijjen
foiv bedacht fein, dad Aroma Fu erhalten. hl%cercn]'riirf}tc jollten baber
moglichit nicht gemajchen e rHLn fvenn aber notiwendig, vajd) mit faltem
Wajfer itbergiefen und dadjelbe jorafiltig abtropfen lafjen.

Bei allen Nahrungdmitteln jpielt roma und Zubereitung eine grofe
Molle und darf nicht auffer adyt gelajjen fverden, daf gerabe dad Aroma
Nervenjpeife ijt und unjere Netven ganz mmt‘mn gt l\ct}mt“\cli UID ge-
pflegt twerden miijfen. o mu]T bei der Bubereitumng der Speifen vor
alfem davauf geachtet twerben, dad Aroma zu erhalten und durdh (ibmuiirggL
hauptidclich ciuljchuifchn st bermehren. 1lber die Vertvendung der
Gemwiivze leje man bad bef uuuﬁv Rapitel nad).

VIIIL. Kranfen=-iit.

Gobald wir uns nidyt wobl fithlen, arbeitdunluftig, vexftimmt, nieder-
gejchlagen oder drgerlich find, bejteht in unjerem Drganismud eine
Storung. Ein jeder wI[ic ]ula und feine Vrgane 19 gentau fennen, baf er
mit Beftimmtheit weify, wie er {ich bon der Stirung Iw]uwn fomn,
Richtet man jeine Didat und Kovperpflege genau nad jeiner ““{‘m:ilnqlmq,
jo wird man nicht evnftlich frant uvuLn 1L\11“-'m pie frantheit im Seim
erftifen. Wo e3 {ich aber um chronijdhe Crivanfung eingeliner Drgane
hanbelt, fann man duvch tmmqmm bu .,j,("[ll‘}l‘t Diiit eine .\u:ll[hq er-
gielen. G will in meinen nun folgenden Ausfiihrungen fiir jolde,
penen frantheit ein Organ bejonders gejchmdcht hat, einige BVerhaltungs-
mafregeln beziiglich ihrer Crndfrung erteilen.

Bei Magenleiden bejdhranfe man jich auj 1—2 Speifen zu einer
Mablzeit, bamit bie ﬂ!:nqm]u]ic na3 Fugefithrte qut zerlegen Fnmen 1nd
bie 2 uﬁﬂmmq jehnell bor jid) geht. Wian effe feine fetigebacdenen ober
qm.wluun Gpeifen, meide u!)m.w Meblipeifen, joivie Sdje und Gier.
Die Erndhrung joll bLejtehen aus Aeizenjchleim und etwad Graupen-
jdhleim mit 1 GRIBffel fiifer Galne abgerithet. Suppen aus Peterjilie,
Qaud), Gellerieblittern mit etwad roben geviebenen Starfofjeln ober
Jteigmehl gebictt und iiber ein gut gejchlagenes Eigelb angerichtet, jind
leicht verbaul lich und aud) u empfehlen. Gin guted utﬂrfunguuuttﬂ
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befteht in Citeif, gejchlagen (aber nicht su Schnee), mit eftvad Fitronen-
faft gemijcht. Bitvonenmildy ijt die Form, in der die Wild) am leidyteften
perdaulich 1ft. Scharf gerditeted Brot mit Salaten aus fein geriebenen
Satotten oder Sellerie, fein gejdymittenem Blattalat mit Salne ober
Gigelb und Bitvonenjajt angemacht jind aud) ein eint [eicht berdauliches
®ericht, wenn zu demjelben moglichit fein Sochjaly verivenbet ivird.
Gbenfalld ijt fiiv Magenfranfe zu empfehlen gejdymorte Gemilje bon
Rarotten ober Spinat (dburchgejchlagen) mit einer Beigabe von Kartojjel-
brei ober Reid mit Curry. Man trinfe Wermut=, Scdafgarbe-, Hobfen-,
Enzian- ober Leinjamentee mit Honig oder Jitrone.

Bei Darmleiben und dhronijcher BVerftopjung foue man
motgend nitdhtern rohen Rhabarber oder frinfe ein Heined Glas Molfen
jhtucoeife. 1 Stunbe fpdter nelme man dart 10 am Abend vorler ein=
gemeichte, getvoctnete Swetjchgen mit 5 Chldfjel Weizenjloden odev Kleie.
9n Gtelle hiervon fann man aud) el geviebene Apfel mit Sahne und
bazu 6—8 Leinjamert- oder Cronuftels efjen. Man bermeide vieles Efjen,
Bauptiachlich NMehljpeifen, Kuchen, Hitlfenfriichte, fettgebadene Speijen,
frijches Brot, jithe Mild), Kife, Cier, Kaffee, Tee und Kafao. Man effe
Quart mit Nojtbrot, Kartoffelbrei mit Salaten und Sauer- und BVutter-
mildh, Bratdpfel, Abfelmus, Weizenbrei mit gemahlenen Croniijjen und
Feigen, Sleienbrot, Obftidfte mit oder ofne Safne. Jac) jeder Mahl-
zeit faue man 1 GRlbfel Qeinjamen. Abend3 ejfe man haufig Suppe aus
gerdftetem, gemabhlenem Schrotbrot, mit Fwiebeln, Laud, Sellerie
Peterjilie, Tomatenmarf und etwas Snoblaud), alled durdigejhlagen
und iiber fithe Sahne abgeriihret. Leinjamentee, Sennesjchoten- oder
Genmeablittertee, Baldrian-, Plefferming-, Jitronenmelijjetee fonnen am
Abend vor dem Schlafengehen abwedhjelnd getrumfen werben. Am
Morgen niichtern nimmt man aud) mit Borteil ab und u eine Heine
Fajje Wermuttee.

Bei Qeberleiden vermeide man bor allem Fett, Mehijpeijen, Gier,
Rife, gefiihte Friichte, Bivnen und Kuchen. Man tvinfe niichern Wald-
meijtet-, Crdbeerblatter-, Cnzian-, Fendjel-, Salbei-, Lamille-, Wegivatte-
oder Wermuttee. Mittags nefute man im Frithling joviel wiemoglich grine
Galate aud Lowemzahn mit Schajgarbe, Rapitnzdhen mit Sauevantpier
ober Gauerflee, feingejhnitterie Crdbeerbldtter und Himbeerblitter mit
Bviebeltdhrchen, Brunnenfreffe mit IWegwarte, dagu NReis in Whajjer
gefodht mit Safne oder Kartoffelbrei ober Weizenjloden. Von gropem
Nuben ift auch hier bad Kauen bon rohem Rhabarber. Hoher Spargel
(fiehe Frithjahrdipargelfur), ©pinatjalat, Spinatgemiije, Brenmejjel-
gemtitfe, DHopfeniprofien, Spargelgemiife, griine Erbjen mit retchlich
Peterfilie, Kiirhid vder Speijemelone gebaden mit Bfefferjchoten, Grin-
mais, Weiftrautjalat, tohes Sauerfraut, Jroiebelgemiije, Crdbeeren mit
©afne, Objtidfte mit Jngwerbrot ober Schrottefs oder Jngwerfels,
gebadene Fitronen mit Saly gejdhlagen und Kafaojchalentee jind alles
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fiiv Qeberleibende mit Vorteil zu nehmende Ddidtetijche Speifen und
Gerichte.

Rievenleidende fonnen jid) im allgeimenen an die Diat fitc Leber-
feibenbe Halten. Man trinfe wenig und ejje moglichit fochjalzlos. Hefen-
brot unbd alled frijche Gebad ift ftreng u meiden. Man geniefe veichlich
geddmpfted Gemiije. Pilze, Shargel, Peterfilie, Sellerie, Gurfen und
Tomaten wicfen ausicheidend auf die Niere. Nan mlmu'ﬁv Butter und
perende zum Kodjen moglichjt wenig, ganj feined 1. Suleht qw fat man
beim *Jlnml}teu 1o etivas Safhne 3u. \muﬁunmruuan mit Kefd jind
potaitglich fitr Nierenleidbende. Meervettich rof) gevieben mit Sabne oder
Meerrettichmilch, Rafaojdyalen-, Leinfamen-, iilllht'hblntut ,‘Bmcnn auben-
blitter-, Holfunder- oder Sdhfitfjelblumentee fonnen abmwedhjelnd als
Getvint verwenbet werden. Jm Sommer nehme man joviel ald moglid)
Nohioft. Sdjrotbrot ober Stleienbrot mit Honig ift gejtattet. Sehr gut
ift einte drei- bid neuntdagige Sur mit Bleich- oder Stangenjellevie o ” Eﬂ[’
mit gerdjtetem Brof.

{jurfs,rl"mn'ﬁ niiijen alle zuder- und Ti'{irt‘un:-u -ﬂttgml ""vci]'m
meivert. Blattgemitje, Wurzelgemiije, Salate, Sauermild), Quark mit
Sfrdutern, toie :u.l.nmm[re, Lowenzahn, Biviebelvohrchen, Petexjilie uj.,
toljed Sauerfraut jollen bie Grundlage der Crndhrung bilben. Fut Herbit
jind auch rofe geriebene IMbhyrer, wuv’ Riiben, rote NRiiben (Beete),
Sellerie mit Jitronenjaft und wa[}m. obet f feinem 1, roozu Kitnumelfraut,
Fenchelfraut ober Dill genonumen wird, geftattet. ‘){E.» Beigabe fonnen
rofle in O gebratene Kartoffeljchalen mit Silmmel, auch ungejchilter
Reid, jowie hin und wieder NReidjloden bienen. ©3 mutet Fuerft eigen-
artig an, Sartoffeljchalen 3u efjen; Tatjache aber ijt, dafy gerabe bet Juder-
franfheit die ©chale und die dicdht unter der Schale jibenden Stojfe
'mu,ffiif] giinitige Wirfung ausiiben. Bitronenjaft aus gebadenen Bitronen,

@aft aus jauren Hpfeln, beides frijd) gepreft, Kafaojdhalentee, Hagebutten-
tee, ‘Pfefferming= und Yacholderbeettee nehme marn a3 Getrink, Aud
gany jaure Apjel iitﬁ potteilfaft bei Juderfrantheit 3u efjen.

Quungenleidende fonnen tm Frithling eine Srauterfur mit rohem
gefchlagenen Eigeldb madien. ud) ganz frijch gelegte Eier mit etivasd
©alz gejchlagen, fomten bei diejer Srduterfur 3tuifchen den ‘T}Ea{}mitm
genomien verber. wpnttt macht man dann eive Mildhfur mit Honig
und gerlajjener Butter. Bei der IRilchfur mitffen Qungenleibenbe aber
borjid) 11q fein, da die ‘“hlrﬁ nie Cigenjchaft [n‘nh‘f feicht ju verjchleimen,
Dies 1t bejonders bei falter Milch der Fall, weshalb empfehlensdiert ijt,
fili)mmmu ober jonjt gut angetdrmie “hlhh U 11<'I;1111Ln “M‘]’mihd.’a
giinjtig bei Qungenleiben ikt die }wqmmnh[} Wey fiie Milch nicht
gut Dmtmqm fann, m‘IJmL‘ biejelbe i Form pon Fitronenmild), Sauer=
milch, Buttermilch ober t auch ald Duart mit biel ]uhf}m Srdutern. Weizen-
Fof3 mit gany frijdjer Butter, Beeren mit Sabne, in L Ol gejchmorte, junge
®emiife, Kavtoffel in I gebraten, tm Herbit qcm‘[wnc pjel mit geflirter
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Butter, wozt dann Jngiverfefd genonmumen twerden, find fiiv Lungen-
feibenbe aut empfehlende (\ieuJJlL Al Getrdnt berwende man Saft von
gchmfcucu Bitronen mit Honig, Kamillentee, Schachtelhnlm-, Lein-
jamen-, Gibijd)-, Johannistraut-, Salbei-, S,tmngo feren- b ml’f[ﬂttld}
tee. Pei Lungenleiden ift ja Honig tmmer fehr zu empfehlen, da er die
%{I}I?inif}ﬁui'c 16ft unb berubigt.

frebsd, Sirojuloje und Gejdmwiire jind Blutfrantheiten, weldje
nur duch “3[11&:’1111;]1!11;‘5 und Bluterneuerung geheilt werden Ionnen.
Dazu made man vor allem im Frithling eine 21—28tdgige Kriuter-
und Gpinatiur mit reicdhlich \anmm und geniefie dazu reichlich biel Currl).
Die Lrduterfur leje man im Frithling unter Kurven nach. Man frinfe
morgens und abends einige Tajjen Tee aus Schwarzdornbliite, Schlehen-
blitte mit Bitvonenjaft, viel Saft von gebadenen Bitronen mit etwasd
@alz gejdlagen. Grime Salate und iiberhaupt biel Rohioft tvirfen
immer jehr gitnjtig. Su meiden jind Mehl= joivie jithe Speijen — aud) Eier
unb Kdaje geniepe man nur fehr vorjidhtig. Schwarze Kivjchen, Frucht:
]a]tc frijd) gepreft mit qs,]iqmufl.‘f fonnen reidylich ge nonumen jveroei.
am Herbjt macht man pann mit jebhr groBem LVorteil eine 21—28titige
pfel= oder Traubenjaftfur. Man trinfe Hollunbder-, Limbenbliiten-, Biaren-
traubenbldtter-, Sdjafgarben- und Stiefmitterchentee mit 31t10m Ab
und u eine dreitdgige Stnoblauchiur wirkt fehr dedinfizierend und rei-
nigend auf den Gejamtitoffved)iel. Jm Winter nehme man biel geriebene
mf)c‘“whlcn rofe Ritben und Sellerie mit Fitronenjajt und Kiimumel oder
,\_ﬂ'g‘UCl Rohes Sauerfraut, Molke, Sauvermild), rohe Biviebel, Biviebel-
jaft und Weizenflocen mit BVadpflaunmen jind alled (ﬁeudﬂ&' bie mit
LBorteil genommen terdeit.

Gicht und ‘]1")61L31iuiif~11111 & fjind Wblagerungen, iwelde bdurd
ungenitgenden Gtoffiwedijel Herborgerufen twerven. €3 gilt aljo, die
Sranfheitderjdjeimuing zu bejeitigen, ben GStoffwed)jel anzuregen und
die abgelagerten ©Stoffe audzujcheiven. Mian meide daher alles jdhwer
Lerdauliche, fette und fitge ©peifen, geniefe dagegen reichlic) Salate
unb frijched Objt mit Reis. Kartofjelbrei mit gediinfteten Gemitjen, viel
Bitronenjaft bon gebacdenen Fitronen, Sauermild, Buttermild, Bitvonen-
mildh, Beerenjdfte, Hauptjachlich Saft bon jdhwarzen Johannisbeeren,
Apfeljaft, Traubenjaft, Kleienbrot mit Honig, Apfeljdhalentee find entp-
fehlendert au m'[mu 1. Hollunberbeeren in Wein und Wajjer gefodt
(30 ¢ auf 1/,1 Wajjer und 1/,1 Wein) ijt ein quted Ausjdeidungsmittel
fiix die ‘:Rwu, und leiftet qute wenTtL bei Mbewmatismus. Heilfvaftbrithen
mit reidjli) Spavgeljchale, {rijh ober getrodnet, ferner mit Sellerie-
blattern und Peterfilie tun qute Dienjte. Man fann dazu gebadene
Sartoffeljhalen mit Quarf und Scnittlauch nehmen. Gemwiivge und
RKochialy meide man gang.

Bei Fettjucht lebe man audjchlieplich von leidhtverdaulichen Sheifen,
meide fette ©Speifen, Mehljpeifen und ejje wenig Karvtoffeln. Robhfoit,
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Galate, vof) geriebene Wurzelgemiije mit Bitronenjaft, Objt und Objt-
jdfte jollen die Grundlage der Nahrung bilden. Siipe Mild, Cier und
Stdje ift ginglic) u meiden, ebenjo frifhed Brot und Kudjen. A Bei-
gabe zu Galaten und Gemiifen berwende man haufig Reid mit Curry
over Paprifa, Weizenfloden oder SKartoffelbrei. Scharf gerdjteted Brot
mit Quarf, Galgurien und RKrdutern, Sauermild) mit Sdyrotiels
und SGalat, fletenbrot mit Badpflaumen odber geriebenen Npjeln, Kar-
tojfelbrei mit ®urfen, Tomaten oder gritnem Salat, bann etivad Butter-
mild) jind gute Mahlzeiten — Suppen und viel Fliifjigeit find su meiden.
Fitronenjajt, ab und 3u ein Gldsden falter Tee von Klebfraut, Sennes-
fchoten, Baventraubenbldtter, Leinjamen und Pfefferming mit Jitronen
tonnen als Getrint vertwendet werden.

Bei allen Gtoffwedeljtdrungen, aud) bei beginnender Grfdltung,
vkt eine fiebentagige Teefur audgezeichnet. Man trinfe am Abend
bor bem Weginn der Stur 2 Tajjen Sennesjdyoten- oder Sennesdblittertee.
Am erften Tage der fur 2 1 Piefferminztee in Abftinden von 2 Stunden.
Amt 2. Tag 2 1 Sdyafgarbentee, am 3. Tag 2 1 Wrnifatee, am 4. Tag 21
Sdywargbornbliite (Schlehenbliite), am 5. Tag 21 Lindenbliite, am
6. Tag 21 Hollunderblitte, am 7. Tag 2 1 Barentraubenbldttertee. Man
genieft todhrend diefer Feit nur trodened Gebid wie Schrotfefs, Lein-
jamentefs, Jngwerfefs, Gronupfefs, Kiimmeljtangen oder jcharf ge-
rijtetes Brot mit Paprita, nehme jeden 2. Tag ein Heifes Bad und jhiige.

IX. Speifeiolgen.

Nadjjtehende 240 Speifefolgen find ald mujtergiiltige Bujammen-
jtellungen fiir den Mittags- und Abendtijch gedacht. BVerfajjerin Hat die
©peijefolgen der Sanatoriumsfiiche bon Schlof Rheinburg dabei zu-
grunde gelegt. Die Jujammenitelfungen {ind der Jahresseit entjprechend
gehalten, bie eingelnen Speifen find jo gewdhlt, daf Salze, Phosphate,
Gitweifs, Sofhlehydrate und Fett in der fitr den Organidmus nofiwendigen
Menge aufgenommen wevden. Sofern e3 fid) allerdings um Leanfen-
diat handelt, miifjen nberungen in ber Crnihrung borgenommen werden,
ndemn man je nach Art dber Crfvanfung Speijen ausfallen (Gft, welde
pem Patienten nicht Futviglich jind.

Bei der Jujammenitellung der Speifefolgen twurde vermieben, daf
eingelne Gerichte fich wiedetholen; daber bietet eine nach diefen Pringis
pien gefithrte Riiche veichlich Abred)jlung und Anregung des Verdamungs-
appavates. Die Haudfrau wird ferner aus der Jujammenitellung exjehen,
Dafs e3 gang fpezielle Geridhte fitx dert Frithling, den Sommer, den Herbit
und den Winter gibt und rird bei der Crnahrung gebeten, bejonderd
pavauf zu achten.

Die nun folgenden Sheijesujammeniebungen jind nur ald Mufter
und Anvegung gedadyt und follen den Hausfrauen Dauptfachlich beim

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

w1 JOR. =

ilbergang bon der Fleijchfitche ue fleijehlojen Didttiiche Anhaltspuntte in
et Sujammenitellung geben. Die Hausdfrau fann nad) BeliebenSuppen,
Borjpeifert ober Nachjpeifen weglajjen und wird dann inmer getade das
finben, tvas fitt die gegebernen BVerhdlinijje pafjend ift. Aud) Fdnnen fity
efttage, fiir Bejudystage ujw. die reichlicheven Speijefolgen, fiiv Den
tiglichen Zijch die emfacheren audgejucht werden. Jm gangen jollen die
Bujammenitellungen muy ein Leitfaden jein, und jede Hausfrau iwird {ich
bald felbit nach dem eigenen Gejdymad Speifefolgen yujammenitellen.

i bert Frithtitctatijh) jind feine bejondere Angaben erforderlid),
man fann dabei eme fitr alle giiltige Negel feftlegen, deven Bejolgen fiiv
Sinder und Crivachiene von grofermn Vorteil jur Crhaltung und Crreidjng
ber Gejundbeit und geiftigen Leiftungsirajt ijt.

Dag Frithititct joll bejtehen aus: Weizen- oder Haferfloden, am bejten
ahrend der Heifen Jafhreszeit Weizenflocen, wdihrend det falten Hafer-
flodent mit etwas fitger GSafne ober ungefochter Mild). Auferdem, ver
Safredzeit entjprechend, rohed Obijt, am beften zerfnetet oder durd eirt
Sieb gebriidt mit Dr. med. Oberdorfferd Reguliernahrung; hat man
Bebiirfnis u frinfen, jo nehe man eine Tajje leidyten Bohnentaffee mit
Safne ofne Jucer oder eine Taffe Gejundleitsfvdutertee; aud) Kataotee
mit etivad Sabne bildet fiir Kinder und Crivadhjene ein ibeales Frilh)-
fHiciBgetvint. Hat man nod) Hungergefithl, jo wihle man einige didtijdje
Refd ober Fritchtebrot oder Vitaminbrot mit Honig ohne Butter. WVan
ift Durch diefes Frithitiict nicht belaftet, jondern angenehm angeregt und
fiix bie Yrbeit geftimmt. Diejed Frithtitd tivkt rounbdervoll auf die Ber-
pauungsorgane und ift dafer durdhaus notwendig fiiv Schulfinder und
geiftig arbeitenbe Mienjcen.

Alle Rezepte jind fitt 4—6 Perjonen bevednet. Samilide Rezepte
jind ausprobiert und fonmen genau nach Angaben zubereitet werden.

Siiv die in dem Rbeinburgfodhbud) angegebene Kodjart ift Cmail-
gejehire nicht uverenden; am beften eignet jich das nun wieder erhalt-
liche, Dice Aluminiumgejchirr. Fite Topje bejorge man jich gutjchlieende
Dedel, damit das Aroma bei ber Bubereitung dber Speifen nicht entiveidt.
®emiije beveite man in flachen, gutjchliefenden Kajjerollen zu. Ber-
toendet man geflarte Butter oder Pilangenfett, jo darf diejes nidht ju
feify werden. Bei Verwendung von O jedoc) muf man darauf achten,
bie Gemiife exft in ben Topf 3u geben, wenn das 1 febr Deifs ijt, da jonjt
pad [ den Speijen einen unangenehmen Beigejdymad verleiht. Bu
ben meijten Gemiijejpeifen bverivendet man etwad fjeingejdymittene
Boiebeln, weldhe man jtetd uerit in das heify gerwordene ett qibt, boch
dlicfen bie Boiebeln nicht braun werden, da diefe Magenjdure hervot-
rufen, auferdem dag feine Gemiijearoma berderben.

Unter den Negepten jinbet man eine gange Neifje bon Gebddern,
Puddings und jitgen Speifen bejdyrieben, weldje die Hausjrau bei fejt-
lichen nldjjen vertvenvenfanm.



— 29

X. Speifefolgen ald Mujter fiir 30 Tage im Frithjahr.
Miirz.

1. Tag. Grofe Mahlzeit: Laucdhjuppe, Gavientrefje, Mojaitbritden,
getidelte Fladchen mit Spinat, Pilztunte.

Rleine Mahlzeit: KRartoffeljalat, geddmpjte Tomaten mit
Schametern, Apfel und Niijje.

2. Tag. Grope Mahlzeit: Weiptvautjuppe, Feldjalat, gefiillte
Gellerie, Kartoffelpiivee.

Qleine Mahlzeit: Bratdpfel, weiche Eier mit Toaitbrot,
Sugtverfefs, Lindenblittentee.

3. Tag. Grofe Mahlzeit: Bwiebeljuppe, Brunnentrefje, Blumen-
fohlviachen, Gier in Mujdheln, Nudeln, Tomatentunte, 1 Tajje
Yioita.

fleine Mahlzeit: \'Iurtu]z-'icuiln11f mit Pilzen, Jiviebel-
funfe, rof) mm[uuu Sellerie und Rote-Ritben-Salat.

4. Tag. Grofie *”mmn{\n Strduterbrithe mit Giexftich, gefiillte
rtijchoctenbdden, Linfen mit Hafergriiperdlidyen, Sotfrautialat.

Qleine Mahlzeit: GriciBie mit ‘“.‘.ELUHL‘IH!HL‘!l, Safaotee
mit Fiebad.

Tag. GroBeMalhlzeit: Gemitjejuppe, Sellerieafpif, audgejtodjene,

tofe qcuu‘[tvnc Startoffeln, Bohnenjalat mit Maponnaije.
Sleine Mahlzeit: Neisrand mit Pilztunte, Sdiforeefalat,
jchwarzer Tee mit Kajeftangen.

6. Tag. Grofe Mahlzeit: Lauchjuppe, Fiillbritchen mit Gelbe-
Ritben-Galat, Curchgericht mit gebadenen Krapfchen.

Stleine *HmI (zeit: Weinjuppe mit Sultaninen, Weizen-
bratlinge mit Sivjchenformbpott.

7. Tag. Grofe Mahlzett: “‘1[111 nwn Qattichjalat, Laudygemiije mit

fub

1

11 Jiiben, .-.ml‘
Stleine Mabhlze

gebratene ,]‘lL'JCl[
8. Tag. Girofe '“m‘-ml--,

lbe

qe
ifeln, Suart, ‘Biefjerqurken,

Btttermile
® 'l“]."‘ geddmpfter Selleriefalat,
- 1y igirapfen.
e "mhl‘ut .'\_"t'[iLl[lL‘fjﬁll‘_‘-_l]ﬂ!.H‘, Hojmeijterbritchen,
Suartlbpchen, Apjelweimtunte.
9. Tag. ®rofie Mabhizeit: Gebrannte Mebluppe, Laud) und
ichy ‘l-‘,'-‘fnﬁ'urmli.miflnnf mit Eiertunte.
it: Gemijdhter Salat, Bratiaviofjeln.
10. Tag. tmu]' ¢ ‘”m‘]l’-w-: \tmln]nimpu‘, Gnbibienjalat, gebackerte
‘uﬁl[nnu. (ftabchen, gedimitete Schin =1113111111"‘l11
Sleine M ahl seit: Meidauflauf mit Birnenfompott, Hage-
buttentee, Fritchtebrot.
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April.

. Tag. Grofe Mahlzeit: Semmelflbfchenfupye, NRbeinburger

Kajepajtetdjen, gevieberer Miohrenjalat und Gartentrefje,
Gemiijeragout mit Spisle.

stleine Mahlzeit: gefiillte Eier, Qattichlalat und Garten-
frefje, Sartoffelgemiife.

. Tag. Grofie Mahlzeit: Radiesdjenjalat, Spinat mit Riifrei,

“JJh‘gHﬁfﬁIfuffclll.
Stleine Mahlzeit: Arme Ritter, gemijchtes, gedbbrrtes, fali-
fornijdhed Obft, Hafelniije.

. Tog. Grofe Mahlzeit: Graupenfuppe, gemijchter, ariiner Salat,

Sdwargwurzelauflauf, PilzHbEdHen mit Kaperntunte.
fleine Mahlzeit: Kartoffelpuffer, BPreifelbeeren, Apfel-
und Biviebeljalat.

Zag. Grofe Mafhlzeit: Shvarzourzelfuppe, Grinfohl, Sdhupf-
nudeln, Gemiifefalat.

fleine Mahlzeit: Spinatialat, Cieromeletten, Radieddhen
mit Toajt, 1 Tajje Tee.

ZTag. Grofe Mahlzeit: Spinatflbfcheniuppe, rtifhoden mit
ElJEIm;ummife, Jubelauflauf, braune Tunte mit Gurfen, Kopjf-
falat

Stleine Mahlzeit: Gemiifebratlinge, englijthe Tunte, gar-
nierter, geriebener Rartoffeljalat.

. Tag. ©Grofe Mahlzeit: Linfenjuppe, Nubelfledhen, gefitllt mit

©pinat, Krdutertunte, Salat ausd weifen und gritnen Bohnen.
Sleine Mahlzeit: Grimer Salat, falte Cenftunfe mit
harten Giern, Bratfartoffeln,
Zag. GrofeNMabhlzeit: Nudeljuppe, Champignoneier mit Rrduters
falat, Weizenauflauf mit Meervettichtunte.
Stleine Mahlzeit: Hopfenfprofjenialat, Laubfrdjche mit
Tomatentunfe.

. Tag. Grofe Mahlzeit: RKerbelhaferfuppe, Spinatpudding, Be-

dhameltunte, gemijdhte griine Salate, Reisbillchen.

Sleine Mahlzeit: Kdfering gefitllt, Kaftanienbillchen mit
Banillentunte, Piefferminztee.
Tag. Grofle Mahlzeit: Delifatefjuppe, Kafeldnitten, Rifi-pifi,
Ciectunte, Blumenfohljalat.
Sleine Mahlzeit: Rotrautjalat, gebdmpfte Finoedyi, Salz-
fartoffeln.
Tag. Grofe Mahlzeit: Cinlaufjuppe, gebacdene Artijhoden,
Rattich) und Radbiesdjenjalat, Gemiijepaitete.
Sleine Mahlzeit: Rofenfohljalat, {iberfrujtete Nudeln mit
eingemachten Ciern,
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Mai.

1. Tag. Grope IMahlzeit: Spargeljuppe, rujjiihe GCier, Stiel-

gemiife mit Qartoffelidhnee, Mairitbenjalat mit Mayonnaife.
Rleine Mahlzeit: Spargeljalat, Pideljteiner mit Kopf-
jalat.

2. Tag. GroBe Mabhlzeit: Kerbel- und Sauerampferfuppe, Ra-
pimgchenialat, gefiillte Koflrdbhen, Crbjenbratlinge.

Sleine Mahlzeit: Wirfingreidvollen, falte Senftunte, Kopf-
jalaf, SKajeplatten mit Sdyrotbrot.

3. Tag. Grofpe Mablzeit: Peterfilienfuppe, Pilzpajtetchen, ge-
pampite Spargeln, gerdjtete Spdgle und Kopjjalat.

Sleine Mahlzeit: Schnittjalat, Wirfingtnodel mit Curry-
tunte, Bldtterteighitmmeljtangen mit Tee.

4. Tag. Grofe Mahlzeit: Nofhgeriebene SKartoffelfuppe, Spargel-
jalat in Mahonnaije, gejdhmorte Jucderidhoten, Niedenauer Kar-
toffeln.

Stleine Mahlzeit: Rote Griige, Rhabarbergriie, Vanille-
funfe, Gronuprollichen, Flicdetrtee.

5. Tag. Grofse Mahlzeit: Sagofuppe, Kopfialat, Semmelflbfden,
gebdmpfjte Champignon.

fleine Mahlzeit: Kopfjalat mit Rapuginertrejfe, Gemiije-
ajpif, Kartoffelzwiebelgericht.

6. Tag. Grofe Mahlzeit: Bwiebelfuppe, gefiillte Tomaten, Nubel-
pudbding mit Pilzragout.

Stleine Mabhlzeit: DHajemuauflanf, Rhabarberfompott,
frauterbritdyen.

. Tag. Grofle Mahlzeit: Spinatjuppe, Gierbedjer mit griinen

Grbien, ©pargelgemiife, Kartoffelpudding mit Radieschenjalat.
ftleine Mahlzeit: Crdbbeeren mit Schlagfabhne, Sdheiter-
haufen mit Hagemarftunte.

8. Tag. Grofte Mahlzeit: Sauerampferjuppe, Kéjerollen, Sfobl-
rabdjengentiije, gebadene Savtoffelitibhen, griner Salat.

fleine Mahlzeit: Pilzpfanntuchen, Salat bon griinen Exb-
jen, Sauermild.

9. Tag. Grofe Mahlzeit: Kavottenjuppe, Aetijchoden mit Piayon-
naije, gebadene Spinatkichlein, Tomatentunte, Mairitbenjalat.

fleine Mahlzeit: Belegte Roftbrote mit Giern, Gurke,
Mahonnaife. Spargeln mit Crbjen und Maltafartoffeln, ftopi-
jalat.

10. Tag. Grofle Mabhlzeit: Guiine Crbjenjubpe, Gier nad) Sinon,
Xeipgiger Allerlei mit Spaghetti, Gurfenjalat.

Stleine Mahlzeit: Champignon gediinjtet, Reisd in Lajjex
gefodht, mit Gurrh) und Deifer Butter, Dilltunfe, Rettichjalat.

=1
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Speifefolgen ald Mufter fitr 30 Tage im Somuter.
Qunt.

Tag. Grope Mahlzeit: Gemijchter Salat, SBilzpajtete Pfann-
fudjen mit Cremejpinat.
Reine Mahlzeit: Friihtebrot, frijdhe Kirjchen, Weizen-
floden, Reguliernahrung mit Sahne.
Fag. Grope Mabhlzeit: Kifebillchen garniert, Kopfjalat, Gpargel-
gentiife mit iiberfrufteten Nubdeln.
Rleine Mahlzeit: Ganzes Weizengericht mit geriebenen
Mandeln und Safne, Crbbeerfaltjchale.

. Tag. Grofe Mahlzeit: Friihlingdbrdtcdhen, Salatgemiife, Matta-

roni nut Kdje, Spargeljalat.
Qleine Mahlzeit: Gebadene Griefijchnitten, Rhabarber-
fompott, Hagebuttentee mit Hafelnufhafeckets.

. Tag. Grofie Mahlzeit: Kifering, gemijhter Salat, Weizenbrat-

linge mit Senfjtunte. _
Qleine Mabhlzeit: Dajtete mit @pargelfitlle, Jviebad
Sngiverfefs, Schlehenblittentee.

o

5. Tag. Grofe Mahlzeit: Mojaifbrbicen, Blumentohl gejchmort,

©piple, Biiebeltunte, Salat.
Rleine Mahlzeit: Note Gritge, Rhabarbergriipe, BVanille-
tunfe, jhwarzer Tee, Leinfamentels.

. Tag. Grofie Mahlzeit: Omelette mit Champignon gefitllt, ge-

fchmorter Savopenfol)l, Reisrand, Tomatenjalat.
Rleine Mahlzeit: Bhnmentohfalat, Linfenbratlinge, Pilz-
jaurce.

. Tag. Grofe Mafhlzeit: Gemiijefalat, Spargeleteriuden, PBilz-

gemiije mit Maffaroni.
Qleine Mahlzeit: Quarfitrudel, Himbeeren, Weizenjloden
mit Safne.

. Tag. Grofe Mahlzeit: Wallijer Lederbifjen, Bhnmentohlauflauf,

gerdjtete MNudeln, Sopfjalat.
Qleine Mahlzeit: Roh gebratene Kavtofjeln, Sauerinild),
Quarf, Rabdiedchen, Kobfjalat.

. Tan. Grofe Mahlzeit: Tomaten mit Reis gefitllt, Karottenbrat-
e )15 ae|

finge, provenzialijhe Tunie, roher Spargeljalat.
Rleine Mahlzeit: Hajelmupauflauf, Kirjdenfompott, Toajt
mit perlorenen Ciern.
Fag. Grofe Mahlzeit: Rithrei mit Pilgen, Blumentohljalat, Kar-
toffelauflouf, Srejjetunte.
Sleine Mahlzeit: Gejpidter Neidberg mit Apritojen, Not-
weintunfe mit Gultaninen, {dhwarzer Tee, Geiftesarbeiterfels.




. Tag. Grofe Mahlzeit: Gefiillte Cierin weifer Tunte, Blumentohl-

S,

. Tag. Grope Mahlzeit: Matfaroni in Mujcheln, qefitllte Gurfen,

Gemiijereid mit weifjer Rahmiunte, Salat. _ _
Sleine Mahlzeit : Rivjchenauflouf, Butterbrot mit weichem Gi.

. Tag. Orofie Mahlzeit: Kolumbuseier, gemijhter Salat, qriine

Bohnen gejchmort, neue Olfartoffeln.
Stleine Mahlzeit: Tomaten mit Sahnequark, Schrotbrot,
Jadiedcdhen, Krduterbutter, Gurfenideiben mit Laprifa.

3. Tag. Orofe Mabhlzeit: Rafemujcheln, Gurfenjalat, Mangold-

ftiele, Gchupfnudeln.
Stleine Mahlzeit: Bwiebelgemiije, Neidbillchen, Gemitfe-
jalat.

gemiije mit griinen Grbjen, SBeterfilienbdlldhen, Shinatjalat.
Stleine Mahlzeit. Gebadener Reis, Himbeertunte, TeeFranz,
Stafoojchalentee.

- Tag. GroBe Mahlzeit: Gefiillte Tomaten in der Auflaufform, ge-

badener Wirjing, Vratfartofjeln, Gurfenjalat.
Sleine Mahlzeit: Quarkeuldhen, Heidelbeerfompott, Toajt-
brot mit geriebenem Rrduterfdje und Butter.

6. Tag. Grofje Mahlzeit: Gierbrdtchen, Kopfialat, gebadener

10.

Blumentohl in Omelettenteig, Pfifferlinge mit Peterjilientunte.
Stleine Mahlzeit: Jtalienijher Salat, Bwiebelauflaus],
Stdjefonfett, Tee.

- Tag. Groe Mabhlzeit: Pilzfovmden, gefiillte gejchmorte, Gu-

fen, Rariofjelfloge, braune Senftunfe, tomijcher Salat.
Stleine Mablzeit: Spinatauflauf mit Nudeln, Pilztunte,
Gurfen- und Tomatenjalat.

. Tag. ®roBe Mahlzeit: Gierfoteletten, Pilzbratlinge, Berner
Tunfe, Blumentfohljalat, Kopfjalat.
stleine Mahlzeit: Bobhnenjalat aud griinen Bolhnen, toh
gebratene Rartoffelicheiben, Tatarentunte.
9. Tag. OGrofle Mahlzeit: Kobfjalat, Kijerollen, IMangolditiele n
Rahmtunte, Grieiopcen.
_Stleine Mabhlzeit: Gefiillte Sohlvibhen. Kartoffefn in
Bedhameltunfe, Sommerendivienjalat.
Tag. Grofe Mahlzeit: Gefiillte Tomaten mit Kdje in der Auf-
laufform, Nudelpubdding, braune Gurfentunte, Kopijalat.
Stleine Mahlzeit : Niedernauer Kavtoffeln, gemijdhter Salat,
Sdnittlaudytunte.
Auguit,
. Tag. Grofe Mahlzeit: Kajering, Griinmaid mit frijcher Butter,
gefitllite Zoiebeln, Rahmtartoffeln, Rotfrautialat.
Dberbdbrfjer, Sodbud. 3
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Kleine Mahlzeit: Weizenjchrotpudbing, Niivabellenfompott,
Fee mit englijhem Teefuchen.
2. Tag. GroBe Mahlzeit: Tomaten mit Sahnequarf, gemijchte
Gemiijeplatte, Salztartoffeln, bfnbinienialat,
Stleine PMahlzeit: Reisrand mit Steinpilzen, Tomatenjalat.
. Tag. GrofeMahlzeit: Saure Cier, Wad)dbohen mit gefchmorten
Tomaten, gebadene RKartojfel |mi.hr11£‘n Gurfenialat.
Rleine Mahlzeit: Kicbisgemiije, Rijotto, Kopfjalat.
4. Tag. Grope ‘T!m{;[iui Pajtinafenfalat garniert mit Tomaten
und artem i, Mangoldgemiife, gefitllte Kartoffeln.
ftleine Mal J[1L’If ‘J.a]mmtum:.n mit Gpinatfiille, Kopfjalat.
. Zag. Grofe Mahlzeit: Portugiefer Omeletten, Lvnn}rhu ©alat,
Budermais gejcymort, Tomaten paniert gcbauul
Stleine Malhlzeit: Note-NRitben-Salat, Peterfilienballden,
weifje Bwiebeltunte,
Tag. Grofe Mahlzeit: Gefitllte warme Cier, Kopfjalat, Kavotten
mit gedampjtem WeiRtohl garniert, Mu[jm,tmlu.”cln
ftleine ‘Jhnf}hLu Ciexjalat mit faltem Aufjdhnitt, Butter-
brote, Mettiche, Tee.
7. Zag. L_iiroﬁe Mahlzeit: Tomatenjalot, Neujeelinder Spinat,
gratinierte Sartoffeln.
Stleine Mahlzeit: Upfelauflauf, Jngweriets, Tee.
8. Tag. Grofe Mahlzeit: SKafepajtetdhen, gefitllter Krautfopf,
Gurfen= und Tomatenjalat.
Stleine Mahlzeit: Arme Ritter, Pilaumenfompott, Hafer-
fefs.
9. Tag. Grofie Mahlzeit: Feiner Spinatauflouf, Kixbishrei, Kav-
toffelneftchen, Sopfjalat.
Sleine Mahlzeit: Buttermild, frijche Hpfel und Bivnen,
©djrot- und Toajtbrot mit Butter.
10. Tag. Grofe Malhlzeit: Kartoffelpajtete, Sauerampfergemiife,
Note-Ritben-Salat, Kopfjalat.
fleine Mabhlzeit: Griepildpe, Mivabellenfompott, Froiebact
unb Tee.

[t

cn
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XII. Speijejolgen ald Mujter fiiv 30 Tage im Herbit.

September,

1. Tag. Grofe Mahlzeit: Kopfjalat, Gemiijefalat mit Mayonnaije,
iveifje Bohnenterne mit gejdymorten Tomaten.
Sleine Mahlzeit: Objtialat mit Nojinenbrot, Kaffee.
2. Tag. Grofe Mahlzeit: Endivienjalat, Rithrei, Gritnmaisauflauf,
FTomatentunte.
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Kleine Mahlzeit: Bmwetjhgentuchen mit Scdhlagjahne,
Sfafaotee.
Tag. Grofe Mahlzeit: Weihtrautialat, Bratfartoffeln mit Ei und
Peterfilie, falte Saverampfertunte, Endiviengemiije.
Sleine Mahlzeit: Semmeleierfudyen, Birnenfompoit, Tee.
Tag. GrofeMahlzeit: Bohuenjalat mit Mayonnaije, Pajtinaten-
bratlinge, gefiillte Tomaten mit Pilzen, italienijche Tunfe.
fleine Mahlzeit: Swetjdhgenitrudel, Hafergriite mit Sahne.
FTag. Grofe Mahlzeit: Cndivienjalat, gefitllte Gurfen mit NReis,
Teltower Ritbchen, NMaffaroni, braune Jmwiebeljouce.
Sleine Mahlzeit: Pilzjrifajjee, Rote-Ritben-Salat, Majo-
ranfartoffeln.

. Tag. Grofe Mahlzeit: Geyiillte Phefferjchoten, Auberginen mit

Tomaten und Kartofjeln, gritner Salat.
Kleine Mahlzeit: Wajfeln, Bratipfel, Tee.

. Tag. Grope Mahlzeit: Sellexiebrdtchen, Steinbilzgulajd), i

0y

jingbratlinge, griiner Salat. _
Rleine Mahlzeit: Fladchen mit Pilsfitlle, Bohnenjalat.

. Tag. Grofe Mahlzeit: Kdjefchnittchen, polnijcher Blumentohl,

Semmelfldfe, Kaperntunfe, griiner Salat.
Stleine Mahlzeit: Upfelpfanntudhen, Toaftbrot mit Butter
und $dje.
Fag. Grofge Mahlzeit: Endibienjalat, Lauchgemiije in iweiRer
FTunfe, Tomatenreis.
Stleine Mahlzeit: Reispubdbding, gefiillt mit griinen Crxbien,
Meerrettichtunte, griiner Salat.
Tag. Grofe Mahlzeit: Triefter Knujperin, weife Bohnen, garniert
mit gritnen Bofhnen, Rote-Riiben-Salat, Endivienjalat.
fleine Mahlzeit: Blumenfohlauflauf, Nudeln mit Kife,
Tomatentunie, Kopfialat.

Dftober.

. Tag. Grofe Mahlzeit: Omelette mit Champignons gefiillt, Gux-

fenjalat, Startoffelpajtete, Bismarcdtunte.
fKleine Mabhlzeit: Berliner Pfannfudhen, gemijhtes Kom-
pott, Stafaotee.

. Tag. Grofe Mahlzeit: Rujjijhe Eier, Pufjbohnen, NReid mit

Pilzen, Enbivienjalat.
fleine Mahlzeit: Tomatenjalat, Topjenbalatichinfen.

. Tag. Grofe Mahlzeit: Najering, Steinpilze mit MehlEbdchen,

gemifchter Salat.
fletne Mahlzeit: Braunmehljuppe, Quarffeulden mit
Preifelbeertunte.
33
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. Tagq. Grofe Mahlzeit: Weifer Bobhnenjalat, garniert mit Toma-
( 3 ] ¢ 4

tenjalat, Snoblauchtoaft mit verlorenen Giern und Tomaten-
jauce.

Kleine Mahlzeit: Kopijalat, Kartoffelauflauf mit Bwiebels
tunte.

b, Tag. Grofe Mahlzeit: Gefilllte Cier mit Kvdutern, Selleviejalat

mit Maponnaije, NMatfaroni. Gurientunie.
Kleine Mahlzeit: Reisberg, Duittenfompott, Heine Sand-
fuchen mit Sefs.

Tag. Grofe Mahlzeit: Salat aus Wad)sbohnen mit Eierjcyeiben
garniert, Leipziger Allerlei, Bratfartoffeln.

Sleine Nablzeit: SKactdujerfldfe, Karameltunte, gang
gediinjtete Abfel.

Tag. Grofe Mahlzeit: Gier in NMujcheln, Gurtenjalat, BVoben-
fohlvaben gejchmort, Sartoffelpiivee.

Sleine Mabhlzeit: Fillbrotchen, gebacener NRojentohl,
RKaffee.

Tag. Grofe Mahlzeit: Gefiillte Kartoffeln, Laudgemiije, Rot-
und Weigkohljalat.

Stleine NViahlzeit: Hafergritgenbratlinge, Birnenfompott,
Fritdytebrot mit Tee.

Tag. GrofeMahlzeit: Pilzpajtetchen, gemijchter Salat, Flavden
mit Lauchfiille.

Sileine Mahlzeit: Gelbe Crbjenjuppe, Tapiofapudding und
Preifelbeertunte.
Tag. Grofie Mahlzeit: Tomatenjalat, Herbjtpilzragout, gebat
fere Sartojfelnubeln.
fleine Mahlzeit: MaFfaroniauflauf mit Bohnen und To-
maten, Peterfilientunte, Enbivienjalat.
Robember.

Tag. Grofe Mahlzeit: Tomatenjuppe mit NReiseinlage, Stein-
pilze paniert, gefitllter Srautfopf mit Gierhornchen, Bleid)-
jellerie in Burgunbdertunfe, gemijhter Salat aus FTomaten,
Guefen und Blumentohl,

Rleine Mahlzeit: Endivienjalat, Strohfartoffeln, Spinat
auf franzdjijche Axt.

. Tag. Grofe NVahlzeit: Sagojuppe, Felojalat, gefiillte Sellerie,

Startoffelpiivee. =2
Sleine Mahlzeit: Lnjenjuppe, Sellexiejalat, Toajtbrot mit
berlorenen Eiern und Tomatentunte,

. Tag. Grofe Mahlzeit: Koniginnenfuppe, Kiibidgemiije mit

Tomaten und Pilzen, fleine Tomateneierauflaufchen, tirkijcher
Jteid, fraujer Enbdibienjalat.
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fleine Mahlzeit: Peterfilientldfchen, rohed Sauerfraut
mit Biviebeln, Pajtinatenjalat.

4, Tag. GrofeMahlzeit: Reididleimfuppe mit Peterjilie, Endivien-

jalat, ©dwarzwurzelgemiijfe in Safnetunte, Cierjhmarren.
fleine Mahlzeit: Spinatbratlinge, mweiker BVohnenjalat
mit Feldjalat garniert, Gurfentunte.

b. Tag. Grofie Mahlzeit: Gebranute Griefjuppe, gebadene Sellerie

jhnitterr mit Mayonnaije, Endivienjalat, Nubdeln mit Kife,
gejchmorter Rojeniofl.
fleine Mahlzeit: Geftiiczte Cierbratfartoffeln, Rot= und
Weigfohljalat, braune Senjtunte.

6. Tag. GrofeMahlzeit: Laudjuppe, Finodijalat mit Dayonnaiie,

gejchmorter Rotfohl, Kajtanienpiiree.
fleine Mahlzeit: Kdjeauflauf, Niji=Piji, Viired Picles,
Buttertunte.

. Tag. Grofe Mabhlzeit: Spinatflbphenjuppe, Erbjenbratlinge,

faperntunte, Rote-Nitben-Salat, geddmpjte Finoddi.
fleine Mabhlzeit: Gemijdhter Rartoffeljalat mit falichex
Maponnaife, Biviebeleier, Tee.

. Tag. Grofe Mahlzeit: Weiptohljuppe, paniexte, gebacfene Rote-
Ritben-Gcheiben, Bmwiebelvddchen, Brandieiggemiijepudding,
Tomatentunte, Endibienjalnt.

Kleine Mahlzeit: Kaftanienbdllchen, Heidelbeerfomyoit,
Stafaotee mit Hafer-Hajelnup-Fels.
9. Tag. Grofe Mabhlzeit: Cinlaufjuppe, Linjengemiije, Biwiebel-
pajiete, Selleriejalat.
ftleine Mahlzeit: Sdrotbrotpudbing mit Frudttunte,
Hagenbuttentee, Jngwerfefs.
10. Tag. Grofe Mahlzeit: Gemiijejuppe, Sauerfvaut mit Exbjen-
piivee, Paftinafenjalat mit Mayonnaije.
fleine Mahlzeit: Grimfernidhrotbraten, falte Giertunte,
weldjalat.

XIIIL. ©peifeiolgen ald Mujter fiir 30 Tage im Winter.

Dejember,
1. Tag. Grope Mahlzeit: Gierftichiuppe, Sauverfrautjalat, ©chvarz
furzeln in Ausbactteig, Rahmiartoffeln. :
Kleine Mahlzeit: Topfenitrudel, Objtplatte (Upfel, Birnen,
Mitjje), Sngtverbrot, Tee.
2. Tag. Grofe Mahlzeit: Kavottenfuppe, Selleviebrdtdhen, Smiebel-
gemiije in brauner Tunfe, Spdble, Feldbjalat.
Kleine Mahlzeit: Krautwidel mit Reid gefiillt, Bidmard-
tunfe, robhgeriebener Selleviejalat.

Qo
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. Tag. Groe Mahlzeit: Linjenjuppe, Kdjerollen, rof) gebadene

RKartoffeljchetben mit Ritmntel, falte Senfjtunie, Feldjalat.
Rleine Malhlzeit: Apfelbratlinge mit Erdbeertunte, Jiwie-
belfuchen mit Tee.
Tag. Grofe Mahlzeit: Gemitjefubpe, fleine Zwiebel-Tomaten-
Auflaufe, WeiBtohl gejchmort, Kartoffelbrei, Endibivienjalat.
fleine Mahlzeit: Tomatenjuppe mit Nubdeln, Schrotbrot-
pudding it Apfeln.

5. Tag. Grofe Mabhlzeit: Schiwarzbrotiuppe mit Wurzelgemiiie,

Rojentohl in FTunfe, Weizenbratlinge, Mote-Ritben-Salat mit
Felbjalat garniert.
Kleine Mahlzeit: Mihrenjalat, Gemiijedbratlinge, Pell-
fartoffeln, Tatarentunie.
Tag. Groge Mabhlzeit: Hajerflodenjuppe, Lauchgemiije in iweiger
Funfe, Shiegelet, Neidrand, Selleriejalat.
Stleine Mahlzeit: Dide Graupenjuppe, Apfelbfanntuchen.
Tag. Orofe Mahlzeit: Shiveizerfajejuppe, Teltower Ritbchen,
Tomatentunte, ©haghetti, Brunnenivejjejalat. ,
Rleine Mahlzeit: Semmelauflauf mit Fruchttunte, Apfel
und MPiifje, Kaffee.
Tag. GroBe Mabhlzeit: Grimternjcdhleimjuppe, Kajering, gedampf
ter Wirfing, Currhreid, braune FTunfe, Cnbivienjalat,
fleine Mahlzeit: Celleviebratlinge, ‘Pellfartoffeln mit
heiger Butter und Peterjilie, Rojentfobhljalat.
Tag. GroBe Mabhlzeit: Gerditete Semmelbridjeljuppe, Bilz-
paftetchen, Crbjenpiivee mit rohem Sauerfraut.
Sleine Mahlzeit: Gemijchter Salat, polmijcher Blumen-
fohl, Semmelflbfe, Bmwiebeltunfe.
Tag. ®rope Mahlzeit: Selleviejuppe, jpanijhe Juderjdhoten,
Bommes frited, Cichoriejalat mit Mayonnaije.
fleine Mahlzeit: BVayrijche Dampfnudeln, Vanilletunte,
Kirjhenfompott, Tee.

Jamitar,

. Tag. Grofe Mahlzeit: Gebiahie Semmeljcheibenjuppe, Grinfern-

jchrotbraten, provenzialijhe ZTunfe, Blumentohljalat garniert
mit Salat aud eingemachten Bohnen.

Rleine Mahlzeit: Hafergritpenjuppe, Jwiebadbudding mit
gemijchtern Dorrobit.

Tag. Grofe Mabhlzeit: Neisjlodenjubpe, Artijchodenboven mit
Blatterteigfrdapichen, Grimfoblgemilje, Kaftanien, Brunnen-
frefjenjalat.

ftleine Mahlzeit : Weizenfloden, Banarnen mit Schlagjahne,
Mandelfrany, Kafaotee.
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3. Tag. Grofge Mabhlzeit: SKrdauterbriithe mit gejdhlagenem G,
Sladleauflauf mit Pilgen gefitllt, Rotfrautjalat mit Feldjalat
garniect.

fleine Mahlzeit: Avme Ritter, Aprifofenfompott, Tee mit
Sdfejdmnitten.

4. FTag. Grofe Mabhlzeit: Brounmehlfuppe, meife Bohnen in
Zomatentunie, Galatplatte von gelben Ritben, roten Ritben und
@ellerie, Galzgurfen mit Krdutermayonnaife.

fleine Mahlzeit: Kartoffelaujlouf mit Pilzragout, Brun-
nentrefjejalat, Buttermilc.

5. Tag. Grofe Mabhlzeit: Cierftichjuppe, gefiillte Ziviebeln, Sellerie-
pittee mit Bratfartoffeln, Knoblaudyqurien.

fleine ‘Hiﬂfﬂnv' : ©djrotbrot und gerditetes Weifgbrot, dazu
grofie it I gebraterte Bioiebeljdjeiben, Meerrettichpajte, robed
=E-mmrf‘rmu

6. Tag. Grofe Ju‘r[}[,ut “lhttt"*mhme*nupm Neidpudding ntit

‘hmmiof}l aefiillt, Tomatentunie, Schwarzimurzeljalat.
Sleine Mahlzeit: Gefiillte harfuifu(n, jaure Gier, HBoben-
I'uh‘m{\m [at.
Fag. Groge Mabhlzeit: Wurzeljuppe, Cidjoriegemiife, iveife
Bohnen mit Abfelt und Zwiebel, paniecte Weizenrollden.
fleine Mahlzeit: SKartofjeljalat, gejdymorte Sdymarz-
tourgeln, berlorene Eier.

8 Tag. Grofle Mahlzeit: Rdjejuppe, Qinjenbratlinge, Pilztunte,

Rofentolljalat.
ftleine Mabhlzeit: Weizenbrei mit Feigen und Niijfen,
jiipe Salne, Siimmeljtengel und Tee.

9, Tag. Grofe Mabhlzeit: Franzdjijde Gemiifefuppe, Brunnen-
trefjefalat, Sartojfelfldfe, braume Biviebeltunfe, babrijches
Weiftraut.

Rleine Mahlzeit: CGrbjenjupbe, gebadene Griefidinitten
mit Badbflawmen,

10. Tag. Grofie Mabhlzeit: Tomatenflocdenfuppe, geriebener Kartoffel-

jalat mit Ciern garniert, Wirjingbratlinge, rol) geriebener Sellerie-

falat,
fleine Mahlzeit: Spinatomelette, Bratfartoffeln, Krefje-
jalat.

Februar.

1. Tag. Grofe Mabhlzeit: (&mmfmuqullu‘n]up!pt‘ Artijchoden mit
gerithrier Butter, Rotfraut, KRartoffelpuffer, ,wl“nnlnt
fleine EFJEaI}ljmt ‘hl]of!n Pajtinafen mit brauner Tunfe,
Gichoriefalat.
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. Tag. Grofe Mahlzeit: Lowenzahnjuppe, gerbitete Weifbrdtchen

mit gehadter Brunnentrejje, Kartofjelneftchen mit Sauerfraut.
Sleine Mahlzeit: Gebadene panierte Sellexiejdheiben, Salz-
gurten, mweicies €i, Kartofieljcinee.

. Tag. Grofie Mabhlzeit: Kajenoderinjuppe, Finochi mit Mayon-

naife, Cremefpinat mit NReidrand, rof) geriebener Note-Ritben-
Salat.
fleine Mahlzeit: Quarf mit Lowenzabhn, Brunnentrejje,
Maltafartoffeln, geriihrte BVutter mit Kitmmel.
=

. Tag. Grope Mabhlzeit: Frithlingsjuppe, gefiillte Gier mit Krdau-

tern, toeifie Bohnen, Kaperntunte, Selleviefalat.
Stleine Mahlzeit: Meblflofe, fleine Fiwiebeln in Rabhm-
tunfe, Feldjalat.

Tag. Grofe Mahlzeit: Kerbeljupbe, Viatfaroni n Mujdheln,
Rofenfohl auf anbere Art, Kaijerjchmarren.

fleine Mahlzeit: Hafergritbe mit Salhne, Birnenfompott,
englijcher Teefuchen.

Tag. Grope Mahlzeit: Cinlaufjuppe, Mohrengemiije mit ge-
jdhmortemt Laud) garniect, Kaftanien in brauner Butter, Friih-
lingsjalate.

fleine Mahlzeit: Bohnenfuppe mit Selleriewiirieln, Scher-
ben, gemijchted Stompott.

. Tag. Grofe Mahlzeit: Peterfilienfuppe, gerdjtetes Weigbrot mit

Gpinat und Gierjcheiben, Loivenzahnjalat mit Krdutermaion-
naije, titrkijcher NReis.
Kleine Mahlzeit: Obftjalat, Hafelnufjtrudel, Tee.

. Tag. GroBe Mahlzeit: Tapiofajuppe, Frithlingsjalat, Shiwarz-

wurgeln in Sahnenfunte, gebrithte Kugeln.
ftleine Mablzeit: Riibhrei, Rote-NRiiben-Salat mit Garien-
frefje qarmiect, vof) gebratene Rartoffeljcheiben mit PBeterfilie.

. Tag. Grofe Mabhlzeit: Bwiebeljippe, feiner Spinatauflauf,

Giernoderin, Gurfentunte, Lattid)jalat.
fleine Mabhlzeit: Rhabarberfompott, Griegauflauf, Hajer-
hajelnufpfels, Tee.
Tag. Groge Mahlzeit: Gebrannte Mehlfubpe, Cier in Dtujcheln,
Gremejpinat, Sdnittlauchfichlein, Gartentreijejalat.
Rleine Mahlzeit: Frithlingsjalat mit Sahnequarf, Kar-
toffelveibefudien mit Biviebeln, Buttermild).



B. Sod)budy baiv. Rejepte.

I. Suppen,

Suppen biloen wdbrend ber fihleren Jafredzeit eine anregenve Ginleitung zu
ben Mahleiten. Dide Suppen fonmen twdbhrend ber falten Jaliredseit eine poll=
ftandige Mahlzeit bilben, wenn man diejelben nahrhajt und jdmadhaft geftaliet. Fiic
Suppen mit Einlagen bereite man nad) Angaben eine frdftige Gemiijebriihe; man
fann bann jegliche Suppeneinlage bagu verwenben. $tinber haben Suppe nidyt nitig.
Gietwidhnlich verderben fie fidh damit ben Appetit; deshalb follte man Rindber nie
awingen, Suppe zu efjen. FWdbhrend ber heifen Fabreszeit ijft ber Genuf bon Suppe

nicht notiwenbdig, wilkrend wir, jobald e3

haben. Suppen jollen daher auch moglic

fonjt ibren Bwed verfehlen.

Ol 1ird, bad Bebiirnis nach warmen Suppen

warin (nidht hei) geaeljen vecben, da jie

1. Bouillon. 35. Weihe-Bohnen-Suppe mit Laud) und
2. Gemiijebrithe mit Einlagen Tomafen.
3. Wurzelbriifje. 36. Bohnenfjuppe.
4. Gemiifejupype. 7. Stactoffeljuppe auf Rpeinburger Art.
5, Gemiljejuppe mit gebadenen Girief=  38. Karfoffeljuppe.
flipdyen. 39. Raiferinnenjuppe.
6. Frithlingsfuppe. 40. Geriebene Sartoffelfuppe.
7. ©pargelfuppe. 41. Edyweiger Kartofjelldjefuppe.
8. Franzdjijde Suppe. 42. Startojfelflifdjenjuppe
9. Blumeniohljuppe. 43. Delifatef-Suppe.

10. Tomatenjuppe. 4. Delifate-Guphe

11, Tomatenjubpe mit Reis. 46. Pilzjuppe.

12. Tomatenjuppe mit Sellerie. 46. Wezenjdyleimjuppe.

13. Wurzeljuppe. 47. Graupenfuppe.

14. Gelbe-Miiben= ober Sarottenfuppe 48. Graupenjdletmjuppe.

15. auerampferjippe. 49. Graupenjuppe mit Semiife.
16. Sterbel-Eauerampier-Suppe. 50. Haferfchleimjupype.

17. Serbeljuppe. 51. Dajerflodenfuppe.

18. Epinatjuppe.
19. Spinattldfdenjuppe.

Dafergritbenjuppe.
Hafermebhljuppe.

20. Peterjilienjuppe. 54, Griinfernjdyleimjuppe.
21. PBeterjilientlipdienjuppe. 5. @riinferngriiejuppe.
22. Srduterbouillon mit Eierjtid). 56. Griinfernmellfuppe.
23. Weipkrautfuppe. 57. Ganze Grimfernfuppe.
24, Bavernfrautjiuppe. 58. Griepluppe.

25, Gdwarzivurzeljuppe. 59, Grieptiifdenfuppe.
26. Selleriejupype. 60. Gebrannie Griefijuppe.
27. Lauchfuppe. 61. Griefnoderinjuppe.
28. Weifie-Rwichel-SGuppe. 62. Meidjchleimjuppe.

29. Griine-Erbien-Supbe. 63. NReistlopcdhenfuppe.
30. Gxiine bide Erbjenjuppe. 64. ©agojuppe.

31. Grbienjuppe (aelbe). 65. Braunmehliuppe.

32. Grline-Bohnen-Suppe 66. Mebrannte Mebljubpe.
33. Griine-Bohnen-Suppe, pafjiert. 67. Nubelfuppe.

34. AWeifje-Bohnen-Suppe.
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69. Flablefuppe. 70. Einlaufjuppe.

70. Gemmelildideniupbe. 76. Eierkijejuppe.

71. Butterjdwammdenjuppe. 77. Gierldje-Ginlaujjfuppe.
72. Miebelejuppe. 78. Ciermiirfeljuppe.

73. fKafejdnittdenfubpe. 79. Eiergerjtenjuppe.

74, Eiexjtich. 80. Buttertldfchenjuppe.

euppeit.

1, Bouillon,

Einige Zmiebeln werben fein qv]’;imiifou und in 1 GRL Ol e [{gelb
gebiinjtet: Nean wiegt eine gejhdlte Sellerietnolle, 2 Laudjjtengel, Midhren,
gett. ©pargelfraut, etivad Blumeniohl u. a. Gemiife, wie fie die N5uI_nrc’f‘—
seit gerabe bietet, diinftet e3 in ben gebriunten Jwiebeln gut burd),
fillt mit Deipem Waffer auf, likt e3 mit etvad Saly 1—2 Stdn. gut
fodhen. Dann feibt nan alles durd ein Sieb, daf man eine flare Briihe
erhalt, die man zu allerlei Suppen beriwenden famm.

Gemiijebriihe mit Cinlagen.

2. Gemiijebriifhe.

Berjdiedene Gemiijeabfille, wie Blumentohljtrunt und Blattchen,
Qaudy, Peterfilienjtiele, Peterjilienwurzeln, gelbe Ritben, gut gereinigte
Sell lIIL}Uuer[H Grbjenjchoten und wad man jonjt an (Sienliiit‘abiii len,
ivv[menucﬁqut]Lm,ﬁlunmﬁ hat, jchneidet man inStiide, gibt eine Jiviebel
in Gdjeiben gejdynitten dazu und piinjtet alled tn 3—4 (,f;l gutem Of an,
bis bie Jmiebeln eine gLI[w Farhe angenommen Haben. Dann gieft man
mit 3 1 *‘Mnn‘.t aut, pectt die Gemiijebrithe zu und [kt fie an ber Seite
Des Her &ton. langjam fodjen. Ulle Gemiijearten miijjen jehr
qut gt‘reiuigt iein und biirfen feine jchlechten Stellen aufweifen. Bor
vem Gebraud) feiht man die Gemiijebrithe durd) ein Haarjieb und gibt
©al3, fotvie die gemwiinjdite Cinlage, hinein.

3. Wuryelbriihe.

‘“ﬂuac‘lqcum]c‘ fvie Gellerie, gelbe Riiben, Peterjilienrourzel, Jwie-
beln, Sauch und Lmtnmh 1 werben jauber gepubt, gejdhalt, und in fleine
E-t‘ilm[}mi gLuEnuItL‘H Dann erhit man etivad Butter, gibt die Wurzeln
binein und dampft jie darin gelb. Dann [Hicht man mit Wajjer ab und
[dpt die Briihe einige Stunbden auf dber Seite ded Herdes langjam fochen,
fetht fie burch ein feined Sieb und verwenbdet jie s Subpen.

4, Gemiijejubie.

“‘eumu“wnc Gemiije iie “\lltmc‘nfuf}l geiine Grbjen, BVohnen,
qgelbe Riiben, Sellerie, Laud) und Peterfilie puht und wajdht man gut,
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jchneidet bad Gemiije in fleine & ild‘ufwu und dampft s inetwas feinem
$O1 ober gefldrter Buiter weich. Dann ftéubt man etrwasd NMieh! dariiber,
(afst dies nod) einige Minuten mit ziehen, Bcht mit Gemiijebriihe ab
und it die Suppe gut dburchfochen. Wan tidhtet die fertige Suppe
liber einem Eigelb und etwosd Safhne au.

b, Gemiijejuppe mit gebadenen Griehtlbfden.

Butaten: 30 g gefldrte Butter, 100 g Blumentoll (man fann aud
gritne Ecbien nefymen), 1 ERL voll qc,Lrwir Pe leIu, 3‘ [o1 Gemiifebr
t_{u pen Sibgen 1/, 1 Mildh, 20 g ‘11111‘r 50 g Girief 1 i, Badil.

Ntan GRt die Pild) mit Buiter und Jnl,) 5um Sochen fommen, gibt
ven Grief unter ftandigem MRithren dbozu, likt die Maffe foden, bis jie
fich bom Topfe [6ft. Nachdem fie etivad ausgeHihlt ijt, riihet man die
Eier darunter, erhibt bad ‘Nmm[ fticht mit bem Teel. fleine KIGBchen ab,
die man jhwimmend ﬂalogc‘U Diictt.

Dad Gemilje twird in der Butter weidhgedimitet, mit 21/, 1 Gemiije-
brithe aufgefocht und die fertigen KIbfhen vmgcugi. Man jdymedt die
Guppe mit Salz ab, ftreut beim AUnrichten Sdynittlauch daviiber.

pargel ober
fe jur Subpe.

6. Friifhlingdjupbe.

Butaten: 50 g Butter, 1 qute Handbvoll Frithlingstrduter, 5 EFL. Mehl, Sals.

'Ij-ri'mlilIqi%t'liiuim. wie Sdafgarbe, Pimpinelle, Sterbel, Sauevampfer,
Peterfilie, Schnittlaudy, fein gejdynittene Wegwarte, Lowenzahn 1. bgl.,
jowie etiwas umqw Gpinat und Brennejfeljpiben, jdhneidet man gans
feiit und ditnjtet jie nebjt einer Halben, fein gejdhnittenen Biwiebel in der
Butter 20 Min. Dann jtreut man dad Mebhl dariiber, (Bicht mit etivasd
LWajjer ab und fiillt bie Suppe unter jtandigem Rithren mit 21 Focherdem
"“?aiiu, auf, wiirgt mit Saly und gibt die Suppe mit fein gejdnittenen,
auf der ﬁcrﬁmnrh‘ qmum‘icn @enuneljcheibchen u Tijch.

7. Spargeljuphe.

Butaten: 50 g Butter, 100 g Mebl, 1 Bid. Spargel, 1 Eigelb.

Die E-pnrgc[n oerbent gejchdlt, in 3 em lange Stitddjen gejdhnitten
und in etiwas Saliivafjer weidhgefocht. Au3 VButter und Mebhl bereitet
man eine helle Schwite, die man mit Wajjer ablbjcht und gut durchiodhen
lafpt. Dann gibt man die weid)gefocdhten f:vurqt"ll famt der Spargel-
briife hinzu, {chmedt mit Salz ab und rvichtet bie Subpe itber ein Eigelb an.

8. Jransijijde Supbe.
Butaten: Gemiifebrithe, 3/, Bjd. verjdiebene Gemilje, tvie Bohnen, gelbe
Ritben, Kobhlraben und Kartojjeln.
Alles jchneidet man in feine, ungejihr 3 em lange Streifen, etwad
flﬂllnicn’mf)i teilt man in feine Roschen und jchmort die Gemiife mit
ettvasd £ und Butter Halbweic). Dann gibt man 21/, 1 Frdftige Gemife-
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briife batan und focht barin die Suppeneinlagen weich, jchmedt mit Salj
ab und veibt beim Anrichten etwad Mustatnuf auf dbie Suppe.

9, Bluntentohljuppe.

FButaten: 50 g Butter, 100 g Mehl, 21 Gemiifebriihe, /1 Blumentohlvaffer,
1 Hemerer Blumentohl, 1 Eigeldb, 1 Efl. faurer Rahm.

Der Blumenfohl with gepupt, in feine Rodchen geteilt, gewajden
und in wenig Wajjer mit etwasd Salz weidhgefocht. JInzwijdjen diinjtet
man dad Pehl in der Butter, gibt eine fleine, fein gefchnittene Jwiebel
bazu, [Bjcht mit Gemitjebriihe ab, riihrt die Suppe glatt und Gt fie
1/, ©toe. fodhen. Damn gibt man die Blumentohlrdschen, joiwie das Salz
hinzu, [aft bad Gange auf der Geite ded Herded 20 Ntin. ziehen und ricdhiet
die Guppe iiber ein Cigeld, weldes man mit einem CRL jauren Rahm
perrithrt hat, an und tiirzt fie mit etwasd Curry und etiwad Mustatbliite.

10. Tomatenjuppe.

2 Bfo. Tomaten bampft man in DI mit veichlich Biviebeln und etivad
©alj, ftreut 5 ClHTel Wehl dariiber, fitllt mit Heigemn Wafjer auf und
(afst alled tiichtig fochen. Dann witd die Suppe durchpajjiert. Man
rithrt zulept ettwad jaure Safne darunter und richtet mit Peterjilie an.

11. Tomatenjuppe mit Reis.

Butaten: 50 g Reis, 50 g Mehl, 50 g Butter, 1/, Pfo. burdygeiriebene Tomaten,
3 Gjl. Gafne.

Det Reid wird jauber gewajdjen, abgetrodnet und mit dem Niehl in
ber erhibten Butter angerditet. Danm [H{cht man mit faltem Wajjer ab,
qibt bad Tomatenmart hingu, fitllt mit focdhendem Wajfer auf, jo bap man
ungefihr 21/,1 Guppe erhilt, gibt Salz und etwad Curry daran und
focht bie Suppe eine gute Halbe Stde. Man richtet jie itber Sahne an.

12. Tomatenjuppe mit Sellerie.

Man bereitet eine Suppe nad) Angaben ,Tomatenjuppe”, {dhalt
eine mittelgrofie Selleriefnolle, fchneibet jie in fleine Wiirfelchen unbd
bampft fie in etwad Butter weid). Dann gibt man bdiejelben in bie fertige

Fomatenjuppe und lift alled nod) 1/, Stoe. jujammen Toden.

13. Wurzeljuppe.

Butaten: 1 Heine Selleriewnrzel, 2/, fleine Bajtinale, 1 gelbe Ritbe, 2 Reterfiliens
wurzelr, 6 Sdhwargouezeln, 1 eine Jiviebel, 50 g Buiter, 80 g Mehl, 4 ERL. jouren
Rabhm.

Die Wurzeln wetden jauber gemajchen, gefdhdlt und in Heine Wiirfel-
dhen gejdynitten. Die Butter erhist man, bampijt darin die fein gejchnit-
tenen Biwiebeln, jomie die borgeridhteten Wurgeln, ftreut bad Nehl dax-
fiber und Idft e3 5 Min. mitddmpfen. Dann Wiht man mit faltem
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Wafjer ab, fiillt mit fochender Wurzelbrithe auf und lagt die Suppe
1 Gtbe. durcdhfochen. Man rvidhtet fie itber Sahne an.

14, Gelbe-Niiben- oder Karotienjuppe.

Sutaten: 50 g Butter, 1/, Bid. gelbe Ritben, 75 g Reidjloden oder Reismehl,
1 Eigelb, 21/, 1 Gemiijebriihe.

Man pupt die gelben Riiben, jdhneidet jie in feine Streijchen und
ditnftet jie in ber BVutter mit 1 Cfl. fein getviegter Petexjilie 1/, Stoe.
Dann [6jcht man fie mit Gemiijebrithe ab, (ARt die NReisjloden unter
bejtandigem Rithren einlaufen (Reidmehl muf falt angeriihrt werden),
qibt etiwad ©alz bavan und lift die Suppe 1 gute halbe Stde. fodern.
Nan richtet fie itber ein Cigelb an.

15. Saunerambierjuppe
with wie Serbeljuppe ubereifet.

16. Serbel-Sanerampier-Suppe.

Butaten: 50 g Butter, 3 Gfil. gewiegten ferbel,3 GRL. gemiegten Sanerampfer,
100 g Mehl, 1 trodened BVrdtcden, 1 Eigeld, 1 Ejl. jauren Rahm.

Die Hitlfte der Butter erhibt man und diinftet barin Kerbel und Sauer-
ampfer einige Minuten, jtreut dasd Mehl daritber, [jcht mit Tochender Ge-
mitfebriife ab, rithrt die Suppe glatt, fiillt jie mit fodyender Gemiijebriihe
auf, jo dafy man 21/,1 Guppe erfhilt und lakt dieje 20 Min. Toden. Jn
ber {ibrigen Buiter réftet man ein in fleine Wiirfeldhen gejdynittenes
Brotchen golbgeld, richtet die Suppe iiber ein mit 2 CRL jaurem Rahm
perriihrtes Gigeldb an und ftveut die Wiirfeldhen baritber. Man wiivst
nach Gejdymac mit Salz und etiwad Ntuskatbliite.

17, Sexbeljuppe.

Butaten: 60 g Butter, 100 g Mehl, 4 Gil, gemwiegten fexbel, 1 Eigelb, 2 ERL
@albue, Sal3.

Man dampft den fein gejchnittenen Kerbel einige Mt in dex Heifen
Butter, ftreut Miehl daritber und liBt dies auf der Seite Ded Herded
1/, Gtbe. ziehen. Dann (Bjcht man mit Taltem Waifer ab, fiillt fochende
®emiifebrithe auf, jalzt und (Gft die Guppe '/, Stbe. Todhen. Man
richtet fie itber ein Gigelb, rweldes man mit 2 CfL. Salne vervithrt Hat, an.

18. Ghinatinbhe
bereitet man zu wie Kerbelfubpe.

19. Ghinatflbideninppe.
Butaten: 1 qrofie Nafieetafje Milch, 30 g Butter, 76 g Grief, 1/ Pib. Spinat,
3 Gier, 31 Gemiijebrithe.
Der Spinat wirtd gewajcdhen, abgebritht und fein getviegt. Die
Milch bringt man zum Kocden, gibt Butter und Saly hingu, apt den
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Grief einfaufen und ihu fochen, big ex fid) vom Topfe Bjt. Dann
aibt man ben ©pinat und bie Gigeld hingu, mengt den fteijen Gi-
jdhnee darunter, legt bie RUbfden mit einem Teel., den man 3uvor
m Beified Waffer taucht, in die fochende Gemiijebriihe und Idft fie
auf ber Seite ded Herdes 10 Win. fochen. Damm jdymedt man bie
Gupye mit etivad Saly ab und qibt eftwasd Musiatbliite daviiber.

20. Peterjilienjuppe
itd zubereitet wie die Kerbeljuppe.

21. Peterjilientlbfdenjnphe,

PNan bereitet eine Gemiifejuppe oder -bouillon, in die man Peter-
Tihulf[uud)en einlegt.

Peterfilienflofdhen.

2 Hande Peterfilie werben entjtielt, qut gewajhen, {cm geiviegt und
in etwad Butter u\u L und Biwiebeln gebiinjtet, 3 L. Mebl werden
darin mitgerdjtet. Nad) Crialten rithrt man ein Cigelb, Sal3, eine Prife
PMusfat und dasd zu Scnee gejchlagene Eireif barunter. IMan berrithet
oie Majje qut, formt teeldjfelgrofe SKlbRchen, die man in die fochende
Gemiijebouillon gibt.

22. Srauterbouillon wmit Cierjtid).

Man berwendet Hierzu berjhiedene Gemiife und Krduter, je nad) der
Sabredzeit, wie ©pinat, junge Brenmefjel, Sauerampfer, Schajgarbe,
Sterbel, Spibivegerich, Lowenzahn, Peterjilie ujiv. Nachdem die Krduter
gut verlefen und gewajchen jind, gibt man basd Gentiije in Salzwafjer (dbas
Wajjer muf fochen, bamit die Krauter griin bleiben) und Gkt e3 weidh-
fochen. Dann wiegt man das Griine fein und [dRt es mit der Brithe nod)
einmal auffochen. Jnzwijcdhen jchneidet man den Gierjtich in Wiirfel, die
auf ben Boben der GSuppenidhitijel fommen. Daritber wird die Suppe
angerichtet und mit gebraunter Butier abgejdymalzt.

23. Weiffrautjuppe.

Cin fleiner Kopf fein gejdhnittenes Weiffraut with in Salzwajjer
weichgefocht. Dann wiegt man das Kraut fein, macht eine Cinbrenne
pont O, Piehl und Bwiebeln, fiillt mit der Krautbrithe auf unbd ldft die
@uppe nod) einmal gut auffochen.

24, Bauernfrautjuphe.
Butaten: 1/, Pfo. Weiffraut, */, Bfo. Bwiebeln, 3/, Pip. RKartojfeln, Salz,
Paprila, 30g LL
Die fein gejchnittenen Broiebeln ditnjtet manmit bem fein gejdnittenen
fraut in Ol hellgeld, gibt die in feine Witrfelchen gejdynittenen Kar-
toffeln hingu, [6icht mit 3 1 Gemiijebrithe ab und focht bie Suppe, Fu-
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gedectt auj ber Seite desd Herdes, 1 qute Stbe. Wan fann die Suppe mit
ettoad Paprifa rwiirzen.
2b. @dyvarzivureljuppe.

Die Schmwarzivurzeln werden fein gefij‘.tiiicn und in Salzwajfer
weid) gefocht. ‘E-amiqicf} t man die Brithe ab, fiillt bamit L ene Einbrenne
bon etwas Butter, Biviebeln und ‘l‘w]{ auf, gibt die Sdymwarzivurzeln
paran unbd [aft a[lcu umig etnmal tiichtig mmmi;cu Die Guppe wird mit
Peterjilie oder Schnittlaud angerichtet.

26. Selleriejupbe.

Butaten: 50 g Butter, 100 g Mehl, 1 grofe Sellerienolle, Salz, 1 Cigelh.

Die Selleriefnolle wird gefdyalt, in fleine Wiirfelchen gejdynitten und
in det Vutter mit etwad fein gejdnittener Jiviebel weichgeddmpit.
Dann ftreut man das Wiehl daviiber, it diejes nod) etrwas mitbimpien,
(bjcht die Suppe mit Wajjer ab, filllt Heipe Wurzelbrithe nad) und lapt
die Guppe 1/, Stbe. fodhen. Man iirzt jie mit Salz und etivasd Musiat-
blitte und ridhtet fie itber ein Cigelb an.

27. Landyjubbe.

Qauchjuppe berveitet man iwie Selleriefubpe zu. AUn Sfelle der
u‘IlmL‘faw lle permwenvet man einen bdiden melucn \’mtd}}tcngm, Den
man in jeine Ridehen jdhneidet. Vian richtet die Suppe iiber ein Eigelb,
ba3 man mit 2 GRL jauren Rahm verrithrt hat, an.

28, Weifge Jtiehel-Suphe.

S~

Diefe witd ie Selleviejuppe zubereitet. Un Stelle ber Sellerie-
fnolle berwende man 2 mittelgrofe Bwiebeln, die man fein jdyneidet.
Die Guppe wird itber ein Cigeld angerichtet.

29, Griine-Crbjen-Suppe.
Butaten: 1 Pfid. Grbien, 50 g Butter, 75 g Wiekl, 1 feine fein gejdnittene Fwiebel,
1 Teel. gejdnittenen Sdynittlaud), 2'/,1 Gemiijebriife.

Die Erbjen werben aus den Scjoten gepellt, vie Hiilfen over Scjoten
]au{wr gewajden, mit 21 Wajjer sum Kodjen aujgeftellt. Dann beveitet
man aud Butter und Piehl eine gelbliche Sdywike, qibt etwad fein ge-
jdhnittene Biviebeln, fein gejchnittenne Peterfilie unbd bdie Erbjen hinzu
unbd ldaft bas Gange auf der Seite ded Herbed 10 Min. dampfen, [ojcht
ab, tithrt dbie Suppe glatt und fitllt jie mit der Briibe, in welder man die
(Q:thLIIff[)Df(‘Il gefocht hat, auf, b8 man 1111gefuln: 21/,1 Guppe erhilt.
INan richtet jie itber ein Eigeld, welded man mit etnem ERI. Sahne ver-
tiihet hat, an, jdhnedt mit Salz ab und reibt ein wenig Musfatnuf davauf.
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30, Griine dide Crbjenjubpe.

1 ‘Bjd. getrodnete Crbien toerben, nadbem jie berlejen jind, ant Abend
borher in Wajjer eingeweidht, am nddyjten Tage gervajhen und in reicdhlich
Wafjer, bem man eine Mejferfpibe Natron jufiigt, 2—2'/, Ston. weidy-
gefocht. Die Brithe gieft man ab und fitllt damut eine Helle Oljchwipe
auf. Die Erbjen werdben durchpafjiert und mit der Briihe nod) einmal
gut aufgefocht. Man richtet die Suppe mit fleinen, in BVutter gerdfteten
Semmelwiirfeln an.

31, Grbjenjupbe (gelbe).

Butaten: 1/, Bijdb. Erbien, 40 g fNofozfett, 3 EEL Mehl, 1 feine fein gejdynittene
Bwiebel, Galz, 1 trodened Brotden, 25 g Butler.

Die Grbien iwerden betlejen, gemwajdhen und mit reichlich Wafjer {iber
Nadht eingeweicht. Dann jtellt man die Grbjen mit demjelben Wajjer
sum Soden auf, fitllt nady und nach) mit Gemiijebrithe auf und laft jie
feichfochen. Ausd Butter, Pehl unbd dber fein gejdmnittenen Jiviebel be-
reitet man eine Mehljchivike, qibt die durd) ein Sieb getriecbenten Erbien
hinzgu, rithrt dad Gange qInfl unb [dft die Guppe nodhmalsd 1 Stoe.
focjert. Pian berdiinnt dic Suppe mit Gemiijebrithe, bis man 3 1 Suppe
exhdlt und gibt beim Unrichten Salz, jorwie die in Butter gerditeten, Heinen
Gemmeliitfelchen f)ing,u.

32, Griine-Bohnen-Supbe.

Butaten: 1 Bib. Bohnen, 50 g Butter, 60 g Mehl, 1 fein gejdynittene Biviebel,
1 GRl. fein gejcinittene *Peterfilie, ©alz, 1 Prije Paprita, 1 ERL. Sahne.

Junge, rjm:tL Bohnchen werden getvajchent und in 1 em lange Stiid-
dhen gejdnitten. Die Butter ethit man, gibt die fein gejchnittene iwiebel,
Sdymnitilauch) und die borgerichteten Bol hren dazu und [apt jie 10 MWin.
andiinften. Dann jtreut man dad Mehl baritber, [Bicht mit Wajjer odet
Lurzelbriihe ab uno lift die Subpe 1'/2 Stoe. fud}en. Mian toiivzt bie
Guppe mit Salz, 1 Prife Paprifa und richtet jie itber einent Gl jauren
Rahm an.

. Griine-Bohnen-Suppe (pajfiert).

Butaten: ?ﬂSfb griine Bohnen, b0 ¢ Butter, 1 fein gefdynittene Brviebel, 100 g
Mebl, Salz, feingelchuittene Peterjilie, 1 CRL. Tmlrcn Rahm.

Die Bohnen werden gewajdjen und in 1em lange Stitdden ge-
jchnitten. Man fann dazu jehr qut dltere, etiwad 300 gewordene Bohnen
berwenben. Dant feht man diefelben mit etwas Galy und TWajjer auf
und focht fie weid). Jnzrvijchen bereitet man ausd Butter, Viehl und bet
fein gejchnittenen Zwiebel eine Nehljchivibe, (6jcht diejelbe mit LWafjer
ab und lapt jie qut burchiochen. Die weidhgefodhten Bohnen treibt man
burd) ein ©ieb und gibt biefe jowie das nod) fehlende Saly und eine
Prije Paprifa in die Suppe, [apt alled zujammen nod) 15 Min. auf-
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fochent unbd richtet die Guppe itber 1 ECfl. jaurem Rahm an. Menge: 31
Guppe.
34, Weige-Bohnen-Suphe mit Sellerie,

Butaten: 250 g Bolhnen, 1 groffe Sellevietnolle, 50 ¢ Kolosfeit ober 01, b GaL.
Stebl, 1 fleine Bwiebel, efiwasd Peterfilie.

Die BVohnen werden verlefen, gewajden, iiber Nadt eingemweid)t und il
mit frijdgem Waijer, bem man 1 Mefjjer {pibe Natron beifiigt, weid)gefodyt.
""mm bereitet man ausd der Hilfte be3d angegebenen S-*itei fmnt pemt

Piehl und der Bwiebel eine Mehljhioike, 16{c ht oiefe ab, lapt jie etmasd
blmhmd)ua und qibt die durch ein ©ieb gejd)lagenen Bohnen baau il
Die Sellerie witd diinn qudm[r in fleine Wiirfeldhen gejcynitten, in bex '
aiberen \guf bes I3 oder Fetted 20 Min. gebunﬁnt bann gibt man
fie in bie Guppe und [Gft ba3 Ganze *m[ mals !/, ©Gtoe. fodjen. Ptan
fchmedt mit Galz, etras Paprifa ab und gibt die fein gejhnittene Petetr- il
jilie beim *J[ntic‘t}im Datiiber.

35. Weife-Volhnen-Suppe mit Laud) und Tomaten.

Die Suppe wird jubereitet, wie in borjtehendem Rezept angegeben.
An Stelle der Sellerie gibt man fein gejdnittenen Qauc) (Porree) und
in Wiirfelchen gejchnittene Tomaten, beidvesd in O 20 Min. geditnitet, in die il
Gupype und verfahet im itbrigen nach Ungabe , Bohnenfuppe mit Sellerie”, il

36. Bohnenjupbe. il
~ Butaten: 350 g Bobhnen, 50z Ol ober Rofosfett, 5 CHL Mehl, Salz, 1 Bredt-
dien, 20 g Butter.

Die Bohnen werden berlefen, fauber gewajden und 12 Ston. bor
pem Gebraud) in falte3 Wajjer etnqcmu'r[] pem man 1 Mejjeripibe
Natron Jmfugt Bor dem "[nmijcu qu ft man dba3 Wajjer ab, gibt frijdjes
datran, fiigt “»“m]eilnu ebenfall3 1 Mefferipibe Natron bei und IdjE fie
oarin weidyfocdjen. Dann erhibt man bas 81, bumtcr barin eine 1cm
ge{dynitiene Jmund [6{cht mit Gemiijebrithe ab, gibt Salz und 1 Nefjjere
fbige Gurry davan und lagt bie Suppe gqut buul}tmm. Jhum imbt
man die Bohnen durd) ein feined Sieb, fitgt alled ujarmmen und fitllt mit
foviel Gemiifebrithe auf, baf man ungefihr 31 Guppe erhilt. Dad
Brotdjen jcdhneidet nan in feine ““‘ni'lrfeid}ul tijtet bicidhen in ber Butter
jhon wrdl und gibt jie furz vor bem uftragen auf die Suppe.

37. Startofyeljuppe nad) NRpheinburger Ark.
Butaten: 4 Rartoffeln, 2 Eier, etrwad Diudlat, Salz, 1 Prife Majoran, 1 Meffer- |
[pike Curey, 3 GRL Sabne.
Die Rartofjeln, werben gefdhilt, rof) gerieben und mit den Eiern titdhtig ?
berriihrt. Gnaivifchen bringt man 2'/, | Gemiifebriihe zum SKoden, laft
bie geriebene Rartoffelmajje unter beftdndigem Rithren einlaufen und ’|
Dberddrffer, Sodbud. 4 1
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richtet jie nac) 5 Min. Kodzeit iiber ein Cigeld, weldhes man mit 3 Cfl.
©abne verrithrt hat, an. Man jdhmedt mit Salz ab und gibt die ange-
gebenen Getiirze Hingu.

38. Rartoijeljuppe.

Butaten: 40g geflivte Butter, 1 Bwiebel, 1 gelbe Riibe, 1/, Sellerie, efwad
Peterfilie, 1 Pib. Kartoffeln.

Die rohen Kartoffeln werben gewajchen, gejd)ilt, ebenfo Sellerie und
gelbe Jtitben, und in Heine Stitddjen gejdymitten. Jn der erhibten Butter
[t man die fein gefdynittenen Jiviebeln gelblich werden, gibt die fibrigen
Butaten hingu, jalst etivasd und giefit 24/, 1 Gemiife- oder Wurzelbrithe
hingu. Mian [dft die Subpe eine gute Stunbe fochen und richtet fie
itber 2 Gfl. jourer Sabue an.

39, Saijerinneninphpe.

Butaten: 50 g Butter, 1 fleine Sellerietnolle, 1/, Laudiftengel, 1 Heine Fiviebel,
1 gelbe Riibe, etwad Peterfilie, 1 Heiner Blumentofhl, 100 g Mehl, 4 Kartojfeln.

ian erhipt die Butter, dampft bavin die gewajdenen, Hein gejdynit-
tenen Butaten, mit Ausnabhnie des Blumenfohls, weid). Dann ftreut
marn das Mehl dariiber, bantpft diefes nodh 10 Min. mit, [Bicht mit Gemiife-
brithe ab und focht die Suppe 1 Stbe. Dann treibt man fie durch ein
©ieb, gibt den ingiwijden weihgefochten Blumeniohl, den man in Heine
Roschen feilt, hingu und rvidytet die Suppe {iber 1 Eigeldb und 3 GHL
jourem Rahm an. Man wiivgt mit Saly und etwas Curey.

40, Geriebene Sariojielfubpe.

Butaten: 11/, Pib. getodyte Fartoffeln, 50 g Butter, 70 g Mehl, 1 fein gefdnitiene
Biviebel und Peterfilie.

Die gefodhten, gefchdlten, geriebenen RKattoffeln werben mit der
Biviebel und ‘Peterfilie in Butter geddmpft, dann ftreut man das
Mehl daritber und [Gft dad Gange, nachpem man e3 einige Male um-
getithet hat, nodymald 10 Min. dampfen. Man Biht mit Semiife-
brithe ab und [dft die Guppe unter beftindigem Rithren zum Kodjen
fommen, wiirgt mit Salz, ettvad Musfatnuf und (Gft fie auf der Seite
De3 Perbe3 !/, Gtbe fimumern. Man richte bie Suppe {iber 1 Gigelb,
Dad man mit 2 CRL jaurem Rahm verxiihet Hat, an.

41. Sdveizer Kartofiel-Rije-Subpe.
Butaten: 11/, Pfb. rofhe Kartoffeln, 1 mittelbider Stengel Lauch, 1 mittels
grofie Gelleriefnolle, 1/, Bib. Shmweizertife.
Die Kartoffeln jdmeidet man in biinne Scheibchen, ebenfo bie
Celleriefnolle, den Qaud) in diinne Rddchen und focht die Gemitje in
21,1 Wafjer mit etwad Salz auj der Seite bes Herbes langjam weid).
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!/, ©tbe. bor dem Unrichten {dhneibet man ben Schweizertdfe in Heine
Gtitddyen, gibt ihn in die Suppe unbd dft diefe nodymald 1/, Stoe. fochen.

42, Sartofjeltiifdenijuppe.

Butaten: 50g Butter, 2 Cier, 6 CRl. gefodyte, gericbene fartoffein, 3 Gil. Meht,
3 CRL @rieh, 1 Teel. fein gemwiegte Peterfilie, etwas Mustatnuf, 21/, 1 Gemiife ober
TWurzelbriihe.

PMan rithrt die Butter jchaumig, gibt nad) und nad) die angegebenen
Butaten hingu, vevarbeitet jie zu einem glatten Teig und formt Hafels
nufigrofie Kl6gden dbaraus. Die Gemiije- oder Wurzelbriihe bringt man
aum Kodjen, legt bie Kartoffelflofchen Hinein und IdRt fie auf der Seite
De3 Herbed 20 Min. ziehen.

43. Delifatehjubbe,

o Pid. Champignons werden gepubt, in fleine Stitde gefdinitten
unb mit Bioiebelnt in Butter geddmpjt. Cine fertige Bouillon [Gft man
it 60 g ‘Berlfago fochen, gibt die geddmpften Champignonsd dazu und
[6ft alled mit verichiedenen gemwiegten Frithlingsfrdutern noch einmal
auffochen. Bor bem Anvichten rithet man 2 Sigeld, in 1 Glad Apfelivein
berquiclt, barunter.

44, Delifatefijubpe.

Butaten: 1/, Bib. Champignons, 1/, Pid. gritne Grbjen, 50 g Sago, 1 EHl. fein
gewiegte Peterfilie, 1 Teel. fein gefdynittene Fiwiebel, 1 Eigelb, 1 CHl. faurer Rahm,
b0 g Butter.

Die gepupten, in Heine Stiidden gefdnittenen Champignons bampft
man mit den gut vetlefenen, getajdhenen, gang jungen, zarten Grbjen
in der Butter mit Biviebeln und Peterfilie 10 Min. Den Sago gibt man
in 21/,1 focjende Gemiifebrithe und Lt ihn davin 1/, Gtde. foden.
Dann fiigt man die geddmpften Gemiife hingu, wiitzt mit Saly und rictet
bie @uppe iiber 1 Cigelb, weldhes man mit 1 CHl Rahm verriihrt Hat, an.

45. PilGjuppe.

€3 eignen jich) dazu alle efbaren Pilze, am beften Steinpilze. Die
PBilze werben fauber gepubt, gewajdien, in jeine Stiidden gejdhnitten
oder getviegt und in ettwad Butter und veichlicd) Fiviebel geddampit. Gine
Dellgelbe Ginbrenne aud 1 Loffel O und etrwad Neehl wird mit Waffer
aufgefiillt, gejalzen und gut auffochen lafjen. 1/, Stde. bor dem Anridyten
fverden die geddmpften Pilze davan gegeben und alled zujammen leicht
aufgefocht. Man richtet mit fein gewiegter Peterfilie an. (Hat man
getrodnete Bilze, fo weidyt man jie abends vorher ein und lipt jie etwas
langer mit auffochen.)

4*
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46, Weizenjdyleimjuphe.

11/, Bip. Weizen twird verlefern, ]m.hm gemwajdhen und 12 &b, eine
guuuci)t. Dann fest man ihn mit 31/, 1 Waffer auf und (it in 3 Stbmn.
auj ber Seite bed Herbes langjam fodyen, treibt ifn dburch ein Sieb und
lifit ben ©dyleim unter beftindigem Rithren nodymald auffodjen. Man

vichtet ben Weizenjchleim iiber einige LOfjel jiiger ©ahne an.

47. Graubenjubbe,

Butaten: 75 g Graupen (JRollgerite, am Beften gang feine), 50 g Butter, 1 EHL
fein gefdynittene Peterjilie, 1 GRL. fein gejchnittene Fioiebel, 1 umIL! 2 GRl. jauren
Pabhm.

Die Butter wird evhiht, Biwiebeln unt ““leln‘ batin weidgedampft.
Dann gibt man die jauber gemajdyeren Graupen hinzu, roftet bad Gange
einige Minuten und fiillt mit 2!/, 1 Gemiifebrithe auf. Man ldBt die
Guppe auf der Seite Des Herded 2 Ston. langfam Fochen, falzt und richtet
fie fiber 1 Gigelb, welded man mit dem jauren Rahm verrithrt hat, und
etiwas fein gc]dputlewnt Gdynittloud), an.

48. Graupenjdyleimjubbe.

Butaten: 120 g Graupen, 21 Wafjer, etwad Sals, 3 EHI. fifie Safne.

Die Graupen mwerben gewajdjen und mit 2'/,1 faltem Wajfer aufs
gefepit. Auf ber Seite bed Herbes lajt man bie Suppe 3 Ston. langjam
fochen, jdhldgt jie dann burch ein Hanrjieb, jalzt wenig und ridtet jie
fiber 3 CRL. {iitger @alne an.

49. Graupenjuppe mit Gemiije,

Butaten: 50g Grauben, 1 Heine Sellerielnolle, 1 fleine gelbe Mitbe, etroad
fein gefchnittener Saudy, 1 Teel. jein gefdmittene Peterfilie, 1 Teel. fein gejdynittene
Biviebel, 30 g £1.

©elletie und gelbe Riiben werden gewajchen, gefchdalt und in gany
fleine ilﬁmfc[d]en gefdmnitten. Die ubuqcn Gemiije mwerden fein gemu,qt
ber Qauch in Streifchen gejdnitten. Dann erhit man dad I, gibt die
Gemiije hinein und bdiinjtet jie 10 Min. Man Wit jie mit {\5LIIIII}thlli}
ab, gibt bie jauber gervajdjenen Graupen hingu, fitllt mit 2'/,1 Ges
mitjebriife auf und [djt die Suppe 2 Stbn. fodjen, und miiczt mit
©alz unbd etwad Curxy).

50. Hajerjdyleimjubpe,
Butaten: 120 ¢ Haferfloden, 21/, 1 Wafjer, 3 L [iife Safne ober 1 Eigelb.
Die Haferfloden werden mit faltem Waffer glatt gerithrt und langjam
auf ber @eite bed Derbed zum Kochen gebracht, wo man fie zugededt
2 @ton. fimmern [aft. Dann freibt man bie Suppe dburch ein feined
Haarjied, jalzt jie ein weniq, b‘l][qr. jie unter bcTtmI“\[qem JRithren nods
mal3 gum Kodjen unbd richtet fie {iber 3 GRL. fiiger Safne oder 1 &Iqt‘lb ai.
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61, $Haferflodenjuppe.

Butaten: 80 g Haferfloden, 30 g Butter, 1 Heine, fein gefdnittene Biviebel, 1 fein
gejdhnittene gelbe Miibe, 1 Teel. fein gejdnittene SPeterjilie.

Man diinftet Bviebeln, gelbe Ritben und Peterfilie tn ber Butter amn,
gibt die Haferfloden davan und téjtet jie 10 Win. Damn [Bicht man mit
heier Gemiifebriihe ab, falzt und fiillt fobiel Gemiijebrithe nad, daf
man 2'/,1 Guppe erhdlt, die man auj der Seite bes Herdes 1/, Stoe.
fochen 1Gft. Man vidytet fie itber 2 CRl. Sahne an.

52. Pafergriienjuppe.
Butaten: 100 g Haferqrithe, 40 g gefldtte Butter, 21/, 1 Gemilfebritfe, 1 Eigelbh.
Die Hafergriife rdftet man in der erhigten Butter gelb, [Bicht mit der
beifen Gemitjebriihe ab unbd ritfhrt die Suppe, bis fie sum Kochen Fommd.
Dann [dft man fie auf der Seite ded Herdes 1 Stoe. purchochen, jalzt
unbd richtef bie Guppe iiber 1 Cigelb an. Man ftreut fein gemwiegte Peters
jilie oder fein gejdynittenen Sdnittlaud) dariibet,

53. Hafermehljubpe.

Butaten: 1, Pund Hajermell, ein mittelbider Qoudftengel, 40g Butter,
©al3, Curry, 2t/,1 Gemiifebriihe.

Der Laudjitengel wird fouber gemajden, in ganz feine Gtretjchen
gefdynitten, bie man in ber Butter anbdiinftet. Dann gibt man das Hafere
meDl dagu und véftet e3 10 Min. mit, [Bicht mit etwas Talter Gemiijebriihe
ab, fiillt untev bejtdndigem Rithren fochende Gemiifebriihe bingu, big
man ca. 2/, 1 Guppe ehilt, gibt bdie angegebenen Jutaten Hingu und
fod)t bie Guppe auf der Seite bed Herbes 1 Stbe. Man vichtet fie fiber
1 Gigelb an.

54, Griinternjdjleimiubpe.

Butaten: 100g Griintern, 31 Gemiljebrithe, 3 GHL. Sahne, eftvad Salg.

Die gut betlefenen, fauber gewajdhenen Griinferne ftellt man mit
3 1 falter Gemiijebrithe auf und focht jie mindeftens 3 Ston. Dann nimmt
man jie bom Feuer, jdldgt fie durd) ein Haarjied, gibt die Suppe nod)=
mals aufé Feuer, jalzt etiwad und IGft die Suppe unter bejtinbdigem
Rithren nodymal3 auffochen, worauf man fie itber die Safne anridjtet.

bb. Griinferngriifenjupbe,

Butaten: 75 ¢ Guinlerngrilpe, 80 g Butter, 1 GHI. feln gefdynittene Peterfilie,
alz, 1 Cigelb, 1 CHL. jauren Rahm.

Die Griinferngriipe rojtet man in der Butter an, gibt bie fein gefdnit-
tere Peterfilie hingu, 6jcht mit 31 Gemiifebriihe ab, falzt und lAfit die
©uppe auf ber Seite des Herded 2 Ston, fochen. Man richtet fie fiber
ein mit 1 GRL faurem Rahm berrithrted Gi an und gibt beim Anrichten
fein gefdnittenen Sdnittlauc) und 1 Mefjerfpige Curry in die Suppe.
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56, Griinfernmelljubjpe.

Butaten: 76 g Griinfernmebhl, 30g gefldcte Butter, 1 EFL fein aefdnittene Peter-
filie, 1 Gigel, 1 GRl. Safne, Galj, etiwva3 Wustatbliite.

Das Griinfernmehl toftet man in der gerlajjenen Butter mit der
Peterfilie an, (Bjcht mit etivad falter Gemiljebrithe ab unbd vithrt die Guppe
glatt. Dann fitllt man diejelbe mit 21 heiger Gemiifebrithe auf, gibt
ba3 nitige Salz davan und focht die Suppe 1/, Stoe. Man ridytet jie
{iber Gigelb, dad man mit 1 GBl. fauren Rahm verquirlt Hot, an umno
fofivzt mit MMustatblitte.

57. Ganze Griinfernjipbe.

120 g ®ritnfern werben verlefer, jouber gemwajden und mit 3,1
®emiifebriibe falt sum SKodhen aufgeftellt. Die Gritnfernjuppe mup
minbejtend 2/, Ston. fochen, bis dad SKorn plagt. Man jchmedtt bie
Guppe mit Salz und etwas Curey ab und richtet fie itber 1 Cigeld, weldhes
man mit 1 Gl jauren Rahm vecvithrt Hat, an.

58. Grichjubpe.

Butaten: 75 g Grief;, 21,1 Gemiljebritbe, 30g gelliicte Butter, etivad fein
gefdynittene Peterilie und Jmwiebeln, 1 Gigelh, 1 EHL. jouren fafhm.

Man bringt die Gemitjebrithe sum Sochen und (Eft ben Grief unter
ftanbigem Rithren einlaufen, focht die SGubpe auf det ©eite bed Herbesd
1/, Gtbe., jal3t, gibt die in Der Vutter gediinftete Peterfilie und Fivie-
beln daran unbd richtet jie fiber 1 Gigelb, welded man mit etivad jaurem
Rahm vervithet Hat, an.

59. Griepfibfdhenjubpe.

Butaten: 1/,1 Milch, 26 g Butter, 65 g Grief, 1 Teel. Salz, 1 Ei.

Nan LGt die Mild) mit Butter und Salz srum Kochen fommen, rithrt
ben Grief etn und focht ihn jo lange ducdy, bis i die Mafje bom Topfe
[5it. Dann (it man ihn etwas auskiihlen, gibt dad Ei darumter und
fticht mit einem Zeelbffeldhen, weldhed man in heiped Wajjer taucht,
feine Rbfchen Heraud, die man in 2%/, 1 fochende Gemiljebrithe legt
und bazin auf der Seite de3d Herded 20 Min. ziehen (dpt. Dann jdymedt
man die Guppe mit Salz ab und gibt beim Anvichten fein gejchnittenen
Sdhnittlauc) und etrwad Musfatnuf daviiber.

60. Gebranute Griefjuppe.
Gsmaten: 40g geflicte Butter ober 30g I, T g Grieh, Salz, Schnittlaud),
1 Eigelb.
Butter oder Ol werden erhist und der Griep davin gelblich gerditet.
Dann [6{cht man den Grief rafjch, ohre davin ju rithren, mit 1/, 1 falter
@emiifebriibe ab, vithrt dann, bid die Suppe yum Koden fommt und
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giept 21 fodjende Gemiifebrithe nad). Man [ajt die Suppe 1/, Gtbe.
fodjen, fchmedt mit Salz ab und vichtet fie iiber 1 grli[ﬂrgencn (S1gelh
und fein gejdnittenen Schnittlaud) an.

61. Griegnoderinjuppe.

Jutaten: 50 g Butter, 100 g Grief, 2 Cier, 1 Teel. Sals, etwas Muskatnuf.

Dtan riihrt bie Butter jchaumig, mengt Getviirz wnd Griefs abwedhielnd
darunter, mijcht die Mafjje gut durdheinander und legt mit 1 Teel., ben
man in mljuﬁ ““\a]m taucht, Nodern in die fochende Uumi}ehru[}e.
PMan fchmectt mit Salz ab und g[bi beim nrichten Schnittlauch in die
Guppe.

62, Neidjdlcimjuppe.

Butaten: 1/, Pid. Reis, 21/, 1 Wajjer, 3 EfL jithe Saline ober 1 Eigelb.

Der Neid it gut gewajchen, ziveimal abgebriiht, mit Waffer auf-
gefet und langjam aum Sodjen gebradit. Auf der Seite ded Herdes
liift nan die Suppe 11 |- ©toe, fochen, treibt jie durch ein feined Haarjieb,
Lt fie unter beftandigem Rithren nodymals auffochen, jalzt ein wenig
und richtet bie Schleimiubpe itber 1 Eigelb oder 3 ERL. fiiger Sabne an.

63. Yeistbfchenjubpe.

s;utrm'n 80 g Meis, 1/,1 Wajjer, 1 Teel, Saly, 20 g Butter, 1 Mefferipite Curey,
2 Eier, 3 Gfl. qmobcnm fije, Gemiijebriihe.

Der Neis wird getwajdhen, zweimal abgebriiht, in %utiﬂr etivas ai-
gerbitet, gejalzen und mit 1/, 1 Waijjer v weid)gefocht. Dann gibt man die
Liu ber gevicbenen $tdje barunter, toiirgt mit Currh und formt mit

utl die man in fodjendesd .*Nanu mmnt [&IIC}EEL[}L SUopden, legt

btefe in 21/, 1 fochenbe Gemiijebriihe und lift jie auf der Seite Ded Herbes

10 Nin. langjam fochen. Mit Schnittlaud) beftreut, qibt man die Suppe
Tijeh.

4. Gagojubbe.

Man bereitet eine Gemitjefippe ober -bouillon. Ju bie fertige Suppe
ober Bouillon [apt man 100 g Perljago einlaufen, ajt alles nod) emmal
gut durdhfochen und richtet mit fein getviegter Peterjilie an.

65. Brammehljuppe.

Butaten: 80g O, 176 g Mehl, 1 feingefdynittene Bviebel, Saly, etivad Paprila.

Qn dem heifgen O tijtet man das Mehl braun, gibt dann die fein
gejdnittenen Zwiebeln fingu, lGpt diefe nod) 5 Min. mitddmbien, (bt
mit Wurzel- ober Gemitjebrithe ab, rithet bie ’-"up*w glatt, izt mit
©alz und etiwasd Paprifa und iRt jie mindeftens 2 Stdon. auf der Seite
bed Herdes butcl}h\cﬁen. Man fann jie itber 2 ERl. Rahm und einem
Gigelb anvichten.
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66. Gebrannte Mehlinppe
witb genau mwie bdie Griefjuppe zubereitet, jedbod) nimmt man fiic
1 Perfon 11/, Gl Mehl. Ctwasd duniler thjten ald ben Grief.

67. Nubdeljuppe.
Bubiefer Suppe focht maneine Bouillon, iwie angegeben, nimmt/, Bio.
fein gejchnittene Nubdeln, fodht fie weich und richtet mit der Bouillon art.

68, SQijennderinjubpe.

Butaten: 2 Gter, 50 g Butter, 40g Mebl, 1 Eigelb, 75 g Parmefanidfe, etroad
fein gemwiegte Peterjilie, ©nlz, Taprifn, Gemitiebriihe.

2 Gier werben hart gefocht, bad Eigelb heraudgenommen und fein
zerbriidt. Die Butter vithrt man jdhaumig, gibt die gefochten Cier, jomwie
bad tohe Gigelb, dbad Mehl, den geviebenen RKdje, PBeterjilie jamt

i ! v -r- - .J - ! + weE i
aprifa dazu, formt mit 2wei in Heifes Wajjer aetauchten Loffeln lang-
liche RIBBchen, die man in die fochende Gemiljebriihe legt und auf dev
Geite be3 Herved 10 Min. ziehen Iift.

69. Flidlejuppe.

Qutaten: 100g Mehl, 1/, 1 Mildh, 2 Gier, Baddl, Gemitfebriihe.

Aud Mildh, Mehl, Salz und Eiern bereitet man einen ditnnen, glatten
Bfarmfuchenteig, gibt in eine Piannfudjenpfanne wenig LI, [EFt died
in ber gangen Pfanne auslaufen und badt gang ditnne Pfanntfudhen auf
beidben Seiten Hellgelb. Sobald fie abgefithlt jind, jdmneidbet man fie
in feine Gtreifen, iibergieft jie mit 21/, 1 fraftiger Gemiijebritbe, jdymedt
mit Salz ab und jtreut beim Anridhten Schnitilauc) und efwasd Mustat-
blitte {iber bie Suphe.

70. Semmelfofdjeniupbe.

Butaten: 2 getrodnete SGemmeln ober Brdtden, */; Taffe Mild), 30 g Buiter,
9 @ier, Meine, fein gefdmittene Bwiebeln, 1 Teel. Peterfilie, etwad Salz, etivas
Muslatnuf.

Die Brotchen jdhneidet man in feine Sdheibchen und gieft die an-
gegeberte IMild) daritber, bedt fie yu und (dft jie giehen. JInzwijden rithet
man Butter jhaumig und qibt die audgebriidten Brotchen, Cier und die
fibrigen Butaten hingu, bearbeitet die IMajje gut mit dem Kodjloffel und
legt mit einem Teeldffelchen, welded man in fochenbes Wafjer taudyt,
fleine Kiofden in 21/, 1 fodjenbe Gemiifebriile, decdt die Suppe Fu und
1at fie auf der Seite ded Herbes 10 Min. jiehen.

71. Butterjidhlvdmmdjenijuppe.
Butaten: 50g Butter, 50g Mefl, 2 Gier, 1 Teel. Salz, 2'/;1 Gemitfebrithe.

Man bereitet eine Gemiifebrithe nach) Angabe ,, Jubereitung bon Ge-
mitfebrithe” und bringt diefelbe jum Kocdjen. Dann bereitet man aud
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Butter, welde jchaumig geriihet toird, Mehl und Ciern eine gIntte Maife,
]rfmwrft bieje mit etwas Salz und Mustatnuf ab, fticht mit bem Teeldffel

Fleine, gleichmdfige © Elmm imchen ab, die man 'in ber fochenbden Briihe
auf ber Seite Ded Herded 15 Min. ziehen laft.

72. i}iief:clcinhbc.
Butaten: 1/, [id. Mehl, 1 G, etiwad Ealz, Gemiljebrithe, Shnitilaund, Mudlatnuf.
Man qibt dbad Wiehl in eine € rI\'n]e, 1{F1I¢mt bas Gi hinein unbd reibt
bie Butaten mit beiben Hinben gegeneinander, bid man Hleime Teig
Hiimpchen daraud erhilt. Diefe fiveut man in bdie fodjende Gemiife-
briibe, ldft jie einmal auffodjen, jalzt, wiivgt mit etiwad Dustatnuf und
qibt die Guppe, mit Schnittlaud) beftreut, zu Tifd.

tefjenfupbe,
Butaten: 3 Eier, 1/, Teel. Eal, 1 Prife Paprifa, 40 g Mehl, 70g Parmefan-
ffﬁt E’J’AI ®emitjebrithe.

Ntan fchlagt bad Citveifs der 3 Gier ju _,mnm,” ieht a3 Eigeld, weldhes
*nmt tmf oem qmum‘m‘u Rdfe verviihrt Hat, Viehl und Raprifa durdh
und fitllt den Teig in ein mit Butter bejtrichenesd "loraullauqs‘mn, jtellt
diefed gugedectt in3 Whaijerbad und (\ILH]' bie Rdfemafie 30 Min. darin auf.
Dannt nimmt man die Sdiifjel aud dem Wafjerbad, Akt die Majje et-
falten, ftitcat fie auf eine Porzellonplatte umd jdhnei ivet biinne Edheibchen
bm:ml 3, Die man mit tﬂd]LHLE‘L ®emitjebrithe ober Wurzelbriibe {ibergieft.
Pan qrﬁt bie Guppe, mit Saly und Mustatnuf gewitvat, u Tijd.

74. Gierjtid).
C’,utnten' 2 @Eler, 2 Eigelh, 151 Milch, 1 Teel. Salz, etwad Muslatblitte.

Ran berrithrt bie Clex mlf ‘Wcu Jutaten unbd fitllt jie in ein mit Butter
Emtrlrﬁvnw Jefaf. r‘w]un ftellt man in fochended Waffer und ikt e‘« auf
der Ceite bed Herbed in fochendem Wajjer 1/,—3/, Stbe. ziehen. Dann
nimmt man ben Giexftich Heraud, ftirst rIjm autf cmc Platte, jchneidet
fleine Gtitfdhen Heraud und {ibergicfit bdiefe beim nrichten mit ber
fochenben Gemiifebrithe. Man jchmedt die Suppe mit Saly ab und ftreut
feingejchnittenen Sdynittlauch dariiber.

75. Ginlanfjubpe,

futaten: 50g Mehl, 2 GHl. Waffer, 2 Gier, 1 Teel. Salp.

SMan cithet "wu‘ Mehl mit Waifer glatt, jchlaat bie Eier darunter und Rt
va8 Teigchen 1/, Stde. ftehen. Jntvifchen bringt man eine Gemiifebriibe,
‘{jttﬁeﬂimq fiehe unter Angaben ,, Bubereitung von Gemitjebrithe”’) Fum
Sochen, [ait bad Teigdhen langjam cm[muut folirat mit Salz und etroad
FUEur'fnirmf, unb gibt beim Unrichten fein ge[dyuttctten Sdnittlaud) auf
bie Guppe.
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76. Gierfiijejubbe.

Butaten: 3 Gier, 1[, Teel. Salj, 40g Mehl, 70 g geriebenen Parmefantife,
21,1 Gemiijebriife.

Man {chlagt ben Schnee der 3 (_'ilm i unter den getiebenen Barmefan-
fdije, bie Gigelb 1umd bas Meek, fillt bie Mafje in eine Heine, gut gebutterte
fapfelform und backt jie in tmE}L au heipper NRohre 30 Min. oder ftellt fie
ugededt ebenjo lange ind Wajjerbad. Nach dem Crfalten jchneidet man
ileine Gdjeibchen daraud, die man fury vor dem A nrichten mit 21/,1
fochender UJr‘nm'|e[uqu 11[@.910?;.{ und mit Sdnittlauch itberfireut zu
Tijch qibt.

77. Gierfije=Cinlanfjupbe,

Butaten: b0g Butter, 75 g Mekl, 40 gericbenen Parmejan- ober Schiveizer
fife, 2 Gier, 6 GRL. TWajjer, 21/, 1 Gemiifebriihe.

Die Butter rithrt man jchaumig, gibt Mebhl, Cier, Wajfer und Kéife
bazu, Dereitet nacd) Ungabe ,Bubereitung bon Gemiifebrithe” 21,1
fl:iiftigc Gemitjebrithe, toiivat diefe mit Saly und [Gft den .ih']'tteiq itber
eirten SLochliffel [ftl‘[]liu]i. in die Tmf}uﬁv S]] uuut einflaufen, o baf nan
Fleine Flodchen erhilt, lapt bie Suppe nodh einmal aujfochen und gibt fie
miglichjt fojort, mit fein gefchnittenem Sdjnittlaud) beftreut, zu Tijd.

78. Gieriviirjeljubbe.
Butaten: 75 g Butter, 76 g Mell, 3 Gier, 3 GHL Mild, etwad Muslatblitte, Sals.

S die jhounmig qmd rte Buiter gibt man Mehl, Milch, Cigeldb und
Gefoiiy und arbeitet die Majfe unter 'ft'“tt m Rithren leicht burdheinanber.
Bulefst mengt man den fteifen Schnee der 3 Citveif untt‘r bie ﬂl?aﬁt‘ unb
fitllt ﬁxqelhc in eine feine, gut aus qwnmm Sapjeljorimn. Diefe ftellt man
jofort in die nicht su heie Bratrohre und Eft jie 1/, Stoe. baden. Nad)
pem Grfalten jchneidet man den Goldfudhen in fleine, gleichmdfig grofe
Wiirfeldhen, die man beim Unrichten mit fodjender Gemiijebrithe (jiehe
unter ,Bubereitung bon Gemiijebriihe”) itbergiet und mit fein gejchnitte-
nem @dynittlauch befiveut.

79. Giergerjtenitthpe.
Butaten: 180z Mehl, 2 Gier, 5 Tropfen Ejjig, Gemiifebriihe, Schnittlaud.

Man beveitet eine Gemiijebrithe nach Ungaben ,, Gemiijebrithe” und
bringt fie jum Kochen. Mit 2 Eiern, dem Wiehl und dem Efjig arbeitet
man auj dem Wellbrett einen fejten Nubelteig, fnetet diejen glatt, it ihn
10 Miin. liegen und reibt ihn auf einem qroben Jeibetjen von oben nady
unten. Die dadburd) erhaltene Giergerjte [aft man 1/, Stoe. flacdh ausd-
gebreitet audtroditen. Dann gibt man jie in die fochende Gemiljebriife,
laft jie auffochen, jchmedt die Suppe mit Saly ab, ftreut fein gejchnittenen
Sdmittlaud) und ettvad Musfatbliite dbavitber.



80. Butterfifdenjupie.

Man bereitet eine qute Gemitjebrithe nach) Angaben , Zubereitung
pon Gemiijebrithe” und bringt diefe um Soden. Uus 80 g Butter,
2 Giern, 40 g geriebenen Gemmelbrdieln, 1 Teel. Salz, etwad Mustatnup,
1 Teel. fein gemwiegter Peterfilie bereitet man KAdpcjen, inbem man bie
Butter {houmig riifhet, Gier, Salz, Musfatnup, Peterjilie und
Gemmelmehl darunter rithet und aud der erfaltenen Maffe, die man
20 Min. ugededt ftehen Iaft, Heine KIBEdhen formt, die man in die
fochenbe Gemitjebrithe gibt und 10 Min. langjam focdjen lafE.
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II. BVorjpeijen.

1. Weldipelodite Eier.

. partgefodite Cier.

. Dtithreier.

. Berlorene Gier ober Gler in ber
Tajche.

. ©piegel- ober Sepei.

. Stolumbuseier.

b
6
7. Ruffijde Gier.
8
9

M 0 B

. Gier nad) Simon.

. Gefiillte Gier mit frdutern.
10. Gefiillte warme Gier.
11. Gaure Eier.
12. Gefiillte Eler in weifjer Tunfe.
13. Gier im Bedjer.
14, Gier mit Ehampiguons,
15. Eier nad) Florentiner Azt
16. Gier in Mujdjeln.
17. Gierfoteletts.
18. Eiexbrotdyen.
19. Gierfalat mit faltem Auffdnitt.
20. Gierfalat mit Srdutern unb Spinat-

toaft.

21. Gpargeleiertudien.
22, Friefter {nujperin.
23. Sdfepajtetchen.
24. Portugiefer Omeletts,
25. Dmelettd mit Champignond gefiillt.
26. Pilzpajtetden.
27. PBilziormden.
28. Morchelpaftetden, geftiirat.
29. Feine Heine Afpilformdyenmit Pilzen.
30. Stdajemujdieln.
81, Maffaroni in Mufdjeln.
32. Wallifer Lederbijfen.

b1.
04,
B3.
b4,
5b.
b6.

b7,

58.
59,
60.
61.

. faferollen.
. Stafeplatte.
. Rajejdnitten.

ijebrotdien mit Pumpernicel obex
&dyrotbrot.

7. IMojaitbrdtchen.

. Gelleriebrdtdyen.

. Giillbrdtdyen.

. $noblaudytoaft.

. Meervettichpajte.

. Meerrettichpajte mit fiife.

. Sdjebillchen, garniect.

. greiner Gpinatauflouf.

. Feiner Safeaujlauf.

. Gefiillte Tomaten mit Ndfemaife in

ber Aujlaufform.

. Gefiillte Tomaten in ber Unjlauf-

form.

. Feiner Rdafeaujlanf.
. Stajeaufliujchen.
. §tleine Bmwiebel- ober Tomatenauf-

[dufe.

Stifering.

Gefitllte Tomaten.

Tomaten mit Neid gefitllt.
ZTomaten mit Mahonnaife geflllt.
Tomaten mit Sahnequark.
Piefferidyoten, gefiillt.
Piefrericioten, gefiillt mit Eierfife
mafje.

Gierpajtetdyen.

Biviebelpajtete.

Stiafeftangen.

fajelonfelt.
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Eieripeijent und andeve Vorjpeijen.

Bet feftlichen Unldfjen bieten BVor{peifen eine angenelme Jugabe ber @peijenfolge.
Eierjpeifen verwendet man miglichit mur wahrend des Frithlingd und Borjommers,
folange bie Gier nod) frifh und gehaltooll find. Fm Herbit, wihrend die Hithner in
ber Maufer find, legen fie feine Gier, barum find wdfrend biefer Beit wenig jrifde
@ier 3u haten, man jdrinit beshalb mwilrend ber Herbjt= und Wintevmonate bden
Gierverbraudy ein. Verwenbet man Eier im rohen Jujtand, fo trenne man ftets Dotter
und Giweif voneinander, entferne dven Keim unbd jchlage jeded Teil fiir fid). Hiemad)
gibt man beibed ieber zufamumen.

Wil man Gier Harifoden, jo lege man fie in Heifed Wafjer unb lajfe fie 20 DMin.
fimmexn, nie darj bas TWaffer jtrubeln, da bad Eiweif (Albumin) bei su hohem Hibegrad
artgerinnt und unverdaulich wird. Da dasd Ei jefr reid) an Ciweifjtojfen, Phosphor
und Galzen ijt, gehiet ed zu unjeren Nahrungsmitteln mit hodjtem Nahrvert. Eier
in verarbeitetem Buftanbe find fdjwer verdaulid), man geniefe fie Dauptjddlid) in
Berbinbung m laten ober pifanten Srdutertunfen. Um leidteften verdaulidy it
Eigelb, mit etrvad Wafjer gejd i Eitvell 3u Sdmee gefdlagen mit etivad Fitronen-
fajt, in rohem Buftand verarbeitet. Fitr jdyrwaden Magen ijt Rithrei im LWaiferbad
phne Bujah von Fett u empfehlen. Uud) Gigelb mit Fitronenfajt und gewiegten
Srithlingstrautern it ald frdjtigungsmittel fiie Refonvalejzenten u empfehlen.

Bet ven fibrigen Vorjpeifen jehe man bejonders auf eine hitbjdhe, gefdllige Form
und gefdhidtes Unordnen und WBerzieren beim Unrichten. Pefetjilienjivaupden,
Bitronenfheiben, Bldtter und Blitten der Rapuginerfrefje, Gartentrejje und andered {
mehr bient gur BVerzierung von Sdiiffeln und Platten. |

1. Weidhgeiodyte Cier, I
®ang frijche Gier werden gewajdhen, etrwaige Fleden an ber Sdale i

mit etwad Salz abgerieben. Nun gibt man die Gier in faltes Wafjer
und ftellt jie auf qutes Feuer, bi3 jie fochen. Darauf nimmt man fie
jofort Heraus, Biillt jie in einen Cimdrmer odber Tud), daf jie mwarm
bleiben bid aum Genuf. Man fann die Cier aud) in fodyendes Wafjer

legen und Ilapt fie bann 3 Piin. ziehen.

2. Hartgetodyte Cier

perden auf vorftehenbe Art zubeveitet, nur Idfit man biejelben im
fodjenben Waffer 10 Min, lang fimmern.

3. Niihreier,

10 Gier werben geteilt, indem man Gigeld vom Giweify trennt. Aud
pem Gireif wird vorfichtig der Keim entfernt, jobann witd Eigeld und
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Giiveify getrennt gejchlagen, jedod) nicht ju Sdinee, etvad Saly hinein-
gegebent, Gine grofere Kajferolle ftreicht man mit Butter aus, ftellt
diefe in ein niedriges Gejif mit fochendem Wajjer und giefst die Cier-
majfe hinein. it einer filbermen Gabel rithrt man die Ciermaffe
langjam auf, bid fie flodig ift und gibt dad Rithret, mit fein gechnit-
tentem @dynittlaud) Leftreut, jofort Jju,.mrf] Ptan fann dasd Rithrei aud)
inn Butter ober Fett zubereiten.

4, Berlorene Giex,
Butaten: 8 frifche Gier, 2 1 Wafjer, 20 g Salz, 2 CHl. Efjig.

Sn einem f[mﬁmt mnf)iu,m [dft man dad Waffer mit \_.’LT[;; und bemt
Eijfig zum Kodjen fommen. Die le]L[JEIl Eier werben borjidtig, eind nad
Dem anderen, in einen Ed}ﬁpfﬁiffe[ aufgefchlagen unb ebenfo vorfichtig
in bad fndjende Waijer gegeben, weldhed qut sugededt, gleihmdfig
fodjen, aber nichi ftrudeln barf. Nadh 3 Min, nimmt man die Eier Heraus
und legt jie bid jum Gebraud) in jdhivad geTuchneg} laumarmes Waffer.
Das Ciweif mup fejt, bad Cigelb nod) weich jein.

0. ©bpiegel= pder Selei.

Sn einer Piannfudhen- ober beffer nod in einer jogenannten Cier-
pfanne mit Vertiefungen wird etivad Butter gerlaffen, die ganz frijdhen
Gier borjichtig aufgejchlagen unb hineingefebt, mit feinem Salz beftreut,
auf nicht zu ftarfer Hibe langfam angebaden. Will man bie Eier auf
Brote legen, fo fann man fie mit einem Blechjormchen in beliebiger
Form ausitechen.

6. Solumbndeier,

Butaten: 6 hartgetodite Eier, 6 EHl. Mahonnaife, 1 ERL. Kapern, 1 ERL fein
gen;iegte Peterfilie, 1 Mejfexipie Salz, 1 Mefjeripite Baprifa, 3 grofe, reife To-
maten.

Die hartgefodhten Eier {dhdlt man vorfidtig, jdneidbet die Spibe ab,
fo baf bad Ci ftehenbleibt und teilt e3 quetr in jwei Teile. Die Dotter
nefme man botjidjtig heraus, treibe fjie durd) ein feines Sieb, vermijdje
fie mit den fein geiviegten SKrvdutern, bem ©aly und ben fein gemiegten
Sapern. Dann flille man die Gnumb ]mq]ﬂltiq, pamit jie nicht brechen,
mit der Majje und fepe jie aufeinander, jo daf dad Ei twie ein ganges
audjieht. Nun ftellt man bdie Gier nebeneinander auf eine Glasplatte,
aieft itber jebes 1 CRl. Maponnaife und garniert mit Tomatenidjeiben
und Salatbldattern.

7. Rujjiide Gier,

6 Cier werben Hartgefocht, in der Mitte Halbiect und dbas Eigelb bor-
jidhtig heraudgenommen. Dasd Cigelb wird fein gerdriicdt und mit 1 GRL.
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Ol qglatt gerithet, Damn aibt man etwad ?itmueuinii fein getiegte
et etjilie, ettvad Sdynittlaud), Salz, 3 Gl LI dagu, vithet b3 Gange,
bi3 ed jchaumig ijt, und fiillt bie Majje in die audgehohiten Eiweife ein,
pafy einte Heine Wolbung entjteht. Man fann die Eier auf griine vnmi
blatter fepen, mit flein gejchnittenen Spargeljtiicichen, Blumentofhl-
togchen und Gelbe-Mitben-Nadchen verzieven.

8. Gier nady Simon.

~ Butaten: 6 Gier, 60 g Butter, 1 Teel. gewiegte Hrdauter, 1 Teel. Salz, 1 Dejjer-
fpibe ‘Laprifa, 4 ClL Rabhmtunte. Bur Rabhmiunie 70g Butier, 0 g Diehl, 2/, 1
©alne, 1 Teel, Salz, 30g Sdieizertife, 30 g Parmejantdfe. Bum Beftreuen 30¢g
fdfe ertra. Bur Tomatentunte /1 Tomatenmart, 10g Kapern.

it den angegebenen :311"11;{*11 toitd eine Rabhmtunte beveitet, die
man 1/, Stbe. burcdhfochen lapt. S[mywijdhen focht man die Cier llart
halbiert jie nad) dem Llh‘[!reu [6ft ba3 Cigeldb beraus, vermijd)t bie
Hilfte bed [cbivwn mit der m.qeqcﬁencu Butter, Salz, Paprifa, den
fein beviviegten Srdutern (Cjtragon, ‘Eunmnelte Kexbel, %nruf}rf}
@dnittloud) und \,nuumnp er) wnd gibt gulept 4 Gpl. Rahmiunte
parunter. um[mlb die Mafje exfaltet ijt nll[t man jie in die nu»»qef}L}I [ten
Eier. Die itbrige Tunfe wird nun m 2 Feile geteilt. Bu ber erjten
Hilfte gibt man ben Kdje, vithrt ihn glatt und verteilt ifhm auf 6 Heine,
feuerfefte Formdchen. Davauf jebt man nun 2 ber gefiillten Ciexhaljten,
ftreut GSdyweizeridje bavitber unbd ftellt bie Speije auf Saly in die bHeifte
Bratrohre, bis fic) diejelbe leicht braunt. Den jiweiten Teil ber Tunte
verrithet man mit bem Tomatenmark, (agt ihn nodymald miffod)eu und
fitrat ihn mit fapern. BVor dem Auftragen giept man die Tunfe {iber die
Eier. SD{.[III fann bieje Speife aud) in einer grofen, flacdhen Auflaufform
bereiten.

9. Gefiilite Cler mit Kriintern,

8 Eier werben jauber gewajchen, in laumarmem Wajfer aufgeftellt
und gum Kocjen gebracht. Dann lafst man fie 8—10 Min. jimmern, nimmt
jie heraus unbd [aft {ie in einer ©dyitjjel mit faltem Wajjer exfalten. IMit
eirtem fchaxfen Mejjer teilt man die Gier in Fivel bﬁlffui und nimmt bor-
jichtig ben Dotter herous. Sauerampfer, Kerbel und etwad Spinat
werden {auber getajdhen und fein gewiegt mit ben Cibottern durd) ein
DHaarfieb geftrichen. Mit ettvas fein gejchnittener Jiwiebel und 1 EFL. boll
Olivendl, etwad Sal3, Laprifa rvithet man die Wajje glatt, fitllt die Ci-
hilften, legt bie Gier auf eine runde ©dhitjjel, verdimnt die iibrigge-
blicbene Fiille mit 2 CRL voll dider Salhne, giefit dieje itber die Gier,
pedt die gihf[ﬁi‘l mit einent Decel 1 und ftellt die Eier bis um Gebrauch
auf einen Topf fochendesd Wajjer, bid fie dburd) und durch exwirmt find.
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10. ®efiillte warme Cier.

Butaten: 8 Gier, 1 Mefferipife Senf, 1 Teel. Salz, 1 Teel. gemwiegte Krauter,
1 GRL O, 1 E§l. Bitronenjajt, 30 g Butter.

Die frijchen, gewajchenen Eier werden mit laumwarmem Wajjer bet
geftellt, langjam zum Sodjen gebracht und 8—10 Min. gejimmert,
Dann nimmt man |ie Heraus, legt jie in altes Waijer, jdhalt und halbiert
fie Der Rdnge nach). Dad Cigelb wird vorjidhtig Herausgeldjt, durd) ein
feined Gieb getrieben und mit ben Rrtiutern, Senf, Galz und OI gut
berrithet. it diefer Majje fiillt man die Gier fuppelartig, jebt jie neben=
einanber in eine mit Butter qut audgejtrichene, flache, feuerfejte Auflauf-
form, belegt jebed Gt mit eimem fleinen 1 und ftellt jie
10 Min. vor bem Gebraud) in die heige B

rafrohre.

11. @anre Gier,

Butaten: 10 Eier, 21 MWaffer, 20g Sal3, 2 CHL. Gffig sum fodjen bder Eiex,
Bur Tunte 50 ¢ Kofosjeit oder geflarte Butter, 100 « Mehl, 1 | Gemtifebriihe, 1/, Bivie
bef, 1 Prife Rarrifa, 1 Lorbeerblatt, 1 Jitronenfdieibe, 1/, Teel. Saly, 2 Gl Not=
wein oder Mabdeira.

Aus Fett und Mehl bereitet man eine Hellbraune Schiwite, Bcht mit
®emiijebrithe ab, qgibt Bmwiebel, Lorbeerblatt uj. Hingu und [dpt die
Tunte 1 Gtoe. fodhen. BVor dem Gebraudht treibt man diefelbe durdh ein
Daarjieb, lagt jie nodymald auffodjen, wilgt mit Wein oder Mabeira
unbd giefit jie fiber bie nad) vorigem JHezept zubereiteten Gier.

12, ®efilllie Cler in tweijer Tunte.

Butaten: 6 Eier, 0 g Butter, 60 g Webl, 1/, 1 Mild, 1/, 1 Sahne, 30 g geriebenen
Warmefjan- oder Sdyweizerfife, 1 Teeldffel Salj.

Die hartgefochten Cier werben gejchdlt und bHalbiert und va3 Eigelb
borfidytig herausgeldft. Diefed wird nun burd) ein Haarjieb getrieben
und nebjt dem Salz unbd ein wenig Paprifa unter die {haumig gerithrte
Butter gemengt. Die Majfe muf jo feit jein, daf man 12 Kugeln mitteld
weier Butterbretichen formen fann. Diefe jeht man nun an Stelle der
ausgehohlten Cigelb in die Cireifhdlfte. Unterbejfen bereitet man eine
Tunfe aud Butter, Peehl, Mildh und Sabne, toitezt mit Kije und Salz,
gieft jie in eine gut borgemwdrmte Platte, jest bie Cier hinein und jerbiert
jofort, bamit bie Ritgelchen nicht zerlaufen.

13. Giex im Bedjer.
Butaten: 6 Gier, 80 g Butter, 60 ¢ Mehi, 1/, 1 Mildy, 1/, 1 Sahue, 1 Teel. Salz,
1 Prife Muslatblitte, 20 £ Kdfe.
6 fleine Bedjerformehen twerden mit Butter beftrichen und in jebes
gormden ein rofes, frijded Ci gejdhlagen. Mit der Butter, Mehl, Salj,
SMNild) und Salne wird eine didliche Rahmiunte bereitet, bie man 1/, Stoe.

- |
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gut durchfochen lagt. Sobann ruf]lt man bie Hilfte bed geriebenen
fdjes dbarunter, fitllt damit die Formden, {tellt diefe auf e eint mit Galz
beftreuted ‘%IL‘{I) und gibt fie in die gut heie Bratrohre. Sie braudjen
15—20 Min. zum Garmwerden.

14, Gier mit Chambpignons,

Butaten: 60 g Ehambignon, 50 g Butter, 1 Prife Salz, 6 frijde Gier. Bur
Tunte 60 g Butter, 80 g Miebl, 1/, 1 Sahne, 1 Teel. Salz, 20 z geriebenen Kife, 2 Eier.

Die gepubten Ehambpignonsd werben in Butter langjam iveidge=
dampft. Dann fiillt man jie in 6 fHeine Auflaufférmden, gibt je ein
frijches Ci davauj, jalzt etivas und bedectt jie mit der erfalteten Tunfe,
unter bie man nody ben geriebenen Rije, Eigelb und Ciweifjchnee der
2 Giex gegogen hat. Die Formchen werben auf einem mit Salz beftreuten
Blech in den jebr heifen Ofen geftellt, und, jobald jie oben braun gerworden
find, aujgetragen. &ie braudien ungefahr 10 Min. um Gaxrwerden.

Cier nad) Floventiner Act.

Butaten: 6 Gier, 1 Teller Spinatblitter, 60 g Q‘.pttcr, 10 g Ridfe. Bur Tunte
;:?? Buiter, 30 g ‘:UE(‘M, 1/ 1 fiie Salme ober Mildy, 1 Teel. Salz, 50 ¢ geriebenen
SO E.

Die Spinatblatier werden gepuht, gewajden und in Salzivaijer

Min. gefocht, mit faltem “‘“ﬂ]]u. {ibergofien und in dev m\ ifen Butter
vorfichtig 5 Min. gediinjtet. JInmwijchen bereitet man von Butter, Meb|,
Galz und oer fiigen ©alhne eine glatte Rahmiunte, focht dieje gut burch
und wiirat fie mit dbem geriebenen Rdje. Gine mit Butter DL"ni{I)Lm‘
flace, feuerfefte ‘\Hn]h‘mhurm ird mit ben Spinatblittern ausgelegt
und mit dem anderen Teil Kdfe beftreut. Davitber |hlagt man vorjichtig
vie 6 Cier, giet bie Rahmiunte daritber und bidt bie Speife 1/, Stoe.
tHh lf;mi}cn Dfen.

16. Gier in Mujdjeln,

Butaten: 2 Trilffeln, 156 g Butter, 3 ERl. Gemiifebrithe, 6 Eier, 2 Gigeld, 3 ERL.
ild), 1 Teel. Salz, 1 Prije Vuslatbliite.

Die Triiffeln werden in gleichmadfige, 1/, cm qrm" itrfelden ge-
fhnitten und in Heifer Butter 5 Min. gedampft. Dann gibt man die
(Rie.lii'[iehrilﬁc hingu, dedt das \Lipf\'hul U und dantpjt e nod weitere
b Min. Cier, Cigelb, Salz, Musfatblitte und Milch rerden gut ber-
quitlt und wie Niihreier jubereitet. Sobald die Speife flodig wird,
mengt man bdie Triiffel barunter, verteilt dad Gange in 5—6 NViujcheln
und ferbiert jofort.

17. Gierfoteletts,
Butaten: 12 hartgefochte Eiex, 1/, Pjd. fein nt‘Trintith‘uc‘ Biebeln, 50 g Butter
2, Teel. Galz. Fur Tunfe 70 g Mell, 1 Teel. Salz, 1 Prife Paprifa, 70 g Butter,
1f.1 @ahne. Bum Panieren 2 Lu‘r u‘mam[mc[] aum usbaden beliehig,

Die havigefodhien Cier twerden gejdhdlt, bad Eiweify [o3geldft und
in 1/; em grofe Wiirfel gejchnitten. Das Cigelb wird fein gemwiegt und

Dberbieffer, Sodjbud. b

i/
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mit 1/, GBl. Kapern bermifcht. Nun laft man in einem Topf die Butter
gergeben, gibt die angebdiinjtete wiebel bazu und lift fie 15—20 Min.
teiterdiinften. Dod) ditrfen die Biwiebeln nicht gelb werdben. Nun gibt
man eine Dk eingefochte Rahmtunte darunter, wiizt mit Saly unb
Baprifa und 16§t die Maffe auf ber Seite ded Herdes 1/, Stbe. 3iehen.
Die anbdere Hilfte ber Tunfe wird nun mit Cigeld und Eireif qut ver-
mengt. Nach dem Crfalten formt man Koteletten oder Rilldhen daraus,
pie man in Gt und Semmelbréfeln wilst und fury vor dem Gebraud) in
Beiem I golbgelb bict. Die ziweite Hilfte der Tamfe treibt man dirch
ein feinesd Gieb, rithrt fie mit Butter und Salhne ab, (Eft fie zveimal auf-
fodhen und reicht fie ju den Koteletts.

18. Gierbritdjen.

Jrijdhe Cler werben Hartgefodht, gejehdlt und mit dem Gierjhneider
in gleidymdpige Scdheiben gejdinitten. Ditnne Schetben von Weifbrot
werden getdjtet, nacd) dem Crfalten mit Butter bejtrichen, mit Ciern
belegt und mit in fleine feine Streifchen gefchnittenen Cijigaiicichen in
Gitterform berziert.

19. Gierjalat mit faltem ujjdynitt.

Cierjalat.

Butaten: 6 Gier, 4 Gl O, 2 CHL Weineffia, etvad Plejfermingtraut und Pimpi-
nelle, 1 Prife Buder, 1 Mefferipige Salz, 1/o Bitrome, 1 Mejferipige Senf, etwas
Bmwiebel.

Die Cier laRt man bei 60° C 20 Min. fimmern, dbann legt man jie
5 Miin. in faltes Wajfer und fdhdlt jie ab. Man jchalt mm dasd Cigelb aus
vem Ciiveifs, treibt erjteres durd) ein Haarfieb und wiegt lepteres fein.
Den Weineljig vermijdht man mit 2 CHL. Wajjer und fodht darin die
fein geidynittenen Srduter einmal auf, inbem man Zuder und Salz bei
fiigt. Dann vithrt man OI, Bitvonenfaft, Senf, etwad geviebene Jiviebel
und ben bon ben SKrdutern abgegofjenen Gfjig barunter, bermengt
diefen gut mit den Cidottern und mijcht ulest bas fein gewiegte Cimeify
Darunter. Bulept {iberjtreut man den Salat mit fein gejdhnittenem
©dnittlaud).

Kalter Wirfingaufjdhnitt.
. Butaten:2 grofie Sopfe Wirjing, 3—4 Gier, 150 g Brifel, 2 gebdmpfte Jrotebeln,
bie ©dale einer halben Bitrone, 1 Prije Salz, 1 Mefjexfpise Majoran, 3 GHL, Butterfett.

Der Wirjing wird gefocht, audgedriidt und dburch die Hadmajdine
getrieben. Das Gi wird abgeriihrt, mit gedampften Jmwiebeln und den
Gemiirzen vermengt, dbann Wirjing und Brojel bazugegeben und in
eirter gut mit Butterfett ausgeftrichenen Form 11/,—2 Ston. im Wajfer-
babd gefocht. Dann ftitvst man die Speife auf eine Porzellanplatte, lift
fie exfalten und jchneidet jie falt in Scheiben. Man verziert ben Auf-
jnitt mit Tomatenjdjeiben und Peterfilie.
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20. Gierjolat mit Sriintern und Spinattoajt.

Butaten: 6 Cier, 1 fleine Bwiebel, 1 Biifdiel Sdnittlaud), etivad Peterfille,
feerbel, Pimpinelle und Dill, Rapuzinertrefje (Bldtter und Blitten), 6 L I, 1 Bitrone,
1 Meffexipibe Sals.

Die Cier ldpt man bei 60° C auf der Seite ded Herdes fimmern. Dann
legt man fie 5 Miin. in falted Waifjer, {chilt fie vorfichtig ab und jchneidet
fie mitte(3 be3 Gierjchneibers in biinne Scheiben. Nun jchichtet man die
©djeiben jdyuppenartig auf eine Gladplatte und itberftreut fie mit den
oben angegebenen, fein gehadten Rrvdutern. Aug O, Jitrortenfaft und
©al rithrt man eine Tunfe, bis jie weiflich ijt und iibergiefit damit die
borgerichtete Plaite.

Gpinattoaft.

Butaten: 1 Mefferfpibe Snatwer, 1 Mefferipibe Selleriefals und 3 GHL £,
1 tleine Biviebel, 12 Sdieiben Parifer Brot, 1 Bib. Spinat.

Nan fdhyneidet ausd einem Parifer Brot 12 1om bide Sceiben,
weldhe man auf beiden Seiten lichtgeld roftet. 1 Pfd. junger, zarter
©pinat wird von den Stielen befreit und 10 Min. in etwasd Of mit einer
fleinen, fein gefchnittenen Jiviebel gebampit. Man gibt eine Mefjers
fhise Gelleviejaly und ebenjoviel Sngtwer hinzu, legt auj dbad Rojtbrot
furg bor bem Aujtragen den Spinat jdhon gleichmdfhig und umgibt damit
die Gierfalatplatte. Dad Brot muf fury vorfer gerdjtet werben, damit
e fnujprig bleibt.

21. Ghargel-Cier-Sudjen.

Butaten: 6 Gier, 3 Gl Mild), 1 Teel. Gals, 6 CFL Spargeltipfe, 60 g Pilane
senfett.

Die Cier werben mit Mildh und bem Salz gut berquirlt, die Spargels
[dpfe dagugegeben unbd bie Maffe in el gleiche Hilften geteilt. Sobann
lat man in einer Heinen Piannfuchenpfanne die Hilfte der Butter heifs
werden, gieft die Halfte der EGiermaife hinein und It den Teig auf der
heifsen Herdplatte etiva 2 Min. anziehen, ftellt ihn Hierauf 3—b Min. in
die heife Vadrdhre und (dft ihn hier etwaed anbriunen. Die anbere
Hilfte der Maffe wird auf gleiche Weije gebaden und fofort ju Tifdh
gegebert.

22, Friejter Snujperin,

Butaten: 40 g Butter, 60 g Mehl, 1/, 1 Tomatenmart, 1/, 1 Mildh, 1 Ehl. Saly,
1 Gl Mabeiva, */, Pfd. MNeid. Fiic die Pfannfuden 1/, Ridb. Mehl, 1/,1 Mild,
1 Teel. Galj, 2 Gier. Bum Ausbaden 2 Eiweif, Semmelbrsjel, OI.

Das Mehl wird in der Butter auf ber Seite ded Herbes lidytgelb ges
pampft, mit Milch) und Tomatenmart abgeldjdht und qut durchgefocht.
Bulept gibt man ben Mabeira daran. Der NReid wird abgebriiht, mit
/o 1 Detger Wurzelbrithe beigejtellt und gargefodht. Die Korner miifjen
2t 9 g je Delg _uno gargetod) 2
jdhtn ganz und troden jein. Juzwijdhen bereitet nan bon Mehl, Salz,

5‘
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Milc) und Giern einen glatten Teig, aud dem man 8 ditnne Pannfuden
im Durcd)mefjer bon 15 em bidt. Jeun gibt man den Reis untec die vor-
gefochte Tunfe und fjormt von der Majfe 8 Rollen in Linge bon
10 em. RNachdem fie ecfaltet {ind, werden jie in die mit Gitveif beftridjenen
Bfanmbuchen eingemwidelt, und ziwat jo, daf man 10 em lange, bide Jollen
befommt, aus denen der Snbalt nicht ausiritt. Vor bem Gebraud) wenbdet
man fie in Giweif und Semmelbrdjeln und bidt jie jdwimmend in
Beifiem Ol ungefdbr 5 Min. Sie jdhmeden borziiglic) u gemijchtem Salat.

23, Sijebajtetchen.

Butaten: 6 Pajtetenhiujer, 3 Ehl. Mildy, 6 Eier, 6 gehiujte EL geriebenen
Rarmefantife.

Man teilt die Gier in Dotter und Eiweifs, entfernt den Leim und
verviihet die Gigeld mit Milch und Parmejankije. Das Ciwei jdhldgt man
a1 Gdmee und rithet e3 gut unter die itbrige Maffe. Dann fiillt man
diefe in die noc) warmen Paftetenhiufer und badt jie in mittlerer Hige
5—10 Min., bid die Fitlle dick ift. Die Pajtetchen miljjen warm jexbiert
fverben.

24, Portugiejer Dmeleite.
an redinet pro Kopj 1—11/, Cier, jhldgt dieje recdht jchaumig, gibt
veichlich gewiegte Peterfilie, etivas Sals, fitr je 1 Ei 1 EfL jithe Sabne,
1 GRL in Scheiben gefchnittene *Pilze dazu, gibt in eine SBianntuchen:
pfanme reichlich gefldvte Butter, giefit die Mafje hinein, Ldpt jie auf beiden
Geiten golbgelb baden, jdldgt fie aur Hilfte fibereinander und gibt fie
jofort zu Tijdh.

25, Dmelette mit Champignon gefiillt.

Ehampignond werben forgfiltig gepubt, in Scheiben gejdynitten, in
gefldrter Butter mit etvad fein gejdnittenen Bioiebeln und Peterfilie
weichgediinitet. Gtivad Meh! rithet man mit Mild) oder Safne zu einem
binnen Breidhen, gieft diefed an bie fertiggediinjteten Ehambpignons,
witrst mit etwad Salg, Jitvonenjaft und Curry, gt alles nod) efimal
auffochen, bejtreicht damit bie fertiggebacenen Omelette, {hlagt fie
sujamumen, belegt jie mit gediinjteten Scheiben bon Ehampignond und
aibt jie jofort zu Tijd).

26. Pilzhajtetchen.

Butaten: 6 Paftetdhen aud Bldtterteiq (fiche unter Bubereitung von Bldtterteiq).
Bur Fiille 1/, Bib. Chambpignons, Pfiffetlinge ober Steinpilze, 50 g Butterjett, 1 CHL
gewiegte Peterfilie, 1 EHl. fapern, 50g PBarmejanfdfe, 2 Gier, 5 Gl Wein obex
Bitronenfaft, 5 Gl Mehl, 1 Mefferipipe Salz, ebenjobiel Currypulver.

Die Pifze werden vorjichtig gepubt (wenn jelbit gejammelt, nicht
gemwajchen), fonjt rafd) durd) Wafjjer gezogen und auf ein reined FTudh
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jum Abtropfen gelegt. Dann {dyneidet man jie in diinne Scheiben und
pdmpjt jie 10 Min. in Butterfett. Nun ftreut man 5 EpL. Wehl dariiber,
wendet bie Pilze einige Male um, giept 4—5 Ejl. WVtilch daran und [dxE
das gange unter Wmrithren auffochen. Den geriebenen RKije gibt man
daran, ebenfo die iibrigen Butaten.

us ben Giexn beveitet man NRithrei, weldhed man in fleine Teilden
teilt und ber Majje zulest zujest. Nun {dhnedt man die NMajje nochmald
ab, fiillt jie in die vorgerichteten Pajtetenfhiujer und ftellt jie vor dem
Gebrauch einige Minuten in die Heige Bratrdhre.

27. Pilzformdyen.
= !8111“““ 6 GfL. fein gefdnittene Pilze, Peterfilie, 1 CEL Butter, 6 Eiex, 1/, Teel.
“aly.

Die gut gepubten und in Sceiben gejchnittenen Champignons,
Rfifferlinge ober Steinpilze werden mit reicdhlicd) Peterjilie in Butter
gebiinjtef.

Suzmijcdhen rithrt man 6 Cigelb, etwad Salz und etivad Mildy, mijcht
oiefes unter die Pilze, qibt zulest ven jteifen Sdnee darunter und fiillt
die Mafje in 6 gut audgeftrichene, fleine Auflaufjdrmdyen, jo daf jie
3/, voll jind. Die Speije muf bei guter Hige 10 Wein. gebaden und jofort
aufgetragen werden.

28. Mordjelpajtetdien, gejtiivst.

Butaten: 1 Tellex voll fein gehadie Mordjeln, 6 Cier, 1 ERL. Wehl, 6 EHL Mild,
1 Prife Curry, 1 Mefferipise Sals, 3 Gil. Butterfett, etwasd Peterfilie.

Die jauber gepusten Morcheln werden mehrmald getvajdjer und auf
ein Tuch zum Abtropfen gelegt. Dann jdhneidet man diefelben fein und ldft
fie mit 1 GRL. Butterfett, zugededt, weidhdiinjten. Die Cier berriihrt man
getrenmt, inbem man das Eigelb mit dem Mehl und der Mild glatt vithrt,
bas Eiweif; etwas jchligt, jedod) nicht u Schnee, dbann fitgt man beides
sufammen, gibt die weidjgebampften, etiwvad erfalteten Morceln,
jovie bie itbrigen Butaten hingu, jtreiht einige Eleinere Tajfen mit
Butterfett qut aug, gibt die Mafje mit einem Loffel Hinein, ftellt fie in
bie Bratrohre ind Wafjerbad, bis fie oben gelb und innen feft geworden
finb; banm fHirzt man fie auf eine runde Platte, weldye mit griinem Salat
audgeleqt ift.

29, Feine fleine Ajpitiormden mit Pilzen.
Butaten: 1/,1 Gemiifebriihe, 2/, Pio. Champignond ober Steinpilze, 3 Cier,
1 Teel, Rapern, 1/, Teel. Saly, etwad Peterfilie, 4 g Agar-Ugar, 50 g Butter, 1Prife
Gurey, 2 CRl. Weifiwein.
Man Dereitet eine Gemiljebriihe, wie unter Suppen angegeben,
Ehampignons ober Steinpilze (am befjten gang junge) pupt man vorjichtig,
fchneidet fie in Scheiben und diinjtet fie in der Butter weid). 3 Cier
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focht man unter langjamem Simmern 10 Min., legt jie in Ialted Waijer,
jehdlt fie porfichtig ab und jdyneibet jie mittels bed Cierjdneiders in feine
©djeiben. 4 g Agar-Ugar Bt man in der Gemitfebrithe auf, indbem man
beibed falt zujeht und langjam bi8 jum Koden bringt; dann gieft man
bie Briihe durch ein Haarfieb, wiivzt fie mit Salz, Currhpulber und Wein.
®leihmapig grope Moffatajfen jpiilt man mit faltem Wajjer aus, legt
abwechjelnd gediinjtete Pilze, Cierfheiben und Kapern DHinein, jtreut
etivad fein gemwiegte Peterfilie dariiber unb giept die Vrithe bis jum
Taffentand in die Moffatajjen. Nun ftellt man bie Tajjen an einen
Eihlen Ort, mindeftend 2 Ston.  Kurz por dbem Serbieren ftitrzt man
bies auf fleine ®lasteller, die man mit Krefjefalat oder dhnlichem Salat
umgibt. Mit Remoulabentunte jervieren.

80, Sijemuijdeln,

Butaten: 1/, Bid. Butter, 1/, Pid. Parmefantife, 6 Eier, 10 g Mehl, 2 ERL
bide Safhne, 1 Teel. ©alz, 1 Prije Paprita.

Untet bie {chaumig geriihrte Butter gibt man die Cigelb, den geriebe-
nen Parmejantdje, Salz, Paprifa, Mehl, Salhne unbd uleht den fteifen
Gdjnee ber Ciweil. Man Fiillt die Majje in die mit Butter bejtrichenen
Mujcheln, ftellt fie auf ein mit Saly bejtrented Blec) und zieht jie in qut
Betem Ofen jo lange auf, bis jie fid) oben braunen. Die Mujcheln miifjen
jofort aufgetragen werben.

31. Matfaroni in MWMujdeln.

Butaten: 1/, Bib. Mattaroni, 2 CHL. Butterfett, 11/, L Mehl, 75 g Parmefan-
tafe, 2 Gier, 1 Mefferipipe Saly, 1 Mejferjpibe Mustatblitte.

1/ Bfd. Matfaroni focht man in Salzwafjer weid) und {duneidet
fie in 1 cm lange Gtiiddhen. Aus 2 Gl. Butterfett und 11/, CRL Miebl
bereitet man eine Helle Mefhljchivige, [B]cht dieje mit Milch oder Gemilje-
britfhe ab und fodht fie 10 Min. zu einer diden, jdmigen Tunfe. Nun
aibt man 75 g geriebenen Parmejantije und 2 gut vervithrie CGier, efwad
©alz und Musfatbliite davan, mijcht alled unter die Maffaroni, fitllt
fie in mit O audgeftrichene, grofe Mujchelformen und bédt fie in der
heigen Mohre gologelb. Man reidh)t griinen Salat ober einen Ge-
mitfejalat dazu.

32. Wallijer Lederbijjen.

Butaten: 1 Kapjelbrot, 180 g Cheftertije, 135 g Butter, 1 Prife Salz, 1 Prife
Paprifta, 1 Mejferipipe englifdesd Senfmebl.

Man jchneidet 12 Brotjdhnitten 1/, em did, 8 em lang, 6 cm breit,
mweldhe aber feine frujte haben diitfen. Dann twicd dbie Butter [Haumig
aerithrt, ber gemiegte Chefterfife und die Gemwitvze dagugegeben und die
Majie auf Brotjdeiben aufgeftvichen. Kury bor bem Gebraud) legt man
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fie in eine Pfanne, ftellt diefe in die heife Bratrshre und (aft jie 5 Min.
aufgiehen. Die Brotchen miiffen dann fofort aufgetragen und gegefien
fvetben,

33. Rijerollen,

Butaten: Bum Blitterteig 100 g Mebl, 100 g Butter, 1 Gi, 1 Prife Sals, 4 biz
b Gl Waffer. Bur Fillle 30 ¢ Butter, 2 Eigelb, 65 g geriebener Parmefan- obex
Sdysveizertife, 1 Prife Paprifa, Sdnee von 1/, Giweif, um Streidien 1 Cigelh.

Der nac) Regept , Blitterteig” hergeftellte Teig mwitd meffertitdendid
audgerollt und mit bem Meffer in 12 vieredige Stiide geteilt, bie eine
Ldnge bon 10 em und eine Breite bon 8 cm haben mitffen. An den Ranbd
ver einen Teiglante fest man fingerbreit und fingerlang bon der Kdfe-
majfe, beftreicht ben FRanbd der iibrigen 3 Seiten mit Gitveify, rollt ben
Leig leicht sujammen und febt ihn jo auf ein mit Wajjer abgejchwenttes
Bled), bafy bie Rollen fich nicht Hffnen fnnen. Kurz bevor da3 Gebdd
in ben heien Ofen fommt, wird e8 mit bem verriifhrten Gigeld beftrichen,
pann 15—20 Min. gebaden. Jur Kéjefiille wirh die Butter jHaumig
gerithrt, Gigelb, dje und Gemwiiry und ulest der Schnee der GiweiR
paruntergezogen.

34. Rijeplatte.

Cine Rdjeplatte mufy vor allem Hitbjdh angerichtet fein, man fann
dabei aud) mit gang einfachen Mitteln einen gefélligen, appetitlichen
Cindrud erzielen. Getwdhnlid) legt man in die Mitte einer grofen, runden
®lazplatte 1 Brotjodel ausd ditnn gejdynittenem Schrot- und Weifbrot,
bie emzelnen Felder fann man mit Krefje abteilen, die man mit roten
Radieschen ober Tomatenjdjeiben verziert. Nun legt man in bie ber-
{chiedenen Felber hitbjch gefchnittenen Réife nach eigener Walhl, eine
Brepeln, Bleid)jellerie, ein Heines Sdhiijjelchen mit Duarf Bmwiebel- und
Rettichjdjeiben. Niemald dbatf Kife oder Brot iitber dben Rand der Platte
itehent, Da bied unappetitlich ausjieht.

35. SKdjejdynitten.
Butaten: 2 gange Eier, 1 Eigelb, 1 Giweifs, 2 EHL_Mebl, 1 Mejjeripise Sal,
/e 1 Miildh, 6 GRL. geriebenen Parmejantife, 1/s 1 feined OI, 1/, englifhed Saftenbrot.
Aan bevquitlt die ganzen Cier, bas Cigeld, basd Mehl und die Mildh,
ftellt dies in einem Porzellangefdp ind Wajjerbad und rithet e3, bis ein
dider Brei entfteht. Dann gibt man den Kife darunter und ldft die Maffe
erfalten. Aud bem Brot {dyneidet man nicht su dide Scheiben, bejtreicht
dieje did mit der borgerichteten Mafje und jtreicht dad zu Schnee ge-
jhlagene Eiweif ditnn daritber. Jn einer Pfanne echitt man dad LI
und badt barin dbie Scjeiben auf der beftrichenen Seite goldgelh. Man

veidhf einen rofen gerviebenen ©alat bazu.
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36, Stijebrotdien mit Pumbernidel oder Sdjrotbrot.

Man ]dmelbct aud einem englijchen Kajtenbrot (jiehe Rezept) gleid
biel Sdjeiben, vie man Pumpernicdel zux 5"‘etrug1mg E)m und beftreidyt
diefe, fumie beu PBumpernicel, mit Butter. Dann belegt man die Bumper-
nidfeljcheiben odex diinm gejdhnittenen ©cyrotbrotjdyeiben mit einexr &ceibe
Cmmentaler Kafe oder Hollanber Kdje, leqat eine Weibrotidheibe darauf,
bann wieder Kdje, dann wieder Pumpernicel ujiv,, jo baf man 4 jdivarze
und 3 tweifie @cﬁcihen befommt. Dann {dneidvet man fie mit jdharfem
Mejjer ie nad) der Form bded Scarzbrotes Teiljdrmig oder linglic
dburch, leat fie hitbjch auf eine @lasplatte und gibt in die Mitte einen
Berg NRabiedchen ober Kreife.

Mojaitbritden.

Butaten: 1/, Pib. Butter, 160 g Tomaten, 100g Cmmentaler Sdfe obne
Rinbe, 3 &ququmn 3 Gier, 1 Gfl. Sapern, 1 Teel. Senf, 1 Prife Baprila, 1 Frife
Salz b TWeifzbrot.

Cmumentaler fdfe, Tomaten, Gurfen und die hartgelodjien Eier
werden in fleine gleidymagige ‘Q‘*lufctd)en gefdynitten. Von den Ciern
nimmt man die Haljte ded Gelben, jtreicht e3 durch ein Sieb und ver-
tithrt e3 mit der jchaumig gqu}Lten Butter, ben fein getviegten Kapern,
Senf, ©al und Paprifa und ieht die Uutgerid}tcfcn ‘lﬁﬁtfetf{)cu par-
untetr. Cin Parifer Brot wird in ditnne Scheiben gejchnitten. Das Jnnere
fitd porfichtiq herausgeftodhen, jo daf bie Rinde nicht verlept wird,
und man fjtreicht dafiiv die oben angegebene Fiille Hinein. Dann ftellt
man die Brbtdyen zum Crialten auf Gi8 und qibt jie vor bem Serbieren
auf eirie diinne &cdyeibe mit Butter bejtrichenen Schrotbrots, mwelded
in ber gleidien Groe gejdnitten twird.

8. Cellexiebritdjen.

Butaten: 2 mittelgrofie Ce[[me{nuﬂﬂl, 3 GRL 1, 1/, Barifer Brot, 1/, Pib.
Q‘iutlet b ERl. Tomatenmark, etiwad Selleriejalz, etiwad Paprila, ber En]! einer
halben Fitcone, 1 fleine Bamc bel.

Die Eelleriefnollen twerden jauber mit ber Biirjte quunidjut
bitnn gejehilt und in dem O auf der Seite ded Herded Ianqmm foeid)
gebiinftet. Jnzwijden jdneidet man dbas Brot in im[)l 3u diinne G eiben,
bie man entfvujtet und mit Butter Dbefiveicht. Die TULICf]E]{’bllilﬂbft’
@ellerie {chneibet man mun ebenfalld in Scjeiben, legt fie auf die Vrot-
jcheiben, beftreicht {ie mit Tomatenmarf, legt etwas fein gefdhnittene
Biviebel darauf, bejtreut mit ettvad Salz und Paprifa, traufelt auf jede
©dheibe einige Tropfen Jitvonenjaft und roftet die Schnitten in Heifet
Badethre auf dbem Badbled), bis fie von unten ujperig jind, was je
nad) bem Hibegrad H—10 IMin. dauert.
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89. Fiillbrbidyen.

| 10 fleine, miitbe Brotchen, welche einen Durcdymefjer bon 5 em Hhaben,
i verden auf folgende Weife borgerichiet: Man jdhneidet einen fleinen
Dedel ab und frabt mit einem Teeldfjel die mncrel“a meif{}en Srumen dex
Brotchen I]ucaui‘w Pun bereitet man von 1/,1 O, 2 Cigelb, 1 Prife

Paprifa, 1 Teel. Fitronenjajt eine bide ‘”?m)omim]i, jchneidet 150 g
Fomaten in fleine, vieredige “‘ﬂu]dffjml ebenjo 2 hartgefodhte Eiet,
sieht 1 ERL. boll Tc.m gewiegte frduter, 1 Rl Kapern und 3 E{L un-
gefitpte Schlagjahne barunter, filllt bie Brotdjen dbamit und fprigt fie
mit ber Sprige oder legt bie ‘-Er:‘.tfn [hent mw\[‘r parauf.

40. Snoblandytoait.

Butaten: 12 Sdieiben Weify- ober Graubrot, 12 Jehen Knoblaud).

12 &djetben bilnn dentElEan’ Weifi= ober Graubrot twerben auf
beiben Seiten mitteld eines Mojters auf dem Herd- odber Gasfeuer gut
gemﬂer jo baf jie 1111!(‘.1111[rl)t11u&h1 foeid) jind. @obann verreibt man auj
jeexr ©cheibe Brot je 1 Bebhe Knoblauch, jolange dad Brot nod) Heif ift.
Man glht pie Toajte jofort zu Tifch, bamit jie fnujperig bleiben.

41. Meerrvettichhaijte.

Butaten: 1 Stange Meerrettich, 1/;1 jithe Salhne, 1 Ejl. LI, 2 EL Efjig ober
Bitconenfajt, 2 hartgetodte Eier, 1/, Efl. Salz.

Den gepubten und qmebenml Meerrettich mumr man mit Safne,
gibt bie gum[ ten, burd) ein Sieb qvlmbencn mit Ol glatt verritfhrten
Gigelb, joivie -—n[,, Bitronenjaft und das fein gerviegte Ciweif daruntex
und berwendet die Pajte, diim auf Butterbrot geftrichen.

42. Meerrettidhhaijte mit Siije.
Butaten: 1 Stange Meervettid), 100 g Butter, 150 g Schweizerkife.
Die Vutter wird [haumig gerithrt. Dex geriebene Meerrettich, jomwie
ber geriebene ©djweizeridje gut burdygemengt und dad Ganze auf ge-
riftetes Brot geftrichen.

43. Sijebilldyen, garniext.

Butaten: 50 ¢ Butter, 50 ¢ Sdyweizerlife, 50 ¢ Camembert, 50 g Duart ober
MWeidyidfe, ettvad Paprifa, b Efl. geriebener Pumpernidel, etrwad SLopifalat, 3 Brit
den, in Sdeiben gejdnitten und gerdijtet.

Die Butter wird id)mlmiq geriifrt, der Schweizerfife auf bem Reib
eifen gerieben, ber Quarf durd) ein Haarjieb getrieben, der Camembert
it einer uliu‘uu‘n ®abel zerdritct. Dann rithet man alles a1 einer glatten
IMaife, mifcht etroad Paprifa darunter und ftellt die Majfe */, Stoe. auj
i3 ober in einen Hiblen Raum. Nun formt man mit 2 ljo[scuwn Butter-
brettchen fleine Sugeln daraus, wdlt diefe in geviebenem Pumpernicel,
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legt jie auf eine mit Salatbldttern audgelegte Glasdplatte, und wmgibt
fie mit den gerdjteten Brotjdheiben.

44. Feiner Shinatanflany.

Butaten: 250 g gepubten Spinat, 50 g Butter ober feines LI, 30 g Mehl, 1/,
©ahne ober gute Mild), 1 Teel. Galz, 1 Prife Mustatnuf, 4 Cier.

Der Gpinat wird getvajdjen, in fodhended Salzivajjer gegeben, in
offenem Topf 5 Min. gefocht, mit faltem Waljer iibergojjen, ausgedriictt
und fein bertviegt, Butter oder OI [dft man heify werden, dambft darin
ben Gpinat mit etiwad fein gejchnittenen Bwiebeln. Wihrend biefer
Beit bereitet man von ber fibrigen Butter ober OI, Mehl, Sabhne und
Gemwiiry eine Rahmtunfe, die man 1/, Stbe. fochen ldft. Dann mijdht
man den Spinat, Salz, Mustatnuf, Cigelb und zuleht den fteifen Eier-
jchriee barunter. Mian fitllt die Maffe in eine flache, gut gebutterte Auf-
laufform ober in 6 Heine Auflauffovmchen und zieht diejelben in dex Heifen
Bratriohre 15 Min. auf.

45. Feiner Kijeanflony.

Butaten: /,1 jaure Gdjlagiahne, 4 Eier, 20 g Butter, 1 Teel. Saly, 1 Mejjer-
ipibe Paprifa, 1 Prife Buder, 150 g Sdyweizerkife.

Unter die fteifgejhlagene Sdlagjahne gibt man bie Butter, den in
fleine Wiirfelden gejchnittenen Kdje, Salz, Juder, Laprifa, Cigeld,
jchlagt die Majfe auf der Seite bed Herbed zu einer didlichen Creme.
Nadybem diefe ettvasd erfaltet, 3ieht man den jteifen Gierjdhnee darunter.
Man fitllt bie Maffe in eine flache, mit Butter gut ausgeftridhene Auf-
laufform unb lat jie in der heifien Badrohre 10 Min. lang aufziehen.
Die Spetje mup jofort aufgetragen werden, da fie leidht sujammenfallt.

46. Gefilllte Tomaten mit Kiijemajje in der ujlanfjorm.

Butaten: 10 {dine, gleidymadfig grofe, fefte Tomaten, 20 g Butter, 20 g Mekl,
4 Gier, 50 g geriebener Parmejan- oder Sdytvetzertafe, 1/, Teel. alz, 1 Prife Paprifa,

Die feften Tomaten werden Halbiert und die Kerne Heraudgenommen.
Die Butter wird jhaumig gerithrt, das Mehl unb das Eigelb dazugegeben
und nodymald fchaumig geriihrt, hierauf mengt man den Schnee bder
Cier nebjt bem geriebenen Rife, Salz und Paprifa darunter. Die Toma-
ten wetben nebeneinanber in eine mit Butter qut beftrichene, flache, feuer-
fefte Auflaufform gegeben, mit der Kdafemafje gefiillt, 15—20 Min. in
guter Hibe in der Rohre gebaden.

47. Gefiillte Tomaten in ber uflanjform.

Butaten: 10 [done, qrofe, gleidmifige Tomaten, 1/, Pfd. Champignons,
10 ©dyalottenziviebeln, 60 g Butter, ettwas gemwiegte Peterfilie, 1 Teel. Salz, etwad
Paprifa, 30 g Semmelbrdfel, 1 El. Dlivensl.

Die Tomaten werden abgerieben, ein Dedeldhen abgejchnitten unbd
bie ferne mit einem LWffel heraudgejdhabt. Die Schalotten mwerden
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fein gejdynitten, in bev Butter weidhgedampft, die Hein gejdynittenen
Champignons, die getviegte Peterfilie, Salz, Paprifa, die Semmelbrifel
und ber aud den Tomaten entnommene Saft bazugegeben. Damit fiillt
man die Tomaten, legt die Dedeldhen darauf, fest fie nebeneinander
in eine gebutterte, flache Wufloufjorm, triufelt dad Dlivendl dariiber
und ftellt jie in bie Bratrdhre. Die Tomaten braudhen 20 Min. jum
Garmerben im heifen Ofen.

48, Feiner Kiijeanjlany.

Butaten: 1/, 1 Mildy, 8 ERL. Parmefaniafe, 2 Chl. geriebener Weervettidy, 5 Gier,
1 Mejferfpipe Sals.

Man vermijcht ben Kdfe mit der Mild), gibt Meerrettich, Salz, Eigelb
und sulept den fteifen Scnee Hinein. Gut audgebutterte, fHeine Auflauf-
formdjen werben mit der fertigen Mafje Halbboll gefiillt und in ftaxfex
Hige 10 Min. gebaden.

49, SKijeanfliujden.

Butaten: 60 g Butter, 100 g Mehl, ¢/, 1 Milch, 4 Gier, 200 g Parmefontife,
1 Teel. @alj.

it Butter, Mehl und Milch wird eine Rahmiunie Hergejtellt, bie
man efwad abfiihlen [dkt, Cigelh, Sal3, geriebener Kaje und zulest der
fteife Cierjchnee daruntermengt. Die Maffe berteilt man in 6—8 Heine,
mit Butter audgeftrichene Formehen und zieht fie in quter Hige 20 Min.
anf.

50. Sileine Jiviebel- pber Tomatenanflinfe.

Jutaten: 5 mittelgrofe Tomaten ober 4 mittelgrofie Jiwiebeln, 6 Eier, 1/, Teel.
@al3, etrwad Peterfilie, 3 GFL OI ober Butterfett.

Man jdhneidet die Tomaten ober Biebeln in Sdyeiben und biinjtet
fie in Heigem O oder Butterfett rajch weic). Dann belegt man 6 mit VI-
ober Butterfett audgeftrichene Heine Auflouffdrmchen mit den Fmwiebeln-
ober Tomatenjcheiben, giet bie mit Salz und Peterjilie gefchlagenen Cier
pariiber, jo baf bie Formden halb boll jind. Die Aufldufe miiffen im
heigen Badofen 10 Min. rafdh) aufziehen.

bl. Siijering.

Butaten: 4—5 Weifbrdtden, 1/, Bid. Butter, 1 Hanbvoll Peterfilie, 1 Meffer-
{pibe TMustatnuf, 1 Mejjeripibe Salz, 200 g Barmejaniije, 4 Eier.

Die abgeriebenen, in Scjeiben gejchnittenen Weifbrifchen mwerden
in Mild) eingerveicht, audgedritct und fein verarbeitet. Fuzivijchen rithrt
man die Butter fhaumig, gibt Getwiivze, Kaje und Cigeld dazu und
sieht zulept ben fteifen Cierfchnee dburcd). Die Majfe aibt man in eine
qut audgejtrichene, mit Wedmehl ausgeftreute Ringform umd badt fie
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1/, ©tbe. in ber Badrdhre. Man rveiht griinen Salat ober Tomaten-
tunfe dazu.

52. Gefiillte Tomaten.

Sutaten: 10 grofie, gleidmipige Tomaten, 25 g Butter, 3 Efl. LI, 1 Teel. Salj,
1 Prafe Paprita. Zur Fiille 25 g Butter, 26 g Mell, 1/, 1 [iige Sabhne, */, Teel. Sal,
100 g Champignons, 1 Eifiggurle, 1 Prije Paprifa, 2 CRl. Semmelbrdiel, 3 Efl. ge-
riebenen fdfe, nodymald 20 g Butterwiizfelden.

Die Tomaten werden halbiert, Kerne, jowie Saft audgehohit und
entfernt. Yun lift man Butter ober I in einer Pianne (Ezcifs foerden,
fett bie mit ©alz und Paprifa bejtreuten Tomaten mit ber Offnung nad
phen Hinein und ldft jie im Badofen 5 Min. dimpfen. J[nzwijchen
bereitet man ausd Butter, Mehl, Salz und der jitgen Safhne eine Mehl-
{chiwige, welche man gut durchdampfen laft. Champignons und Gurken
jhneidet man in Heine Wiirfel und gibt jie nebft bem Paprifa unter die
©dywige. Bon diefer Fiille gibt man in jebe Tomate, je nad) Grdfe,
1—2 Gfl., ftreut Semmelbrojel und geriebenen RKije daritber und Iaft
bie Tomaten in der Bratrdhre nodymald gut Heif werden.

53. Tomaten mit Reid gefitllt.

Butaten: 10 qrofe, jefte, reife Tomaten, 1/, Bfp. Neid, 1 E{L DI, 1 fleine, fein
gejdnittene Biviebel, 1/, Teel. Salz, 2 Eier, 1 Defjeripibe Curry, 1/;1 Wajfer.

Die Tomaten twerben mit einem Tuc) abgerieben, ein Dedel ab-
gejhnitten und borjichtig mit einem Loffel ausgehohlt. Jnjiwijchen
rojtet man den Reid in Ol gelblich, giet 1/, 1 fodhendes Wafjer daram,
gibt bad Galz dazu und laft thn vorjichtig auffodjen. Sobald der Reis
weid) ift, nimmt man ihn vom Feuer, Gkt ihn [dnell exfalten, riihrt die
2 Gier dagu und fitllt bamit bie mit etiwvad Salz und Curry ausgeftreuten
Tomaten. Sn einer Pfanne Gt man ettvasd OI heify werben, fept bie
Fomaten nebeneinander und [Gft fie 15—20 Min. bei guter Hibe in dex
Rohre bacden.

b4, Nohe Tomaten mit Mahonnaije und Sellexie gefitllt.

Butaten: 10 jdhone, grofie, gleichmapiae, fefte Tomaten, 1 Selleriefnolle, 1 fopf
Salat, 2 Eigelh, 1/,1 OL.

Die Tomaten mwerden mit eitem FTuch abgerieben, ein Dedel ab-
gefdnitten, vorfichtig ausgehohlt und auf eine Platte gelegt. Die in
fleine Wiirfelchen gejdymittene Selleriefnolle wird in etwad heifem I
10 Min. gediinjtet. Cine runbe Gladplatte legt man mit Kopfjalat-
bldttern aus, jebt bie Tomaten vorjichtig darauf, qibt ettvad ©alz und die
ingwijchen erfalteten Sellexieftitfchen Herein und fiillt jie mit Mayon-
naife.  Pean fann die Mayhonnaije aud) mit dbem Spribjad {priben,
fvag fehr Hitbjch ausjieht.
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bb. Tomaten mit Salhnequart,

Butaten: 10 jdhone, gleidhmdfiq arofie, fefte Tomaten, '/, Pjb. Duart ober
Weidyfaje, etivad Snittlaud, 1/ 1 {iife Sahne.

Die Tomaten werden wie obenjtefend vorgerichtet. Der Duark witd
burdh ein Haarfied paffiert, mit etroas Salz vermijdht und mit bem Schynee-
befen unter langjamem Bugicfen der Sahne jhaumig gefchlagen. Nun
fitllt man die audgehvhiten Tomaten gehiauft auf, fireut den fein gejchnitte-
nen ©chnittlaud) und etivad Paprifa barviiber.

b6, Piejferidoten gefiillt,

Butaten: 7 gleidymifig grofe, rote ober qriine Pfefieridhoten, 1 Mefferipife Salz,
B0 g Butterfett ober feines OI, 6 L. tirtifchen Reid, 2 Cler.

Die Pfefferjdoten werden gervajdhen, der Stiel entfexnt und bon
jeder Pfefferihote ein Dedelchen abgejchnitten. Dann bereitet man eine
itlle (jiehe unter titvfijchem Neid), gibt bazu noch 2 gut gejchlagene
Giex, fiillt jede Piefferjchote 1/, voll, legt das Dedelchen darauf, ftellt
die Pfefferjchoten nebeneinander in einen Fleinen Topj, welder die
Hihe ber Shoten fat, gibt Butterfett ober LI, jowie die fein gejdynittene
Biviebel dagu, dedt das Topfdhen zu und giept bon Jeit zu Jeit etivas
Gemitjebrithe Hinzu, b3 bie Schoten tweidh jinb.

57. Piejjeridoten gefiillt mit Cierlijemaije.

Butaten: 6 gleihmifpig arofe Pfefferidoten, 3 ERL. OI, 1 Mefjerjpibe Sal3,
4 Eier, 100 g geriebenen ‘Parmefantife.

Die Piefferjchoten werden gewajchen, abgetrodnet, der Stiel entfernt
und pon jeder ein Dedelchen abgejhnitten. Dann ftellt man diejelben
eng aneinanber in ein fHeined Topjdien, weldhes die Hihe der Biefjer-
fchoten bat, quiclt bie Gier, gibt den Kdje und efwas Salz dazu, fiillt
die Riefjeridyoten bamit 3/, voll, legt die Dedelden wieder barauf, gieft
ettvad Gemiijebrithe davan und ldkt die Pfefjerjchoten auf ver Seite
be3 Herdes oder bei gang fleiner Gasflamme toeich diinjten.

58. Cierbafjtetdjen.

Butaten: 8 Gier, 160 g Champignonsd, 50g Schweizerfile, 25 g Butter. Jur
Funfe 50 ¢ Butterfett, 50 g Mehl, b Gl dided Tomatemmart, 1/, 1 Gemiifebriihe,
5 ERl. Gahne, 1 Mejjerfpipe Salz, 1 Mejferipibe Paprifa.

fleine, mit Butter beftrichene Tajfen werden mit geriebenem §ife
befteeut und mit der Hilfte zubor in Butter gedimjteter Champignon-
miicfel audgelegt. Damn jchlagt man vorjichtig in jede Tajje ein frijdyes
&, gibt ben MNejt der Champignons und ven geriebenen Kije darauf,
jtellt bie Tajfen in fochenbes Wajjerbad und l4fzt jie darin zugebedt
20—25 Miin, langjam fochen (jimmern). Beim Unrichten jtivzt man
bie Pafjtetdhen auf eine runde Platte, bereitet vorfer aud den oben
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angegebenen Butaten nad) Art der Tomatentunfe eine Tunfe, welde
man iiber die gejtiiraten Paftetchen gibt.

59. Fwiebelpaitete,

Butaten: Bum Blitterteig 125 g Mell, 125 g Butter, 4 CHl. Walfer, Y, Ei.
Bux Fiille ber *Bajtete 5 trodene Weifbrdtden, 2/,1 Mildy, 11/, Pfo. Giviebeln, b Gler,
1 Zeel. ©alj, 1/;51 DL

Nan bereitet einen Bldtterteig aud obengenannten Jutaten nadh
Ungabe (fiehe unter Blatterteiq), teilt denjelben zu jwei und ein Drittel
und bereitet aus 2/, einen jchonen Boben mit hohem Rand. Bur Fitlle
{dhreidet man bie Brdtchen fein, weicht jie in falte Mild) ein, driidt fie
foieder aus und berriihrt jie gang fein. Die Bwiebeln werden gefdhalt,
in moglid)it biinne Sdyeiben gejchnitten, in Of gelblich gebraten und nebit
Den Ciern unter die fertige Brotdyenmajfe gemifcht. Ausd bem {ibrigs
gebliebenen Teig tellt man einen gleichmdfia diden Dedel aus, ftreicht
die fertige Maffe {iber ben Kuchenboben, dedt den Dedel darauf, bejtreicht
ben Rand mit Cirveiy, damit der Dedel gut Halt und badt die Paftete
bei guter Hipe 3/, Stoe.

60. Sijejtangen.

Butaten: 60 g Mehl, 50 g Butter, 402 Parmejantife, 1 Prife Salz, 1 Prife
Paprita, 3 CRL fauren Rafhm, 1 Eigeld sum BVeftreidhen.

Man {dyneidet die BVutter in feine Wiirfelchen, gibt fie jamt dem
Mehl und ben fibrigen Jutaten auf eine Wellbrett und verarbeitet
alles zu einem glatten Teig. Nachbem man diefen 1 Stde. in einen
fithlen Raum gejtellt, wellt nan ihi 1/, cm did aus, jdhneidet mit dem
Badvddchen ungefdhr 10 cm lange und 1/, cm breite Streifen ab, be-
ftreicht diefe mit Cigelb und bedt fie auf einem naffen Bled) in guter
Hike ungefdhr 10 Niin.

61. Rijefonfeft.

Butaten: 70g Butter, 70 g Parmelantdfe, 70 g Shiweizertife, 1 Mefjeripite
Paprifa.

Ptan reibt die beiben Kdfeforten auf dem NReibeifen fein, vithet bie
Butter {haumig, mengt die Gemwiivze davunter und ftellt die Mafje sum
Rithlwerden 1/, Stoe. auf Gis. Jnzwijden jdneidet man aus Weikbrot
'/, em Dbide, vieredige ©djeiben, richtet ebenjobiel Sceiben Pumper-
nidel, gibt die Rdfemajje in eine Butterfprie und fpriht diefe mit der
fdfemajfe. Den Hejt der Kifjemajfe formt man in Sugeln, richtet diefe
in ber Mitte einer Glasplatie an, legt feine Salzbrezeldien ringsherum
und fept dann an ben Rand der Platte bad gejpripte Kifefonfett.
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IIL. Rohiojt-Salate.

a) Frithlingdjalate.

. Sowengahnialat. 7. Gpinatjalat.

. Gritblingdiriuterfalat. 8. Gpargelfalat.

. Brunnenfeffefalat. 9. Ropffalat.

. Gemifdyter Frithlingsialat. 10. Griiner Gxbienfalat.

- Radieschenfalat mit Jiviebeleshrdhen. 11, Apfelfalat mit Biviebel und Gurlen.
. ®artenfreffe mit Rabiesden.

b) Sommerjalate.

. ®urfenfalat. 15. Geriebener Mohrenfalat (RLarotten
. Tomatenfalat. falat).
. Galat von Apfelfohlribdien, guiinen  16. Gemifdter Rohioftjalat.
Exblen und Rhabarber. 17. Momijdyer Salat.
c) Perbit- und Winterjalate,
Enbivienjalat. 24. Finodyi- ober Fendelfalat.
Abpfels und Bmwiebeljalat. 25. Rotirautjalat.
Dleichfellerie. 26. Weiffrautfalat.
®eriebener Selleriefalat. 27. Bidorienfalat (Chicoree).
Geriebener Rote-Ritben-Salat. 28. Rettidfalat.
Telofalat ober Rapiingdjen. 20. ®aueriraut.
d) Die Jubereitung vbon Friidteroheoit.
Stomiglidher Frudytalat. 38. Gefrodnete wetfd)gen mit Dr. med,
Drangenfalat mit Vananen und Oberborffers Requliernahrung.
Hafelniiffen. 39. Gemifdter Frudhtjalat.
weiner gemijdyter Fruchtfalat. 40. Granatapieljaft.
Bananencreme. 41. Bambpelmufenjaft.
®eriebene Upfel mit Bananen. 42, Apfeljaft mit Safhne.
Apfelfalat mit Feigen und Sulia-  43. Erdbeerfaft, Himbeerfaft, Sohannis-
ninen. beerfaft mit Salne.
Glemifdhter Dbjtjalat. 44, Holunderbeerfaft.
Getrodnete  Bioetjdigen, Uprifofen

unb Erbnitffe.
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Fritdhterohioft, vohe Safte.

Unter Nohloft verfteht man Speifen ausd Objt und Gemilfe, weldje in natitrlider,
rofer Form verarbeitet werden. Gewdhnlid) mifdt man zwei ober mefhrere Fritchte
und verbejfert ben Gejdhmad dburch Bujak von Sahne, Gemwiirzen, gemahlenen Man-
veln, Pinienternen, Croniiffen, Wal- ober Hajelniifjen. Bu biele Objtarten zu mijden,
witlt auf bie Lerdbmuung ungiinjtig; man wdhle dafer entveder nur Stemobjt oder
Sernobjt.

Beerven genieht man jede Sorte allein, Sie eignen jid) tvegen ihred ausgefprodie-
nen YAromad nicht zum Dijdhen. Unfer einbeimifdyes Obit ift in jeder Veziehung dem
audlindifdyen vorzuziehen, dbod) fann man fiic beftimmte Sturen unb zu beftimmten
Jahreszeiten Siibfriichte reichlidier, jogar ausjdhlieflich geniefen. Unter den ein-
heimijdjen Objtarten jteht der Apfel ald Sonig der Friidjte an der Gpike. Cr ift auch
ber eingige unter alfen Fritdyten, mit Undnahme ber Vitrone, welder jid) ujammen
mit Gemiifemalhizeiten verbinden [aft. Jnfolge feiner natiirlichen Obftaure exzeuqt
et nidyf, tvie die anderen Friidyte, jaure Gdrungen in Verbindung mit Gemilfearten.
Dex Apfel ift reid) an Phodphaten und eignet ich befonberd gut fiir finder, doch jollte
et dbann nidht gefdyalt werden, dba bie wertvelljten Stoffe diveft unter ber Sdjale
liegen. — Tie Brme muf mit BVorficht genoffen werben, da fie fdwer verdbaulidy ift.
©ie befilit einen verbdlinidmafkig Hohen Budergehalt und reichlich Glerbjtoif. Die
©djale it hart und fajerig, weshalb man die Birne immer {dydlen jollte. Vorteilhaft
ift e8, Birnen mit Upjeln su milden.

Bum Sernobjt geboct audy bie Duitte, welde jebod) wegen ihred Hacten Fleijdes
fich nicht sum rohen Genufy eignet; bod) fann biefelbe fein gerieben gwijchen Dbfts
jalaten gegeben twerben, ba fie ein aufjerorbentlid) feines Yroma enthalt.

Bom Gteinobijt fommt ald wertvolljte Frucht die Sirjde in BVetradt. Sdywarge
Stirjdjen find eifenhaltig und baler blutbilbend. Man geniefe miglicdft fhiwarze und
felle Stivichen gujammen. udy fiiv RNinder find Kivjdjen fehr wertvoll unbd jollten
teidhlic) gegeben tverden. PLfirjiche und Uprifofen find jdhiwer verbaulich und jollten
nur gejchilt und in Ieinen Mengen genoffen werden. Bilaumen exzeugen leicht Leib-
fhmerzen. Alle Pflawmenarten find twenig wertvoll. Eine Audnahme madt bie
G©pit- ober Handgvetfhae, welde audy gebirrt eine qute Frudyt bebeutet.

Lon ben Beerenfriidhten jd)dken wir Himbeeren gang bejondbers wegen ifhres
Yroma3, Heidelbeeren wegen ihred Gijengehaltes. Menjcien, welde jehr empfind-
lihe Schleimbaute Haben, geniefen Himbeeren undb Crbbeeren am beften ald Saft,
ba die an ben Beeren fich befindlichen fleinen Hirden eine reizenbe Wivhung auf bie
Gdleimhaute ausitben und daburd) Neffeljicber erzenugen. Die Brombeere ift eben-
falls eine iwertvolle Frucht und fann Haujig genojfen werben.

Johannis« und Gtadjelbeeren Fommen fite unjere Grnihrung weniger in Frage,
erjtere ift wegen ibrer etiwasd jdyarfen Sdure nicht jehr beliebt, lefitere ift in Deutich-
land fajt burchweq von einer Kranfheit befallen, welde geiwdhnlid) mit Wehitau be-
peidinet twird; e3 jt died ein Pil, welcher fid) fo vafdh vermelrt, baf in einer feudt-
warmen Nadyt die ganzen Straucher davon befallen werden und am Morgen wie
it WMebl bejtiubt augjehen. Die Pilange ijt befadent unbd jollte nidht mehr geziicdytet
fveren.

Die Weintvaube ijt eine herrlidie Herbitfrudht. Sie bilbet nodymald einen Hihe-
puntt, jowol jite den Tijd) al3 auch fiic Rurzivede. Mitteld Traubenfuren onnen alle
Yeberleiven, Gidht, Mheumatidmus und andere Svanifeiten vollftinbig audgebeilt
werden. PMan beadyte beint Genuf ber Trauben, daf man Schale und Kernchen nicht
berjdudt, ba diefelben unberbaulic) find und ben BVerbauungsdapparat lange be-
fdywercn, bis jie wieber audgejdieben werben.
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Bon ben Siidbfriidten ijt bie Fitrone und bie ihr verwanbte Orange bei una lingft
beimiid) gemworben. Die Bitrone ift eine univerfelle Frudjt. Sie fpielt in unferer
ftiiche eine Hauptrolle wnd findet am meiften Berivendbung bei ber ©alatbereitung.
Uber aud) als Witrge su Tunfen, Ragouts, Bidereien ujw. wird jorofl aft, al3 aud
Sdjale ber Bitrone verwendet. Sie leiftet unjditbare Dienfte bei Suren aller Urt,

Die Drange ift ihred ©afted wegen jehr beliebt und bringt uns eine willfommene
Ubwedlung in ber Jeit, da unfer einfeimifches Obft Saft und Aroma verliert,

Die Pampelmuje ober Brape-Fruits ijt eine Bitronenart von ungefihr dex
oreifachen Grofie wie bie Bitrone. Gie enthilt reidlid) organijdes Ehinin und leiftet
bet verjchiebenen Suren wertvolle Dienfte.

Die Banane wurbe in den leften Jahren immer populirer. Sie ricd jebod)
im Berhltnis su threm Wert an Nabrjtoffen viel 3u teuer bezablt; aufierbem bedbente
man, daff die Frucht in unceifem Fuftande gepflirdt itd, erjt nad) Wodjen Hinftlic
nadjeeift unb jdyon dadburdy fitr unjere Crnibhrung nidyt gang vollwertig ift. Man ber-
tenbe fie in Berbinbung mit anberen Friidyten, wie Orangen ober Upfeln, ober ge-
ichlagen, mit Bitvonenjaft ober Safne 1und Daferfloden. Sduglingen und ftillenden
Meitttern beformmt dbie Banane in feirer Form, man gebe ben finbern erft vom 3iweiten
Lebensjalre bon biefer Frucht und audy bann nur gefchlagen in Berbindung mit
etvas geriebenen Wpfeln und Salne.

Die Ananas ift eine Hevelide Frudt, welde ancegend auf bad gefamte Nerven-
ibftern wirtt. Man geniefe diefelbe fe eine ©dyeibe eine Halbe Stunbde bor ber Mahl
geit. Leiber ijt bie Unanas recht teuer, jo baf nur toettig MMenjdien i) ben Genuf
piefer eblen Frudht leijten Tonnen. G3 jollte biefelbe tvdhrend der Weilhnadytzzeit
jebod) auf feinem Gabentijd) fehlen.

An frijchen Fritdyten fommen aud bem Siiden nod Granatipfel, fafid und
frijde Feigen in Betvadyt, welde aber meijtens mur in Gilbdeutidhland erhaltlidy
jind, ba jie wegen ihrer jdinellen Verderblidjteit einen Trandport nad) Norddeutidland
nicht ectragen.

RNitffe aller Act, Erdnitfje, Pinienferne und Manbdeln jind, bejonbers
gemaflen, eine vorziiglide Crgdngung fitr alleclei Fruditjalate. Feigen, Gule
taninent ofne Sfernchen bverwendet man zum Giifen ber Dbitipeijen. Datteln
perpendet man it audnahmsiveife, basfelbe gilt von ber getrodneten BVanane,

Die meiften Gemitfearten fann man in rohem Suftand geniefen. ©5 fommt muy
bavauj an, biefelben burd) Bugabe von Srdutern, Gewiivgen, Jitronenjaft ufto,
{dmadfaft su machen. Alle Gemiifearten Daben, in rohem Bujtand genojjen, einen
bedeutend hoheren Gehalt an Nikrjalzen ald in gefodytem ober gebratemem. Aud
jind Gemitje nur in rohem Bujtand bitaminbildend. Bu jeber Mahlzeit follte un-
bebingt ein vofjed ericht gereidyt werden, jofern man es nicht borgieht, wenigftens
todfirend ber heifen Jahreszeit, ausjdlieflid) von Hohlojt gu leben. Wian begeichnet
allgemein Gemitfe in rohem Buftand mit Salat. Unter Galaten aber verjteben bie
meiften Menjdjen nur ben iiblichen gritnen ober Sopijalat. Nadyjtehende Rezepte
joffen einen Beweis fiic die vielfeitige Bexwertung der Gemiijearten ju Salat geben
unb afd Anregung fite immer neue Bujammenitellungen bienen.

a) Friiflingéjalate,

1. Lowenzahnjalat.

Butaten: 1 Pjo. gepupter Lbwenzahn, 1/, Bitrone, 1 Eigeld, 5 CHl. Of, 1 Gl
Seny, 1 fleine Biviebel, 1 Mefferipine Selleriefals.

Der Lowenzahn muf gelb gebleicht fein und wird in feine, lingliche
Streifen gejchnitten, gut gemwajchen und 10 MWin. in lauvarmes ©alz-
waffer gelegt. Jnztijchen vithrt man dad Gigeld mit Bitronenjaft und

Dberbbrffer, Sodbud, 6
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Dleinige Minuten, mijcht bie anberen Jutaten darunter unb giefst bie Tunfe
iiber ben zubor auf einem Sieb gut abgefropften Ldivenzahn.

2. Griihlingstriinterjalat,

Butaten: 1/, Bfd. Lbwenzahn, 1/, Bfb. Brunnenireffe, 1 Hanbooll Sauer-
ampier, etwad Peterfilie, etwad Pimpinelle, Gpibwegerich, Sdnittlaud), Sdafgarbe,
Tiefenjalbei und Veildjenbldtter, 10—15 Beildyenblitten, 2 hartgefodyte Eier, b rote
Radiedden, 5 Gl. O, 1 Bitrone, 1 Mejferjpibe Sellexiefalz.

Brunnentrejje und Lotwenzahn werden jauber gepuht und jorgfdltig
gewajchen. Darauf legt man jie 1/, Stbe. in lauwarmesd Salztafjer.
Die Krauter werben ebenfalld jauber verlejen, gervajchen und fein geiegt.
Die Gier {hneidet man in fleine Witrfeldhen und rithrt fie mit OI, Jitronen-
fajt und ©elleriejalz ab. Die gewiegten Krduter gibt nan daju. Den
getajcheren Salat legt man auf ein Sieb zum Wbtropfen, jdhiittelt thn
nodh tiichtig, damit fein Wajfer mehr davan Haftet und mifdht ihn untex
oie borgerichteten Butaten.

3. Brunnenirejjejalat.

Butaten: 1 Pjb. gepupte Brunnentrejje, 1 Heine Jwiebel, 2/, Bitrone, 1 Mefjers
jpige Gelleriefal, b ERl. LI, 3 Ejl. Sahne.

Die gut gepupte Brunnenfrejje wird forgfiltig gewajchen und
1/, Gtbe. in laumwarmed Salzwaijer gelegt, bamit etiva an ben Bldttern
haftenbe Tierchen jich ablojen. Dann nimmt man jie heraus und legt jie
sum Ubtropfen in ein Gieb. Die angegebenen FJutaten tiihre man in
einer Tonjchtijjel, bid jie jich abjolut berbunben Hhaben, giefe die fertige
unfe auf bie gut abaetropfte Krefje, mijche fie leicht untereinander und
gebe fie jofort zu Zijdh.

4, Gemijdyter Frithlingsjalat.

Butaten: 1/; Bid. Brunnenitefie, 1/, Bid. Lowenzahn, 1/, Bid. Spinat, 1/ Bjd.
Keldjalat, 1 feine Biviebel, 1 Heiner Rhabarberftengel, etiwad Sdnittlaud), 2 Cigelb,
1 Bitrone, 6 Efl. I, 1 Mefjeripibe Selleriefals.

Die Galate werben jauber gepupt, Spinat in gany feine Streifdhen
gejchnitten, Rhabarberjtengel wird gefchalt, in gang Heine Wiirfelden
gejchnitten, Bviebel und Sdynittlaud) jdjneibet man ebenfalls fein.
Cigeld, Bitronenfaft und OI rithet man, bis fich alled gut verbunden hat.
Dann gibt man Bwiebel, Rhabarber, Schnittlauch und Selleriefaly dazu
und mijcht den Salat borfidytig darunter.

b. RadieBdyenjalat mit Jwichelrdhrdjen.

Butaten: 6 Biindeldien Rabdiedcdhen, 1 Hanbboll Jiebelrohrchen, 5 EfL 1,
1/, Bitrone, 5 Gfl. Gafne, 1 Mefferfpipe Salz, 1 Prife Paprifa.

Die Rabieddhen werden von den Bldttern befreit, gemwajdyen wnd in
diinne Sdyeibchen gefchnitten. Die inneren Blattchen reinigt man eben-
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fall8 1md jchueidet diefe mit ben Jioiebelrdhrchen fein. LI, Bitronenfaft,
©alz, Safne und Paprifa riihrt man jo lange, bid OLund Fitronenjaft fich
gut verbunbden haben. Mit der fertigen Tunfe iibergiet man die Rabies-
dhen und (Bt den Salat vor dem Anrichten 10 Win. ftehen,

6, Gartentrejje mit Radieddjen.

Butaten: 6 gute Hinbe voll Srejie, 20 Radieddyen, 1/, Bitrone, 4 CHL LI, 1Meffer-
fpite Celleriefals.

®artenirefje muf ftetd frijd) gejchnitten rerden. Rabdieddjen follen
ebenfall frijch 3art und nicht holzig jein. Die Krefje legt man einige Minuten
in eine grofe Sdhiifjel voll Wajjer, damit der Sand ficd) abjest. Die
Rabieddhen wajdyt man ebenfalld qut, befreit fie bon fraut und Wiirzel-
den und {dhneidet fie in feine Scheibchen. Aus OI, Bitronenfaft und
©alz xithrt man eine Salattunfe und gieft diefe yur Hilfte {iber bie bor-
bereiteten Rabieddjen, zur anderen Hilfte itber den jdhon in eine Glas-
{chitijel gelegten Srefjejalat, umgibt diejen mit dem Radiedchenfalat und
bringt ifn jojort zu Lijh, da die Krefje leicht ujammenfdllt. Radiedchen
wie aud) Kreffe jchmeden aud) jehr gut zu gerdjtetem Brot ober Bita-
minbrot mit frijcher Maibutter.

7. Chinatjalat.

Butaten: 1 Pid. junger Spinat, 1 Handooll Fwiebelrshrcdhen ober Sdittlaudy,
ettvad jeingefchnittene Bwiebel, 10 Gl DI, 1 Bitrone, 1/s1 jiiger Rahm, 1 Mieffer-
{pige Sngiver.

Per Gpinat wird, nacdhdem er forgfdltig verlefen, bon ben Stielen
befreit und gemwajchen ift, in gang feine Streijchen gejdnitten. Die Ju-
taten cithet man einige Minuten, bis jid) Sitronenjajt, Ol und Safjne ver-
bunben Haben, mijcht die Junte tiichtig unter ben Spinat und gibt ihn
{ofort zu Fijd.

8. G©pargeljalat.

Butaten: 1/, Lid. Spargel, 1/, Bitrone, 10 ERL 21, etiwad Pimpinelle, etwad
Peterfilie und Sdnittlaud), etiwad Selleriefals.

®ang frijder Spargel wird getwajdjen, gut gejdhdlt und in moglichit
bitnme Gdjeibchen gefdynitten, I, Bitronenjaft und Selleriefaly werden
vertiifet, big fich alled gut verbunden hat. Die Krduter dneidbet man
fein unb gibt jie in die Tunte, gieft dieje itber ben gejchnittenen Spargel
und lapt ihn zum Durdyziehen !/, Stoe. jtehen.

9. Sopjjalat.
Butaten: 4 Kopfe ©alat, 1 Bitrone, 1 Eigelb, 1 Hartgefochted Ei, 1 Meffers
fbibe Selleriefals, 6 ERL. DI, Borretjd) und Fviebelrihrdyen.
Der SLopflalat wird fchon gepupt. Wlle duferen harten Vldtter
entfernt, die inneven in 4 Feile geteilt, inbem man bdie Rippe durds
6‘
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jchneibet und bie beidben Teile quer nochmals teilf. Herzchen bleiben gang
ober werden in der Mitte durchgejdynitten. Dex jo borbereitete Salat wird
ganz borjichtig gemajdyen, bamit die Blitter nicht jerdriict werden. Dann
legt man ihn mzf ein ©ieb zum Ubtrobfen. us obengenannten Jutaten
bereitet man eine ©alattunfe, inbem man dad Hartgefodhte Ei durdh
ein &ieb oriictt, bazu den rDI]en Gibotter gibt und mit DI, Fitronenjafjt
und den fein geidjmttenul Srdutern fo lange vithet, bi3 {ic) alled qut
berbunben hat. Surz vor bem Unrichten mijeht man den Salat borfichtig
mit bex ‘-':IllfL ober itbergiept die in bie Glasjchiijjel gelegten Salat-
bldtter mit ber fertigen Tunfe.

10. Griiner-Crbjen-Salat.

Butaten: 1 Pid. gang junge audgepellte leim 6 Gl WMahonnaije, etiwasd
Biviebelrdhrdhen, 1 feined Stiidden NRabacber, 1/; Jitvone.

Die Grbjen twerben verlejen, damit feine wurmigen dajiwijden find,
Rhabarber und Jwiebeldhrchen fein gejdhnitten und mit bem Saft ber
1/, Bitrone unter die Mayonnaife gemijht. Dann zieht man bie Crbjen
parunter unbd gibt fie 3u Tijch.

11. Apfeljalat mit Jiviebeln und Gurfe.

Butaten: 6 grofe Apfel, 3 mittelgrofe Biwiebeli, 1 Salzgurie, 1 Kaffeel. Napern,
1/, Biteone, /51 jiige Safne.

Die Abfel werden gejdhilt und in feine Scheiben gejchnitten oder nody
bejjer gem]’pclt. Die Fwiebeln {dneidet man ebenfalls fein oder rajpelt
diefelben. Dann prefit man dben Saft ber halben Jitrone ausd, {chlagt
ihn langjam unter die Gahne und gieht die Mijdhung datitber. Die
®urke jchneidet man in ganz fleine Wiirfelchen und mijdht bdiefe, joivie
pie Qapern unter die Majje. Der Salat jchmedtt gut zu dertriniertem
Weizenjchrot, Dr. med. Oberdorfjers Reguliernahrung, Weizen=, Erbien-
oder Reisdfloden, u Bollfornjdhrotbrot oder Dr. Oberdoirffers didtetijchen
SRets.

b) Sommerjalate.

12, Gurienjalat.

Butaten: 3 mittelgrofie Gurlen, 1 Bitrone, 6 Cjl. OI, 1/, Teel. Selleriejal;,
1 Mtejferfpige Paprifa, fein gejchnittener Dill.

Die Gurfen werben q(’u[)nlt in feine Scheiben gejchnitten oder ge-
bobelt. Man beadyte beim Schdlen der Gurfen, daf man jtetd an der
©pibe beginut und nacd) dem Stiel hin {thdlt, ba die Gurlen mifunter
am Gtiel bitter jind. Auch jhmede man jede Gurfe bor dem Einfobeln
jorgfdltig an beiben Enden ab. Die gehobelten Gurfen werben nun mit
feinem @alz Dejtreut, ettvad durdjeinandergenmengt und mit der Salat-
tunfe, welche man aus ben Jutaten hergeftellt hat, itbergojjen, nochmals
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gentijcht und jojort u Tijch gegeben. Gurtenjalat joll nie lange bor dem
Genup {tehen, aud) jollen bie Gurfen nicht bor dem Anmadhen ein-
gefalzen ivexrden.

13. ZTomatenjalat.

Butaten: 12 Tomaten, 1/, Bitvone, 6 Cil. DI, 1 Biljdelden Sdmittlaud),
1 Mejferfpipe Salz, 1 DMefferipite Paprita.

12 jchone veife, aber fefte Tomaten taudje man rajd) in fochendesd
ajjer und ziehe die Haut ab. Dann jdneide man jie auf einem Brett-
dyen mitteld eined jcharfen Nejjerd in gany viimne Sdeiben, welde man
jofort in eine bereitjtehende Glasdjchale legt, bamit der Saft nicht ablauft.
I, Bitronenjaft, den fein gejdhnittenen Schnittlaudy und die itbrigen
Jutaten berrithrt man gut und gieft die Salattunie iiber ben &Salat.
(3 ijt porteilhaft, Denjelben 10 Min. ziehen au lajjen, bebor man ihn u
Tijch qibt.

14. @alat bon Ubfelfohlribdjen, griinen Crbjen und Rhabarber.

Butaten: 6 Apfelfohlrabden, 1/, Bid. audgepellte Crbien, 2 Stengel Riabarber,
1 Tafje Mayonnaife, etrvad Pimpinelle, 1 BVitjdeldhen Schnittloud), etivad Dillfrout
und Gftragon, 1/, Jitrone, 1 Mejjeripibe Salz, 1/, Tajje Salne.

Die pfelfohlrabehen, welche nicht Holzig jein biirfen, werden gejdjdlt
und auf ver Rajpel fein gevajpelt. Den Rhabarber jchilt man ebenjalld
und jdneivet ihn in gang ditnne Sdeibdhen. Pimpinelle, Dill, Shnitt-
[ouch und Ejtragon werben fein gejdynitten und mit den Erbjen und den
itbrigen Butaten gemijcht.

Unter die Mayonnatje rithrt man langjam Sabne, Jitronenjajt und
©alz und zieht die Tunfe durc) den vorgeridhteten Salat. Diefer muf,
um gut burcdhzuziehen, vor dem Unrichten 1/, Stoe. ftehen.

15, Geviebener Mihrenjalat (Kavottenjalat).

Butaten: 11/, Pid. junge Mohren (Karotten), 1/, Jitrone, 1 Mejferipibe Selleries
jalg, 1 tleine Biviebel, 6 Gl LOL.

Die Mohren werden gejhabt und gerajpelt. Aus Of, Jitronenjaft
und ©aly bereitet man eine Tunfe, die man 3 Win. abriihrt, gibt die iibri-
gen Jutaten hingu und bermijdyt biefe mit ben geriebenen Mohren. Man
fann ettvad UAnis unter den Salat geben, doch ijt diejesd perjonlicher Ge-
jhmad und toird in der Regel nur u Kurzweden vermwenbdet. (Unid
itft antiparajitdr.)

16. Gemijdter Nohiojtjalat,

Autaten: 2 Apfeltoflribdien, 1/, Tafje ausgepellte Erbjen, 1 Hanbvoll fHeine
jarte Wadhzbohnen, 1 Heinere Gurfe, 4 Tomaten, 1 Jwiebel, 6—8 rote Radieddjen,
![o Gtengel Rhabarber, reidylid) Scynittlaud, ettwad Sauerambier, Dill und Ejteagon,
1 Tajfe Mayonuaife, 1/, Bitrone, 1 Mejjerjpibe Salj.

Die Apfelfohlrabhen mitjjen gang zart fein, jie werden gejchdlt und
auf der Rajpel fein gerajpelt. Die Vohnen mwerden gepubt, entfadet
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und in feine Gtreifchen {dhrdg zur BVohne gejdnitten. Tomaten und
Rabiedchen [dhneidet man in Scheiben, Bwiebel und Rbhabarber mog-
lichjt fein, ebenjo Sdynittlauch, Dill und Cjtragon. Damn mifcd)t man
mit der Maponnaije und bem Saft dber halben HFitrome fowie bdem
@elleriejalz alled gut durcheinander, richtet den Salat auf eine Glas-
platte an und verziert ihn mit Kopjjalatblattern.

Man genieft da3 Gericht mit Dr. med. Oberdirfjetd Requlier-
nafrung, Weizen=, Crbien- oder Reidfjloden, zu BVollfornjdyrotbrot ober
Dr. Dberborfferd didtetifhen Kels.

17. Rimijder Salat,

Butaten: 3 grofe, gejdjiofjene Salatbiijde, 3 GRL. LI, 3 GRl. Sahne, 1 Bitrone,
etivasd Dill, Mejjerfpipe Selleriefals.

Der Salat wird bom Strunt befreif, ausd den duperen Blittern ent-
fernt man aud) die Rippen, da diefe hart {ind. Dann jchneidet man den
@alat in feine Streifchen, wajcht ihn rajd) nacheinander in taltem Wajjer
und legt ihn zum Ubtropfen auf ein Sieb. LI, Bifronenjaft, Sahne und
ie itbrigen Butaten vithrt man gut untereinander, iibergiefft mit ber
Tunfe dben Salat und mijcht ihn vorfichtiq mit 2 Holzgabeln.

e) Herbit= und Winterjalate,

18. Cnbdivienjalat.

Butaten: 3 jdydne gelbe Salatbiifdhe, 1 Heine Biviebel, 1 Fitvone, 4 ERL DI,
2 Eigelb, 1 Mejjer]pipe Senf, 1 Mefjeripibie Sals, 1/; Snoblauchzehe gang fein gebhadt.

Der ©alat wird von allen gritnen horten Bldattern befreit, quer in
feine Gtreifdyen gejdynitten, gewajhen und auf ein Sieb gum Abtropien
gelegt. I, Gigelb und Bitvonenjaft vithrt man, bid fid) alled gut ver-
bunbden fat, gibt die iibrigen Jutaten hingu und mijdyt die Tunfe unter
ben Salat.

19. Apfel- und 3wiebeljalat.

Butaten: 3 grofie Ypfel, 3 arofe Bwiebeln, 1/, Bitrone, 5 ERL Rafm, 1 Miefjers
fpise Gelleriefals.

Hpfel und Jwiebeln werben gejchalt und auf der Rafpel gerieben.
Bitronenjaft, Rabhm und Selleriejals bervithet man gut und mijht die
Funfe unter den vorgerichtetent Salat. Der Salat jdymedt qut zu Hiiljen-
fritchten,

20. Bleidyjellerie.
Butaten: 3 fdyone, gebleichte Sellerieftangen, 3 Ejl. Mayonnaife, 1 Mefjerjpitie
©alz, 2 hartgefochte Eiex.
Die Sellerieftangen befreit man von foulen und griimen Blittern,
jchnieibet die Wurgel ab, wajcht fie jauber und teilt fie bex Ldnge nach. Nun
Tegt man bie halbierten Stangen nodymals einige Beit ind Wafjer, da-



E-onars

nit etwa davanhajtender Sand heraudzieht und legt fie jobann zum
Jbfropfen auf ein ©ieb. Die Sellerieftangen rerden nun hithjch auf
eine Glasplatte angeridhtet, mit etroas Selleviejalz bejtreut, mit Mayon-
naife bejprist und mit Sdjeiben von Harten Eiern und gerdjtetem Weif-
brot berziert.

21. Geriebener Selleriejalat.

Butaten: 3 jdyone, weifie Gellevietnollen, etwas innere Sellerieblitter, 1 Heine
Bwiebe, b Gl I, 5 L]_J Salne, 1 Kafjeel. Kapern, 1 Jitcone.

Man {dalt die Selleriefnollen borjichtig, bamit nicdht zubiel abfdllt,
und reibt jie auf vem Reibeijen fein. Die artL‘u inneren Blittcden twer-
ben fein qc;rf]mtfml ebenjo die Zmwiebel. Ol und Fitronenjaft rithret
man 3u einer weiflichen Majje, gibt \tﬂpetu und bie fibrigen Jutaten
paqt und mijcht den geriebenen Sellevie mit der Tunte.

22. Geriebener Note-Niiben-Salat (rote Beete).
_ Butaten: 4 mittelgrofe tote Hitben, 4 ERL Mayonnaije, 1 Mefferfpise Sellerie
jalz, 1/z Bifrone, 1 Ieine Jwiebel, etwad Sdnittlaud.

Die voten NRitben, weldhe noch 3art jein miifjen, werben gefchilt und
auf dem Reibeijen gerieben. Die Maponnaije verriithet man mit dem
Sitronenjaft, gibt die fein gejchnittene Fwiebel und Sdynittlauc) dbarunter
uitd mijcht die Tunfe gut unter die geriebenen voten Mitben. Nach Ge-
jchmad fonn man aud) etivad fitmmel darunter geben.

23. Feldjalat oder Rapiingdyen.

Jutaten: 1 Bfd. Felbfalat, 1 Jitrone, 6 EHL O, 1 Mefjerfpige Selleriefals,
1 Handvoll Sauerampier.

Sunger Feldjalat twird jorgfaltig gepubt, getvajhen und auf ein
Sieb zum Abtropjen gelegt. Bitfronenjajt, Ol und die itbrigen Butaten
rithet man qut untereinander. Den Sauerampfer jdhneidet man fein
und mijcht die Tunfe unter den Salat.

24, Ginodyi- oder Fendjeljalat.

Butaten: 3 Finodyi, 1 Biindeldyen Schnittlaud), 5 ERL LI, 1 Mejjeripibe Seni,
1 Mefferfpibe Paprifa, 1 Bitrone, 1 Mejjeripibe Selleriejalz.

3 frijche Finodhi twerden getwajchen, bon den duferen Harten Teilen
befreit unb in fjeine Gtreifchen gejchnitten. Aus Jitronenjaft, LI,
Selleriefalz und dben iibrigen Jutaten rithrt man eine Tunte, mijcht 'Dtt}e
unter den @alat und (Bt denjelben vor dem Genuf 10 “”Emuttn jtehen.

2b. otfrautjalat,
Butaten: 1 fejted mitfelgrofes Motkvaut, 1/, Kaffeel. Salz, 3 Gl Weinejiig,
& '*HI Mayonnaife, 1 Heine Biviebel, 1 grofer ‘1[1.11?[ 1 Mefferipibe Paprifa.
Das NRottraut wird von allen jdlechten Bldttern befreit und mittels
ves Hobels fein gejdmitten. Den Weinejjig fodht man mit 5 Eil. Wajjer
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und 1/, Kaffeel. Saly auf, iibergieft damit bad gejdmittene Kraut,
jtampjt Dasjelbe in einer Ton- ober Steingutjchiifjel, bi3 e3 weidy ijt.
Dann giept man die Briihe iviedber ab und vermifht den Salat mit
Maponnaife, dem fein gejchnittenen Apfel, der Jwiebel und ben iibrigen
Butaten, Lot dem Genuf [aft man denangemadten Salat 10Min. jtehen.

26. Weigtrantjalat.

Butaten: 1 mittelgroRed TWeiktraut ober Nohlfopf, 1 Kajfeel. Salz, 1 Mefjer-
fpite Senf, 1 Heine Biebel, 1 Bitrone, 6 CRL OL

Das Weifsfraut wird jauber gepubt und die Blattrippen entfernt. Jit
a3 Sraut fejt gefchloffen, farn man dadjelbe mitteld ded Krauthobels ein-
jchneiben. Jit der Krvautfopf jedoch lofe, miifjen bie eingelnen Bldtter
getajden werden, gut abtropfen und mit dem Mefjer fein gejchnitten
werden. Dann ftreut man ettvod feined Salz daritber und ftampft dasd
Straut in einer Ton- ober Steinqutichiiijel, bis e3 weid) ift. Aus Bitronen-
faft, ©enf, O und den fein gejdhnittenen Jiviebeln rithrt man 3 Min.
eine Tunfe, gieft diefe fiber ben Salat und Gt denjelben 10 Min.
aiehen.

27, Bidorienjalat (Sdjiforee).

Butaten: 6 {done Bidyorie, 2 Cigeld, 6 CRL. I, 1/, Bitrone, 1/, Brviebel, 1 Mejjer-
{pibe Selleriefals.

Die Bidjorie witd von allen jdhlechten Blattern befreit; dann jchneidet
man bavaus feine Gtreifchen, teldhe man rafdh) in laumwarmem
Waffer wdjcht und um Abtropfen auf ein Sieb legt. Die Cigelb rithrt
man einige Minuten mit dem O dick, gibt Fitronenfaft, die fein gefchnitte-
nen Bmwiebeln nebft den iibrigen Butaten dazu und mijcht alled untex
den &alat.

28. Nettichjalat.
utaten: 3 mittelgrofe Mettiche, 1 Bwiebel, 1 Faffeel. Rapern, 1 Salz- ober
2 ©djetben Snoblaudygurfe, 1 Heiner Teel. Sals, 1 Mefjeripite Paprita, 3 EHL LI,
1/, Bitrone, 3 GRl. diden Rahm.
Man jchdlt bie Rettiche, welcdhe nicht holzig jein diirfen und vajpelt
jie fein. Bmwiebeln und Gurfen twerdben ebenfalld fein gefchnitten, I
und Bitronenjaft mit dem Saly gerithet, big eine weifliche Tunfe ent-
fteht; banm vevmijcht man alled gut und lafst den Salat Hid zum Genuf
15 Min. ftehen.

29, Gaunerfrant,

Sauerfraut darf nie gefodht werben, da jonjt bie wertbollen Beftand-
teile besjelben, die Milchjdurvebatterien, getdtet mwerden und gefochtes
Gauerfraut jehr jdywer verdaulid) ift. Sauerfraut nad) folgendem Rezept
bergeftellt, fann aud) bon Menjdjen mit {hivacdhem Nagen und von Kin-
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dern gegejjen werdben. ©3 ift duferjt jchmadhaft, leicht berdbaulich und
fat eine beSinfizievende Wirfung.

2 Bid. Gauerfraut mit etrvas Brithe daran, am beften jelbjteingelegtes,
gibt man loder in eine Schiifjel und ftellt diefed auf den umgelehrien
Dedel eined Topfed mit fodjendem Wajjer, damit da3 Sauerfraut
langjam etwad evwdrmt wirth. Jnzwifchen erhibt man /g1 feines O,
jdneidet 2—3 grofe iviebeln in feine Scheibchen, diinftet diefe darin
eid) und gieft furz vor bem Wnrichten dasd Heife Ol nebjt Biviebeln
iiber Das Gauerfraut, mijdht es tiichtig mit 2 Holzgabeln und gibt es jofort
g Tijd). Diejed Sauerfraut pafit vorziiglich u Hiilfenfriichten.

d) Die Jubereitung von Friidterohioft.
30, Siniglidier Frudytjaloat.

Butaten: 1/, Bib. Unanad, 2 grofe Apfel, 3 Orangen, 1,1 fteije Sdlagjahne,
50 g geriebene gejchalte Wianbeln.

Die Ananad wird in feine Wiirfeldhen gefchnitten, ebenjo die ge-
jchdlten Apfel und Orangen. Dann ieht man vorjichtig den Schlagrahm
unter die Fritchte, riditet ben Salat auf einer Glasplatte erhoht an,
fireut die gemablenen Manbeln davitber und reicht ein Bléitterteiggebict
ober Weizenflocen dagu.

31, Drangenjalot mit VBananen und Hajelniifjen.

Butaten: 4 Orangen, 4 Bananen, 50g geriebene Hajelniijje, /51 Sdlagrahm,
etivad Vanille.

Die Orangen und Bananen werden gejchalt und in diinne Ridchen
gejchnitter, dann legt man in eine Glas|dhiijfel je eine Lage Drangen
und je eine Qage Bananen, ftreut jwijdhen die Lagen die geriebenen
Jiifje, Thribt mit einer Butterfpripe den fteifen Schlagrahm bdariiber
und reicht Haferfefd dazu.

32, Feiner gemijdhter Frudytjalat,

Butaten: 3 Yipjel, 1 Birne, 2 Bananen, 2 Drangen, 100g Fein gefdynittene
Manveln, 1/;1 Sahne, 1 Mejferipige Jugverpulver.

Die Fritchte werden gejdhdlt und in feine Scheiben gejchnitten. Dann
mijht man Salne, Manbeln und Jngiwerpulver davunter, laft die
Obitipeije 1/, Stbe. jtehen, damit der Sajt durchzieht und reicht fie 3u
Nufi- ober Stleiengebdd.

33. Bananencreme,
Butaten: 6 BVananen, 1/, 1 dider, fiifer Rahm.

Die Bananen twerden gejdalt und mit einer filbernen Gabel zer-
briidt. Dann jchldgt man bdiefelben in einer Porzellanjdiifjel unter
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[angfamem Bugiefien de3 Rahmes, bis die Mafje did und jchaumig ijt.
Bananencrene bildet mit Hajerfloden und 1 Tafje Kaffee ein Herrliches
Srithitiid und toickt auBerorventlid) anvegend auf bdie Davmtdtigleit.

84, Gericbene Apjel mit Bananen.

Butaten: 3 grofe pfel, 4 Bananen, */;1 fiife Sahue, 3 GHl. Pinienterne,

Die Ipfel werden gejchdlt und auf der Glasreibe gerieben. Die
Banaren jchilt man, zerdriict jie mit einer filbernen Gabel gang fein.
Dann nimmt man die Halfte ber Sabhne und jdhlagt jie unter die Bananen,
biz eine jchawmige Majje entiteht. Die andere Hiljte der Sahne mijdht
man unter die pfel. Y vermijcht man Ypfel und Bananen und
fhldat Deibed zujammen nod) 2 Min. Wean richtet die Speije in eine
®losichiifjel am, ftreut Pinienferne Dbdaritber und reidht Hajerfloden
dazu. Gine vorziigliche, fehr jdattigende Speife.

3b. Apfeljalat mit Feigen und Sultaninen,

Butaten: 6 gofie, miicbe Upfel, 50 g Sultaninen, 126 g Feigen, 1 Mefferipipe
Rimt, /1 fitfe ©ahne.

Die Abfel werden gejchdlt, in 4 Teile geteilt, vom Kernhaud bejreit
und mitteld einer Scdyneivemajchine, einer Rajpel ober mit dem Dbjt-
mefjer in fleine, jehr ditnne Scheibdjen gejdhnitten. Die Feigen werden
jauber gemajchen und in ditmne Streifchen gejchnitten, ebenjo die Sulta
ninern.

Nun mifcht man alle Butaten untereinander und [apt die Shpeije
1/, ©toe. ziehen. Gngmerfefs ober Sngmwerbrot jchmedt dbazu borziiglich.

36. Gemijdyter Dbitjalat,

Butaten: 4 grofe Ypfel, 3 grofe Birnen, 12 gemallene Walniijfe, ber Saft einer
halben Bitrone, 2/, fein geriebene Duitte.

Die Ipfel, welche weich und jaftig fein miijjen, werden gejchdlt, vom
Sternhaud befreit und in feine Scheibchen gejchnitten, ebenjo die reifen
jaftigen ©palierbirnen. Dann preft man den Jitvonenjaft aus, traufelt
i Daritber und mifcht alled untereinanoer.

Lor dem Unrichten qibt man die geriebene Quitte joivie die NMiifje
dazuL.

Letnjamentefs jdmeden zu diefer Speije gut.

37. Getroduete Jiwetjchgen, Aprifojen und Cromiijje.
Butaten: 3/, Bijd. getrodnete Zwetjdgen, 1/, Bid. getrodnete Aprifofen, 1/, Bfbd.
ungerditete Eroniifje.
Bwetjchgen und Aprifojen werden jauber gewajden und fiber Nacht
in laumwarmed Wajjer eingeweidht. Die Jwetjhaen entjteint man wnd
jchneidet jie jamt Den Wprifofen in feine Streifen. Die Croniifje werden
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enthiiljt und fein gerieben. Dann mijcht man alled gut durcheinander
und genieft die Speife mit Bitaminbrot, Haferfloden oder Weizenflocden
alg Frithjtiic,

38, Getrodnete Jivetjhjgen mit Dr. med. Dberdbrjferd Regulier-
nafhrung,.

Butaten: 1 Bip. bodnijde Jiwetidgen, 1/, Bid. Reguliernabhrung.

Die Boetjhgen werben jauber gewajchen und 6—10 Ston. in ab-
gefochted laumwarmed Wajjer ober Frudhtiaft eingetveicht. Dann ent-
jteint man diejelben, vexmijcht fie mit der Nequliernahrung, gieft nod
porhanbenen Saft daritber und genieht diejed Gericht zum Frithitiid.
Er wirit ungemein fublfordernn.

89. Gemijdter Frudtjajt.
Butaten: Y/, Pampelmuje, 1 Orange, '/, Bitrone.
Die Friichte twerden audgepreft und gemijdht im Wafjerbad erhipt.
Man frinfe den Saft jo Heify ald moglich, da er daduvd) jehr anvegend
auf dag Dritjenjyjtem wirkt.

40. Granatapyeljaft,
minbeftend 10 Tage hintereinander um Frithjtiid genofjen, wickt bor-
liglich gegen ©chiwdchezuitinde.

4. Pampelmujenjaft (Grape-Fruits)
ift bei allen fiebrigen Sranthetten von audgezeichneter AWirkung.

42, Apfeliaft mit Salhne.

Butaten: Fir 1/,1 Saft 1 Pid. JApfel, 3 GHL. fiife Sahue.

Die Apfel werden jauber gewajchen und in der Objtmtithle germabhlen.
Dann prefit man den Saft entweder mitteld der Objtprejje aus ober
man gibt die gemaflenen Ipfel in ein Tud) und prefit mit der Hanbd,
bis ber Mitditand gan troden ift. Der jo getwonnene Saft fommt jofort
in eint Ton- ober Porzellangefdf und witd nun unter langjamem Ju-
frdufeln der Gahne gejdhlagen. Der Saft muf dbann jofort getrunten
fverbett.

43. Grdbeerjajt mit Salfne,
Himbeerjajt mit Sahne,
Sohannicbeerjaft mit Salhne
werden auf diefelbe Weije zubereitet.

44, Holunderbeerjajt
gegen Gidht und Rpewmatidmus.
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IV. Salate aud Karfoffeln und gebacfenen Ge-

mitjen.
1. $eartoffeljalat. 11. Blumentohljalat.
2. Salter Qartoffeljalat mit Tomaten. 12. Blumentohljalat mit Mahonnaife.
3. einer riffijder Galat. 13. Galat von griinen Bohnen.
4. Feiner Kartoffelfalat mit Mayon=  14. Selleriefnlat.
naife. 15. Pajtinafenfalat.
6. ®eriebener Sartojfelfalat. 16. alat aud weifen BVohnen.
6. Jtalienijcher Salat. 17. Salat bon roten Mitben.
7. Gemijdter Galat. 18. Gelbe-Ritben-Ealat.
8. Bunter Salat. 19. Mayonnaife.
9. @pargelfalat. 20. Faljdhe Mayonnaife.
10. @alat vpont guiinen @Erbjen und  21. Fubereitung bon Senj zu Salaten.
Tomaten. 22. Hubereitung be3 Meinejjigs.

Salate als BVor- oder Jujpeijen.

TWahrend ber Sommermonate ift e3 jehr angenelhm, eine falie Mahlzeit tdglich
3 nehmen. Gofern diefe nidyt aud Nohtojt bejteht, bilben Salate aller Art, aud Kar=
toffeln, gefdymorten, gebadenen ober gefodhten Gemiijen ober joldje mit Startoffeli
gemijdyt, herzliche Mahlzeiten. Jm BVorfomner wihlt man zu Kartoffeljnlaten vor-
gugdiveije Giergerichte, ba in biefer Jabredseit Cier ftetd frijd) zu Haben find, ur
®arnituc unb Crgdnzung gibt man bazu Radieddhen, jrijde Tomaten ober griine Blatt-
falate. Bu Gemiijejalaten pajjen Moftbrote, Snoblauditoat, Leinjamenteld, Sdrot-
Eronuf-Rtefd ober falter Aufjdynitt. Auf diefe Weije farn die Haudfrau Mittag- und
Abenbeifen ju gleidier Reit zubereiten und braudyt nicht tdalich zveimal in dex Sicde
au ftehen. Aud bedbeutet biefe Grnafhrungsweije eine Erjiparnis an Gejdyice und Heizuna,
befonbers fiir die Hausfrau, welde Herdjeuerung hat, ba man teiliweije auf ber Platte,
teiliveife in ber Mihre dimpfen und jdymoren fann. Wit bem in ben Salatrezepien
angegebenen @enf ijt nidt ber gewdhnlich duflihe Senf ober Mojirid) gemeint,
fonbern ein {elbfthergefjtellter nady dbem Mezept (Bubereitung von Senf).

Weineffig fann ebenjalld {elbjt Hergejtellt werben (jiehe unter Bubereitung von
Weinefjig).

1. Sartofjeljalat.

Butaten: 3 Bid. gefodhte Kactoffeln, 1 Kaffeel. Sals, 1 Bwiebel, etwasd Paprifa,
1/:1 Waffer, 3 CHL gefoditen Weineffig, 1/, Bitrone, 5 E{L. OL.

Langliche, nicht mehlige Kartoffeln, am beften jogenannte Mdaudchen,
fodht man in Dampf mit wenig Wajjer und etwad fitmmel teid).
Pan {dhdlt bie Kartoffeln, jolange jie nod) warm jind und jchneidet
jie in bitnne Scheiben, Dad Wajjer fodht man mit dem Weineljig auf,
gibt @alz und Of hingu, auferdem itronenjaft, Paprifa und bdie fein
gejchnittenen Bmwiebeln, {ibexgiefit mit diefer Wijchung die Kartoffeln
und mijcht den ©alat titchtiq duvcheinander. Vor dem Anvichten [apt
man ihn 10 Min. ftehen, damit die Fliijjigleit qut in die Kartoffeln ein-
pringen famn, mijdht thn dann nod) einmal und qibt ihn zu Fijch.

2. Stalter Sartoffeljalat mit Tomaten.

Butaten: 11/, Pid. gefodyte Kartofjeln, 8 mittelgrofe fejte Tomaten, Mahon-
naife bon 2 Eigelb und 1/ 1 O, 2 hartgefochte, in Wiirjelden gefchnittene Eier, 2 Heine
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Biviebeln, 1 Gl fapern, 1 CHl. gehadte Peterfilie, 1 EHL fein gehadten Efiragon,

fterbel unb Dill, 1 Mefferjpife Paprifn, 1 Straufden fraufe Beterfilie.

Die gefocdhten, falten Kartoffeln werden gejdhdlt und in ditnne, jdhmale
Ctibdhen gejchnitten, Die Tomaten, weldhe einen Durdymefjer von
ungefahr 4 em Haben jollen, feft und jdhon rot jein miiffen, werden in
3—4 dide Schetben gejdinitten, nebenemander auf eine Platte gelegt
und mit ettoad feinem Saly und Paprifa beftreut. Die Abfalle der
Tomaten befreit man bon ber Haut und jdyneidet jie in fleine Wiirfelchen,
die man ju den Sartoffeln gibt. Die Biviebelden werden fein geiegt,
ebenjo Peterfilie, terbel, Dill und Ejtragon, bann gibt man 1 Kaffeel. Salz,
6 GRL. I dazu, weldhed man mit ebenjoviel faltem Wajjer und bem Saft
einer Bitvone gejchlagen hat, und vermijcht alled gut. Diefe Futaten,
nebjt ben gehactten Giern, mijeht man unter bie borbereiteten Kartoffeln
und Lapt jie zum Durdyziehen 1/, Stbe. jtehen. Die Tomatenjcheiben legt
man nun auf ein reines Tud), leat auf jede derfelben etivas Mayonnaife,
welche man mit etnem Mefjer glatt jtreicht. Cine Heine Biviebel jchneidet
man in diinne Sdyeiben, zupft fie auseinander, jo baf man bavausd
Ringe exhalt, legt je einen Ring auf eine Tomatenjdjeibe und gibt einige
Sapern hinein. Den fertigen Salat richtet man nun auf runde Glos-
blatten erhoht. an und umgibt ifn vorjichtig mit ben borgevichteten
Tomatenjdjeiben. it bem NRejt dexr Maponnaife berziert man mitteld
ber Spriptiille den borgerichteten Salat und ftedt auj die Spipe des-
jelben ein Strdufchen Peterfilie.

2. Feiner wjjijdher Salat.

Butaten: 1 Pjb. gefodhte Kartofjeln, 100 g Champignons, b Efjiggurien, 60g
Stapern, 100 g griine Crbjen, 100 g griine Bohnen, 100 g Karotten, 100 g Sellerie,
100 g Tomaten, Mayonnaife aud 2 Sigeld und 1/, 1 LI, 2 ERI6{fel Weineffig, 1 Teel.
©enf, b fein gehadte Oliven, 2 harte Cier, 1/, Hitrone.

Ulle Butaten jchneidet man in 1 em grope Winfel. Die Gemiife,
mit Yudnahme von Tomaten, terben in ettwad Ol weicdhgediinjtet,
pann focht man ben Weinejjig mit 5 CHL Wajjer auf, gibt da3 Salz
finein und libergiept bamit die vorgerichteten Butaten. Giicfchen und
Matonnaife, fowie bie Tomaten zieht man zulept unter den Galat.
Man ridhtet denjelben bergartig auf eine Gladplatte an und verziert
ithn mit Oliven und Sdjeiben aud Hharten Giern.

4, Feiner Sartojfeljalat mit Mahounaije.
Butaten: 21/, Bid. gefodite Kartoffeln, Mahonnaife bon 2 Eigelb und 1/, 1 L1,
L, Bitrone, 1 Efl. Weinefjig, /51 Wajfer, 5 Heine Cffiggurten, 1/, Kojfeel. Salj,
1 fleinte Bwiebel.
~ Man jhalt die Kavtoffeln und jdneidet fie in 1 cm grofe Wiirfel.
/g1 Wafjer focht man mit dem Weinefjig auf, gibt dad Salz dazu
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permengt. Nun jdhneidet man die Giirtdjen in dilnne @djeibdyen, reibt
bie Biwiebel dazu und mengt die Jutaten jamt der Maponnaife unter
Sent botbereiteten Galat. Mian vichtet diefen bergartig auf eine runde
®lasplatte an und garniert ihn mit Cierjcheiben und Peterfilienjtraupden.

5. Geriebener Sartofjeljalat.

Butaten: 21/, Bib. Kavivffeln, /1 ®emiifebrithe, 1 Mefferipibe Paprifa,
1/, Raffeel. Galz, 1 GhL. geiviegte Sapern, 5 ERL dide Sabne, 4 GRl. O, 3 GHl.
Teineffig.

Ralte Kartoffen wetben bdurd) eine Reibmajchine getrieben ober
auf dem Reibeifen gerieben. Weinefjig, Sal3 unh Gemiijebriihe focht
man ujommen auf, gibt heipes 1, bie fein geriebenen Bwiebeln und
die iibrigen Jutaten hingu und mijcht alles gut burcheinanver. Den fer-
tigen ©alat fiillt man in eine ®lagjchiifiel, ftreicht ihn mit einem i
Beified Wajfer getauchten Miejfer glatt und ferbt 1hn leicht ein. Man
umgibt den Salat mif einem Krany fein gefchnittener voter Riiben oder
Tomaten und beftreut ihn mit Schnittlaud).

6. Jtalienijdjer Salat.

Butaten: 1%/, Pib. Kartoffeln, 1/, Bid. 9ipfel, 1/, Bio. Biebeln, 1/, Bid. ge-
todjte ober gebadene rote Ditben, b0 g Cijiggurien, 20 g Sapern, 1 Teel, Salz, 3 GRL.
Weineffig, 1/s1 Rafhm, 6 CRL. Mayonnaife, 4 Harte Eier,

Die gefochten Kartoffeln, rote Ritben, Eier, 9 pfel und Giivichen wer
pen in 1/, cm grope Wiicfel gefchnitten und mit dex geriebenen Bviebel,
pem mit 3 GRL Wafjer aufgefochten Weinefjig, Salz und dem Jahm
qut vermijcht. Bulept zieht man bie NMayonnaife darunter. Man [apt
nun den Salat 1/, Std. ziehen, richtet ihn in Glasjchalen an und ber-
sert ihn mit einem ©tern bon Gurfen, roten Hitben und Ciericheiben.

7. Gemijditer Salat.

Butaten: Je 1/, Bid. fatojfeln, Blumentohl, aeiine Erbien, Sarotten, Bohien,
©ellecie, Tomaten und Spatgel, Saft bon 11/, Bitrone, etwad Salj, Mayonnaife bon
2 Gigelb und /g1 OL

Sunge Gemiife, tvie jie die Safredzeit gerabe liefert, werben jedes
nad) feiner At gepupt. Kartoffeln und Gpargel werben gefodyt, bie
{tbrigen Gemiifearten in etroad £l mit feingejchnittenen Biwiebeln weid)-
gediinftet. Sellerie, Sarotten und RKartoffeln jdhneibet man in feine
Wiirfeldpen, Spargel in 1 em lange Gtiiddyen, ebenjo Bohnen, Blumen-
fofl teilt man in Rosden. Die fertige Piaponnaife vermijcht man mit
bem Gaft ber Bitvone, gibt etwas fein gejdnittenen Schnittlaudy, 1 Mefjer-
ivie Selleriejalz, 1 Mefferfpibe Paprifa, 1 Mejjeripibe fein gejdnittene
Peterfilie und /.1 dide Safne darunter, perrithet die Tunfe und ber-
teilt fie gleichmdpig iiber die vorher auf eine Glasplatte Hiibjch ange-
tichteten Gemiife, telche man ihren Farben entfprechend anorbuet, fo
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oafp fie ein hiibjdjes, farbenfrohed Bild ergeben. Man berziert den Salat
mit Peterfilienftraufdien und Jitronenjdjeibcen.

8. Bunter Salat.

Butaten: 1/, Bd. fauerliche Wpfel, 1/, Pid. getochte rote Ritben, 1/, Tb. Sellerie,
1 Bjo. Tomaten, 1 Teller Rapunzeln ober Feldfalat, 2 gelbe Enbivien, 1 Kaffeel.
©alj, 1 Bitrone, 6 EFL. Mayonnaife, 1 Heine Fwiebel,

Die Upfel twerden gefdhilt, borfichtig bom Kernhaus befreit und
in feine Gtabcen gefdynitten. Die roten Ritben Jdyneidet mat, nachdem
fie gejdhdlt find, in gleicher Form. Sellerie wird in tohem Buftand
itnn gefdyilt, ebenfall3 in Streifdjen gejchnitten und in 3 GRL. O mit
ber fein gejchnittenen Broiebel weidygediinjtet. Rapiinzdhen und Endivien
werden gepubt, jauber gemwajden und um Abtropfen auf ein Sieb
gelegt. Jum verrithet man Bitronenfaft und Salz, mijdht dies unter
die Mabhonnaife und ieht die Tomaten unter den vorbereiteten Salat.
Rapiimgcdhen und Cnbdivien werden nicht angemadyt, jondern nur mit
etwad Bitvonenfaft betvdufelt in bie Mitte gefesst.

9. Gpargeljalat.

Butaten: 3 Bjb. Spargel, 3 GRL. Salz, 5 EfL. L1, 1/, Jitrone, 5 Efil. bide Salne,
1 Mefferfpipe Senfmell, 2 EHL fein gejdmittenen Sdnittlaud.

Die Gpargeln werden jorgjdltig gejchilt, damit alle Harten Teile
entfernt foerden. Dann jdneidet man fie in 2 em lange Stitddhen,
toeldje man in einem Sieb in Salziwafjer weichocht. Aus Bitronenjaft,
0 und ben itbrigen Butaten bereitet man eine Tunte und mijcht barin
den Halb erfalteten Spargel. Man richtet ben Salat in einer Glasjdhiifjel
an und beftreut ihn mit fein gejchnittenem Sdnittlaud.

10. Salat bon griinen Grbjen und Tomaten.

Butaten: 1 Piv. audgepellte, griine, sarte Crbien, 1 Bfb. frijche Tomaten, 5 EGHL.
DI, 1 Bitrone, 1 Meffexfpibe Salz, 1 Heine Jwiebel, 5 Egl. Mayonnaife.

Die Crbjen diinftet manmit I, gut sugededt, mit der fein gejdhnittenen
Biviebel und Salz 20 Min. Man muf fie dabei Hfters jdhiitteln, damit fie
nidyt anbaden, da jie weid) werben und gang bleiben follen. Darm nimmt
man fie bom Feuer und laft jie ecfalten. Die Tomaten reibt man mit
einem Tud) ab unbd jdhneidet jie in ditnne Scheiben. Den Bitronenjaft
giefit man nun an die Crbjen und vermijdht jie qut bamit, richtet den
©alat bergartig in die Mitte einer Glasplaite, legt die Tomaten in
einem Srang darum unb befpriht dieje in hitbjchen Muftern mit der Ma-
honmnaife.

11. Bluntentohijalat.

Butaten: 2 feinere Blumentohiiipfe, 2 Gl Calz, 2 hartgetodyte Eier, 1 Bitrone,
BERL I, 1 Mefferipife Paprifa, 3CHL bide Safne, 2ERL fein gefdynittenen Sdynittlaud.

Die Blumenfohlfdpfe befreit man von Blattern und Steunf und
legt jie 1/, ©tbe. in Salzivafjer, bamit etwa an ihnen Haftende Raupen
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feraus ziehen. Dann gibt man den Blumentohl in focdjenbes Salziwajjer,
(a5t ihm 5 Min. ftart fochen und 20 Min. ziehen. Der Blumentohl muf
meic), aber nod) fejt jein. Jm nimmt man thn vorjichtig heraus, damit
er gang bleibt, und (dRt ifn exfalten. Snzwijdhen treibt man das Cigelb
burdh ein Haarjied, Hadt dad Eiweifs fein, verrithrt beides mit Bitronen-
faft und den itbrigen Jutaten. Den Blumentohl legt man auf eine Glas-
platte, wmgibt ihrt mit Krefje oder Kopfialat und iibergiefit thn mit der
fertigen ZTunfe.
12, Blumentohljalat mit Mahonnaije.

Butaten: 1 grofer Blumentofl, 5 ERL. LI, 1 Mejjerjpite Saly, 1 Aiviebel, 6 Eil.
Mahonnaife, 1 Kaffeel. Kapern, 1 Cfl. Krduter, wie Eftragon, Dill und Pimpinelle,
6 GRl. Mayonnaife, 1 Bitrone.

Gin grofier Blumentohl mit feften Roschen rird in mehreve Gtiide
gefeilt und in O mit etwad Sal3, Paprifa und der fein gejdmittenen
Biviebel ofjne Wajfer im gut gejdlofjenen Brdter langjam tweichge-
fchmort. Den fertigen Blumentohl [ift man erfalten und legt die ein-
selnen Modchen bevgartig auj eine Glagplatte. Mayonnaife, Bitronen-
jaft unb bie {itbrigen Butaten werden gut verrithrt und itber den an-
geichteten Blumenfohl gegofjern. Man (Bt ihn bor dem Uujtragen
1/, ©tb. iehen.

13. Galat bon griinen Bohuen,

Butaten: 21/, Bid. junge, jarte BVohnen, etiwad Bohnentraut, Reterfilie unbd
Biviebel, 1 Bitrone, b ERL VI, 1 CHl. Salz.

Die Bohren werden von Faden und Enden befreit und in ditnne
Ctreifhen gejdmitten. Sn fochendes Wajjer gibt man zuerjt dad Salz,
dann bie gewajdhenen Bohnen und lift diefe in offenem Topf bei firu-
belmbem Wajjer weichfochen. Num nummt man die Bobhnen aud dem
Waffer, iibergiept jie mit faltem Wajjer und legt jie zum Abtropjen
auf ein Gieb. Aud Jitronenjaft, Of und ein wenig Saly rithrt man
eine Tunfe, gibt Senf und die fein gewiegten Krdauter nebft Zwiebeln
batart und mijeht alled gut unter bie Bohnen. Man Gpt den Salat
por bem Anrichten 1/, Std. ziehen. Der Salat fann aud) bon gejchnorten
Bohnen bereitet werden, dod) berliert er dann jeine gritne Farbe. Jn
biejem Falle (it man beim Anmengen ded Salates das D1 eg.

14, @elleriejalat.

Butaten: 3 jdyine, glatte, arte Selleriefnollen, 1 mittelgrope Biwiebel, einige
fein gemiegte Gellerieblitier, 6 CRL. 1, 1/, Bitrone, 1 Mefferfpibe Salz, 1 Prife
Paprifa, 1 Harfgetodited Ci, 3 Tomaten.

Die Gelleriefnollen werden gut gewajchen, gefdyilt und in 2 cm lange
und 1/, em dide Stibchen gejchnitten. Dad OI erhibt man, gibt die
Gelletieftabchen, jomwie die fein gejdhnittenen Jiviebeln, Salz und Paprifa
Binein und [dft diefe 20 Min. gut jugebect diinften. Mun nimmt man
ben fextigen Gellevie bom Feuer, (dgt ifn etwas erfalten, gibt den Bitro-
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nenjaft und die fein gemwiegten Selleriebldtter bazu, bermijcht alles gut
und ridytet ben Salat auf eine Glasplatte an. Man berziert ihn mit
einemt frany fein gejdhnittener Tomaten- und Eierjdeiben.

15. Pajtinafenjolat.
Butaten: 21/, Bid. Paftinafen, 1 Heine Biviebel, 1 CHL Senf, 1 Mejferfpige
Selleriefalz, 1 Mefjjerfpife Paprifa, 5 ERl. L
Die Pajtinafen werben gut gereinigt, gejchdlt, in dinne Streifchen
gejchnitten und in dem angegebenen LI mit den Getviivzen gedintpft;
nod) mwarm, qibf man Ddie {ibrvigen Sutaten davan und me t den Gnlnt
gut burchziehen.

16. ©Salat aud iveifjen Bohnen.
Butaten: 1 Bfb. weife Bolhnen, 1 grofie Giwiebel, 2 faure Yipfel, b Tu]t‘he"uumietl
obet 5 Gfl. Tomatenmart, 1 Bitrone, 6 ERL. 01, 1 Mefjeripipe ;sL[la‘nL'n{ﬁ, 1fs 1 ©ahne.
Stleine, pinnjdalige eife ‘Huimmt toerdern ]ULqm h; gelefen, ge-
wajchen mﬁ 12 &tbn. in faltem ‘lbm]ut ngcmudt Dann ftellt man
die Bohnen mit dem Cinweidwajjer auj und ikt 119 langjam tweid)-
fD(‘f‘pE‘!l Man follte jobiel Wajfer an bie Bohuen geben, ald bdiefe um
Weidgfodhen brauchen, um nicht nadjgieen zu miijjen. Die Bohnen
bi'u,fm: beim Sochen nicht serfallen und miijjen, jobald fie tveid ]mb
auf ein Sieb zum Abtropfen gegojjen werden. Biviebel und Hpfel veibt
man auf einer Rajpel, jdhneibet die Tomaten i | tleine Wiirfelchen odex
verrithet bad Tomatenmart mit dex \.,m}no gibt 21, Bitvonenjaft und die
fibrigen Jutaten dbazu unbd gieft die Tunte iiber die erfalteten Bofhnen.
Man versiert den Vohnenjalat mit griinen Bohnen, Tomaten, Kreffe
ober Enbibienjalat.

17. ©alat bon roten Riiben.

Butaten: 21/, Bfb. rote ‘}mlmn, 1 Heine Jwiebel, 1 faurer Anpjel, 1 Diejjeripige
Senf, 1 Mefjerfpipe Salz, 5 CRL OI, 1 Bitrone, vver 6 Gl Mayonnaife, 5 Gl Cifig.

Die rofen NRitben werben entweder in Wajjer, dem man 1 EHL.
‘mt‘iur]‘iiq, Jtelte und 1 Lorbeerblatt beifiigt, mit ber ©Schale und 1 em
Gtiel und Wurzel weid)gefod)t oder jauber quvmd)cn auf ein “%arf[liecb
gelegt wnd im BVadofen (in der Bratrihre) weicdhgebaden. Jepteres BVer-
fahren ijt LLTiLruu jar borgusiehen, jedod) gejtatten meijtens die Ver-
hdltniffe bas Baden nidyt, da hierzu eine jehr heife Rokhre erforderlich
ijt. JNachbem nun die Ritben auf bie eine oder andere Axt weid) geworden
jind, {chdlt man jie noch) warm ab und {dhneidet fie in moghchft ditnne
©djeiben oder 3 cm Imtqu, olinne Stabcyen. Yus den angegebenen Ju-
taten beveitet man eine Tunfe, veibt Apfel und Joiebel auf dem Reib-
eifent dazu und mijdyt alles gnt unter die Umgcm{]icicn Jitben. Man
(ajje Den Galat bor dem Anvichten 1/, Stbe. ziehen. Mit Mahontaife
angemacht jchmedt der Salat vorziiglich.

Dbecbdeffer, Rodbud, i
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18. ®elbe-Niiben-Salat.

Butaten: 2 Pid. gelbe Ritben ober Sarotten, 1 Biviebel, etmwasd griine Fwiebel-
vihechen ober Sdnittlaud), 6 CRL DI, 1 Bitvone, 1 Wiefjerfpite Salz, 1 Mefjers
jpibe Senf.

Die gelben Ritben werden jauber gewajdien, gefdyabt ober gejdhalt,
in bitnme, tunbe Scheiben gejchnitten unbd in OL mit der fein gejdynittenen
Biviebel und Salz, zugededt, weidhgediinjtet. Hitronenjaft, Senj und
die fein gejdhnittenen Biviebeltshrchen bermijcht man gut, giept die Tunfe
itber die noc) warmen gelben Ritben, vermijcht alled gut und (aft Den
@alat vor dem Gebrauch mindeftens 1/, Stbe. jiehen.

19, Mahonnaije.

Butaten: 2 Gigelb, 1/, 1 Olivensl ober feines Sejamdl, 1/, ERL. Bitronenjaft,
1 Prife Paprila, 1 Mefferjipize Senf, 1 Mejjerjpife feined Sals.

Die Sigelb werden jorgfiltiq bom Ciweif getrennt, damit bon lep-
terem nichts in die Mayonnatfejchiifiel formmt. Nun rithet man Eigeld,
Gal und Bitronenjaft in einer Glad= ober Porzellanjdhiijjel 5 Vin.,
gibt dad3 O juerjt tropfemtveife, bann fadenformig unter bejtdn-
digem Rithren hingu. Gobald die Mayonmaife eine butterartige Be-
jehaffenbeit exhilt und noch nicht alled Ol ugegeben ift, berdiinnt man
jie mit einigen Tropfen Jitronenjaft, bamit diejelbe nicht gevinnt. Durd)
Bugabe von 3—4 GRl. ungejiiftem Sdjlagrahm oder ebenjobiel Cier-
jchnee mird die Mayonnaife eichter berdaulich. Man {tellt die Maphonnaife
big aum ®ebraud) an einen Hihlen Oxt.

20. Faljche Mahounaife.

Butaten: 1/,1 gefocdyted Waifer, 1 GHL. Mell, 1 Efl. Weinejfig, 1 CHl. Fiteonen-
jaft, 1 Teel. Galz, 1 Eigelb, 1/,1 X, 1 Teel. Kapern, 1 Teel. Sriuter, 1 Teel, Senj,
1 Mejjerjbipe Paprifa.

Sn das focjende Waffer ritfrt man dad mit ein wenig Mild) glatt-
getiifrte Mehl ein und laft ed 1/, Stde. fodhen. Sobald der Miehlteig
erfaltet ijt, jchldat man langjam das Eigelb, LI, Sal3, Efjig und Bitronen-
jaft bazu, wiirzt mit Senj, Paprifa, den fein gewiegten Kapern und
Srdutern. Wenn man bdiefe Wenge vergrofern will, mup man etiwas
mehr Mehl nehmen, da fonjt die Mayonnaife u diinn Mid.

21. 3ubereitung von Senj 3 Salatesn.
Butaten: 1/, Pid. bejted gelbes, ebenfo bieled griined oder braunes Senjmell,
1/, 1 %affer, 1fy 1 Apfel- ober leichter Weifivein, 1/; 1 Weineffig, 1 Mefferfpife Juder.
Die beiben Senfmelhle bermijcht man gut und vithet jie mit Wajfer,
Wein und Cijig glatt. Dann gibt man den Juder daran, gibt die Majje
in einen Ton= oder Aluminiumtopf und bringt jie auf dem Feuer untex
bejtanbigem NRithren mit einem Holzlbfjel bis sum Kochen. Cinen Stein-
guttopf jpitlt man gut aus, filllt den fertigen Senf hinein, (Bt ihn offen
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erfalfen und dedt ihn dann mit einem Porzellanteller zu. Der Senf
fann auf bieje Weife 6—8 Wodhen aufbewalhrt werden. Man nimmt
fitr Dent tdglichen Bebarf heraus. Ehwasd bon dbiefern Senf 2um Unmachen

oy SR, N g =k \ o Fur
be3 Galates berwendet, witkt anvegend auf bie Magennerben und for-
pert bie Lerbauumng.

22, Pubereitung ded Weinejjiga.

Butaten: Ju 1 Heined Holzfaf gibt man ju 101 Wajjer 1/, 1 Weinejjig ober jog.
Gffigmutter, weldje in Drogerien erhaltlid) iff, und 1 Pfo. Nriftallzuder.

Dasd Fap {tellt man in einen warmen Rawm und gibt nun tiglic
pen Abfall von Beeren ober Kernobit, weldjed aber nidht faulig oder
jdmubig fein darf, hinein. Wpfeljchalen und gerdriidte Beerenfriichte
fonnen gut bazu bertvendet mwerdben. uf dieje Weife fann man den
gangen Sommer {ibexr ben Objtabjall verwerten. Nadh ungefihr 6 Wodhen
hat der Weinefjig bergoren und fann mun ald milber Obitejjig abgelajjen,
m Slajden gefiillf, aufbewabrt werben. Dad Faf darf nur ur Gjjig-
bereitung verwendet mwerben.

BADISCHE s
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg
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Y. Gemiije.

. Uctijhoden, gefodyt.

. Urtijchoden, gedbampit.

. Urtijchodenbiven, gefitllt.

. Faljche Urtijdodenbdden.

. ‘Biefferjchoten, gejdhmort.

. ©pinat auf franzbdiijde Ak,

. Gpinat auf anbere Act.

. Bbinatcreme.

9, Stopfjalatgemitje.

. eddmpited Endiviengemilie.
. Bidyoriengemitje.

. Mangolbitiele.

. Mangolbgemitfe aus Bldttern.
14.
5. Wirjing, gejdymort.

. Gefiilite Srautwidel mit Brotden-

Gedampited Weiplvaut.

fitlle.

. Sroutividel, gefitllt mit tickjdem

Jeis.

. Mot= ober Blaufraut.

. Gejcdymorter Blumentohl.

. Pomifder Bhumentofl.

. Blumentohl in Ausbacteiq.

2. ®riin- oder Braunfohl.

. Gritn= ober Braunfohl auf anbere

Art.

. NRojentoll.

. Rofentohl auf anbere Uct.

. Rojentohl, gejdymort.

. ©elleriegemiife, gejdymort.

. Gelleriegemiije in Buttertunle,

. Mefiillte Gellexie.

. @efiilite Sellerie mit Semmelfiille.
. ®efitlite Sellerie mit Heisjiille.

. Gebratene Eelleriejdjeiben.

. ©elleviefdyeiben in Teig gebaden.
. Gelleriegemilfe in Tomatentunte.
. Bleicdhfellexie, gejdymort.

. Bleidyfellerie in Burgunderfofe.

. foblrabi, gejdymort.

. Sohlrdbdhen mit Heidfiille.

. Qoblvabdjen mit Gemmelfiille.

. Soflvabdjen mit Gpinatfiille.

. Qohlribdjen mit Champignond,

. @b ober Bobentohirabi.

. Pajtinafen.

4. Melbe Ritben ober Mohrriiber.

. Sunge gelbe Jitben ober Karotien.
. Mohrritbenpiivee.

. Mairiiben.

48,
49.
50.
b1.
2. ®efiillte Gurlen.

. Gefiillte Gurfen mit Reidfillle.

. Gurfengemitfe.

. Gurfen in brauner Tunfe.

5. Uuberginen, gefitllt (Gierfrucht).

. eined Auberginengericht mit Treiif

73:
74.

o

0.
76.

mm

i7.
8.
79.
80.

Weife Mitben in Senftunte.
Teltower Mitbchen.
MRote-Ritben=-Gremiije.
Rote-Ritben-Sdjeiben, paniet,

fefn.

. Nuberginen mit Tomaten und far-

toffeln.

. Auberginen, gebraten.

. ®eiine Maistolben.

. Gpargelgemilie in Tunte.

2. Gtangenjpargel.

53. Riebelgemiife it brauner Tunle.
64.
65. Gefiillte Bmwiebeln.
66,
. Gdywarzwurzeln auf andere Art,
68.
69,
70.
Til

Hiviebelgemiije.
Gdywargivurzel.

Giejdymorte Sdymarzourzen.
Topinambur.

SQaudjgemiife in tweifer Tunte,
Qauchgemilje, gejdymort.
Siicbizgemiife mit Pilzen undb To-
maten.

Gudhetti (italienifche Siicbiffe).
®riine Grbjen ober Brodelerbien.
Audererben oder Juderidoten.
Sunge Grbjen mit Sovotten.

Griine Bohnen.

Gchneidebohnen.

Pujfbohnen.

Eingemachte griine Bohnen mit
weigen Bohnen garniert (jaure Bokh-
nem).

. Qeipziger Allerlei.

. ®Gemifcyte Gemiljeplatte.

. Gemiiferagout.

4. ®ebadene Peterjilie.

. Ehampignonsd, gediinftet.

. Mordheln.

. Pfifferlinge ober Eierjdwammden.
. Pidyelfteiner.

. Rilzgemdiife.

. Gtein- ober Herrenpilze, gedbdmpft.
. Gteinpilze, paniert, auf djterreidi

jdhe Axt.
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Gemitje, deven Jubereitung und Verwertung.

Die Gemilje befiben im Verhdlinis u anderen Nahrungdmitieln einen geringeren
Nabhrivert, dba ihr Gehalt an Eiweif, Fett und Koflenhybraten Hein ift, bagegen find
€alze in relatib grofen Wiengen vorhanben, auferdem find bie in ben Gemiijearten
cntI]aIicnen L;tm*t!'\f‘u]]; auferorbentlid) wertboll, bejonberd fiir ben Beiftesarbeiter
unb fiir bie Erndafrung der Kinder. An dexr =3ub-.mtu1m;nrt ber Gemiije liegt e num,
ob bw]a iditigen Stoffe exhalten und bem Sorper augefithrt werben, oder ob durd)
eine unjachgemdfie Verarbeitung die wertvolljten Bejtandteile ucl:[urcugct']cn unb
gum @enufje nur nodh die Jelluloje iibrigbleibt. 9Alle Blattgemiije find reid) an Eifen,
Wurzelgemiife enthalten verhilinidmafia mehr Phodphate. Tasd widitigite Prinzip
unferer Stliche ijt bie Frijdhe und Un ucr‘Wurben{m* aller Nahrungdmittel. Died gilt
bor allem bon denjenigen Produtten, welde in frijdem Jujtanbe genoffen werben,
von Salaten, Gemiifen unb Friichten. Angefaulte Nahrungsmittel jind gejundheits
[dyddlic). Die Hausfrau adyte daher beim C'mfrmf bot allem barauj, miglidyit frijcje
Gemiife und Fritdhte ju befommen und bezahle lieber fiir tadellofe Ware einen etwas
fiheren ‘L‘rmu Alte, getwifjecte Gemilfe find obme Sdbrivert, ba ihnen jum grofiten
Zeil bie Salze entzogen jinbd, ebenjo die dtherijdhen Ole. Criraltibjtojfe gehen eben-
fall3 burch ben beginnenben Fe TLg.um-”prL 3eB berloren, auferbem werden die Ge-
webe Hart und unverbaulid). Beim LVorriditen der Gemiife ift alled, was nidt gang
tadellos ift, su entfernen. Gemiijearten, welde jein gejdnitten mmhn. wijdt man,
bevor man diefelben zerfleinexrt, bamit jie burd) bag Wafjer nidt nu-«gcfﬂuqt werben,
Unter Teinen lmitdnben biirfen @entitfe ober Galate jtunbenlang, ja tagelang im
Waffer liegen, toie man died hiufig in Gemiifeldden ober in grofen Betrieben twalhr-
nimmt. Beim Puben und Vorrichten dber Gemiife acdhte man darauf, Doj bie bet-
[dhiebenen @emiijearten eine hithjde, gefdallige Form Defommen; moplichjit aleich
mifig in @',d]cii;-n‘l_mi, ©tibdyen oder Wiirjel gejdynitten, jieht bas Gemiife einerjeits
nppdiﬂid’&cr aus, anoernteils wird ed jdnel fer umd gleidymdfiger weid).

(6] en,u}e lull{'u, mit wenig Ausnahmen, nidht gefodht, jonbern gejdymort werden.
Blattgemilfe, Lohlarten ujw, werden durd) das Ubfodien im Wafjer fdytver verdaulich,
und givar ‘\m.dj bie Verbindbung ded im Waffer fid) befinbenben Kalfed mit ben Salzen
per Gemilfe. Aud) verlieren bie Gemiife durd) bad Kodjen bie werivolljten Crtraltiv-
ftoffe unb ihr Aroma. Wurzelgemitje werben burd) bad Kochen im .Ixmfer abjolut
gefdymads unbd gelaltlos. lnjer Dauptaugenmert in ber bidtetijdien fiche muf darauj
gericjtet 1em, neben bem Mihriwert den Nahrungsmitteln ihren natiizhichen okl
aefdymad, Dujt und Aroma 31 exhalten, refp. diefen nod) durd Bugabe von ergingen-
ven Sivdutern und Getviirgen ju vct]mrILn Aroma it Nerveni H-‘t‘llt, und Nerbenjpeije
ift in unferem Beitalter unbedingte Erfordernid, Hauptjadlich flir ben Geiftesarbeiter.

i"tnrl_]]'tcljunt-c TRinfe follen der Hausdjrau zeigen, wodburd) bejonbers ben Gemilfe-
acten ber Wohlgefdymad erhalten und infenjiviert toird.

Bur Bereitung der Gemitje verivenbe man nie C]]mil[Cf;..imi:I jondern Th‘ui](‘
“*irater aus didem Aluminium mit einem gut jdhliefenden Dedel. Dasd L\S\muic 10[ te
barin nie hoher ald 10 em qufeinanderliegen. Nachvem man den Biter aujs Feuer
gefebt hat, gebe man fo biel feinfted Sefamsl Hinein, baf ber Boben eben bedbedt ift
©obald basjelbe heif zu werden beginnt, gibt man etivas jein gefdnittene Jwiebel, bad
borgeridytete Gemiife unb wenig €alz hinein, dedt ben Brdter zu und [Gft bad Gemiife
ohne umzurithren auj der Seite bes Herbes ober auf gang Heiner Gosflamme tveid)
fhmoren. b und au {chitttelt man dad Gemiife, ofne den Dedel zu entfernen. uj
bleie TWeife werden alle Gemitfearten in 30—50 Min. qleidhymifig toeid, leicht vers
baulid) und auferorbentlic) wolhljchmedend qcm furg bor bem Unridyten nimmt man
ben Dedel ab, {fiberfireut dba3 Gemiife mit fein gcindtcr Peterfilie, ober qgibt einige
Eflofiel ‘Jfﬂf}m baran, mit welden man bann ba3 Gemiije nod) einige Diinuten
fdymoren [djt. f*)t’tmttsi' jind bei ben meiften Rezepten angegeben, im {ibrigen laffe
bie Haudfran ihren per{onlichen Gejdymad walten.

BADISCHE
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1. Artijdhoden (gefodt).

6 Artijdhocden mit den Stielen, 21 Waffer, 6 Ejl. Salz, Saft bon 1 Bitrone, 2 Nelfen.

LBor der Bubereifung entjerne man vorfidtig die unteren Blatter
und jdyneibe bon den iibrigen die Shifen ettva 2—3 cm ab. Sobamn
bindet man {ie mit einem Bindfaben fu‘un und quer ,ufmnmcn gibt fie
in fodjendes, mit Bitronenfaft geriirztes Wafjer und Iaft jie jo lange
fochen, bid jich bie inneren Bldatter Imf)t T}L‘rmt Spiehen lafjen. Beim An-
richten legt man die Wrtifchoden auf ein Sieb, [6jt die Bindfdden ab und
entfernt vorjichtig mit einem Lfjel die inneren SBldtter, joivie bie in dex
Mitte fich befinbenden Staubblitter. Mm werden die Artijdoden mig-
Lichit mtf eine I}mje Ei.ﬁ[ui e gelegt, und ziwar jo, baf dbie Boben nacd) oben
jtehen. FHiir ben Fomi muil]{b fann man ‘W[L 'ﬁfwlc ab}rl;n[cn und mit
geniefen. Man reidht jie mit Hollandijcher Tunfe, Schaumbutter oder
IMaphonnaife.

2. Artijdhoden (gediinjtet).

6 Mctijdyoden, 1l 1 Wafjer, 6 L],I ©al3, 1 Bitrone. Jum Fiillen 90 g Butter, 2 ge-
tiegte ’”d]oloi[‘{‘i* Gl Pe ll:rmh, Bib. Mampnnun , B0 g geriebener Parmejan-
tife, 1/;1 Ilm:,]ucm 1 Teel. Salz, 1 Prife Paprifa, 1/, 1 OL

Moglichit zarte Wetijchoden, welde tm Junern nod) feine Staub-
fdben angejekt haben, werden, wie im borigen Nezept angegeben, vor-
gerichtet, ungefdahr 15 Minutert in fochentbem Salzwafjer gefodyt, heraus-
genomuten und borfichtig bon den inneven Blittern bejreit. Jn einer
niedrigen, qut jchliegenden, runden Planne exhiit man jo biel feines O,
Daf; der Boben bebedt ijt, febst die ‘TlLludmffmt bicht nebeneinander unb
fitllt fie mit folgender EUEGT, . Sn Beifger Butter diinjtet man die fein
ge‘miegtcu ©chalotten, Peterjilie und bdie flein gejdnittenenChampignons.
.unm gibt man Parmejaniiie, Salz und Paprifa dagu, gieft etrwas Wein
iiber die porgerichteten Artijchoden, legt ein Buiterbrotpapier dariiber,
jchliefst Den Topf und dimjtet die Antijchocen auf ber Seite ded Herbesd
nod) ungefdabr 2 Ston,

3. Artijdyodenbdden (gefiillt).

Butaten zur FHiille: 1/, Rl Saly, 60 g Butter, 1 Teel. geladte Jiviebel, 1 Teel.
SBeterjilie, 80 g Champignond, 1 Prije Laprifa, 4 ERL jauren Rahm, 4 Epl. Wein,
15 g Gemmelfrumen, 30 g geriebenen Stdje.

Man beriwendet grofe Artijchocen, vor welden man die Bldtter
borfichtig abjchneidet und die Staubfdden herausichabt. Damit die Biden
fich nicht bunfel farben, veibt man fie mit einer dburchgejdhnittenen Bitrone
ab unbd legt jie bid gur Weiterberarbeifung in mit etwas Mild) berjehened
Wajfer. Dann gibt man die Biden in fochendes, mit etwasd Bitronenfaft
gejiuertes Wafjer, (apt fie 15 Min. fochen, fest fie in eine mit Of qut
bejtricherne, irbene ober Porzellanform unbd .verteilt folgende Fiille
barauf: Die fein gefdhnittene Jiviebel wird in Butter weid) gediinitet, die
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fein getviegten L,fmnmqnnnﬁ ©alz, Baprifa dazugegeben. MNach 10 M.
mbf man *}m[}m Aein, Peterfilie und die ‘m'::m[)bl.nit‘11nmt datitber und
fitllt bamit bie lm].gmrhiti'mt Axtifchocfenbiven, bejtreut jie mit Kafe und
Butterjtitdchen und Gt fie 20 Min. aufziehen.

Faljche Urtijdypdendiden.

Pear ftellt Diejelben aud Celleriewurzeln her. Aud einer grofen
LWurzel fann man ungefdhr 4 Biden jdhneiden, welde nad) borftehendem
Hezept zubereitet werden.

. Piefjjeridhoten (qejdymort).

i}utatcu 6 grofe griie Pfefferichoten, 5 ERL. O, 1 Mejjeripise Salz, 1 Kajfeel.
‘Wtoﬁ[ b Gfl. bide Gafne.

Die Piefferidhoten werden gemwafdjen, der Stiel abgefcdhnitten und
die Sterne heraudgenommen. Dann legt man die Pfefferjchoten neben-
einanber in eine Pfanne, in der man zuvor dad DI erhibt Hat, frreut Salz
und fein gejdynittene Jmwiebel dariiber, dedt die Pjanne mit einem
gutjlieenden Dedel zu. Sind die Pfefferjdyoten halbiveid), wenbdet
man fie wm, rithet dad Weehl mit Wajjer glatt, g:[:t pie Gafne hnau gieft
den bitnmen I Teig fiber die Pfefferjchoten und ldft jie darin bollends mweid)
fverbert.

6. Shinat auf frans. At

Biuttaten: 3 Pfd. Spinat, 50g O, 1 fein gefdmittene Jroiebel, 1 quie Prije
Sngiwerpulver.

Den qut gcmmd enen, bon den Gtielen Defreiten Spinat gibt man
jamt bex Biviebel in qnt ermbfe»« I, und [dgt denjelben auf der Seite
be3 Herdes im eigenen Saft 1/, Stoe. biinften. Surz bor bem Unridhten
mifcht man bad Sngwerpulber darunter.

-

7. ©hinat auj andere Wrt.

Butaten: 2 Bfd. Shinat, 12/, 1 Waffer, 1 EFL. Salg, 50 g I, 1 EfL. fein gejdynit-
tene Biiebel, 1 GRL. Mebhl.

Der gepubte: Spinat wird in dad fodjende, gejalzene Wajjer ein-
gebriidt und toeichgefocht. Sobald er weidy ift, with er auf ein Sieb
gegebent und, nadhdem er abgetropft ift, fein geriegt. JFn dem Deifen
9L dbampft man die feingejdynittene Biiebel tweich, aibt bad Gemiife
hinein, ftreut IMehl daritber und fiillt die abgelaufene Pucﬁ[&ruf}e auf vas
Semitfe, weld)ed man quf ber Seite ded Herdes nod) 5 Min. ziehen Iapt.

8. @pinatcreme.
Butaten: 2 Pjb. Spinat, 40 g Butter, 4 CRL. Meyl, 2/, 1 ‘TJHICI), 1 Zeel. Gal3.
Der ©pinat wird gepubt, jauber qﬂvu]rﬁm und in focdhendem Salz-
wajjer in offenem Topf mmr{;gcfm[) Dann {dhiittet man den Spinat

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

S i)

auf ein &ieb, iibergieft ihn rajch) mit faltem Wafjer, dritdt thn feft aus
und treibt ihn grveimal durd) eine Gemitjemithle oder durch bas Haarfieb.
Smaijchen bereitet man aud Butter und Mehl eine weife Schivibe,
16jcht mit Milch ab, laft die Tunfe 1/, Stbe. fochen und gibt davauf den
©pinat nebft dem ndtigen ©alz und einer Prije Jngwer hingu. Der
Gpinat darf nur noch Heifs werden, da er beim Kochen jeine jdyone, griine
warbe verliext.

9. Sobjjelatgemiije.

6 fejte ©alattépfe werden gereinigt, 1/, Stbe. in lauwarmes Salz-
afjfer geleat, Herausgenommen, dad Wajjer entfernt und jum Kochen
2 Min. in ftrudelnded Salzwajjer gegeben. Dann nimmt man jie heraus,
legt jie auf einen Geifer zum Abtrocnen und tibergiefst jie mit faltem
Wajjer. Jnatvijchen (Gt man 60 g Butter heify werden, legt die Salat-
fopfe fdhon nebeneinander hinein, Deftreut jie mit etwad Paprifa und
ein wenig ©al3, giefit eine Taffe jauren Rahm daritber und laft das
Giemiife auf der Seite ded Herdes 1/, Stoe. langjam dampfen.

10. Gedbimbpited Endibiengemiije.

6 qut gebleicdite Cnbdivienfdpie werden gepubt, qut gewajden, 1/, Stoe.
in louwarmed Salzivajfer gelegt, heraudgenommen und in fodjendem
@alwajjer 1 Min. gefocht. Dann legt man jie auf ein Sieb, iibergiekt
fie mit faltem Waffer und Akt fie qut abtropfen. Snzmwijdhen exhibt man
in einem Topf 50 g gefldrte Butter ober LI, gibt 2 CRL. fein gejdhnittene
Bwiebeln bagu, legt bie Cubibientdpfe nebeneinander Hinein und It
fie gut sugededt, auf der Seite be3d Herded 1/, Stde. langjam jchmorern.

11. Bidjoriengemiije (Schiforee).

12 {chone, fefte Bichorien werben gepubt, Halbiert und 1/, Stve. in
Galzwafjer geleat. Sn einem flachen Briter exhit man 50 g O, gibt
eine grofe, fein gejchnittene Ziviebel Hinein, legt die Bichorien neben-
einanber, beftreut jie mit etivad Saly und Paprifa, dect jie 3u und laft
fie auf ber Seite Ded Herded im eigenen Saft 1/, Stve. {hmoren. Kury
bor dem Unrichten iibergiet man dad Gemiije mit 1/, Tajfe faurem
Rahm. Wer dbie Bichorien ettwad entbittern will, focht jie zuerft 5 Min.
in ©alzafjer, laft jie abtropjen unbd Deveitet fie dann iwie oben an-
gegebert,

12, Mangolditiele,
Butaten: 2 Pib. Mangolbjtiele, 40 g Butter, 40 g Mehl, 1/, 1 Mild, 1/; 1 Wurgel-
brilhe, 2 Gil. Sals.
Die Mangolbitiele werben bon ben diinnen Hauten befreit, in jinger-
lange Gtitdcen gejchnitten und in Salzivajjer weid)gefodht oder in 2 ERL.
01 mit einer flein gefchnittenen Ziviebel ofne Fugabe bon Waffer weich-
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gebiinftet. ;";nami]"rﬁml bereitet man aug ber Butter und bemt Pehl eine
iweipe Mehljchvige, [Bjdht biefe mit der Wurzelbrithe ab, gibt bie Mildy
daran, twiivat mit Salz und etivad Muskatbliite oder Lutl] [afst bas
@Gemiije nochmald 10 93Eirt. in der Tunfe auffochen und richtet itber
2 CRL jaurem Rahm an. Die ofne Wajjer gediinjteten Mangolditiele

jymedten bebeutend frdftiger al3 ‘die abgefochten.

13. Mangoldgemiije aud Bliittern,
Man bereitet dasdfelbe auf die gleiche Weije wie Spinat Fu.

14, Gediimpiies Weiklrant,

2 mittelgrofe Weifrauttohfe werden von jdhlechten Bldttern befreit,
in ber Mitte audeinanbergejchnitten, Steunt und dide Rippen entfernt
und 1 Gtoe. in lauwarmesd Wajjer mit Sugabe von einer Heinen Hand
©alz, gelegt, bamit efwa fic) barin hv}mh(‘n‘nc Wiirner, Raupen ufiv.
herausziehen. 1311‘\11.11]1 jert exhiBt man in einem gut ]a[}lm,mhm Brater
60 g O1, aibt eine grofe, fein gejdhnittene Jiwiebel dazu, legt die fraut-
fipfe mit der Sdnittilache nad) unten jchon IIC‘IW('IICiIImﬁL]_ jtreut etoad
Salz und Paprifa daritber und dampft dad Kraut auf ber Ceite bes
Herded pder in der Nohre 1 Stoe. langjam teich. 10 Niin. vor demt
®ebrauch gieht man 1 Tafje diden, jouren Rahim darviiber.

15. Wirjing (gejdymort).

Butaten: 2 fleinere Kipje W mmg 60 g DI, 1 grofie, fein gefdmittene Biviebel,
etwad ©aly, Currh ober Paprifa, 1 Taife Tnuten Rahnt.

Den Wirfing pubt man, indem man alle welfen Blatter entjernt,
{chneidet ihn in der Mitte audeinander und legt ihn in veichlich lauwarmesd
&alztoafjer, pamit etwa jich im Sraut befiubummutnm pber Scjneden
herausziehen. Jn bas erhipte I gibt man die fein gejchnittenen Biviebeln,
legt Das Rrvaut mit bex \,c[nnimmm nach unten nebeneinander in eirten
qutfchlieRenden Brdter, decdt ihn 31 und {hmort dad Kraut im eigenen
©aft auf der Seite bed Herves, nadhdem e3 uvor mit Salz beftreut und
getviivat ijt. 10 Min. bor dem Anrichten gieft man den jauren Rahm
datitber und ldfit bad Gemiije darin ziehen.

16. Gefiillte Svautivide! mit Britdjenfiille,

Butaten: 12 gmf;«, Srautbldtier, 3 Brotden, 1/, 1 Mildy, 4 Eier, 1/, Teel. Sals,
1 Prife Paprifa, 1 Mefferfpibe Lnrtt}, 1 GHL. fein geviegte Biotebel, 1 Gl ﬁcnlpclmcmc
Peterfilie, 1/, vote Pleffer|djote in feine Sdeibdien gejdmnitten, 60 g Butter, 1,1
fauren Rahm, Badol.

Bon einem grofien Krautfopf werden die Blitter lodgeldft, bie diden
Rippen etivas herausgejdhnitten und die Vldtter 3 Min. in fochendes
Galztvajjer gelegt. Dann nimmt man fie heraud und legt fie zum Ab-
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tropfen auf ein Gieb. Die Brotdjen twerben abgerieben, in Sdjeiben
gefdnitten, in die Mild) eingeweidht, dann audgedriidt und mit Salz und
dent anderen Jutaten tiidhtig bervithrt. Bulept mengt man bie jdaumig
getithrte Butter barunter. Jtun legt man je ein Krautblatt auf ein Brett,
aibt 2 Gfl. bon ber Mafje hinein, wicelt die Bldtter qut darum, daf nichts
bont det Fiille ausdlaufen fann, legt jie in eine Pjanne, in der man ju-
por [ gut erhibt hat, und brit jie auf beiden Seiten jdhin gelb.

17. Srautividel gefiilit mit tiirfijdem MReis.

Giehe ,Titrfijchen Reid”. Die Krautividel werden nach obigen An-
gaben zubereitet.

18. Rot: nder Blanlrant,

Marn nehme dazu dasdjelbe Dutantum wie unter WeiRfraut angegeben
und bereite a3 Rotfraut auf die gleiche Weife wie gebdmpftes Weik-
Fraut zu. TRl man bad Gemiife etwad jauerlich haben, o jdneidet man
2 grofe, joure Hpfel Ginein ober jauert dasjelbe mit etvad jaurem Apfel-
fvein ober Bifronenjaft.

19. Gejdymorter Blumentohy.

4 Tleinere Blumentohfspfe werden bon Strunt und Bldttern befreit.
S eine mit etwad O und fein gejdynittener Biwiebel erhivte Kafjerole
legt man den gewajchenen Blumentoh, ftreut Paprifa und wenig Salz
baritber, bedt mit gut jchliefendem Dedelzu und lGft thn auf der Seite
be3 Herded 1/, bi3 3/, Stbe. weichjchmoren. Vor dbem Anvidten gibt man
1 Sajje Rahm daritber, ben man nod) einige Minuten mitjymoren lapt.
Da bdiefer Blumentohl ofhne Wajjer zubereitet wird, adyte man darauf,
baf er nicht braun wird.

20. Polnijdjer Blumentohl.

Butaten: 1 grofer Blumentohl oder 2 Heine, 31 Waffer sum Abfodjen, 2 CHL
©alz, B0 g geriebener fife, 1 Gl. fein gewiegte Peterfilie, 60 g Butter, 2 gute Epl.
Teigbrotbrojel, Sajt einer fHalben Jitrone.

Der Blumentohl with gqut gewajden, bon guiinen Bldttern be-
freit, der Gtrunt abgejchdlt und 1/, Stoe. in laumwarmed Salzivajjer
gelegt, bamit etiwa borhandene Raupen herausziehen. Danad) qibt man
den Blumenfohl in fodhendes Salzwafjer, dem man etwasd Mild) ufiigt,
bamit der Blumentohl jchon tweify bleibt. JFnzwijden exhibt man bdie
Butter, gibt die Brotfrumen Hinein und itberjdhmelzt damif den weidge-
Fochten Blumentohl, ben man noch mit Peterjilie und geriebenem RKije
{iberftreut und mit Bitvonenjaft betrdufelt.
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21, Blumentohl in Ausbadieiqg.
Butaten: 1 grofer Blumenfohl, 125 g Mehl, 1 Meferfpibe Salz, 1/;1 Wein,
ol Olivendl, 3 Eiweifs, OI jum Anusbaden.

Der gepubte, in einelne Roschen geteilte Blumentohl wird mweid)-
L]C}Ef]]]iij'ff ober in Galziwafjer halbweid)gefocht. Aus oben angegebenen
Butaten bereitet man einen Aus isarfmg, fwendet die Roschen darin um
und badt fie in Heifem Fett {dhwimmend golbgelb.

22, Griin- oder Braunfohl,

3 Pfd. Kohl werden bon den Rippen befreit, jauber gewajdhen und
in fodjenbem Caljwajjer in offenem Topf 20 Min. gefocht. ..mmuf
nimmt man ba3 Gemiije herausd und ]fIJanff e3 rajcy mit faltem Wafjer
ab. Snzwijden bdiinftet man in 80 g Ol eine grofe, feingejchnittene
3mi{‘[w gibt ben Sobl, den man grob qc}dnnlimt hat, E}mm falat
eniq, ﬂ,l[lf etiwasd Mustatnuf darauf und ikt dasd Gemiije auf ber Seite
ped Herded unter tftevem Schiitteln 20 Min. ditnften. 10 Min. vor dem
Anridten gibt man 1 Tafje bidc Gabhne bHinzit.

23, Griin- oder Brauntohl anj andere Art.

3 Pid. Sobhl befreit man bon den Ribpen, wdjdt ihn qut und focdht
ihn in offenem Topf 20 Min. Dann nimmt man ihn Heraus, iilmrqief)
ihn vajch mit faltem Wafjjer und dritdt ihn mit den Handen tidhtig aus
Jmawijchen bereitet man aus 50 g gaﬂnrttr Butter, 60 g Mtehl 1
einet fein gejchnittenen Biiebel eine Sdywibe, dbie man mit jiifer oder
“hitcrmtfrﬁ abldjcht und 1/, Stbe. auf der Seite des Herdes fochen Iift.
Den audgedriicdten Kohl treibt man nun zweimal durd) die Gemiife-
badmaidyine, aibtihnin die qut durchgetochte, glatte Tunfte, wiicst mit Salz
und ettwad Piustatblitte und [dft dad Gemitje auf dex Seite bes $erbes
20 Min. durchziehen.

24, Rojentohl.

Butaten: 21/, Bfv. Rojenlohl, 40 g Butter, 60g Mehl, 1/,1 Gemiijebriihe,
elivad Salz.

Gdhine, fejtgejchlojjene Rojentohlfopjchen pubit man, indbem nan die
duperen, gelben Bldttchen abjdineidet, wdjcht fie raidy, legt fie auf ein
Gieb jum Abtropfen und gibt fie in einen Topf mit ftrudelndem Salz-
waffer. Man Idt jie davin ungefdhr 20 Min. offen fodjen. Jnzivijden
bereitet man aud Butter und Meehl eine Helle Tunte, gibt die Rofentshl-
chen hinein und [aft bad Gemiife nodymald 10—15 Min. langjam Fodjen.

2b. Mojentohl anj andere Nrt.
Butaten: 3 Pid. Rofentohl, 80 g geflirte Buiter, 1 fein gefdmittene Fiiebel,
1 Feel. @alz, 2 gange Nelfen.
Man focht den vorgerichteten Rojenfohl in Salzwajjer mit 2 gan-
gent Nelfen rajd) ab, jdywentt ihn mit faltem Wajjer ab und gibt ihn
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in bie mit einer fein gefdynittenen Biviebel ethipte Butter, jalzt thn und
[dft ihn nod) etiva 10—15 Min. jugededt auj, ber Seite ded Herdes
dampfen.

26. Nojentohl gejdymort,

3 PBib. Nojentoh! werben fauber gepubt, gut gewajdhen und auf ein
©ieb Fum Abtvodnen gelegt. Snzwijchen exhibt man 50 g I mit eirex
grofien Zwiebel, gibt den Rofentohl hingu, ftreut wenig Salz daritber
und jehmort den Rofenfohl im eigenen Safjt 1/, Stde. BVor dem An
tichten qibt man 1 Taffe dide Salhne daritber und jdhiittelt den Rojentohl
gut durch. Gejdymorte Gemiije diirfen niemald gerithrt, jondern nur
gejchiittelt mwerben.

27. @elleriegemiije gejdjmort.

6 qrofie Gelleviefnollen tverden gut getvajchen, mit der WBiirjte
geteinigt, gang ditnn gefdhdlt und in mefjerviidenbicte Stibchen gefchnitter.
Dann exhipt man 60 g geflarte Butter, jdmeidet 1 grofe Jiiebel feit,
qibt jie mit der borgerichteten Sellexie dazu, jtreut etivas feines @alz
darauf und [dft dad Gemiije qut zugededt an der Seite Ded Herbes im
eigenen ©ajte 1/, ©toe. ddmpfen. 10 Min. bor dem Anrichten gibt man
1/, Tafje bide @ahne daritber. Man bejtreut dad fertige Gemitje mit
reichlich gefadter Peterjilie.

28. Celleriegemiije in Buitertunte,

Pie Sellerie witd auf die oben angegebene Weije borbeveitet und
gebdmpft. Jnzwijdhen bereitet man aud 50 g Butter und 80 g Mehl eine
Sdwise, mwelde man mit 1/, 1 Mildy, 1/, 1 Gemiijebrithe abldjcht, 1 Teel.
Salz aufiigt, {dhon glatt rithrt und mit dbem gefdymorten Sellerie */, Stoe.
auf bexr Seite Ded Herded ziehen lapt.

29. Gefilllte Sellerie.

6 fleine Sellevietnollen mwerben jauber gewajchen, ditnn gejdhalt,
audgehohlt, und o ugejdinitten, dafs jie eine runde, fdhone Form Haben
und ftehen bleiben. Damm exhit man in einem flachen, gutjdliefenden
Briter bodbenbedectt I, gibt einte fein gefdynittene Jiviebel hingu und jest
bie Selleriefnollen jchon nebeneinander, itberjtveut fie mit gang wenig
feinem ©alz, gibt einen Heinen Schvpfldffel Wafjer davan, decdt jie ju
und biinftet fie auf dexr Seite ded Herded weid). Jnzwijchen bereitet
man etne Fitlle, indem man bdie ausgehofhiten Sellerieftiicdchen, Halb jo-
piel Biwiebeln wie Sellexie, 1 grofen CHL. voll fein getviegter Peterfilie,
2 Yartgefochte, in Witrfelchen gejchnittere Cier, 2 CHL. Kapern, etwas
©al3, etwad Musfatnuf in etiwad Butter 20 Min. diinjtet, mit 2 CHL. Mebt
{tberftreut und qut verriihrt. Dann gibt man 3 CRL fauren Rahm ba-
ju, |hmedt mit Salz ab, filllt die toeihgedilniteten Selleriefnollen
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unbd iiberbddt bdie Sellerie in heifjer Rohre nodhmald 15 Min. ofjne
Dedel.

80. Gefiillte Sellerie mit Semmelfiille.
Die Jubereitung ijt wie in borigem Rezept, die Fiille, jiehe unter
,Gefiillte Gurfen mit Semmelfiille”,

31. Gefiillte Sellexie mit NReidfiille,
Die Bubereitung tvie , Oefiillte Sellerie”, die Fiille fiehe unter
,Oefiillte Gucfen mit Reisfiille”.

32. Gebratene Selleviejdjeiben (paniert).

Butaten: 6 mittelgrofie Sellerietnollen, 1/, 1 DI, 1/, Teel. jeinesd Salz, 1 Prife
Baprifa, 1 grofe, jeingejdynittene Riviebel, 2 CHL. Semmelbrijel.

Die gut gewajcdhenen Selleriefnollen werben ditnn gejdhdlt, in 1/, em
dide, runde Scheiben gejchnitten, in Gi und Brofel umgewendet, und in
bem uvot ethitter Ol mit den Biviebeln, Salz und Paprifa 1/, Stoe. qut
sugededt auf der Seite des Herded gebraten. Nach 5 Min. Bratzeit miifjen
bie Sdyetben vorfichtig mit einer Palette wmgedreht werben.

33. Selleriejheiben in Teig gebaden.

Butaten: 6 mittelgrofie Selleriefnollen, 1/, 1 D1, etiwad Salz, Paprita, 5 Gfl.
fMiehl, 2 Cier, 2 EHL. Mild), Badbl.

Die borgerichteten Selleviefnollen wexden in 3/, cm bdide Scheiben
gejdimitten, unpaniert nach obigem Rezept zubereitet. Snzwifchen
jdldgt man aud dem Mebhl, Eiern und 2 EHL Mildy einen glatten Teig,
preft bie fertiggediinjteten Selleriejcheiben darin um und badt jie dann
fchwimmend in Fett goldgeld. Man muf fehr davauf adyten, dap bdie
Gelleriejdjeiben nicht ju weid) werden, da fie fonjt jerbrechen.

34, Selleriegemiije in Tomatentunte,
Dad Gemiife witd auf biefelbe Art wie Selleriegemiife in Butter
tunfe subereitet. Man [dneidet dazu die Sellerietnollen in Heine Wiirfel-
chen und gibt fie ulept in Tomatentunte.

35. Bleidhjellerie gejdynmort.

Butaten: 6 bide Gtengel Bleidjjellerie, 1 Mefjeripige Salz, 1 Mefferjpise
Paprifa, 50 g Butterfett, 1 fleine Jwiebel, b Cjl bide Sahne.

Dex Bleichjellerie wird bon jchlechten Bldttern befreit, jeder Stengel
einmal in der Mitte lang3 durchgefchnitten und in lauwarmes Wajjer ge-
fegt, bamit fich etiva darin hajtender Sand herauszieht. Das Butterfett
ethipt man in einer linglichen Pfanne, legt die Sellerie nebeneinander,
beftreut alles mit @al3, Paprifa und mit fein gejdnittenen Bmwiebeln,
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bectt die Pfanne mit einem gut jchliegenden Dedel Fu und jdhymort die
Gtengel Halb weich, danm dreht man fie vorfichtig um, gieht die Sahne
dariiber und [dft jie darin vollends gang weid) jdmoren.

36. Bleidhjellerie in Burquunbderioie.

Butaten: 6 Gtengel Bleichjellerie, 1 Mefjeripife Salz, 1 Mefferfpibe Paprita,
50 g Butterfett, 1 Heine Jiwiebel. Jur Tunfe 1/, Stajjeetafje feines 81, b ERL. Diehl,
1 Mefjerfpite Salz, 1 gange Nelfe, 2 Bitvonenjcheiben, 1 Stiddjen Wiirjeljuder,
1 Zafie alten Motwein, Gemiijebriibe.

Die Bleichfelleric werben zubereitet wie unter ,Bleichiellerie ge-
jdgmort, angegeben, danm bereitet man eine Tunie, tnbemt man Dad
Ol echibt, bas Mehl und den Juder hingugibt und jo lange rithrt, bi3
bag Mehl jdhofoladebraun ijt. Nun Hicht man mit falter Gemitjebriife
ab, jdjlagt die Tunfe mit einem Sdmeebejen glatt, gibt die itbrigen
Butaten hingu und [djt die Tunfe 1/, Stoe. fochen. Kury vor dem Un-
tidhten gibt man den Wein hingu, gieft dbie Tunfe iiber die fertigge-
jchmorten Bleichiellerie, [ift beides zujammen nod) 10 Min. ziehen und
tichtet bie3 belifate Gemiife auf einer linglidjen, tiefen Platte an. Beim
Ynrichten nimmt man bie Jitronenjdjeiben, jowie die elfen heraus.

37. Soflvabi gejdymort.

8—10 Soblrabi, nur jhone jarte ditrfen genommen twerden, {dyalt
man und jdyneidet jie in dimne Streifchen, 50g O erhiht man, gibt
1 grofe, fein gefchnittene Bwiebel und dad borgeriditete Gemilfe hingu,
ftreut wenig ©alz baritber und jehmort fie in einem gut gejdjlojjenen
Fopfe auf der Seite bed Herded 30 PMin. 10 Min. vor dem Anvidjten
qibt man 1 Kaffe diden Rahm bdaviiber. Man bejtreut bad Gemitfe
por bem Unvichten mit reidhlich fein gefchnittener Peterjilie.

38. Stohlrdbdien mit Neisfiille.
Rohlrdbchen werden gejchilt und audgehihlt, dann im gefdjlojjenen
Briter mit etivas Fett und Gemiijebriihe weidgedampit. Fiille, fiehe
unter ,, Gefiillte Gurfen mit Reisjitlle”.

39. Sioflribdjen mit Semmelfiille.
Diefe werden wie foflribden mit Reidfiille jubereitet, Fillle jiehe
unter |, Gefiilite Gurfen mit Semmeljiille”.

40. SKohlrvidbdien mit Shinatjiille.

Sofledbehen twerben tvie in obenjtehendem Rezept zubereitet. Man
rechnet auf 1 Soblrabchen 1 fjtarfen ERL fertigen Cremejpinat, mijdyt
3 Gigelb, ben fteifgejhlagenen Schnee von 3 Giern und 1 Mefjerjpipe
feines Saly dazu, fiillt bamit die Kohlrdbdhen und itberbadt fie in de
feifen Nohre 20 Min.
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41, Sohlribdjen mit Champignons,

SE'oI;lriibrﬁcn fperbent tvie qefilllte Sohlrabi jubereitet und mit fol-
gender Fiille gefiillt. 1 Pid. Champignong, wenn jolde nicht zur Hand,
farm man mul} beliebig mﬁmc“\lmnL[\ulLu fperben chrmL\i gmmchul
auf ein &Sieb nmn ‘][btmnmt aelegt, in Tcnv‘ Gtiidden gejdnitten
und in 2—3 GRl. O mit einer Heinen, fein f'L]([mttlcnm Omwbo( 1 &gl
jein gemiegter Samm ie 10 Piin. gtbml]tu Dann ftreut man 3 EfL
Meehl daritber, gibt etivad Salz, 3 ERl. Wein ober 1 Efl. Bitronenjajt
paran und [t bad Gange unter mehrmaligem mrithren nodymald
10 Mein. bitujten.

. Erd= nder Bodentohlrabi.

Butaten: 2—3 :.tuf][mm 40 g gelldvte Butter, 60 g Miehl, 1 FTeel. Salz, etwas
Miilch.

Die Sohlvabchen werden bon den Bldattern befreit, gejdhalt und in
bitnne ©djeiben gejchnitten. Snzwijhen erbhipt man die Butter, gibt
Sohlvabi mit 1 fein gejdynittenen Bwiebel Dinein und diampjt fie
auf der Geite bes Herdes unter Hingugabe von 1/, Tajje Wajfer ‘meui}
Dann ftreut man das Neehl bmuhu und [Bicht bas Gemiife mit 2 Tafjen
IMilch ab, jalzt und qmt etivas Mustatnuf darvan. Auf der Seite des
Herdes Iﬁf;r. man das Gemiife 20 M, langjam fochen.

43. Pajtinafen,

Die ﬂmuf 1 fverden jauber gewajchen, ditnn gejdhdlt unb in Stabchen
gefdynitter. 2 Pid. Pajtinafen gibt man in 50 g exhipted LI, gibt 3 CRL
ABajjer, 1;“.'.LLI Salj I}mau und ldit jie wcimblm}tcn Dann brdaunt
man 60g Mehl in 40g LI, gibt 1 Cpl. Buder, 3 CiL ﬁlmlumt obex
1 ERL Qiimmn]nft baz, Eu}rht mit Gemiijebrithe ab, toiivzt mit Salz und
ttmnﬂ Paprifa und lagt die Tamie 1/, Stoe. qut ‘*1[1L11Im.}0n Jun gibt
man die fertigaejchymorten Pajtinafen hinein und Gkt dad Gange nod)
einmal auf ber Seite bed Herded 1/, Stde. ziehen.

44, Gelbe NRiiben odber Mohrriiben.

Butaten: 21/, Pio. Mohrritben, b0 g LI, 1 gang fein gejdinittene Jwiebel, 1 Efl.
©al3, 1 Gfl. fein gefdynittene Beterfilie, 5 LF}}I (_jcnumbmfj

Die Pohrriiben werden, wenn fie im Kellexr gelagert Haben, n:ini;;e
Stunden ind Wajfex qdcgr mt‘o jauber gewajchen, abgejchabt und in
bitnne Ridchen gejdynitten. O und Biviebeln exhist man, gibt die in
©deiben gejdnittenen Deohrriiben bagu, jireut Galy Lmuhu giefit 5 GRL
Gemitjebrithe baran und Im,r jie auf der Geite bed \mbe; 1 Gtbe.
jchmoren. 10 Min. vor dem Anrichten gibt man 1/, Taffe diden Rahm
und die Peterfilie dazu und jchiittelt das Gemiije tiichtig.
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45. Junge gelbe Niiben vber Karotten.

Butaten: 21/, Bib. junge Karotten, b0 g gelldrte Butter, 1 Teel. Salz, 1 Heine,
gejdynittene Biviebel, 1 Teel. fein gefdynittene Peterfilie.

Die Karotten twerden, folange fie noch ganz jung find, gewajcdhen
und mit Saly abgerieben. ©piter muf man fie jchaben. Die Butter
ird mit Biebeln und ber Hilfte dber Peterfilie exhibt, die gemwajdenen
gelben Yiiben mnebjt Saly hingugegeben, mit 3 ERlL. Gemiifebrithe
itbergofjen und qut zugededt auf ber Seite bed Herdes 1/, Gtde.
geddmpit. Vor bem nvichten beftreut man fie mit der anberen Hilfte
et *Beterfilie, {chiittelt jie titchtig und laft jie bid yum Gebraudh auf der
Seife be3 Herdes ftehen.

46. Mohrriibenpiivee.

Butaten: 2 Bib. WViohrritben, 30 g Mehl, 20 g geflirte Butter, 1/;1 Mild.

Die Molyrritben werden jauber gewajchen, gebiirftet, etwaige Jchledhte
Gtellent herausgejchnitten und in Salzwajjer weidhgefod)t. Sobald fie
weid) find, {chiittet man jie auf ein Sieb, iibergiefit {ie vajh) mit faltem
Wafjer und jchdlt jie ab. Jnzwijchen beveitet man eine Mehlfdhwibe,
weldje man mit Mild) ablojcht, gibt die durd) ein Sieb ober Pajfier-
majdine geftrichenen Weohrritben hHinein und lijt das Gange 1/, Stoe.
auf dber ©eite ded Herbed durchfochen. Die PMohrritben miifjen, jolange
fie nod) Deify jind, durchgeftrichen werben, da fie beim CErfalten zibe
erden,

47, Maiviibdyen.

2 Bjd. Mairiibchen werdben getajcdhen, gejchalt und in 60 g geflirter
Butter, gut ugededt, 1 Gtde. gejdhmort. Beim Anridhten ftreut man
SPeterjilie bariiber.

48. MWeige Niiben in Senftunte,

3 Bib. weife NRiiben werben gejchilt, in Wiirfel gejchnitten und in
20g O mit 1 fein gejchnittenen Biwiebel weidygefchmort. Jnzvijchen
bereitet man eine @enjtunfe ausd 40 g Butter, 60 g Mehl, die man gut
burdyfodhen ldft, mit Salz und Paprifa wiiczt und 3 Cl. Senf darunters
rithrt. Die weidhgejdhmorten Ritben qibt man Hingu und lajt dad Ge-
mitfe auf ber Geite des Herbed nodymals 20 Win. ziehen.

49. ZTeltoiver NRitbdjen.

Butaten: 21/, Bib. Ritbcdjen, 2 Ejl. Sals, 30 g Buder, 60 g Butter.

Die Ritbchen werden gepuht und, damit fie nicht jdhwary werbden,
in ein diinmesd Teigdhen von 3 EFL. Veehl, 11 Wajjer mit Cijig gelegt.
Dann gibt man fie in einen qut {dhlicfenden Topf und diinjtet jie mit
20 g Butter halb weid). Jnzwifchen braunt man in Butter den Fuder,
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(6]t 1hn mit 1/; 1 Waffer ab, gibt ihn iiber die Halb weidhgedampften
Ritbchen und lapt fie barin unter siterem Schiitteln jdhon gelb twerben.

50. Mote-NRiiben-Gemiije.

3 *fo. rote NRiiben werden gewajchen, ditnn gejchdlt und in feine
Sdeibchen oder ditnne Stabchen gejdynitten. Sn einem qut jhliefenden
Briter erhibt man 50 g O, gibt 1 grofe, fein gefdynittene Zmiebel Dazl,
bie rofen Ritben, etwad Galz, 1 Gla3 Wein oder 3 GH. Bitronenjaft
und ebenjobiel Wajfer, ftellt die Ritben gut ugededt auf die Seite des

DHerded und it fie 1/, Stbe. ddmpjen,

al. Note-Niiben-Scjeiben, paniert.

Butiaten: 6 mittelgrofie rote Ritben, 2 mittelgrofie Bwiebeln, 3 Gier, feines
Semmelmehl, Badil.,

Die roten Jtiiben werben gefdhdlt, in 1/, cm dide, gleidmifige Scheiben
gejchnitten, mit etivad Salj beftreut, in Gi und Semmelmebl gemwenbet
und in feiem OI {dhwimmend gebaden. Die Jwiebeln werden gejchalt,
m diinne Sdjeiben gejdynitten, golbgelb gebraten und auf jede Rote-
Ritben-Scheibe beim Anrichten 1 Biwiebeljcheibe gelegt. Man gibt die-
jelben mit Bitvronenjcheiben garniert u Tijch, deren Saft man beim Gijen
jelbt auf bie Rote-Ritben-Sdyeiben trdufelt.

52, Gefitllte Gurten mit Semmelfitlle.

Butaten: 6 bide ausgewadyjene Cinmadgurlen, 4 Cier, 3 Gemmeln, 20 g Butter,
60g Barmefantife, 1 grofie fein gefdynittene Bwiebel, 1 GHl. fein gefdinittene Peterjilie,
1 Kafjeel. jein gejdmittenen Sdynittlaud), etivad Paprila, etrwad Salz.

Man [ddlt die Gurfen, halbiett fie, nimmt die Kerne mit einem
filbernen £offel heraus und reibt fie mit Salz ein. Nach 10 Min. trocnet
man die Gurfen mit einem Handtud) ab und bereitet folgende Fiille:
pie @emmeln werben in Ctitddjen gefchnitten, in Mildh eingeiveidht,
wieder audgedriidt und mit 2 Giern, ben in Butter gebiinjteten Srauter,
©Salz, Sdfe und 2 DHartgefodyten, in fleine Wiirfeldhen gejchnittenen
Giern gut vevmijeht. Fun fiillt man die Gucken damit, legt 3ivet ge-
filllte Hiljten jujammen, umidelt jie mit Baummwollfaden, legt fie in
eien jladjen, gut jdyliependen Brdter, in weldem man 3uerjt jo viel
1 erhit, daf Der Boden bededt ift, brit fie tajd) auf beiben Seiten gelb,
giept 1 Taffe diden Nahm Ddariiber, dedt fie zu und IdRt jie auf der
©eite be3 Herded eine gute halbe Stunde jchmoren.

53, Gefiillte Gurien mit Reisdfiille,

6 ausgewachjene dide Cinmadygurken werden, mie in obigem Rezept
angegebern, gubereifet und mit folgender Fiille gefiillt. Man wajcht
Y/s Piund Reid, britht diefen jorgfiltig weimal ab und riftet ihnin 3 Ehl.

Oberbdrffer, Sodbud. 8
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erhiptem [ mit einer fleinen, fein gejdynittenen Jriebel hellgeld. Tann
giept man !/, 1 fodjendes Wajjer davam, jalzt den Reid und lapt ihn
gut g}nge‘ﬁcat auf ber Seite bes Herdes ober in der Bratrdhre, ohne barin
3u tifren, 1/, Gtbe. fodjen. MMun nimmt man ihn vom 'ﬁcm‘r, laft
ihn ettwad abfithlen, gibt 3 gejdylagene Eier, 1/. 1 Tomatenmart, 3 EEL
geriebenen Kdje, 1 qute Miefjeripibe Curry, 3 CRl. joure Salbmne dazy,
tithet alled gut durcheinanber und bereitet die Gurfen auf obenjtefenbe
Art zu. Vor bem Anridyten entfernt man die Scynitve. Man fann bie
®urfen mit gebadener ober frifdier Peterfilie bLeftrenen.

b4. Gurtengemiife.

Die Gurfen werden ftetd von der Epige nad) ben Stielen hin gejdhdlt,
da fid) am Etiele haufig Bitterjtoffe befinden. Tann jdmedt man ]1e
gut ab, jchneibet fie in ungefdhr 4 cm lange und 3 em breite &tiide und
diinjtet dieje mit ettvas fein gejchnitiener Brviebel in etwas Butfer weid.
LBor dem Unridhten gibt man Ealz, etwas Paprila und 1 Tajje jauren
Rahm iiber Dad Gemiife. JRill man ed etwad berlingern, ftreut man
2 GBI Mebl daritber und laft dasd Gemiife bamil nod) 10 MWin. dampfen.
Wer e3 fauerlic) liebt, gibt Tury vor bem Unridhfen efrwas Bitronenjajt
hingu. Pan redynet pro Kopf eine mittelgrofe, ausgewadijene Gurke
unb 10 g Butter.

55, Gurfen in brauner Tunte.

Die tvie oben borbereiteten Gurfen twerden hal [*tueid‘qehfinmft
Pann bereitet man ausd 50 g O und €0 g Mehl eine briunliche Mehl-
fchiwige, [6jcht mit etwas FWurzelbriihe ab, gibt 1 EHL :%mnmngaff
oder 3 GRl. Wein, ettwad Salz, 1 Prife ‘.Eﬂpufa reichlich getwiegted
Dillfraut hinzu, Inp,i bie Tunfe 1 Stoe. gut durchfodyen, gibt bie halbeidh-
geddmpften Gurfen hingu und lifgt das Gemiife auf ber ‘fui? Des Her-
bed nodymald gut burdhicdhen.

56. Auberginen gefiillt (Gicrfrudit).

Die ?'(ubergiﬂen werben in 3wei Hilften geteilt, etivad audge-
hohlt, mit Gal eingerieben und tvieder abgetrodmet. Jnziwijdhen be-
teitet man eine Pilzfiille wie folgt: Bilze jeber Art, wie jie bie Jabreszeit
bringt, werben gepubt, in ettwasd Q’iuilu, mit %mmbcln und Peterfilie
10 Min. auf der Seite bed Herded gebiinftet, mit Mell {iberftrent, mit
ettoas Milch und Gemiijebrithe abgeldidyt, jo bafy man eine gang didlide
Mafje erhdlt. Dann {dhneidbet man 2 hartgefodyte Eier in jeine Wiirfel-
den, falzt, gibt etwad Curry, etwad Bitronenjaft und einige Loffel
fauren Rabhm darunter, laft die Fiille etvad ablithlen, fo baf jie gang
fteif wird, legt die Auberginen in eine gut gebutterte, flache Auflaufjorm
nebeneinanber unbd gibt bie Fiille bergartig dariiber. Obenauf legt man
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einige Butterflodden und badt die Speife bei mittelitarfer Hike in ber
Bratrohre. Man fann die Auberginen aud) mit ber Fiille, welde unter
,efitllte Tomaten mit Reid” angegeben ijt, ubereiten.

57, Feined NAuberginengerid)t mit Triifjeln.

6 mittlere Tritffel werden qut gewajden, gebiitftet, nodymald im
Wajjer abgejpiilt, abgetrodnet und gejdydlt. Dann {dmneidet man fie
in &titddjen und biinftet fie in 50 g Butter mit weniq Wajfer weid.
Die Auberginen, welde man zubor mit Salj abgerieben und abgetrodnet
hat, {dhneidet man in fleine Stitddjen, gibt fie u den Tritffeln und lakt
fie mit diefen noch 10 Min. dimjten. Snzwijdhen rithet man 1 Cil. Starte-
mefl mit Gahne glatt, gibt 1 CRl. Fitronenjaft bazu, gieft es itber basd
Gemiife unb lafzt basdjelbe auf ber Seite bed Herbes nochmals 20 Min.
sichen. Dann fdymedt man ab und jalzt nady Bedarf.

58. Nuberginen mit Tomaten und Kortofjeln.

Man redhnet 1/, Tomaten, 1/, Uuberginen, ?/, Kartoffeln. Die FTo-
maten werden gejhélt, in Stiide gejdnitten und in Ol einige Minuten
gebraten, be3gl. die in &cheiben gejchnittenen Uuberginen jamt bden
mwiicflig gejdnittenen Kartoffeln. Nun twerden bdie Giemiije lagentveife
mit geriebenem Rdje und etiwasd Salz in eine gut gebutterte Auflaufform
gegeben unbd in der Bratrdhre 1/, Stbe. aujgezogen.

59. Nuberginen gebraten.

Man rechnet pro Kopf 1 Aubergine, jchneidet fie in mwei Hilften
und reibt fie mit ©alz ein. Dann trodnet man jie ab unb brit fie in heigem
Ol und etwad gemwiegter Peterfilie in einer flachen Pfanne. Sie find
in 10 Min. gar.

60. Griine Maidtolben (Fudermaisd).

Die Maisfolben werden, jolange dad Korn nod) tweid) ijt, bermwendet.
Pan entfernt die duBeren BVlatter und I6jt die haarigen FTeile jorafdltig
bon ben Solben ab. Pro Perjon redynet man 2 mittelgrofe Maidiolben,
vie man in fochendes Galzwajjer legt und 10—15 Min. fodyt. Sie werden
mit frijdher ober zerlajjener Butter gereicht.

61. €pargelgemiije in Tunfe,

Butaten: 21/, Bjd. Spargel, 50 g Butter, 70 g Mehl, 2/, 1 Shargelbrithe, 1 Ei-
gelb, 1 Gfl. jauren Rahm.

Bum Gemiije verwenbdet man bie weniger {hinen, ditnnen Spargel.
Nachbem diefe fehr jorgfiltig gepupt und gejchdlt jind, jchneibet man fie
in 3—4 em lange Gtiidchen, gibt jie in focdhended Salztvajjer und laft jie
langjam weidgfodhen. Juzwijchen beveitet man aud obengenannten
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Butaten eine weige Junfe, [Bicdht mit Spargelbriihe ab und [Gft diefe
ungefahr 20—25 Min. durchfochen. Kury vbor dem nvidhten gibt man
die ©pargeln hinein unbd ridytet Das Gemiife itber Cigeld und Rahm an.

62. Stangenjpargel.

Butaten: 3 Bid. Spargel, 31 Wajfer, 2 Efl. Salz, 50 g Butter.

Die getwajchenen, jauber gejchilten Spargel teilt man in Portionen-
bitjchel, ummwidelt jie mit Baummwollfaben und [GFt jie in fochendem
Calzivajjer borfichtig weichfochen. Beim Anrichten nimmt man fie fehr
borjichtig aus dem Topf, legt {ie auf eine vborgewdrmte Platte und iiber-
gieft jie mit heifer, gefldrter Butter. Man fann aud eine Hollandijche
FTunfe dazugebern.

63. 3wicbelgemiije in Hrauner Tunte,

Butaten: 3 Pib. Teine, rote Biwiebeldyen, 100 g LI, 80 g Mehl, 1 Teel. Salj,
1 Prife Paprita, 5 Gfl. Notwein ober Jitronenfajt, 1 Stiiddjen Wiirfelzuder.

Die Biebeldjen werdben gejchilt, getwajchen, mit einem Jud) abge-
trodnet und in etiwas O Halbweichgediinjtet. Jnziijchen beveitet man
aud dem itbrigen I und dbem Mefl, jorie 1 Stitddhen Witrfelzuder eine
braune Tunfe, bie man mit etiwas Wurzelbriihe ablbjdht und eine gute
halbe Stoe. durchfodjen ldpt. Dann freibt man jie durd) ein Haarjieb,
gibt die Halbweichgedampften Swiebelchen hinein und [GHt dad Gemiije
nochmals 1/, Stoe. auj der Seite ded Herbes ziehen. Vor bem Anrichten
witeat man mit Gals, Curey) und Wein oder Jitronenjajt.

64. Jwiebelgemiije.

3—4 Pid. Biwiebeln jchdalt man und jhneidet fie in Scheiben. Jn-
wifchen erbibt man 1/ 1 1, gibt die Bwiebeln Hinein, jtreut einen Teel.
Galz bariiber und jdymort jie auf ber Seite des Herdes 1/, Stbe, Dann
tithet man mit etiwad Wajjer 2 ERL Mebhl glatt, gibt 1/, Tajje fauren
Habhm dbazu, giefit diejes itber die Biebeln und (aft bad Gemiije nodhmald
'/, ©toe. iehen. Man fann je nad) Gejdmad mit Mustatnuf, Curry),
Paprifa ober Kitmmel witczen.

6. Gefiillte Jwiebeln,

Butaten: 12 grope Biiebeln, 11/, GRl. Salz, 21/, Brotdyen, 3 Gier, 1 Gfl. ge-
bimpfte Peterjilie, 20 g Butter, 40 g geviebenen Kdje. Jum Braten der Jwiebeln
50 g Butter, */;1 jauren Rahm.

Die grofen Jwiebeln werden gejdhilt, 1 Dedelchen abgejchnitten und
mit bem Sartoffelbolrer vorfichtig audgehohlt. Dann gibt man fie in
fodjendes Galzwajjer und laft jie 2 Min. focdhen. Jnzwijchen werden die
Brotdyen abgerieben, eingeweid)t, gut audgedriictt, mit den Ciern, Sal3,
etivas Paprifa, etivas Mustatnuf, der in Butter geddmpjten Peterfilie
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und dem $ife bermengt. Man fiillt die Majfe in die Jiviebeln, jtreicht
eine Bratfafjerole gut mit Butter aus, fept die Zwiebeln nebeneinander,
dedt die Dedeldhen darauf und gibt den jauren Rabhm daritber. Sn der
Robhre werden fie 3/, Stoe. gebraten. Sie jollen dann ein braunliches
Ausfehen Haben.

66. @djwarzivuriehn,

Jutaten: 3 Pidb. Sdwarztvurzeln, 50 g Butter, 70 ¢ Mehl, 3/, 1 Gemiifebriihe,
1 GRI. Salz.

Die Swarziourseln werden gut getvajdhen. Nun vithrt man aus
3 GRL. Mepl, 3 ERL. Cjjig und 1 1 Waffer eine Brithe an, welde nan in
einer Sditfjel bereitftellt. Die Schwarzimurzeln werden nun jauber ge-
jchabt und in 4 em lange Stidden gejdynitten. Die diden Schwars
urzeln tetlt man ein- bid weimal der Linge nach unbd gibt fie fofort in
die Efjigteiabriihe. Nachbern man fie nochmald in Farem Wajjer ge-
wajden hat, focht man fie in Galzwafjer weid). Snzwijdhen bereitet
man aus Butter und Mehl eine Helle Schwibe, [Bidht mit Gemiifebrithe
ab und lapt die Tunfe auffodjen. Die weidhgefochten Schwarzmwurzein
gibt man BHingu und richtet {tber Cigelb und Sahne an.

67. ©Sdyjvarjivnrzeln anj andere Art.

Die nad) borigem Rezept borgeridhteten Schmwarzwurzeln twerden
mit wenig Fett in einer gut zugededten Rajjerolle an der Seite desd Her-
De3 teidygediinftet; bann beveitet man aus Butter und Mehl eine Schiwite,
[6]cht diefe mit Gemiijebrithe ab und [Gft jie qut durchfodhen. 10 Min vor
bem Anridhten gibt man die weid)gediinjteten Schwarzwurzeln Hinzu,
gieft gur Lerfeinerung 1 Taffe fiife Sahne daran und ldft dad Gemitfe
mur nod) 3iehern.

68. Gejdymorte Shivarziviriehn.

Die Schwarzwurzeln tverden fvie in obenftehendem Rezept bor-
bereitet. Jn einer qut jhlieffenben Kafjerolle exhist man ettwas feinesd LI,
gibt eine fein gejchnittene Jwiebel und 3 Pfd. Schwarstourzeln Hinzu,
ftreut 1 Saffeel. feined ©aly dariiber und jchymort die Schwarzwurseln
ofne Zufah bon Flitjfigleit auf der Seite bed Herdesd 1/, Stoe.

69. Topinambuy,

Dieje werden fein gefchdlt, in feine Sdyeiben gejcdhnitten und in OI

oder Butter mit etiwad Salj 1/, Stde., qut zugededt, gediinjtet.
70, Raudigemiije in eifer Tunte.

Jutaten: 10 bide Laudjftengel, 80 g Butter, 80 g Mehl, 1/,1 Salne, 1/, 1 Wrel-
brithe. :

Die gut gebleichten Laudjftengel werden von den Wurzeln befreit,
die griinen Bldtter entfernt und in 10 em lange Stiide gefdynitten. Nun
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exfigt man 30 g geflirte Butter ober Pilangenfett, legt die Lauchitengel
nebeneinanber hinein, bejtreut jie mit etwas feinem Saly, dedt jie ju und
[6ft fie 1/, ©tde. auf ber Seite desd Herbed jhmoren. JInzwijdhen beveitet

man aud 50 g Butter, 80 g Mehl und 1/, 1 Salhne und Gemiijebriihe eine
bidliche Tunte, gibt 3 Cl. Parmefantdfe dagu, [dft jie */, Stoe. gut durch-
Yochen, giefit diefe iiber ben Qaud) und lift bad Gemiije nodymals 10 Min.
purchfochen. Nean fann dadfelbe Gericht audh in brauner Tunfe jubereiten.
Sn bdiefem Falle briiunt man in 50 g O 50 g Mehl, [Bid)t dasjelbe ab,
laft e3 nod) einmal durchfochen, wiivzt mit 3 EFL NRotwein und 1 Prije
Raprifa und bereitet im iibrigen dad Gemiife nad) obenjtehender Bor-

fchrift.
71. 2audgemiije, gejdymort.

Bon 12 diden, gebleichten Laudhitengeln jdyneidet man bie griinen
Blitter ab, entfernt die Wurzeln, teilt die Stengel in der Mitte und
fchreidet jie in 3—4 em lange Gtiidchen. Dann exhipt man 80 g Butter,
aibt den fehr qut gewajdjenen, auf einem Gieb abgetrodneten Laud
Binzu und [dpt thn auf der Seite des Herdes 1 Stde. langjam im eigenen
Gafte fdymoten. 10 Min. bor dem Anrichten gibt man !/, Tajje dide
©ahne und !/, Cpl. Salz hingu.

72. Qiirbidgemiije mit Pilzen und Tomaten.

Sutaten: 3 Pib. Kiirbiffe, 1 Pfb, Tomaten, 1/, Pib. Herbitpilze, 5 ERL. £31, 3 Gl
Medl, 1/, Kajfeel. Salz, 1 qute Mejjerfpibe Laprita, 50 g Butterjett, 1 Heine Brviebel.

Man [dft dad Butterfett zergehen, gibt die fein gejdnittene Fiebel,
dbie in TWiicfel gejdhnittenen Tomaten und bie ebenjo gefdnittenen §eiir-
biffe, joivie bie fein gemiegten Pilze hinguund [G@Ht alles jujammen 20 Min.
gut zugededt dimpfen. Jnzwijden bereitet man aud LI und Nehl eine
gelbe Sdywige, Bjcht diefe mit Gemiijebrithe ab, [dpt fie 20 Min. gut
durchfochen und giefit fie itber dad fertige Gemiije. Beides ujammen
toitrzt man nun mit Saly und Paprifa, gibt nad) Gejdymad nod) etrwasd
Bitronenjaft, Apfelwein oder Safhne hingu und reicht diefes ol
fhmedende Herbjtgemiije mit Semmelfbfichen ober einer Wiehlipeife.

73. Gudjetti (italienijdje Siirbifje).

Butaten: 2—3 Gtiid Sudyetti, b Cjl. DI, 1 Mejfecipite Salz, 1 Defferipige
Paprita, 1 fleine Fwiebel, b ERL. dide Sabne.

Die Gudjetti werben gefdhdlt und in der Mitte lings audeinanders
gefchnitten. Dad DI exhit man, legt die Sudjetti nebeneinanber in eine
langliche Pfanne, beftreut mit Salz, Paprifa und fein gejdynittenen
Bwiebelm und [Gpt fie halbweid) jhmorven. Dann legt man jie auf die
andere Seite, gicfit die Sahne dariiber und jdymort jie weid).
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74, Gritne Erbjen oder BVrodelerbjen,

Butaten: 6 Pjb. Crbien, 60 g gellarte Butter, 1 Teel. Salz, Jiwiebel, Sahne.
Die Erbjen werben aud den Schalen entfernt, gut belejen, da jid)
ofter wurmige darunter befinden, rajch gewajchen und quf ein Sieb
gelegt. Jnawijchen erhipt man die Butter, gibt eine fein gejdynittene
Bmwiebel und die Grbjen hingu und dampit diejelben moglichjt auf ver
©eite be3 Herdbed im eigenen Saft. Die Crbjen jind, jolange jie nodh

jung find, jehr jchnell gar. Surz vor dbem Anridyten ftreut man etwas Salz

W,

dariiber und giefit eine Tajje bide Salne daran.

.75, 3Judererbjen nder Juderjdjoten.

3 Pid. Budererbien, aud) Sdyoten genannt, werden abgegipfelt, ab-
gezogen, jauber gemwajchen und auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt. Jn-
aifchen erhist man 60 g geflarte Butter oder 50 g OI, jdhneidet eine
Biwiebel fein unbd gibt jie jamt bem Gemiije und etwas Salj in den Topf,
dent man gut jdliept. Das Gemiije mufy Sfter gejchiittelt werben und
ift in etwa 20—25 Min. gar.

76. Junge Grbjen mit Savotten.
Butaten: 11/, Pfb. SNarotten, 11/, *Bid. junge Grbjen, 100 g geflirte BVutier,
Peterfilie, Biviebeln, 1 Eil. Sals.

Die Sarotten werden, wie unter Karotten angegeben, gubereitet, die
Erbien, fiehe Bubereitung von ,Gritmen Erbjen”. Beibe Gemiije werden,
fobald fie tweid) find, zujammengegeben und durd) Schiitteln gut ber-
mifcht. Beim Anrichten beftreut man fie mit fein gejchnittener Peterjilie.

77. Griine Bobhuei.

3 Pfo. Bohnen mwerben abgegipfelt, abgefidelt, gewajden, auf ein
©ieb zum Abtropfen gelegt und m 2—3 cm lange Stitddyen gebrochen.
40 g Ol ober 50 g geflirte Butter exhitt man, gibt eine grope, fein gejdnit-
tene Bmiebel, die vorgerichteten Vohnen und 1 Teel. Salz hingu, dedt
bie Bohnen mit einem gut hliegenden Dedel 3u und [agt jie auj der Seite
bed Herbes im eigenen Saft 3/, Stoe. jdhmoren. 10 Min. vbor dem An-
tichten fitgt man1 GRL. fein gehactte Peterjilie und 1 Teel. fein gewiegtes
Bobnenfraut hingu, jdiittelt die Bolhnen tiichtig durd) und it jie bis
sum Unrichten auf der Seite ded Herdesd jtehen.

78. Gdyneidebohnen.

3 Pid. Bohnen, am bejten Stangenbohnen, werben abgegipfelt, ab-
gefdbelt, gemwafdjen und mit einem jcharfen Mejjer oder mitteld ded
Bohnenjdyniplerd in gany diinne Streijchen gejdynitten. 50 g I exhist
man, gibt die Bohnen hinein, ftreut 1 Cpl. Salz darauf, gibt reichlic) fein
gejdnittened Bohnenfraut und Jwiebeln hingu, dect mit gut jdliegendem
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Dedel yu und dampit bad Gemiife auf der Seite bes Herdes 3/, Gtbe.
b und zu jhiittelt man die Kajjerolle, damit bad Gemiije nicht anbrennt.

79. Pujfbohuen.

3 Pio. nicht 3u dide Puffbohnen werden gemwajchen und in 80 g OI
mit einer grofen, fein gejchnittenen Biiebel, reichlich Bohnentraut und
Peterjilie auf der Seite ded Herdes unter sfterem Hinzufitgen bon etwas
®emitjebriihe langjam weidygedampit. 10 Min. bor dem Anzichten gibt
man 1 Teel. Salz dazu, jdhitttelt bad Gemiije gut um unbd gibt €3, mit
Leterfilie garniett, 3u Tifch.

80. Gingemadyte griine Bohuen (jauve Bohnen) mit weifen
Bohnen garniert.

Butaten: 13/, Pjb. Salgbohnen, 40 g 01, 1 Biwiebel, 1/, Bibd. tweife Bohren.

Jn ungefdhr 3 1 Whajjer gibt man 1 Mejjeripige Natron und bringt
padjelbe gum Kodjen. Die gewajchenen Salzbohnen qibt man hinein und
laft fie 1—2 Ston. fochen. Hievauj giept man jie ab, jchiwentt jie tiichtia
in faltem Wafjer und gibt jie in das mit der Jmiebel ethiste I, worauf
man {ie, gut zugededt, mit etivad Gemilijebriihe 1/, Stde. dampfen laft.
Die weifen Bohnen, welde man am Abend borher eingeweidyt Hat,
toerden ebenfalld 2—3 Sidn. in eftwad Natronmwafjer weidhgefocht und
abgefdyiittet. Jm 50 g O biinftet man eine fein gejchnittene Bwicbel,
gibt /g1 Tomatenmarf dbazu und jdhwentt darin bdie weiffen Bohuen,
die man jum Garnieren der griinen Bohnen berwendet. Die weifen
Bohnen bdiivfen erft furz vbor bem Unrichten etwad gejalzen werden,
ba fie jonit leicht hart werben.

81. Reipziger Allexlei.

Bu biejem Gericht nimmt man 6 eingelne Gemiije, und jwar geiine
Gxbjen, griine Vobuen, Gelbe MRitben oder Rarotten, Kobhlrdbhen,
Blumentohl und in 3 em grofe Stitdchen gejdynittenen Spargel. Jedes
diefer Gemitje wirh {hon vorbereitet, jauber gemwajdhen und in etwas
geflavter Butter mit fein gejchnittener Biviebel weichgediinftet. Jn-
jijchen Dereitet man aus 60 g Butter und 80 g Nehl eine weife Tunte,
(Bicht jie mit Gemiijebrithe ab, rithret fie jdhon glatt, gibt 3 Cl. Sahne
hingu und ldpt bie Tunfe !/, Stbe. auf ber Seite des Herbes jugededt
fochen. Dann gibt man die weidygeddmpiten Gemiije hinein, iiberftreut
0a3 Gange mit 1 Gl fein gewiegter Peterfilie, vithet jehr vorfichtig einmal
um und ldft bad Gemiije noch 20 Min. an dber Seite ded Herdes ziehen.
Der Blmentohl wird in Heine Ridchen geteilt, die gritnen Bobnen in
2 cm lange Gtiidchen gebrochen, gelbe Ritben in fleine, feine Ridden,
Stohlrdbchen in fleine Wiirfel gefdnitten. Das Gericht {dhmedt qut zu
jdwabijden Spible ober SemmelfldRden.
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82. Gemijdite Gemiijeplatie.

$Hiersu bermwendet man mioglichit bielfarbige Gemiijearten. Griine

LLD]Cai Blumentohl, Kohlrdbchen und gritne Bohnen, fleine Tomaten,
@pargeln oder Eleine Griinmaistolbchen, aud Lf)mamaqnma pbet & leu'-
pilze eignen fich gut dazu.

Jebed diefer Gemiije toird fitr fidh in Heinen Topjden mit etwasd
Butter ober Pilanzenfett weichgebinjtet. Dann nimmt man eine grofe,
obale oder runde Platte, legt bie Gemiije eingeln davauf, und zmwar fo,
Dap in den Farben immer btwedhjlung befteht, und garniert mit fraujer
Leterfilie.

83. Gemiijeragout.

Sn 100 g feinem O oder 125 ¢ Butter ditnjtet nan 80 g Mehi gold:
aelb, gibt eine fein gejdnittene Biviebel, 2 mittelqrofe, in feine Stibdhen
gejdynitiene, gefochte, rote Hiiben, b faure, in %um [dhen gejchnitterne,
fleine pfel, 1 in feine Sdheibchen gejchnittene Selleriefnolle ober
3 Pajtinafen (ebenjo jubereitet) hingu und diinjtet dad Ganze mit 1 CRL
©alz, 1 LPrife Paprifa und 1 Lorbeerblatt, qut jugededt, auf ber Seite
pe3 Derdes 1 Stbe. Dann [Gjcht man mit Gemitjebrithe ab, und zwar jo,
naf dad Gericht jchon didlich bleibt, gibt 4 fein gejdinittene Ejjigqueten,
1 *Bfv. frijche oder 1/, Pfd. eingemachte, fein nc‘if[mii'n‘m‘ Steintpilze, 6 in
fleine Wiirjelchen gejchnittene Kartofjeln, 1 Taffe jouren Rabhm und
etmas fein geiviegte Peterfilie dazu und focht dad Gemiije unter Hjterent
Umtithren nod einmal 1/, &tbe.

Gebadene Feterjilic.

Gefiillte (frauje) Peterfilie wajcht man jauber, jchneidet die jtarfen
Ctiele ab und legt jie auf ein Tud) zum “[[1tmpfﬂt Smijden exhiht
man in einem gany fHeinen Piinnden jeirnes 1, bidt die troden ge-
tvordene Peterjilie barin, bis jie gang tojd) ift. ﬂtmm1iLu1mu[t111mt jiemit
fvenig feinem Salz und vertvendet fie jum Garnicren. Die Beterfilie
muf jchon griin bleiben.

Champignons, gebdiinjtet.

Butaten: 2 $jo. Champignonsd, 100 ¢ Butter, 1 Teel. Salz, 1 Teel. fein gejdnit-
tene Zmwiebeln, 1 Teel. fein gemwiegte ‘J_:et-:rtt{tc 1 El. Bitronenjaft.

Gdyine, fejt gejdlofjene Champignonsd wevden gepubt, jdmell ge-
ajdjen, in ber erbibten Butter nebjt Jwiebeln und Peterjilie weidhge-
oampjt. Surg bor dem Anvidyten beftreut man jie mit etrwas jeinem Gal,
gibt ettvas jauren Rahm davan und fiberjtreut jie, nachdem jie angerichtet
find, mit Peterjilie.
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86. Mordjeln,

Butaten: 2 Pfo. Morcdheln, 40 g Butter und 60 g Mehl, 1/, 1 Gemiifebriife, 3 Ef |
Zein ober 1 Loffel Bitronenfaft, 1/, Teel .Salz, 1 Meine, fein gejdnittene Biviebel,
1 Zeel. gehadte Peterjilie.

Die Porcheln werden jauber gewajdhen, in Streifen gejdmitten und
i3 efivas Butter mit Biviebeln und Peterjilie auf dexr Seite dbe3 Herdes
30 Min. gebiinftet. Jnzwijden bereitet man aus dem Mehl und bdex
iibrigen Butter eine Mehljchivipe, [0jcht jie mit etwasd Mild) und Gemiije-
britfe ab, [aft jie gut burchfochen, qibt die Morcheln nebjt den Getviirzen
Hingu und [dRt bad Gange auf ber Seite bed Herbesd nod) 10 Min. ziehen.

87, Pfifferlinge oder Cierjd)ivimmden,

Die Piifferlinge, moglichjt junge, werden gepupt, rajd) gemwajden
und auf ein Gieb gelegt. Man redynet fite 6 Perjonen 3 Pid. Jnzwijden
echibt man 60 g Butter mit einer fein gejhnittenen Jwiebel und 1 CHl.
poll fein gehadter Peterfilie und diinjtet die Pilze darin, zugededt, 20 Win.
Die groferen Pilze {hneivet man borher ein- bi3 zweimal durch. Wit
30 g Butter und 40 g Meh! macht man eine WMehljdwise, [6jdt dieje mit
balb Mildy, halb Wajjer ab, focht jie qut burdy und gibt die *Pilze Hinein.
10 Min. vor vem Uncichten gibt man 3 Eil. jaure Salne, 1/, Teel. Galj
uitd einige Tropfen Hitronenjaft hingu und itberftreut dasd angerichiete
Gemdife mit fein gebackter Beterjilie.

88. Pidjeliteiner.
~ Butaten: 3 Pjd. tohe Rarioffeln, 2 Pib. Champignond, Steinpilze ober Eier-
jdwammden, 2 Eelleriewurzeln over b Peterfilientourzeln, 2 Piwiebeln, 3 bdide
Porreeftengel, 1 Heined Weiflrautlopidien, 80 g O, Paprita undb Sal;.

Man jchneibet die gejchalten Sartoffeln nebjt den Sellerierwurzeln in
TWitrfel, Weiltraut und Laud) in feine Scheiben, Pilze Halbiert man und
qgibt alle3 lagenmweife mit etwad Salz, Paprifa und fein gejdnittenen
Biviebeln in einen gut {dhliefenden Brdter, dectt biefen zu und dampjt bad
Gemiije, ofne umzurithren, auf ber Seite be3 Herdesd 1 gute Stbe.

89. Pilzgemiije.

2 Biv. Pilze, gleich weldjer Art (man fann aud) verjdiiedene Pilze,
befonbers bei Herbitpilzen, fehr borteilhajt bertwenden), werben gepubt,
in 3 GRL. Ol mit einer grofen, fein gejchnittenen Biebel, etrwad Peter-
filie, 1 Mefjerjpite Majoran und etwad fein gejdhnittenem Dill 10 Mein.
gediinftet. Snzivijchen beveitet man ausd 60 g Butter und 80 g Meh eine
gelbe ©dywige, 10jcht jie mit ettvas Waijer und Wil ab, rithet jie glatt und
gibt bie gebiinfteten Pilze nebit einer in feine Wiirfeldhen gefdnittenen
Galzgurfe, 1 El. Kapern und 3 in gany Heine Wiirjelden gefdhnittenen,
gefochten Sartoffeln, joiwie 2 fein berwiegten, hartgefochten Giern, 1 Ejl.
Bitronenjajt und 3 Cfl. jaurem Rahm hingu, jalzt und wiirgt mit Curey,
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ldfst Dad Gange auf dber Seite ded Herded 10 Min. ziehen und ridtet bas
Gemiije itber ein gejdlagenes Cigelb an.

90. @tein- pber Herrenpilze, geddmpit.

Sutaten: 2 Bfd. Steinpilze, 70 g Butter, 1/, Cfl. ©alz, 1 Bmwiebel, 2 EHL. Mek,
1.1 Glemiljebriithe, 1 GRL. p,-.‘mimh‘ Peterjilie.

Sdyone, nicht 3u alte Steinpilze werden gepupt und in q[uchrmbtq;
Gtiidden gejd)nitten. ‘thﬁ man bmeibru wajchen, jo legt man jie aufs
©ieb gum Abtropfen. JIngwijchen exhiht man die Butter, gibt bie Broie-
beln nebit ben Steinpilzen Hinzu und 1dit dad Gemiije 20 ‘Uml dimpfen;
pann ftreut man dad Mehl datiiber, gibt die Gemiijebriihe, Salz und
Peterjilie bazu unb [kt bie Pilze rtui der ©eite bes Herbed nodymald
15 Min. ieben.

91. Gteinpilye paniert, anj diterreidjijche Axt.

Butaten: 3 Pijb. Steinpilze, 3 Cier, Semmelbrijel, Badil.

Die Steinpilze werden jauber gepupt, halbiert oder gevierteilt. Die
Gier fcdhldgt man mit einer jilbernen (éﬁaﬁe[ auf einem flachen Tellex
jchaumig, dreht die Steinpilze barin um und walst fie in den Semmel-
brijeln. Sie werden in Heifem Fett [hwimmend gebacen, jofort nad)
dem Derausnehmen mit etivasd feinem Salz beftreut.
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19.
20.
21.
22.
23.
24.

VI. Kartoffelgeridite,

. Dlfartoffeln.

. Pell- oder Schalentartoffeln.

. Mohe gebratene Kartoffeljcheiben.

- Stariofjel mit Gi ober Peterfilie ges

braten.

- Gange gebratene Kartdifelden.
. Betetfilienfattoffeln.
. Gebadene Kartoffelftibden (Pommes

frites).

. Girohfarioffeln

. Startofjelnejtdyen.

. Rartofjelpuffer.

. Rartoffelpfanntuden.

. Sactoffelreibefudien (Rheinijdye).
. Gedbdmpfte Kartojjeln.

. ®erijtete Sariofieln.

. Majorantartofieln.

5. Sartoffelbrei.

. Sartoffelbiizee.

. ®ejpribted SKartoffelpiicee.

Sartoffelfdhnee.
ftartoffeltugeln.

Gdyupinubeli.
Rertoffel-Ziebelgericht.
Ubgefchmelzte Nartoffelfdinipel.
PBialyer Kartoffeln.
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25.
26.
27.
28,
29.
30,
31.

Pommerjde Kartoffeln.

Startoffeln in Vedyameltunte.
Saure fartoffeln.

Niedenauer Kartoffeln.
Sartoffelpajtete.

Gritne jdylefifche Sartoffelflofe.
Rartoffeltlof in ber Serviette ge-
fodht.

. Gefitllte Rartoffelfldfe.

. Sartoffelllsfe.

. Startoffelfioge mit Miehl.

. Startojrelnodexin.

. Gefiillte Sartoffeln.

. Gefiillte Kartoffeln auj anbere Urt.
. Sartoffeln nad)y MRpeinburgart.

. Stdjefartofjeln.

. Sartoffelaujlauf von tohen Kartoffel-

jdheiben.

. Rdjefartoffelauflauf.

. Ginfadhe aufgezogene Rartofjeljpeife.
. Gdneetartoffelauflanf.

. ®ratinierte Kactofjeln.

b. Gdmweizer Kartoffelgemiije.

. Startofjelpubbing.

. Himmel und Grbe.



SKartoffel und Kartoffelipeifen.

Startoffeln jind eine notwenbdige Crginzung ju Gemiijemanlzeiten. Am leichtejten
perdaulich {ind die Kartofjeln in ber Rohre gebaden. Audy Olfartoffeln, wie fie unter
pem Mezept Olfartoffeln angegebern, find leidt verbaulid) und fehr wohljdhmedend.
Den getjtig arbeitenden Penjchen belajten grofe Mengen bon Kartofjelipeifen, wibhrend
torperlid) arbeitende und Sinder in unferem flima Sartoffeln gebraudien. Da bdie
ftartojfel in unausdgereiften Bujtand Solanin (einen Giftftoff) enthilt, jollen wir mut
gang audgereifte fnollen vervenben. m Frithjahr muf man vorjidytig fein, baf die
nod) lagernden Kartoffeln nidt zum Keimen fommen, da fie dabei denjelben Giftjtoff
toieder entivideln. feimende Kartoffeln follen be3halb nicht mehr beriwenbet twerben
on ber Ubergangjeit su neuen Kartoffeln {dyrdnfe man ben Genuf derfelben mig-
lichft ein und berwende bejjer Meid ald Bugabe zu Gemiijen.

2 Iaffen fid) aus ber SKartoffel vielerlei Geridite herjtellen, weldie, wenn fie
ridytig jubereitef jind, fehr wohljdmedend und nicht {dhwer verdaulidy jinbd.

1. Difartoffeln.

Stleine, gleichmdpige Sartoffeln terben mit der Biivfte jauber ge-
wajdhen und fledige Stellen audgejchnitien. Jn einem gutjchlieenbden
Briter erhibt man bobenbededt LI, gibt die Kartoffeln Hinein, bejtreut
jie mit wenig ©alz und fitmmel, dect jie zu und (Gt jie auf der Seite
Ded Herdes, oder nod) befjer in der Robre, ohne umzudrehen, gax werden,

2. %ell= pder Sdyalentartojfeln.

3 Bfb. nidht zu groBe SKartoffeln werden jauber getwajchen. Jn einen
Topf ftellt man einen Kartoffelddmpfer oder ein Kartoffeltsrbchen, gieft
jobiel Wajjer hingu, dap es iiber den Diambfer geht, legt die Kartoffeln
e 0 2 A f 2
hinein, ftreut etivad Galy und SKitmme!l dariitber, dedt den Topf Fu und
focht die Sartoffeln rajch) auf dem Feuex, bid jie aufipringen. Damn
ftellt man bie Sartoffeln auf dbie Seite ded Herdesd und (aft fie zum
Garwerden nod) etiwasd naddpampfen. Vor dem Gebrauch nimmi man
den Dedel weq und lift die Kartoffeln ausbampfen, damit jie troden
und mehlig auf den Tijd) formmen. Man legt beim Anridhten eine Ser-
biette auf die Platte und jchldgt die Enden {iber die Kartojfeln, damit

jie Heifp auf den Fijch fommen.

3. Jiofe, gebratene Sartoffeljdjeiben.

Butaten: 3 Pid. Kartojfeln, 1 Gl Salz, 1 Mefferfpie Pabrifa, 80 g OI

Die Sartoffeln werden gewajchen, ditnn gejchdlt und in 1/, em dicke,
gleidymdpige Sdyeiben gejdhnitten. Sn einem quijdhliefenden Briter
echipt man das LI, gibt die Kartoffeln Hinein, jalzt und wiivzt jie mit
Paprifa, dedt jie yu und [aRt jie auf der Seite des Herdes 1 Stde. braten.
Jtad) 1/, Gtoe. Bratzeit dreht man die Kartoffeln vorfichtig mit einer
Palette um. Die Scheiben miijjen beim Anrichten noch gang und gelb
angebraten {ein,
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4, Sartojjeln mit Ci unbd Peterjilie gebraten.

Butaten: 21/, Bfd. Kartoffeln, 60 g O, 1 grofe fein gefdnittene Jiviebel, 3 Cier,
1 Gl fein gewiegte Peterfilie.

Die gefodyten Kartoffeln werden gefddlt und in diinne Scheibdjen
gejchnitten, in einer runben Pfamre mit nicht zu grogem Durcymejjer
brdt man die Rartoffeln in Heifen Ol mit den fein gejdynittenen Jwiebeln
und Salz fchon gelb. Jnzwijchen verrithrt man die Cier, gibt etwasd Salz
unb bie fein gejchnittene Peterfilie dazu, gieBt diefed iiber bie Kartoffeln,
bedt fie zu und (aft fie auf ber Seite bed Herded 6—8 Min. bratei.
Beim Anrichten fHirst man die Kartoffeln auf eine runbe Platte.

Butaten: 3 Pfb. Lartoffeln, 80 g Butter, 1/, Ciil. Sals.

Rleine, gleidymdfige, gefochte Sartdffeldhen werden vorjichtig gejhdlt,
in ber erhiten Butter in einem flachen Vriter {hon gelb angebraten,
mit Salz ftberjtreut zu Tijch) gegeben.

6. Peterjilienfartoffein.

Butaten: 3 Pib. Kartoffeln, 60 g Butter, 1 Efl. Salz, 2 Efl. fein getviegte Peter-
filie, 1/;1 Rahm, 1/ 1 Mild.

Grofge Sartoffeln werben gejd)dlt und in 3 em grofie Wilrfel gejdhnit-
ten. Sn einer qutjdjliefenden Kajjerolle oder in einem Briter [aft man
bie Butter feiy werben, gibt die Kartoffeln hinein und lajt jie auf ber
@eite bed Herdes 15 Min. diampfen. Dann falzt man, giept Mild) und
Rafhm Binzu, ftreut die Peterfilie dariiber und ftellt die Kartoffeln zu-
gededt in bie heifie Bratrdhre, wo fie unter ditevem Sdyiitteln (nid)t
Rithren) weicd)geddampft rerden.

7. Gebadene Kartofjelitibden (Pommes Irites).

Butaten: 3 Pib. Kartoffeln, 1/, ERL feined &aly, BVadil.

Aud grofen rohen gejhilten Kavtoffeln fchneidet man ungejabr
4 em lange, 3/, cm dide gleichmdfige Stibchen, welde man nad) bem
Wajchen mit einem Tud) abtrodnet. Jngwijcdhen erhit man O, wnd
sar fo Geif, daf e3 raudyt, legt die Kartoffelitdbdhen in ein Pommes
frites-Rotbchen und ftellt diejes in das heifge LI, laft jie jdhdn gelb baden,
legt jie einen Augenblid auf ein Sieb zum Ubtropfen, jtveut jeines Sals
bariiber unbd gibt jie jofort gu Tijdh). Hat man gréfere Mengen, dann
bédt man bie Sartoffeln exft halbreid), legt jie auf ein Sieb und gibt
fie dann bor dem Anrichten zum Fertigbaden nodymald in Heifed L.

8. @trohfartoffeln.
Butaten: 21/, Pib. Rartoffeln, etwad feines Saly, Baddl.
Miglichit qrofe rohe Kartoffeln werden ditnn gejdydlt, in gang feine
Sdheibchen gefchnitten und baraus ftrohhalmbide Stibden gejdnittern.
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Tie Bubereifung der Strofhfartoffeln ijt diefelbe wie bei Pommes frites.
Man vertwenbet bie Strohfartoffeln meiftens zum Garnieren.

9. Rartojfelnejidjen.

Butaten: 2 Pib. fartojfeln, etivad feinesd Saly, Badol.

Die Sartofjeln iwerben u Strobfartoffeln borberveitet, Freus
und quer in den erbipten Mefichenliffel gelegt, wobet man darauf
acdytet, bafy bie Gnden oben aus dbem Loffel Herausjtehen. Nun mwird
der Loffel gejdylofjen und bie Nejtchen in recht heifem I goldbgelb ge-
baden. Man qibt jie mit Gemiife gefiillt, ald Lorjpeije ober ald Garnitur
3u einer Gemiijeplatte.

10, Sartofjelpuffer.

3 Pid. rohe Kartoffen twerden gejdyilt, gerieben und auf ein Haarfied
sum Ubtropfen gelegt. Dann verriihrt man den Kavtoffelbret mit etrvas
€al3, giept 1/, | fodjenbe Milch bariiber und riihrt 2 Cier, 3 CHL. Mebl
unb eine fein geriebene Biwiebel barunter. [n einexr Piannfudjenpfanne
erhist man reichlich LI, gibt fleine Schopfloffel Teig hinein, jireicht diefe
glatt aud und badt Hondfladengrofe Kartoffelpufjer auf beiben Seiten
gologelb.

11. Qarioffelpjanutudyen.

Butaten: 1/, Pfb. Mehl, 1/, Bjd. gelodjte, geriebene RKartoffeln, */;1 Mild,
1 Gl Salz, 3 Eier, Badol.

us den oben angegebenen Sutaten bereitet man einen glatten Feig,
exbipt in einer Pannfudhenpfanne reichlich L1, gibt einen Schipfloffel
boll Teig hinein, ftreicht diejen diinn aud und ldft ben Kartoffelpuffer
langjam auf beiben Geiten goldgelb baden.

12, RKartofjelreibefudien (Rheinijdje).

4 Lfb. rohe Kartoffeln werben gefchilt und gqanz furz bor bem Ee-
braudy gerieben, mit 1 Gfl. ©alz, einer feinen geriebenen Bwiebel und
1 Gi vermifcht. Sn ber Pfannfudenpfanne erhipt man reichlich I, qibt
einen fleinen Schopfltijel Kartoffelteiq hinein, ftreicht diefen mit bex Palette
ober bem Badjcdhdaufelchen qut aus, badt ihn auf einer Seite goldgeld, dreht
ihn um unb badt thn auj der anberen Seite ebenfalld nufprig. Reibe=
fuchen follen biveft nad) bem Baden gegefjen rwetben.

13. Gebdampite Sartojfeln.
Butaten: 3 Pid. Kartoffeln, 30 g O, 1 fein gefchnittene Biviebel, 1 EFl. Sal,
1 Mefferfpipe Paprila, 1/, Tafje Waifer.
Die gefdydlten Kartoffeln werben in Wiirfeldjen gefdinitten, mit dex
Bmiebel in bad Heife Ol gegeben, mit Salz und Paprifa bejtreut, das
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Wajjer varitber gegojjen, gui zugededt auf ber Seite be3 Herbed 1 Stve.
geddmpft.

14, Gerijtete Kartojjel.
Butaten: 21/, Bid. gefochte Sartoffeln, 70 g L1, 1 Gl Salz, nad) Belieben etivad
2 getod ]

Sitmmel.

Die 53efm[;tut Stavtoffeln mwerden gejdhdalt und in bdiinne Scheibchen
gejdmitten. Jn einer flachen ﬂ;qmtlw ethit man das DI, gibt reichlich
fein gejchnittene Bmwiebeln, die Kartoffe ]Lhu[ufu‘n nebit ;nln lnnnn und
brdt jie unter dfterent, bm]uhhqcnt Umivenven golbgelb. MNad) Belieben
fann man etiwas Kitmmel darangebern.

15. Majorantariofjeln.
Butaten: 21/, \Bib, gefodyte Kartoffeln, 70 g O, 1 GHl Salz, 1 EHl. Majoran.

Die Kartojfeln werden wie gerdjtete Kavioffeln ubereitet. Sobald
bie ﬁattogfehdmf}eu gelb gervorden {ind, jtreut man den Majoran dar
liber, giept eine Tajje jauren Fabhm bdaran und ldft die Kartofjeln
pugededt aufj der Seite ded Herdesd 10 Min. durchziehen.

16. Savioffelbrei.
Butaten: 21/, Bjb, Sactofjeln, 1 ERl. Salz, 1/, 1 Mild), 30 g Butter.

Jlohe Rartofjeln mwerden gejchilt, in Schniel gejchnitten, faubex
gewajchen, im Salzwafjer weidgefodht, abgejchiittet und zum Abbdmpfen
10 Min. ohne Dedel auf den Herd gejtellt. Dann laft man die Mildh
mit nody etiwas Saly heify werben, gibt die inzwijchen durch die Prejje
gebritdten Rartoffeln hingu und jchldgt bon Brei auf ber Herdplatte
it bem Sdyneebejen, bid er jdhaumig ift. Jn die Butter dneidet man
eine grofie Srvwbt,{ briit jie goldgelb o _qwur. piefes iiber ben Brei.

17. Startofyelbiivee.
Butaten: 2 Bfo. Sartoffeln, 1/,1 fiife Sahne, 30 ¢ Butter.

Die Sartofjeln werden wie ju Kartoffelbrei zugerichtet, jolange
jie nod) heifs find, burch bie Prejje getrieben. Danm ftellt man fie in einem
Zopf in ein Wajjerbad, erhibt unter jtetem Rithren die Salhne mit der
Butter, {dhldgt jie mit dem Sdneebejen langjam durd) die gepreften
Rartoffeln, big dieje jchaumig und weif jind.

18. Gejpriited Kartoffelbiivee.
Das Piiree wicd twie in obenjtehendem Nezept angegeben, zubereitet
Dann fiillt man es in die echibte Butterjpribe und jprit ald Garnitur
bireft auf die Platte Haufchen, Nejtdhen oder Kirbehen.

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK




— oanE a=

19. SKartoffeljdnee.

3 Pid. tohe Kartoffeln werden diinn gejchdlt, in Stitde gejdhnitten
und in Salzwajjer weidgetocht. Dann jehitttet man bdie Kartoffeln ab,
(dfgt jie einige Minuten zum Ausddmpfen aufgededt auf dbem Herbe
fteben und preft fie mitteld einer Rartoffelprejje diveft auf bie borge-
warmte Platte, auf der man jie u Tijch gibt. Die gepreften Kartoffeln
mitffen [ofe iibereinander liegen und werben mit gebraunter Butter
iibergofjen.

20. Kartoffelfugein.

Butaten: 11/, Pib. fartoffeln, 1/; 1 Mildy, 25 g Grie, 3 Cier, 10 g Butter, etivad
Mustatnuf, etivnd Salz.

Die tohen, gejchilten RKartoffeln mwerden im Dampf weidgefocht,
damit jie jchin meblig werden, und durd) die Prefje gefrieben. TFn der
Milch [t man die Butter auffochen, gibt bie Kartoffeln und ben Griep
bazu und vithet ben Teig auf dem Feuer 10 Min. tiichtig durd). Dann
gibt man bdie Gier daran, tiirgt mit etwas Musfat, nimmt den Teig
auf das Nubelbrett, formt eine lange Rolle, jhneidet dabon Stiidden
ab, die man in ber flachen Hand ju Heinen Sugeln dreht, und bédt diefe
jhwimmend in Heigem O Sollten die Kugeln nidht zujammenbalten,
jo mijcht man noch 1 Ei und etivad Grie ober Mehl barunter.

21, Sdyupfmudeln,
: ]Brluateu: 21/, B, Kartoffeln, 2 Gier, 260 g Mehl, 1 EHL. Salz, etwad Mustat,
fs1 DL
Die gefochten, gejchilten Sartoffeln werden nod) heify burd) die Prejje
gepreft wnd mit ben {ibrigen Jutaten auf bem Wellbrett tichtig sujammen-
gearbeitet. Von dem erbaltenen Teig rollt man mit der flachen Hand
fingerlange und fingerdide Rolichen, focht diefe rajd) in Salzwajjer auf,
gibt fie jofort flach audgebreitet auf ein Badbrett zum Crfalten. Jn
einer flachen PBfanne erhipt man dad DI, legt die Schupfnudeln
nebeneinander Hinein und badt fie jdhnell auf allen Seiten gologeld
an. Man fann die Schupjnudeln aud) ofhne abzufochen biveft m
Yeifes Of geber. Doc) braud)t man dazu bedeutend mehr O und
nimmt dafite etwas weniger Meehl in den Teig.

22. Sartojfel-Zwiebel-Geridht.

Butaten: 2 Pfo. Kartoffeln, 6 Jiwiebeln, 60 g Butter, 1/;1 Salne, Sal.

Man fchilt die rofhen Kartoffeln, jdmneidet fie in gleidhmipig dide,
tunbe Scjeiben, ebenjo vichtet man die Jiwiebeln bor, diinjtet jie in der
Butter jchon hellgelb, legt fie lageniveije mit den Kartoffeljcdheiben in
einen Topf, gieft die Sahne daritber, ftreut Saly darauf und dampjt
bas Geridht auf der Seite ded Herdesd eine jhivache Stunde. Man fann

Dbecbbrffer, Kodbud. 9
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pen Wohlgejchmad diefed Geridhted nody erhohen, wenn man 3 grofze
Tomaten in fleine Wiirfelchen (dhneidet und dieje 3wijchen die Lagen gibt.

23. Abgejchmelzte Sartofjeljdnitel.

3 PBib. grofe Sartoffeln mwerden bitnn gefcdhalt und in gleichmdfia
lange Gdnibel gejchnitten. Diefe gibt man in ein Kartofjelférbd)en ober
auj einen Dampfer, jalzt jie und lapt jie im Dampf weidhfocdhen. Beim
Ynrichten itberjchmelzt man jie mit veidhlich in quter Butter aelblich
gediinjteten Bmwiebeljcheibert.

24. Pfilzer Kavioffehn.
Butaten: 3 Bjd. Kartoffeln, 1 EHL Saly, 3/, 1 Waffer, 1 ERL Gifig, 1 Lorbeer-
blatt, 1 Melle, 1 grofie in Radden gejdynittene Fwiebel.
®rofe Sactoffeln werden bitnn gejdhalt und in Schnipel gejdynitten.
Die Jiviebeln jdyreidet man in ditnne Ringe. Dann gibt man diefe, jomwie
oie Rartofjeljdynifel in das heifge Fett, lapt beives einige ﬂhmurm atl
bampfen, jalzt, gibt die iibrigen Geiviivze bi lr,u und gieBt 1/, 1 Waijex
daritber. Auf der Seite vesd Herdes (it man dasd mtnnvlgmd}fl@f‘ne.
gut zugebect langjam fodjen.

ar

25. Pommerjde Kartojfeln.

Butaten: 2 Pid. Kartoffeln, 50 g Butter, 4 GRL. Mehl, 3 CL jauren Rahm,
1/ 1Milch, 1 GRL Kapern, 1 mittelgrofie, gefodite tote Mitbe, 1 arofe Salzgurle, 1 EHL
Salz, 1 E‘Jieﬂct]plgc Paprita, 1 Teel. Fitronenfajt.

PNean lapt die Butter heify werden und rdftet davin bas Niehl hellgeld,
16]cht es mit bev IMild) ab, gibt Salz und Paprifa hinzu, ]djnﬂbu bie
iibrigen Butaten in fleine ‘-""NurfeId}m gibt dieje, jomwie Kapern und den
Bitronenjaft hingu und lapt dbad Gericht auf der Seite ved Herdes 15 Min.
fochen. Man richtet e3 {iber den jauren Ralm an.

26. Sariofjeln in Bedjameltunte,

Butaten: 21/, Bfv. Kactoffeln, 50 g Butter, 55 g Mehl, 1/; 1 Mild), etivad Gemiife-
britfje, 1 fleiner Teel. Salz, !/, Taffe Rahm.

Ralte, gefochte Rartoffeln werben gejchalt, in Sdyeiben gejdnitten
und in folgende Tunfe gegeben. Aus ver Butter, bem Wehl und dex
Milch bereitet man eine glatte Tunte, verdiinnt {ie noch etrwad mit Wurzel-
brithe, wiivzt jie mit ©alj, focht barin die Kartoffeln noch 20 Min. lang-
jam auf ber Seite bes Herdesd unbd richtet jie {tber Rahm an.

27. ©aure Kartoffeln.

Butaten: 21/, Bib, fartoffeln, 40 g O1, 70 g Mehl, 1 ERl. Effig, 1 CRL Sals,
1/, Biwiebel, 1 Nelfe, 1 Lorbeerblatt.

Da3 Mehl wird in dem Heifen Ol Hellbraun gerdjtet, mit Wurzel-
briihe abgeldjcht und mit ben angegebenen Getviirzen 1 Stoe. gefocht.
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Die Nelfe jtedt man babei in die Jwiebel, damit man diefe, joivie basd
Lorbeerblatt bor bem Hingufiigen der Kavtofjeln Heraudnehmen fann.
Dann jdyneidet man die gefochten, gejdhdlten SKartoffeln in gang feine
©dyeibchen, qibt diefe in bie Tunfe und laft fie darin nocdh 10 Min. bid
1/, ©tbe. auf der Geite bed Herbes fochen.

28, Niedenaner Savtojeln.

Butaten: 3 Pjb. Kartofjeln, 40 g Butter, 2 Eier, 1/, 1 jourer Rahm, 1/, 1 Mildy,
1 EGfl. Salz, 1 Prife Paprifa.

Die ftartoffeln werben in ber Schale gefodyt, gejdyilt und in 2 cm
grofie Wilrfel gejdynitten. Jn einer fladjen Bratpjanne erhipt man die
Butter, gibt bie Kartoffeln hinemn, jchlagt Ralm, Mild), Cier, Sals und
Paprifa mit bem Schneebejen gut durcheinanbder, {ibergieft dbamit bdie
Stactoffeln, dectt jie zu und jtellt jie 15—20 Min. in die heife Bratrohre.

29. Starioffelpaitete.

Butaten: 1 Bfbd. gefodite, geriebene Kartofjeln, 40 g Butter, 100 g Mehl, etivad
geriebene Biviebeln, 1 Mefjeripibe Salz, 20 g geriebenen Rife.

Man bereitet aud dem Mehl, den Kartoffeln und der Butter einen
fejten Teig, gibt Bmwiebeln und Stdje davan und verarbeitet ihn nodymald
titdhtig. Damnn legt man eine gebutterte uflaufjorm 1 em dict damit
aud und fiillt bad Jnnere mit Gemiife. €3 eignen fich gediinjtete Pilze,
griine Grxbjen, Spargel ober Rojentohl dafitv. Dann madht man einen
Dedel von dber Kartofielmajfe, legt diejen auf die SPajtete, jtreut Butter-
floddyen daritber unbd badt die Paftete 1/, Stde. jchon mujprig in der
Heien Nihre.

30. Griine dylejijdje Sariojjeltlbfe.

10 grofe, rohe RKartoffeln werden gejchalt, gerieben unbd in einem
jouberen Tud) audgedriidt, bamit {ie ganz froden werden. Dann gibt
man fie in eine Sdyiijfel, gibt 10 gefochte, geriebene Kartoffeln und ein
tenig Galz dbarunter, jormt, inbem man die Hanbe Hfter in faltes Waijjer
taudyt, runbe KIoge daraud und fodht jie in jirudelndem Wajjer 30 Win.
Die fertigen Klofe werden mit 2 Gabeln zevteilt und braune Butter
dariiber gegofjen.

81. Savtofjelfiof in der Serviette getodyi,

futaten: 21/, Bfb. Kavtoffeln, 4 Eier, 50 g Butter, 1 ERL. fein getviegte Peter-
filie, 50 g Startoffelmehl ober Griel, 1 Teel. Salz, 0 g Kife.

Die gefochten, gejdyalten Sartofjeln mwerden auj bdem HReibeifen
getieben, mit den Ciern, dem $dje, der in Butter gediinjteten Peterfilie,
Galg, Grie oder Kartofjelmehl gemijcht, ju einem grofen Klof geformt,
in eine ©erviette gebunden und 1 Stve. in Salzwajjer gefodht. Man
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itbergieft den Klof mit 50 g gebrdunter Butter und ftreut nodymald
etivas geriebenen *Barmejanidje dariiber.

32. Gefiillte Sartoffeltlife.

Man bereitet einen Kartoffelteig wie in obigem NRegept angegebern.
Suzwijchen jdneidet man 2 Brotdhen in gang fleine Wiirfelden und
toftet biejelben in 20 g Butter im Badofen gang havt. Dann wmbhiillt
man je 1 Saffeel. voll gerdjteter Brotiviirfelchen mit der Majfe, formt
jdhone, glatte KIBBe davaus und focht dieje in fhrudelnbem Salzivafjer
1/, ©tbe. Will man bie Kldfe nicht gleic) zu FTijd) geben, jo nimmt man
fie aus bem Salzmafjer heraus und legt jie in veines, nur heifes Salzwajier
big zum Gebrauch.

33. Sartofeltlife (gefodyte).

Buiaten: 1 Pid. gefodyte Kartoffeln, 50 g Butter, etwad Mustainufh, 2 Eier,
1/, Bfd. Girief.

Die gefodyten, geriebenen Kartoffem mijdht man mit der zerlajjenen
Butter, in der man eine flein gejdynittene Biviebel weid)gediinitet Hat,
gibt etwad ©alz, bie Gier und den Grief hinzu, veravbeitet die Mafje
tiichtig, taucht die Hande in falted Wajfer und formt KivHe aus der Majje,
die man in fochendes Salzwafjer legt und 26 Min. langjam fochen lapt.

34. Sartoffelflbge mit Mehl.

1 Pfd. geriebene Kartoffeln vermijcht man mit /5 Bfd. Weizenmehl
und ebenjoviel Kartoffelmefl, 1/, Bfd. in Butter gerdjteten Semmel-
brojeln, 3 Giern, etivas Salz und NMustatnuf, atbeitet ben Teig gut duvd),
formt mit den Hinben, bie man ubor in falted Wajjer getaud)t Hat,
mittelgrofe RUbfe daraus, die man in frrudelndem Salzwaijer tocht.

35, Sartojfelnoderin.
Butaten: 100 g Butter, 4 Gier, 2!/, Pib. geriebene Kartoffeln, Salz, Diustat,
fein getiegte *Beterfilie ober Majoran. !
Die frijdh gefochten, geriebenen Kartoffeln werden mit dber jdhaumig
gerithrten Butter und den {ibrigen Jutaten gut bermijcht. Dann fticht
man mit 2 najfen Loffeln Noderin herausd, die man im Salzwajjer
20 Min. focht.

36. Gejiillte Seartofjeln.

6 jdhone, moglicht gleich grofe Sartoffeln werden diinn gejdhdlt,
gleichmdfig zugejchnitten und an der einen Enbdfeite flacy gejcdhnitten,
bamit fie jtehenbleiben, nebeneinander auj den Kartoffelddmpfer gejept
und Halb mweich gefocht. Dann nimmt man fie heraus, jhneidet einen
Dedel ab, Hihlt Jie aus, wobei man fehr vorjichtig jein mup, damit die
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fartoffeln nicht zerbrechen. Das Audgehohite der Kartoffel focht man
mweidh, ftreicht e3 durch ein Sieb, vermijcht es mit 50 g jchaumig gerithrter
Butter, 100 g fein gemwiegter, in etwasd Butter mit fein gemwiegter Peter-
filie und fein gejdhnittenen Bmwiebeln geddmpften Ehampignons, zieht
ben fteifgejdlagenen Schnee von 2 Gietn darunter, jdymedt mit Salj ab,
fiillt bamit die ausgehihiten SKartofjeln und gibt diefe in einen gut
fdhlieenden Briter, in weldhen man 40 g OI echibt hat. Dann legt man
bie Dedeldhen auf die Kartoffeln und brit diejelben in der Rohre 1/, Stbe.

37. Gejiillte Sartoffeln auf andeve Art,

12 mittelqtoe Sartoffeln twerden diinn gejchdlt, unten abgejlacht,
damit fie ftehenbleiben, und audgehihit. Die Decel, joiie das Ausgehshlte
ber Rartoffeln gibt man in einen Topf auf den Kartoffeldampfer und
laft jie weichfocdhen. Jn einem Brdter erhipt man 60 g [, jtellt bie
Rartoffeln nebeneinander und fiillt fie mit jolgender Majje: Die weid)-
gefochten Rartofjelabfdlle treibt man durd) ein feined Sieb, gibt etwas
Salz, Mustatnuf, 2 Gier, 1 Lbffel fein gewiegte Peterjilie, 1 Lofjel jein
gejchnittene Bwiebeln, die man in 20 g Butter gediinjtet Hat, jovie
9 Gier hingu, vithet alled gut durdjeinander, fiillt bamit die Kartoffeln
und brdt fie i1t ber Heigen NRohre reidh, wad ungefihr ?/, Stbe. dauert.

38. Sartoffeln nady Npheindburgart.

Butaten: 6 gany arofe, gleidmafige Kartofjeln, 80g Butter, 1 Teel. Salg,
1 Prife Muskat, 2 Gigelb, 3 Gl ungejiiften Sdlagrahm, 1 Teel. fein gefhnittenen
Sdmittlaud), 1 Teel. fein gefdnittene Pfefferjdote.

Die Kartoffeln jollen eine lingliche Form Hhaben. Sie werden mit
ber Biirjte qut geveinigt, mit einem Handtuch abgetrodnet und auf einem
Blech in heifer Rohre weichgebraten, wad ungefihr 1 Stde. dauert.
Dann {dineidet man einen Dedel ab, nimmt dad Jnnere mit 1 Teel.
feraud und treibt es, noch Heifs, durch ein feined Sieb. lnter die durd)-
getriebenen Kartoffeln gibt man die jdaumig gerithrte Butter, jowie die
{ibrigen Jutaten und fitllt diefe in die audgehdhlien Kartoffeln. Den
Reft der Kartofielmaije Jpript man mit bem Spriper ald Vevzierung iiber
bie fchon gefitllten Rartofjeln, jtellt diefe nodymals in bie Rifhre und
badt jie barin 25 Min. in guter Hibe.

39. Sdjefarioffeln.
Butaten: 21/, Bib. Kartoffeln, 1/, 1 Mildy, 100 g geriebenen ftdje, 1 Epl. ©alz.
Die rohen Kartoffeln werden in Wiirfel gejchnitten, in 50 g Butter
Balbeid) geddmpft, dann giefst man 1/, 19Mildy hingu, jalst, witegt mit
ettad Musfat und ftreut den geriebenen Kije daritber. Dasd Gericht
mufy auf der Seite de3 Herdesd nun nod) 1 Stde. diampfen.
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40. Startofjelanflanf bon rofhen Kartofieljdjeiben.

Butaten: 21/, Pido. Kactoffeln, 150 g geriebenen Svdfe, 1/, 1 Mildy, 1/, 1 jourer
Slahym, 2 Gier, etwas fiimmel, 1 GRL Salj.

Dte rohen Kartoffeln werden diinn gejdilt, in Scheiben gejchnitten
und lagentveife mit geviebenem Kdje, Kitmmel und Salz in eine gebutterte
Aujlaufform gegeben. Dann quirlt man Gi, Mildy und Rabhm, gieht ed
baviiber und bicit die Speife 11/, Gtve. in der Rohre.

41. Qije-Kartojjel=ujlany.

Butaten: 3 L, gefodite Kavtoffeln, 100 g geviebenen Kéfe, 2 Eier, 3 GRL
jouren Rahm, 3 CEL Dild, Salz, etwad Vuskat.

Die in diinne Scheiben gejdymittenen gefochten Kartoffeln legt man
in eine qut ausgebutterte uflaufform, verquiclt die Gier mit Miilch,
Jahm und den iibrigen Jutaten, gieht bad Gange daritber und béick
pen uflauf im Heifen Ofen 1/, Stbe.

42. ufgezogene Kariojjelipeife.

2 Pid. vohe Sartoffeln {chélt man ditnm und veibt jie auf dem Reib-
etjen. Dann gibt man jie in ein Tuch und driict fie moglichft troden aus,
gibt 2 Bib. gejddlte, gefochte, gericbene Rartoffeln, 1/, Pibd. jchaumig
gerithrte Butter, 200 g geriebenen Réfe, 2 Gier, etwas Galj parunter,
tithet die Majje 10 Min. gut durcheinander und gibt jie in eine qut mit
Butter audgejtricdhene Auflaufform. Man dedt den Auflauf zu und beckt
it in ber heigen NRihre 1 Gthe.

43. Cdmnee-Kartoffel-Aujlanf,

Butaten: 2 Pid. Kartoffeln, 1/, 1 Mild), 2 Teel. Gtirfemehl, 20 g Buiter,
4 Giweif, 1 Teel. Salz.

Die Rartoffeln werden gefod)t, gejhalt und nodh) warm ourch bie
Prefle gedrilctt, mit ber Butter, bem in der Mild) aufgeliften Gtirfemel!,
Galy, bem fteijgejchlagenen Eierfdnee und 1 Prije Curry gut bermijcht,
in eine gebutterte Yuflaufform gefiillt und bei guter Hige 26—30 Min.
aufgezogen.

44. Gratinierte Sartofjeln.

Butaten: 21/, Bib. Kartoffeln, 3 Gier, 1/, 1 jaurer Jahm, 1/ 1 Mildy, 100 g ge-
tiebener fdje, 1 Teel. Salz.

Die gefochien Kartoffeln werden in Scheiben gefchnitten. Cine Auf-
laufjorm gut mit Butter audgeftrichen und die Kartoffeln lagentveije mit
den gequitlten Ciern, Rahm, Mild), Kife und Salz in die Form gelegt.
Dbenauf fommt eine Lage von der Rahmtunke. Der Auflauf wird glatt-
geftrichen und 1/, Stunde bei guter Hige in der Rihre gebaden.
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45, Sdyweizer Sariofjelgemiije.

Butaten: 21/, Bjb. rohe Kartoffeln, 2 Heinere gelbe Ritben, 1 grofere Sellerie-
fnolle, 1 grofie Biviebel, 2 Peterfilienmurzeln, 1 Gil. fein gewiegte Peterfilie, 50 g
1, 50 g geriebenen Rije, 1 Teel. Jitronenjaft.

Die Butaten werben alle in fleine Stitdchen gejdhnitten und in )|
angerdftet. Dann gibt man Salz, Paprifa und gewiegte Peterjilie dazu,
gieRt o viel Wurzelbriihe darauf, daf3 die Brilhe iiber den Butaten jtebf,
und focht das Gemiije auf ber Seite ded Herdes 1 gute Sive. Bor bem
Ynrichten ftreut man den geriebenen Kije {iber dad Gericht und vithet
diefes gut um.

46. Startofjjelpudding.

Butaten: 2 Bfb. Kartoffeln, 3 Cier, 3 GRL geriehenen Kije, 2 ERL. jauren Mahm,
1 Teel. Salz, 1 Prije Mustainuf.

Die gefochten Sarioffeln werden gejd)dlt, gerieben und mit dem
Eigelb, den iibrigen Jutaten und dem jteifgejdhlagenen Scynee gut ber-
mijcht, eine Pubdbdingform ftreicht man dicf mit Butter aus, filllt die Majje
finein unb focht den Pudding 11/, Stoe. im Wajjerbad. Cr jdymedt jehr
qut zu Bmwiebelgentiije.

47. Himmel und Grde (Sartoffeln mit Apfeln).
Butaten: 2 Pfb. Kactoffeln, 1%/, Rid. fipfel, 50 g Butter, 1/, Teel. Salj.
Man focht SKactoffelm und Apfel jedes fiir fic) fertig und mijcht fie
pann gufammen, jdymedt mit etwad Salz ab, brdt eine grofe Bwiebel
it der Butter jdhon gelb und iiberichmelzt damit die Speife.
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. Blumentohlauflauf.

. Blumentohlauflauf.

. ©pinatauflauf it Reis.

. Gpinatauflonf mit Nubdeln.

. Sajefpinat.

. Bdywarziourzelauflouf.

. Gdymwarzwurzelauflauf.

. ©djwarziourieln in Omeletteteiq.
. Gpargelauflauf.
. Erbjenauflauf.
. Bwiebelaujlauf.
. eizenauflanf

mit Sellerie und

Qaud.

. Weizenauflauf mit Bwiebeln unbd

FTomaten.
Gefitllter Krautfopf mit Eierhirn-
djen.

. Graupenauflauf.
. Matfaroniauflouf mit Bolhnen und

FTomaten.

. Matfaroniauflauf.

. Mudelauflauf.

. Jubelring.

. JNuoeln mit Tomaten.

. Nuoel, gefiillt mit Spinat,

. JMubeln mit Pilzen.

. Sdfenubeln.

. Nubelpudbdbing mit Stdfe.

5. Feiner Spinatpubding.

. Reidpudding, gefilllt mit NRofenfohi

ober qriinen EGrbien.

. Brandteiggemitjepubbing.

. Tapiofa oder Sagopudbding.

. Blanntfudien mit Spinatfiille.

. Bilzbfanniuden.

. Nujgezogene Flavdien mit Spinat-

fiille.

. glabden mit Saudfiille,
. Aufgesogene qefiillte Flible (mit

Pilafitlle).

. fldabchen mit Palzfiille.
. @dnittlaudybdllchen.

VIL Aufldufje, ehlipeifen und Gebadenes.

36.
3v.
38.
39
40.
41.
42,
43.
44,
45.
46.
47.
48.
49,
50.
51.
b2.
53,
. Nupauflauf.

. Nubelpuddbing, gefitpt.

. Rubelberg mit getrodneten Apri

Peterfilienbailldyen.

Upfelauflauf.

Feine Upfeljpeife.

Uufgezogene Upfeljpeife.
Dret-Cier-Schymwer-Upfelauflauf.
Upfelauflauj mit Bistuitauf.
@dwarzbrotauflauf mit Apfehr,
Brotauflauf mit Apfeln andever Urt.
Sdjrotbrotpubding mit Friidien.
Apfel-Eharlotte.

Jipfelmerinien.

Stitfdhenauflauf (feinex),
Sticfchenmichel.

Diterreichifche Kirfchenipeife.
Beerenfruchtauflauf.
Semmelauflauf mit Nitfjen.
Englijdyer Rlum-Pubbing.
Gnalijdher Pubding.

fojen.

. (Ghriepubding.

. Befitllte Bratapiel.

9. Apfeltitchlein-Apfelpfanniuden.
. Stfdhpfanntuchen.

. Gefitllte Pfanntudyen, fitf.

. Gewidelte jiife Flabden.

. Mufgezogene Fladle mit Apfelfiille.
. Pfannfudyen.

. Gierfudyen.

. Dmelette auf diveizerifde Act.
. Saiferfdhmarren.

. Gebrannte Dmelette.

. Gemmeljdymarren.

70. Semmeleiexfudien.

. Arme Ritter.

. Miicbe Siidlein (gefalzen).

. ©dyerben.

. Mebadene $tajetugeln.

. Piipauf.

. Muveln.
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77. Dampinudeln (bayrifdy). 90. Berliner Piannfuden.
78. ©piple (jddbifd). 91. TWindbeutel.
79. Gerdjtete Spaple. 92. @djneeballen.
80. Upfelfteubel (diterreidijch). 93. Upfeltiidyle.
81. Bwetjdgenijirudel. 94. Topfenpalatidiinten (bayrifd).
82. Hafelufjtrubel. 95. Haferfudien.
83. Duarfjtcubel. 96. Griefjdnitten.
84. Taffeln. 97. Duartteulden.
85. Buttermajieln. 98. @ebadene Mofenbldtter ober Ho-
86, Mubemandeldyen. [unberbliiten.
87. Matronfringel. 99, SKaftanienballdyen.
88. Hirnden. 100. Sarthaujertiofe.
89. Fajdyingsteapfen (jdmwdbijde Faft- 101 Rarthaujertlbfe anberer Urt.

nadhtskidlein).
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Auflanfe, Piehlipeifen und Gebadenes.

Zropbem man Pehlipeijfen, Uufliufe Pudbingd und Fettgebadenes nicht als
pidtetifdye Speifen bezeichnen fann, ba fie mfolge ber mitunter notiwendigen bers
fhiebenartigen Bugaben Hiufig etwas jdywerer verdaulich find ald teine Gemiije ober
Dbftnahrung, {o tonnen wir biejelben bei unjerer jleijdlofen Siiche dod) nicht entbefren.
Sie erleiditern einmal den Iibergang von der alten Grnidhrungsieife jur Didtfoft,
etleichtern bann aud) ber Haudfran die Jujamnenjtellung der Speifezettel, ba man
ourd) biefelben eine grofie Abwedjjlung bringen fann. Bu beadhten bei ber Bujammen-
jtellung ber Mablzeiten jedod ift, Daf man u Aufldufjen, Pudbingd fowvie ju Mebhl
jbeifen, Dei benen fdje, Eier over Buder verwenbet wurbe, ald Ergingung Salate,
Genifife ober Dbjt reid)t, je nadjpem u den Vorfpeijen Gemiije ober Fritchte
bermenbet wutbe. Fiir Gebadened jollte moglichjt LI vermendet erben, weldes
man, bebor man dad zu Badenbe hineingibt, qut exhiht, damit die Speijen nidit Fu-
biel Fett aufnefmen. Nad) bem Fertigjtellen bes Gebadenen legt man bie Speife einen
NAugenblid auf Seidenpapier, woburd) das {ibexflifjige Fett ober OI entfernt wirb.
BHettgebadene Speifen jollen nie falt gegefjen werden, aud) joll man moglidjt Her-
nac) nidyt trinfen. Walrend der heifzen Jahreszeit jdjrante man fiberhoupt die etiwad
reichlidevren ©peifen ein und nehme fie hauptjadylid) wahrend ber Wintermonate.

1. Blwmentohlanjlonf 1.

Butaten: 3 Heine Blumentahifdpfe, 3 CRL. O, etroad Salz, 3 EGier, 1 Taffe Mahm,
3 ERl. Tomatenmark, 3 Gl geriebenen Nife, 1 Mefferipite Salz und Curry.

Der Blumentoh! wicd in Ol und Jwiebel weid)gediinftet. Jnziwijcdhen
perciihrt man 3 Gier mit einer Tafje Rahm, dem Tomatenmarf, dem
ftdfe und ben Gewiivzen. Eine qut gedlte Yuflaufform belegt man
gleichmdpig mit bem nach BVebarf in Stitde gejhnittenen Blumentohl,
gicfit die Ciermafje dariiber unbd badt ben Auflauf bei guter Hise 20 Min.

2. Blumentohlanjlanf IL

Butaten: 1 grofer Blumentohl von ettva 2 Lib., 50 g Butter, 70 g Medi, 1/, 1
Wurzelbriihe, 1 Teel. Salz, 3 Cier, 4 Cfl. Salne, 4 Efl. Parmefantife, 30 g Butter.

Der Blumentohl wird entweber nad) vorigem Nezept bereitet oder
in @al3wajjer weichgefocht. Jnzivijchen bereitet man mit Butter, Mehl
und Blumentohlwajjer eine dide Tunfe, wiirgt mit etwad Salz und
PBaprifa ober Currh und ldpt die Tunfe 1/, Stve. durdhfochen. Dann
legt man den fertigen Blumentohl in eine audgebutterte Auflaufform,
itbergiept ihn mit ber Tunfe, in bie man vorher die Cigelb, Sahue und
ven fteif gejdhlagenen Scdymee gerithrt Hat, jtreut ben geriebenen Sife,
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etivad feine Semmelbrdjel barauf, belegt den Auflauf mit Butterftiidcen
und backt ihn 30—40 Min. im Heifen Bratofen.

3. Gpinataujlanj mit Reis.

Butaten: 1 Bfd. fertiged Spinatgemiife, 250 g RNeis, 1/, 1 Waifer, 2 CHl. Sal3,
2 Eier, 30 g Butter, 1 CHl. Semmelmepl.

Det Reid witd gewajdhen, in 1/, 1 Iochendem Salzwaijjer 25 Min.
gefocht, bis er gang troden ift. Unter bas zubereitete Gemiije mengt man
Gigelb, jomie ben jteifen Cierjchnee. Unter ben Reid mijcht man 1 Kaffeel.
Gurrhpulver, jotie eine fein gejchnittene, in etiwas Butter weid)ge-
bampfte Bwiebel, gibt in eine audgebutterte Auflaufjorm uerit eine Lage
Meis, bann eine Lage Gemiife ujv., bid die Form gefitllt ijt. Die oberjte
Lage muf Spinat jein. Dann ftreut man die Semmelbrdjel daritber,
(egt Butterftiicichen Darauf und zieht ben Auflauf im Bacdofen 1 Stoe. auf.

4, Gpinatauflonf mit Nudeln,

Butaten: 11/, Bfo. Spinat, 1 Po. breite Nubeln, 3 Gl LI, 1 Jiviebel,
2 Gier, 1 Taffe Mild), 1 Kajfeel. Salz, 50 g Butter.

11/, Pib. Gpinat wird gewajchen, fur abgebriibt, fein geiviegt und
in Of und Bwiebel geddampit. Die Nubeln fodht man tajd) in Salzwajjer
weidh, fchiittet jie auf ein Sieb zum Abtropfen und itbergieft jie mit
faltem Wajjer. Nun legt man lagenweife Ttudbeln und Shpinat in eine
gedlte uflaufform, und 3war ald oberfte Lage Nudeln. Sobann {iber-
giegt man bie Majje mit einer Mijchung von 2 Ciern, Mild) und Salz,
bie tiichtig gejchlagen twird, big alled gut verbunden ift. Obenbdrauj legt
man Butterflodchen und badt den Auflauf bei guter Hige 20 Min.

5. Sijejpinat.

Butaten: 11/, Pio. Spinat, 5 Epl. feined LI, 100 g Kife.

Der Spinat wir in Salzwajjer rajcd) abgervellt, durch die Gemiife-
hadmajchine gefrieben, mit Ol und etwas fein gejchnittenen Bwiebeln
10 Min. gediinjtet. Dann legt man in eine gut gebutterte Auflaufform
lageniveije Gpinat und geriebenen $Sdje, traufelt zulept etivas feines 1
datiiber und bidt ben Spinat bei mapiger Hibe 30 Min.

6. Sdywarzionrzelanflanf L

Butaten: 2/, Pib. Gdwargwurzeln, 60 g Butter, 60 g Mef, 2/, 1 Mildh, */, CR.
©al;, 40 g Parmejankife. Fum Beftreuen 50 g geriebenen Kife, 2 ERL. Brojel, 30 g
Butter.

Die Schwarzivurzeln werden gut gejdabt, in Butter gedampijt, in
Gtitddyen gefchnitten und in eine Wuflaufform gejdichtet. Jnzwijchen
bereitet man aud obengenannten JButaten eine bide Tunfe, giept jie
{ibex bie borgerichteten Schmwarzurzeln, ftreut Parmejantaje und gulept
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bie Brifel baritber, gibt die Butterflodden dbarauf und zieht ben nflauf
30 Min. im Badofen auf.

7. @djvarjivurjelanflonf IL.

Butaten: 3 Bfo. Shwarzmwurseln, 8 GHL DI, 8 GRL. Mehl, 2 Taffen Mildy, 4 Gier,
f; Bitrone, 1 Raffeel. Salz, 1 Mefjerfpibe DMustatbliite.

5 GpL. Ol exhist man, qibt dad Mehl hinein unb (Gft e3 an der Seite
Des Derdes 10 Min. ziehen und [6jcht mit bex Mild) ab, fo daf man einen
diden Brei befommt, der i) bom Topf 16ft. Jn bdie etwas abgefiifite
Maffe gibt man 4 Cigelb, Fitronenjaft, Getviirz, sulept den Ciweifjdhnee.
3 Bfd. in 1 em lange Stitde gejdynittene, in VI weidhgediinftete Schivars-
mourzeln wetben unter bie Mehljdhiwike gemijcht, die jertige Majje in eine
Form gefilllt und bei guter Hite 1 Stoe. gebacten.

8. Sdjivavjioureln in Dmeletteteiq,

Butaten: 2 LTib. Sdwarzourzeln, 100 g MVehl, 1 Gad lauwarmes Wajfer,
3 Gigelb, 1 Mefferipise Salz, 1 fleine Mefferipite Paprifa, DI

Die gejdyilten Wurzeln werden in {ingerlange Stiide gejchnitten und
in 3 GiL OI weichgejchmort. Aus Mehl, Waifer, Gigelb, Salz und Papri-
fa bereitef man einen glatten Teig, legt die weichgediinjteten, erfalteten
Sdymarzwourzeln hinein und gibt jie Bffelweife in erhibtes O, worin man
jie langjam golbgelb backt.

. Shargelanflonf.

Jutaten: 3 Bfp. Spargel, 50 g Butter, 80 g Mehl, 1/, 1 Spargelbrithe, 3 Gier,
3 GRL. fauren Malhm, 50 g geriebenen Rdfe, 40 g Butterjtitdden.

Barte, nicht su dide Spargel werden gut gejddlt, in 3 cm lange Stiid-
den gejdnitten und in Salzwajjer weichgefocht. Snzwijchen bereitet
man aud obengenannten Jutaten eine dide Tunfe, vithrt diefelbe, nach-
pem man fie gut burcdhgefodht hat, mit Gigelb und Rahm ab, bermijcht
jie mit den Gpargeljtiidchen und dem Gifdynee und gibt allesd in eine gut
ausgebutterte Auflaufform. Damn ftreut man den geriebenen $Kdje
dariiber, legt die Butterftiidchen davauf und laBt den Auflauf ungefihr
1/, Gtbe. in der heifien Bratrihre aufsiehen.

10. Grbjenauilanuf.

Butaten mwie bei Spargelauflauf. An Stelle bed Spargeld nehme man in
Butter weidhaediinjtete, garte griine Grbien.

11. 3iwiebelauflany.
Butaten: 11/, Bfb. Biwiebeln, 40 g Butter, 4 trodene Brotdjen, 3 Gier, 1/;1
Mild), 2 El. Salz, etwad Dusiat.
on ber Deifjen Butter bampft man bie in Streifen gefchnittenen
Biviebeln weidy, gibt bie abgeriebenen, eingemweichten und audgedbriicien,
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gut verarbeiteten Brotden hingu und dimpjt jie unter ftanbigem Um-
tithren 5 Min. mit, bann nimmt man fie bom Feuer, vermijdt jie mit
ben Giern, dem ©alz, Mustat und der Mild), gibt alle3 in eine gut mit
Butter ober O audgeftrichene, flache Auflaufform und Gt a3 Gange
3/, ©tbe. in heifer NRohre aufziehen.

12. MWeizenauflanj mit Sellerie und Land).

Butaten: 1 Pjo. Weizenjdjrot, 4 mittelgrofe Gellexietnollen, 1 Stengel Breit
laud), 2 GHL DI, etrwas Curry und Salz, 1 Tajje Salne, 50 g Butter.

Der Weizenfchrot witd in Wajjer weidjgefocht. Inzwifchen fchalt
man bie Sellevie, jdneibet jie in fleine Stiidcyen, ebenjo den Lauch und
biimftet alled in I weich. Tun gibt man Salz, Curry und dad Gritnzeug
unter der Weizenbrei. Gime Tafje Safne verbefjert den Gejdymad jeh.
Die fertige Maffe fitllt man in eine gut gedlte Form, legt Butterflodden
obenauf und badt bei guter Hige 20 Min.

13. Weizenanflanj mit Jwiebeln und Tomaten.

Butaten: 1 Pib. Weizenfchrot, 2 grofe Biviebeln, 4 grofie Tomaten, 2 El. DI,
etinad Gurey und ©aly, 1 Taffe Salhne, 50 g Butter.

Die Jwiebeln werden gejchilt, in Scheiben gefd)nitten, i I weidy-
gebiinjtet, diirfen jedod) nicht braun werden, die Tomaten gibt man in
Scheiben gejchnitten oder in Form von Tomatenmark dazu. Das fibrige
witd Fubereitet wie Weizenauflauf mit Sellevie und Laud), nur fonn
man nad) Belieben Gemiije und Weizenbrei lagenveife in die Fori
gebett.

14. Gefitllter Srautfopf mit Eierhornden.

Butaten: 1 mittelgrofer Wirfingtopf, 1/, Pid. Gierhornchen ober Spaghetti,
3 Gier, 50 g Parmejantdle, etwad Saly, 1 Prife Curry) oder Musfatnu, 1 Kaffeel.
fapern, 1 Tomate ober rote Plefferjdote.

Man [Gje die Blitter des Krautfopfs vorfichtig bom Strunt, wajdye
jie jouber und foche jie in Salzwafjer halb weid). Jnzwijchen foche man
sur Fiille feinjte Gierhorndhen oder Spaghetti, leptere in 1 cem lange
Gtitdchen gebrodhen, weid), itbergiefie jie, nadypem man fie aus bem
Stodjroafjer genommen Bat, vajd) mit faltem Waijer, laffe fie auf einem
©ieb gut abtropfen und vermijche fie mit en gejchlagenen Giern und
pen iibrigen Jutaten. Die Tomate ober rote Plefferjchote jchneide man
in fleine LWiirjelchen.

Dann gibt man eine Serviette in ein tunbed Sieb, legt jie mit fraut-
blittern aus, gibt die iille hinein und beutelt, bid man die Form eined
Srautfopfed fat. Jn einer gut jdhliegenden *Pianme jdhmort man den
Srautfopf mit O und fein gejhnittener Brviebel unbd iibergieft ihr gum
Sdhlufy mit etiwad Salne.
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15. Graupenanflanf witd wie Weizenauflauf subereitet.

16. Mattavoniaujlanj mit Bohnen und Tomaten.

Butaten: 1 Pfp. Matfaroni ober ©paghetti, 1 Tafle Tomatenmart, 1 Pib.
Badysbolmen, 3 Gier, 1 Taffe Mild), 1 Kaffeel. Galz und etwad Peterjilie.

Maffaroni oder Spaghetti werden furg gebrochen in Salziafjer
weidigefocht und zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Jn eine qut
gedlte Auflaufform legt man abivechjelnd 1 Lage Maffavoni und 1 Lage
gediinjtete Wach8bolnen unbd {ibergieft diefes mit einer Mijchung bon
Giern, Mildh, Tomatenmarf und den Gemwiivzen. Badzeit bei guter
Hibe 30 Min.

17. Mataroniaujlany.

Butaten: 1 Pfv. mittelfeine Mattaroni, 3 Gier, 1 Tajfe Rahm, 1/, Taffe gerieberner
Sdyeizertife, etwnd Mustat und Salz.

Die Matfaroni werden in 3 em lange Stitde gebrochen unbd in Salz-
wajfer weicdhgefocht. Suzwifhen verriihet man die Cier, ben Rahm,
Stdfe und dbas Getiirs, mijcht e3 mit unter die Matfavoni wnd fitllt bamit
eine gut gedlte Auflaufjorm. Badseit bei guter Hige 1/, Stoe.

18, MNudelanflanf.

Butaten: 1 Bfb. breite Nubeln, 3 Gier, 1 Zaffe Rahm oder Buttermilch, 1/, Taffe
getiebener @dyweizerfije, etiwas Mustat und Ealz.

Die eudeln werben in Salzwafjer weidhgefodht und auf einem Sieb
mit faltem Waijer fibergofjen. 3 Cigeldb verrithrt man mit einer Taffe
Sabhm ober Buttermildy, qibt ben geriebenen Stdfe und dbas Gemwiirz bazu
unbd giefit bieje Majje iiber bie Nubdeln in eine qut gedlte Auflaufform.
pat man Buttermild) verwendet, jo legt man Butterflodden auf die
RNudeln. Vet guter Hige 1/, Stbe. Badseit.

19. Mubelving.

1 %fb. feine Suppennudeln fodht man in Galzwaffer weid), gibt eine
Tajje @abne, etivad Curry, Salz, 1 GRL. fein gejdynittenen Schnittlaudh,
6 Gfl. geriebenen Rife und zwei verquirlte Gier datan, mifcht alled gut
durcheinander, driidt die Mafje in eine gebutterte Ringform und badt
jie bei guter Hipe 30 Min. im Badofen. BVor dem Gtitrzen taudyt man
bie Form einige Minuten in faltes Wajfer. Man fann ben Tudelring
mit gebiinjteten Pilzen fiillen.

20. Mudeln mit Tomaten.
Butaten: 1 SPjb. Nubeln, 1 grofe Bwiebel, 2 GRl. Tomatenmarl, etwas OI.
Die Ftudeln werden in Salzwaffer weidhgefodht, abgejchiittet und auf
ein Gieb gum Abtvopfen geleat. Jnzwifchen erhit man etrasd OI, gibt
die fein gefdinittene Bmiebel, dad Tomatenmark und die Nudeln hingu
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und echipt alled nod) einmal. Beim Unrichten itbergiefit man die Nubdeln
mit heifer Butter.

21, Judeln, gefiillt mit Shinat.

Pean bereitet einen Nudelteig, wie jolder unter Bejchreibung Nuveln
angegeben, formt fleine Laibdjen unbd legt diefe unter erwdrmte fleine
©ditjjeln. \\11,,mnrf]ut bereitet man Tulquﬁe aviille: ELTL \,muaf britht
man furs in Salzwajjer ab, driict thn qut aus, hadt ihn fein ober treibt
ifn burch die Gemiijemiifle ilIlD pitnjtet ihn mit reichlich *Peterfilie und fein
gehacten Swiebeln in heifem Ol weid). Nacdhdem der Spinat etiwas aus-
gelithlt ijt, vermifcht man ihn mit 2 gejchlagenen Eiern, 1 Tajje Sabhne
over IMild), etivad Salj, einer Wefjerjpife Jngwerpulver oder Curry).
Ginen biinn audgemwellten Nudelfudjen beftreicht man mit einem Feil
ver Piajje, [chlagt ben Suchen dboppelt zujammen und jdyneidet mit dem
Badcadchen ober einem Tellexvand fleine, verjchobene Redhtede ab. ’-,Stcie
mwerben i einen flachen Topj mit fochendem Salzwaijjer gelegt und
[angjam gefocht, bi3 die Nubeljleden jdhrvimmen. Nun nimmt man die-
felben mit dem Schaumlisffel Hevaus und iibergieft jie mit reichlicd) ge-
farter Deifer Buiter.

22, Fudeln mit Pilzen.

TNudeln werden in Salzwajjer weidhgefodht und auf ein Sieb Fum
Abtrodnen geleat. Snzwijcdjen diinjtet man fein gejdnittene Pilze mit
gemviegten Biiebeln und ‘Peterjilie weid, vithrt efrwas Miehl mit Dild
glatt, giept bied an die Pilze, wiirat mit etwas Saly und Jitronenjajt
obet Apfelwein, lapt alled gujammen nodymals 5 Win. fochen, mijdjt die
Tuveln davunter und richtet fie auj fladgen Sdyitjjeln an.

23, Sdjenudeln.
Breite tudeln focht man in Salzwajjer weich und richtet jie lagemweife
mit geriebenem Schweizer Kdje an. "[wucmf beftreut man bie Nudeln
dic mit Kije unbd iibergieft jie mit Heiper Butter,

. Rubelpudding nit SKiije.

Butaten: 1/, Bib. ‘Ru‘oeln, 4 Gier, 100 g Parmefantije, 1 Smuzbc[ 2 Tomaten
Ehet _‘t’ gelbe Mitben, 75 g Butterfett, 1 geftridiencr Kafjeel. Saly, 1 Melferfpie

faprita.

Man focht 1/, PBid. feine Nudeln in Salzwafjer weid), itbergieht fie
mit Faltemn 2Wajjer und laft diejelben qut abfropfen. 1s,ue,wncheu iinjtet
man 1 fein gejcynittene Bwiebel in O ober Butter, verrithet 4 Cigelb mit
Parmejaniaje, Salz und Paprifa, gibt die erfalteten Stubeln und die
Biviebeln Hinein und zieht julept den Schnee durch die fertige Maijje.
Gine qut mit Fett ausdgejtrichene Pubdbingform Dbelegt man am Rande
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mit einem Krang von Tomaten- oder Gelbe-Ritben-Scheiben und gibt
porfidytig bie Nubelmafje in bie Form. Der Pudbing muf im Wajjerbad
1'/;—2 Gton. fodjen. Cr witb dann auf eine runbe Porzellanplatte
geftitrzt und mit Tomatentunie jerbiect.

25. Feiner Shpinatpudding.

Butaten: 11/, Pid. Spinat, 75 g Butter, 1 GfL. fein gefdynittene Fviebeln, 1 ERL.
gemiegte *Peterfilie, 1 CRl. Salz, 1 Prife Ingwerpulver, 5 Gier, 3 Brotcdhen.

Der Spinat with gepubt, gewajchen, ungefocht fein vermwiegt und in
vex heifien Butter, befjer noch in OI, 10 Min. ujammen mit der Biiebel
und ‘Peterjilie gedampft. Untecdejjen veibt man die Brdtdhen ab, weidht
jie in Milch ein, driidt jie, fobald fie weid) find, aus und gibt jie unter den
Gpinat, mit dbem man jie tiichtig vermengt und 5 Min. lang damypjt.
Dann rithrt man Cigelb, ben fteifen Schnee ber EGitveify, Sngwer unbd
©alj barunter, fiillt bie Mafje in eine gut gebutterte Puddingform und
laft fie im Wafjerbad minbdeftens 1 Stbe. fochen. Man reicht eine Butter-
ober Rafhmbunte dazu.

26. Reispudding gefiillt mit Nojentohl ober griinen Crbhjen.

1/ PBid. NReid wird gut getvajchen, abgebriiht, auf ein Sieb zum Ab-
tropfen gelegt, in 2 GRL. feinem Of mit einer fein gejchnittenen Siviebel
gelblich angerditet, etivad Salz, Curry hingugegeben und mit 1/,1 fochen-
pem Wafjer aufgefiillt. Auf der Seite bed Herbesd oder in der Bratrihre
(apt man ihn zugededt weichdiinjten, bi3 er troden ift. Snzijhen bditnjtet
man 2 Pfo. Rojentohl oder gritne Crbfen weich. Will man eine fchone
gritne Farbe bei bem Gemilje erzielen, jo muf man basjelbe abfochen.
Den nun fertigen Reid [aft man etwas verfithlen, mifcht darunter den
Sdnee von 3 Ciweip, 100 g geriebenen Parmejankdje, fteeicht 1 Pud-
bingform gut mit Butter aus, driidt ringdum an den Rand den Reis und
filllt bie innere Offnung mit bem Gemiife. Obenbdrauf gibt man wieber
2 em Dod) Reis, dritdt das Gange fejt hinein, jdhliept die Pudbingform
und [aft ben Pudding 2 Ston. im Wafjexrbad focdhen. Cr wird mit Pilz-
ober Tomatentunfe zu Tijd) gegeben.

27. Brandieiggemiijepudding.

Butaten: Jum Branbdteig 1/;1 Whafjer, 100 ¢ Butter, 150 g Nehl, 50 g geriebenen
ftife, 1 Teel. Sals, b Eier, 50g Hein gefchnittene gedbampite Schwarziviurzel ober
©pargel, 50 g in Mibdhen gejdynittene, gedampite farotten, 50 g gediinftete, gritne
Grbfen ober 50 g fleine, gebdiinjtete Rojenfollrddcdhen, 1 GHl. fein gefchnittene, gediinjtete
Biiebel, 1 Raffeel. voll fein gefchnittene Peterfilie, 1 Mefferivibe Paprifa.

Man bringt dag Whajfer nebjt der Butter und Salz sum Koden, vithet
rafch dad Meeh! ein und [dft diefes unter ftindigem Rithren zu einem diden
Rlop einfochen. Hievauj gibt man unter ftindigem Rithren den RKife,
pa3 Eigelb und die vorgerichteten Gemiife hingu, zulest zieht man den
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fteifgejchlagenen Cierichnee dbarunter, fiillt die Majje in eine gut mit
Butter beftridjene Puddingform und lGgt den Pudding 2 Stoun. im
Wafferbad fochen. Man reicht Denjelben u gemijchten Salaten, Tomaten
ober Bioiebeltunfen.

28, Zabinfa- vber Sagohudding.

Butaten: /.1 TWajjer, 1/, Bib. Tapiofa ober Sago, 4 Eigeld, 2 E{l. Butter,
1 Tajfe Sahue, 2 Mefferfpiben Curey, 1 El. Salz, etivad Peterfilie.

Man fjtreue in 1/, 1 fochendes Wajfer langjam, unter beftandigem
Hithren, den ©ago ein und lafje ihn auf der Seite ded Herded 20 Wiin.
ausquellen. Jnztoijden rithrt man 4 Cigeld mit 2 ERL. Butter und einer
Tajje ©afne jdhaumiq, fiigt Gemiivy und Peterfilie hinzu und riihet alled
unter die etiwad audgefiihlte Sagomajje. Buleht zieht man den fteifen
Eijdhnee leicht barunter. Die Majje wird in eine qut gefettete Form ge-
fillt und im 2Wajjerbad 11/, Stbe. gefocht.

29. Piauntudjen mit Shinatfiille.

Pfannfudyen werden nach Rezept 1 zubereitet und mit folgender
Gillle bejtrichen: 1 Bfd. Spinat britht man tajch in Saljtwajjer ab, Hadt
i fein, biinjtet ihn mit veichlich fein gejchnittenen Zwiebeln und Peter
filie weidhy, verditnunt ihn mit einer Tajje Salne, gibt etwas Curry und
©al3 daran, jowie einige fein gejdynittene Pilze. Die Pianntfudjen werben
mit biefer Majje gefiillt, zujammengefchlagen und mit geriebenem Kdfe
beftreut zu Tijdh gegeben.

30. Pilzpranntudern.
Qn einen Piannfuchenteig qibt man fein gejdynittene, gediinftete
Champignons, Steinpilze oder Piifferlinge, badt die Piannfuden redyt
biinn unb trdgt jie jofort auf.

31. Sdmittland)billden.

Butaten: 1/;1 Wajjer, 65 g Butter, 1/, Pid. Mehl, 2 GHL fein gejdynittenen
Sdpittlond), 1 Teel. Salz, 1 Lrife Paprifa, 3 Cier, Badsl,

LWaijjer und Butter erhist man bid zum Kochen, vithet rajd) bas Mebhl
binein und Iikt e3 jo lange fochen, bis jich bie Majje bom Topfe [Hft.
Dann nimmt man jie vom Feuer, [dpt jie etivasd austithlen, qibt die Cier,
Sdnittlaud) und Gewitry darunter, legt mit 1 Teel. miqlichjt runde
RIbgchen in heifed Of und badt fie jdywimmend golbgelb.

32. Flavdien mit Landyfiille.
Die Fldvcdhen werden folgendermafen Hergejtellt. Aus 1 Pfd. Diehl,
2 Eiern, ettwad Saly und 11 Mild) bereitet man einen dimmen, glatten
Teig, den man in der Pfannfuchenpfanne ju ditnen Kudien in wenig
Dbetbdcifer, Modbud. 10
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ett hellgelb bidt. Jum Fiillen vertvendet man folgende Majje: b Sten-
gel gebleichten Qauch) jdhneidet man quer in 1 em lange Stitdden und
diinftet i in etwad OI jdhon weid). Dann vithrt man 3 EFl. Mehl mit
einer Tajje Mildh odber Salhne glatt, gibt 3 gequirlte Sier daran und
etivad @alz, lGpt bagd Gange noch einmal auffochen und bereitet die Fldb-
djen wie in nadjftehendent Rezebte Fu.

33. Anjgeiogene Fliiddjen mit Shinatjiille,

Man jtellt Fladchen nad) borigem Rezept Her, beftreicht diefelben mit
etnter gyitlle bon Cremejbinat (j. unter , Svemejpinat”), vollt die bejtrichenen
Sliadle zujammen, jdhneidet jie in 3—4 em lange Stiiddyen, jtellt bieje
nebeneinanber in eine gut gebutterte Auflaufform unod itbergiept jie mit
2 gejchlagenen Giern, unter die man 4 ERL jauren Rahm, */, Teel. Salz
und etivad Musfatnuf geriihet hat, und (it die Speije in der heifen
Mofhre 20 MWin. aufziehen.

84, Peterjilienballdyen.

1/, Bfv. Butter (dht man jdhmelzen und vithet 1/, Bid. Mehl Hinein,
(6]cht mit 1/, 1 Wajjer ab und rithet jo lange, bis jich bie Majje bom Topfe
[6jt. Su bie ettvad audgefithlte Wiajje vithrt man 4 Cier, etiwas Salz und
Gury, jomie 5 Cil. fein getviegte Reterjilie. Ol wird gut exhibt, bon dem
Teig mit zwei Kaffeeldffeln feine Ballhen audgejtochen und im Ol
jchivimmend gebacten. Man reicht jie ju Gemiije.

35. Ubjelanflanf.

Butaten: 75 g Butter, 76 g Juder, 6 Semmeln ober alte Britdhen, 4 Gier,
30 g aefdydlte qeriebene Manbdeln, Apfelmusd von 2 Bjd. aebiinjteten Yipfeln.

Die Butter wird jchaumig geriibet, die Brotdjen abgerieben und in
Mildy eingeweicht, audgedriidt und mit Sucer, Manbeln, Cigelb und
pem Sdjnee der Cier gut bermijcht. Eine uflaufform bejtreicht man
gut mit Butter und qibt lageniveije das fertiggejtellte Apfelmus, Semmiel-
majje ujro. Hinein, bid die Fovm voll ijt. Lehte Lage joll Semmelmajje
jein. Mian ftreicht bieje glatt und badt den uflauf bei mdfiger Hige
3l

/s Ctbe.

36. Feine AUpjeljheije.

2 Pib. fleine Apfelchen werden gejdhdlt, in der Mitte halbiert, das
Kernbhaus hevaudgejchnitten und mit der Schnittflacdye nad) oben in eine
qut gebutterte, flache Auflaufform gelegt. Dann vithet man 60 g Butter
jchaumig, vermijcht jie mit b El. Buder, 2 Eigelb, 20 g fein gewiegten
Mandeln, 20 g gewiegten Sultaninen, 2 Cfl. Sahne und 1 CRl. Fivie-
badbrijeln, rithrt alle3 gut dburdjeinander, fitllt bamit die Upfelhilften
und bidt jie in heiger Bratrohre 1/, Stbe.
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37. Anjgejogene Abjelipeiie.

Butaten: 10 mittelgrofie Ypfel, 50 ¢ Butter, 50 Fuder, 6 CHL. Jroiebadbrafel,
6 Gimweif.

Die Apfel {chlt man, jchneidet fie in fleine Stirddhen und pampft jie
mit etwas Wajfer, Butter und Juder weid). Dann ftreicht man den
Upfelbrei dued) ein Haarfieb, vermijcht ihn mit den Bwiebadbrijeln,
[dligt den Sdhnee der Gier mit 5 Gl Buder und 1/, Padden Vanille-
guder batunter, gibt die Majje ineine qut gebutterte Yuflaufform und
laf3t fie bei mittelftarfer Hige 25—30 Min. aufziehen.

38. Drei-Gier-Sdjwer-Apfelanjlanf.

Butaten: 3 Gier, ebenfo fdywer Mehl, Buder, Butter und Apfel.

Die Apfel werden gejchilt und in feine Scheibhen gejchnitten. Die
Butter vithet man jdhaumig, gibt Juder, Cigeld, etwas Bitronenjaft, das
Weehl, fowie den Schnee der Cier barunter, 3ieht die Apfelicheibchen durch
bie Mtajfe, fitllt das Gange in eine gut gebutterte Anflaufform und bt
bie ©peife bei mittlerer Hige 1 Stde.

39, Apfelanjlanf mit BVidtuitgui.

Butaten: 2 Bv. Upfel, 4 Gigeld, 4 Giweif, 6 Gl. Buder, 2 Gl Mehl.

Die pfel werden gejhilt, in feine Scheiben qeidinitten und in nach-
ftehende Maffe eingeriifhet: 4 Gigelb verriihrt man mit 6 Gl uder, bis
man eine gang jdyaumige Maffe exhilt, gibt das Mehl und den Eierjchnee
dazu, mifcht dieIpfel leicht darunter, fiillt die Majie in eine gut gebutterte
Auflaufform und badt jie bei mifiger Hige 1 Stde.

40. Aufgesoqene aefiillte Flidle mit Pilsfiille.
Jubereitung wie Mr. 33. Statt Cremefpinat nimmt man gedbimpjte Pilze.
41, Fladdyen mit Pilzfiille.
Die Flavdjen werden mit einer jeinen Pilzfitlle gefitllt, vorfidtia gerollt und heif jerviect.
42, Edywarzbrotanflonf mit Apfeln.
" T;\I}umtcn: b0 g Butter, 60g Buder, 3 Eier, Schiwarzbrotbrifel, 8 mittelgrofie
Apfel.

Die Butter wicd mit Juder und Ciern verrithrt und jo viel Schwarys
brotbrdjeln hingugegeben, ald die Majje aufnimmt. Die Apfel werden
gejdhilt, in gany ditnne Scheibchen gejchnitten, mit etwas Jimt und ein
enig fein gejdnittenem Bitronat vermijcht. Dann [dft man fie zuge-
bedt 1/, Gtde. giehen. Mean jtreicht eine Yuflaufform gut mit Butter aus,
gibt eine Lage Brofel, bann eine Lage Upfel, wieder Brojel, pfel ufi.
bintein, bis bie Auflaufform vollift. Dann driictt man dbas Gange feft zujam-
men und lajt ben Auflauf bei guter Hibe 3/, Stde. baden.

43. Brotaujlanfj mit Apjeln anderer Art.

Butaten: 1/, Bib. gerichened Scjwarzbrot, 100 & geriebene Manbdeln, bie Sehale
einer Halben Bitvone, 50 g Sultaninen, 50 g Butter, 1/, 1 Wein, 8 pfel, 126 ¢ Buder.

Dian legt in die gebutterte Auflaufform eine Lage Brot, beftreut e3
mit Buder, dann breifet man die in feine Scheiben gejdynittenen Npfel
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mit etivad BVutter, Buder und den obigen Futaten davauf aus, betrdu-
felt mit Wein, legt wieder eine Schicht Brot davauf jamt Buder und
ben anberen Jutmen gicfit Den Nejt bed Weines daritber und bidt die
Speife 1/, Gtbe. im Ofen.

44, Sdyrotbrothudbing mit Friidyten.

Butaten: 75 g qehnduetc’ qeriebened ud}rﬂtbrnt EhL. echnmfhtc ljlflﬂ;ft
75 g Butter, 50 g ‘Bmter b Eier, 1 Miejferfpibe Bimt, 75 g Manbveln, 50 g in Streijen
qﬂd}nutruc Fet qm

Das ©dyrotbrot wird in Scheiben gejdynitten, im Badofen getrodnet
und gerieben. Die Butter rithrt man jchaumig, gibt Eigelb und Juder
hinzu und rithrt die Majje nodh 1/, Stde. Dann mengt man das getiebene
©dyrotbrot nebjt ben itbrigen Jutaten darunter, jchlagt den Sdnee der
b Eitweif jteif, zieht diejen Um:]tdth unter die ‘ﬂltnnL und fitllt damit eine
qut mit Butter bejtrichene Form. Der Pudbding wird im Wafjerbad
2 ©ton. gefodht und mit gediinftetem Objt 3u Tijd) gegeben.

45. pjel-Charlotte.
3utntcn 3 Bib. Apfel, 50 g Butter, 200 g Buder, ettvasd feinen Jimt, ’jggltwnc,
L GRl. Quittenmarmelabe, 1 weifes Rapfelbrot oder Biiebad (500 g), 50 g Sultaninen,
20 g qrob gefdnittene *ﬂéanbcin 1,1 Mild.

Das Weifbrot witd in femc ©dhetben gejchnitten und mit ‘mtldj
itbergoffen, die Hpfel gejchdlt, in [cme ©dyeibchen gejchnitten und mit
per Hilfte ded Juders einge ‘ud“m:t Dann fireicht man 1 Auflaufform
qut mit Butter aus, legt lagenweije Brotjdheiben, Apfel, Sultaninen,
Mandeln, die itbrigen Jutaten Hinein, ftreidht etwad von der Duitten-
marmelabe bagivijcdhen und Ffitllt jo die Auflaufjorm. Die lepte Lage foll
Brot fein. MWan Jtreut daritber Jucer und Jimt unbd id hrieidet die Butter
in fleinen Flodden davauf. Dann gibt man die Charlotte in die Heife
Rohre und ldft den Auflauf 1 Stde. bacten.

46. Upfelmerinten.

Butaten: 2 Bib. pfel, 1/; Bid. Zuder, 1/, 1 Wein, 50 g Sultaninen, 20 g Butter,
3 Giweify, 50 g mit Vanille getvitrztem Juder, 20 g qudjcliv chdm’ttmw SMandeln.

Die Apfel, bie gleichmipig grof jein ]'uIIen, fwerben Halbiert, entfernt
und mit halb Wein, Halb “‘*aﬁer gang borjidtig gefodyt, jo dajj fie weid)
jind, ubcr nidht 3er]allen Darn legt man diejelben in eine flache Auf-
Iauﬁurm beftreut jie mit ben gereinigten Sultaninen und ftellt fie in der
Form noch 10 ‘JJuu in die heipe BVadrohre. Jnzwijdhen jdhlagt man die
Ciweif 7u jteifem Schnee, 3ieht ben mit Vanille gemwiirzten Juder durd),
ftreut die Pandeln dariiber, jtellt die Form nodymald in die Nohre, bid
die Gpeije eine hellgelbe Farbe hHat.
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47. Stivjdenanflaunf (feiner).

Butaten: 1 %Bjd. Sirjden, 10 ERl. Jwiebad ober Semmelbrifel, 3 Eier, g
Butter, 50g Juder.

Die Kirjden werden entjteint, bann rithrt man die Butter jdhaumig,
gibt Gigelb, Buder, etivad Bimt, bie Brofel hingu, mijcdht die Kirjden
darunter, sulest ben Schnee der Eier, fiillt die Diajje in eine gut gebutterte
Nufloujform und bacdt die Speije 3—4 Ston. in heiffer Bacdrihre.

48. Sirjdyenmidyel.

Butaten: 60 g Butter, 75 ¢ Buder, etwad Bitronenjdyale, 1 fladygefirichener Teel.
Bimt, b abgeriebene emgcmm:{]tr Gemmeln, 4 Eier, 40 g gejdilte geriebene Manbeln,
2 Pjo. Shtld en mit ben Steinen.

Die Butter rithrt man {dhaumig, gibt Juder, imt, Cigelb daju, ver:
mijcht diefed mit ben ausgedriidten Brotchen, gibt die Kirjdyen hinein,
beftreidht eine Auflaufform gqut mit Butter, zieht ben Sdnee der 4 Eiex
unter bie Majje und badt ben Wuflauf in guter Hige 3/, Stoe.

49. Dijterr. Kirjdenipeije.

Butaten: 50 g Butter, 4 Eier, 6 Semmeln ober Brotden, 50g Buder, 20 g
Mandeln gefdidlt und gerieben, 2 Pib. Kirjden.

Die Butter wird {dhaumiq gerithrt, bann gibt man Juder und Cigelb,
bie in NMild) eingereidyten, audgedriidten Semmeln, die geriebenen
Manbdeln, etiwad Bimt, 2 Pjd. entfteinte Kirjdjen dagu, sieht den Sthnee
ber Gier barunter, flreidht eine uflaufform gut mit Butter, fitllt die
Majfe hinein, ftreicht jie oben glatt und ieht den Uuflauf bei gutet Dibe
3/, Stoe. auf.

50. Beevenfruditanjlany.

Butaten: 6 Brotdien, 75 g Butter, 4 EfL Buder, 4 Gier, 1 Pjb. Johannis-
ober Himbeeren.

Die Butter vithrt man jhaumig, gibt Buder und Cigeld hingu. Die
Britden weicht man in Mild) ein, driictt Jie ausd und vervithrt jie mit den
anveren SButaten. Die i}.ul)anmnba even ftreift nman bon den Stielen ab
und mijcht jie jamt bem Cierjdnee unter die vorgeriditete Majfe, beftreicht
eite Aufloufform gut mit Butter, fiillt den Teig hinein und badt den
Auflauf bei mittlerer Hige 1/, Stoe.

bl. Gemmelanuflanj mit NRiijjen.

Butaten: 6 Brotden, 2/, 1 Mild), 20 Whallniife, 50 g Butter, 1/, Bid. Juder,
d Gier, 1 faffeel. Bimt.

Die Brotdyen werden abgejchdlt, fein gejdhnitten und in Mildy ein-
gemweidht. Jnaiwifchen jchilt man die Nitjfe, wiegt fie fein, vithet Butter,
Eier und Buder jchaumiq, gibt ben Bimt und die Niijje hinein und 3ieht
gulest ben fteifen Gdnee durdh Brotden und Eiermajje. Der uflauf
with in gut gedlter Form 2/, Stbe. gebaden.
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52, Cuglijdher Plum-Pudding.

Butaten: b trodene Brotdhen, 1/, 1 Mild, 100z Sultaninen, 50 g gefdnittenes
Bitronat, 100 ¢ Manbdeln, 50 g Kofosfett, 50g Butter, 125g Buder, b Eiexr, abge-
tiebene Sdyale einer Bitrone, b ERL. voll Fum.

Pan weidht 3 abgeriebene Brbtchen in Mildh ein, driict fie aus und
berarbeitet bie Maffe fein. Die {ibrigen Brotchen werden getdjtet und
fein su Mehl gerieben. Sultaninen werden gewajchen, die Mandeln ge-
jdhdlt und gevieben. Darunter fchneidet man fein das Kofosfett, Eigeld
und Butter riihet man mit Juder jhaumig, gibt die itbrigen Jutaten
fingu, bevmengt alles vorfichtig und fiillt die Mafje in eine gut mit Butter
beftrichene Form. Der Pubbding wird 11/,—2 Ston. im Wajjerbad qe=
focht und mit Frudht- oder Avraftunte zu Tijdh gegeben.

53. Cnglijdjer Pudding.

Butaten: 60 g Butter, 40g Juder, 4 Cier, 30z gefdilte, geriebene Manbeln
ober Hafelnitife, 75 g gewajdyene Sultaninen, Schale einex Jitrone, 25 g fein qefdimitte-
neéd Bitronat, 5 alte Vrdtcen, 2/,1 Mildy.

Unter die jdhaumig geriifrte Butter viihrt man Zuder und Gigeld,
bi5 fic alles verbunbden hat. Die Britchen jdhneidet man in feine Stiide,
weidyt fie in Mild) ein, verarbeitet fie 3u einer feinen Majfe, gibt Sulta-
ninen, Manbdeln und {ibrige Butaten Hingu, mifcht Fulept den fteif-
gejdylagenen Sdynee der 4 Citeify barunter, fiillt die Mafje in eine qut
mit Butter beftrichene, mit Semmelmedh! beftreute Form und focht ben
‘Puddbing im Wafjerbad 11/, Stde. Vor dem Anvichten taucht man bdie
dorm rajc) in faltes Waffer, [B{t, wenn notwendig, den duferen Rand
mit einem Meefjer und ftiirst den Pubding vorjichtig auf eine runbde Platte.

54. Nufaujlanf.

Butaten: 1 Pib. Brdfel, 180 g Nitffe, 4 Gier, 60 g Juder, 1 Jitrone, 1 Kaffeel.
Bimt, 13/, 1 Milch, 25 ¢ Butterjett nber OI.

4 Eigelb werden mit 60 g Buder jchaumig gerithrt, dazu gibt man bdie
abgeviebene Sdjale einer Jitvone, 1 Kaffeel. Zimt, 1 Pfo. Brojel, jomie
bie gemablenen Niifje und die Mildh). Man achte darauf, daf Brifel,
Jtitjje und Mildy gleichzeitig in die ECiermafje Formmen, damit diefe nicht
flumpig wird. Bulest zieht man den Ciweigjchnee leicht durdh, qibt die
Maffe in eine Auflaufform, itbergieht jie bor dem Ginftellen in die Brat-
tohre mit Dem Deifen Fett und ldft den Auflauf bei mittlerer Hige
1 ©toe. aufzichen.

55, Mudelpudding (gefiift).
Butaten: 150 g mittelfeine Nubeln, 502 Buder, 75 g Butter, 40 g Manbeln
ober Hofelniifje, 4 Eier, ©dale einer Bitrone.
Sn jdwad) gejalzenes, fochenbes Wajjer gibt man die Nubdeln und
laft fie weichfochen. Dann nimmt man bdiejelben Heraus und legt fie
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gum Abtropfen auf ein Sieb. Jngwifchen rithrt man Butter, uder und
Cigelb {chaumig, gibt die etiwas ausgefithlte Nubdelmajje Hingu, nebjt den
iibrigen Gutaten, jdhldgt bas Ciweif der 4 Cier ju fteifem Sdynee, mijcht
piejen leicht darunter und fiillt die ‘”?nne in eine gut mit *‘*11“21: be-
ftrichene SPubbingform. "IL‘]&.[LH mwicd im Wajjerbad 11/, Ston. gefocht,
bor dem Unrichten rajd) in falted Wajjer getaudht und auj eine rumbe
Platte geftitrzt. Man veicht den Pudbding zu gejchmortem Objt ober zu
einer {ruchttunie,

56. Mudelberg mit getyodneten Aprifojen.

Butaten: 260 g mittelfeine Nubeln, 250 g getrodnete Apritojen ober Pfitjide,
100 g geriebente Mandeln oder Hafelnitije, 50g Fuder, Sdnee von 3 Eiweif.

Nubdeln werden in leidht gejalzenem Wajjer weichgefocht, Aprifojen
ober LBfirfiche weid)t man einige Ston. vborber ein und jchneidet fie in
Gtreifdhen. Die weichaefochten Nubdeln gieht man auf et Sieb Fum Ab-
tropfen, dedt diefe mit einem Dedel 3u, damit die Nudeln warm bleiben.
Eine zuvor erwdrmte, runde Porzellanplatte odber gang flade Aujlauf-
form beftreicht man mit Butter, gibt eine Lage Nudeln dbarauf, bann eine
Lage Aprifojen, tweldhe man mit fein geriebenen Mandeln oder Hafel-
111"1]'1';*11 beftreut, pann wieber Nuveln ujw., big die ““Ea]‘fe aufgebraudyt ift.

Dann ftreicht man einen glatten Berg uuitcla eined Dreiten Mefjers,

jtreicht ben fteifen Gierfchnee, weldhen man mit Buder vermijdht bHat,
dariiber, bejtreut das Gange mit geriebenen Manbeln und ftellt den
‘T?:ubefbcrq 5 Min. in eine gut heifie Badrdhre, bis der Guf golbgelb ijt.
Nan muf bei diefer Arbeit vecht flint jein, dDamit bie Speije nicht zu ftark
abHihlt. Man reicht den Nubdelberg mit Karamel- oder Vanilletunte.

57. Griegpudding.

Butaten: 1,1 Mildy, 1/, Bib. Grie, 30 g Butter, 50g Judexr, b Gier, 50 g
Sultaninen, 50 g fein gejdymittenes Fitronat.

Man bringt die Milch mit Butter im Wajjerbad zum ‘&ud)eu [afst
ven Griefs langfam (’mEauTa‘u und titfhrt die Mafje jo lange, bi3 jie fich bon
per Pfanne Bt. Dann LGt man den Teig etwad ausfithlen, vithrt die
Eigelb, Buder und bdie itbrigen Butaten unter die Majje, jchlagt Eiweil
u fteifem ©chnee, mijcht alled gut durdheinanbder und fitllt die Mafjje
in eine gut mit SButtcr bejteichene, mit feinem Bmwieba dmebhl ausgeftreute
Pudbdingform. Der Pudbing witd im Whajjerbad 11/, Ston. gefodit.
Nach dem Stiivzen muf er jofort aufgetragen werden, da er jich leicht
fentft. Diejer Pubbing ift eine gute Kinvernahrung und fann mit Objt
ober Fruchttunfe genojjen werben.

88. Gefiillte Bratipiel.
3 Pfd. feinere Hpfel werben gejdhdlt, bad Kernbhaud audgehhit und,
mit Buder bejtreut, jugededt, 1/, Stoe. sur Seite geftellt. Cine flacde
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Auflaufform buttert man gut aus, ftellt die Upfel nebeneinander mit der
Offmumg nad) oben und fitllt fie mit Sultaninen, fein gejchnittenen Man-
beln unb etwas in Butter gerdjteten Jwiebadbrdjeln. Man iibergieft die
Gpeife mit einer Tajfe fither Sabhne, jtellt jie in die heifse Rohre und lakt
fie weid)braten, dod) jollen die Ipfel nicht zerfallen.

59. Abpfeltiichlein — Apfelpjanntudjen.

Dat man grofie Apfel, jo fchile man diejelben, bohre bas Kernhaus
herausd und jdnetde fie in 1/, em dide, runde Scheiben. Kleine oder be-
jchévigte Hpfel fehneide man in diinne Stitdchen, beftreue fie mit Buder
und lajfe fie 1/, Gtbe. ziehen. Jnzwijdhen bereite man einen Bfann-
tudjenteig, taudje bie Apfeljheiben hinein, jo baf fie einigermafien von
Zeig umgeben jind und bade fie in Heifem O langjam goldgeld. Die
Apfelftiiddjen werben mit bem Teig vermifdht und in grofere Suchen
gebaden. Die fertigen Kuchen werden mit Juder und Jimt beftreut,
jofort zu Fijd) gegeben.

60. Sirjdbianntudjen.

Butaten: 3/, Bid, Menl, 1/, 1 Mildh, 3 Gier, 1 Prife Salz, 2 Pfo. Kicfchen, BadsL.

Nan viihet aud Mehl, Mild), Ciern und Salj einen glatten Teig, in
den man die gewajdjenen, wieder abgetrodneten Rirjchen gibt. Sn einer
Pianmtuchenpianne erhiht man Of ober Kofosfett, qibt einen Schipfl.
bon der Maffe hinein und badt die Pfanntudjen bei jdhivader Hite auf
beiben Geiten jdyon gelb und fufperig. Man fann die Pfannfuchen nach
bem Baden mit Juder bejtreuen.

61. ®efiillte Pranntudjen (§iif).
Die Pfannfudjen werden nad) vovigem Rezept gebaden, mit ein-
gemachten Friichten ditnn beftridhen, gujammengerollt und jofort auf-
getragen.

62. Gewidelte jiije Jliaddjen.

Man beveite eine Fille aus einer Taffe fitfer Sabre, weldhe man mit
100 g getoajdjenen, fein gejdnittenen Gultaninen, 10 g geriebenen Hafel-
niijien, 100 g Buder und einem EFL Jimt mijcht. Dann tithre man
1/, Bfd. Mehl mit Mild) und 3 gangen Ciern ju einem bditnnen Teig. Jn
ber Pfannfuchenpfanne [ift man gang wenig O beif werden, giekt
einige CRIGffel Teig hinein, [ft thn jdhnell verlaufen, bamit das Flidchen
red)t biinn wird, badt den Teig jdhnell an, dreht ihn um und bidt ihn
auf der anberen Seite fertig. Sobald alle Fliddyen fertiq find, bejtreicht
man fie mit ber borbereiteten Fiille, rollt fie sujammen, jdyneidet fie in
5—6 cm lange Stitddjen, welde man in eine Auflaufform nebeneinander
fegt und mit einer Tunfe aus 1/, 1 Milch mit 2 GHL Reidmehl, 3 Ciern
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und etivad Vanillezucter verrithrt, iibergielt und 20 Min. bei mittlerer
Hige im Badofen aufzieht.

63. Aujgezogene Fliadble mit Upfelfiille.

Man  bereitet Fldadle nad) vorigem Nezept, die man mit fol-
gender iille beftreicht: 1 Bfd. Hpfel wird bdiinn geidhalt, in feine
Sdyeibchen gejdimittenn und i 1/, 1 Wajjer mit 50 g Juder und etivasd
Bitrone teid)gefodht. Dann mijdht man jie mit 50 g fein gejchnittenen
Manbeln, 30 g Sultaninen und 1 CHl. Bwiebadbrojel, 1 Mefferjpitse
Bimt. Die bejtrichenen Flidden rollt man ujammen, jdneidet fie in
3—4 em lange Stiidchen, jtellt jie nebeneinander in eine uflaufform
unbd fibergieht fie mit 1/, 1 Milch, in der man 2 Eier und 30 g Juder ver-
quitlt hat. Dann zieht man die Syeije bei quter Hike 1/, Stoe. auf.

64. Pianufudyen.

1 SBid. jchomes Weifmehl rithrt man mit Mild) 3u einem glatten Teig,
qibt etivad @alz und 4 Cigelb bazu und berbiinnt ben Teig 3u einer did-
flitfjigen Mafje. Bulest zieht man ben Schnee der 4 Eier durd). Jn einer
eifernen Pfanne erhist man 4—5 CHl. Fett oder I, mit geflirter Butter
gemijcht, gieft bon der Majje jo viel Hinein, daf der Boben diinn bebedt
ift und badt dben Pfannfuchen jchon gelb, bann dbreht man ihn mit Fwei
©daufeln rajch um und badt ihn auf der anberen Seite fertig. Pfamn-
fuchen miijfen fofort nach bem Baden aufgetragen werden, da fie jonit
3dh terben.

65, Giertudjen.

it 1 Gierfuchen redinet man 1 Chlofiel Mehl, 4 Ehloffel Mild) und
2 Gier. Mildy und Mehl cithrt man zu einem glatten Teig, fiigt etvasd
®alz und die verquirlten Gidbotter hingu, jdldgt dad Ciwei ju einem
fteifen ©dynee, zieht ihn leidt unter den Teig und badt den Cierfuchen
in gefldrvter Butter rajd) auf beiben Seiten golbgelb.

66. Dmelette anf jdhiveizerijdje rt,

6 Gier vithrt man mit 3 CFL Mehl, 1 Tajje geriebenem Schweizerfije,
etivad Saly und fein gehacdten Bilzen zu einem glatten Teid), berdiinut
biefent mit 1 Taffe Wilch und badt Omelette daraus, legt diefe auf eine
flache Sdhiiffel und iibergiefit jie mit folgender Tunfe. 1/, Tajje Mehl
[dft man in 3 Gfl. zerlajjener Butter anziehen, gibt 2 fein gefdynittene
feine Bmwiebeln, 1 Tajfe Apfelwein, 3 CHL. Weinefjig, 1/, Tajje Sabre,
etivad ©alz, Paprifa und fein gejchnittenen Cjtragon davan, (Gt alled
sufamumen auffodien und gieft bie Tunfe rings um bdie Dmelette,
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67. Saijerjdhymarren.

Butaten: 360g Mepl, 2/, 1 Mild, 4 Gier, 1 Prife Salz,

kit Mebl, Mild), Cigelb und Saly bereitet man einen glatten Teig,
unter den man furg vor dbem Baden ven Girweififdhnee mijht. Jn einer
Planntuchenpfanne lift man veidlich gefldrte Butter zergefen, gibt
1 ©dyopfldfiel Teig hinein und bidt einen diden Pfanmfuchen davow,
ben man, wenn er halb gar ift, mit 2 BVadjddufelden in Heine Stitde
gerteilt. Dann It man den Schmarren unter ftindigem Umbdrehen
nod) ettwas nachbaden und gibt ihn jofort zu Tijd).

68, ®ebrannte Dmelette.

e eine Omelette redynet man 1 GRL Mehl, 5 ERL Ml und 2 Gier.
Mild) und Mehl rithet man zu einem glatten Teig, fiigt etwas Salz und
bie berquirlten Cibotter hingu, jdhldgt dad Giweip zu einem fteifen
Sdynee, zieht ihn unter den Teig und bidt die Omelette rajdh auf beiden
Seiten golbgelb.

69. Semmeljdymarren.

Butaten: 6 Gemmeln ober Brdtdjen, 5 GRL Weht, 1/, 1 Milch, 4 Gier, 1 E{L
©aly, Baddl.

Die Brotden werden in Scheibchen gejdhnitten, mit der Heifen Mildh
iibergofjen unbd zugebedt 1 Stoe. ftehengelajjen. Danm verriihet man die
Brotden fein, gibt basd Mehl, Gier und Sal3 hinzu und tithrt bad Gange
%It purdjeinander. Jn einer Plannfudhenbfanne exhit man rveichlich

[, gibt 1 Sdspfl. ber Mafje hinein, ftreicht fie dimn auseinanber,
lafit Den Sdymatrren auj einer Seite goldgelb anbacken, brebt ihn um,
serteilt ihn mit 3wei Gabeln und lapt thn unter sfterem Mmbdrehen nodh
etivad ausdbaden. Nan reicht ben Schmarren zu Salaten, Gemiijen oder
3u Sompott.

70. Semmeleierfudjen.

Bu 2 gropen Gierfuchen nefme man 3 Brdtdjen, jhneide fie in
Sdjeiber, lege jie nebeneinander auf eine Platte unbd iibergiefe jie mit
warmer Mild). Die Sdyeiben follen iveich werden, dabei aber nicht zer-
fallen. Jnzwifdien bereitet man einen Teig aus 1/, Riv. Mehl, 4 Giern,
Y3 1 edlch und etwas Salz, bidt bie Brotchenjcheiben auf beiden Seiten
in beifiem O vajch an, {ibergieft jie mit einer ditnnen ©dyicht bes Teiges
unb laft diefe ebenfalld auf beiden Seiten jchion geld baden. Man trdgt
die ©peife jofort auf und gibt fie ju Gemitje, wie Schivarzmwurzeln,
Blumenfohl, Mohren oder zu gefodhtem Objt.

71, Arme NRitter.
3 Brotdjen jchneidet man in gleidymifig dide Scheiben, weidht fie in
warner Mild) ein unbd legt fie jorgjdltig nebeneiander, damit jie nicht zer-
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fallen. Ouawtirf)t‘n bereitet man einen Teig aus 1/, Pib. Meehl, */,1
Milch und 3 Ciern, taucht die Vrotjdheiben in bml gelq UMD harfi ]19
auf beiben Geiten gnﬁgclh Mit Zuder und Fimt bejtreut, reicht man
jie zu Lbit.

72. Miivbe Kiidhlein (gejalzen).

Mit bem Scdynee bon 5 Ciweily, 5 Cigelb, 1/, Tajje Wajjer, 80 g
Butter, 1 Kaffeel. Salz und 1 Pjd. Mehl beveitet man einen glatten
Teig, ben man bitnn audivellt, vieredige Siidlein babor audjdyneidet,
in Geifem D! jehroimmend bidt. Die Nitchlein fonnen jowohl zu Dbt ald
auch u Gemitfen gegeffen fwerden.

3. Gdjerben,.

Butaten: 3 Eigeld, 1 ganges Gi, 3 Gfil. biden, jauren Rahm, 30 g Fuder, 350
Mehl, 3 ERL. LWafjer.

Die Eier werden mit dem Juder jdhaumig gerithrt, bann gibt man
Rabm, Wafjer und das Mehl hingu und arbeitet ben Teig leicht gujammen.
Aufj einem Wellbrett wellt man ihn jo bdiinn ald moglich aus, jdyneibet
mit dem Badridhen 12 em lange und 5em breite Rechtede dabom,
fticht fie dann mit einer Gabel einigemal, bamit jie nicht blafig mcrhen
und badt fie jchwvimmend in heigem Fett hellgelb. Bum Entfetten Iegt
man die Scheiben auj Seidbenpapier.

74. Gebadene Stdjefugeln.

1/, Bio. Butter (aft nmn]d)nwljcu tithrt 200 g Mehl hinein, (it mit
1 Ea]T ftajfee ab und rithrt den Teig, bid er jicd) von der Pianne [6it.
Sn die etiwad audgefiihlte Majfe qibt man 5 Gier und 75 ¢ geriebenen
Cmmentaler Kdfe, jomwie etvad Paprifa und Salz. Mit 2 'sta]fLeI fticht
man Feig ab, formt Heine Kugeln davausd und badt fie, in Heifem LI
{dhoinumend, golbgeld. Man reicht jie ald Gemiijebeilage.

75. Pfibanf.

Butaten: 200 g Mehl, ftart 3/;1 Mild), 80 g Butter, b Eier, 1 Prife Salj.

Dazd Mehl wird qs‘ficbt und mit der Hilfte der Milch glattgerithrt.
Dann gibt man Eier, Salz und vor dem Cinfiillen die zerlajjene, aber nicht
ethijte Butter, joivie ben NRejt ber Milch, den man ebenfalls ertvdrmt Bat,
hinzu. 12 ‘Htlcmuﬁormd en, weldye man borher mit Butter bejtrichen Hat,
werden Halb boll gefitllt mit angegebener Majje, fofort in die heife Brat-
tofre gejtellt und 30 Min. gebacden. Weder die Founchen od) der
Snbalt bitrfen wdhrend bed Vadensd berithrt twerben.
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76, Nudeln.

1/, Pid. gefiebte3, feined Weifmehl lege man aufgehauft auj basd
Badbrett, madye in der Mitte eine Vertiefung, zerquitle 2 grofe Ciex
mit halb foviel Wajjer und 5 Tropfen Eijig, giehe died unter langjamem
Cinriihren in bdie Vertiefung ded Mehi3, tnete den Teig jo lange, bid ex
ganz gefdymeidig ift. Jun teile man den Teiq in bier Stiide, forme runde
Laibchen darausd und welle dieje mit dem Wellholz papierdiinm aus.
Die jertigen Kudjen lege man auf ein Tijdhtud, rwenn jie fajt troden find,
rollt man fie leicht zujommen und jchneidet 1 em breite Streifen baraus.
giir Guppeneinlagen {dneidet man jiefo fein tvie moglich. Die gejdynittenen
Nubeln fdiittelt man audeinander zum Trodnen, jie werden 10 Min.
im Salzwaffer abgefodht, auf ein Sieb gum btropfen gejchiittet und
nad) bem Anridyten mit heifer Butter und gebriaunten Brojeln iibergojjen.

77. Dampinudeln (bayrijdye).

Man bereitet einen Teig wie zu Fajdingsfrapfen. Nachdem der Teig
jdhon aufgegangen ift, nimmt man ihn aufd Badbrett und formt fleine
Rildhlein baraus, die man an einem mwarmen Ort nodmald 1/, Stde.
geben lagt. Jn eine eijerne Pfanne, mit gut jchliegendbem Dedel, gibt
man fo biel I, daf der Boden bededt ijt, legt die Dampfnubdeln neben-
einanber mit einem Zmwijdentaum von 1 em, gieht jo piel Wafjer mit
ettva8 @aly ober Buder baran, bafy bie Riichlein jur Halfte im Wajjer
jiben, dedt ben Dedel auf die Pfarme, daf fein Dampf entweiden
fann und badt die Dampfnubdeln langjam bei gleichmdfiger Hige. Wenn
in der Pianne ein zijchended Gerdujch entjteht, jind die Dampnudeln
fertig. Pan dffne dbamn vorjiditig, dbap feine Wajjertropfen vom Dedel
auf bie fertigen Dampnudeln fallen, da jie fid) leicht fepen. Wahrend
Des Rodjens barf die Pfanne nidht gedfinet werden. Statt Wajjer fann
man auc) Mild) zum Aufziehen nefhmen, doch joll man dad erft tum,
frennt man biel %'lbung in ber Bubereitung hat. Die Dampfnubdeln
miijjen jebr loder jein, jonit jind jie {dwer verdaulid). Sie jdhmeden
gut u Obft ober zu Banilletunfe.

78. Chitle (jhiviibijdhe).

Au3 1 Pfb. gefiebtern Mehl, 2 Ciern, 1 Gfl. Saly und 1/, 1 Wafjer
jhldgt man einen glatten Teig, bid er grofe Blajen wirft. Cinen flachen
Zopf Wafjer mit etiwad Salzzujal bringt man zum Kodjen. Nun legt
man auf ein feined Sdneidbebrett, weldes mit einem ®riff verjehen ift,
einen fleinen Edyopfloffel Teig und jdhneidet mit einem flachen Mefjer
gang diinne, linglide ©paple ab, welde man in bas fodjende Salzwajjer
einlegt. ©obald biefelben in bie Hohe formmen, nimmt man fie mit dem
Edaumlsffel heraus, ldft jie gqut abiropfen, legt fie auf eine flache
Platte und itbergiept jie mit in heifer Butter gebraunten Brojeln. Die
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©pisle mitfjen jofort su Lijch gegeben twerben. Sie jhymeden gut ju
allen frijhen Salaten, ju Tunfen und gefodtem Obit,

79. Gerditete Shiile,

©yiple werben nach vorhergehenden Angaben jubereitet, jobaldfiefertig
find, itbergiefit man fie mit Faltem Waffex, legt jie sum Abtroden auf ein
©ieb und breitet jie auf einem Brett diinn aud, bid jie bollftdndig er-
faltet find. Gn einer flachen Pianne erhipt man etwas I ober gefldrte
Butter, gibt die Spiple hinein, [dft jie auf einer Seite jhdn gelb an-
braten, wenbet fie wm, giept 2 mit etwad Salz und 2 CRL Mild) verriihrte
Gier daran, [aft bied fchon mit anbraten und ftizt bie Spiple auf eine
runde Platte.

80. Apjelijtrudel (diterreidhied).

Aud 1/, Bid. Mehl, 25 g Butter, 2 Ciern, 8 Cfl. Wajjer bereitet
man einen qglatten, gejchmeidigen Nubelteig, teilt ihn in ivei $ilften,
formt je ein Qaibdjen davausd und dedt dies mit vorgewarmiem SPor-
sellanfchiifjelchen zu. QJnawijden jdydlt man 4 Pjd. miirbe Spfel,
jchneidet jie in gang feine Scheiben, bejtreut jie mit 100 g Juder und
eftvas Zimt, jchneibet 50 g Hafelniiffe ober Tanbeln foivie 100g
Feigen fein, wajdt 100 g Sultaninen und Ilagt jie gut abtrodnen.
Diefe Butaten jtelle man in einer Schitjjel beveit. Nun wird ein Tijdh
mit einem reinen Tud) bebdedt, diefed mit Mehl bejtdubt, der Teig techt-
ectig ausgewellt und borfichtig audgegogen, bis et jo diinn fvie ein Seiber-
papier ift. Davauf bejtreicht man ifn mit zerlajjener Butter oder Sabne,
ftreut die DHilfte ber vorgevichteten Jutaten darauf, jabt pa3 Tijdytudh
an den beiden Gden der einen Seite und [dft den Strudel zujammen-
rollen. Sn eintent Briter (Badreine) gieft man etwas Safhne oder Wild),
qibt ein Gtitdden Butter dazu, legt die beiden Strubdel nebeneinanber,
fiberpinfelt fie mit zerlajjener Butter und bidt fie 3/; Stde. bei mittlerer
pige. Det Strudel wird dann in Stiide gejchnitten, mit Staubzuder
bejtreut, nodh) warm aujgetragen.

81. 3wetjdigenitrudel,

Man bereitet einen Teig tvie in boriger Nummer angegeben. Jivet-
fchgen werben entfteint und fein gefdynitten, mit reidlicy Biiebadmeb],
Buder und Jimt vermifht, auf den Strudel geftreut und toie Apfel=
ftrubel zubereitet.

82, Dajelnupjtruvel.

Ran bereite einen Teig wie unter Apfelftrudel angegeben. Bum
Fitllen bed Strubdeld bient folgende Mafje: 1/, Bid. Hajelniifje foitd fein
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gemablen, 3 Teel. ol Jimt, 1/, Taffe Buder davunter gemifcht. 50 g
Butter rithrt man jhaumig, gibt 2 Cier, 1 Tajje Mildh oder Sabne und
dte itbrigen Butaten davam, beftreicht bamit ben Strubdel und bereitet
ihn wie Apfelftrudel ju. Badseit: 1/, Stde. bei ftarfer Hite.

83. Duaxrtitrudel,

Man Dereitet einen Teig mwie unter Apfelfteudel angegeben unb
[éft ihn unter erwdrmien Sdyitfjeln ruhen. <maivijchen bereitet man eine
Siille aus 1/, Pfd. durd) ein feined Sieb (Haarjieb) geftrichenen Stife
(Quark), 80 g Buder, 3 Gigelb, 50 g zerlajfencr Butter, 1/, Teel. Bimt
und 100 g gejdynittene Sultaninen. Die Majfe wird titchtig geritbrt,
gulept der Schnee der 3 Gier durdhgezogen. Der ausdgezogene Strubdel-
teig wird gleidymafig mit diefer Majje beftrichen, sujanmengerollt und
twie Apfeljtrudel zubereitet.

84, Waffeln.

Butaten: '/, Pfb. Mehl, 1/, 1 Milch, 1 Teel. Salz, 4 Gier, 60 g LI, Buder und
Bimt.

Man rithet aus dem OI, Salz, Mild) und Cigeld einen glatten Teig
und sieht gulet den Gierjchnee barunter. Cine Waffelform wird ethigt,
mit emem Pinjel eingeslt und ein feiner Shopflvffel boll Teig glei)-
mipig Dineingefitllt. Dann drefht man bas Cifen jofort Herum, backt
pie Waffeln auf beiden Seiten goldgeld, {chneidet jie mit einer Nicel-
|here audeinander und Deftreut jie mit Buder und Jimt.

85. Butterivafjeln.

Butaten: 1/, Pjd, Butter, 4 Eiex 1/, Pid. Mebl, 1/, 1 Sabne, /, 1 Mildh, etras
Balz.

Unter die jchaumig gerithrte Butter gibt man Gigelh, Mefl, Gahne
und Milch und vithrt den Teig {hon glatt. Juleht 3ieht man den jteifen
Gierjchnee barunter und bereitet die- Waffeln, wie in oDbenjtehendein
Hezept angegeben.

86. Mubemindeldyen,
Butaten: 1 Gi, 3 Gigeld, 1/, Pid. Juder, bie Scale einer Halben Bittone, 20 g

Butter, 3/, Biv. Mebhl, Badsl.

Cigeld und ganges ©i vervithrt man mit Juder, gibt bdie Bitronens-
chale, die gerlajjene Butter und das Mehl hingu, arbeitet den Teig qut
ourcheinander, wellt ihn ditm aud und ftidht mit den bazu bejtimmten
gormden Mandeln qud. Diefe werden in heifem Fett jchwintmend
gebaden. Man beftreut fie, jolange fie nodh heif find, mit Buder.
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Natroniringel.

Butaten: 50 g Buiter, 3 Eier, 75 g Buder, 6 iEhI jouren Rahm, 3 GRL Mild
1 Teel. boppelfohlenfaures Natron (nicht qehauft), 2/, Tfd. Mehl, Badol,

Die [dhaumiq gerithrte Butter wird mit ,3mﬁ‘1‘ und ven Eiern 1/, Stoe.
gerithrt, die anberen Butaten dazugegeben und dexr Teig auf bem Well-
brett glatt gearbeitet. IMan wellt ithn 1/, em did aud und jticht mit einem
ﬂiianﬂnudur ungejdahr 1 em dide Ringe aus, Die Minge mwerden in
hetpem L jchwimmend, golbgelb gebaden. Man legt jie um Cntjetten
auf Geidenpapier.

88. Pirndyen.

Butaten: 60 g Buit LT HfJ g Buder, 3 GRl. Maraddyino ober Rojenivajjer, 3 Eier,
350 g Mebl, 2 Gil. falted Wajjer.

Die Butter rithet man jdhaumig, gibt Eier, Maradd)ino oder Rofen-
waffer, uder, falte3 Wajfer Hingu und rithrt da3 Ganze 1/, Stoe. Dann
mijcht man bad NMehl dbarunter und avbeitet die Wiajje auf vem Badbrett
moglichit leicht ujammen. Hievauf wellt man denjelben 1/, em bdid ausd
und jchneidet ihn in 2 em breite, 10 em lange Streifen, weldhe man Halb-
mondartig formt und mit bem Bacciadchen in fleinen Abjtanben einvdvelf,
aibt bie Teigjtitcfchen in feifed O und bidt fie jdhoimmend goldgelb.

89. Fajdingstrabien (jdhwabijche smtimr!]tﬁfur(ﬁcm]

Aus 11/, Bid. Mehl, 1/, 1 eviwdrmter Mild, 1/, Tajje gutem & 21, 5 Gl
Buder, l.\u’L[ *’ﬂI[l” 2 Giern, 15 g Hefe bereitet mmt ait einem warnten Ort
einen glatten Teig und fretet thn jolange, bi3 er Blajen wirft und fid)
bont den Hinden [6ft. Dann beftveut man ihn jein mit WMebhl, dect ihn
mit einem Tud) gu und ftellt ihn an einen warmen Orf, bis ex geniigend
aufgegangen ift, . b. bie Majfe i:Ll] perboppelt hat. Pun bejtreut man
ein Badbrett mit Mehl, twellt ben Teiq 2 em dick ausd und jticht mit einem
®las Shichlein aus, welde man vieder borjichtiq auf ein mit Nehl be-
ftaubte3 Brett legt und nochmals 1/, Stde. aujgehen lat. Jnzwijden
erhibt man in einer tiefen Pfanne minbejtens 21 LI, qibt die Kiidlein
nacdjeinander Hinein und dft jie auf beiden Seiten Hellbraun bacen.
PNan famn jie mit Guder und Jimt bejtreuen, zu Objt und Tee ober
@djofolade geniefzen.

90. Berliner Prannfudyen.

Nan bereitet einen Teig tvie in boriger Jmmer angegeben, nimnnit
jedbod) jtatt 2 Cier 4 Gier. Jit ber Teig jdhon aufgegangen, wellt nan ibhn
2 em Did aud und jticht mit 1 Glad Kiichlein aus, dbie man am NRanbde
mit Eitveify bejtreicht. Sn die Mitte eined jeden Riichleind legt man
Lf, Teel. eingemachte Himbeeven oder Erbbeeren, legt 2 Riichlein auf-
einanber, driict die Ninbder fejt aufeinander, lft Tt{: nochmals 1/, Stbe.
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geben und bddt fie in heigem O hellbraun. Man wilze fie in Staub-
guder und gebe fie gu Sompott, Tee, Kafao ober Punjd), dodh joll man
dieje, joivie Fajnadyistrapfen nur jelten geniefien, da Pefegebid {himer
berbaulid it.

91, Winbdbeutel,

100 g Butter werden in einer Meffingpjanne gelafjen, 2/, Pfo.
Mehl eingerithet und mit */, 1 Milch abgeldjcht. Man rithet dben Teig auf

ber Geite De3 Herdes, bi3 er fich von der Planne Bjt. Dann rithet man-

borjidhtig 5 verquirlte Gier und etwad Salj hinein. Cin Badbled) wird
gut geolt, mit bem Loffel eiergrofe Haujchen aufgefept und in gutex
Dige 10 Min. gebaden. Die Windbeutel miiffen jtarf aufgehen. Pean
fann jie gefalzen gu Gemiife geben. Aufgejdnitten und mit Marmelabe
oder Sdlagjahne gefiillt, reidyt man fie yum Tee.

92. Sdjneeballen.

Butaten: 50g Butter, 5 Gier, 40 g Fuder, 3/, Tid. Mehl, Badsl und Staub-
suder.

Die Butter riihrt man jdaumig, gibt Buder, Cigelb und den Schnee
der Eier hingu, vithet nodymald 10 Min. und fiebt langfam Has Diehl
binein. Dann wellt man einen grofen Luchen diinn aus, jneidet diefen
in ungefdhr 50 em lange und 7 em breite Gtreifen, twelde man tvieber
tn 5—6 Feile vddelt, jedod) miijfen jie oben und unten jujammenbleiben.
on einer moglichit EHeinen, tiefen Badpfanne (Gft man O beify werben,
gibt die Teigjtreifen, die man ineinander verjdlingt, Hinein unb bidt
bie Sdyneeballen unter dftevem Umbdrehen Yellgelb. Sie werben, folange
lie 1och Deif find, did mit feinem Staubzuder beftreut. Man faun fie
su Tee reichen.

93. Apfeltiichle.

Butaten: 6 grofe miktbe Ypfel, 60 g Buder, 125 g Mehl, 1 Prife ©alg, 1 Ehl.
Dlivensl, 4 Eier, uder und Jimt.

Die Upfel werden gefdhilt, in 3/, em dide Scheiben gejchmitten, vom
Sternfaus befreit, mit Buder Deftreut und 1 Stoe. zum Durchjiehen
auf die Seite geftellt. Jngwijhen bereitet man einen glatten Teig aus
Mehl, 6 CRL Mild), den Ciern, Salz und O, legt die Apfeljcheiben eine
nad) ver anberen vorfichtig Hinein, tenbdet fie darin um und bidt fie
in bem Beifen I goldgelb. Man legt fie zum Cnifetten auf Seiben-
papier und fann fie je nad) Gejhmad mit Buder und Jimt beftreuen.

94. Topfenpalatidinten (bayrijd).

1 PBfd. burd) ein Gieb gevithrter Quarf (Topfen) witd mit etrwas
©alg, Paprifa, feingejchnittenen Jwiebeln, 4 Giern, 1/, Tajje IMilch und
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1/, Bio. Mehl zu einem glatten FTeig vervithrt. Jn der Pfannfudjen
pfanne echipt man bad O, qibt 1 CBl. Teig hinein, ftreicht thn audein-
ander und badt ihn auf beidven Geiten gologelb.

95. Hajerfudjen.

Butaten: 3 Taffen Hajeriloden, 1/51 Mildy, 3 Gier, 1 Tajfe Dehl, 1 Meffexipite
@aly, 1 Mefferjpive Paprifa, Badol.

Die Haferfloden teicht man in 2/, 1 Mildh) 1 Stoe. ein. Dann rithret
man die Eier mit etwad Salz, einigen CRISffem Mild) und dem Melh
glatt, gibt bie eingeweid)ten Daferfloden dagu und badt Heine Kuchen
in Beipem OI jdhwimmend goldgelb. Man fann fie ju Gemiifen odet
bit reichen.

96. Griekjdnitten.

Butaten: 1f,1 Wafjer, 2/, 1 Mildy, */, Pfo. Grief, 50 g Butter, Baddl. Fum
Panieren 2 Gier, 1 faffectaffe fein geviebene Bwiebadbrojel.

Das Wajfer [dpt man zum SKodjen fommen, gibt die Butter hinzu
und rithet langjam 1/, Pfo. Grief ein, lakt diejen auffodjen und giept
nach und nad) 1/,1 Heife, aber nicht gefochte Mildy zu, ftellt die Maffe
an bie Seite ded Herdes, dedt jie zu und [akt jie siehen bid zu einem diden
Brei. Jhun nimmt man thn vom Feuer und ftreicht ihn jhnell auf ein
mit Wajjer abgejviilted Badbrett, miglichit gleihmdfig glatt, 1—2 em
bict. Nad) bem Erfalten jhneidet man Heine Rechtece daraus, dreht diefe
in bem gejchlagenem Ei und Semumelbrofel um unbd badt fie auf beiden
Geiten in Heifem Ol goldgeld. Man fann diefe Griepjchnitten u Obt
oder Gemiife reichen.

97. Duarffenlden.

Butaten: 50 g Butter, 125 ¢ Buder, 3 Gier, 1 Pid. Mehl, 1 Pjb. burch ein Sieb
aefteichenen Quart (weifien Kife), 1/, Tajje Diild), abgeriebene Sdjale einer Bitrone,
1 Piadden Badpulver.

Man rithet die Butter jchaumig, gibt Juder, Eier und bie itbrigen
Butaten hingu, zulelt bad Mehl mit Badpulver, viihrt die Majje gut duvdy
einanber, ftiht Heine KIBfchen mit 2 Kaffeel. aus, die man moglichit
rund formt und in Heiem O jhwimmend golbgelb backt.

98. Gebadene Nojenblitter nder Holberbliiten.

Bon 5 Eigeld, 1/, 1 Milch, 1 Brije Salz, 200 g Mehl macht nan einen
glatten Teig, 3ieht den fteifen Secnee der 5 Ciweif durd), taudyt jddne,
frifche Mofenblitter ober Holunberbliiten Hinein und badt diefe jehwim:
mend in O golbgeld, bejtreut jie mit Vanillezucter und gibt jie jofort
su Tijch.

Dberbcffer, Sodbud. 11
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99. SKaftanienballdjen.

Butaten: 2 $jv. Cdelfaftanien (Mavonen), 50 g Butter, 100g Juder, 3 Eier,
3 Gfl. Bwiebadbrijel ober Griel, etivad Vanil Emmu ﬂ%nrfu[

Die Naftanien werben gt,]dyuif in Waffer weid) gefocht und durch die
Gemiijemiible gefrieben. Die Butter rvithrt man mit Buder und Gier
jchaumig, bann gibt man dbas Kajtanienmart, Jwiebadbrijel und BVanille-
suder dazu, formt mit Der Hand fleine, runde Ballden, bie man in Heifem
I {chwimmend bédt.

100. Sarthinjer Klofe.
: d@,utaivn; 8 trodene Brotdien, 3 Cier, 50 g Juder, */, 1 Mildy, Briebadbrifel,
Badol.

Die abgeriebenen Vritdyen feilt man in 4 Stitde und legt jie einte
furze Jeit in die mif Cier und Juder verrithrie Milch. Nachdem die Stiice
ourchiweidht jind, nimmt man jie aus der IMilch und legt jie zum Abtropfen
auf ein Gieb. WVor bem Baden wendet man jedes emzelne Stiiddyen in
Biebadbrojel und badt jie in reidlich Heipem 1 golbgeld. Man Fann
iibex bie fertigen Sbfe etwas Bimt jtreuen. Vorziiglich {chmeden bie-
jelben zu gejchymortem Dbt

101, Koarthinjer Klife anderer Nt

Hutaten: 8 trodene Brotden, 4 Cier, 50 g Buder, 75 g Butter, 30 ¢ Mandeln,
a1 Mildy, Biiebad ober Semmelmehl.

Die Brotchen werden leicht abgerieben, in 4 Teile geteilt und in die
mit Gier und Fuder verquirlte Mild) gelegt, bi3 jie burchweidht find, doch
bitrfen die einzelnen Teile nicht zerfallen. Gin Badbled) bejtreicht man
gut mit Butter, wendet die eingelnen Teile in Bmwiebad ober Semmel-
mehl um, beftedt ein jebes mit einigen linglic) gefdynittenen Nianbdeln,
gibt bann ein Stitddyen Butter darauf, jtellt bas Bled) in die ziemlich Heife
Badedhre und badt die Kavthiujer Kloge ungefdhr 20—25 Min,, big
jie fdyon Enujperig jind.

VIIL. 2Barme Reisfpeifen.

. Gerdjteter Neid mnad) italienijdyer 8. Panierte Meidbillhen ju Gemiife,

et (Mijotto). ©alaten ober Tunten.
2. Tiehijdher Reid. 9. Reidbdllhen 3u gedimpitem Dbft.
3. Fickiidjer Reid mit Tomatemmark. 10. (\ﬁc[m::cncu Heis.
4. Gurrpreid. 11. Meidberg mit Apfeln.
5. Rifi="Biji. 12. ®ejpidier Reidberg mit Aprifofen.
6. Meidgemiife mit Pilzen. 13. Reidpudbing.
7. Reidrand mit Kife. 14. Reidbeutel.

SR S A e AUV LT e T el S o e S S



— 163 —
1. Gerijteter Neid nady italienijder et (Nijotto).

Butaten: 1 Pid. Reid, 3 Gl OI, 2 Bwiebelr, 1 1 feipes Waifer, 1 Meffex-
fpibe Paprifa und Curey, 1 gejiridener ERl. Salj.

Den gut berlefenen, ungemwajchenen Reid legt man wijden 2 Tiider
und teibf denfelben jolange, bis aller anbaftende Staudb entfernt ijt.
©obann gibt man ihn in dbad heiffe O mit den gemwiegten Biviebeln,
tbjtet Denjelben '/, Stbe. jchon hellgeld, gibt 11 Heiges Wajjer, jorvie
nas Ghetvitrg und Salz hingu und (Rt den Reid qut ugededt in der Brat-
rofre 1/, Stbe. dampfen.

2. Fiithjder Reis.

Butaten: 1 Gellerietnolle, 1 Sauditengel, 2 gelbe Miiben, 3 EHL. LI, 2 Bwie-
beln, 1 gejtrichener Efl. Sals, 1 1 Heified Wajjer, 1 Pip. Reid, 1 Mejferipibe Curry
und Paprita.

Sn bad Beipe O qibt man moglichit fein gejdhnitten Eellexie,
Qaud), gelbe Ritben und Jwiebeln, ldft diefes etwas anddmpfen und
aibt ben qut gewajdjenen und wieber abgetropften Reis dazu. Nadjdem
ver Neid etivas gerdjtet, gibt man die Gewiivze dazu, fitllt unter Mmrithren
mit Heifjem Wajjer auf und laft den Neid feit zugededtt 30 Min. diinjten.

3. Ziirfijdher Neis mit Tomatenmart.
Butaten: wie bei Tiirkijdjem NReid, bagu 3 EFL Tomatenmark.

3 Cfl. Tomatenmarf wird in Heipem Waffer aufgeldit und ivie bei
Fiicijdhem NReid zugegeben.

4. Currhreis,

Butaten: 1 Pjb. Reid, 3 Gl DI, 2 Fwiebeln, 1 1 Waifer, 1 geftrichener
Gl Curey, 1 gejtrichener GRl. Salz.

1 Bfd. NReid wird qut gewajdhen und zeimal gebriiht. Jn einen
Topf mit dem gut Heifen LI gibt man die fein gejchnittenen Jwiebeln,
jowie den Neid und lafst beibes efivas anddmpfen. Dann giet man dbas
Wafjer mit dem davin geldjten Saly zu und [aRt den Reid bei fejtgeichlof-
feriem Dedel 1/, Stoe. auf der Seite bes Hervesd diinjten, ohne wmzu-
tithren. TWenn dex Reis alles Wafjer aufgefaugt hat und gar ijt, richiet
man ibn an, indem man ihn mit Curry bejtreut.

5. AP
Butaten: 1 Pfb. Reid, 2 Pfo. gritne Grbien, 100 g geriebenen Kife, 50 g

L

Butter, 1 Zmwiebel, 3 Cfl. OI, 1 CHL. Salz.

Der Neid wird jauber gewajdjen, gweimal abgebritht, in 3 CHL L
mit einer grofien fein gejdynittenen Jriebel etwas angerditet, mit 11
fochendem Wajjer, 1 Cfl. Salz gut zugededt auj der Seite bes Herdes

11*
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weidygefocdht (20—25 Min. ohne umgurithren). Juzwijdjen diinjtet man
pie Crbjen in 50 g Butter teid), jedod) nicht jo, daf fie jdhrumpfig
werden, fitllt eine Mingform, die man mit Wajjer vorher ausjpitlt, uerit
mit einer Lage Crbjen, dann gibt man Reis, bann wieder Crbjen und
sulebt nochmals NReid davaufj, dviidt die Majje feft Hinein, ftiiczt jie auf
eine runde Platte und itberjtreut die Speije did mit geriebenem Kije.
S bie Mitte Tann man nod iibriggebliebene Erbien fitllen.

6. Neidgemiije mit Pilzen.

Butaten: 1 Bijd. NReid, 50 g Butter, 1 Pio. Steinpilze, Pfifferlinge ober 1/, Pjo.
Ghampignon, 11 Wajfer, 1 Mefjerfpibe Curthpulver, 1/, Kafjeel. Sal, 1 EHL. fein
getviegte Peterfilie, 1 Gl jein gewiegte Bwiebeln.

Jn heifper Butter bampft man Jwiebel, Peterjilie und die in Stiid-
dhen gejchnittenen, getwajchenen, geputen Pilze ungefdahe 10 Min. Der
Jeid wird gut gewajchen, abgebritht und in einer qutjchliefenden Kajje-
rolle mit Galz und Curry weidhgefocht. BVor dem Anrichten mijcht man
borjichtig die gedbambjten Pilze barunter, und vichtet dbag Gemiije berg:
artig auf eine Platte an. Man reiht Kapern- oder Currptunfe dazu.

7. Neidrand mit Kaje.
Butaten: 1 Bjo., NReid, 11 Gemitjebrithe ober Waffer, 26 g Butter, 1/, Kafjeel.
@al3, 1 Dejjeripipe Paprifa, 75 g Kife.

Der Jteid wird jauber gewajchen, abgebritht wnd zum Abtropfen auf
ein Gieb gejdhitttet. Dann jtellt man denfelben in einer qutjchliegenden
Stafjevolle mit heifem Wajjer, Salz und Paprifa auf und GEt thn 3u-
gevedt tweic) fochen. Cine Ringform wird mit faltem Wajjer audgejchiventt,
der Neid mit emem Loffel fejt eingedriidt, auf eine runde Platte ge-
ftiirat, mit der gefldvten, heipen Butter iibergojfen und did mit Kafe
bejtreut.

8. Panierte Neicballdhen 3u Gemiijen, Salaten oder Tunten.

Butaten: 1 Pib. Reis, 1 qrope Fiwiebel, 1*/, 1 Gemiifebrithe oder Wajjer, 50 g
Butter, 1 Mejlerfpise Curry, 1 Mefjerfpige Paprifa, 1/, Kafjeel. Salz, 3 Gier, Aus-
baddl, etwad Semmelbrifel.

Gauber gewajdjener und geleferer Reid wird abgebriiht und mit
Butter und der fein gefdnittenen Biviebel aufgeftellt, mit Gemiijebriihe
itbergojjen, gut zugededt, bei jchwacher Hibe langjam weidhgefocht. RNun
[ifst man ben Reid etwasd aquskithlen, bermifcht ihn mit 3 vorher verrithrten
Giern und dem Geiirz, formt mit in faltes Wajjer getauchten Hianben,
tunde Billden davaus, die man in Brojel wendet und in heifjem Ol
{hmimmend golbgelb backt.
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9. Bieisbiilldyen ju gediimbpitem Db,

Jutaten: 1 Pip. NReid, 11/, 1 Milch, 3 Eier, etivad abgeriebene Jitronenjdiale,
50 g geriebene Mandeln, O1 sum Ausdbaden. i

Der Neis wird qut getwajdyen, ziveimal abgebriiht und mit der exhisten
Miild) qut zugededt, auf der Seite desd Herdes weidhgefocht. it berfelbe
gar, {dBt man ihn etwas exfalten, mijcht die gejchlagenen Cier, Jitronen-
jchale und Mandeln darunter und formt mit der flachen Hand Balldhen
paraud, bie man in heifjerm O1 goldgeld badt und rwarm zu gedampftem
bft ft.

10. Gebadenen Neis.

Buiaten: 3/, Pfo. Reis, 11/,1 Mildh, 50 g Butter, Schale einer Bitvone, 50 g
Stohrzuder.

Den getwajchenen, abgebrithten NReid qibt man mit der erhiften Mild)
i eintent Brdter over in eine uflaufform, reibt die Sitronenjcdhale dao-
runter, jchneidet die Vutfer in fleine Flodchen davauf und iiberftreut
008 Gange mit Fuder. Dann jcdhiebt man den NReid vorfidtig in die Brat-
rihre und lapt thn langjam aufzieben. €3 muf ficdh) auj ber Speife eine
jdhine, dunfelgelbe Strujte bilden. WBexeitet man bie Speije in einem
Briter zu, jchneidet man fie bor dem Anrichten in vievedige Stitde und
richtet biefe auf einer Platte an. (Gine feicht bexdauliche Sheife 31 ge-

e\

jchmortem Obit.)

11. Jieidberg mit Apfein.

Autaten: 1/, Pib. Meis, */,1 Milch, 25 g WButter, 50 g Rohrauder, 11/, Pib.
Hpjel, 1/, Bitrone, 11 Objtfajt ober Apjelwein.

Der MNeid wird qut gewajcdhen, zweimal abgebritht und mit der
echigten Mildh bid zun Kochen gebracht. Dann ftellt man denjelben
in die Kochfifte oder ind Wajjerbad unb laft ihn gar werden. Jnzwijdhen
jehdlt man gute, reife Ipfel, jchneidet fie in Sdjeibhen, die man mit
Buder, Butter, Objtfaft, Wbfelivein obexr Waffer roeidhdampft. Sind
Reid und Jpfel gar, richtet man auf einer tunden Platte lageniweife
suext Neid, dann Apfel ujw. bergartig an, ftreicht ihn glatt und gibt ihn
au Tijeh. Man fann BVanille- oder Carameltunte dazu reichen.

12, Gejpidter NReidberq mit Aprifojen.
Butaten: 1/, Biv. Reis, 3/,1 Mild, 25 g Butter, b0 g Juder, 1 PBjo. getrodneie
Upritofen, 1/; 1 Apfeliwein ober Fruditjaft, 4 Eilveif, etiwad geriebene Fitronenichale.
Der Reis witd gut gewajhen, zweimal gebritht, mit der exhibten
IMilch fibergofjen und auf der Seite bes Herded langjam tweichgeiodi.
Die Aprifojen wajdht man jauber, weid)t jie einige Stunden in laumwarmes
Waffer ein und dimpft jie mit Butter und Fruchtfajt oder Apfelivein
iveich. Sind Reid und Ubrifojen weid, ridhtet man lageniveife exjt NReis,
dann Jritchte ujrv. bergartig auf eine Porzellanplatte an, jdligt den
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Gierjdnee fteif, mengt ben Zuder und die geriebene IBitronenjdale
patunter, beftreicht damit den Reidberg und beftedtt ihn mit gejchil-
ten, ber Linge nac) Dalbierten Manbeln und jtellt bie Speife einige
Minuten in die heifje Bratvohre, b3 fie {chon gelb gebaden ift.

13. Reispubding.

Butaten: 160 g Reid, 1/, 1 Waffer, 1/;1 Sahne, 75 ¢ Butter, 50 g uder, Schale
einer Bitrone, 3 Cier.

Der Reis wird jauber gewajdjen, zweimal gebritht, mit fochendem
LWajfer iibergofjen und gut zugevedt auf ver Seite ded Herdes, in der
Badrohre oder in der Kochfijte weichgefocht. 3 Cigeld verrithrt man
mit Butter, gibt den Fuder hingu, dbie abgeriebene Schale einer Jitrone,
folvie die SGahne, vermijcht alles mit dem etwvad audgefithlien Neis,
ateDt aulest ben fteifen ©dhnee der 3 Citveife darunter und jiillt die Majje
in eine gut mit Butter beftrichene Pubdbingform. Der Pubdbding muf
eine gute Ghmbe focdhen, man rveidt denfelben zu gejchmortem Ob{t,
Fruht- pber Weintunte.

14. Heidbeutel,

Butaten: 3/, Bip. NReid, 1/, Pid. getrodnete Fwetjdygen, 100 g Sultaninen.

Der Neis wird gewajchen, abgebritht und zum Abiropfen auf ein
©ieb gelegt. Die Zwetihgen und Sultaninen redjdt man in warmem
Wajjer, legt eine reine Serviette tn ein Sieb ober in eine Schiifjel,
jtreut Meis, Bwetjchgen und Sultaninen [ageniveije hinein, bindet die
Serviette am duperjten Ende zujammen, jo daf dex Neis nebjt Swetjchgen
Raum zum Ausquellen hoben und hangt den Beutel in fochendes, (eicht
gejalzenes Wafjer. Wenn dad Wafjer einfodht, mup e3 twieder durdh
fochendes exfeht werben. Man focht ben Neid 2 Ston. und fibergiefit
ihn beim Ynvichten mit veichlich Heifser Butter, auch fann man thn mit
Buder und Bimt bejtreuen.
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linge.

. Weifie Bolhnen.

2. Eebjenbrei ober Grbienpiivee.
. Linjengentitje.

. Saftanien, gedampit.

. Stajtanienpitree.

. Ganger AL
. Banzer
. Bamger X

ent mit Gemiije.
en mit Fritdhten.
wen mit Sabne.

el

Breie.

), Weizenjdyrotbrei Ju Obfttunte.
10.

Weizenfcrotbrei ju Gemiije, Salaten
ooer Tunlen.

. Weizenflodenbrei mit Sultaninen.

TWeizengriefbrel.

3. Dafergritbenbrei (Poretjd).
4, Haferjlodenbrel.

Bratlinge.

. Bratlinge aud Bolhmenjloden.

LANDESBIBLIOTHEK

16.

Bratlinge aus Erbjenjloden.

. Bratlinge aud Linjenjloden.

. Stajtanienbratlinge.

. Weizenbratlinge su Objtipeijen.

20, Weizenbratlinge (jehr nahrhajt) ausd

ganzem Weizen.
. Haferflodenbratiinge.
. Grumpets (jdpothjdes Hajergericdt).

. Griinfernbratlinge.

. Gpinatbratlinge.
. Wirfingbratleing.
. Selleriebratlinge.

27. Sarottenbratlinge.
25. Gemitjebratlinge.
29. Pajtinatenbratlinge.

. Note-Mitben-Bratlinge.

. Bilzbratlinge.

. Upfelbratlmge.

. Pitante Bratlinge.

. Grimternjdyrotbraten.

. @emijchter Hitljenfruchtbraten.
. Delitatefviiritchen.

. Bolenta ober Maoidarief.

. Weizenrollden.

. Gbebratene Bananen.
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Trodene Friidte, Getreidearten und Hitlfenjriidyte,
devent Vevarbeitung und Nahrivert.

aritchte und Gemdife fonnen, jo wexrtvoll fie aud) burd) ihren Gehalt an Frud:
jauren, Frudyzuder und Nahrialen filr unfere Erndhrung jind, nidt ald ausreidiend
fitr eine ridhtige Erndbrung angejefen werden. Wir braudjen aufier ben oben ange-
fitheten Nabritoffen Cradnjungsitofie, und jwar Ciweif, Fett und Kohlenhhdrate. [n
unferen Gefreibearten unbd den Hitlfenfritdhten find dieje Stoffe enthalten. Wenn aud
per Fettgehalt davin feine grofie Yolle fpielt, fo ift der menjdiliche Draanidmusd boch
imftanbe, aud Sfohlenhpdraten Fett su bilden. Reich an Eweifjtoffen jind alle Arten
e Hillfenfritdhte (Lequuntinojen), dod) Hat biefes Eiweif im menjdlichen Drganidmus
eine gany anbere Funttion ald beifpieldweife bad Giereiweij ober bad in ber Mildh
enthaltene Eiweiff. Das in ben Hitljenfriichten enthaltene Eiweif fann nidht ald Nikhr-
jtofi bezeichnet werben; vielmehr dient e jux njjpaltung. Da Hitlfenjriichte immer
ettoad dyiwer berbaulich find, bilben fjie feine Stranfendidt, jonbern jollten Haupt-
jachlich auf bem Tijd) ber Irperlich Urbeitenben BVerwendbung finben. Von den
@efreivearten fommt ald wertoolljte filr unfere Crndhrung der MWeizen in Betvadt.
Gx enthilt in natiiclichem Sujtanbe, dbas feifit als reifed Vollweizenforn, 12,49/, Eiweif,
1,7%f, Fett, ca. 78°/, SKohlenhybrate, 1,8°/, Ndhrfalze und ungefihe 5°/, Waljer. Da
ber CGiweifgehalt bed TWeizenforns diveft unter ber Scjale fibt, wird diefer wertbolle
Bejtandteil Desfelben meiftens bei ber Meflbereitung mit ber Sciale entjernt, und ed
bleibt biefer toichtige Nihritoff in ber §fleie, welde gewdhnlidh) ald Viehfutter Ber-
wertung finbef.

9n goeiter Stelle verivenden wic in unjerer VidtHiche Hafer in Form von Hafer-
jloden und Hafergrithe, und zwar Houptjadlid) bei Enifauwerungsturen und 3u didteti-
jden Gebaden. Da ver Hafer burch feinen hohen Gebhalt an Alfalien ftark entfiuernd
wirkt, geniefit man Haferjloden am beften m rohem Buftand, etrvad angerdftet ober
al3 Hafecbrei, in Wajjer over Gemiijebriihe gelod)t, ohne Bujas von Saly vber Juder.
Pafer wirtt aber aud) erhibend, baher nimmt man Hajergerichte vorzugseife wihrend
per Wintermonate.

Merfte fommt ald Rollgerjte, Gerftengriie ober aud) ald Floden in ben Hanbel.
Lerwendung finden biefelben meiftend ald &djleimjubpe, als welde jie in ber Kranken-
bidt ifhrer leichten LVerdaulichfeit wegen gejdyapt find. Fite den taglidien Tijd) fommt
Ghexfte nur ju Suppen, jelten ald Brei in Frage.

Alle Erzeugniffe aud Roggen, wie Roggenbrot, Suppen ujw. fommen nur fiic
[orperlich arbeitende Penjdien in Betradht. Fiir Nopjarbeiter, weldhe eine figende
ﬁcgelgmeife jithren, jind Roggenprodufte zu jchwer verdbaulich und belaften Magen
und Darm.

Eine Weizenart, weldje in Halbreifem Buftande geerntet und getrodnet wicd, ift
Gritnfern. Diefer befibt einen feinen, mildjigen Gejdhmad und fommt ald ganzed
Storn, als Ghefige und Mebl in ben Hanbel. Griinfern findet hauptiadlic) Verwenbing
gur Bereitung von Suppen, Bratlingen und gu Fiillen fiir Gemitje. Dian ftellt wohl-
jdymedenbe, leidh)t berbauliche Speifen aus demjelben ber.

Jleis bilbet in ber feifien Sjafhreszeit bei unsd eine willfonmene Grgingung 3u
DObjtfpeifert ober Gemiijen, 8 Ilaffen fid) aud bemfelben unziblige Geridhte Her-
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ftellen, weldje leidht berdaulic) und neijtend aud) als Sranfenfoit geeignet jind. Dian
beadyte aud) Dei gany einfacdien Reidgeridiien genan die YUngaben in den Rezepten,
ba mmeiftend ber Heid jdhmierig witd infolge faljcher Jubereitung. AE Gemiifereis
eignet jicd) am Dbeften erjte ©ortierung bon Moulmareis oder Burma, fofern man
nicht vorzieht, ben in allen Reformbaufern erhililichen unqgefchalten Meid zu ber-
wenben  Steinesfalld veriwende man polierten ober durd)idjeinend glafigen Meisd,
biefer eignet fidy nur fitt Suppen, nicht aber fiir Neidgerichte. Da ber Reid meiftens
fange Seit lagert, muf er jouber gewajchen und ein- 6id yweimal gebriiht (blandiert)
werven.

1, Yeife Bohnen.

Futaten: 11/, Bio. Bohnen, 3 grofie jaure Apfel, 2 grofie, fein gejdnittene Jrwie-
beln, /g1 O1, /31 Tomatenmart.

Die Bohren werden gelefen, jauber gemwajchen und in reichlich Wafjer
eingetveicht. Bor dem Kodjen gieft man dad Cinweid)wajjer weg, gibt
frifched LWajfer davan, fiigt eine Prife Natron dazu und focdt die Bofhnen
auf der Seite ded Herded 2—3 Stdn., bid bie Brithe gang eingefodyt ift.
Die Bolhnen diirfen nicht gerithrt werden, damit fie gang bleiben. Dani
erhit man dasd LI, qibt die fein gejdnittenen Bwiebeln und bie ebenfalld
fein gefchnittenen Jipfel dazu, dampft beides iweich, 4Bt es mit dem
Fomaternmart und /; 1 Wajjer 10 Min. gut durchfochen, qibt alles itber
bie Bohnen, an denen fein Kochwaifer mehr jein darf, jchiittelt diefelben,
falat fie mit etwad feinem Salz und qibt je nach Gejchmad Paprifa und
etiwas Jitronenfaft dazu.

2. Grbjenbrei ober Grbjenpiiree.
Butaten: 11/, Bid. Erbien, 1 CRL Salz, 40 g 1, 50 g Wiehl, 1 grofie Biwiebel.

Die Erbien werden gelejen, gewajchen und 12 Ston. vor dem SKodjen
eingetveicht, mit dem Cinweichwaffer aufgeftellt und darin tweichgefocht.
Smavifchen beveitet man aud dem Neehl wnd dem OI mit der Halfte der
Biebel eine lichtaelbe Mehljhwige, 1B)cht diefe mit etwad Gemiife-
brithe ab unb lapt jie gut durchfochen. Die mweidjgefochten Erbjen fverben
purch einSieb getrieben, unter dieMehliunte gevithrtundnod) etrwas auf der
Geite ded Herded gefocht, dann jalzt man den Erbjenbrei, jd)ldgt thn
einige Minuten mit dent Schneebefen, richtet ihn bergartig an D
itberfchmelzt ihn mit jchon runben, in Butter hellgelb gebratenen Biviebel-
feheiben.

3. ZLinjengemiije.

Jutaten: 11/, Bib. Linjen, D g 1, 80 ¢ Meht, 1 Fiviebel, ctivad Jitronenjaft
und Salj.

Die Linjen werden peinfichit jauber gelejen, getvajdhen und in etwad
RWaffer mit Bujab bon 1 Mefferipipe Natror eingetveidht. Vot dem Kodjen
chitttet man da3d Waijer ab, gibt frijches Wafjer hingy, in welches man
ebenfall@ eine fleine Mefjerjpise Natron gibt und lift bie Qinfen 2 bi3
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3 Ston. fodhen. Jn dem Heifjen O brdunt man das Mehl Hellbraun,
[0jcht es mit etwas Gemiije- ober Wurzelbrithe ab und (djt die Tunfe
1/, Gtoe. gut durcdhfochen. Die Briebel bejtectt man mit einer Nelfe
und [ift jie in ber Tunfe mitfochen. Sind die Linfen weid, gibt man die
Mehlhunfe hingu, jalzt und fitgt, will man die Linfen jduerlich Haben,
eftvad Sifronenjaft 3u.

4, Rajtanien geddmpit.

Butaten: 3 Bid. Kajtanien, 60 g geflivte Butter, 1/, Teel. Galz, 3/, 1 Gemiifes
briibe.

Gdyone, italientjche Maronen werden gejchilt, 2 Min, in fodendes
ajjer gelegt und bon der ziveiten Schale befreit. JIn einem qut jchlie-
penben Topf erhibt man die Butter, qibt die Kaftanien jamt der Gemiife-
brithe Binein, jalzt und laft fie an der Seite de3 Herdes gar werden,
wa3 ungefihr 2 Ston. dauert. Die Kajtanien diixfen nicht zerfallen,
jie tverden deshalb nicht gerithet, jondern nur gejchiittelt.

5. Stajtanienpiivee,

Butaten: 3 Pfv. Najtanien, 12/, 1 Briihe, 60 g Butter, 1/,1 Sabne vder Milch,
1 GRl. Sal3.

Die, wie tm borigen Nezept angegeben, vorgerichteten Kajtanien
twerden mit der Wurzelbrithe weidygefocht und jofort durdh ein Sieb ge-
jchlagen. Hierauf gibt man jie mit dex Milch oder Sahne, Salz und Butter
iwieder in den Topf suviid, rithrt die Speije tiichtig auf dem Feuer und
tidhtet jie, fobald fie vieder exbibt ijt, bergartig auf einer flachen Platte an.

6. Ganjer Weizen mit Gemiije.

Butaten: */, Bjb. Weizenfirner, 3 SellerieEnollen, 3 Jiviebeln, etivas Peter-
filie, 1 Tajje gutes LI, 1 Mefjerfpie Paprifa, 1 Mefjeripibe Salz.

Die Weizenforner werden gelefen, da jich hiufig FHeine Steindyen
datunter befinben, jauber gewajdhen und 12 Ston. eingeweicht. Dann
jtellt man jie mit veichlich Wajjer auf dad Feuer und lift jie langjam
weidyfodhen, Jnzwijden jchalt man die Sellevie, jhneidet jie in fleine
Witrfelchen und dampft jie mit Den fein gejchnittenen Jwiebeln in OI.
Peterfilie tvird fein getviegt und mit den Getviivzen unter die geddmpften
Gemiife gemijcht. Juleht mengt man die Weizentdrner darunter und
gibt dbad dufierjt nafhrhafte Gericht mit Tomaten-, Biviebel- oder Meer-
vettichtunfe ju Fifd). :

7. Gazer Weizen mit Friidjten,
Butaten: 8/, Biv. Weizenforner, 1/, Biv. Feigen, 1/, Bid. getroduete Apritofen,
Y[y Bib. gefrodnete Bflaumen, 1/, Bidv. gemahlene Mandeln ober Miijfe.

Der Weizen wird gut gelefen, jauber gewajchen und in faltem Wafjer
12 Ston. eingeweicht. Dann ftellt man ihu mit veichlich Wajjer auf und
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lifst ihn 3—4 Ston. langjam fochen. Die Weizentdener mitfjen, um gax
a1t fein, plagen, bad Wafjer mup dann eingefodt fein. Die Fritchte werden
ebenfalld jauber gerwajcdien, fiber Nadhyt eingeweidht, in feine Streifen
aejchnitten und unter den fertigen Weizen gemijcht. Diefe Syeife ift
auferordentlich nafhrhaft und rwohljdymedend, jie bildet eine vorziigliche

Rindernahrung, man veicht fiife Salhne dagu.

8. Ganjer Weizen mit Salhne.

Butaten: 1 Bjv. Weizentorner, 1 Mefferfpive Sals, 1/, 1 jiige Sabne.

Der Weizen wird gelefen, gut gewajdhen und 12 Ston. in faltem
Wafjer eingerweicht. Dann ftellt man ihn mit reidylic) Taijer und bem
Saly auf und (@@t thn, ohne ju rithren 3—4 Stdn. langjam fochen. Det
Weizen muf, um gar zu jein, aufplagen und mehlig werdern, pas LWaijjer
jolf eingefocht fein. Mian {ibergiept beim Anrichten bie Weizenjpeife mit
Sabne und reicht OOJt ober Salate, aud) rofies Sauerivaut, dazu.

Breie und Bratlinge.

Breie werden neiftend ald leidt verbaulidie Sheifen angefefjen und ald Sranten-
pidit verabreicht. Sie find aber mur daun leidt perdaulidy, wenn jie richtig subereitet
find, Shan focht niemald Brei in Mild), fondern gebe bie Jutaten, wie Weizen, Reid,
Ghrieh wjw., in Heifed Maffer, foche die Eerealien weid) und qebe dann Mild) ober
@ahne batan. Breie fdnnen durd) allerfei Geiiirge efwad j@madfafter gemadt
mwerde.

MWeizenbret aud Scjrot muf mindejtend 8/ —1 Gtbe. fodjen, um gar zu werden.
PWeizenfloden beditrfen nur 5—10 Min. Kodjzett, um gar Fu jperben. Alle Breie ausd
Mehl miifien gut duvchfodjen, um aufgejdhlojjen und leicht verdaulich 1t toerden.

9. Weizenjyrotbrei 3u Dbjttunte,

Butaten: */, Bid. Weizenfdyrot, 21 Wajjet, Ys Rjd. geriebene Manbdeln, /g Bfd.
gerajciene @ulfaninen, /g1 fithe Sahue, 1 Mejjeripipe Sngiverpulver.

Stan tithet den Weizenjchrot mit faltem Wafjer an und [dgt ihn
untter bejtindigem Rithren auffochen. Dann ftellt man den Brei in die
Sochfijte ober ind Wajjerbad 1—2 Ston. Unter ben fertigen Brei vithet
man i die obigen Butaten und veicht eine iwarme Objttunte dazu.

10, Weizenjdhrotbrei ju Gemiijen, Salaten oder Tunte.
Butaten: ¥/, Pjb. Weizenjdyrot, 91 Wafjer, 2 qrofie Bwiebeln, 1/, Tajje 21,
1 Teel. Ealz, 1 Mejjerfpige Paprifa.
Man ftellt den Weizenjchrot mit Wajjer auf, gibt Saly und Paprifa
bazu und iRt ben Brei unter bejtdindigem Rithren auffodyen. Nun ftellt
man ihn gut zugededt auf die Seite des Herdes oder ind Wajjerbad
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und lapt ihn 2 Ston. ziehen. Dann vichtet man ihn an und gibt bie fein
gefchnittenen, in OI weichgeddmpften Biviebeln dariiber.

11. Weizenjlodenbrei mit Sultaninen,

Butaten: 1 Pjo. Weizenfloden, 1/, 1 Wajjer, 3/,1 Mild), 100 g Butter, 100 g
Sultaninen.

Die Floden werden mit heifem Wajjer itbergofjen und unter bejtdn-
pigem Rithren zum Koden gebracht. Jam gieft man die echite, nicht
gefochte Milch dazu und (Rt den Brei im Wajferbad '/, Gtve. ziehen.
Beim Anrichten mijd)t man die getwajchenen Sultaninen darunter und
itbergiefst ben Brei mit heifer Butter.

12. Weizenqriefbrei.

Butaten: 1/, Biv. Grie, /o1 Wajfer, /1 Mildh, 1/, 1 Sabne.

31 bad fochende Waffer 1dft man unter bejtdndigem NRithren ben
Grief einlaufen und auffochen. Dann giept man die WVeild) Hingu und
lagt den Griep im Wafjerbad audquellen. Vor dem Anrichten mijchi
man bie Salhne unter den Brei.

13. $afergriibenbrei.
Butaten: 1/; Pib. Hajerariibe, 11 Waffer, 1 Mefjerjpike Salz, H0 g Butter.
Mean jtellt die Hajergriipe mit warmem Wajjer und Saly auf und
lapt jie unter bejtandigent Hithren zum SKodjen fomumen. Dann flellt
ntan die Gritge auf die Seite ded Herded oder ind Wajjerbad und IGft
jie 1/, ©tbe. ziehen. Beim Anrichten iibergieht man fie mit dex gebriun-
ten Butter.

14, $Yaferjlodenbrei.
Butaten: 1/, Bip. Hojerfloden, 11 Wajfer, */o1 Mild) ober /1 Sabhne und
1,1 Mildy.
Ptan vithet die Haferfloden mit faltern Wajjer an und [agt jie untex
bejtandigem NRithren zum Kochen fommen. Dann giet man die Neilch
ober Sabne hingu und Gft den Brei 1/, Stve. im Wajferbad ziehen.

15, Bratlinge aud Vohnenfloden,

Butaten: 1 Bjdb. Vohnenfloden, 11 Wajjer, 1 grofe Jiviebel, 1 Mejjeripibe
pulverijierten Thymian, 1 Teel. Selleriefalz, 4 Eier, 2 ERL. Tomatenpiiree, 3 EHL.
Butter.

1 Bfb. Bohnenfloden iibergieht man mit 11 Heifem Wajfer ober
Gsemiifebrithe und bringt jie unter beftandigem NRithren jum Kochen.
Damn ftellt man den BVolhnenbrei auf die Seite ded Herded und laft
ihn 1/, ©toe. ziehen. Nachbem bder Bohnenbrei etwasd audgekiihlt ift,
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qibt man die fein gejchnitternen, in Butter geddmpfjten Siwiebeln, die gut
veveithrien Cier, joie bie iibrigen Butaten Hingu, mengt alles titchtig
puccheinander und formt runde obder {angliche Riichlein daraus, die man

in heigem O auf beiden Seiten jchon gelb beictt.
16. Bratlinge aud Erbjenjloden.

Butaten: 1 Bjb. Erbienjloden, 1 qrofie Biviebel, 11/, 1 Waffer, teidjlic) Reter-
jilie, etioas Musiatblitie, 3 Eier, etivas Currypulver, Paprifa, 1 sum Baden, 1 Viejjer-
jpoige Gelleriejals.

1 SBfd. Grbjenjloden itbergiet man mit 11/, 1 TWaffer, focht jie unter
bejtiindigent Wmithren aufund Lt fie auf ber Seite bed Herdes */, Stbe.
siefjen, nimmt den Brei barn bomn Feuer und [dft ihn austithlen. Fwiebel
und Peterfilie jchneidet man jein und dampft jie in Butter toeich, doch
biitfen die Jwiebeln nicht braun, jondern nuv glajig werden. MNun mijcht
man affe Butaten unter die ausgetithlte Maijje. Die Eier verriihrt man
porfer gut, formt runbde, flade Riichlein baraud und badt fie auf betden
Geiten golbgelb. Sie jdymeden 3u Sauerfraut, allen Salatarten und
Funfen borzliglich.

17. Bratlinge aud Linjenfloden.

Butaten: 1 Pib. Qinfeniloden, 11 Wajjer ober Gemitjebritbe, 1 EHl. Dajoran,
2 Mejjerjpipen Selleriefalz, 1 Stange Breitlawd (Porree), 4 Gier, 2 Chl. Butter.

Man iibergieft die Linfenfloden mit hetper ®emiijebrithe ober Wajjer
und (aft fie wnter bejtindigent Wmrithren auffochen, lapt fie dann auf
ber Geite ded Herdes 1/, GStbe. siehen, worauj man jie bom Feuer nintmt
wnd ausfithlen (@pt. Tun vermijcht man den Brei mit ben borbher ge-
jchlagenen Gietn, dem fein gejdynittenen, in Butter oeichgeddntpjten
SBorree, joivie ben itbrigen Jutatern, formt lingliche Kiichlein daraus,
die man in feigem Of auf beiden Seiten jchom gelb brit. Die Bratlinge
jehnecten borziiglich zu allen Sohljalaten.

18. Stajtanienbratlinge.

Sutaten: 1 Bid. Sajtanien, 4 Gier, 5 GRl. gericbene Sentmel, 1 abgeriebene
Riteone, etwas Salj.

Die vbon der duferen Sdale befreiten Sajtanien fverden in Salj
waffet weich gefodht und durd) ein Sieb ober eine Hadmajchine getrieben.
tun tithet man 4 Gier, Geiviiey und bie geriebene GSemmel Darunter,
fo daf man einen fveidhen Teig erhilt, aud bem man FHeine Kiidylein
Formt und dieje in Heiffem 1 Hellgelb badt.

19. TWeizenbratlinge 31 Dbjtipeijen.
Buiaten: 1 Bjb. Jeizeniloden, b Gil. Hoferfloden, 11 ajjer, 3 Gier, 3 Gl
Biviebadbrdfel, O jum Baden.
Stan iibergieft die Floden mit heipem Waffer, lapt jie unter bejtdn-
pigem Wmrithren auffochen und ftellt fie 1/, Stde. gum Fiehen auf bie
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Geite de3 Herbed. Dann (Bt man die Majje etwad auskiihlen. Jn die
getithlte Majje gibt man die Sier und Brofel, formt runde oder lingliche
Stiichlein davaus, die man in heiem Ol auf beiden Seiten goldgelb bidt.
Man farm fie nad) Belieben mit Fimt ober Vanillezucer bejtreten.

20. Weizenbratlinge (fehr nabhrhaft) aud gangem Weizen.

Qutaten: 2 Pjb. fdyone verlefene Weizentirner, 3 Gier, 1 Mejferipise Sellerie-
jalz, 1 Mefjerjpibe Paprifa, 3 ERL L1, 1 grofie Jiviebel, reichlich Veterfilie, I Zum
Baden.

Die Weigentdrner werdben gut gewajchen und mit faltem Waffer
minbdejtens 12 Ston. eingerweid)t. Dann ftellt man fie mit veicdhlich Wajfer
auf und fodht jie jo lange, bi3 fie plapen (ungefihr 3—4 Ston.). RNun
treibt man !/, der forner durd) eine Hadmajchine, 2/, derjelben (At man
gang und mijdht die angegebenen Butaten unter die Majje. wiebel und
Peterfilie werden fein gemiegt und in Ol weichgedampft. Nachdem
oie Majfe mit den Handen gut verarbeitet ift, formt man runbde ober
linglidje, fleine, gleidhmafpige Kitchlein daraus, weldhe man in Heifem Ol
ober Stofosbutter jhon geld badt. Man reicht hierzu Salate vber Gemiife,
aud) Tomatentunfe jdhmedt vorsiiglich dazu.

21, 9aferjlodenbratlinge.

Butaten: */; Bid. Haferfloden, 11 Gemitfebriihe ober Waifer, reidilic) Peter-
jilie, 1 grofie Biwiebel, 1 Teel. Eelleriejalz, 1 Mefferipise Curthpulver, 3 Eer.

Man iibergieht die Haferfloden mit heifemn Wajjer und Akt fie unter
ftdndigem Mithren auffochen. Auf der Seite des Herdesd (iRt man bdie
Maffe 1/, Stoe. siehen. Dann nimmt man die Majje vom Feuer, it
fie ausfithlen und qibt bie fein gejdhnittenen, in Fett etchgeddmpften
Broiebeln fowie Peterfilie hingu, mengt Gier und Gemwiiry Darunter,
formt Riichlein daraus, bie man i Heifem Ol auf beiden Seiten {chiom
gelb backt.

22. Grumpets (jchott. Hafergericht).

Butaten: 11 Mildh, 1 Pfd. Daferjloden, 2 Gier, etwad Salz, 1 Mefferfpige
Ratron, 2 ERL. OL

Sn 11 beife Milch rithet man 1 Pid. Haferfloden ein, jowie 2 mit
ettvad Galz gerquirlte Gier. 1 Mefjeripibe Natron Bt man in etwas
AMilch auf, gibt basjelbe mit 2 GFL. OI in die unterdefjen abgefithite Maffe,
lafit diejelbe '/, Stoe. an einem fithlen Ort rubhen, {ticht mit bem Liffel
fladje *Blapchen aus, die man in Heifem Of hellbraun béckt.

2. Griinfernbratlinge.
Butaten: 1/, Bin, Griinfernaritbe, 1/,1 Gemitjebriife oder TWajjer, 1 fajfeal.
Gelleriefalz, 1 Mefjerfpitie Paprita, 1 Mefjeripige Majoran, 3 GHL. Tomatenpiivee.
Griinferngrie focht man in Wajfer oder Gemiijebrithe langjam weid).
Dann [Eft man die Maffe auskithlen, gibt Gemwiivze und die gejdhlagenen
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@ier daju, formt tunbe oder lingliche Ritdhlein daraus, bie man in heifent
et auf beiden Seiten jchon geld bacdt.

24, @pinatbratlinge.

Butaten: 2 [jb. Spinat, 2 Brotdhen, 1/ 1 Milch, 3 EpL. Brifel, 3 Cier, 1 Meffer-
fpige Gelleriejals, 1 Mejferipite Ingver, VI jum Baden.

Der Gpinat wicd jauber gerwajdhen, in Salzwafjer weidgefodht, au
ein Sieb gejchiittet und mit faltem Wafjer {ibergofjen. Dann driidt man
denjelben qut aus, treibt ifn zrveimal durd) die Hadmajdyine oder toiegt
ihn fein, qibt die in Milcy eingeweichien, gut audgedriidten und aufe
getupften Britdhen darunter, witrgt mit den angegebenen Sutaten,
mengt bie Gier davumter, formt lingliche Ritchlein daraus, bie man n
Brisjel umbdreht und in Heifem OI jdhon geld badt.

25, Wirjingbratlinge.

Butaten: 2 Gier, 21/, Bjo. Witfing, 1 Bib. geriebene gefochte fartoffeln, 3 GRL
Sdeizertife, etwad Mustatnuf, 1 Prije Paprila, 1 grofe, fein gefdmittene Jwiebel,
2 Bl geiviegte Peferfilie.

Das geputte, gut gerwajdjene fraut gibt man fochended Salze
wafjer und [ift ed im aufgededten Topf meidfoden. Dann nimmt
man ed heraus, leat e3 auf ein Sieb, itbergieft e3 mit faltem TWaifer
1und driictt e3 feft aud. JNun treibt man es zveimal durd) bie Gemiije-
miifle, vevmijht 8 mit ben geriebenen Sartoffeln, den Giern, dbent in
Butter fein geddmpften Fwiebeln, Salz und Gervilrz, jormt runve obex
obale Bratlinge daraus und bt jie in der Pfannfucenpfanne in beifem
0 auf beiven Seiten golbgelb.

26. Gelfexiebratlinge.

Butaten: 3 jhne Selleriefnollen, 1 grofie Biwiebel, 1 Mefferipibe Vaprifa,
}%Eﬂécﬁ-:tfpigc Selleriefalz, 6 Gpl. Semmelbrdfel, 3 Cier, etivas Butter, 01 zum
Baden.

Die Cellerietnollen werden gewajchen, diinn gefddlt, in Scheiben
gefchnitter und mit der fein geriegten Giwiebel in Butter oder I weidye
geddmpjt. Dann treibt man fjie duvd) bie Hadmajdine, bermijcht den
Gelleciebrei mit Gi, Brojel und den anderen Jutaten, lift die Mafjje sum
Biehen 1/, Stde. jtehen, formt runde Kiichlein daraus, welde man nod-
mald in Gemmelbrjel umbdreht und in heifem O fdhon gelb béct.

27. Sarottenbratlinge.

Butaten: 2 [id. jhime Narotten (gelbe Ritben), b CHl. Semmelbrofel, 1 mittel-
grofie Biwiebel, veichlich Peterfilie, etrvad Butterfett, 1 Teel. Salz, 1 Mejferipie
Baprifa, Badil, 3 Eier.

Die Karotten werden gepubt, in fleine, linglide GStiiddyen gejdmitten
und in etwad O mit Jwiebel und Peterfilie weichgebraten. Nun treibt
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main dad Gemiije durch eine Hadmajcdhine, gibt bie bervithrien Eier und
Gemmelbrijel, joivie die itbrigen Getwiirze hingu, [dft die Majje 1/, Stbe.
gieben, formt bann tunbe Kiidhlein bavaus, welde man in etiwad Sentmel-
brojel over Mehl ummwendet und in Heifem Ol ober Kofosfett auf beiden
Geiten goldbgelb bacdt. Die Bratlinge jdhmeden qut zu allen Arten bon
Blattjalaten, Meevvettichtunte oder Senjtunte.

28, Gemiijebratlinge.

Butaten: 3 Pib. verjchievene Gemiife, wie Kohledabden, Mohren, Porree,
2Wirfing und Sellerie, 3 Eier, 1 Pfd. gefodyte, geriebene Kartoffeln, 1 Mefjeripibe
Majoran, 1 Mejjeripibe Paprifa, 1 Diefferipibe Thymian, 1 Teel. Salz, 1 grope
Biviebel, reidylid) Peterfilie, etiwad Semmelmehl jum Panieren, Baddl.

Die verjchiedenen Gemiife werden jauber gepuht und gewajchen,
in fleine Stitdden gejchnitten umd zujommen mit der fein gejchnittenen
Biviebel, Peterjilie in ettvad OI oder Butterfett weidhgedampit. Damn
treibf man bad Gemitje durd) die Hadmajdhine, bermijcht ed mit den
gefchlagenen Giern, ben geriebenen Kartoffeln und den Gemwiiczen und
formt fleine, langliche Suchen daraus unbd wenbet diejelben in Semmel-
brojel um. Man bidt die Bratlinge in heifem DI odber Kofosfett auf
beiben Geiten Fnufprig. Bu diefen Bratlingen jchmedt fehr qut gemijch-
ter Ravtoffeljalat oder ein Kavtoffelgericht in Tunfe.

29. Pajtinafenbratlinge,
‘Lajtinafenbratlinge werden zubereitet wie Kavottenbratlinge.
g d g

30. Note-NRiiben-Bratlinge.

Butaten: 4 mittelgrofie rote Ritben, 1 grofe Broiebel, 1 Stengel fein gejchnittenen
Porree (Lauch), ettwas Jitronenfajt, 3 Scnife Smoblaudyaurfen, 1 Mefferfpibe
Jngwetpulver, b Cil. Semmelbrdfel, 3 Gier.

Die voten Ritben werden jauber getwajdhen und mit der Schale teid)-
gefocht. Dann {chalt man fie, jhneidet fie in Stiice und treibt jie jamt
pen Gurfen und bden fibrigen Jutaten durd) die Gemiifemiihle. Die jo
geronnene WMajje vermijcht man mit Semmelbrdjel, den gefdhlagenen
Giern unb bem Gewiivy, formt langliche Kiichlein davausd, welde man
in Gemmelbrdjel umiwendet und auf beiben Seiten jchon golbgelb backt.

31, Pilzbratlinge.

Butaten: 2 Pfo. Piijferlinge, Steinpilze ober Hexbitpilze, 1 grofe Bwiebel,
reichlich Peterjilie, b ERl. Semmelbrofel, 3 in Mild) eingeweidjte, zerilitdte Britden,
1 Mejjeripipe Salz, 1 Mejferipise Selleriefalz, etwas Mustatnuf, 1 Mefjjerjpite Curry-
pulver, etiwasd getlirte Butter, Badfett, 4 Eier.

Die Pilze werben jauber gepubt, fein gewiegt und mit fein gejchnit-
tener Briebel und Peterfilie in gefldrter Butter weichgedampft. Die
Cier verriifljet man, gibt die {ibvigen Gewwiivze, die zerpfliidten Brotchen,
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Semmelbrdiel und die weichaediinjteten Pilze dazu, verriihet die Maffe
gut, lafpt fie sum Biehen 1/, Stde. ftehen unbd jormt dann langliche
Riichlein daraus, die man in heifem Of ober Kofosfett auf betden Seiten
golbgelb bidt. Diefe Bratlinge find fehr jein und fonnen mit einer
Giertunfe, Gierjalat ober faljher Remouladentunte al3 Borjpeije ge-
veicht werber.

32, Apfelbratlinge.

Sutaten: 6 mittelgrofe Apfel, 10 GRL. Jiviebadbroiel, 1 EL. Rohrauder, Badil,
1 Smefjerfpige Bimt, 3 Gier, 1 CHL geriebene Mandeln ober Hajelniiffe.

Man teibt die gejhdlten Jpfel auf einer Glasreibe, gibt die Bwiebad-
brifel, Buder, Gier unbd bie iibtigen Jutaten hingu, mijcht die Mafjje qut
untereinander und Iaft jie 1/, Stbe, ziehen. Dann jormt man fleine
yunbe Qiichlein aud der Maffe unbd bidt fie in heipem £l auf beiben Seiten
golbgelb. Ian fann die Maffe auch mit dem Loffel ausjtechen unbd
ichmimmend in heifem O bader.

33. Pifante Bratlinge,
Futaten: 1/, {ib. Linjenjloden, 2/, 1 Iochenbes Tajfer, 1 Heiner Kopf Weiflobl,
einige Pilse, 5 EBL. Tomatenmark, 5 ERl. Gemmelbrdfel, Sdyale einer abgeriebenen
Bitrone, 1 Mefferipitie Majoran, 1 Mejferipie gemahlenen Sfimmel, 1 Meferipige
Gucehpulver, 1 Mefferipibe Paprifa, 1 mittelgrope Biviebel, 3 Gier.
Qinjenfloden iiberbriiht man mit fochendem Wafjer, tiifet fie, bid
fie zum Kochen fommen unbd ftellt jie sugededt yum ufquellen auf die
Seite bed Derded. Den Kohlfopf befreit man vom Gtrunt, jdneidet
| thn in 1 em breite Streifen und dambft thn mit Fett und fein gejchnittener
'. Rtviebel qut ugebectt weid). Dann treibt man ihn burc) bie Had-
| majchine, vermijcht den Linfenbrei, Kobl, jowie die iibrigen Butaten mit
| ben guvor gejdhlagenen Ciern und Getwiirgen, jormt 5 em lange Nollchen
baraus, walt diefe in den Semmelbrojeln und badt diefelben jdhimmend
in heigem Fett. Die Bratlinge onnen mit Tomatentunie, Bohnenjalat
ober einem Mitbenjalat gereicht werven.

34, Griinfernjdjrotbraten.

Butaten: 21 fochendes Waifer, 3/, Bfd. Griinfernjdyot, 5 Gier, 1 grofie Biwiebel,
Gdjale einer Bitrone, 1 Sivdufden Reterfilie, 3 in Mild) eingeweidte Brotden,
1 Teel. Galz, 1 Mefjerfpie Paprita, 1 Mefferfpipe Curry), 1/, Teel. Majoran, 1 Mefjer-
fpie Piefferfraut.

Sn bas fodjende Wajjer jchiittet man unter bejtandigem Sithren den
Geiinfernjchrot, (dft thn auffochen und ftellt ihn dann gut sugededt jum
Yufquellen auj die Seite ded Herdes. Die eingetveichten Brotdjen
serpflitdt man fein. Zwiebel und Peterjilie werden fein getviegt und in
etia3 gefldrter Butter ober OI weidhgediinjtet. Dann rithrt man Die
Gier, joivie bie Gemwiitze und fonjtigen Butaten untereinander, qaibt alles

Deerbbrffer, fodbud. 12
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in den weid)gefodyten, etiwad abgefithiten Sdyrotbrei, berarbeitet diefen
gut mit ben Hianben und formt einen linglichen Laib aud der Maffe.
Pan beftreicht den Braten mit etiwvad Eireify, ftreut ein wenig Veehl
Daritber und ftreidt ihn nodhmald mif einem in falted Wajjer getauchten
Mefjer glatt. Jn eine gutjchlieende, lingliche Pfanne gibt man etivas
Stofosfett oder QI [eat ben Braten hinein, gieft etivad Sabhne ober Ge-
miijebriihe baru[!er pedt die Pianne zu und {tellt jie in die Heife Brat-
rofre. Der Braten [lmucf]t Fum (-ﬁatmerhm ungefihr 2/, ©tbe., bon Beit
st Beit iibergiepe man ihn mit bem Fett. RKalt aufgejchnitten jchmedt
diefer Braten gut zu falter Senjtunfe ober ju Remouladentunte.

35. Gemijditer Hiiljenfruditbraten.

Butaten: 100 g Crbjenfloden odber Sdjrot, 100 g Qinjenfloden, 100 g Bohnen-
jloden, 50 g @emmelbrdjel, 3 GRl. Mebl, 4 Gier, 1 GRL. Kapern, 1 GEL fein getwiegte
Gurfen, 1 grofie Jiviebel, etiwad Majoran, 1 Mejjeripibe Paprita, 1 Mefferipibe Curry,
Shale einer halben Bitvone, Badfett.

Hitffenfruchifloden ober Sdyrot britht man mit '/, 1 Tochendem
Wajfer an, rithrt jie glatt und jtellt bie Majje jum Q[umudlen auf die
Geite bes Sc’)e::beé. Die Biwiebel jchneidet man fein und diinjtet jie in

etiwad Fett weich. Nun bereiihet man die Cier, gibt etivad Salj, die
dibrigen Getwiicze und Jutaten Hingu, zulest den weidjgefodyten, etivad

ausgelithlten Hiiljenfruchtbrei, jormt mit den Handen einen linglichen
Braten, den man mit reichlich Fett in einex qut jchliegenden Pfarme in
oer %mtmi}re unter hiufigem bergiefien, jchon Fnujprig badt. Man
reidht diejen Braten zu rohem Sauerfraut, Krautfalat oder einem Riiben-
falat mit einer Kapern- ober Fwiebeltunte.

36. Delifatepiviiritdjen.

Butaten: 3/, 1 ®emitfebriihe, 1/, Bfd. Bohnenfloden, b ERL. Tomatenmart ober
3 qrofie Tomaten, etivad zerriebene Salbeiblitter, 1 mittelgrofer Apfel, 1 mittelgrofe
Bmwiebel, 1 Mefferipise Pabrifa, 1 Mejjerjpipe Salz, 1 Striufden Petexfilie, 3 Eier.
Hum Panieren etwas Mehl und 2 Gier. Badfett.

Die Bohnenfloden werben mit ber fodjenden Gemiifebriihe iiber-
aojjen, unter bejtandigem Rithren zum Kodjen gebradyt und zum Aus-
quellen auf die ©eite bed Herdes gejtellt. Die Biviebel jdyneidet man fein,

ebenfo Hpfel und Peterfilie und pdampit diejelben in etwas Butterjett

fweich. Die Tomaten jdneidet man in fHeine Wiirfelden und vermijcht
diefe Butaten mit ben gejdhlagenen Ciern. Jit die Bohnenmajje etwas
abgefithlt, gibt man jie barunter und verarbeitet bie Majje gut mit den
Hanben. &lmge @alatblitter iiberbriiht man mit fodjendem Waffer,
fegt fie jorgfdltig aueinander, damit fie nicht zerbrechen. Ausd der
Bohnenmafje formt man 4 em lange Wiirjtchen, - umbiillt jedes mit
einem ©alatblatt, breht-die Enden zujammen, wenbet {ie in gejdlagenen
Giern um und HAdt bie Wiirjtchen rvingdum goldbgelh.
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87. Polenta vder Maidgriel.

Butaten: 1/, Bid. Polenta, 11 Waffer, 1/, 1 Mild), 1 Mefferipibe Paprita, 1 Teel.
©aly, 160 g Parmejantife, etwad Butterfett.

Man bringt bad Wafjer jum Kodjen, lakt unter bejtandigem Rithren
Polenta einlaufen, giept die erhibte Mild) Hingu und ftellt die Majje
sum Aufquellen auf die Seite bed Herded. Jit ber Brei jteif gequollen,
giefit man ifn in eine runde, mit Wajjer audgejpiilte Auflaufform und
[dft thn fteif werben. Dann gibt man bad Butterfett in eine Planne,
brdt barin den jteif gemwordenen Polentafudien auf beiben Seiten jdhin
gelb an, ftreut Parmejankdife dariiber und reicht ihn mit Meevvettichtunte.

_ 38. Weigenrdlldyen.

Butaten: 11/, Bib. ganger Weizen, 2 Eier, 100 g geriebene Manbdeln, Hafelniiffe
ober Pinienferne, BVadol.

Die Weizentorner werben gqut gelefen, jauber geivajden, itber Nadht
in faltem Waffer eingerveicht und mit veidhlich Wajjer tweichgefocdht. Nod)
fparm, treibt man fie burch die Gemitjemiihle, bermijdht jie mit den ge-
jchlagenen Eiern, ben gejchilten geriebenen Manbeln, Hajelniijjen ober
Pintenfernen, formt langlicdhe Witrftchen daraus, die man in Heifem DI

\ aoldgelb bacdt. Bill man die Lliirftchen jith Haben, jo treibt man 100 g
Feigen und 50 g Gultaninen mit dem Weizen durch und behanbdelt die
Wiirjtchen wie angegeben.

39. Gebratene Bananen.

Butaten: 6 Bananen, 1 i, 3 Cil. Boiebadbrdfel, gefldrte Butter ober 1.

Die Bananen werden gejchalt, ver Linge nach durchgejdnitten, in
gejdhlagenem Ei und feingeriebenen Bwiebadbrdjeln umgemwenbet und auf
beiben Geiten fnujprig gebadin. Nad) ber Fertigitellung fanmn man fjie
mit Bitvonenjaft betrdufeln.

12*
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X. Gedimpjtes und gejdymorted Objt.

1. Bratapfel, ungejdlt. 6. Qirfdhen, gefdymort.

2. ®ange, gejdyilte gefdmorte Apjel. 7. Bilmumen, gejdymort.

3. Bratipiel mit Sahne und Nufjiille. 8. ®ejdyilte Pilaumen ober Jwetjdigen.
4, Yipfel, gejdhmort. 9, Heivelbeeren, gedampit.

5. Birnen, gejdymort. 10. Geborrted Dbt

Dbt jollte moglichit in tohem Fuftanbe genoffen tverben, unb zvar niemald in
Rerbindung mit Gemiife ober mit LWaffer. Beide Verbinbungen erzeugen ®arungen,
toeldje, wenn fie dironiidy werden, s jchlimmen Grfranfungen fithren. Audy file
aebdmpfted Objt gelten vorftehende Regel.

Getrodneted Dbt ift, fofern €8 nidr gejdywefelt ijt, didtetijd) einwanbdirei. Alles
getrodnete Dbt muf guf gewajen mwerben, dba an bemfjelben hiufig weifiliche
Batterien hafjten, weldje von Laien fitr Fuder angefehen werder.

RNad) dem Wajdjert weid)t man dad Objt in abgefodytes Waffer ein und ldft es
jdhon aufquellen. Man geniept e nun roh oder dampjt bad Dbt in bem Cinweids
waffer oder Frudtaft weid). Nad) Sefdymad gibt man nody etrvad Jitvonenjajt ober
Apfelfineniajt hingu. Bum Siifen vervende man fein gefdnittene Feigen, Sultaninen,
Frudtzuder ober Homig. €5 ift ratfam, Steinobjt mid)t mit Sexnobit aufammen au
effen, fondern beibes fiix jich allein, bad Dbt ijt jo leidyter berbaulid).

1. Bratipjel (ungejdyilt).

Man nehme mittelgrofe, miirbe Apfel, reibe jie gut ab unbd fepe jie
mit ber Blitte nach unten nebeneinander auf ein Badbled) oder auf
einent itbenen Teller. Man fann etrwad Butter oder Of auf dad Badbled
gebent und ftellt bie Ypfel in eine Heipe Bratrdhre, bis jie plagen.

2. ®ange, gejdjilte, gejdymorte Apfel.

Sdyine, mittelgrope Jpfel werden gefchilt und von Bliiten und Stiel
befreit. Sn eine fladye Aujlaufjorm gibt man etwad Butter oder 9]
jtellt bie Jpfelchen nebeneinander hinein und die Form in eine heipe
Bratrohre, bid jie weich gebraten jind.

3. Bratipjel mit Sahne und Nugpfiille.

Mittelqrofe, mittbe Jipfel werden gefchdlt und mit einem Ausjtedjer
Blitte, Lernhaud und Stiel audgeftochen. Gemahlene Hajelniifje ber-
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mijche man mit etivad Rofrzuder, iet;,.e bie Ypfel nebeneinanber in eine
flache Auflaufform, fiille die Kernhaushbhle mit Hajemufmafje, giepe
Tiiie Gahne dariiber und bade die pfel in der Bratrdhre weid).

4, Hipfel (gejdymort).
fleine, gleidymipige Apfelchen werden gejchilt, bon Bliite und Stiel
befreit und in einen gut jchliegenden Topf nebeneinandergefeht. Jtun
qibt man einige Flddden Butter davunter, jomvie etwad Fruchtjaft, bedt
die Pfanne gut zu und jchmort die Hpfel auj der Seite ded Herdes lang-
jam meid).

5. Birnen (gejdymort).

&anz teife, weiche Birnen, welde aber nicht teigig feint Ddiixfen,
werben gefdhilt, Halbiert und vom Kernhaus bejreit. Dann legt man {ie
nebenetnanber in eine gut {dliefende Pfanne, gibt einige Butterflddden
paran, jowie etwas Fruchtjaft, dedt die Pjanne gut 3u unb ldjt bie
Birnen auf ber Seite ded Herdes langjam tveichfodjen. Birnen, auf bieje
Weife zubereitet, find auferorbentlich nahrhajt.

6. Sirjden (gejdymort).

Schome reife, jhwarze Kirjchen twerden entjteint, mit ettwad Rolhr-
suder beftreut, 1/, Stoe. yur Seite gejtellt. Jnzwijchen haben die Sirjchen
geniigend Gaft gezogen, um jie darin, gut sugededt, auf ber Seite bed
Herded zu jchmoren. Man beadjte bei der Borbereitung der Kirjden,
dafy diefe in reifem Juftand leicht Mabden befommen; jolche Friichte
fwerfe man iveg.

7. Pilanmen (gejdymort).

Bollreife Pilawmen werden mit einem Tud) abgerieben, in dex Mitte
burchgejchnitten unbd entfteint. Dann legt man jie in eine Mefjingpfanne,
ftreut etwas Rofhrauder daviiber und ldft /, Stoe. ziehen; auf dieje Weife
bilbet fich Saft. Man fann mun, ohne befitvdhten 3u mitfjen, daf bad
Obit anbrennt, diejed einmal auffochen lajjert und gibt €3 yoarm ober falf
st Tijdy.

8. Gejdiilte Pilaumen oder Jivetjdgen.
Reife Rilaumen oder etjchgen tauche man rajd) in todjendes Wajjer

und jchéle jie ab. Dann lege man fie in eine Mejjingpjanue, bejtreue jie
mit etiwas Rohrzucer und lajje fie 10 Min. ziehen. JInzijcien hat fich
geniigend ©aft gebildet, um die Filaumen auf ber Seite bed Herdes
darin weidjzujdmoren.
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9. Heidelbeeren (gediimpit).

Nan gibt an bdie Beeren etwad Rofrzuder und jchiittelt jie damit
einige Male um. Nad) 1/, Stde. haben die Beeren joviel Saft gezogen,
baB man fie auf dad Feuer {tellen und zugededt langjam weichfochen
lajfent famm.

10, Gedbrries Dbit.

Alle getrodneten ober gedsrrten Obftarten werben jauber gewajden
und in etwad abgefodytes, erfalteted Wafjer 10—12 Ston. eingemweidht.
Dann gebe man jum Siifien entweder fein gejdnittene Feigen ober
ettoad Rohrzuder barein und dampfe dad Objt ugededt mit bem Cin-
meidwajjer oder etiwad Frudtiaft langjom weid.
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XI. Sunfen.

. HHerner Tunte.

. Bigmardhunte.

. Srdutertunte.

. Meerrettichtunte.

. ©dnittlaudytunte.
. Reterfilientunte.
. Gellerietunte.

. Tomatentunte.

. Provenzialijche Tunte.

. Gauerampfertunte.

. Ralte Sauerampfertunte.
. Braune Gurfentunte.

. Serefjetunte.

. Enal. Pieffeemingtunte.

b. Braune Faperntunie.

. Weife Kaperntunte.

. TWeige Bmiebeltunte.

. Feine tveifie Fwiebeltunte.
. Braune Bwiebeltunte.

. Feine Mabdeicatunte.

. Bed)ameltunte (Holl. Tunte).

. Currhtunfe.

. Stalienifde Tunfe.
. Ehampignontunte.
. Morcheltunte.

. Bilgtunte.
7. Feine Pilztunte.

. Braune Senfhunle.
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29.
30.
31,
32.
33.
34
3h.
36.

37.

®efdylagene Senftunte.
Ralte Senftunte.
Rajetunte.
Fatarentunte.

Weige Nahmiunte.
Buttertunte.

fartoffeln, verjd). Gemiije ujm.

jchoden u. dal.

. Hojmeijterbutter.

. Sriuterbutter.

. Aprifofentunte.

. Apritojentunte bon getrodneten
Sriidten.

. Sohannidbeerfunte.

. Himbeertunte.

. Preijelbeertunte.

. Higemarftunte.

3. Banilletunte.

. Feine Sdyololadentunte.

. Sdjololabentunte.

. Savameltunte.

. Arrattunte.

. MWeintunfe (Chaubeau).

. Rotweintunfe mit Sultaninen

T8eife Genjtunie mit gehadten Eiern.

Berlajjene Butter als Fugabe ju Pells

Sdjaumbutter ald@ Jugabe au Arti-
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Junfen.

Unter biefer Bezeidimung berjteht man eine jdmige, gebunbene Fiijjigleit, weldye
burd) ein bejtimmted Yroma ben Gefdmad eined Geridhted vervolljtindigen, ver
befjern und ergdngen foll. Mian unterjdeidet bei Tunien joldhe aud Friidten, Obit-
tunfen genannt, aud Frudtjiften, Apfel- ober Traubentwein, Weintunfen genannt,
ober Tunfen aud frdutern und Gemwiirzen, weldhe man mit Nrduter- ober pifanten
Funten bezeidnet.

Erjtere genieft man borzugdmweije zu Mehlipeijen, Uujlaufen, Pubbings, Brat-
lingen und $tlofen. Sie bejtehen meijtenteild aud Fruditiaften, Objt- ober Trauben-
weln und erben entweder mit etwad Starfemehl, Eigelb ober aud) mit beibem 3us
jammen bidlich gemadyt. Srduter- ober pifante Tunfen jind Erginzung ju Gemiife-
bratlingen, Savtoffeln ober gefalzenen Mehljpeifen, toie Fudeln, Spable u. bal. Reid-
jpeifen aller Art toerden durd) Beigabe von Tunfen {dymadhaft gemadit. Die leht-
genannten Tunfen Haben griftenteild ald Grunblage eine aud Weifmehl und Butter
ober DI ergejtellte Schwige, weldje mit Mild) ober Gemiljebriihe abgeldjcht unbd
mitteld eined ©dneebejens glattaefdlogen und entjpredhend verdiinmt wird. Alle
biefe Tunten mitfjen, bamit fie jhmadhaft und leidter verbaulidh werben, minbeftensd
1/, ©tbe. burcdhfochen, wad man entiveder auf ber Seite bed Herded ober bei gamg
Heiner Gasflamme ausfithrt. Glewiirze, Rapern ufiw., ebenjo Srduter, wie Peteriilie,
Sterbel und Scinittland) fiige man erjt fury bor dem Unvidten bei, da diefelben durd)
ben Sodgprozefy ifre wertvollften Bejtandteile, ndmlich Aroma und dtherijde Ole,
perlieren. Gine Ausnahme biloen Biwiebeln, welde man ftetd zur Erzielung grofieren
Wohlgejdymads in bad Heifie fFett qibt und mit bem Miehl dbampft. Fwiebeln ditrfen
nie braun mwerben, da jie jonft Magenfiure erzengen und jdiver berdaulidh werdben.
Pitante Tunfen su maden, hingt gany von dem Gefdhmad und der Gejdhidlichteit
be3 Hecftellerd ab. Wer richtig s wiitgen verfteht, wird jede Tunfe u einem Leder-
biffen geftalten. Fade, aefdhmadlofe Tunfen ecfiillen ihren Fwed nidht, dba biefelben
jc ben Wolhlgefdhmad eingelner, weniger aromatijder Speifen erhihen unb bie Ge-
jhmadénerven fticfen jollen. Man lege daher gang Dejonderen Wert auf die Ver-
wendung unb Jujammenitellung ber Gemwiirge. Hitronenjaft ober eitvad Wein geben
pielen Tunfen eine duferjt feine Note. Riihrt man Tunken itber Eigelb ab, diirfen
biefelben nicht mehr auffocdhen, ba dad Eigeld leicht gerinnt. Wei der Fubereitung bon
Tunfen adte man auj die im MRegept angegebenen Gemwiiczel).

1. Berner Tunfe.
Butaten: 1 GRl Srduter, 2 GFL guien Weineffig, 3 CRL. Whaffer, 1 Prife Salj,
4 Eigelb, 100 g Buttertviicfel.
Feine Krduter (Peterfilie, Citragon, Dillund fein gejdynittenen Schnitt-
laudh) vermwiegt man und laft jie in bem Cijig im zugebedten Topfchen

1) 9fle Gemwiirze und getrodneten Nrduter find frijd) und teiliweije ausd eigenen
Tflanzungen 3u haben durd) die BVerfanbabteilung ded Sanatoriums Schlofy Rhein-
burg bei ®ailingen in Baben.
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10 Min. dampfen. Dann gibt man bdad Wajjer, Salz und die Cigeld
bazu, ftellt ben Topf ind Wajjerbad und {chldgt die Tunfe unter Jugabe
ber Butter jo lange, bi3 jie anfingt did 3u werben. Da die Tunfe leicdt
gevinnt, muf fehr gewandt gefdhlagen und jofort jerviert werben.

2. Bidmardtunte.

Butaten: 1 GBI Srduter, 1 GHL Kapern, 1 Shualotte, 2 CRL guien Wein
effig, 2 GRl. Waffer, 1/y1 Tomatenmart, 4 GHL fithe Salne, 4 Cigelb, 1 Teel. Salg,
1 Trife Pleffer, 50 g in Wiirfelden gejdynittene Butter.

Die Krduter (Cfteagon, Kerbel, Peterjilie, Bajilifum, Pimpinelle,
Porretich) werben gepupt, gervajchen und mit den Kapern und Dber
Sdhalotte fein gemwiegt. Jn einem Heinen Topjcdhen diampft man bie
Srduter mit Gfjig und Wajjer 10 Min., gibt dad Tomatenmarf, Sahne,
Gigelb, Salz und Paprifa hingu und {dligt bie Tunte mit bem Schnee-
befen auf dbem Feuer unter Zugabe der Butter. Sobald die Tunte focht,
ift jie fertig und joll fofort ferbiert werden.

8. Sriintertunte.

Butaten: b0 g Butter, 0z Mehl, 1/, 1 Mildy, 2/, 1 Sahne, 1 Cpl. Sals, 2 CHL
jein gewiegte Gjtragonbldtter, 1 Teel. gehadte Peterjilie, 1 Teel. gefhadte Serbel,
1 Teel. gehadte Sauerampfer, 1 Prije Paprifa, 1 ERL Bitronenfaft, */z1 Wurzel-
brithe, 2 Eigelb.

IMit Butter, Mehl, Milch und Sahne bereitet man eine Rafhmtunte,
(aft jie 2/, ©tde. burchfochen, izt jie mit Den beriwiegten Krautern,
Salz, Bitronenjaft und rithet jie beim Anvichten mit Cigelb ab.

4. Meerrvettichtunte.

Butaten: 1 grofe Stange Meervettich, 50 g Butter, 80 g Mehl, /g1 Mtildy,
1141 Wurzelbriihe, 1 Teel. Salj.

Der Meerrettich witd qut gereinigt und auf dem NReibeifen fein
getieben. IMoglichit in eirent irdenen Topf it man die Butter heif
werden, dampft darin den Meervettich b Min., ftreut das Mehl daviiber
unb [6cht nach weiteren 5 Min. mit der angegebenen Brithe ab. Man
wiitzt mit Salz und [t den Meerrettich i gut verjchlofjenem Topf
1/, ©toe, fochen.

. Cdmittlandytunte,

Butaten: 50 g Butter, 75 g Mehl, 5 EHL. fein gefdnittenen Sdnittlaudy, 3/, 1
FWurzelbriihe, 2 Gigeld, 1/ 1 Sahne, 1 Mejjerfpise Galz, 1 Mefjeripige *Paprifa.

Sn det zetlajjenen Butter dampft man dasd Mehl bis gum Gelblic)-
werben, [6jcht mit Gemiifebrithe ab, rithet die Tunke glatt und Idpt jie
1/, Gtoe. qut durchfochen. Jun gibt man Salz, Paprifa wund Safne
bagu, lafit dad Ganze nodymals auffochen und rvichtet fiber Eigelb und
Sdynittlaud) 'an.
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6. Peterjilientunte,

gutaten: 2 Cigelb, 2 Efl. Mehl, 60 g Butter, 2 Ghl. Wafjer, 2 EHL fein gewiegte
Peterjilie, */;1 Wurzelbrithe.

Dad Mehl witd mit ein wenig faltem Whaifer glattgeriihet. Die
Butterftitdchen, Eigelb, Peterfilie jowie bdie Fliifjigleit langjam zu-
gegeben und bad Gange mit bem Schneebefen auf dem Feuer gejchlagen,
bi3 e3 gu fodjen anfingt. Die Tunfe joll jojort ferviert mwerden.

7. Gellerietunte.

Butaten: 2 Sellexienollen, 50 g Butter, 60 g Mehl, 2/, 1 Wurzelbriihe, 1 Teel.
Salj.

Die Selleviefnollen werden gervajden, gefdilt, in fleine Wiirfelden
gejcynitten und auj ber Seite de3 Herdesd 20 Min. gedbdmpft. Dann
ftadubt man dad Mehl daritber, rithrt dasfelbe, bis e3 lichtaelb geworben
ift, 6jcht mit Wurzelbriihe ab und [aft bie Tunfe nodhmald 1/, Stoe.
fodyen,

8. Tomatentunte.

Butaten: 40 g Butter, 1/, Jiviebel, 1 Bib. Tomaten, 60 g Dtehl, 2/, 1 Wrzel:
brithe, 1 Teel. Salz, 2 Gfl. Wein ober 1 Gl Jitronenfaft.

Jn det zerlajjenen Butter bampft man die fein gefdnittene Jiviebel
weid), gibt die in Gtilde gejchnittenen Tomaten dazu und dampft das
Gange nodymald 1/, Stbe. Num ftreut man dag Mehl dariiber, [Bicht mit
ber Whurzelbriihe ab, gibt bie {ibrigen Butaten fingu und It die Tunfe
nochymald 1/, Stbe. fodhen. Vot dem Unrichten treibt man die Tunfe
burd) ein Haarfieb und lAft {ie nodymald auffochen. Wird Tomatenmart
beriwendet, fallt bad Durchtreiben weg.

9. Provenzialijde Tunte,

Sine fein gejchnittene Biwiebel, Peterfilie, gelbe Ritben, Tomaten jver-
vert in I weidgediinftet. Suzwijdhen bereitet man aus 4 GRL Mehl eine
helle Mebhljchivibe, [Bicht mit Gemiifebriihe ab, qibt 1 Qorbeerblatt, eine
Prife Paprita und 1/, Bitrone dazu, [ift die Tunfe 1/, Stde. dburdhfocen,
gibt die borgeddmpiten Gemilje darunter, [ift nodymals 1/, Stde. fochen
und jchlagt fie furz bor dem Unrichten durc) ein Haarfieb.

10. Sauerampiertunte.

Butaten: 50 g Butter, 3 Efl. gewiegter Sanerampfer, 3/, 1 Wurzelbriihe, 1 Teel.
Salz, 60g Mephl.

Der Sauerampfer wirtd getwajchen, entftielt, gewiegt und in heifer
Butter 5 Min. gebampft, mit Mehl beftdubt, mit Wurzelbriihe abgeldjcht
und !/, Stoe. dburdhgefodht. Man wiitzt mit Salz und zieht die Tunfe
ither 1 Efl. jauren Rahm ab.
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11. Salte Sanerampferinnte.

Butaten: 250 ¢ Sauerampfer, b Eier, 2 Teel. fein gejdynittener Sdynittlaud),
2 Teel. ©alz, 5] jauren Rabhm.

Detr Sauerampfer witd gepubt, gewajdhen und fein gemwiegt. Aus
ben hartgefochten Ciern entfernt man die Dotter, zerdriict jie moglichit
fein mit dem Rahm, fein gejdhnittenem Schnittlaud), Sauerampfer und
siebt sulebt das fein bermiegte Citweif davunter.

12, Broune Gurtentunte,

Butaten: 40 g O, 80 g Mebhl, 1 Jiwiebel, 2/, 1 Gemiifebrithe, b0 g Cifiggurten,
1 Teel. ©aly, 4 Gl jaurer Rahm.

Sn dem Deifien DI vbftet man das Mehl Heltbraun, gibt bie fein ge-
jchnittene Bwiebel zu, dbampft jie mit, bid jie die Farbe bed Wiehles hat
unb (Bjcht mit ber Gemiifebrithe ab. Dann [ift man die Tunie auf der
Ceite ded Herded 1 Stde. durdhfochen, toiirst mit Salz, qibt die Iein
gejchnittenen Ejjiggurfen davunter und rithrt vor dem nridien den
jauren Rahm darunter.

13, Srejjetunte.

Butaten: b Eier, 11/, GRl. Senf, 6 EHL. O, 3 GRL quten Weinejfig oder Jitrouen:
faft, 1 Gfl. Galz, 1 GRL fein gefdnittene Jiviebel, 1 Prife Paprifa, 1 Teel. Juder,
200 g Strejje.

Aus ben hartgefodyten Giern ird dad Cigelb Heraudgenommen, mit
Genf und Ol glatt verrithet, Cfjig oder Bitronenjaft, Salz, Bwiebeln
und Buder barangegeben. Vor dem Anrichten mijcht man unter die
Tunfe die gewiegte Srefje und dad in Wiirfelchen gejdynittene Cimeif.

14. Gugl. Pieffermingtunte.

Butaten: 4 Gier, 1 CRL Senf, 5 GRl Weineflig, b CHL. Waffer, 1 grofie ge-
jdynittene Bwiebel, 1 Teel. Juder, 1/ Teel. Saly, b0g gejdnitiene frijde Pieffer
Tl'l'lll&t:.

Die Giexr werben Hartgefodht und fein vertviegt. Buder, Salz, Waijer
und Gifig werden erhipt, die gejdmittene Pfefferminge dazugegeben und
sugededt um RKochen gebracdht. Danm gieft man bie Briihe ab (durd)
ein feines Siebdyen), rithet Senf unb Cier darunter und gibt die Tunte
falt 3u Fijch. Diefe Tunte eignet fich auch vortrefflih sum Ammachen
fetnter Galate,

15. Brane Saperntinie,
Butaten: 40 g Butter oder OI, 60 g Mehl, 3/, 1 Gemiijebrithe, 1 CpL. Bitronen:
faft, 4 GRL faurer Rahm, 2 CFL Kaperw, 3—4 Cfl. Wein ober Apfeliwein.
Die Bubereitung ift diejelbe wie bei Gurfentunfe, nur gibt man bor
bem Wnridhten Sapern und Wein Hingu.
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16. Weife Saperntunte,

Die Bubereitung ift toie bei Buttertunie, Nr. 36, nur gibt man
vor bem Uncichien 3 Cl. Kapern und 1 GRL Jitvonenjaft hingu.

17. Weifge Jwiebeltunte.

Butaten: 50 g Butter, 1 qrofe, fein gejchnittene Jwiebel, 70 g Mepl, 1 Teel.
©al;, ¥/,1 Wurgelbrithe, 1 Eigelb.

TMan diinjtet die Jwiebel in feifer Butter tveid), gibt dad IMehl
Bingu und [dft ed auf ber Seite des Herded moglichit langjam dampjen.
Tun [6jcht man mit Wurzelbrithe ab, twiirst mit Saly und Lift die Tunfe
1/, Gtoe. durchfochen. Beim Anvichten wird biefelbe dtber 1 Cigeld
abgeritft.

18. Geine veifje Jiviebeltunte,

Butaten: 70 g Butter, 70 g Mehl, 1/, 1 fitge Sabne, 1/,1 Mild), 1 Teel. Sal,
1/, Bfd. Broiebeln.

93 Butter, Mehl, Sahue und Mild) beveitet man eine Rahmtunte,
bie man 1/, Stbe. gut durcdhfodjen Ilift. Jn einem fleinen Tdpiden
bringt man einen Teil der Butter zum Schmelzen, gibt die fein gejchnit-
tenent Brotebeln Hinein und Idft fie 10 Min. diinjten. Hierauf fommen
fie unter bie Nahmtunte, die man nodmald 1/, Stbe. auf der Seite bes
Hetbed ziehen lakt.

19. Braune Jiviebeltunte,

Butaten: 60 g I, 126 g Meht, 11/, 1 Wurzelbriife, 1 grofe Rwiebel, 1/, Lorbeer«
Blatt, 1 Prije Paprifa, 1 Bifronenjdjeibe, /g1 Jotivein,

Sn einer eifetnen Kafjerolle briunt man in dem ubor erhibten §01
bad Meh! jchotolabebraun. Die fein gejdynittene Jiviebel gibt man hingu
unb bampft jie fo lange mit, bid jie eine gelbe Farbe hat. Nun [Bjcyt
man mit Gemiijebrithe ab, gibt die fibrigen Butaten hinein und It
bie Tunte 1 Stbe. dburchfochen.

20. Feine Madeiratunie,

Butaten: 50g LI, 2 Bwiebeln, 1 gelbe Ritbe, 1 Peterfilientvurzel, 1 Stiiddjen
eifien Qaud, 1/, Sellerietnolle, 1 Teel. ©alj, 1 1 Wurzelbriibe, 1 Mefferfpige Paprifa.
But Mehlichivige 50 g O, 100 g Meyl, 1/;1 Wein, 1/51 Mabdeira.

®elbe Ritbenr, Sellerie, Laud, Reterfilie und Jiwiebeln werden ge-
wajden und fein gejchnitten. Jn dem erhipten LI diinjtet man die Prdu-
ter, bid bie Jiviebeln gelb find. Inzwijchern bereitet marn aud den teiteren
50 g 1 mit dem Meh! em jdhones Braunmehl, Bicht mit der Gemiife-
britfe ab und [ajt ed qut burchfochen. un gibt man die borgeddampjten
Srduter hingu, [ift bas Ganze auf ber Seite bed Herbes eine gute Stunbe
ourdyfochen, vot dem Ancichten treibt man bie Tunfe burc) ein Haarjieb
und toiivzt mit Wein, Mabdeira, Salz und Paprita,
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21, Bedyameltunte (Holldndb. Tunte).

Butaten: 3 GiL Mekl, 6 EFL Wajjer, 1 Teel. itronenfaft, 3 Cigeld, 1 Teel. Salj,
90 g Butter, 1/,1 feine Wurzelbrithe.

Das Meh! wird mit dem Wajfer angeriihrt. Nun gibt man Jitronen-
jaft, Cigelb, ©alz und bie Gemiijebrithe barunter. Die Butter {dneidet
man in Heine Gtiidden, gibt die Majje in eine Mefjingpfarte und jdlagt
jie mit dem Sdyneebefen auf dem Feuer. Wikrend ded Schlagens gibt
man bdie Butterjtiidchen nad) und nadh hingiw. Sobald bie Tunte fertig
ift, nimmt man fjie bom Feuer und gibt jie moglichjt jdmell zu Tijd.

22, Currhtunie.

Rutaten: 3 GRL. Mehl, 5 EHL. Waffer, 1 Teel. Bitronenfaft, 3 Gigeld, 1 Teel.
@alz, 90 g Butter, 1/, 1 feine MWurzelbriihe, 1 Efl. Currl).

Daz NMeh! witd mit bem Wajjer angerithet. Tun gibt man Fitronen-
jaft, Gigeld, ©als, Curcy und die Gemiifebrithe darunter. Die Butter
jchneidbet man in Heine Stilddyen, gibt dbie Majje in eine Mejjingpjanmne
und jldgt jie mit dem Schneebefen auf bem Feuer. Wdlrend Des
Gdjlagens gibt man bie Butterjtitdcdhen nach und nach hinzu. Sobald
die Tunfe fertig ift, nimmt man jie bom Feuer und gibt jie miglichit
jchnell au Fijdh.

23. Jtalienijdje Taunte.

TMan iegt Reterjilie, Cjtvagon, Schalotten, Kerbel, eine Hanbdyoll
Champignons, jedes fitv fich und ldft die Krduter zujammen in feinen,
vorher erhistem I weichdampfen, filllt mit etivas Weikwein und */, 1
Wutzelbrithe auf, focht die Tunfe 10 Min. durd) und richtet fie iiber
2 CGigelb an.

24, Ghampignontunte,

Butaten: 40 g Butter, 60 g Mehl, 1 GHL faure Safne, 2 Eigeld, 100 g gepuyte
Ehampignond, 1 Teel. fein gefdymittene Jwiebeln, 1 Teel. fein getviegte Peterfilie,
1 GRl. YWein ober Bitronenjaft.

Man bereitet aud Butter und Mehl eine helle Mehljdmige, [Hjcht
fie ab und lapt jie gut durdfochen. Jnzwijchen bdiinjtet man bdie
gepupten, in Scheibchen gefdnittenen Champignons in etwasd Buiter mit
Peterjilie und Fiebeln auf bder Seite ded Herbed */, Stde., gibt fie
bann in die fertige Tunfe, laft fie nodymald 10 Min. langjam fochen,
tithrt Gafne, Jitronenfajt, Salz und etwasd Curry darunter und richet
jie fiber 2 Cigelb an.

25. Mordyeltunte.

Butaten: 50 ¢ Butter, 70 g Mehl, 1/, Bib. Mordyeln, 1 CHL gemwiegte Peterfilie,
11 SBurselbriihe, 1 Gl Bitconenjajt, 1 Teel. Salj.

Man (GGt die Butter Heifs werben, gibt dad Niehl hingu und Iajt es
auf der Geite bed Derded unter Rithren Hellgeld werden. Die jauber
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gepuBten, getvajchenen, fein gejchnittenen Mordyeln nebijt der Peterfilie
pampft man nody 10 Win. mit, Bicht mit Wurzelbriihe ab, twiivzt mit
Bitronenjaft und Salz und [ift die Tunfe auf der Seite des Herdes
1/, Gtoe. fodjen.

26, Pilztunte,

Man biinjtet fein geiegte Peterfilie und Fiviebeln in Butter, gibt
nie hluttLug gejchnittenen Pilze hingu und ldft jie etnige Minuten jdymo-
ren. Dann werden jie mit Niefl itberjtreut, IILit‘l“:llla{‘[IWIIl e aufgegojien
und auf der Seite bed Herbed langjam '/, Stbe. gefodh)t. Lor dem
Anrichten wiirzt man bie Tunie mit Salz, ctmné Curry und 1 EL Wein
ober Bitronenjaft.

27. Feine Pilztunte,

Ginige Triiffel werben gepuht und in etiwad Gemiijebriihe, dexr man
1 Gfl. Rotwein ober itronenjajt beifiigt, weidygefodjt. Doppelt jobiel
Chambpignons twie \mml fverben mit eitvad Butter eid)gediinjtet.
Dann hadt man gang fein 2 Salzgurien, 3 gefodyte ﬂmntt-.u 1 fleine
Peterfilienwurzel und gibt jie ju den vorgediinjteten Pilzen. Az 50 g
Butter, etwad fein gejchnittenen Bwiebeln, 3 CRL. Viehl bereitet man
eine Tunfe, weldje man mit Wurgelbrithe abldjdt und 1/, Stoe. focdhen
ldfst. Dagu gibt man die borgeddmpften Jutaten, wiivzt nodymald mit
etwad Wein ober Bitronenjaft, Salz und Curry und jtellt jie bid zum
Gebraud) ind Wajjerbabd.

28. Braune Senjtunte.

Butaten: 50g O, 100g Mehl, &/,1 Gemiifebrithe, 1ungejdynittene, gange Bioiebel,
1 gute Prije Paprifa, 1 Qorbeerblatt, 2 Gl. Tomatenmart, 2 Efl. Senj.

Sn dem feifen DI oftet man das Mehl jdhofolabenbraun, [u}c[]t mit
ber Krduterbriihe ab, gibt die Getvitrge, mit Ausnahme ded Senis, hingu
und [@ft die Tunfe eine gute Stunbe fochenr. Surz ot dem Anrichien
entfernt man bie Broiebel, bad Lorbeerblatt und riihrt ben Senf bunmter.

29, Weifje Senjtunte mit gehadien Ciern.
Butaten: 40 g Butter, 60 g Mell, 3/, 1 Wurgelbrithe, 1 EHl. Senf, 1/, Teel. Saly,
2 hartgelodhte Gier.
Man bereitet eine Tunfe nad) Rezept Buttertunie und siebt furg bor bem
Ynrichten ben Senf und bdie in fleine Wiirfel gefchnittenen Cier durch.

30. Gejdhlagene Senftunte,
Butaten: 60g Butter, 40g Mell, 4 Cigeld, 2 Rl Senf, 1/;1 Wurelbriihe,
1 Ejl. Weifwein, 1 Teel. Salz, etwasd Paprila.
Mebl, Cigelb, Senf, Getiirze und die Butter werden mit der falten
%Iumgfelt angeriifrt. Rury vor dem Gebraud) jdhlagt man die Tunfe

i
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mit em Schneebefen auf dem offenem Feuer, bi3 jie sum Koden fommt,
und ferbiert jofort.

31. Kalte Senftunte.
Jutaten: 6 Cl. Cenj, 2 harigelodite Gier, 6 ERl. Johannisbeergelee.
Die hartgefodhten Cigelb werben in einer Sdhiifjel glatigeriifut,
der @enf Daruntergemengt und zulept dad Johannisbeevgelee durdy-
gezogent.

32. Kidjetunte.

Butaten: 2 Cigeld, 1 CRL Dehl, 100 geviebenen Nife, 50 g Butter, 1 Brife
Salz, 1 Prife Mustatnuf.

Die Cigelb werben mit einem ERloffel Miehl und Faltem Wajjer 3u
einem diinnen Feig verriihrt. Dann mifd)t man bie Buiter, Salz unbd
Nustatnufy darunter, ldht dad Gange unter beftinbigem Rithren auf-
fodjen, giefit {o biel Gemiijebrithe baran, daf die Tunte die notige Dide
ethdlt, nimmt jie vom Fewer und mijcht den geriebenen Sdjweizer-
ober Parmejantife darunter.

33. Tatarentunfe.

Jutaten: Bur Mayonnaife 2 Cigel, 1/, 1 Dlivendl, 1/, CFL. feined Salz, 1 Prife
Paprifa, 1/, Jitrone, 1 Mefjeripige englijhen Senf. Bum Witezen 1 Teel. gehadte
Peterfilie, 1 Teel. gehadten Kecbel, 1 Teel. gehadten Eitragon, b Sehalotten, 1 Teel.
Stapern, b fleine GEijigquelen.

IMan bereitet aud 2 Cigelb und 1/, 1 Olivensdl eine fteife Mahonnaife,
witrzt Diefelbe mit 1/, CRL. Bitronenjaft, 1 Prife Paprifa, Senf wnd
gibt die fein gehadten Krduter, jomwie die in feine Scheibdhen gejdnit-
tenen Cfjiggiickden barunter.

34, Weige Rahmiunge,

Butaten: 50 g Butter, 70g Mehl, 3/,1 Milch, */,1 Sahne, 1 GHl. Saly.

Jn Deifer Butter biinjtet man auf der Seite Hed Herded bas Mebhl,
weldjes aber nicd)t gelb werden darf. Dann [Bjht man mit Mildh ab,
rithrt die Tunfe glatt, fiillt mit der fiien Safhne auj, witrzt mit Salz und
(apt bie Tunfe !/, Stbe. burchfoden.

35, Buttertunte,

Butaten: 40 g Butter, 60 g Mehl, 3/,1 Gemiifebriihe, 1 Teel. ©€alg, 2 Gigelb,
1 Efl. bide Safne.

DNan Lipt die Butter heiff twerben, gibt bas Meh! hinein und lajt es auf
ber Geite De3 Herdes ziehen, aber nicht gelb werdben. Dann Bjcht man
mit Gemiijebriihe ab, gibt Sal3 dagu unbd lift die Tunfe auf der Seite He3
Derded zugedbedt !/, Stbe. fodjen. Bor dem Unrichten rithet man fie
borjiditig mit Cigelb und Sahne ab.
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36. Jerlajjene Butter ald Jugabe ju Pelltartvifeln, verjdiedenen
Gemiije ujiv,

Die frijhe Butter wird langjam auf der Seite bed Herbed erhibt,
ber Sdjaum abgejchpft und bis sum Braunen gebracht. Man muf davauf
achten, bafy bie Butter nicht su braun wicd, da fonit der Wohlgejdymac
perlorengeht.

37. Sdjoumbutter ald Jugabe 31 Artijhoden 1. dgl.

Butatens 1/, Pfd. Butter, 2g Sals, b Tropien Bitronenfaft, 2 EHl. bide, un.
gefitpte Sdylagiahne.

Gine fleine Porzellanjchitijel witd jchnell mit fochendem Wajjer
gefiillt, audgejchiittet und qut abgetrodnet. Mun Inetet man darin Die
Butter, bis jie fich zart anfitht. Mit einem Tuche, welded man in heifesd
TWajfer getaudyt, ummidelt man bdie Schitjjel, gibt langjam unter be-
ftandigem Rithren mit einem Schneebefen 2 CRL. Taltes Whajjer, Salz
unb Jitvonenjaft hingu. Bulest mengt man den Schlagrahm darunter.
Die Butter eignet jid) bejonderd gut zum Sprifen, ald Sarnitur jiiv
gemijchte Platten u. dgl.

38. Hojmeijterbutter,

Butaten: 1/, Bjd. Butter, 2 CHL. Senj, 2 L fein getviegte Teterfilie, 1 Brife
Raprifa, 1 Mejferipige Snlz, 12 Tropjen Ritronenjaft.

Unter bie jchaumig gerithrte BVutter mengt man die angegebenen Ji-
taten, &Rt bie Butter auf Cid falt werben und fpript jie mit ber Butter-
fprie auf eine ®lasjchale. Auch fann man jie mit dem Buttermefier
jhmeiben ober mit bem Butterzieher in Rilldhen jiehen.

39. Sriauterbutter,

Butaten: Y/, Bid. Butter, 10g Salz, 1 Prife Paprila, 1 Prife Curxy, 1 CHL
Biteonenfaft, 2 Gl getviegte Reterjilie, Kerbel, Cjtragon und Rimpinelle, 1 fleine
geriebene Jiviebel.

Die beriviegten Kriuter nebjt der Biviebel und anderen Gewiivgen
wetden unter die johaumig geritfhrie Butter gemengt, die man auf Gid
fteif werben (ARt und mitteld Butterfpripe, Buttermeijer pper olldyen-
steber formt.

40. Upritojentunte.
Butaten: 11/, Pid. Aprifofen, 3/, 1 Waffer, 150 g Buder, 1 Teel. Stérfemehl.
Die Aprifofen werben jauber gewajchen, abgetrodnet, entiteint und
mit Buder und Wafjer beigeftellt und weidgefocht. Sind jie toeid), treibt
man fie durch ein Haarfieb und bringt jie mit dem angeritfrien Mehl
nochmald aujd Feuer zum Auffochen.
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41. Apritofentunte von getrodneten Friidjten.
Autaten: 150 g getrodnete Aprifojen, 11 Waffer, 50 g Buder, 1 Teel. Startemehl.
Die getwajcdienen Fritchte werben ither Macht in Wafjjer eingeweidht,
mit dem Ginweidywajjer aufgejtellt und mit Zuder weidgefocdht. Dann
treibt man bie Friichte durch ein Haarfieb, gibt dad angerithrte Stirke-
mehl davumter und [dft die FTunfe auffochen.

42, Johanmnidbheertunte,
Butaten: 1 Pid. Johannidbeeren, 200 Buder, */, 1 Wajjer, 1 CRL Starfentehl.
Die borber getwajchenen, abgejtreiften Beeren Idt man in 3/, 1
Wajjer rajdy auffochen, legt jie auf ein Sieb, bamit der Saft abtropjt.
Snzwijchen rithrt man bad Starfemelhl an und gibt e3 jamt bem Fuder
in die Flitfjigkeit, lakt jie noch einmal auffochen und fann die Tunie warm
ober falt vermendern.

43. ®Himbeerfunte,
Butaten: 1 Pfd. Himbeeren, 3/;1 Waffer, 100 g Buder, 1 Teel. Stirfemell.
Die forgfdltig perlefenen Himbeeren mwerben durch ein feines Sieb
getriebent und mit bem Fuder und Wajjer sum Koden gebracht. Dann
tithet man dad mit etivad Wajjer angerithrie Stacfemedl hingu und focht
pie Tunfe b Min.

44, Preijelbecriunte,

Butaten: 1 Bjd. Breifelbeeren, 1/,1 WeiRwein odber Upfelivein, 1/,1 MWajfer,
1 ERL. Stirfemehl ober Mondamin, 100 g Fuder.

Die Preifelbeeren focht man mit dem Wajfer auj und freibt fie
burdh) ein Haarfieb. Wein, Juder und dad mit etwad Wajjer angerithrte
Gtarfemehl fod)t man ebenfalld fury auj, mijcht beided untereinander
und qibt die Tunfe warm oder falt ju Tijd.

45. Pigenmartiunte,
Butaten: 5 ERl. Hagenmart, /.1 Waijfer, /1 Wein, 1 Teel. Starfemedl.
Das Higenmart wird mit bem Wajfer glattgerithrt und zum Kodjen
gebracht, Das angerithrte Starfemehl zugegeben, das Gange mit dem
Wein aufgefiillt und 2 Min, gefocht.

46, WBanilletunte.
Butaten: s/, 190ld, 1/, Banilleidote, 3 Cigelb, 60 g Buder, 1 Teel. Startofjelmel.
Die Milch und die mehrmald zerjnittene Vanillejdote wird in
einer Mefjingpfanne aufjs Feuer geftellt und unter dfterem NRithren

sum Sodjen gebracht. Dann gieht man fie burch ein Sieb und entfernt
13

Oherbbeffer, Sodbud.
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bie Schote. Buder, Gigelb und dad angeriihrte Kartofjelmebhl rithrt man
sujammen und jchldgt die Mildh darunter. Dad Gange aibt man in eine
Meifingpfanne und jchlint die Tunfe mit bem Scyneebefen, bis fie anfangt
;i fochen.

47, Feine Sdjpfoladentunte.

Sutaten: 200 g Schofolade, /o 1 Waifer, 20 g Juder, 1/, Padden Vanillezuder,
5 Epl. filpe ©abne, 20 g Butter.

Die Gdofolade it gevieben mit dem Juder und dem Waijer
glattgeriihrt. Sn einer Mejjingpfanne bringt man die Tunfe zum Kodyen,
(At jie auf der Seite ded Herdes 20 Min. ziehen und gibt beim Anrichten
Safine und Butter darunter.

48. ESdjpfoladentunte.

Butaten: 2 Eigelb, 1 ganzed Gi, 60 g Juder, 80 g Edjotolabe,
Mildy, 1 Teel. Starfemell.

Die Shofolade wird mit dem Wajjer langjam erweicht und mit der
IMilch, Dem angeriifhrien Starfemehl und dbem mit den Ciern jdaumig ge-
vitheten Buder vermijcht. Die Tunfe wird nun auf dem Feuer ge
ichlagen und bis jum Koden gebradht.

/o1 Waffer, 1/g1

49. Garameltunte.

Butaten: 40g Buder, /1 Waffer zum Caramel, 2 Cigelb, 1 ganzed &, 40 ¢
Buder, 1 Teel. Gtartemehl, */;1 Mildh sur Tunfe.

Man laft 40 Suder in einem fleinen eijernen Pjdnucyen braun er
bent, [6cht mit dem angegebenen Wajjer ab unb [dft dben Buder fo lange
fochen, bid et fich vollftindig aujgeldft hat. Jnsivijden rithet man die
Gier mit bem Buder jhaumig, qibt das angeriihrie Stirfemel, Milch und
dent gebrannten Juder dazu und jdhligt die Mafje in einer Mefjingpfjanne
auf offnem Feuer, bid fie anfingt su fochen. Sann man die Tunife nidht
gleidh vermwenben, fo ftellt man jie jugevedt ind Wafjerbad.

50. Arrvattunte.

Butaten: 8/, 1 Mildy, 2 Gigelb, L G, 60 g Juder, 3 CHL. Arral, 1 Teel. Stariemenl.

Die Gier werden mit dent Jucker jdhaumig gerithret, bad mit Meild) an:
getiifete Starfernell, Milch und Arraf gugegeben und in einer Meffing-
pfanne mit dem Schneebejen auf dem Feuer tidhtig gejdhlagen, bid
bie Tunfe in bie Hohe jteigt und anfingt zu fochen. Will man die
FTunte nicht gleich fervieren, [ift man fie zugededt im Wafjerbade ftehen.

51, Zeintunfe (Chandean).

Butaten: 3 Eigeld, 1 ganged G, 160 g Juder, 1 Teel. Startemedhl, /5 1 Weifwein.
~ Unter die mit Juder jchaumig gerithrten Eier gibt man bad mit etiad
Wafjer gerithrte Stirfemedhl, jomwie den Wein und jchlagt die Funfe mit
Schneebejert auf bem Feuer, bid jie auffocht.
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52, Motiveintunte mit Sultaninen.

Butaten: 1/;1 Waffer, 90 ¢ Buder, 1 fleines Stitdden Bimt, 50 g Gultaninen
/41 Rotrein.

Das Whaijer wicd mit bem Juder gefocht, bie gewajdhenen Sultaninen,
gumt, jomvie der Rotiein ugegeben und bis um Stochen gebracht. Lor
dem Anrichten nimmt man dad Stiickchen Bimt Heraus.

Man fann die Tunfe rwarm oder falt reichen.

r
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XII. Sahne und andere jije Speijen.

1. &dylagjabme.

000 =1 G S

18

. Gd)lngjahne mit Banamnen.
. Bonanen mit Sdlagiahme auf an

bere Urk.

. Aprifofen mit Schlagiahne.

. Biirfidyihlagiahne.

. Erobeexfdilagiahne.

. Ganze Grdbeeren in Scjlagiabne.
. Himbeeren mit Sdlagjahne.

. Stajtanienfpeife mit Schlagiahne.
10.
b
12.
13.
. Rufjijde Chatlotte.
15.
16.
17.

ftajtanienberq.
Bitronencreme.
pfelfinencreme.
@Erobeercreme.

Dandelcreme.
Hafemuferente.
Diplomatencreme.
ftaffeecreme.

19.
20.
21.
22.
23.
24.
2D.
26.
27.
. Mondbaminpudding.

. ®ejtiirste falte Griefijpeife.
. Mote Griije.

. Diteripeife.

. Urrafreis.

. Reid nad) Trautmannsdbory.
. Meidjpeife mit Apfelfinen.

. Peidrand mit Unanas.

. Apjelreid.

. Upfeljdhmee.

Sdmeebdllden in Vanilletunte.
Lanillecreme.

faramelcreme.

Fujjijdge Creme.

ftaijerfrone.

&dyofolabencremnte.
&dhololabenigel.

ftalter Sdololabengriefpubding.

Maizena-Sdjofoladen-Sheife.
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Salhne und andere fithe Speifen.

Sdlagiafme und {lige Speiien bilven eine fehr fongentrierte Jakrung, weldye
feinedfalld al3 Nadjjpeife bei Gemiijemahlzeiten gereicht werden jollen. Eie bilben
eine nette Abmwedflung bei Heineren Feftlichieiten, wofelbjt man fie su Mofa ober
sum Fiinfubrtee mit etiwad Gebad reicht. JInfolge ber gemwshnlich fehr nahrhaften
Butaten foll man bon ben &iiipeifen und Sahnefpeijen redyt Meine Portionen geben,
weldye man hiibjd) verziert und jomit eine Anregung fiix die Gejdymadsnerven, ebenjo
fiic bad Yuge Dietet. :

Bum @elingen ber angegebenen &iifjpeifen it e8 notwendig, jid) gennu an bie
gegebenen LVorjdjriften ju halten. Sahne muf vor bem Sdjlagen auf Eis8 getiihlt
werben. Alle Beeren, weldhe man zu Sahnejpeijen verwenbet, jollen redit frijdy fein
unb miiffen vor bem Gebraud) belejen rerben.

1. @dlagjahne.

Butaten: 1/,1 jiige Safine, 50g Buder.

Dide Salne jtellt man bor dbem Gebraud) 24 Ston. auf Ei8. Dann
jchlaat man in einem moglid)it falten Nawm oder.auf Cid qejtellt bdie
Safne in einer Porzellan- ober Supferichiifjel nach einer Ridhtung, bid
jie gang bid ijt. ©ollte noch etwasd Mild) davunter fein, muf man die
©albne auf ein feined Sieb geben, dbamit die Mild) abliuft. Fulebt
aieht man vorjidytig ben Fuder dbarunter und fjtellt die Schlagjahne bis
sum Gebraud) auf Gid8 ober in einen falten Raum.

' 2. Sdjlagiabhne mit Bananen.

3 Bananen werden gejdhdlt, in feine Sdjeibhen gejdinitten und mit
o1 Teicht gefitfter ©chlagjabme gemifcht.

8. Bananen mit Sdilagjahne auf anberve Art.

5 Bananen werben mit einer filbernen Gabel fein erdriidt und mit
vem ©dineebefen jo lange gefdhlagen, bis jie gang jdhaumig jind, dbann
mifcht man jie mit 1/, 1 gang jteifer Schlagjahne, {dhldgt die Speife nod
etmwas, bi3 fie jidh qut vermijcdht Hat, und qibt jie, auf einex Gladplatte
angerichtet, jofort zu Tijd).

4, Apritojen mit Sdylagiabhne.
Butaten: 1 Pjb. Aprifofen, 100g Buder, 1/;1 fitfe Sabhne.

Die reifen Aprifofen taucht man einige Minuten in fochendes Whaffer,
Hiblt fie ab und jtreid)t dad Marf durch ein feines Sieb. Damn vithrt
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nan diejes 10 Min. mit feinem Buder und gibt die didgejdhlagene Sabue
porfichtig darunter. IMan richtet die Speife bergartig in einer Glosjcyale
an und berziert fie mit Aprifojenjdeibden.

b, Piirjid)jchlagjahne.
Dieje wird wie Aprifojenjdlagjahme zubereitet, nur verwendet man
an Gtelle ber Aprifojen grofe, reife Piirjiche.

6. Grdbeerjdylaginhme.

Butaten: 1/, Bid. Erbbeeren, 25 g Juder, 1/, Pddden Banillezuder, 1 Cliverf,
Lis1 bide fiife ©ahne.

Die Grbbeeren, am beften Walderbbeeren, wetben */, durd) ein
Sieb getrieben, mit bem Juder und dem Ciweif */, Gtde. geriihrt.
Dann 3ieht man vorjichtig die fteifgejchlagene Sahne barumter, filllt
bie Speife in eine Gladjhale und garniert jie mit bem veftlichen Drittel
der Grbbeeren.

7. ®Gange Crdbbeeren in Sdlagiahue.

Butaten: 1 Pfo. Walberdbeeren, 50g Juder, /.1 Sdfagiahne.

Die Grdbeeren erden gereinigt, bon Sand, jdhledhten Stellen
unb Gtielen befreit, mit dbem Fuder beftreut und 1/, Stoe. auf Cis
geftellt. Jn eine Glasjdhale gibt man eine Lage fteife Schlagjahne und
bedectt dieje mit Gxdbeeren. Dann gibt man wieber Schlagjahne davs
auf, jtreicht Dad Ganze pyramidbenfdrmig und legt einen Krang jdhoner
Beeren herumt.

8. Himbeeren mit Shlagjahne.
Butaten: 1 Pjb. Himbeeren, 50 g Juder, 1 Eiweifs, 1/, 1 jiige Salme.
Die Fubereitung fiehe unter Erobeerichlagjahue.

9. Stajtanienjpeije mit Sdylagjahne.
Futaten: 1/, Bfd. Kaftanien, 1/, 1 Schlagiabne, 50 g Buder, etwas Vanille.
Die gejchdlten RKaftanien focht man mit Wajfer und Juder weid)
und preft jie, nodh warm, durc) die Prefje oder fretbt fie durd) ein Sieb.
RNaddem fie exfaltet ind, mijcht man 1/, 1 Schlagjabne mit etrvas Banille-
jucfer darunter, gibt die Sheife in eine Glasfchale und berztert fie mit
fleinen Mafrondhen.

10, Stajtanienberg,

Butaten: 1/, Bid. fvaftanien, 25 g Butter, 30 g gerieberne Wiandeln, 50 g Buder,
11,1 Gdjlagjafne.

Die gejdhilten fajtanien werden in Wafjer und Juder wetchgefodht und
burch die Kartoffelprefje getrieben. Die Butter vithrt man jhaumig, mijdt
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pie Ytandeln und den Stajtanienbrer darunter, richiet bre Miajje bergartig
auf eine flache ®ladplatte an und fireidht jteife Schlagjahne bariiber.

11. Jitronencrenie.

gutaten: 150g Buder, 1/;1 Wajfer, Sajt von 2 Jitronen, etwa3 abgeriebene
Bitronenjdale, 6 g Agar-Agar, 1/, 1 fteifgeidlagene Sahre.

Der Juderwird mit bem Wajjer aufgefodyt, aufgeldites Ugar-Ugar, Saft
und Schale der abgeriebenen Fitvone bazugegeben und bie Maffe, wenn
jie ecfaltet ift, mit ber Sclagjahne gemijdht. Man rithrt einige Male
um, fiillt bann die Majje in eine audgejchiventte Porzellanform und ftellt
jie bor bem Gebrauch mehreve Stunden auf €is. Dann ftirzt man

bie Greme und verziert fie mit gejpripter Sdlagjahne.

12, #Hpfeljinencreme.

Butaten: 160 g Juder, Y/;1 Waifer, Saft bon 4 Apfeljinen, etwad Wpfelfinen
jdhale, 8¢ Vgar-Ngar, /a1 Schlagjahne.

Der Buder wird mit dem Wajfer aufgefocht, gar-AUgar aufgeldit,
der &aft ber ausgeprepten Anfeljine mit vex abgeriebenen Abpfeljinenjchale
dazugegeben und die Maijfe, jobald jie erfaltet ijt, mit der fteifgejchlagenen
Sahne gemijdht. Mian rithrt einige Male unt unbd fitllt die Mafje, jobald
jie anfdngt fteif su werben, in die audgejdmentte Porzellanform, ftellt
diefe mehrere Stunben auf Eid und ftirzt jie vor bem Gebraud).

13. Grdbbeercreme.

Hutaten: 1 Bjd. Grdbeeren, 150 g Buder, 1/, 1 fiife Sabue, 8 g Ygar-Ugar, */; 1
Sdhlagjahmne.

Die Grbbeeren, am beften Walberdbeeren, werben durd) ein Haarjied
getrieben und mit bem Buder 1/, Stbe. geriihrt. Dann gibt man Sahne
oder Mild), dbad aufgeldfte gar-Agar und die fertige Schlagjabhne in
bie Majfe, rithrt fie nod) einige Male um, fitllt jie in die gut audgejdhventte
Porgellanform und ftellt jie zum Cxftarren einige Stunden auj Eis.
Marn verziert die Crente mit frijchen Erdbeeren und gejpripter Schlag-
jabrne.

14, NRujjifde Chavivite.

Jutaten: Man verwendet u biefer Speile 1/; Sdipfolade, /; Vanille== und '/,
Exdbeercreme (fiehe Repept), welche nicht fliiffig fein bdiirfen, bamit jie nidt aug-
einanbeclaufen.

Eine Tortenplatte wird mit einent jchonen Tortenpapier belegt. Aus
Pappe formt man einen Rand von 20 em Durdymejjer, legt diefen mit
Butterbrotpapier aud unbd ftellt ihn auf dbie Tortenplatte. Dann belegt
mant dent Boden mit Loffelbistuits in Sternjorm, mwdabrend man bden
Papierrand mit Bidfuitchen dexr Hihe nach dicht aneinander umijtellt.
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Nun fitllt man Schofolabencreme ein, jtreicht dieje glatt, hernad) Banille-
creme und zulept Grbbeercreme. Die Oberfliche verziert man mit pyra-
mibenartig aufgeftellten Bisfuitchen. Dann ftellt man die Speife einige
Ston. in den Eidjdyrant, nimmt dann jorgfiltig den Bapierrand fort und
verziert die ©peije mit Schlagjahne.

15, Mandelcreme.

Butaten: 4 Gier, 7og Fuder, o g gejdhilte, geriebene fiife Manbeln, einige
bittere Manbdeln, ftart 1/, 1 Milch, 4 g in Wajjer aujgeldjies Agar-Agar.

Die gejdhilten, geriebenen Manbeln werden mit der focdjenden Mild)
iibergofjen. Dann jtellt man fie sur Seite und lAft jie 1/, Stde, aus-
fithlen. Snzmijchen riihrt man Buder und Cigeld jdhaumig, gibt die
Mandelmild) dazu, fhligt dad Gange auf bem Feuer bid jum Kodjen,
{aft e3 bann unter beftindigem Rithren etwad audtithlen und gibt das
aufgeldite Agar-Agar, joiwie den fteifen Gietjchnee in die Mafie, die man
nod einige Minuten vorfichtig umrithet und dann in eine mit Wajjer
audgejpiilte Porzellanform filllt und einige Stunden zum Crialten auf
i3 ftellt. Man jtiirzt bie Creme furz bor dem Gebrauch und verziert fie
in Bitbjchen Mujtern mit IMandeln oder Schlagjahne.

16. 9Hajelnugereme,

Butaten: 50 g Hajelnitife, {dhwad) 1/, 1 Mild), 4 Gier, 75g Juder, 1/s 1 2Wajjer,
bg Ugar-Agar, 2 Witrfel Juder.

Die Hafelniifje werden auf einem Bled) im Vadofen etwas gerditet,
jo Dafy man mit ben Hianden bie Schale abreiben fann. Dann wiegt man
fie, giefit die Fochertde IMilch baritber und LAt jie 1/, Stbe. 3iehen. Unter-
Deffen tiihrt man Gigelb und Butter jhaumig, gibt die Mild) jamt den
Hajemitijen langfam zu und fchlagt die Maffe auf dem Feuer, bis fie
sum Sochen fommt. Dann gibt man bad aufgeldjte Agar-Ugar hingy,
rithet die Majje moch eine Weile, mengt den Schnee bder Cimweifs
ober, a3 nod befjer jchmedt, 1/, 1 fteife Schlagjahne darunter und fiillt
bie Mafje in eine mit Wajjer ausgejdhwenite Porzellanform.

17. Diplomatencrene,

Butaten: 4 Gigeld, 75 g Buder, 1 Pidchen Vanillezuder, 1/, 1 Mild), 1/, 1 Schlag-
jafne, 50g Mafronen, 2 GHl. Maradeino odber Rum, 50 g fanbdierte Fritdyite, 6
Agar-Agar.

Man viihet Eigeld mit Juder jhawmig, giefst die Milch dazu und
jihlagt Dad Gange auf dem Feuer bid gum Kocdhen. Dann gibt man das
aufgeldite Agar-Agar, jowie den fteijgejdlagenen Schlagrahm darunter,
fiillt 1/, ber Creme in die mit Wajjer audgejdhwenite Porzellanjorm,
jtreut etroad von den flein gejdnittenen Fritchten dariiber, bededt diefe
wwieder mit Creme, legt Darauf die in LWiicfelchen gejcdhnittene, mit Warase
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cino odber Rum befeuchteten Mafronen unbd fitllt bie Form mit dem
Heft ber Creme boll. Man ftellt fie einige Stbn. auf Gi8, fHirzt fie und
garniert mit Fritchten und Scdhlagjabhre,

18. Saffeecreme,

Jutaten: 4 Gier, 80g Juder, 1/,1 Kaffee, ber mit 50 g BVohnen hergejtellt ijt,
Lo 1 Baffer, 1/1 Safue, 1/, -Ecd][ﬂgfﬂf}ne, 6 g Ugar-Agar.

Man rithet Cigelb und Buder jchaumig, gibt ben etroas erfalteten Kaffee
nebjt Mild) und Sabhne hinzu und {hligt die Mafje auf dem Feuer, bi3
jie sum Kochen fommt. Dann (Gt man fie etwasd auskiihlen, gibt dad
aufgeldjte Agar-Agar, ben Schnee von 2 Eiweif joivie die Schlagjahne
darunter, fitllt bie Majfe in eine mit Waffer ausgejdmwentte Porzellan-
form unbd ftellt jie sum Cralten auf €i8. Nad) bem Stilrzen verziert man
die Gpeife mit Sdjlagjahne.

19. Sdneebilldien in Vanilletunte,

Butaten: 11/,1 Mildy, 4 Gier, 1/, Stange BVanille. Bum Schnee 50g Buder.
Bur Tunle 60g Buder, 1 E{l. Mondbamin.

Die Mildy wird mit 1/, Stange Vanille, die manin der Mitte teilt, unter
dfterem iihren zum Kochen gebradht. Jnzwifchen jdhlagt man einen
jteifen Gierjchnee, zieht borjidhtig 50 g gefiebten Zuder darunter und legt
mit Hilfe bon 3iwei CRlbffeln linglihe KUdKdhen in die fimmernde Mildh.
Man dreht dbie KdFhen um, laft fie auf jeber Seite 1 Min. Tochen,
nimmt jie heraud und legt jie auf ein Sieb; die Cigelb werden mit 60 g
Buder, dem Stavfemehl und ettvad Mild) verrithet. Die {ibrige Mild
iicd borfichtig barangegeben und bad Gange unter beftindigem Schlagen
mit bem Sdyneebejen nodymald aufgefocht. Nadh dem Crlalten fitllt man
die Tunte in eine fladhe Gladjchiifjel, legt die Kldpchen borfichtig hinein
und ferbiert {ie noch etwad warm.

20. Banillecreme,
Butaten: 4 Gler, 80g Juder, 11 Mild, 1/, Stange BVanille, 6 g Agar-Agar.

Die geteilte Banillejchote wird mit ber Mild) in einer Mefjingpfanne
langjam audgefodht und durch ein Tudh gefiedbt.

Smatoijchen rithrt man Juder und Cigeldb jchaumig, qibt bie Vanille-
mild) darunter und jdhldgt die Maffe auf bem Feuer, bid jie anfingt zu
fochen. Dann (Gt man fie auskithlen, viihrt va3 aufgeldfte Agar-Ygar
parunter, fitllt fie in eine mit Wajfer audgejpiilte Cremeform und ftellt
fie sum Grfalten einige ©tunden auf Eis. Man verziert fjie reidlich mit
Sdlagjahne,

LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

— a0en—

21, Saromelcreme,

Futaten: 70 g Buder, 4/;, L Waifer, 4 Gier, 75 g Buder, 1/, 1 Mildy, 8 g Ugar-Ygar.

75 g Buder braunt man in einem eifernen Piannchen auj dem Feuer,
(6jcht mit bem Wajjer ab und focht den Buder, bid er jich aufgeldjt Hat.
Jnawifchen rithrt man Gigelb mit Juder jdaumig, gibt die Mileh, jotvie
ven gebrannten, aufgeldjten Buder dazu und jdhldat die Majfe in einer
Mefjingpfanne auf bem Feuer, big {ie zu fodjen anfangt. Dann nimmt
man jie bom Feuer, lagt jie unter ftandigem Rithren etiwad austithlen,
gibt Das aufgeldjte Agar-Wgar hingu, zieht den fjteifen, gejchlagenen
Sdhnee ber 4 Eiweifi barunter, filllt bie Majje in eine mit faltem Wajjer
ausgejdhmentte Porzellanform und jtellt bie Ereme jum Crjtarren einige
Stunden auf Gis. Nach dem Stiirzen berziert man bdie Creme mit
Sdylagjahne.

22, Rujjijdie Creme.

Jutaten: 100g Buder, 1/, 1 Waffer, 4 Cier, Sajt und Scale einer Fitvone,

30 g 2bffelbidtuit, 20 g Sultaninen, 8 g Agar-Agar.

Der Buder wird mit dem Wajjer aufgefocht und, jobald er mwieder
erfaltet ift, unter bad Eigelb geriihrt. Dann ftellt man die Majfe auf die
&eite des Herbes bis jie anfdangt zu fodyen, 6jt 8 g Wgar-Agar auf, gibt
died hingu und [dft die Creme Halb erfalten. MNun zieht man den jteifen
Ciweifidnee barunter, jhwentt eine Porzellanjorm mit Wajjer ausd und
gibt lagenmweije LWoffelbistuif, Crememaije mit Sultaninen Hinein, bis
die Form boll ift. Man fjtellt die Creme auf €id und jtivyt jie gang fuy
por dem Serbieren.

23. Staijercreme.

Jutaten: 150 g Butter, 50g Fuder, 4 Eiex, 1/, Pib. Sdyotolabe, 25 Lbffel-
bigtuitd, b GRl. Arraf ober Mavadeino, 1/, | ungefithte Sdlagiahne

Die Butter viihrt man fdhaumig, gibt Buder, Cier und die in etvas
Waijfer aujgelijte Sdyofolade hinzu,. jtreicht eine Porzellanform 1 em
oid mit ber Schofoladenmaijje aus, legt danm eine Lage Loffelbistuit,
die man mit ettvad Arraf ober Maradcino betraufelt, hinein, dod) o, baf
jie nicht an ben Rand anftofen, bededt jie mit ber Sdjofoladenmaije und
fiillt jo mweiter, bi3 bie Form boll ift. Dann jtellt man diefe einige Stunden
auf €8, bamit fie feft wird. Lor bem Servieven taud)t man bdie Forin
einen Augenblid in hHeifes Wajfer, jtiirat fie auf eine Gladplatte wund
berziert fie mit gefpribter Sdylagjahne.

24, @djpinladencreme,
Jutaten: 3 Eler, 80g Buder, }/,1 Mild), 752 Sdjoiolade, 6 Ugar-Ygar.
Cigelb und Buder rithrt man jdhaumiq, qibt die in etwasd Wajjer
auf ber Seife bed Herbesd aufgeldite Schofolabe davunter und jdldgt die
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Itajje mit bem Schneebejen, bis fie anfangt su fochen. Ugar-YUgar wird
aufgeldft und, jobald die Creme vom Feuer genonumen ijt, hinzugegeben.
Dann rithrt man die Majie, bis jie anfangt zu erfalten, zieht ben {teifen
Cierfchnee barunter und fitllt bie Creme in eine mit Wajjer audgejdwentte
Porzellanform, jtellt fie einige Stunden auf €i& und fpribt jie nacdh bem
Stitrzen mit Sdhlagjahne.

25. Sdjpiniadenigel.

Butaten: Y/, Bidb. Butter, 3 Uqc[b 30g Buder, b Ehl. vafjee-Sifens, 30¢g
Marzipan, 2 Hojinen, bg \tf:fcm,‘ Bid. Qoffelbisfuit, b0 g Manbeln.

Die Butter wird jdhaumig gerithet, mit Cigelb, Juder und Kaffee-
Ejjens gemijcht, dann auf eine lingliche Platte gejdhichtet, inbem man
abwedjelnd eine LYage Loffelbistuit, bann wieder eine Lage Creme auf-
legt, bi3 man die ungefahre Fovm eines jibenben Jgeld erfhdlt. Der Reft
der Greme, ungefdhr 3 CRL. voll, witd mit Kafao gefdarbt unbd bie Ober-
flache bamit bejtrichen. Die IManbeln werden gebritht, gejchdlt, in ganz
feine lingliche Scheibent gejchnitten und im Badofen auf einem Bled
gang leicht gerdijtet. Damn toird der ganze Jgel bamit beftedt, bie Augen
aus 2 Rojinen gebildet, die Schnauze mit etwaz Kafao beftreut und Heine
*D?mjtpnw]tudchm al3 Ohren und Fithchen an den Jgel gedritdt. Die

©peije mup 24 Ston. vor dem Gebraud) zubereitet werben, damit jich
Bistuit uno Creme richtig verbinden. ie eignet jich gut fiir Kinder-
feftlichfeitenn und ruft imnter biel Freube hervor. Wird die Speife filx
RKinber vertvendet, Lift man die Kajfee-Efjens fort und gibt dafiix 3 CH.
SRofentvafier dbazu.

26. Stalter Sdpfoladen-Grief-Pudding.

Butaten: 11 Mild, 50 ¢ Buder, 60 g Sdololabe, 1/, Pib. Grief, 3 Eier.

Die Milch wird zum Kochen gebracht, bie Scdyoiolabe erhiht man mit
gany wenig Wajjer auf der Seite ded Herdes, daf jie zergeht und gibt fie
nebft bem Fuder in bie hHeife Mildh und lafjt diefe zum Kodjen fommen.
Dann [agt man unter borjichtigem Rithren den Guvief einlaufen und
10 Min. fochen. Sn die ettwas ausgefiihite Majje gibt man die 3 Cigelb
und zieht ben jteifen Cierjhnee barunter.

27. Maizena-Sdipfoladen-Speije.

Sutaten: 1/; Bid. Sdyofolabe, 100g fein geiviegte Manbeln, 11 Dildy, 100 g
Maizenamehl, 60 g Buder, 3 Eiweif.

Dad Maizenamehl vithet man mit einem Teil der Mild) glatt. Die
Milch bringt man um Kodyen, gibt geriebene Scholfolade, Juder, joivie
va3 angerithrte Maizenamehl hingu und [ERt unter bejtindigem Rithren
5 Min. fochen. Dann nimmt man die Majje vom Feuer weq, zieht den
CimeiBjcdhnee barunter, jdhiventt eine Form mit faltem Wafjer aus, fiillt
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bie Speife hinein, jtellt jie suerjt in falted Wajjer, bann auj Cig, jtirat jie
und qibt Vanilletunfe hingu oder verziert fie mit Schlagjabme.

28, Mondaminpudding.

Butaten: 11 Mild), 2/; Vanilleftange, */, Bid. Lionbamin, 60 g Buder, b0 g ge-
jchélte, gexiebene SMandeln, 3 Eier.

Die Vanillefhote witd in der Mitte geteilt, in die Mild) gegeben und
mit biefer zum Kodjen gebracht. Monbamin rithrt man mit etwas falter
Mild) an, qibt Gigelb, Juder und Mandeln Ddarunter, rithrt fochenbde
Mild) darunter, laft die Mafje auf der Seite ded Herbes 5 Min. 3iehen,
mijcht den gejhlagenen Cierjdhnee darunter, jdhwentt eine Porzellan-
form mit Wajjer aus, gieft die Mafje hinein und jtellt jie jum Erialten
suerft in falte3 Waijfer, dann auf Cis. Man teicht Frudhtjajt dagu.

29. Gejtiivste falte Grickipeife.

Butaten: 11 Mildy, 1/; Pjdo. Griefs, 2 Eier, 50g Juder, etivas abgeriebene
Bitronenjchale.

9an bringt die Mild) zum Kochen, lajt borfidhtig unter bejtdindigem
Ritfren ben Grief einlaufen, gibt ben Juder unbd bie abgeriebene Bitronen=
jhale hingu, ldGt den GrieR gut dburchfochen (10 Min.), nimmt thn bann
pom Herd und mijcht die 2 Cigelb jorvie den fteifen Cierjchnee barunter,
fiillt die Maffe in eine mit Wafjer audgejchwentte Porzellanform und
ftellt ben Budbing um Crfalten an einen tithlen Ort. Man veicht Frucht-
faft zu bem geftitrzten Pubdbing.

30. Note Griige.

Butaten: 8/, Bfo. Johanmisbeeren, 1/, Pid. Himbeeren, */;1 Waffer, 1/, Bfd.
Buder, 125 g Gtarfemehl, Grieff vber Sago.

Die gut gereinigten Fritchte focht man mit dem Wafjer tweid)
unbd prefit fie durd) ein Tud). Dann erhit man den Sajt und bringt
ihn mit dbem Buder zum Koden, rithet vajd) eine der Cinlagen hinein
und fodit die Speije auj der Seite bed Herdbed 20 Min. Wenn man
©tirfemedl verwendet, rithet man dasjelbe mit etrwasd falter Fliifjigleit
ant und focht bie Majje damm nue 5 Min. Die fertige Griige fiillt man in
eine mit Wajjer audgejdhwentte Porzellanform, lift jie ectalten, fiivzt
jie und veicht dazu BVanilletunfe ober jitge Salne.

31, Diterjpeiie.
Butaten: 1,1 Mildy, 100 g Buder, 1/, Stange BVanille, 8g YAgar-Agar, 6 ausd-
geblafene Gierjdyalen, 1/, 1 Wein, 2/, Bfd. Juder, 6 g Agar-Ugar, Sajt von 2 Bitronen.
Die Vanilleftange wird Halbiert und 1 Stde. vor Gebraud) in die Mild)
gelegt. Dann bringt man die Mild) sum Kodjen, jiebt jie durd), gibt
a3 aufgeltfte Agar-Agar und ben Bucker hingu und Lift die WMajje etwad
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audtithlen. Dann filllt man jie mit einem Heinen Trichter, tvie man dieje
in ber Puppenjtube hat, in 6 audgeblafene Cierjhalen, weldje man in
Gierbecher jtellt, und [dpt jie darin auf €i8 erftarren. Jnzwijdhen bringt
man bie Hilfte bed Weines mit bem Fuder und dem grveiten Teil Agar-
Agar bid zum Kodjen, gibt den iibrigen Wein nebjt Fitronenjajt und
3 Sropfen Crdbeereidfarbe hingu, fitllt bie Majje in eine Glasjdhale und
jest bie ingwijden fteif getoorbenen, von bden Sdjalen befreiten Cier
hinein. Statt der Weincreme fann man aud) Sdyofoladencreme ver-
iwenden. Bubereitung fiehe unter Sdyofoladencreme.

32, Avrafreis.
Butaten: 200g Meis, 2/, 1 Mild), 60g Buder, 3 El. Arral, 2g Agar-Agax,
1/. 1 Edlagjahne.

Guter Neid wird gewajden, 3weimal abgebritht, danm mit der Mildy
vorjicitig weidhgefocht. Man nimmt den NReis, jobald er weid) ijt, bom
Herd, mijht ba3 aufgelbfte Agar-Agar, den Arraf und /51 jteifgejchlagene
Sdjlagiahne darunter, fiillt die Mafje in eine audgejpiilte Eremejorm,
[aft den Neid erfalten und ftellt ihn dann nod) 2—3 Ston. auf Gis. BVor
dem Gyebraud) ftitrat man den NReid und ferviert ihn mit Himbeerjaft.

33. Meid nad) Trantmanndoory,

Man ftellt ben Reid auf biefelbe Weije ie bei Arralreis fer, belegt
bie Form mit fanbierten Friidhten in hiibjchen Mujtern, filllt die Halfte
ber Reidmaffe Hirnein, legt wieder eine Lage Fritchte barauf und fiillt die
Torm mit Neid auf. Nad) bem Stitrzen jprift man dben Reid mit fteifer
©dlagjahne.

34, Deidipeife mit Upfeljinen,

1 Bfd. Reid focht man in Wajfer halbgar, bann gibt man etrwasd feife,
aber nicht gefochte Mildh dazu und (apt den Reid auf dex Seite be3 Herdes,
im Badofen obet in ber Kochiijte ausquellen, bid e weid) ijt. Jnzwijden
ihlagt man 1/, 1 Sahne jdaumig, zieht dieje mit etwad BVanillezuder und
8 GRl. feinem Buder unter ben Reis, legt eine fleinere und eine grofere
Stitrzform jhon mit Apfelfinenjcheiben aus, beftreut diefe mit efwas
Buder, dritdt den Reid hinein und Iift ihn exfalten. BVeim Stitrzen feht
man bie fleinere Form auf die grofere. Man fann bad Ganze mit Frudt-
faft {ibergiefien ober mit Schlagjahne berzieren.

35. Deidrand mit Ananas,
Ntan bereitet einen Reid mit den Butaten ie zu Urrakreid, jedod)
obne Arral. 1/, Fid. Ananas jdyneidet man in feine Scheibdpen, ftreut gany
mwenig Buder dariiber und It jie 10 Min. ziehen. BVorn dent Reid jtreidst
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man eine Lage m eine ausgejdhwentte TPorzellanvingform, gibt darvauf
eine diinne Lage der Ananasdjdheibehen, “‘nmm foieder Meid und jo fort,
bis bie Form gefiillt ift. Dann ftellt nan die Form jum Erialten mehrere
Stunden auf ©ig, jtiteat jie und berziert fie mit Ananadjtreifdhen und
gefpriter Schlagjalne.

26. Fpfelveis,

1 Wb, Reid wird in Wajjer Halbgar gefocht, dann gieft man efwas
heifse, ungefochte Milch dazu und [dft den Jeis audquellen, bis er weid
ift. Jnphoifden jehalt man 3 Pfd. Apfel, jchneidet fie in bittie ©dyeiben
und fodht fie mit etivad Buder, Fimint mﬁ Bitronenjdjale weid). Jn den
audgequollerten Reid rithrt man 3 mit Mild) verrithrte Eigeld, 1/, Taife
Buder und [at alled sujammen nochmald 5 Mirniten an der Seite ded
Derdes iehen. Cine jdyine Stitrzform jpitlt man mit faltem Wajjer aus,
legt den Neid lagentveije mit den gefodhten Npfeln ein, driict alles fejt an
und jtellt ihn zum Erfalten an einen fithlen Ottf, am [w itent auf Gi3. Man
trdgt ben Heid mit Vanilletunfe ober Stmmnc[rmm auf.

87. Upfelidynee.

Butaten: 1 Bfd. pfel, 1 Teel. Jitronenjajt, 100 g Buder, 3 Eiweif.

Die Npfel werden in ber Rihre weidhgebraten. Dann Hishit man das
Mark heraus, pajfiert ed durch ein Haarjieb und jdyldgt e mit den 3 Citveif
jo fange ,big eite fteife, jchaumige Majje L‘nt]‘t{*') , dieht den Buder mit
vem Jitronenjaft darunter unb richtet die ESpeije auf eine Gilasplatte
bergartig an.

Baden-Wiirttemberg
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XII1. Bomben und Eis.

1. Erbbeereis. 8. ftaffee-Ei8 auj andere Axt.
2. Piirfideis. 9. Groquantebombe.

3. Bitroneneis. 10. Grbbeexbombe.

1. Pafelnufeis. 11. Firjt-*Bitdler-Bombe.

5. Banilleeis. 12. Staffeebombe ober Eistafjee.
6. Carameleis. 13, Sirjdybombe.

7. Raffee-E1a. 14. Schofolabenbombe.

Eidjpeifen erjrifdjen und beleben bei grofer Hige Den Drganidmus. Die JFurdt
vor Gefrorenent ift nidit begriinbet, bodh jollen Gidjpeifen niemald ald Nadijpeife bei
einem bvolljtdndigen Gfjen gegeben twerden, fondern man joll diejelben wenigjtens
2 Gtbn. bor ober nad) einer Mahlzeit geniefen. Da Eisjpeifen Teime Nahrung, jondern
nur eine Grfrijdung bebeuten, jo foll man von benjelben immer nur Heine Mengen
auf einmal geniefen. Dad auj ven Strafien und in nidt gang erjtilajjigen Fonditoreien
verfiuflide Speifeeid ift meiftend aus ganz minderwertigen Butaten hergejtellt und
mit {dlechter Farbe gefarbt. Man jollte deshalb den Kindern niemald exlauben, jolde
Eigfpeifen su effen, fonbern jollte lieber mwdhrend ber Heifien Jabhredzeit felbft Eis:
fpeijen berjtellen.

Nadyjolgenve Eisjpeifen, in fleineren Mengen genoffen, jind abjolut unjdibdlic
unb bifben wibhrend ber heifen Jahredzeit eine angenehme Gririjdung.

LANDESBIBLIOTHEK
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Die Herjtellung von Speijecis.

il man Ei3 jelbjt gubereiten, fo empjiehlt e3 {id), eine Cid8majdyine angujdajfen.
Seljr gute Heine Eidmajdyinen jtellen die Aleranderwerte her, welde aud) gang preis-
rert Tinh.

Die Bubereitung ded Eijes gejdyieht auf jolgenve Weife. Man filllt die fertige
Gidcreme in die Bledybiidje. Diefe joll jeboc) nicht mehr al3 |turf halbooll fein, und
legt ioifdhen Bildje und Dedel eine Lage von 2 Blatt Pergamentpapier, die iiber
ben Mand 2 em Herausdftehen mup. Dad Stiideid filllt man in einen Sad und Hopjt
e8 mit einem grofen Hammer in demjelben zu Heinen, miglidjt gleidgrofen Stiid-
dyen. Dann nimmt man auf 2/, € 1/, Viehjals, jtellt die Eisbiidije in den bdazu-
gehirigen Sitbel unb gibt abiwedjelnd lageweije @aly unbd Eid fejt in ben §iibel.
Man driidt bad Eid fejt an, jo bap die Biichje qut barin eingeqraben ijt. TNun dreht
man langjam einige Male wm und [dft die Majdyine 1/, Stde. jtehen, indem man jie
mit einem Tuch gut jubedt. Nad) diejer Beit dreht man bie Majje wieder, bis fie eine
butterarti qe Bejcdyafjenheit Hat. Hat man feinen Eisbehilter ober Eidjorm, fo laft
man dbad Ei8, wenn ed fett:g iit, in der Bitdyfe, nimmt das Rithrivert hcraus britdt
mit einem 11Ibernen Loffel bad Gpeijeeisd fejt ujammen, verjdliept bie ﬂiur{ne fvieber,
jtectt in Die obere Ef]nnuug einen forf unbd jticht beim Unridten mit einem il bernen
Qoffel ober einer Eigform, die man borher rajd) in erwirmied Waffer getaudit Hat,
ba8 Ci8 feraus. Hat man eine Gidforn, fo filllt man da3 Gis hinein und grdbt diefe
3tijden ‘Tfnmrem und Salz bid jum Glebraud) ein, taudyt die Form bann rafd in
warmed Waffer und ftiivst jie divett vor dbem -“Eewiereu auf eine mit einer hitbjden
Gerviette belegten Glasdblatte.

1. Grdbeereis,
Butaten: 2 Pidb. Erbbeeren, am bejten Walberbbeeren, 1/, 1 Waffer, Saft einex
Bitrone, 400 g Buder.
400 g Buder fodht man mit */, 1 Wajjer, gibt ben Bitronenjaft und das
purdy ein Haatjieb getriebene Erdbeermart dazu, rithrt alled gut durch-
einander, lafit e3 falt werben und qibt bie Mafje in bie Gefrierbiichje

=1

UL weiteren Bervarbeitung. Siehe unter ,Herjtellung bon Speijeeis”.

Eirjideis,

Butaten: 11/, Bjd. Pfirfiche, 11 Wafjer, 1 Bib. Juder, Saft einer Jitrone, /, 1
@djlagjahne.

Die gefchdlten, entjteinten Pfirfiche focht man mit 4 Bfirjichfernen in
s 1 Wajjer weid). Dann bdritdt man bdiefelben durc ein Haarjieb, qibt
den mit /, 1 Wajjer gefodhten Buder nebit bem Ritronenjaft hinzu, Fitllt
bie Miajfe in bie Gefrierbiichfe unb breht jie, bid jie zu gefrieren beginnt.
Dann mijdt man dben Schlagrahm dbarunter, drebt nod) einige Male um,
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padt die Bithje gut in Ei8, wo fie bid sum Gebrauch nod) minbeftensd
1 toe. ftehen muf.

3. Jitroneneis.

Butaten: 1 Bfd. Witrfelzuder, die abgeriebene Sdale einer Jitrone, Saft vorn
6 Bitronen, 11 Wajfer, 3 EGiweif} und 100 g feinen Buder.

Den Zuder focht man in Wajjer auf, gibt die abgeriebene Sdale und
et ©aft ber Fifronen dazu und gibt die Mafje, nadhdem fie erfaltet ijt,
in die Gefrierbiichie, dreht fie jo lange, bi3 da3 Ei8 butterartig gefroren
ift. Dann zieht man eine italienijge Merinfenmaffe nad) folgenden An-
gaben durch und (Gt dad Cid eingepadt nod) eine gute Stoe. ftehen.

Stalienijdye Merinfenmafje. 3 Ciweif werden 3u jteifem Schnee
gejhlagen, dann fitgt man 100 g feinen Buder Hingu und vithrt die
Majje 5 Min. jchaumig.

4, 9ajelnnieis.

Butaten: 100 g Hajeiniijje, 11 Mildy, 5 Eigelb, 125 g Juder.

Die Hafelnitjje werden auf einem Blecd) im Badofen gerditet und mit
einem Tuch gevieben, bamit bie Schalen abfallen, bann fein gemafhlen,
in die Mild) gegeben, bid yum Kodhen erhipt und 1/, Stve. sur Seite
gejtellt. Dann gibt man die Milh in ein reined Tuch und preft die ge-
tiebenen MNiijfe feft aus. Buder und Eigeld rithrt man jdhaumig, gibt die
Dajelnupmild) Hingu und jdhldgt bie Ereme auj bem Feuer bid zum Kodhen.
Gobald bdiejelbe erfaltet ijt, gieft man fie in die Gefrierbiichie und be-
hanbelt das Gis wie unter , Jubereitung des Eijes” angegeben.

5. Banilleeis.

Butaten: 300 g Buder, 4 Cigelb, 50 g Butter, 2/, 1 Mildy, 1/, Stange Vanille.

Die Banillejdyote wird geteilt und mit der Milch um Kodjen gebradyt.
Damn nimmt man fie bom Feuer, ldft fie wieder ablithlen, nimmt die
Bantllejchote heraus unb gibt jie [bifeliveife su den {dhoumiggeriihrten
Gigelb unb Buder. Dann fiigt man die Butter Hingu und jdldgt die Majfe
in einer Mejjingpfanne auf dem Feuer, bis fie su fodjen anfingt. It die
Creme erfaltet, fitllt man jie in die Gefriexbiichje und behanbelt jie weiter
toie unter ,Herjtellung bon Speijeeisd”.

6. Carameleis,
_ Butaten Bum Caramel 125 g Buder, '/, 1 Wafjer. Bur Creme 6 Eigelb, 75 g
Buder, 3/, 1 Milch.

Man braunt den Buder in einem eifernen Pfanndjen, Hicht ihn mit
Wafjer ab und fodht ihn, bis ex jid) aufgeldft hat. Fnzwifhen rithrt man
Cigelb mit bem Buder jhaumia, qibt die Milch nebjt dem Caramel Hinzu
und jchldgt vie Majfe in einer Meffingpfarme, bis fie auffocht. Die gan

Dberbbrffer, Sodbud. 14
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erfaltete Greme ird in die Gefrierbiidhie gegeben und nac) Angaben,
jiehe ,Derftellung bed Gpeijeeifed”, hergeftellt.

7. Kaffee-Gis,
Butaten: 1/, Bid. Kaffee, 11 Mild, 6 Eigelb, 250 g Juder.

Det Kajfee wird fein gemalhlen, in die fochenbe Mild) gegeben und
nach 15 Min. durch einen Filtrierfad gegofjen. Die Cigeld vithrt man in-
swijhen mit dem Buder haumig und fhldgt jie, mit der Kafjeemild)
vermiicht, auf dem Feuer zu einer glatten Creme, lft fie erfalten und
fiillt fie in bie Gefrierbiichie. Die weitere Jubereitung jiehe ,Herjtellung
bes Gpeijeeifes".

8. Saffec-Eis aufj anbdere vt

Butaten: 126 ¢ Buder, 1/, 1 Kaffee-Eriratt, 6 Eigeld, 1/, 1 Schlagjahne.

M3 1/, 1 Waffer, 100 ¢ fein gemalhlenem RKaffee und 125 g Juder
ftellt man einen Raffee-Crtraft her, mijcht diefen, wenn er abgeliiflt ift,
unter 6 qut verriihrte Cigelb und jdhldgt die Majfe auf dem Feuer, bis
fie gum Kodhen fommt. Damn gibt man 1/, 1 Sdhlagjalhne dazu, gieht da3
Gange in die Gefrierbiichie und beveitet dadfelbe, wie unter ,Herftelimg
vont Gpeijeeis” zu.

Die Herjtellung von Bombetn.

Unter Bomben berjteht man Speijeeis, welded hauptjddlih aus
Sdylagjahne hergeftellt ift und mit verjdiedenen Friichten oder Gerviirzen.
wie Sdyofolabe, BVanille, Kaffee-Cijeny u. bgl., gemijcht wird. Bei
Bomben fitllt man die Mafje, 0. 0. die Sdylagjahne, jobald jie mit den
Butaten gemifcht ift, Jofort in eine Form, jchliefit diefe gut und grabt
fie in fein geflopites €is, welded su gleichen Teilen mit BViehjaly ver-
mijcht oirh. Dann decdt man bad Gefdf an allen Seiten gut mit Titchern
au, damit dag Gid nidht zerlduft, und Idjt bie Bombe eingegraben un-
gefdhr 5 Ston. ftehen. Vor dem Gebraud) taucht man jie rajd) in warmes
Wajjer und fticzt fie auf eine eidgelithlte Glagplatie.

9. Croquantebombe,
Butaten: 1 1 Sdlagiahne, 75 g Juder, 100 g Cronquante (gebrannte Manbeln).
Die fteifgejchlagene Sahne bermijdyt man vorjichtig mit bem Buder,
1/ Rédden BVanillezuder, 100 g Croquante, den man am bejten beim
/2 ) ) ’ ’

Sonbditor fauft, gibt die Majfe in die Bomben- oder Puddingform und
Behandelt fie weiter, wie unter , Jubereifung bon Bomben” angegeben.
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10. Crdbeerbombe.

Butaten: 1 Pfb. Grbbeeren, 200 g Juder, */,1 ESchlagjahue.

Die Crobeeren freibt man dburdh ein feines Sieb und tiifet fie mit
bemt Juder !/, Stbe. glingend. Dann zieht man bdie fteife Schlagjahne
parunter, gibt 3 Tropfen rote Gisfarbe dazu, fitllt die Mafje in eine vot-
gerichtete Bomben- oder Pubbingform, legt Butterbrotpapier 3wijchen
Dedel und Form, damit fein Salzmajfer eindringt, jchliefit diefe qut,
grabt jie in ein Gefdp, mit zerfleinertem €id und Salz vermijdht, ein und
Lift fie 5 Gton. gefrieren. Die Behandlung der Bombe fiehe unter , Bu-
berveitung von Bomben”,

11, Fiirjt-Piidler-Bombe,

Butaten:11 Sdlagfahne, 100 g Buder, 1 Pidden Vanillesuder, 2 CRL. Maras-
cino, 1/, Pio. Manbelmatronen, 60 g Sdyofolade, /1 Mild.

Tan ieht unter die jteife Schlagjahne den Buder und teilt diefe in
3 gleiche Teile. Den erften Teil wiirzt man mit Vanille ober Maradcino,
unter den gweiten Teil mijcht man die Scdhofolade und unter ben dritten
bie fein gejchnittenen Mafronen. Dann filllt man jdhichtenmweife in eine
Bombenjorm, o eine folche nicht borhanbden, in eine Pubbdingform, uerft
die mit Maradcino oder BVanille gewiirzte, bann die mit Schotolade und
gulegt bie mit Malronen gewiirgte Sdlagjahne. Auf die Form legt
man ein doppeltes Butterbrotpapier, damit diejelbe gut jdhlieft, gribt
biefelbe in ein Gefif mit Salz und Gis, lapt jie gut ugedectt 5 Stom.
barin ftehen und behanbelt die Speife wie unter ,Jubereitung von
Bomben" angegeben.

12. Kaffecbombe vder Cidlaffee.

Butaten: 50g gemallenen Kajfee, 1/51 Waifer, 1/,1 Mildh, 100g Buder, 1/, 1
©djlagfalhne.

Den Kajfee iibergiefit man mit fodhendem Wajjer und lakt ihn Fu-
gevedt 10 Min. ziehen. Dann gieft man thn durd) einen Kaffeejad obex
Jilter, gibt die Milch, jowie den Jucer, Hinzu und fiillt bie Majje, wenn
jie erfaltet ift, in die Gefrierbiichie. Sobald diefe breiartig gefroven ijt,
fitllt man fie in Hohe Gldjer und legt obenauf 2 em hodh) Sehlagjabue.
Man genieft den Cisfaffee mitteld Strohhalmen.

13. RKirjdjbombe,

Butaten: 200g Buder, 1/,1 Waffer, 11 Sdylagiahine, 1 Tajfe audgefteinte
Weichjeltir|dyen.

Man fodyt den Buder mit bem Wafjer bis um Faben und giefit
ihn {iber die abgeriebene Schale einer Apfeljine. it ex abgefithlt, mengt
man die Kirjcyen, jowie bie fteife Schlagjahne, dbarunter, fitllt die Majje
in eine Bomben- oder Pubbingform, legt zwijhen Form und Dedel
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ein Butterbrotpapier und padt jie gut in fein gejcdjlagenes €is3 und Sal,
dedt da3 Gefdf mit Wollbecen zu und lakt die Bombe 5 Stdn. gefrierer.
Siefle unter ,Jubereitung vont Bomben".

14, €djotoladenbombe.

Butaten: */,1 Sdjlagjahue, 1/31 Mildy, 100 g Schokolade, 20g Juder.

Die Schofolabde wird mit Der Mild) auf dber Seite bes Herdes eriveidht
und glattgeriihet. Dann mengt ntan jie nebjt bem Zuder borfichtig unter
bie fteife Schlagjahne, filllt die Mafje in die eingegrabene BVomben- pber
Pudbdingform, legt zwifchen Dedel und Form ein Butterbrotpapier
und behandelt fie, wie unter ,Bubereitung von Bomben" angegebenn.
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XIV. Badivaven,

Diitetijhe Badwaren.

1. Weizendyrotbrotf. 9. Frudjilets.
2. Gdyrotjritdhtebrot. 10. Haferhofelnufiets.
3. Sngwerbrot. 11, Geiftedarbeiterfels.
4. Stublregelnbed Rofinenbrot. 12, Grbnufroliden,
5. Gdyrofjtengel mit Sitmmel. 13. Bitamintels.
6. Dinbetiferbrot 14. Leinjamentels.
7. Weizenmehlbrotchen. 15. Diabetiferfefs.
8. Snaterfels.
Badwarer.
16. Blatterteig. 36. Hajelnufitorte.
17. Halbblatterteig. 36. Ginfacdher Sdofolabentudien.
18. Seiner Butterteig fiiv Tortdjen und 37, Marmoriudhen.
verql. 38. Mheinburger Streujelfuden.
19. Ginjacier Butterteig fitv Objtfuchen.  39. Manveltuchen.
20. Butterteig zu Objttucdhen oder zu  40. Weihnadizfiollen.
Dbfttoriden. 41. ®erithrier Bistuitapfelfuden.
21. Feiner Brojelteig ju Objtiorten und  42. Apjelfudhen.
fleinen Toridjen. 43. Apjelfuchen anderer Azt
92, Majtetenteig fiiv grofe Pajteten. 44. Ruejdfuden mit Sdywarzbrot.
23. Buttercremelranz. 45, firjchenfudjen.
24. Ganbtotte. 46. Bwetidhgentuden.
2b. Bistuittorte, 47. Gtadelbeerfuden.
26. TWafjerbisiuittorte. 48. Sohannisbeerfuden.
27. Gilberforte. 49. Heivelbeerfuchen.
28. Gdypofolabentorte. 50. Weintraubenfudjen.
29. Manbeltorte. 51. Grbbeecfudjen.
30. TNufptorte. 52. Mhabarberfuchen.
31. Bwiebadiorte. 53. Bwiebelfudyen.
32. Brottocte. b4. Unisbrot.
33. Upfeltorte. 55. Manbelbrot.

34. Qinger Torte.

_ Greme jum Jiillen der Torten.
56. Ruffijdhe Creme. 58 ©dyololabenbuttercreme.
b7, Buttercreme. 59. Moffacreme.
BVerjdjicdene Torvtenglajuren.

60. Urrafglajuc. 62. ©dypofolabenglafur.
61. Gimeigglafur. 63. Gelodte Buderglajur.

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK




5 L3 PO i e

— 214 —
Teegebiid,
64. Teelrans. 70. Apfel im Sdlafrod.
65. Englijder Teetuden. 71. Feined Gemiirgbrot.
66. Ginfacher englifdher Sfuden. 72. @ultaninbrot.
67. Bldtterteigitapjdyen. 73. Nojfifele (jdmweizer Rdfegebad.)
68. RKaftaniennejtchen. 74. Sitmmeljtengel.

69. Upfeltajchen.
Stleined Gebiid.

76. Anidplipden. 83. Hilba-Britden.
76. Teebritdyen. . 84. Kleine Haferflodentudien.
77. Mojinenbrotcden. 85. @petulatius.
8. Nufbrotden. 86. Bimtiterne.
79. Manbdelbritden. 87. Gpringerle (Sdymibijfed Weik-
80. Sileienbrotdjen. nadytdgebdd)
81. Gejpripte Buttertringel. 88. Edyofoladenmujdyeln.
82. Mabeleine-Tiictchen. 89. TWejpennefter.
WMandel und Hajelnui-Gebiid,
90. Manbelziviebad. 94. Hajelnmufmalronen.
91. Feined Manbelbrot. 95. @dyofolabenmatronen.
92. Manbeljtengel. 96. Griegmalronen.
93. Malronen. 97. Mandelhiujdhen.
Stonfeft.
98. TMaronendefjert. 102. Rahmiaramellen.
99. Marzipan. 103. Gebrannte WManbeln.
100. Stcofant. 104. Salzmanbeln.

101, Rupzudertonfelt.
Ponigtudjen und Lebfudjen.

105. Honigtuden. 111. TWeifie Pfeffernitije.
106. Stleine Honigludyen. 112. Einjade Biefferniijje.
107. Nilenberger Honigfuden 113. Englijde Jngverfuden (ginger-
108, MWeifje Niirnberger Lebuchen. bread).
109. Hollandijdie PBiefjectuden. 114. Bajeler Ledexle.
110. Holldnbdijde Piefferfuden auf an-
bere Urt.
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Brof, Sudjen und Kleingebac.

Dad taglidie Brot fpielt in ber Bollderndfrung eine grofie Rolle, bie aber meiften=
teild eine recht Haglidhe ijt. Unzdhlige Werte an Nabritoffen und an vitaminbilbenden
Btoffen gefen tdgli) verloren durd) bie unvidhtige Bubereitung de3 Brotes. Adie
fdyon in bem AGjcynitt ,Betreidbearten und Hitlfenfriichte” angefithrt ioitd, gehen dburdy
ben Miahlproze, Tpeziell burd) bas Schdlen ded Weizenforn3, die hauptiddlichiten
Niihtjtoffe verloren. Die dann nod) vorhanbenen werden bdurd) ben Gdrungsprozed,
weldie Hefe und in erhdhtem Piafe Sauerteig erzeugt, in Ulohol umgeranbdelt,
fo baf bon dem wrjpriinglich jo mwertvollen Getreidetorn nur nod) Fitllmaterial iibrig
bleibt. Diefes ift ohne Nihrivert und erzeugt auferdem Girungen im Magen und
Darm, welde nad) und nad) zu jdiveren dronijden Davmerkrantungen filhren. Dasd
tigliche Brot foll baber mur in Bollfornbrot beftehen unbd gwar fiiv WMenjdyen, welde eine
fikende Qebendmweife fithren, fitr fopjarbeiter und Kinder nur joldhed aus TWeizen-
pollfornbrot ofne Hefe und ohne Sauerteig hergejtellt. Jit diefes Brot in bder hetfen
Sabhredzeit s nafrhajt, fo eife man einige Wodjen iiberhaupt fein Brot, jondern
Sloden und leidyte ef3, 3. B. Qeinfomentels. Dad BVollfornbrot mup beim Genuf
gut gefaut und tiidhtig eingejpeicdhelt werden. Da es auferordentlich nabrhajt und
pitaminbilbend ift, braucht man, wm jatt zu fwerden, nue 1/, bed Hefenbroted. €3 ijt
am Teidteften verdaulid) und am beften audgenupt, wenn man €8 troden, d. h. ohne
ufjtrich geniefit ober mit etwas Honig. Butterbrot ift immer etwasd fdhwer verdaulid).

Qudjen follen feine tigliche ©peije bilber, fie find durd) ihren meijt fiberreidilichen
®ehalt an Fetten, Ciweif und Buder nidyt leicht verbaulic) und jollen bon Menjdyen
mit fdhwachem Magen lieber gang vermieden wetben. Aud) bei Nindern fei man mit
ber Berabreichung von Suden redt borfichtig; man jollte dad Sudjeneffen mux fiie
gang befonbers fejtliche Unldffe aufjparen.

Die unter didtetijthen Badwaren angegebenen NRegepte enthalten audh filr Dlagen-
Darm-, Nieren-, Leber- wnd Juderfrante Regepte, weldje ausprobiert und von duferit
giinftiger MWirkhung auj dad WVefinden ed Sranfen find.

Unter Stleingebad findet man aufier Hitbjden, feinen, miitben Sudjen, welde
fidh qut fitt Tee-Cinlabungen eignen, bad thpijde jitdbeutiche Weihnad)tdgebad.
Yufierbem find Homigfuchen in reicher Audwahl, weldhe von der Verfafferin aus-
probiert und feft gut jind, angegeben. Aber aud) dbabei joll man duferft Maf Halten
im Genuf, denn jie find infoige ifrer fippigen Fujammenfteltung mur in Heinen
Mengen befdmmlid).

Diiitetijdhe BVadivaren,

1, Weizenjdjrotbrot.
Butaten: 4 Bjd. Weizenjdyrotmeyl, 1'/;1 Wafjer oder Molke, 2 ERL ©aly, 2 CRL.
Buder ober Ponig, 4 El. OL
Dad Gcyrotmelhl wird mit faltem Wajjer 12 Ston. eingetweidyt,
pann gibt man die Sutaten hingu, inetet den Teig tiichtig durd), bis er
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jich atehen ldgt, fitllt ihn in gut gedlte Kapjelfornien und bicdt dad Brot,
gugebedt, bei mdRiger Hige 3—4 Stdn.

2. Sdjrotiriidhtebrot,
Butaten: 21/, Bib. Scyvotmehl, 1/, Pid. Birnen, 1/, Bid. Fwetjdhaen, 1/, Bib.

deigen, 1/, Bfd. Gultaninen, 1/, Bib. Aprifofen, 1/; Pid. Bitronat, 1/, Wb.'f{mfcl.«
niiffe, 1 Raffeel. Buder, 1 Mefjexipite Salz, 1/, Fafjeel. Inis (gemallen), 1/, Faffeel.
Bimt, 1/, Kaffeel. Sngtver, 1 Mejjexipibe gemahlene Nelfen, 4 GRL DI,

Das Sdyrotmeh! wird in 2/, 1 Wajjer 12 Ston. eingerveicht. Bitnen,
Jwetjchgen und Aprifofen twerben fauber gewajdhen, fiber Nacht ein-
getveicht und in Streifen gejcdhnitten, die Zwetichgen entfteint. Feigen
werden gewajden und Halbiert. Den Schrotteig fetet man nun, bid
et gummiartig wird, gibt die Gemwiirze und die vorbeveiteten Friichte
hingu, mijcht die Mafjje nodymald gut durcheinander, fiillt den Teig in
mit I beftrichene Kapieln und bidt bas Brot bei mafiger Hise 21/, Ston.

3. Juatverbrot.

Butaten: 1/, Tafje VL, 1/, Tajfe Honig, 5 GRL. Rohrzuder, 1 Taffe Mildy, 3 Gier,
3 Tajfen Mehl, 2 CRL. Jngwerpulver, 1 Paddhen Badpulver.

Dad Ol verriifrt man mit Juder und dem zerlafenen Honig, fiigt
Mild) und die verrithrten Cibotter hingu, gibt Gemwiirz, bad gejiebte
Mehl und gulebt bad Badpulver darunter, {hldgt dasd Eiweily der 3 Ciex
s fteifem GSdhnee, zieht diefed leicht unter die Majje und fiillt diefelbe
in eine gut bejtrichene Rapfelform. Das Brot foll bei jdhroader Hite
11/,—2 Stbu. backen.

4. Stuhlrvegemdes Nojinenbrot.

‘f}utatcn: 3 Pib. Weizenjdyrot, 11 Waffer, 1 Pib. fernlofe Rofinen, 6 ERL.
Leinjamen, 1 Prife Salz, 1 Mefjerfpibe Natron, 1 Mefferipie Weinjtein, 100 g
rofje Erbniijfe.

Der Schrot wirh 12 Ston. in Whajfer eingetveidyt, jobann tiichtig
gefnetet, bi3 et jid) ziehen lafst. Fun mifcht man die Rofinen, dben Lein-
jamen, die rofjen geriebenen Grdmiifje, Salz und dad in Whajjer auf-
geliite Natron und Weinfteinpulver darunter, mijcht alled nod) einmal
gut unteveinander, fiillt ben Teig in mit OI beftrichene Kapieln (2 Stiic)
und badt bad Brot bei mapiger Hige 3—4 Ston. Nach dem Crfalten
fdhneibet man e3 in ©djeiben, rijtet diefe auf beiden Seiten 1und fann
{o ba3 Brot ldngere Jeit aufbevahren. €3 geniigt, bavon zum Frithjtict
eine ©deibe zu efjen, jehr gut auch fitr Finder.

b. Cdyrotitengel mit Kiimmel,
Butaten: 3 Pib. feined Sdyrotmenl, 11 Wafjer, /3,1 O, 20 g Salz, 20 g Buder,
20 g Shitmmel.
Der Sdyrot wird 12 Ston. in laumwarmem Waffer eingetveicht, dann
tilhtig gefnetet, bi3 ex jich siehen laft. Dann muijcht man bie Jutaten
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darunter, fnetet den Teig nodhymald 10 Min., rollt ihn in 8—10 em lange
Stengel und badt jie in mapiger Hise 3/, Stbe.

6. Diabetiferbrot.

Butaten: 1 Pijb. Weizentleie, 1/, Bid. Dajerfloden, 1/, Tid. Schrotmeh, 1 Mejjer-
ipie Salz, 3 Taffen Mollen ober lawwarmes Wafjer.

Haferfloden und Weizenjchrot weidht man 2—3 Stbn, in Miollen ein,
verarbeitet bie Majfe tiichtig mit den Hanben, mijdht Kleie und die
itbrigen Butaten barunter, formt langliche Brotchen daraus und bkt
piefe bet mifiger Hike 11/,—2 Ston.

7. Weizenmehlbrotcen.

Butaten: 3 Bid. Meht, 1/,1 LI, 20 g Saly, 20 g Juder, 11 Mildh, 30 g Bad-
bulver, 20g Mohn, 2 Giex.
~ Das Mebl twird gefiebt, LI und Milch werden falt mit dem Schee-
befen gejchlagen, bann beided mit Mehl, BVadpulver, Juder und Salj
gut vermijcht, titchtig gefnetet, runde Brotchen davaud geformt, die
man in der Mitte einjchneidet, mit gejchlagenem Ei beftreicht, mit Neohn
pper Sitmmel beftreut und in mdpiger Hibe backt,

8. Q{ngiverfets,
bulnteu 3/, Bid. Ruder zum Rijten, 2/,1 Waljer, 2 Giex, */, Bfo. Buder,
101 91, 5 g ©alz, 20 g Yngwerpulver, 185 g Honig, 2 Bid. Mehl.

3/, Bid. Buder wicd 3u Caramel gerditet, vorjichtig mit */;, I Wajjer
ﬂbgclﬁjchf und zum Eelalten auf die Seite gejtellt. 2 Cier rithrt man mit
14 Bjd. Buder jhaumig, gibt & Of und bie iibrigen Butaten hingu (der
$Honig muf zergangen fein), zulest den erfalteten, gerditeten Juder und
nad Mehl, fnetet den FTeig tiichtiq duvd) und Idﬁt thn 1/, Stde. ruben.
Dann wellt man den Teig 1/, em did aud, ticht runbde Plaschen aus,

oie man bet mapiqer Hibe badt.

9. Fendttets,

Butaten: 1/, Bid. Sdyrotmehl (ziemlid) fein gemablen), 1/, Bfd. Feigen, 1/, Bib.
Gultaninen, 1/, Bjo. Aprifofen, 1/, Bib. geriebene Hajelniiffe.
a8 Sdhrotmeh! wixd mit jo viel Wajjer, ald e3 aujnimmt, angefeudtet
uno i‘t[}er Nadt ftehengelajjen. Die Fritchte treibt man, nachoem fie
guvor jauber gemwajchen und abgetroduet jind, burch ‘mc Padmajchine
unb fnetet jie mit bem Weizenjdyrot zu einer 3ahen NMajje. Julebt gibt man
die geriebenen Hajelnitjje darunter, wellt ba3 Gange biinn aus, {ticht den
Feig mit einem Bleiformden in flcmc Tiguren, die man auf ein gut
geftrichened Badbled febt und in mapiger Hibe badt.
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10. Hajer-Hojelnf=Sels.

Butaten: 2 Gier, 1/, Bid. Buder, 1/,,1 OI, Sdale einer abgeriebenen Bitrone,
185 g fein geriebene Hafelniifje, 1/, Bfd. Wiehl, 1/, Bibd. Haferfloden, 1/, 1 Wafjer, 16 ¢
Badpulver.

Die Haferfloden twerden in lauwarmem Waifer eingetveicht und
3—4 ©ton. {jtehengelafjen. Dann vithet man Eier mit Juder {dhaumig,
gibt I und bie iibrigen Butaten hingu, bid auf dad Mehl, und mifcht
diefe unter bie eingetveichten Haferfloden. Buleht gibt man dad Mieh!
mit Badpulver darunter, fnetet einen glatten Teig daraus, den man
1/, em did ausrollt, mit Blechjormden feine Figuren ausjticht, die man
auf qut beftrichenem Badbled) jchon fnujprig bactt.

11. ®rijtedarbheiterfefa,

Butaten: 1/, Bib. feingemahlenen Weizenjdirot, 1/, 1 lauwarmes Wajfer, 1/, Rid.
Heigen, 1/, Piv. Sultaninen, 1/, Bib. Apritojen, 1/, ‘Bid. Bitronat, 1/, Bio. Niiife,
100g Buder, 1/;,1 1, 10g Salz, 11/, Pfo. Mehl, 50 g Badpulver.

Den Weizenjchrot weidht man 12 Stbn. in lawmwarmesd Wafjer ein,
nie Friichte werden gut gewajdjen, getrodnet und mit dem Bitronat
burch eine Gemitjemiifhle getrieben. Dann fnetet man den Sdyrotteiq,
big er fich ziehen [aft, mijdht bie itbrigen Futaten darunter, zuleht Nehl
und Badpulver, fnetet den Teig nodhymals tichtig durd), wellt ihn 1/, em
oid aus und fticht mit einem Vlechformchen Eleine Ludhen aus, die man
auf ein qut beftrichenes Bled) feht und bei guter Hibe 1/, Sthe. bidt.

12. Cronuproliden.

Butaten: 1 kg Gdrotmebl, 1/, kg gefdyilte, gemahlene rofhe Gromiijfe, 1 Teek.
Rofhrzuder, 1 Teel. Salg, 1 Gl femes DI, 1/, 1 lanwarmes Wafjer.

Da3 Scyrotmehl wird in lauwarmem LWafjer ftber Nacht eingetveidyt,
bann wird der Teig jo lange getnetet, bis er fid) ziehenldapt. Unterden fertig-
gearbeiteten Teig gibt man nun den in etiwas Wajjer aufgelditen Buder,
Gal und Eroniijje und avbeitet den Teig nodhmals tiichtig dburd). Dann
formt man auf dem Badbrett mit etivas Mehl fleine Rolldhen, et diefe
auf ein gut bejtrichenes Blech und badt jie bei maiger Hike recht Tnufprig.

13. Bitamintleiefets.

Butaten: 11/, Pid. Keie, 11/, Pib. Weizenvollmehl, 1/, Pjd. Homnig, /51 LV,
1 Mejferipibe Salz, 10 g Natron, 10 g Weinjtein, &5 1 Mildh.

Man jhlage O und Mildh jhmimig, gebe den aufgeldften Honig hingu,
bann ©alz, fleie und gulepst das BVollmedl, weldyed man mit Natron und
LWeinfteinpulver mijcht. Dann verarbeite man den Teig mit den Handen
minbejtens 1/, Stoe., telle ihn aud und jteche mit einem Bledhfdrmdyen
$efs aus, die man bei mittlever Hibe recht nujprig badt.
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14. Reinjomentetd (jehr leicht berdoulidy).

Butaten: 1 Pfo. Mehl, b Gl. Of, 5 GHL gangen gelefenen Leinfamen, 2/, 1
Wajjer.

Man jchlage das Wajjer mit bent Ol jhaumiq, gebe 1 Bid. Weehl und
pent Leinjamen Hingu und Inete dbie Majfe minbdejtens 1/, Stbe. Dann
nefme man den Teig, wexfe in adytmal titchtig auf die Tijdhplatte, rolle
ihn mefjeriidendid aus, fteche runbde Plagchen aud und bade bieje auf
redht jauberem, wenig gefettetemn Badbled) bei guter Hige 10—15 Min.
Die fels miijjen, nachdem jie fectig jind, Blajen haben und bldtterig jein.

15. Diabetifertefa.

Butaten: 11/, Bid. Haferfloden, 1/, Bid. Schrotmehl, 3/s1 Waffer, /1 DI, 10 g
gemablenen Siimmel, 10g gemahlenen Seinjamen, g Natvon, bg Weinjtein-
jaure.

_ Gdyrot und Hajerfloden fweiche man mit faltem Wafjer ein und lajje
jie 6—8 ©ton. giehen. Damn gebe man die fibrigen Jutaten, Natron und
LWeinfteinpulber, in 1 Cil. LWajjer aujgeldft, hingu und Inete die Majfe
mit ben Hinden !/, Stve. Den Teig laft man nun '/, Gtde. ruben,
wellt thn 1/, cm did aus, fticht runde ober vievedige Kels aud, die man
auf ein beftrichenes Badbled) jest und bei mittlerer Hige 3/, ©tde. bidt.

Badiwaren.
16. Die Jubeveitung ded Bliitterteiges.

Butaten: File einen Blitterteig redynet man gleid) Butter, gleid) Mehl, efwas
©alz und Wajfer.

Blatterteig mufp immer in einemt Hilen Naum, am bejten auf einem
Marmortijche zubeveitet werden. Die Jutaten ftellt man vorber falt, im
@ommer legt man die Butter etwad auf Eis. Damn inetet man dasd
Miehl mit Wafjer, Salz und Gi auf einem Wellbrett, bid der Teig gang
gejhmeidig ift. Tun legt man ithn Fum Rulen 1/, Stoe. in einen fihlen
Rauwm, am beften in den Cisrowm. Die Butter fnetet man in faltem
LWajjer gejcdymeidig und ftellt jie davauj wiedber auj Eis. Nun wellt man
vent FTeig auf einem mit Mehl bejtdubien Breft zu einem ungefdbhr
30><40 em grofen Redyted aus, legt die mit ein wenig Meh! zu einem
10><12 em ausgetellte Butter davauf und [dligt die itberjtehenbden
Teigenden jo itber bie Butter, daf diefe ganz bededt ift. Nun wellt man
den Feig der Lange nach aud, unbd 3twar fo, daf man einen Streifen bon
etma 20 em Breite und 40 em Lange erhilt. Diefen jdhlagt man dann
oreifad) zujammen und dreht ihn jo, daf bie offene, dreifacdhe Kante
pem daran Arbeitenden jugetwendet ijf. Dann legt man den Teig 1/, Gtve.
auj Gig, wiederholt dad Ausivellen jo off, bid ber Teig dreimal je 2 Tou-
ten hat. Boijdendurd) muf er jedesmal '/, Stoe. auf Cis ruben.
Der Teig wird je nad) Vedarf ausgewellt und tmmer auf einem mit
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faltern Waijjer iibergofjenen Bled) gebacen. Der Badofer muf jtetd gut
feif fein und darf nie bor 10 Min. gedffnet werden, da der Bldtterteig
fich fonft jept. Cin guted Verhiltnis fitr feinen Bldtterteig ift 150 g Mehl
au 160 g Butter, /5, 1 Wajjer, 1/, CL

17. $olbblittexteig.

Halbbldtterteiq farm ebenjogut ie Vldtterteig zu Pafteten und
feinen ®ebdcfen bermwenbdet werden. Man rechnet bet diefem doppelt
jobiel Mehl ald Butter. Die Bubereitung ift diejelbe wie bei feinem
Blitterteig. Gin quted BVerhiltnia fitr Halbblitterteiq ift 1/, Pfo. Mebl,
1/ SRfb. Butter, 1/;1 Wajjer, 1 Ei, 1 Prife Salz.

18. Jeiner Butterteiq fiiv Toriden u. vgl.

Butaten: 1, Tib. Mehl, 1/, Bio. Butter, 5 Cil. Wein ober Mildy, 3 ERL. Waifex,
1 Prife Salz.

Die Butter with gang fein gejchnitten und auf dem Badbrett mit
bent Mehl und den iibrigen Sutaten ju einem glatten Teig verarbeitet.
Dann fann man ihn wie Blitterteig behonbeln, jiehe ,Bubereitung von
Blatterteig".

19, Ginjadier Butterteig fiir Dbjttudhen.

Butaten: 1/, Bfo. Mehl, 50 g Butter, 1 Ei, 50 g Juder, 1 Tajje Mildy, 1/ Pid-
dien Badpulver, 1 Prife Sals.

Man vithet dbie Butter jchaumig, gibt nach und nad) Juder, Ei, Milch
Gabrie und BVadbulver hingu, ftreicht den Teig auj ein vorbereitefes
Sudjenbled) glatt aus, belegt den Suchen mit Objt und badt ihn jofort bei
mittlerer Hibe.

20. Butterteiq ju Dojtfudjen oder ju Dbjttovtden.
Futaten: 1/, Bio. Mebl, 1/, Bid. Butter, 50 g Juder, 1 Ci, etwad Salz.
Das Mehl wird auf ein Wellbrett gegebern und mit der fein gejcynit-
tenen Butter, Bucder, Salz und Gi an einem fihlen Ort berarbertet ju
einem glatten Teig. Man jtellt ihn bi3 zum Gebraud) an einen fiihlen Oxf.

21. Jeiner Bribjelteig su Objttorten und fleinen Toridjen.

Butaten: 250 Mehl, 3 Gidotter, 150 g Butter, etwad Waijer, 1 Prife Salj,
1 GRL. Buder.

Aus dem Mehl, der fein gejdmittenen Butter, Cidotter, Wajjer, Salz
und Sucker arbeifet man auf dem Brett einen glatten Teig, lajt diefen
1/, Gtbe. tuben, ellt ifn aus, (it ihn nodymals 1/, Stoe. xruhen und
berivendet ifn je nach Bebarf.
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22, YPajtetenteig fiir grofe Pajteten
Yann man zubereiten, indem man da3 Mehl auf ein Wellbrett ieht, die

Butter fein dariiber jdmeidet, Wajjer, Cigelb und Saly dazugibt, den
Feig glatt aujommenarbeitet unbd ifn bid sum Gebraud) auj Cid fteltt.
Gin quted Verhilinid fitc Bajtetenteig ift 300 g Mehl, 125 g Butter,
1.1 Wajjer, 1 Cigeld, 1 Prije Salj.

23. Buttevcremelvans.

Butaten: 3 Cigeld, 3 gange Gier, 90g JBuder, Tog Butter, 46 g Mehl, 45¢
Savtoffelmehl. Bur Buttercreme: 2 Eigeld, 1 ganges i, 60 g Buder, 120 g Butter,

Die Maffe wird wie unter Teefranz zubereitet und in eine etwas
fleinere Sranzform von ungefahr 22 em Durchmefjer gefitlit. Nadydem
ber Srans vorjichtig gebaden und ginglic) erfaltet ijt, jhneidet man
benfelben 3teimal quer durd) unbd bejtreicht die Fldche mit Buttercreme
(Bubereitung jiehe unter ,Buttercreme), jebt die Teile foieder auf-
einanber und beftreut den Krang entweder mit Staubzuder oder behalt
etiwad Buttercreme juriic, die man iiber den Krang jtreicht oder mitteld
eined Gyritiades versiert. Man fann aud) mit Schofoladegup {iberziehen.

24. Sanbdiorie.

Butaten: 5 Gier, 4 Gigeld, 300 g Butterfett, */, Bid. Judet, */; Bfd. Savtofjele
mehl, 3 Gl Arrat oder Rum, abgeriebene Shale einer Jitrone, Sdynee bon 4 Ciweif.

300 ¢ Butterfett (gefliicte, erfaltete Butter) viihet man fdaumig,
gibt Gier, Gigelb und Buder hingu und viihet den Teig nochmald 3/, Stoe.
Hieauf mengt man dad durdygefiebte Kavtoffelmeht, Fum ober reaf,
Bitvonenjdjale und den fteijen Cierjhnee vorjichtig darunter, filllt bie
Maijije in eine bejtrichene Tortenform und badt jie bei gleichmdpiger Hibe
11/, Gtbe. Da dieje Torte fich leicht feht, muf jie vorfichtig ausd bem Ofen
aertommen und in der Form bid um Crfalten gelafjen werbert.

25. Bisfuittorte,

Butaten: 10 Gier, 1/, Bid. Staubzuder, */, Bid. Mehl, ©dyale von 2 Jitrone.
Bum Fiillen: 8 El. Grobeermarmelabe.

Buder und Gigeld rithrt man jhaumiq, gibt den jteifen Gierjchnee
nebft bem gefiebten Mehl und der abgeviebenen Bitronenjchale darunter,
fiillt ben Teig in eine guvor did mit Butter bejtridjene Fortenjorm und
bictt bie Torte bei mdpiger Hie 1 fnappe Stde. Man lapt die Torte
mdglichit itber Nacht exfalten, jhneidet jie dann mit einem ditnnen ieffer
purc), beftreicht die eine Fliche mit Mavmelade, fept die andere bot-
fichtiq wieder davauf und beftreut die Torte mit Staubzuder oder fiber-
ateht fie mit einer Glajur.
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26. Wajjerbistuittorte.

Butaten: 8 Gier, 1/;1 Waljer, bie abgeriebene Scdale einer Jitrone, 1 Pibd.
Buder, 3/, Bib. Miephl.

Die Cier werben nit dem Waffer ftber Dampf eine gute halbe Stunbe
tiichtig mit bem Cr{m(‘r.‘hc]"m gefhlagen, bann gibt man den durchge-
fiebten Bucer dazu und rithet die Majje nodhmald 1/, Stoe. Tun mengt
man leicht das Wehl, forvie die Fitronenjdhale darunter, fiillt die Torte in
eine qut mit Buiter beftrichene Form und badt fie bei magiger Hite
1 Enappe Stoe.

27. Gilbertorte.

Butaten: 225 ¢ Butter, 400 g Juder, Sajt und Schale einer Bitvone, 225 g ge-
'[tfjt'iltc, ucriehcuc Mianbeln, 226 g ‘ﬂubi 15 Giweif.

Die Butter wird gut jhaumig gerithrt, dann gibt man den dburd)-
gejiebten Bucer, Sajt und abgeriebene Jitronenjchale Imﬂu und rithrt
die Majfe nochymald 1/, Stbe. Nun gibt man Panbdeln, Diehi und ben
fteifen Gierjchnee leicht unter den Teig und fiillt die ilJEnﬁc jofort in eine
gut mit Butter beftrichene, mit Mehl bejtreute Torvtenform und IGpt
fie bei jhivacher Hibe 1 Stbe. baden.

28. @djofoladentorte.

Butaten: 10 Gier, 1/, Bid. Buder, 200g Mehl, 50 g Sdyotolade.

Die Gier twerden mit dem Juder in einer Meffingpjanne auf der
Geite ded Herbes oder bei gany fleiner Gasflamme jo lange gejdhlagen,
big jich die Majfe beim Ablaufen bom Schneebefen fchldngelt. Jtun mengt
man tajd) und borfichtig die geriebene ©chofolade und bad gejiebte Mehl
parunter, fitllt bie Majje in eine qut mit Butter bejtrichene Lortenjorm
und bact fie bei mafiger Hite 1 Stde. Man fann die Torte mif unge-
jliter ©dylagjahne jpriben ober fiillen.

29, Manbeltorte.

Butaten: 10 Gier, 1/, Bidb. Buder, 1/, Pfd. gefdjdlte, geriebene Manbeln, ab-
geriebene &djale einer Bitrone, 100g Diehl.

Gigelb und Buder vithrt man 1/, Stde. redht jdhawmig, qibt den jteifen
Cierjdynee, die geriebenen Manbeln und dad Mehl gleidhzeitiq in die
Giermafje. Nadydem man den Teig borfiditig untereinanber gerithrt Hat,
filllt man ihn in eine gut mit Butter beftridjene Tortenjorm und laft
ihn bei mapiger Hike 1 Stoe. baden. Nad) dem Erlalten beftreut man
bie Torte mit Staubsucder ober {iberzieht jic mit einer Juderglafur.

0. Nuptorte.

Butaten: 9 Gier, 150g Fuder, 100g gemahlene Hafelniifje, 50 g gemallene
Mandeln, 75 g Mehl. ?;ut sille: 75 g Hafelniiffe, 75 g gefdilte, geriebene Manbeln,
125 g Buder, 1/, 1 Weifivein, 3 EfL. Urral.

7 Cigelb und 2 gange Gier werden mit bem durdygefiebten Juder
jchaumig gerithrt. Dann mengt man den fteifen Ciweipjdhnee jamt Medl,
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Hajelniiffe und Manbeln darunter und fiillt die Mafje in eine qut mit
Butter bejtridjene Tortenjorm. [n mipig Heifem Ofen 1dBt man bie
Zorte 3/, ©tbe. baden. MNach bem Erfalten jdhneidet man die Torte vor-
fichtig in bex Mitte durdh, bermijcht die feingeriebenen Mandeln und
Hajelniifje mit Fuder, Weikwein und Arrad, bejtreicht bamit eine Torten-
hilfte, fept bie andere darauf und llbi‘lalf_u bie Torte mit einer Glajur.

Biviebadiorte,

Butaten: 12 Eier, 1/, Pib. Buder, 3/, Bijd. gejdydlte, geriebene Manbdeln, bie
abgeriebene ©dyale bon 2 Bitronen, 40g Jiviebadmehl, 100 g geriebene Scjololabe.

Pan rithet Cigelb und Buder, bi3 fie eine ganz jhaumige Majje
ergeben und gim darn Manbdeln, Bitronenjdjale und ven fteifen Cier-
fhnee hingu. Den FTeig teilt man in zivei ﬁn[}teu gibt in die eine die
Gchofolade unbd in die giveite bas Fiwiebadmehl. Jn eine qut mit Buttex
beftrichene Tortenform, im Durchmejjer ca. 28 em, legt man fternenfsrmia
1 GRL braunen unb 1 GRl. weifien Teig und tviederfholt died, Hid der
Boben bebedt ift. Die ztveite Lage wird in der Weije eingefiillt, baf
man auf den braunen Teig tweifen qibt, und auf ben weifen braunen.
xs,]"t ber Teig auf dieje Weije eingefilllt, o gibt man die Torte jofort
in einen mafig warmen Ba nufen und badt jie eine qute Stunbe. Man
fann die Torte mit einer Sdjofoladenglajur iibersiehen.

32. Brottorte,

Butaten: 12 Gler, 2/, Pid. Buder, 1/, Pfb. geriebene Manbeln, 75g fein gefdnit-
tened Bitronat, 1 gefirichenen Teel. gemahlenen Jimt, 3 Gl Arral, /5 1 Wein, 2/, Pib.
getiebened ©djwarzbrof.

Das Brot fird mit Wrral und Wein gemengt und zugededt 1—2 Ston.
{tehen gelajjen. Jmzmifchen rithet man Eigelb und Buder jhaumig, gibt
Das Brot nebit ben anberen Jutaten darunter, fiillt den jteifen Cierjdynee
hiuﬁu unb fitllt bie Majje in eine dick mif * mttt‘t beftrichene xurtenmrm

Bei mapiger Hise wird die Torte eine Mnappe Stunde gebaden und nach
bt m Erfalten mit einer Glajur itberjogen.

33. Abfeltorte.

Butaten: um )jinltcrictg *[4 Bib. Mehl, 200 g Buiter, 2 gange Eier, 2 EigelD,.
50g Buder, 21/, Pid. Ypjel, 20g Bitronat, 50g gewiegte Mandeln, 50g Juder,
1 Eigelb.

Das Mehl wird mit der Hein gejdhnittenen Butter, Buder, Cier und
Eigelb u einem Teig vevarbeitet, welcher Imlgcu‘ Jeit in einem fiihleren
Raum ml}cn joll. Jhum teilt man den Teig in ivei E’mfftctt und ber=
toendbet die grifere dabon jum Boben des Fuchens, die Ieinere zum
Dedel. Nacdhpem man den BVoben audgewellt und in die vorgerichtete
Sudjenform gelegt fat, beftreut man ben Boben mit der Haljte der
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grobgejchnittenen Manbeln, bed Jitronats und pes Jucerd und legt die
gefchdlten, vom Kernfhausd befreiten, Halbierten pfel darauf. Daritber
ftreut man nun den Reft ber Mandefn, Jitronat und Buder, legt den
biinn audgetvellten Rejt des Teiged ald Dedel darauf und verjchliet
pen duferen Rand mit einem ca. */, cm breiten Teigjtreifen, Den mman
vorfer auf der unteven Seite mit Citvei bejtrichen hat. Fulebt beftreidyt
mom die Torte mit dem vervithrten Gigeld und bidt fie in mdfiger Hive
1/,—3/, ©tbe.

34, finjer Torte.

Butaten: 1/, [id. Mehl, 1/, Pid. Buiter, 1/, Bio. Buder, /; Pib. geriebene
Mandeln, 1Gi, 1 Mefferipige Kafao, 1/, Kaffecl. Funt, 8 Gl Himbeers oder Erdbeer-
marmelade.

Die Butter witd auf dem Wellbrett unter das gefiedte Mehl gejdyiittet,
die fibrigen Jutaten fingugegeben und die Mafje leidht untereinander
geatbeitet. Den Teig laft man 1 Stde. an einem fithlen Ort ruben,
teilt ifn darm in ziei Teile ju 1/; und 2/;, wellt bon dem grofieven Teil
einen diden Boden aus, belegt bamit eine Tortenform unbd jireicdht bie
Marmelade gleichmifig davitber. Jun wellt man die weite Hiljte nes
Teiged 1/, em did aus, jdneidet mit bem Kuchenviddjen 1/,—3/, em
breite Riemen ab, die man quer, ald Gitter, {iber die Torte legt. Diefe
beftreicht man mit Gigelb und béickt die Torte in mafiger Hibe °/, Stoe.
Qinger Torte jollte 2—3 Tage bor dem Gebrauc) gebaden fecbert.

35. Hajelnupiorte.

Rutaten: 10 Gier, 1/, Bid. Juder, 1/, Bd. geriebene DHafelniijje, b Gl Mehl,
abgericbene ©dale einer Bitrome.

Buder und Cigelb werden 1/, Stve. jchawmig gerithrt, dann mengt
man die geriebenen Pafelnitfje, dad Mehl und den jteifen Cierjdynee
leicht Darunter. Pan fiillt die Mafje in eine qut mit Butter beftricyene
Tortenform und bict jie fehr borjichtig bei maiger Hige 1 Stoe. Selr
qut jhmedt dieje Torte mit ungejitpter Schlagjahne gefiillt. Bu diefem
Hmwede jchneidet man die evfaltete Torte mit etnem langen, diinnen,
jharfen Mefjer in der Mitte duvch und fiillt jie mit iteifgejchlagener,
ungezuderter Salne.

86. Ginjadjer Sdypioladentudjen.

Butaten: 1/, Pjo. Butter, 180 g Buder, 3 Eier, 50g Ranillejchotolabe, /5 L
Milh, 1 Padcdpen BVadpulver, 1/, Pid. Wiehl.

Man riihrt die Butter jhaumig, gibt Buder und Cigelb hingu und
rithet die Majje 1/, Stoe. Jnawijdjen (Bt man die Sdyofolade in Dex
Milch auf jchwachern Feuer unter {tindigem Rithren auj, qibt fie lau=
warm unter die Mafje und mengt zulept Mehl, Badpulver und den
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Gietjchnee Darunter. Jn eine gut mit Butter bejtrichene Tortenform
fiillt man die Majfe vorfichtig und badt den Kudjen bei jdhwacer Hibe
eine gute Stunbe.

37. Marmoriudien.

Butaten: 4 Gier, '/, Pjb. Butter, 1/, Biv. Juder, 1 Bio. Meht, 1/,1 lau
warne Mild), 40 g Badpulver, Sdjale einer abgeriebenen BJitrorne, mit Vanillezucter
vermijdyten SPafao.

Unter die jdhaumig gevithrte Butter gibt man Juder und Gigeld und
vithrt dies 1/, Gtoe. Dann mengt man Mehl und Mildh davunter, sulept
da3 Badpulver und den Cierjchnee. Diefe Maffe teilt man in zwei Teile
und mijcht unter die eine Hilfte den Nafao und unter die andere Hiljte
gitronenjdjale. Cine runbde oder linglihe Form jtreicht man qut mit
Butter aus und [Gft juexft bon bem mweifien und dann von dem braunen
Teig hineinlaufen ujw., bid der Teig aufgebraucht ift. Man bidt den
Sfuchen bei mdfiger Hise 1 Stoe.

38. Mheinburger Streujeltudjen.

Butaten: 1/, Biv. Butter, 160 g Buder, 3 Gier, 1/, 1 (fnaph) Milch, 1 Biv. Mehl.
gum Gtreujel 50g gefdyilte, gefdnittene Mandeln, 802 Butter, 40g Buder, o g
Mephl, 1 Mejjerfpibe Fimt.

Die Butter wird jdhaumig geriihrt, bann qibt man Buder, Gier und
il hingu, sulept dasd gefiebte Mehl und Bacpulver und fiillt den Teig
w eine gut mit Butter beftrichene Kuchenform. Dann beveitet man
vie &treujel, indem man die gejddlten, gefdmittenen Manbdeln mit
Buder, Mehl und der zerlaffenen Butter vermijeht, bi3 fich Heine Slinnp-
den gebildet haber, die man {iber ben Teig ftreut. Man bict den Kuchen
bei mdpiger Hibe 3/, Stde.

39. Mandelfuden.

Jutaten: 1 Pib. Mehl, 50 ¢ serlaffene Butter, 50 g Juder, 2 Eier, 8/s 1 Miildy,
L Padden Badpulver. Bum Belegen bed Kuchens: 100g Butter, 160 g gefchilte
Manbeln, etivad abgeriebene Bitronenfdyale, 3 Gier.

Bon den obengenannten Butaten bereitet man einen Teig, welchen
man maglichit leicht ausiwellt und eine grofe, bieredige Suchenform
oitmn damit belegt. Dann rithrt man die Butter jdhaumiq, mengt Juder,
die gefddlten, geriebenen Manbelmn, Bitronenjchale und Cier darunter,
bejtreidht damit den Suchenteig und Iajt denjelben bei mdpiger Hibe
golbgelb bacfen.

40. Weihnadyidjtollen.

Jutaten: 180 g Butter, 1/, Bid. Buder, 1/, Pib. Sultaninen, 3 Cier, abgeriebene
Sdjale einer halben Bitrone, 60 ¢ fein gejdnittenes Bitronat, 50 g Orangeat, 1 ERL
Uvral, 6 GHL Mild), */« Bid. Mepl, 1 Pidden Badpulver.

Die Butter wird mit Juder jhaumig gerithet, bann mengt man die
gewajdjenen, wieder abgetrodneten Gultaninen, jowie die fibrigen Ju-

Oberbbrffer, Rodbud. 15
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taten hingu, zuleht vasd ‘WCT}I mit *?'iurb,m ber, verarbeitet den Telg rach
mit falten Handen in ber Sdiijjel, formt einen Stollen baraus, den man
auj ein lnugltfi}c», mit Butter Deftvichened BVlech fept, mit Ltgeib be-
jtreicht, mit grob gejchnittenen Mandeln beftreut und in mdpiger Hibe
1 ©tbe. badt.

41, Geriihrier Bistnitapfeltndjen.

Butaten: 4 Gier, 200g Fuder, 200 g Wehl, 11/, Bfo. pfel, 2 Gl. Arral.

fleinere, aber miithe Jpfel werden QL?](I.}L'[[ t, in 8 Teile geteilt, etwas
eingezudert, mit Avraf {ibergojjen, qut zugebdedt, */, Stoe. zum Jiehen
auf die ©eite geftellt. Jnztwijcdhen vithet man Eier und Suder 1rfjmmuq,
3ieht bas qenchtc Mehl darunter, fitllt den Teig in eine qut mit Butter
bejirichene Tottenform, ]C[ji ie "Ipu[uhutiu parauj unbd badt ben Kudhen
bei maRiger Hite 1 Stde. Diefer Kuchen jollte erjt 1 Tag nach dem Baden
genojjen rverden.

42, Abjeltndien.

Q,]lhllt]l 160 g Butter, 150 g Buder, 150 g Mehl, 2 Eiex, 2 Efl. Waffer, 11/, Rib.
mittbe Spiel, 50 g Buder.

Unter die jhaumig geriihete Butter gibt man nad) und nad) Juder,
Eier und Mehl, jotvie dad Wajjer, dritctt ben Teig in eine gut qeitrtr[)em
Tortenform und belegt denjelben mit den gejchalter, geviertteilten? i{pfeln.
Bulest beftreut man den Emrhc*u mit bem Bucer und [afit den Kuchen
bei quter Hise eine ftarte halbe Stunbde backen.

43. Apjelfudien anderer Art.

Butaten: um Boben 1/, *I‘lb Melhl, 1/y Bid. Butter, 50 g Juder, 1 Ei. Fum
Belegen es fuchens 2 Pid. Apfel, 50 g Buder, 30 g qcidmllv gefchnittene Manbeln,
30 g Gultaninen.

Tan bereitet aud obengenannten Jutaten einen miirben Teig, den
man borjichtig audrollt und eine grifere Kuchenform, telche borher qm
mtt Butter beftrichen ift, damit auslegt. Die pfel mmbcu qmrfJult

8 Teile geteilt, oben eingeferbt und mit bem Juder beftreut, 1/, fbt
ﬁllqchetﬁ aur Geite geftellt. Jun bejtreut man den SKudjenboden mit
Sultaninen und Mandeln, legt die pfel gleichmiifig daritber und bt
pen Sudjen bei guter Hike ¥/, Stoe.

4, SKirjdtuden mit Sdwaxzbrot (jehr qut).
Rutaten: 150g DButter, 1560g Buder, 8 Eier, 150g gerdftetes, geriebenesd

Sdywarzbrot nder Sdyrotbrot, 125 g Manbdeln, 5 GHL E}?ut!umﬁj ©djale einer abgeciebes
nen Bitrone, 60g fein gewiegted Bitronat, 1 Mefjerfpie Bimf, 21/, Bib. fdybne,
idhwarze Sirjden.

Die Butter vithet man jhaumiq, gibt Juder und Cigelb daran, und
riiht die Majje nodhymals 1/, Stbe. Dann fiigt man Mandeln, Gewiiry,



pas mit Wein angefeuchtete Brot, dbie Rirjchen und zulest den fieifen

Edjnee det Citweify darunter. Man fitllt die Majfe in eine qut audgebuitterte
Auflaufjorm und bidt fie bei mdfiger Hike eine qute Stunde.

45. Sivjdjentudjen.

Butaten: Bum Miicbeteig /. Tib. Mebl, 1/, Rjd. Butter, E0g Fuder, 1 Gi.
Bum Belag 2 Pid. enifieinte, {dvarze Kitichen, 3 GFL Biwiebadbrifel. Bum Guf
3 Gier, 75 g Buder, 1 Mejferipibe Jimt, 6 CHl. Bwiebadbrofel, 3 CHl. Saline.

Aus obengenannten Butaten bereitet man einen glatten Miirbeteiq
und belegt bamit eine gutgebutierte Sudjenform. Den Boben perfieht
man mit einem gleidymafig audgezadten Rand und fticht mitteld einer
®abel fleine Locher in den Teig, damit er feine Blajen jdildgt. Darvauf
badi man ben Voben bei guier Hige ungefahr 20 Min. Der fertige
Sudenboden wird nun mit ten entfteinien Kixjdjen belegt, die Eigeld
tiifet man mit Buder jdhaumiq, aibt die iibrigen Butaten nebft dem
jteijen Gierjdnee batunter, beftreicht damit den Kuchen und Hadt diefen
bei mafiger Hife nochmals 20 Min. €3 ift gut, ben Kudjen beim 3weiten
Baden auf einen fleinen Drabhtroft zu ftellen, damit dex Boben nicht zu
ounfel mwirb,

46. Zlwetjdgentndien,

Buiaten: Bum Teig. 1/, Rid. Mebl, 1/, Rid. Butter, 50g Buder, 1 Ei. Bum
Belegen be2 Kudjend: 21/, Tib. Bwet{digen, 3 GRL Bviebadmebl, 75 g Juder, 1 Mef-
feriptie Bimt, 20 g feingemwiegted Bitronat. Tie Maife ergibt 2 Fuden.

Die gut gejridiene fucjenform wird mit Wiirbeteig ausgelegt und mi
Jiebadbrijel und dem fein gejchnittenen Jitvonat bejtreut. Die Jtoetjdh-
gen entjteint man, teilt jie gleidymadfig in 4 Teile und belegt damit
in Gternform den Kuchen. Fuder und Bimt ftreut man qleichmdgig
pariiber und badt denjelben 3/, Gtde. bei méfiger Hite.

47. Ctadielbecrinden.

Butaten: Bum Teig 1/, Pid. Mebl, 1/, Fidv. Butter, 50g Juder, 1 Gi. Jum
Belegen ded Nudend 3 Pib. Stadjelbeeren, 1/, Tid. Buder.

Gine Qudjenform von mittlerer Grife witd mit dem audgewellten
Stuchenteig belegt, aufien Herum ein Rand geformt. Man jticht den Bobden
einigemal mit einer Gabel und bidt ihn bei quter Hite 15—20 Min.
onaiijdien befreit nan bdie Stachelbeeren von Bliite und Stiel, belegt
bamit Den Kuchenboben, beftreut thn mit Jucfer und bédt den Kuchen
nodymal8 15 Min. Man fann denjelben aud) mit einem Giweifiguf aus
bem jteifgejdhlagenen Edinee bon 3 Eitveify und 100 g mit Vanille ge-
miirgten Buder beftreichen, Den man bei jdywadyer Hite hellgeld baden lift,
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48. Johannisdbeerfndyen.

Butaten: Jum Boben 1/, Pib. Mebl, 1/, Pjd. Butter, 50 g Juder, 1 Gi. Bum
*.Bdag 1 Pjd. Johannidbeeren. Jum Uuu 4 Giweifs, 200 g Budex, 150 g gejdhilte, ge-
riebene Wandeln, etiwnd Vanillezuder.

Man bereitet aus obengenannten Jutaten einen glatten Diitcbeteig,
belegt Damit den Boden einer gutgebutterten Kuchenform, und ber-
fieht denjelben mit einem {chinen gezacten Rand. Dann legt man gleid)-
mifig die Johannidbeeren daritber, {chlagt die Sitveil zu jieifem Sdhnee,
bermijcht diejen mit Buder und aUEanbcIal, fteeicht bie IMajje {iber die
Beeren und badt den Kudhen bei mdpiger Hise 1/, Stoe.

49, Heidelbeerfurhen.

Butaten: Sum Boden 1/, Pid. W01, 1/, Pjo. Butter oder 100 g 21, 50 g Buder,
1 Gi. Bum Belag 2 Pid. gelefene Heivelbeeren, 3 ERL '}luNUntEbtU]Q[ 50 g Buder
1 Mefjerfpie Fimt.

Aus obengenannten Butaten beteitet man einen glatten Ntitrbeteig,
belegt mit diejem eine gutgebutterte Suchenjorm, verjieht den Boden
mit einem jdhBnen Rand und bejtreut ihn mit Jwiebadbrdjel. Nun belegt
man ihn gleichmdfig mit ben Heidelbeeren, jtreut Juder und Jimt darauf
und badt ben Kuchen bei guter Hige 1/, Stoe,

50. Weintvanbenfudyen.

Butaten: Bum Teig 1/, Pib. Mehl, 1/, Pjo. Butter, 50 g Juder, 1 1. Jum Be-
legen Ded Suchend 2 Pid. Trauben, 126 g gejdyilte, qcm‘bt‘m‘ Manveln. Fum Guf
4 Eier, 100 g Budex, b gl dide, fiijze :on{)m

Eine Suchenform ird mit dem Milvbeteig audgeleat und der gezadte
Rand mit etivad Cigeld bejtrichen. Nun bejtreut man zuerjt ben Boden
mit ben gejdhilten, geriebenent Manbdeln und belegt denjelben gleich-
mipig mit Traubenbeeren. 4 Gier werden mit Juder jhaumig geriihrt,
dann gibt man bie Sahne davunter und iibergieft damit den Kucden.
Baczeit: eine gute Stunde bei mittlerer Hibe.

b1. Grdbeerfudyen.

Futaten: Bum Teig 1/, Bib. Meht, 1/; Bio. Butter, 50z Buder, 1 E. Fum
Belegen bed fucpend 2 Pjo. Crobeeren, H0 g Juder. Jum Guf /1 dide Safhne,
1 Padden BVanillejuder.

Aus den obengenannten Jutaten bereitet man einen Butterteig,
weldjer glatt audgewellt und in eine mit Butter befirichene Tortenjorm
gelegt witd. Der Kuchenboden muf einen gleidymapigen Rard haben,
damit der Crdbeerjaft nicht ablauft. Mt einer jpiben Gabel fticht man
in den Suchenboden fleine Lodjer und bidt ﬁundben hellgelb. Ruvz
bor bem Genuf ded Suchend belegt man den Voben gleidhmihig mit
Grbbeeren, Deftreut diefe mit etwad feinem Buder und iiberzieht den
fuchen mit der fteifgejchlagenen Sahne. An Stelle der Sahne Iann
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man aud) ben fteifen Schnee von 3 Eireifs, mit 1 Rl Juder vermiidt,
{ther den Qudjen ftreichen, in diefem Falle ftellt man denjelben nod
einige Minuten in den heiffen Badofen, Hid ber Guf jchon hellgelb ift.

52. Nhabarberfuden.

Butaten: Jum Teig 1/, Pfd. Mebl, 1/, Pidb. Butier, 50 g Juder, 1 Gi. Fum
Belegen ved Kudjens 3 Pib. Rhabarber, 176 g Fuder.

Ptan belegt eine gut geftrichene Sudjenform mit bem ausgetvellten
Mitrbeteig, jormt einen {honen Nand, bejtreicht diefen mit Eigelb und
badt ben Quden ohne Belag, nacdhbem man borher mit einer Gabel
fleine Licher in ben Boben eingeftodhen hat, ungefdhr 20 Win. Jnztwijden
fehlt man den MRhabarber, jchneidet ihn in 3 em lange Stibdyen, iiber-
britht diefen mit fochendem Waffer und legt diejelben bann zum Ab-
teopfen auf ein Sieb. it ber Rbhabarber gut abgetropit, legt man ihn
in Gitbjcher Anordnung auf den Suchenboden, bejtreut ihn mit Buder,
ftelit ihn zum Baden nodmald 15—20 Min. in dben Ofen. Man fann
ben Suchen noch verbefjern, wenn man aufj den Rhabarber 2 berriibrte
Gier mit 4 CRL. Sahne und 1 CRL. Buder gieft und died jujanmen badt.

b3. Jiviebeltudjen.

Butaten: Fum Teig 1/, Bfd. Mebl, 100 g Butter, 1 Mefferjpibe Ealz, 6 ERL
Safne. Bum Belegen des Fudiens 11/, Pfo. Biviebeln, 3 Eier, 1 Teel. Salz, 1 Teel.
ftimmel, 1/,,1 DL

Mit dem vorbereiteten Teig wird ein bejtrichenes Kudhenbled) aus-
gelegt, ein gezacter Nand geformt und der Boden mehrmald mit einex
®abel geftochen. Die Bmwiebeln werden gejhdlt, in biimme Scheiben
gefdhnitten unb in OI weidhgedampft, jie biirfen jedodh nicht gelb fein.
Sun [Gft man diejelben etrwas austithlen, vermijdht jie mit den gejchla-
gerten Giern, Salz und Kiimmel, beftreicht damit den Kucjenboden und
It Den Kudhen bei guter Hibe 25—30 Min. baden.

54. Anidbrot,

Butaten: b Gier, 1/, Pib. Juder, 1 GHL Anis, 1/, Pib. Mebl.

Man {hldgt das Eitveifs der b Eier Fu jteifem Schnee, vithrt Juder
unt Eigelb unter bie Mafje, bid diefelbe recht jehaumig ift, und gibt julept
bad burchgefiebte Mehl barunter. Jn eine gut mit Butter bejtrichene
Form fitllt man die Maffe, unter weldhe man zulest nod) den s ge-
geben hat und bddt bas Brot bei mifiger Hige °/, Stoe. Nad) dem
Grfalten fdyneibet man dasfelbe in 1/, cm bide Scheiben, die man tie
Biiebad Hellgeld rojtet.
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55, Manbelbro L.
‘31'[(1{![ 4 Eier, 2/, Piv. Buder, 1/, Pid. gefchiilte, langlich gejdhnittene Mandeln,
'y Bib. Eultaninen, ‘,’,, Bib. Wiepl.

Man rithet Cier und Juder {hmumig, gibt die gewajdjenen, wieder
qut nbthmenetLu Gultaninen, die PViandeln und dad Mehl darunter
und fitllt die Maijje in eine gut mit Butter E?L]_fT.'iL.JL'tT.E, lingliche Form,
die man bei maRiger Hibe vorjichtig 1 Stbe. bacdt. Der Kuchen fann
lange Feit aufgehoben werden, man jdyneidet bor bem Gebraud) jemweil3
eine Unzabl Sdyeibchen ab, bw man wie Biiebad auf beiden Seiten
hellgelb vojtet.

Creme zum Fiillenw der Torvien.
86.. Rujjijdhe Creme.

Butaten: 80z Buder, 2 Eier, 1/, 1 Shlagfahne, 1 Sl Areal, 2 g in 1/, 1 Wajfer
aufgeldftes Agac-Ygar.

Sn Wajjer aujgeldjtes Agar-AUgar (ARt man auffocdhen und giept es
durd) ein feined Sieb. Dad Ciweil der Ciex {dhldgt man fehr jteif, ebenjo
die ©afne und mifjcht unter beides Arraf, gar-Agar und bie Fuerit
mit Buder jchawmig gerithrten Eigelb, dann jtellt man bdie Majje in
faltes TWajjer ober auf Ei3, bid jie anfdngt jteif zu werden und filllt jie
nun in da3d dafite borbereitete Bachwert.

b7. Buttercreme.

Butaten: 4 Gigelb, 1 ganjed Ei, 180 ¢ Bftter, 90 g Buder.

Jn eine Mefjingpfanne gibt man die Eigeld, 1 ganges €1 und den Juder
und jchliagt alle3 auf ber Seite bed Herded oder auf gany feiner Gas-
flamme jo lange, bis bie Majje fich bom Loffel jehlangelt. Nun Gt nan
bie Giermaije etmad abfithlen, tithet tnzwijdhen die Butter [haumig und
gibt [Hffeliveije die Ciermajje unter beftinbigent Riifhren unter die Vuiter.
"Utml muf} dbabei vorfichtig jein, damit die Creme nicht gerinnt. ©ollte

die3 je borfonmen, jo xithrt man jie nodhmald auj der Seite ded Herdes
etoa b IMin.

h8. Syofoladebuttercreme.
Butaten: 4 Eigeld, 1 ganged Ei, 180 g Butter, 90 g Buder, 85 g fafao.
Man fertigt eime BVuttercreme (fiehe unter Buttercreme) an und
mifcht zufept dben Kafao darunter.
59. MoEtacreme.

Butaten: 3 Eigeld, 2 ganze Eier, 1 CHL. Stirfemedl, 1/, Pib. Buder, 1/, 1 jlife
@aline oder Mildh, 2 ERL. jtarfen Kafjee-Ertralt, 1/, Bfd. Butter.

Cigelb, gange Cier und Juder werden jhaumig gerithet. Dann gibt
man dad Stdarfemehl und die Mild) bavunter, {dhlagt die Pajje auf dem
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Feuer, bis jie sum Kocdhen fommt, nimmt dann dieCreme in eine Schiijjel
und citht jie, bi3 jie volljtindig falt ift. JNun mengt man ben Kajfee-
Egtraft unter die Niajje, die man [Bffelweije unter bie jdhaumig geritbete
Butter gibt, und verwendet die Creme jofort zum Fiillen des Gebades.

Berjdjiedene Tortenglajuren.
60. Arrvafglajur,

Futaten: 150 g Staubsuder, 2 jdwade Bl fHeifes Wafjer, 2 EHl. Urral,

Der Staubzuder wird gefiebt und mit Arvaf und Wajjer 10 Min.
tiichtig gevithet. Man gieft diefe Glafur jofort iiber die Torte, jtreicht
jie mit einem flachen MWiefjer glatt und glajiert ben Rand der Torte mit
einem Pinjel. Die Torte mufy 1 Stde. warm fteen, Damit bie Glajur
feine Gpriinge befommdt.

61. Giweigglajur.

Butaten: */; Piv. Staubsuder, 2 Eitveif.

Man rithet Gieiy mit bem fein gejiebten Staubzuder in einer Por-
sellanjchitijel 1/, Stde. lang tiihtig glatt, dann giept man die Glajur
rajdh fiber bad Gebdd und verteilt jie gleihmaRig mitteld eines ditnmen
ilachen Mejjers. Der Ranbd einer Torte wird mit dem Pinjel bejtrichen.

62. Sdjotoindenglajur,

Butaten: 180z Staubzuder, 26 g falao, 4 EHL. hHeifes Waifer.

Man rithrt den gut gejiebten Staubjuder mit Wajjer und $Kafao
10—15 Min. glatt, itbexgiet damit rajd) das Gebad und jtreicht bie
®lajur mitteld eines fleinen, bdiinnen Mejjerd gleichmapig iiber bad
®ebdd.

63. Getodite Juderglajur.

Butaten: 200g Griefzuder, /51 Waffer.

Mtan focht ben Juder mit Wafjer, bis jich beim Ablaufen der Fliifjig-
feit vom Sodilbffel ein ditnner Faden bildet. Die mun fertige Glajur
jftellt man in fochenbes Wajjerbad und bejtreicht mit einem Pinjel das
fertige Gebid.

Teegebid.,

64. Teefrang.
Butaten: 1/, 'Pjb. Butter, */, Bib. Buder, b Eier, 1/, Pib. @ultaninen, bie ab-
geriebene Scyale einer Jiteone, 1/, 1 Wildy, 1 Pfd. Mehl, 30 ¢ Badpulver.
Man riihrt die Butter jhawmig, gibt Juder und Eigeld hingu und vithrt
bie Majje nochmals 1/, Stbe. Sultaninen werden jauber gerwajdjen und
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wieder abgetrodnet, bann gibt man bdiefe nebjt ber abgeriebenen Ji-
tronenjdjale und der Mild) barunter. Der fteifgejchlagene \tcr}dnm {oird
zulept mit Mehl und dem qembfcn Badpulver unter ben Teig gezogen.
Die Mafje wird jofort in eine gut mit Butter beftrichene Kranzform
gefitllt und in mapiger Hibe 11/,—11/, Stoe. gebaden.

65. GCnglijdier Teefudjen.

Butaten: 1/, Pib. Butter, 1/, Pfb. Juder, 6 Cier, 1/, Bid. Sultaninen, 1/, {jd.
Storinthen, 50 g geidjllttteut‘é Qttrunﬂf J(Jn- feit gejdinittened Orangeat, U , RiD.
Mehl, 3 ERL. Urral.

Die Butter wird jdhaumig gerithet, dann gibt man 3 ganze Cier,
3 Cigelb und ben Juder hingu und rithrt dbie Mafje nodymals 1/, Stoe.
Nun mengt man den fteifgejhlagenen Scyee der itbrigen 3 Cimweif,
jorie die anberen Butaten darunter und filllt den T .mg in eine gut mit
Butter beftrichene, mit Mehl qunhfe lingliche Form. Pan bddt den
Suchen borfichtig 11/,—13/, Stoe. Der Kuchen jollte erft nacdh 3 Tagen
gegejjen verden.

66. Cinfadjer englifdjer Sudjen.

Butaten: 4 Gier, 1/, Pfo. Juder, 65 g Manbeln, 65 g 1cn|gLid)1ut1Lnrr Bitronat,
60 g Sultaninen, Sajt und Sdale einer Halben Jitrone, 1/, Pib. Mehl.

Pean vithet Buder und Cier jhaumig, gibt nad) und nach) dad gejiebte
AMeh!, joivie bie {ibrigen 3utairn hingu und mengt den Teiq vorjichtiq
untereinanver. Cine langliche Form Deftreicdht man gut mit Butter,
bejtdubt fie mit Miehl, fiillt die Majje ein und [Gft jie bei mdfiger f__‘thl_{
eine gqute Stunbe EmcEen.

67. Blitterteigfrapidjen.

Butaten: Sum Bldtterteig 1/, Bfp. Mehl, 1/, Bid. Butter, 1 Ei, 1/, 1 Wajjer,
1 Prije Salz. Bum Fiillen 4 GRI. dicted Apfelmus, 4 ERl. geviebene Hajelniijje, 2 ERl.
Staubjuder, 2 Eigelb.

Det Bldtterteiq wird nach Ungabe (jiehe Bubereitung bon Bldtterteig)
fectiggeftellt, ausgetvellt und runde ﬁludjcu im Durdyiejjer von 8 em
ausgejtocjen. pfelmus, Zuder und Hajelniifje vermijcht man, legt auf
je einte Hilfte ded Kudhensd 1 ERL. voll babon, beftreicht die Rdnder mit
etivad Eimeif, legt die andere Hilfte des ud;enr* dariiber, fo Daf jid)
etn Halbmond bilvet, bejtreidt aulept alle fertigen Slmp]ut mit Eigeld,
febt jie auf ein mmeé Blech unbd badt fie in guter Hike ungefahr 25 Min.

68, Stajteniennejtdjen.
Butaten: 11/, Bib. Kaftanien, 11 Mild), 76 2 Buder, /;1 Wajjer, Scdlagiahue
bon /51 {liger ©afhue mit Vanilleuder gemwiizt.
Die Kajtanien werdben gejddlt, einige Minuten in fodhendesd Wajjer
gelegt und bon der 3weiten Schale befreit. Dann qibt man fie mit dex
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Milch in einen Topf ind Wafjerbad und 1t jie langjam weidyfodjen.
Dierauf treibt man fie durd) ein Sieb, gibt den in Wafjer bis gum Faden
gefochten Juder darunter und fiillt die Mafje in eine Butterjpribe.
Yuf Glasteller jprit man nun Heine Nejtcdhen aud der Majje und legt
mit eitem {offel Sdylagfahne Hinein, die man ebenfalld nach) Be
licben mit ber Gpriptitlle berzieren fanmn.

69. Ubfeltajdyen.

Butaten: Sum Teig 160 g Mehl, 76 g Butter, 1 Ei, 1 Prife Salz. Jur Fitlle er
Tajden 11/, Biv. Hpfel, 121 Waifer, 1/ 1 Apfelivein oder -jajt, 100 g Rohrauder,
60 g ©ultaminen, 30 g Mandeln. Jum Beftreichen 1 EL.

Bon den oben angegebenen Jutaten bereitet man einen Teig in der
Art der Blatterteige, dent man einige Jeit ruhen lakt. Jnzwijdjen dbimpit
man bdie gejdiilten, in Scheiben gefdynittenen Apfel in 1 CRL. gefldrter
Butter und Apfeliein vorjichtig weich. Dann nimmt man fie vorjidtia
mit einem filbernen Loffel aud der Pfanme und legt jie jum Crialten
auf einen Teller. Aus dbem Teig wellt man diinne Teigblittchen unbd fict
mit einem Glag im Durdhymejjer bon 10—12 cm runde Teigblatter aus.
Auf jebes diefer Blattchen gibt man nun 1 EFL Apfel, einige Gultaninen,
einiqe fein gefchnittene Mandeln, beftreicht ben Rand mit Ciweif, jd)ldgt
bag Teigblattchen zujommen und driidt ben Ranbd gqut fejt. Die dadburd
erhaltenen Halbmonde legt man auf ein Ofenbled), bejtreicht fie mit
Gigelb und bacdt jie bei guter Hige 20—25 Wi

70. Apfel im Sdylajrod.

Sutaten: 150 g Mehl, 76 g Butter, 1 G, 1 Prife Salz. Bur Fitlle 6 grofpe Jpfel,
95 g Mandeln, 25 g Rofinen, 20 g Nanbdid ober Rofrauder. Fum Beftreichen 1 Eigelb.

IMan bereitet einen Teig twie unter Apfeltajden angegeben, und laft
venfelben 1/, Gtbe. tuben. Jmzwijchen jdhalt man red)t miirbe Ipfel,
aud berer man, ofne fie zu zerjdneiden, bad Kernbaud entfernt. Jn
dieje Dffnung ftedt man einige Rojinen, etrwasd braunen Buder unb einige
gtob gejdinittene Mandeln. Dann wellt man den Teig mefjerviidendid
aug, fchneidet davon 15 em grope, bieredige Stitde ab, legt einen Apfel
bavauf und Hitllt denfelben mit bem Teig fo ein, daf man die vier Enden
oben iibereinander {hlagt. Sum Schluf ftedt man 1 Nelfe hinein,
beftreicht das Gange mit Eigeld, feht einen Apfel neben ben anberen
w;ti ein beftrichened Blech und bickt diefelben bei guter Hibe ungefjéhr
l. 9 \%l‘bt‘.

71. Feined Geiviirzbrot.

Butaten: 6 Gier, 1/, Bfd. Juder, 50g gefdyilte, linglich gefchnittene Manbeln,
50 g Bitronat, 50 g Sultaninen, 10 g Pinienferne (gang), 50¢ Storinthen, E0 g Tlein
gehadte Sdjofolabe, 1/, Pid. Mehl.

Gigelb und Buder vithet man zujammen 1/, Stde., gibt die itbrigen
Butaten Hingu, ulest dad Mehl und den fteifgejd)lagenen Schnee dev
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5 Gieif, fitllt die Majje in eine gut mit Butter beftrichene, mit Meh,
beftdubte, lingliche Form und badt bad Brot vorjichtig bei mdfiger
Dige 1/, Stbe.

2. Sultaninenbrot.

Butaten: 6 Gier, 1/, Bjd. Buder, 1/, Pd. Sultaninen, 1/ Biv. Storinthen,
/s *Bj0. geriebene Manbeln, 1/, Biv. Wiehl.

Eier und Juder rithet man 1/, Stoe. jhaumig, gibt die gewajcdhenen
und mwieder gut abgetrodneten Gultaninen und Kovinthen Dazu, geriebene
Mandeln und Mehl, fitllt die Majje in eine did mit Butter bejtrichene
lingliche Form und badt da3 Brot bei mittlever Dibe porjichtig 1 Stde.

73. Wojjijele (Shiveizer Kiijegebiid).

Butaten: 1/, Bid. Wehl, 150 g Butter, 150 g Parmejantdfe, 4 Eigelb, 1 Prife
Gayennepjefier, 1 Prijfe Sals.

Man jdneidet die Butter in fleine Wiirfeldhen, qibt bas Mehl auf
ein Badbrett und mijdht Butter, ben geriebenen Kife, die Cigelb und dad
etviiry darunter. IMit miglichit falten Handben arbeitet man den Teig
leicht zujammen und [dft ihn 1/, Stbe. in einem falten Raum tuber.
Dann wellt man thn 1/, em did ausd und fticht mit hufeijenfdrmigen ober
tunden Bled)jirmdyen Heine Kudhen aus, die man auf einem Blech, mit
etwas Cigelb bejtrichen, 1/, Stbe. in mdfiger Hibe badt.

74, Siimmeljtengel.

Butaten: 200¢ IRehl, bg Hefe, /o1 Wajjer, 1, Bfdo. Butter, 1 Prife Saly,
1 Gigelb, 1 CRl. Galy mit Sfimmel gemijdt.

it der Hiljte ded Mehles, 2/; bed Wafjers, mweldhes lauwarm ge-
macht wird, und der aufgeldjten Hefe berveitet man einen Lorteig. Nad
vem Gehen gibt man das iibrige Mehl und den BVorteig auf das Well-
brett, arbeitet Butter, Salz und Wajjer mit dem Mefjer barunter und
tnetet den Teig fchon glatt sufammen. Dann wellt man ifhn wie einen
Blitterteig, jiehe Bubereitung unter ,, Bldtterteig”, mit 3 Touren aud
und jdyneidet 1 em breite, 10 cm lange Stengeldhen, weldhe man mit der
$and gu ungefahr 12 em langen Rolldhen rollt. Sie werden auf ein be-
frichenes, etwad mit Mehl beftiubtes Bled) gefebt, nad) 20 Min. mit
Gigelb bejtrichen, mit dem Salz und Ritmmel bejtrent und in fHeifer
Bratrohre goldbraun gebaden.

Sleined Gebiid.
75. Anisplitdien,
Butaten: 4 Geer, 1/, Bfd. Buder, 1 GHL. Anis, 300 g Dieyl.

Man cithrt Cier und Juder 1 Stde. jhaumig, mengt dann den
belefenen Uni8 und da3 gejiebte Mehl darunter. Gin Bleh beftreicht
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man mit Wach3 oder Kofosfett, bejtiubt e3 mit Weehl und jept fleine runde
Hiuflein darauf, die man itber Nadyt in einen warmen Raum zum
Trodnen ftellt. Am ndchiten Tag bidt man die *Plagdhen bei gang
mdfiger Dige. Die Plapden mitfjen oben jhon glatt jetn und unten
iitgchen Haben.

76. Teebritchen.

Qutaten: 1/, Bfo. Butter, 1/, Pijb. Juder, 3 Cier, 8g Bimt, */; Pidden Bad-
pulver, 3 GRl. Safne, 1 Bfd. Mell.

Man vithet die Butter {haumig, gibt Suder und Sier hingu und rithrt
vie Majje nochmald 1/, Stde. Dann mengt man die {ibrigen Butaten
barunter, arbeitet ben Teig auf dem Badbrett leicht sujammen und lGpt
ibn 1/, Gtbe, tuhen. Det Teig wird dann 1/, em did audgewellt, mit
einem Jdrmchen rtunde Brotchen audgeftodjen, die man mit Cigelb
bejtreicht und bei mittlerer Hipe jhom gelb badt.

77. Yojinenbritdyen.

Butaten: 60 g Butter, 60 g Fuder, 3 Eigelb, 60 g Rofinen (fernlofe), 120 g Liell,
20 g Wanveln.

Die Rofinen werden jauber gewajchen und abgetrodnet. Die Vutter
rithrt man jchaumig, gibt Eigelb und Buder hingu und rithet den Teig
nodhmald 1/, Stde. Nun mijcht man die {ibrigen Butaten darunter, jept
mit einem Seeldffel Heine Haufchen auf ein gqut bejtridhenes Bled),
nicht 3u nahe aneinander, und bidt die BVrotchen bei mapiger Hibe
15—20 Min.

78. Nupbrbtches.

Butaten: 1/, Bid. Butter, 1/, Pjb. Juder, 1 Wefferfpige Jimt, /5 Pib. ge-
mablene Niifje, 1 Pio. ebl, 2 Eier.

Die BVutter witd mit Juder jhaumig geriihet, die anderen Jutaten
baruntergemengt und auf dem Wellbrett leicht zujammengearbeitet.
Dann wellt man den Teig 1/, em did aus, fticht mit einem beliebigen Blech-
idemchen Brotden aus, jest dieje auf ein gut beftridjenes Bled), [dpt die
Brotchen in einem fithlen Raum einen Halben bid einen gangen Tag
ftehen, beftreicht jie damn mit Gigelb und badt jie bei magiger Hibe.

79. Mandelbritdyen.

Butaten: 1/, Piv. Butter, 1/, Bib. Juder, 3 Eier, die abgeriebene Schale einer
Bitrone, 1/, Bid. gemahlene Mandel, 450 g Mehl.

Die Butter vithet man mit dem Buder und den Eiern jhaumig, gibt
Diandeln und die itbrigen Butaten hingu, nimmt den Teig auf ein Well-
brett, arbeitet ifin leicht zujammen und ftellt thn zum Ruben !/, Stoe.
in bie Kdlte. Dann wellt man den Teig 1/ em did aus, {tidt mit einem
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Blecdhiormden Britden aus, jept diefe auf ein qut befividjenesd Bledy,
beftreicht jie mit Gigeld und bddt jie bei mittlerer Hipe goldgelb.

80. Stleienbritdyen.

Butaten: 1 Bjo. Mehl, 1/, Rib. Butter, 1/, Pijb. Buder, b Eigeld. Jum Guf
b Gimeify, 1/, Bfd. Buder, 1/, Bjd. geriebene Dianbeln, 1 Mefferfpife Jimt.

Man jdyneidet die Butter in feine Stitdcdjen unter dbas Meyl, ver-
mijcht diejed jamt den fibrigen Jutaten auf einem LWellbrett und lajt
ben glattgearbeiteten Teig 1/, Stde. tuben. Dann wellt man ihn */, em
did aus, fticht mit einer runden, gezacdten Form Kiichlein aus, die man
auf ein gut beftrichenes Blech jept. Darvauf jdhldgt man dad Eiweil
ju fteifem ©dynee, vithrt den Fuder darunter, gibt Manbdeln und Bimt
dazu und fept aud diefer Mafje fleine Hiujden auf bie Butterplagchen.
Man badt die Kleienbritchen bei mdfiger Hibe golbgelb.

81, Gejpritte Butterfringel.

Butaten: 3/, Biv. Mekl, 1/, Bjb. Butter, 180g Juder, 1 Pidden Vanille
juder, 1/, Bib. ge|dhilte, jein geriebene Manbeln, 2 Heme Eier.

Man jdneidet die Butter in gang feine Stitdchen unter das Miel],
bann vermengt man Buder, Panbeln und bdie Cier mit der Miaffe.
Den Teig driictt man dburd) eine Butterfpribe mit Sterntitlle, jhneidet
davon 10em lange Gtiide ab, die man 3u Ringen formt, auf ein gut
porbereitetes Badbled) fet und bei mdfiger Hibe golbgelb bact.

82, Madeleinetvridyen.

Butaten: !/, Pid. Buder, 8 Gier, 185 g Mehl, 125 g zerlajfene Butter, 1/, Teel.
Bitronenjaft.

Man ftellt eine irbene Schiijfel auf einen Topj fodjenden Wajfers,
gibt Eier und Zuder Hinein und jdyldgt die Majje mit einem Edjneebefen,
big fie fteif ift. Danm mengt man vorjichtig dad gejiebte Miehl, bie
serlaffene, aber nicht feifie Butter und den Jitronenjaft darumter,
fiillt die Majje in qut qeftrichene Mabeleinetortenjdrmdhen und béct
fie bei jhwacher Hige Hellgeld. Die Majfe darf nad) der Verarbeitung
nicht ftehenbleiben, jondern muf fofort ausdgefiillt und gebaden werden.

83. SHildbabriidjen.

Butaten: 300g Mehl, 150 g Butter, 110 g Fuder, etwad Vanillezuder, 1 €,
3 Gfl. Crobeermarmelabe.

Man jiebt das Mehl auf ein Wellbrett, jhneidet die Butter in Heinen
Stitdchen barunter, gibt dad Ei bazu und arbeitet vafch einen glatten
Feig Daraud. Diefen laft man an einem Hihlen Ort 1/, Stde. tuben,
wellt ihn dann 1/, cm dict aud und ftidht mit einem fletnen rumden Form-
dhen Plabchen ausd. Auf ein gut beftrichened Blech twerben die Plapchen
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neberneinanber gejet und bei mittlerer Hipe ungefahr 20 Min. gebaden.
Sie jolfen, nachdem fie fertig find, nur gang hellgelb fein. Dann bejtreicht
man je ein fertiges Brothen mit Marmelade, fept ein gweited Darauf
und bejtreut dad Gange mit Pubersuder oder beftreicht e3 mit Wafjer-
glajur.

84, Sleine Hajerflodentucyen.
Butaten: 8 Gier, 1/, Pid. Juder, etwad BVanille, 2/, Bid. Haferfloden.
Gier und Buder rithrt man 1/, Stde. jHaumig, gibt dann die Hajer-
flodent darunter, formt tunde Brotdjen daraus, Ddie man auf eint gut
beftrichenes Bled) jest und bei miifiger Hibe ungefihr 1/, Stoe. badt.

85. Gpefulating.

Butaten: 1 Biv. Mehl, 1/, Biv. Juder, 1/, Bid. Butter, 2 Eier, 125 g geriebene
Manveln, Shale einer abgeriebenen Jitrone, 3 Epl. Mild), b g Y mmoniunt.

Man fiebt Mehl auf ein BVadbrett, jdneidet die Butter flein
parunter, gibt Gier, Sucer, Manbeln und die itbrigen Jutaten, Fu-
fept Das in Mild) aufgeldfte Wmmonium dazy, rollt auf dem Bactbrett
aus bem gut becarbeiteten Teig 1/, em dide Teigplatten aus, fticht daraud
mit Blechfornen Figuren aus, die man auf ein gut bejtrichenes Badbled)
fest und bei mdpiger Hise goldgeld bacdt. Man fann Spefulatiud bor
dem Baden aud) mit Mild) oder Ci bejtreichen.

36. Jimtjterne.

Sutaten: 4 Gimweif, 1/, Pid. Staubzuder, 8g Fimt, 1f, Bid. Manbeln.

Lnter den fteifgefchlagenen Shnee von 4 Eiweip mijdt man */, Biv.
gejiebten Staubguder und rithrt die Mafje */, Stoe. Davon nimmt man
4—5 L. weg, weldhed man a8 Glajur in einer Taffe suriidbehdlt. Unter
die itbrige Mafje gibt man die geriebenen Manbeln, Zimt und Juder,
mijcht die Mafje gut untereinander und jtellt jie jum Rubhen 20 Min. an
einen fithlen Ort. Gin Wellbrett wird mit Griefizucter beftreut, damnn
nimmt man Feine Mengen ded Teiged Hevaus, wellt diejen */, em did
aud und jticht jhone Sterne daraud. Diefe legt man auj ein mit
Papier belegtes Bled, glajiert fie mit dev juviidgebliebenen Majje und
bictt fie bei gany fdhwacher Hige eine gute Halbe Stunde.

87. Ghringerle (SHwiibijdjes Weihnadytdgebid).
Butaten: b Gier, 1 Pjb. Juder, 11/, Tfo. Wehl, 2 g Ummoniunt, 1 Teel. AUnis.
Gier und Buder tithet man 1 Stde. jhaumig, gibt dann Ammonium,
Ymi3 und dad gejiebte, qut trodene, nicht zu falte Mepl darunter. Nach-
pem der Teig sufammengerithet ijt, nimmt man ihn auf das Wellbrett,
avbeitet ihn nochmals leicht durch, wellt 3/, em bide Stilde aus, die man
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mit Springerleformen auddriidt. Nun fdneidet man mittels einesd
Mefjerd ober Badribdjend bie einjelnen Epringerle audeinander und
fest fie auf ein mit Mehl beftreuted BVlech). Die Epringerle miifjen in
einem foarmen Bimmer iiber Nacht abirodnen, bann legt man fie auj
(‘m gut beftrichenes Bled) und bact jie im gang anL‘mIJIlcn £ en 3/, €toe.

Die fertigen Springerle miifjen oben gan ety bleiben, unten follen
Tle Siifchen befommen.

88. Edjpiolabenmujdjeln.

Butaten: 4 Gitoeif, 1/, Tid. Buder, 1/, Pid. geriebene Edioiclabe, 1/, Fib. e~
riebene TMandbeln, 1 Wefferipite Bimdt.

Der fteifgejdhlagene Sdjnee bon 4 Ciweil wirb mit dem Juder
1/, Gtoe. geriifjrt, die itbrigen Jutaten daruntergemengt und bon dem
ethaltenen Teig walupgrofie Kugeln geformt. Man laft diefe 1 Etbe.
tuben, driict fie jobann in eine “J“uid;elfntm und badt jie, nadjdem man
bie El)uud eln nm:uc[ﬁlq aus der Form geflopft hat, auf einem mit Papier
belegten Bled). Die Mujdjeln werben bei ﬂmf}:gm $ite eine fjtarte Halbe
Gtunde gebaden. ©obald jie aud dbem Ofen fommen, legt man bdas
PRapier auf eine nafgemacdhte Tijdhplatte und Bft nad) 10 WMiin. die
PMajcheln vom Papier ab.

89. Weibennejter.

—

Butaten: 260 g Manbeln, 126 g Wiirfelzuder, 6 Ciweiff, 320 g Sioubzuder,

250 g geriebene Cd ololabe, eftvad Lanille.

Die Manbeln twerden ungejchdlt fein gefcnitten, dben Wlirfelzuder
fend}fct man mit etivag Wafjer an und réftet darin bie Manbdeln qelblid) .
Dann jchldgt man aus ven f’ Giwei}; einen jteifen Sdynee, gibt den Buder
dazu und rithrt die Mafje 1/, Stbe. Dann mengt man E]Jumbvln Scjoto-
labe und Vanille tmrlmler tuI}rt nochymals einige Beit, feht mit ettt
RKaffeeliifel fleine (}ml]c[)en auf Oblaten unb bactt dieje bei mapigex
Hibe 1/, Stoe.

Mandel- und Hajelnnfgebid.

90. Mandelziviebad.
Butaten:"6 Gier, 360 g Buder, 1/, Pio. Manbeln, 500 g M bl

Die Gier rithrt man mit dem Buder jhaumig, gibt bann bie in
biinne Scheiben gejcinittenen Manbdeln unbd basd gefiebte Mehl barunter
und fiillt die Mafje in eine qut geftrichene linglide Kapjelform. Man
bédt ben Teiq bei mittlerer Hite 1/, Stoe. Nédhften Tagsd jdhneidet man
ben Ruchen in diinne Scheiben, die man auf beiden Eeiten hellgelb
roftet.
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91. Feined Mandelbrot.

Butaten: 3 Eiwei, */, Bib. Staubjuder, */, Pid. Manbeln, Saft und Schale
einer falben Bitrone. Bur Glajur 1/, Pid. Staubzuder, &ajt von 1*/, Bitrone.

Man jchlagt dag Citweif der 3 Cier zu fteifem Sdjnee, gibt ben ge-
jiebten Buder, dben ©aft und die Schale der Fitrone dazu und riihrt die
Majfe 1/, Stoe. Dann mifcht man die geriebenen Wiandeln darunter,
atbeitet den Teig mitteld 3weier Kochidifel rajdh durcheinanber und fellt
ihn 1/, Stbe. an einen fithlen Ort. Nun wellt man den ihn auf einem
Badbrett, welded ubor mit Griegzuder beftreut wird, 1/, ecm did aug,
iticht ober jcneidet lingliche Britchen aus, weldje man auf Oblaten ober
ein mit Wach3 beftrichenes Papier jest unbd bei gang jhwacher Hike un-
gefabhr 1/, ©tbe. badt. SQ[nzwijdhen tithet man aus Staubzuder und
Bitronenjaft eine ®lajur, itberftreicht damit die nod) warmen Vrit-
chen und [at fie langjam trodunen.

92. Manvelftengel.

Jutaten: 6 gange Gier, 1 Pib. Buder, 1 Fjb. ungefdjilte, in langlide Slreifen
aefdnittene Manbeln, 1 Pjb. Miepl.

Die Gier rithet man mit Juder 1/, Stoe. jchaumig, gibt dbann bdie
votgetichteten Manbdeln, jorwie bad Mehl bazu, berarbeitet bie WMaife
qut mit em Kochlofiel und ftellt fie zum Ruben 1/, Stbe. an einen fithlen
Ort. Dann nimmt man den Teig auf dad bemelite Wellbrett und wellt
5cm breife und 10 em lange ©treifen aus, die man mit dem Miefjer
glattidyneidet und auj gut beftrichenem DBled) bei mapiger Hibe jdhon
qelb badt. Sobald dad Gebid ausd dem Ofen fommt, glajiert man es
mit einer Wajjerglafur, relde man mit etwasd Vanille oder Arraf wiivzt,
jchneidet 1 em Dbreite, 6 em lange ©treifen ab und {tellt biefe nochmald
einen 2ugenblid in die Nofre, daf fie recdht Tnujprig werden.

93. Malronen.

Butaten: 1 Pid. gefdilte, geriebene Mandeln, 1 PBjb. Buder, Edale einer
halben Bitrone, 8 Giteifi

Sn einer Mejjingpfanne werden 2 Eimweifs, Juder und Mandeln auf
ver mafig beifen Herdplatte jo lange gexiihrt, bis bie Maffe fich ujammen=
ballt. Run nimmt man fie bom Feuer weg, mijdht den {teifgejdhlagenen
Sdhnee von 6 Eiweif darunter, ebenjo die Mandeln und die abgeriebene
Sdale einer Jitrone, formt mit 2 Lojfeln lingliche Kitchlein, dbie man
auf Oblaten oder iweied Papier jeht und bei magiger Hike goldgeld
badt.

94. Hajelmipmalronen.

Butaten: 1/, Pid. Pafelniiife, 1/, Bjd. Buder, etiwad Vanille, 4 Eiweif, 40 bis
50 gange, gefdiilte Hafelniiffe.

Man jchldat die 4 Gireifs 3u jteifem Schnee, riihrt ben Jucer barunter,
gibt die gemaflenen Hajelniifje dazu und rollt mit in Juder getauchten
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Hanben fleine, gleidmdpige, wamupgrofe Kugeln, welde man auf ein
mit Papier belegtes Bled) jept. Jn die Mitte einer jeden Kugel driick
man eine gange Hajelnup und bidt die Makronen bei makiger Hite eine
gute fHalbe Stunbe goldbgelb.

95. Sdjotolademmalronen.

Butaten: 1/, Bfo. Mandeln, 60 g Juder, 125 g Sdyololade, nodimals 1/, Bfb.
Juder, 4 Eiweif.

Die Mandeln {dneidet man in diinne Scheibchen und rijtet jie in
60 g Buder i der Pfannfucdhenpfanne hellgelb. Das Eireify der 4 Gier
jdldgt man fjteif, mijcht die geriebene Scyofolade und 1/, Pib. Juder
barunter, gibt die gerdjteten Mandelnt dazu, formt mit der Hand, die man
gubor in Buder getaudht hat, fleine Riigelchen, die man auf ein mit
PBapier belegtes Blech et und bei ganz {dhwader Hibe eine gute Halbe
Gtunbde bacdt.

96. Griegmatronen,

Butaten: 8 Eiweil, 1 Pid. Juder, 1 Pjb. Manbdeln, 1/, Pib. Grief, Saft einer
balben Zitrome.

Aian jdldgt das Ciweif 3u fteifem Sdynee, gibt den Juder darunter
und rithet bie Mafje 1/, Stde. Dann mengt man die geriebenen Man-
veln, bent Grief und Bitronenjaft daviunter und formt mit2 Teel. linglice
Matvonen, welde man auf ein mit Papier belegted Blech fest und n
mdBig heifem Ofen ungefahr 1/, Stoe. badt. Sobald die Mafronen aus
vem Ofent fommen, legt man jie jamt dem Papier auf eine nafje Tijch-
platte und famn jo nach 5 Min. die Mafronen vbom Papier ablbjen.

97. Mandelfhinjdyen.

Jutaten: 3 Eiweifs, 1/, Pfo. Juder, 1/, Pib. gefddlte, fein gejdhnittene Manbdeln,
1/, Bitrone.

Das Citeif tird u jteifem Scynee gefdhlagen, dbamt gibt man Juder
hingu und rithrt die Mafje 1/, Stoe. jhawmig. Run mifcht man Manbdeln
und Bitronenjaft darvunter, jest mit einem Raffeeldffel Heine, runde Hiuf-
chent auf ein mit Papier belegted Blech und bictt die Plaschen in méfiger
Hige eine gute Hhalbe Stunde.

Stonfeft.

98. Maronendejjert.

Butaten: 1 Pjb. Mavonen, 1f,1 Mildy, 76 g Juder, 1 Padden Vanillezuder,
80 g Gouverture.

Die Maronen werden gejddlt, einige Minuten in fochended Wajfer
gelegt und von der gweiten Schale befreit. Dann gibt man fie mit etwas
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Wajfer und Mildh in einen Topf und focht jie im Wajjerbad weid). Nun
teeibt man fjie burd ein jeined Sieb, focht den Juder bid jum Faden,
gibt die Maronenmafje nebjt dem BVanillezucter dazu und reibt diefe in
einer Steingutichitjjel mitteld einer Holfelle glatt. MNun jormt man
Sugeln bavaud und taudyt diefe, nachpem fie ganz exfaltet jind, in die
flitjitg gemachte Couvertire, legt fie jum Trodnen auf eine Porgellan-
platte und bewahrt jie bid zum Gebrauch in einer gut verjchlofjenen
Biichje, welche man mit Fettpapier audgelegt hat, auf.

Nachbemerfung: Die Couverture jtellt man, um jie fliifjig su maden,
in eine Tafje indWajjerbad, jie barf nicht 1uheip werben, da jie jonit grief-
lich toird.

99, Marziban.
_Butaten: 450 g fitfse, 50 g bittere Mandeln, 1 Pid. Staubzuder, 1/; ERl. Rojen-
fuaj)er.

Die Nandeht twerden 24 Ston. in falted Wajjer gelegt, abgezogen
und, damit jie jhion weifs bleiben, jofort wieder in falted Wafjer gelegt.
Dann trodnet man fie gut ab, tveibt jie durd) eine moghdyit feine
Reibmajchine und ot jie Dievauf in einem Porvsellan- oder Stein-
gutmbrier nodymald fo fein als moglid). Die jo vorgerichteten Manbeln
werben nun mit 50 g Staubzucer und dem Rojenivajjer bermijcht und in
eirer upfet- ober Mefjingpfarne moglichjt mit einem neuen SKochloffel
jo lange auf demFeuer gerithrt, bis fic) aus derIMajje ein Flof sujammen-
ballt. Dann nimmt man die Majje auf ein veined Brett und fnetet rafd
dert Reft bed Fucers davunter. Man farm nun Kitgeldhen aus der Mafie
formen obet diefe in eine gut gedlte Form prefjen und nad) dem Cr-
falten fjtivzen.

100. Srofant.

Butaten: 1/, Bb. gefchilte Manbeln, 300 g Juder, L.

®ejchiilte, gut getrodnete Mandeln werden in bditime Scheibhen
gejchnitten. ~ Sn einer eifernen Pfanne roftet man unter beftanbigem
Rithren den Buder, bid er Hellbraun wird und anjingt ju jchdumen.
Nun gibt man die vorbereiteten Mandeln hinein, rdjtet diefe nod) un-
gefdfr b Min. G mit Ol beftridhened Cmaille- oder Porzellanbrett
hilt man beveit, jtreicht miglichit rajch die Krofantmaijje darauj, mwellt
diefe beliebig dicf und jdyneidef, nod) warm, die gewiinjchten Formen

Daraus.

101. Nujzuderfonyett.

Butaten: 1 Pfo. gelber friftallzuder, /o Bid. Crduitffe (ungerdjtet gejdhalt),
1/, Bib. gefchilte MVandeln, 5 EHL. Wajjer.

Buder und Wafjer gibt man in eine Mejjingpfanne und vithet auf
Dem Sreuer, bid der Buder yur Perle geflirt ijt. Groniijje und Manbeln
Dberborifer, Sodbud. 16
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tperden, mittelfein gerieben oder gehact, in den Juder gegeben, bamnn
nimmt man die Majje jofort bom Feuer, giet jie rajd) nuf eine gedlte,
flache ‘Blatte, ftreicht jie mitteld einex “]SﬁIctte pber eined biimmen, in
Wajjer getaudyten Mefjers, glatt, laft fie evfalten unbd jchneidet 2 em
arofie, quabratijche Gtitde bdarausd.

102, Nahmiaramellen.

Butaten: 1/,1 jiifer Rahm, ‘-j._ EBTh Buder, etivad Vanillezuder, etiwad OI.

Buder und Rahm focht man in einer Mefjingpfanne unter beftandigem
Jiihren, bis bie Maffe ]tc[, braunt unbd did wird. Lm(‘ flache Porzellan-
platte ober ein mu[mef: Blech beftreicht man mit O, giet die Majje
vajd) Darauf und verteilt fie gleidymdfig u einer 1/, em piden © Sdjicht. Mit
einem in O getauchten Mejjer jdnetdet man mm quf)mup,lqc 11“ cm
arofe Aiirfel, weldje man dann nad) dem Grfalten audeinanberbrict.

103. Gebrannte Mandeln,

Butaten: 1/, Bido. Wiirfelzuder, 1/, Bid. ungejdydlte, {d)one Mandeln, 1/, 1 Wajjer,
1 Padden Vanillezuder.

Aajjer und Juder gibt man in eine fladye, eijerne oder luminium-
pjanne aujsd Feuer und laft ben Juder flaxfochen. Dann gibt man bie
Mandeln hinein und vithrt miteinem eifernen odex Aluminiumidaufelden
jo lange, bi3 bie Manbeln ben Buder nuigenmtuneu haben unbd 3u frachen
beginnen. Mum nimmt nan dieje bom rjEllEt qgibt ben Banillezuder dazu,
jtellt jie nochmal8 einen Augenblic aufs Feuer, bis jie troden jind, giept
fie bann ra1d} auf ein Brett, breitet jie auncmmim und bebedt {ie zum
Nustithlen mit einem ~1ad). Die Manbeln werven, nadpem fie gang
erfaltet {ind, in einer luftbicht verjchlojjenen Biichje aufbeivalhrt.

104. Salzmanbdeli.

Butaten: 1/, Bido. gefdilte fiife Manbeln, /g1 feines Speifedl, 1 ERL feined
Tajeljalz.

Die Mandeln werden mit feinem Speijed! itbergojjen, einen Halben
Tag darin ftehengelajjen. Dann legt man diefelben auf ein jauberes
Badbled) und roftet fie in der heifien Bratrohre Hellgeld, itberjtreut fie
mit feinem Tafeljalz und jerviert jie am beften heify. Wil man die Salz-
mandeln linger aufbewafren, gibt man {ie in eine gut verjdhlofjene
Biichje und ertvdrmt fie jeweild vor dem Gebraud).

Honigiudyen und Lebtudjen.

105. Honigtudyen.

Butaten: 37 g quter Honig, 375 g Sirnp, 185 g Butter, 3 Pjb. Mehl, 65 g
Bitronat, 60 g Ovangeat, 85 g brauner Juder, abgeriebene _r[)a[e einer Bitrone, bg
pulberijierte MNelfen, 10 g gemamenen Bimt, b g Unidpulber, b g Jnglverpulver, b g
Earbamom, 10g frmoniun.

Honig, Sirup und Butter lakt man auffochen und rithet dben Juder
barunter. Dann nimmt man den Topf bom Feuer und rithet, wenn die




Majfe ettvas ausgetithlt ijt, Gewiivze, fein gejchnittened Fitronat und
Orangeat, Bitronenjchale und Mehl darunter, zulest gibt man dad in
etivas Wafjer aufgeldjte Ummonium dazu. Man acbeitet den Teig gut
ourd, qibt ihn in eine &chiijjel und lapt ihn zugededt mindejtens 24 Ston.
liegen. Mun arbeitet man den Teig nodymald gritndlid) durch, bis er
wieder weich ijt, jormt Rollen tm Durdhmefjer von 2—3 cm baraus,
jchneibet 1/, em dide Stiide ab, legt die jo getvomienen runbden Plapden
auf ein gut beftrichenes Bacblec) und badt jie bei mdifiger Hibe 1/, Stoe.

106. Sifeine Honigtudjen.

Butaten: 3 Eier, 1 Gigelb, 3 ERL i‘wmq 1 Pid. Buder, 1 Teel. Jimt, 1 Defjer-
fpie Melfen, 3 g Ammonium, 11/, Bid. Mepl.

Eier und Sudn rithrt man 1/, Gtbe. jhaumig, bann gibt man den
fliiffigert Honig, Gewitrze, Qhunwnmm und Nehl barumter und arbeitet
bent Teig auj demt Wellbrett glatt. Jun wellt man ihn */, em did aus,
jticht mit einem runden Fovrmdhen oder Glad Fleine Plibden aud Icgt
diefe auf ein gut beftrichenes, mit Iehl beftaubtes Bled) und IaBt jie
24 &tbn. rufen. Man bidt jie bei mifiger Hige 3/, Stbe.

107. Riirnbexger Honigiudjen.

Butaten: 1 Pjo. Honig, 1 Bio. Juder, 1/, Pid. jein gewiegte Manbeln, 60 g
Bitronat, 20 g Bimt, 10g Cardamom, 10g gemablene Melfen, 10 g mmnonium,
850 g Wiehl, 1/, 1 Waifer.

Honig und Fuder fodht man zujammen und gibt, nachbem die Fliifjig-
feif etivad abgefiiblt ijt, Manbdeln, Bitronat joivie die iibrigen Futaten
hingu, arbeitet die ‘.Umnc qut dureh) und It‘gt jie gum Ruben 1/, Stoe, an
einen fitfhlen Ort. Dann wellt nan ben Teig Ttatf 1/, em bid aus, {chneibet
grifiere Mechtede bavaus, beleat diefe in Stern- ober Kreuzform mit
[]nlbicrteu AL anbelu die man efwas eindriictt, und legt dbie Kuchen auf
ein qut beftrichenes, mit etivas Niehl Emftru.ut"‘ Badbled). Man bict bie
Qebfudien am nud_]qit‘u Tagq bet mafiger Hibe und beftreicht fie, nod) warm,
mit folgender Glajur: Cinige Lofjel Kactoffelmedl rijtet man auf einem
Badbled) braun, gibt etivas Fuder davunter und vithrt mif faltem Wajjer
einen glatten Brei davaud. Diefen ldft man unter bejtandigem NRithren
int Wajferbad dictlid) werden und jtreicht mittels eines Pinjel3 bie Glajur
fiber die noch) warmen Honigiuchen.

108. Weige NRiivnberger Lebiudjern.
Butaten: 8 Gier, 300 g Buder, 100 g gefddlte, in Sdeiben gejdnittene Manbeln,
100 g fein gejdjnittened Bitronat, 1 Teel. Carbamont, 300 g Mehl, b g Ammonium.
Eigeld und Buder rithrt man 1 Stbe. jdhaumiq, gibt dann die guerjt
im Ofen gelblich gerditeten Mandeln, etivas abgeriebene Jitronenjdale,
bad fein gefchnittene Fitronat, basd in ettvasd Areaf aufgeldfte Anunonium,
16*
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ben jehr fteifgefchlagenen Sdynee ber 8 Ciweify und julest bas fein
gejiebte Meh!l darunter. Oblaten jchneidet man i ca. 5 em Durchiefjer
Tund, legt mit bem Loffel Haufhen darauf, jo dafy nod) 1 em ringdherum
frei bleibt, ftreicht diefe mit bem Mefjer glatt, fest obenauf einen fleinen
Gtern ausd Bitvonaticheiben und bacdt {ie auf bemebiten Blechen in
maRiger Hibe 1/, Stoe. Nodh) wavm, iiberzieht man die Lebfucdhen mit
eirter tweifen ober gefirbten Bucerglajur ober mit einer Sdofoladen-
glajur.

109. $Holliindijde Pfejferfudien.

Butaten: 3 Bio. Sivup, 3 Pio. Mehl, 8 g Untmoniun, 3 CRL Ruwm, 50 g ge-
riebene Mandeln, 100 g fein gefdhnittened Bitronat und Orangeat, 1 Mefjeribibie ge-
mablenen Bimt, 1 Dejieripibe gemaflene Nelfen, 1 Mefferipibe Carbamom, 1 Diejjer-
jpibe gemablenen Bieffer, 1 Mefferipibe Jngiver.

Der Girup wird gefocht und der auffteigende Schaum abgejdhipit.
Dann nintmt man thn bom Feuer, dkt ihn etivasd abliihlen, mijcht Needl,
Gemiivze und das in Rum aufgeldjte Wmmonium hingu und avbeitet
oie Mafje qut durd). Dann legt man den Teig in eine Schitfjel, dect ihn
gut zu und [t ihn 3 Woden ruben. Nach diejer Beit nimmt man den
Teig auf ein Bacdbrett, atbeitef ihn nodymald gritndlich duxch, dritckt ihn
in ‘Biefferfuchenformen ober {dhneidet dide, vieredige ©tiicde daraus,
beftreicht diefe mit Gi und bact fie bei mafpiger Hibe */, Stbe.

110, Yollindijdher Piejiectnden auj anbere Art,

Butaten: 1 Pjdb. Sicup, 126 ¢ Butter, 16 g Jngiverpulver, 5 Efl. Hajermell,
1 Pjo. Weizenmell, 5 g Anumnoniwm.

Den Sivup (Bt man auf bem Feuer Deif werden und [Gjt die Butter
barin jhmelzen. Dann gibt man Geiwiivze, Hafer- und Weizenmeh!
hingu, zulept bad aufgeldjte Ammonium und jdlagt den Teig tiichtig,
bi3 er ganz weidh ift. Dann fitllt man ihn in gut gebutterte Piefferfuchen-
formen und (Gt ihn bei mdfiger Hike 1 Stoe. baden.

111, Weife Prefierniijje.

Butaten: 125 ¢ Butter, 5 Eier, 1 Tfd. Juder, 1 Pid. Mehl, 100 g fein gefdnitte-
ned Fitronat, 1 Mefjerfpibe Jngverpulver, etivas abgeriebene Mustatnuf, etwad Rum
ober Arral, 3 g mmonium,

Butter wird jhaumig gerithet, dann gibt man nac) und nad) 5 Gier
und den Juder hingu und rithrt die Majfe nodymald 1/, Stde. Jtun gibt
man bie itbrigen Jutaten, bad Mehl und dasd in FRum ober Arraf auf-
geldjte Ammonium barunter, arbeitet ben Teig gut durd), ellt thn 1 cm
did aud und fticht mit einem Feinen Formdhen oder einem Litdrglasdhen
dide, runde Plapden aus, die man mit etwas Waijer bejtreicht und bei
mdgiger Hibe 1/, Stoe. bactt.
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112, Cinfadje Piefferniijje.

Butaten: 1/, Pjd. Juder, 1/, Pjd. Mehl, 2 Cier, 3 g Ummnioniiim, abgeriebene
&dyale einer Bitrone, 1 ‘H?.pcr}wbb Bimt, 1 Mejferipibe “ telfen.

Eier und Juder rithrt man 1/, Stoe., gibt die anderen Futaten
oarunter und arbeitet den Teig auf dem Ldellbrett zujammien. Man
foellt ihn mun 1 cm dic aus, jticht mit einer fleinen Mingform obder
einem Lifdrgldsden bdide, tunde Plahchen aud, die man auf ein gut
beftrichenes, mit Mehl [w1iaubh‘n PBledh jept und in Jimmertemperatur
24 Ston. ftehen Iu],t LBor bem Baden dreht man die LBfefferniijje um,
mit der frodenen Seite nach unten, beftreicht die Oberflddje mit etwad
Sum, Areaf oder Fruchtjaft und beictt | jie in gang mdgig Heigem Ofen eine
[tm:m halbe Gtunbe.

113. Cuglijdie Ingiverfudyen (Gingerbread).

Butaten: 1/, Pio. Honig, 30 g gelber Farinjuder, 300 g Miehl, 30 g Jngiver-
pulber, 100 g fein gejdhnittened Bitronat, 8 g mmoniunt.

Honig und Favinguder bringt man in einer N cenmqpfmmc unter
bejtandigem Rithren mit einem Kodhloffel zuun Kochen. Dann nimmt
man die Majje bom Feuer weg, rvithrt 150 g Piehl, joie das in etrvas
Wajfer oder Fruchtiaft aufgeldjte numonium dazu, jdyiittet die Maijje
auf ein Wellbrett, fretef nodhmald 150 g Mehl barunter, legt den Teig
in eine ©dyitfjel und [apt diefen 8 Tage ugedectt in einem Hihlen Raum
ftehert. Man dreht den FTeig jeden Tag um, damit et nidyt froden wird.
LBor dem Baden nimmt man ifhn wieder auf ein gut mit Mehl be-
ftaubtes Bacbrett, mijcht ongmerpulber und JBitronat barunter, be-
arbeitet dent Teig mit ben Hianden 1/, Stbe., wellt ihn 1 em b{cf aus,
jticht runde ober bieredige Blishen aud hc]hmc[\t piefe mit Cigelb unb
badt jie auf einem gut beftrichenen, mit %LI)I beftdubten Blech in mitilerer
Hige ungejabhr 20 Min.

114. Bajeler Lederle.

Butaten: 1 Bib. Honig, 1/, Bid. fein qe]dwmmm Manbdeln, 1/, Bjd. Juder,
15 g Bimt, 10 g Nelfen, 100 g 3Itrmmt, 20 g Dranqgeat, 1/ 1 \urhhcmunnn 11/, SBib.
Mepl. Bur Glajur 1/, ‘lr“r mt‘nr 119 ui]'n', etivad Fitroneniajt.

Honig und Fucer bringt man in einer Mejjingbjamie zumt Koden.
©obald die Majje anjangt 3u jteigen, gibt man die Mandeln hinguy,
nimmt die Pjanne vom Feuer, mengt die Gewiirze, dbad fein ge-
jchnittene Bitronat, Orangeat und das Mehl ‘mumter utd Iiif;t pen
Teig, nachdem er gut ‘\md}(‘nn‘m“solqcnu]rIt ijt, 1/, &tbe. rufen. Damn
nimmt man ihn auj das mit Mehl bejtreute "‘ﬁacﬂmit arbeitet ifn
nochmald dburd) und wellt ihn einen guten halben %antmwter oid aus.
RN fchreidet man vievedige oder rechtectige Tlmtcn parausd, bie man auf
eint gut mit Mehl bejtdubtes Blech jept und bei mafiger Hibe Hellbraun
badt. Noch EIL‘t]}, jchneidet man bieredige ober lingliche Lederle dbaraus,
bie man mit gefodyter Juderglafur glafiert. Die Buderglajur muf jtets
in heifem Waffer gehalten toerden, dbamit jie nidht Hart tird.
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XV. Mild) uno Mildyprodutte.

1. Giige Mild) mit Mineralwafjer. 6. Bitronenmildy (leidht verdboulidh fiiv
2. Mildy mit Bufah von Vorar gegen Magentrante).
Berjdhleimung. 7. Gauer-, Did- ober Stodmild).
3. Snoblaudymild) jur Desinfeftion des 8. Weiper RKife, Cuarf, TWeid)- ober
Darnies. Stlat)chidje.
4. Meercettidmild) gegen [dlechte 9. Salneldje.
Rierentdtigleit. 10. Molte.
5. Honigmild) gegen Hujten und Heifer= 11, Ungoarijdher Paprifalije.
feit.

Pildy und Mildyprodutte.

Die Milch bilbet al3 felbjtinbiged Nahrungsmittel, in verfdiedenen Formen ge-
noffen, eine wertvolle Grgdnzung unjerer Exndhrung. Jhr Gehalt an leidt verdaulicdhen
Mabrjtoffen ift in verhaltnid8mapia richtiger éniammeniegung fitr Den ufbau bed
menjdliden Drganidmud vorhanden. Die Mildy ber Kuh, welde gewdhnlich in
unferem Rlima sur Verwendung gelangt, fest fidh ausd jolgenden Bejtandieilen ju-
fammen: ungefibhr 869/, Wafjer, 6%/, Wildzuder, 4°/, Ciweif, 4%/, Fett unb 19/,
Galze und BVitamine.

TMild) von Biegen, welde houptiadlic) bei ber Lanbbevilferung viel Berrenbung
finbet, ijt ber Suhmild) vorzuziehen. Sie ift fetiveicher unb jollte gu Suren, befonbers
bei Qungenfeiben, Verivendung finben. Die Jiegenmileh trintt man am beften warm,
biveft nad) bem Melfen, ober in angewdrmiem Buftande, jo warm man fie jdluden
fone. Mildh muf immer langjam gefrunfen fverden, damit fie richtig eingefpeidhelt
wird. Bei zu tajd) getrunfener Mild) gerinnt dbasd fajein in Verbindbung mit der Salz-
jdure bed Magens zu arofen Llumpen, welde bann mur langfam von bem Magenjaft
burdjprungen, jtundenlang ald jdywere Klumpen im Magen liegen.

Schajmild ift eine vorzligliche findernafrung, leiber ift fie felten ju befommen.
ie ijt befonberd wertooll bei allen taditijhen Erjdeinungen.

Ejel- unb Bjerbemild), weldie in anberen Landern qenojjen tvicd, bertvenbet
man bei und nidjt ald menjdlidhe Nabhrung. Gefochte Mildy it jchiwer vecbaulidy, da
bei einer Hike itber 60° die Ciweifiitoffe bie Mild) viel verdmbern und von bem
Magenjajt niht mehr audgeniipt, aljo nidt affimiliert werben. Sie zerfeben dabher
biel im Magen und Darm und werden ald wertlofe Berjepungdprodutte audgejdiieden.
Yucy Sfinder follen feine gefodhte Mild) geniefen.

Die Mild), frijdy oder jauer, findet in unjerer Fiiche die bielfeitigite Verwendung.
ufer al8 jelbftindiged Nabhrungdmittel genofjen, finbet fie Verwendung an Mehl-
fbeifen aller Axt, wie falten und warmen Pudbingd, Auflaufen ujo. Lakt man bie
Mild) in einem richtig temperierten Raum bei ungefahe 18° jtehen, entwideln fid) jehr
fcnell bie burch die Qujt zugefithrten Balterien, ed bilben fich Mildyjaurebatterien,
weldje {id), je wirmer der MRaum ift, dejto jdneller entivideln und die Mildh zum
Gerinnen bringen. Man nenmt bie Wil in diefem Stabium Sauer-, Did- oder Stod-
mild). Man Iann die Mild) ebenfalld dburd) zugefete Fermente, wie Joghut, Kefic
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u. bgl., Hinjtlidy sum Gerinnen bringen. E3 entideln fid) babei, ebenjo ie beim
Saueriverben ber Mildy. Milchiduvebatterien, eldie dedinfizierend auf Magen und
Dacm witlen, bie Mild) Jdhneller verbaven helfen und bafer, im Gegenjaf su Eijig-
jaurebalterien, fiir unfere Berbauung wertboll jind.

Gine anbere Art bed Gerinnend ver Mild), wm fie leidhter verdaulidh) 3u maden,
Deftel)t barin, baf man etiwad Bitronenjajt in dbie Mild) frdufelt (fiehe Rezept Bi
teonenmild)). Man erceicht dadurch ein rajded fleinjlodiges Gerinnen, weldjes die
Mild) gemwifjermafen vorverdaut und fittMagentranteiehr geeignet ald Krajtiqungzmitiel
ift. Auch ber durd) natiixlidhe Siuerung der Mildy entitandene Weidjkafe, Tuark, ift im
Gegenfah zu ben burd) Lab erzeugten Feitfdfe, welcher eine lange Lagerung und
®irung burdymadyt, bebor er {iberhaupt geniefibar tird, leicht verbaulich unbd auperjt
nafehajt. Fettldfe, su dbenen der Gdjweizer- ober Enumentaler ftdfe, Tiljiter, Camems=
bert ujw. gehiren, jollen nur audnahmsmeife genofjen mwerben, bor allen Dingen
nicht al8 Abenbeffen, da fie infolge ihres fongentrievten Gieifed und ifhres Hohen
Fettgehaltes fehr {dyer verdaulid) jind.

1. Giife Mild) mit WMineralvajjer.
1/, 1 fiige Milch eriwdrme man im Wafjerbad auf ungefifhr 30° C,
fitge 3 GRl. Kijjinger oder Fachinger Waffer hingu und trinfe bie Mildh
jchludiveife.

2. Mildy mit Jujab bon Borax gegen Verjdhleinmung.
1/.1 frifche Mildh errwdrmt man im Wafferbad auf ungefdhr 40° C.
Dann gibt man 1 Mefferipipe Borax hingu, vithet die INild) mit einem
filbernen Qoffel wm und trintt fie o Heify ald moglich in FHeinen Schluden.

3. Snoblandymild) zur Desinjeltion ded Darmes,

Auf 1,1 Mildh rechne man 3—b Behen Knoblaud), jdhneide fjie
moglichit fein und gebe jie mit der falten, fiifen Mild) in ein Topjden.
Nun ftellt man diefe ind Wajjerbab und erhibt die Mild) bid 55° C, ift
jie 10 Min. auf diefer Temperatur, gieft die Mild) danm durd) ein
feines Giebdhen und frinft fie heify, aber recht langjam.

4, Meervettidymild) gegen jdhlechie Nieventitigleit.

Auf 1,1 Milch nehme man ungefihr 15 g geriebenen Meervettid),
jeie diejen mit Der falten Mild) in ein Topiden ind Wafjerbad und
ethibe die Mild) langjam auf ungefihr 50 °C. Dann rithre man jie
durch ein feined Sieb und trinfe jie jo heify wie moghd).

5. Yonigmild) gegen Hujten und Heijerkeit.

Ginen quten GRloffel veinen Bienenhonig gebe man in /s 1 frijde,
fitge Milch, fiige e hajelnufigropes Stiid frijdhe Butter hinein und er-
hige alles sujammen im Wajferbad auf 50° Man trinte die Mild) in
feinen Schlitdchen jo heify wie mbglich.
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6. Jitvonenmild) (Yeidyt berdanlich fitr Magentfrante).

Auf 1/, 1 frijhe fitfe Wild, welche jedod) nicht mehr fuhwarm jein
datf, redine man den Saft einer halben Fitrone, {dhlage die Milch mit
einter filbernen Gabel in einem Porzellangefdy und gebe tropfeniveife
ven JBitronenjaft hineim. Die Mildh oll feinflodig gerinnen und muf
fofort langfam getrunfen werben.

7. ©aner=, Did- pber Stodmild).

Man redinet fiir eine Pexjon 1/, 1 Mild), gielt diefe in eine fladye
©dyiffel aud Glad ober Porzellan und ftellt jie mit einem Dedel zu-
gebedt an einen gut temperierten Ort mit 14—16° C. Der Raum darf
nicht dbumpf (fenjterfos) jein, da die Milch alle unangenehmen Geriiche
aufniimmt. Nach 24—30 Ston. muf die Wilch jauer jein. Man tut qut,
bie Gauermild) bor bem Senuf su entrafmen, da bex jaure Rahm jdhver
perdaulid) ift. Darm quitlt man bdie Mild) ober jchlagt jie mit einer filber-
nen Gabel und geniefit fie mit Toajtbrot oder GScjrotbrot. Fur leidteren
Lerdaulichleit fann man itber die Mild) etivas fein gejdynittenen Sdnitt-
laud) ober Miustatbliite jtreuen, niemald aber Jucder und Fimt.

8. Weiger Kije, Duarf, Weid)- vder Klatjchfije.

Pan rechne pro Perjon 1/, 1 Milch; da burc) dad Ablaufen ber Wiolie
ein Teil der Menge veclorengeht, braucht man zux Kdjeberveitung ein guife-
red Quantum Mild). Die jite Milch (aft man, wie unter Sauermilch
angegeben, bid mwerdben. Dann entrabhmt man diefe und jtellt bie ab-
gerabhmte Mild) in einen Topf warmes Wajjer, ungefihr 35° C. Uuf diefer
Femperatur follte bas Wajjer mindejtens bleiben. Kithlt bas Wajfer ab,
jo teilt jich die Miilch nicht ab in Kajejtoffe und Molfen, erhoht jic) der
Wirmegrad, fo gerinnt pad Kajein in der Wiild) zu Hart und ber Kafe
with unverdaulich. Man nimmt, jobald die Didmild) Wajjer ge-
zogen bat, bent Topf ausd dem Whajjer, ftellt thn jum Cralten einige Stun-
pen an einen fithlen Ovt und giept die ganze Majfe in ein ditnngewebies
@iddyen, welded man itber Nadht zum Abtropfen aufhingt. Die ab-
getropften Molfen fammelt man in einem reinen Gefdf, dba man fie
nod qut verwerten fann. Jit der Kdje nune giemlich trocen, treibt man ihn
mittels eined Holaitoeld durdh ein Haarfied und fehlagt ihn mit dem
@dneebejen mit jiiger Sabne 31 einer cremeartigen Pajje. Man beftreut
ben fertigen fdje, weldyer, auf biefe Weife zubereitet, eine Delifateffe und
leicht vexdaulid) ijt, mit fein gejchnittenem Schnittlaud, Kitmmel, Paprifa
ober gemifdhten Frithlingdfrautern, wie Sdyajgarbe, Sauerampfer,
Pimpinelle und ferbel.

9. Safnenfiije.

Bur Herjtellung diefed wofhljdymedenden Kajed bendtigt man eine

tunde ober dieredige Holz= odexr Tonform mit fleinen Lodern, wie man
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jte itberall aufj ben Landjafrmdrften von Topfern angeboten befommi.
Man fann aber audy ein vierediged Holtdftchen vor ungefdbhr 20 em tm
Durcymejfer und 10 em Hiohe, mit Heinen Lodhern an ben Seitentvdinden
berfefen, bertwenben.

Pan nimmt fertigabgetropften Weidyaje, legt eine Schicht in die
Form, ftreut etivad Kitmmel, Paprifa und eine Kleinigieit Salz davauf,
- pann ftreidht man 2—3 [E'hI bide ©alne bariiber, [egt ivieder eine
| ©diht Kdje auf, ftreut auf dieje ettvad gctichcnen Pteervettich) und

@dynittlaud), dbann wieder Sahne ujw. bid bie Form ganz voll ijf. Dann
ldft man biefe 10—12 Gton. an einem fithlen Oct ftehen, damit die nod
borhandene Molfe abzieht, fHiirzt ihn und gibt ihn mit Krejje oder Radies-
chen und Sdjrot- ober Toajtbrot.

10. Molfe.

Die Molfe ift jehr leicht berbaulich, da bexr Kajejtoff audgejdhieben ijt.
Doch enthilt die Piolfe oder Kajewaijer noch bie Nabrjtoffe der Mild,
jomie Ciweifgehalt. Das Wertvolljte jedod) bilben bie Milchjaurebatierien,
weldhe in grofer nzahl vorhanben find und weldhe die Molfe 3u
eiriemt borziiglichen Davmbdedinfeftiondmittel machen. Die Herjtellung
per Miolfe 1jt aud bem Nezept , Weiker Kdje” erjichilic. ﬁJlmt Fann mit
Molfe porteilhaft Kuren machen, indem man je 10 Tage morgens
nitchtern eine Moffatajje Molfe hm}t, 10 Tage audjeht und toieder be-
ginmt. Die Wolfe ickt abfithrend und blutreinigend.

11. Tlingarijdjer Paprifafije.

1 Rfd. Quart treibt man burd) ein Haarfieb, rithet 1/, Pid. frijche
Butter jdhaumig und mijdht diefe nebjt eimem gejtrichenen CRlbffel
Paprifa qut unter den Quark, jo daf icbicu?l gleichmafpig verteilt ift
unb ver Sdfe eine toja Farbe Befommt. Man formt nun mitteld ziweiex

Butterbrettchen Kugeln dbaraus, aud ]Lf}cn Pilze Hiib ich aus, inbent man
eine Stugel platt driidt, jo ben Hut erhdlt und den Gtiel mnth{mmb
formt. Der Kije eignet jid) qut RE ®arnitur flic Kajeplatten.
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XVI. Getrinte.

1. Bohnenfajfee. 7. Gdywarzer Tee.
2. Malztaffee, Nornfaffee und Gerften- 8. Apjeljdalentee.

faffee. 9. Hagebuttenferndentee.
3. Sdyoiolabe. 10. Grbbeer-, Himbeer~ und Brombeer-
4. Ratao. blittentee.
5. 2Wajferfatao. 11. Heife Bitronenlimonabde.
6. Ralaoiee. 12. ®ebadene Bifrone.

Medizinijde Teed,

13. Linbenbliltentee. 16. Mhmenrinbentee.
14. feinjamentee. 17. ®erftenaffer fite Srante.
156. @ennesjdotentee.

Gefvinfe fiir Dejondere Unlifje,

18. Gliihwein. 22, Holunberdjampagner.
19. Teegrog. 23. Magenbitter.
20. Giergrog. 24. Orangenejjen3 fiir Lintonave.

21. ‘Bunjd.

Kaffee, Tee und andeve Gefrante.

Staffee und alle Teearten wirfen durd) ihr roma anregend, belebend und er-
frifchend auf bag Nervenfhjtem. Der Bohnentaffee enthilt jebod) aufer den aromati-
{chen Gtofjen aud) Giftitoffe, weldye bei regelmdpigem Genuf und faljcher Bubereitung
bes Stafiees fehr jdhadlich auj TMerven und Herz wicken. Meijtens wud faffee nidt
tidhtig zubereitet, jo Daf aus ben Bolhnen bad Kofjein gezogen lird, dbad Aroma,
welches bie Hauptjadie beim Kajfee ijt, aber verlorengeht.

Da ber Haffeeqenuf nur bed Aromas wegen geftattet ijt, muf man beim Einfauf
ber Faffeebohnen davauf adyten, muv guie aromatijhe Sorten zu befommen. Am
vorteilhafteften ift e3, ben SNafjee roh, b. . ungebrannt, zu Ioufen. Jn den lehten
Sabren jind alle nad) Deutjdhland eingefithrten billigen Sorten wenig qut. 3 fommt
piel unjortierter Gantosdfajjee in ben Hanbel, weldier mitunter jaulige Vohnen ba-
atvijcdien hat, die einen abjdeulichen Gejdymad bejigen. Brennt man {id) ben Kafjee
jelbjt, jo Faufe man nur jcdhone gleidmipige Bohnen, jie bieten einigermafen Ge-
wihe, daf ed jidh unm ausgereijten Kafjee hanbelt. Dann verwende man nie eine,
fonbern aiwei bid brei Gorten. Haufig ijt die Unficht verireten, daf Molla der bejte
Staffee jei; bad fiimmt jebod) midt gang. ewify 1ft Moffa eine guie Kafjeejorte,
jedod) allein verwendet viel zu bitter und gu wenig aromatijd). Gr ijt ald Mijdhung
zu einem Drittel redht gut, man nehme mit BVorteil bazu 1/; Lorto Capelio oder
Porfo Mifo und 1/, Vlalabar. Eine anbere gute Mijdung ijt */; Dlokfa, /; Guates
mala und 1f; Pabang. Jebe Sorte muf fiir fid) gebrannt werben, hernady erjt
mijdje man den Naffee. Veim Brenuen ded Kajjees beacdhte man, vaff derjelbe eine
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jehine, gleichmdfpig braune Farbe befommt und nidht su bunfel wird. Zu bunfel
gebrannter RKaffee dhmedt bitter und entbehrt jeglichen TWohlgejdymads.

Bei ber Jubereitung ded Saffeed ift folgenbesd au beacdhten: Die Kajfeebohnen
miiffen moglichjt fein gemahlen werben. Man fode Lafjee niemals, jondern iiber-
brithe biefen am Dejten burd) einen Filter, Die fog. Karldbaber Kafjeemaidine ift
hierfiic am zwedbienlidjten. Sie ift in berjdiedenen Grofen echiltlich und nidht zu
teuer. Porzellan ober Tongejchirr ift fiir bie Bereitung von Rafjee und Tee bem-
jenigen aud Aluminium, Nidel, EGmaille oder Silber borzuziehen. Vor dber Jubereitung
fpitle man Filter und Sanne mit fodjend Heifem Waijer aus. Fum iberbriihen ver-
ende man nut ftrivelndes Wajfer. Hat man nidyt ganz weidjes Wafjer, jo gebe man
eine Prife Nateon, Borar ober Lodfalz bazu. Die Gite ded farlEbader Kafjees beruht
nicht, wie man allgemein annimmi, auf dem Beifiigen eine3 Jujapes, jondern muc
auf ber Weidheit bes bortigen Wafjers. Beim Aujgiefien bed faffeed jehe man barauf,
nur 2/, ber gewiinjdyten Vienge zu filtrieren und giefe bann nod) */; fodjended Waffer
dazu. Der auf diefe Weife zubereitete Kaffee ijt jehr aromatijd), nidyt bitter unb ent-
hilt wenig Lofjein. Dexr Kafjee muf jchnell fertiggeftellt und jofort getrunfen werben,
oa bad feine rvoma {idy vajd) verjlitchtet.

Sdyiwarzer Tee ift eine herrlicdhe Crivijhung bei grofer Hihe und Hat auferdem
bie Gigenjdaft, bei faltem TWetter zu eviwvdrmen, je nadydbem er zubereitet ift. TWenig
Menfchen berjtehen ed jedod), guien Tee gu bereiten. Der Teegejdymad ift gang
indbividuell, fo finben mandhe nur dinefijden Tee qut, anbere licben mehr bad roma
be3 indijdien (Ceylontee). Lepterer bilbet eine ftarfe Konfurreny fiiv dben Ehinatee,
sumal in den lejten Jahren der gute Chinatee faum mebr nad) Deutjdhland fommi.
Den Deften Tee verfteht man in Ruflaud gu bereiten, und biefes Shjtem jollte audy
mehr bet und eingefithrt werben. Pan ninunt zu diefem Bived eine Heine Porzellan-
fanne, jpitlt jie mit fodjend Heifem Waljer aud, {o daf bie Manne durd) und durd)
erhibt ift. Dann gibt man, reidhlidjer ald gemwdhnlich, Bldtter hinein, giefit jo viel Wajjer
barauf, twie bie Teeblitter aufzufaugen imjtande find und fiillt dbann bad Sdnnden
pollendd auj mit jteubelnd Heifjemn Wajfer. Nun ldft man ben Tee 5—8 Min. ziehen,
unb givar am beften auf Dampf, indem man bad Kannden auf ein Sejdaf (Wajjer-
fejfel ober Teemafchine) jtellt und berwenbdet min bie fo gervonnene Ejfens, indem
man, je nad) perfonlichem Gejdymad, 1/; ober 1/, Tajfe mit Efjen; fiillt und lodjended
Wafjer barauj giet. Der jo subereitete Tee ift hertlid) aromatijdy und famn mit anberd
gubereitetem Tee gar nicht vergliden werben. Wil man ben Tee bei jtarter Hihe falt
nehmen, jo gieft man die Ejjeny vbon ben Bldttern ab und verdiinnt ben Tee, {e nad)
Gejchmad, mit gefochtem Waffer. Sehr erjrijdend wirlt dilnner Tee mit Jitronen-
fajt, sur Grwdrmung und Belebung fiigt man dem Tee etiwad Salne oder einen
fajfeeldffel Rum oder Wrraf zu.

Mlle didtetijden Teed teilt man der Fubereitungdart nad) in 3 Grupben ein,
und gwar in Blittens, Bldtter-, u denen aud) Stengel gehioren, und TWurzelieed. Ju
ben Blitten gefisren Fliever, Holunder, Sdlehenbliite, Sdliijjelblume, Kamille uji.
Bu den Blitterteed gehiren Pfefjerming, Birentraubendblitier, Huflattid) ufiv.
Turzelteed jind Enzian, JSnawer, Baldrian ujw. Blittentee wird rajd) in borge-
wirmten Sannen mit jrrudbelndem Wajfer {tbergojfen und gut sugedbedt. Da bie
Blitten hauptiadlich bed Aromasd wegen, weldes iic[; leicht verflitdhtigt, becivenbet
tverben, barf man bdiefen Tee mur furze Feit ftehenlafjen und trintt ihn Hernad) mog-
lichit Deifp. Blattertees mifjen teilweife einntal aufgetocdht werden, dbamit bie in ben
Blattern enthaltenen Eyivaltitojje geniigend audgejogen werden. IWurzeliees Iodjt
man mindejtens 10—20 Min., da die gewdhnlid) in den Wurzeln enthaltenen Eriraktiv-
und Bitterjtofie jdhwer [B8lid) find. Ulle didtetijdien Teed genieft man am beften in
unverjiljchtem Buftand ober mit etwad BJitronenjaft (aus gebadenen JFiteonen).
@elbjtgesngene Tees find denen aus ben Apothelen vorzuziehen, ba man die Garantie
fiir frijdje Ware Hat und diefe eine biel intenjivere Wirfung auf ben Drganidmus
ausiiben ald lange gelagerte.
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Warnte Getrinte.

1. Bohunentaffee.

Man rechet auf 1 Tajje Kaffee, je nadhdem, wie ftarf man denfelben
haben will, 10—15 g Bohnen. Dieje werden fein gemahlen, in einen
borgewdrmten Filter gegeben und nad) und nacdy mit ftrudelndem
Wajfer itbergoffen. Der fertige Kaffee darf nicht jtehen, da er jonjt fein
Aroma vetliert. Man reidhe guten Kaffee nie mit Juder und Nuldh,
jonbern nefhme Salhue, welde da3 feine Aroma ded Kaffees hHervorhebt.

2. Malztafjee, Kornfaffee und Gerjtentajjee.

Auf 1 Tajje Wajjer nefme man 15 g bon einer der obengenannten
Getreidefaffeeartenr, mafhle jie fein und gebe fie in einen Topf falten
Wafjers, ben man moiglichjt rajch zum Kochen bringt. Dann [aft man den
RKaffee nodh etiwad ftehen, bis et jich abgejebt hat, gieft den oberen Teil
in einen Topf und reicht dben Malzfaffee mit Safhne ober Mild.

3. @doiolabde.

Man vedhne auf 1 Tajje ded Getrintes 25 g Schofolade, weicht dieje
in Waffer auf, (apt jie eimmal auffochen unbd gieft Milch darvan, welde man
beify werben [dBt, jeboch) nicht focht. Bu der Schofolade fann man
ungefiigte @clagjalhne geben.

4. Kafao.

Man redmet fiit 1 Tajje ded3 Getrdnfesd einen gejtrichenen Teelsffel
guten $afao, rithrt diefen mit Waifer an, [GfBt beided auffochen, gibt
ungefochte Miilch dagu und lGpt dasd Getvint bis ;um Kochen fommen.
Man farn den Kafao fitv Kinder mit Honig fiien und hebt dadurd) die
perjtopfende Wirfung auf.

0. Wajjerfatan.

Diefer Kafao with Hhaufig gegen Durdfall genommen. Man riihet
file 1 Zafje einen gehaujten Teeldffel Kafao mit etwad Wajjer glatt,
giept eine tveitere Tajje Wajjer davan und [dft den Kafao unter be-
jtandigem Rithren 16—20 Min. langjom fochen. Jur BVerbejjerung bed
Gejdhnacds fann man etiwad Vanille hingufiigen, fiiv vidtetijhe Bivede
joll Der Safao ungefiifit getrunfen werben.

6. Stafaotee.

Pan rednet auf 1 Tajje Kafaotee einen gehiujten CHloffel Kafao-
jchalen, giet heifed Wajjer daritber und [aft ben Tee ungefahr 20 Min.
fochen. Bur BVerbejjerung ded Gejdymads gebe man etrwas Vanille bozu.
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Man veicht den Kafaotee mit Salhne ober Milch. CEr ijt fiix Finber und
Grwachjene ein tweitaud befjeres Getrinf ald Kafao oder Sdyofolade,
da die Kafaojdhale eimmal fein Theobromin enthalt und auferbem nicht
bie verftopfende und verjchleimende Wirfung der gemahlenen Kafao-
bohue Hat.

7. Sdwarzer Tee.

Gine Teefanne, am bejten ausd Porzellan ober Ton, wird Heip aus-
gejpitlt, bann gibt man fiir 1 Tajje 1 Teel. Teebldtter hinein, gieft zuerit
ein flein wenig fochended Wafjer dariibex, jo daf die Bldtter eben be-
feuchtet find, ldpt den Tee 1—2 Min. ziehen und fitllt mit frrudelndem
Wafjer nad). Der Tee joll angebriiht nidyt linger ald 5 Min. ftehen, da
fich jonit bitter und jcharf jchmedende Stoffe ausd ben Blittern Ibjen
und bem Gefrdnt mitteilen.

8. Apjelidhalentee.

Diefent Tee bereitet man aud getvodneten Apfeljchalen, weldye man
jich im Qaufe ded Herbft und Wintersd felbjt trodnen fanmn. Ju diejem
Bede wajche man jemweild vor dem Schilen die Npfel jauber, trodne
jie mit einem Tud) ab und jchdle die Apfel moglichit biinn. Die jo ge-
fwonnene Schale fann man in der Bratrohre, auf dem JFimmnierofen ober
auf der Jentralheizumg jehon trodnen. Man fann jie dann nod) Hein
jchreiben unbd in einem Sddchen ober in einer Biidhje aufberwahren.
Auf 1 Fajje Apfeljchalentee gibt man ungefihr 2 gehaujte CRL
poll Hein gejchnittener Apfeljchalen, die marn mit fochendem Wafjer
iibergiefst und 10 Min. fochen lift. Dann fiigt man, je nad) Gejdmad,
Bitronenjajt, Honig, Kandid oder Rohrauder bei und trinft den Tee
siemlich beifs. Gr ift gany vorzitglich sur Crivdrmung rodhrend der falten
Sabreszeit, aud leiftet ev gute Dienjte bei fiebrigen Crialtungen.

9. Hageduttenferndyentee.

Die Rernchen der Hagebutte ergeben einen fehr wohljdhmedenden
Fee, bocdh) mup man diefelben, wm dad voma Fu gemwinnen, mehrere
Stunden foden. Fiiv eine Tajje Hagebuttenferndentee rechne man
1 Teel. voll fernchen und 4 Tajjen Wajjer. Bringe dad Wajfer jum
Qodjen, gebe bie Stexrnchen Hinein und lajje den Tee auf der Seite des
Serdes over bei gang fleiner Gasflamme mindeftend 2 Ston. langjam
fochen. Man fann da3 Aroma durd) Beigabe bon etwad Bitronenjdyeiben
ober eined gany fleinen Gtiiddens Vanillejdhote verbejjern. Der Tee
Fann mit Gafhne, Mild) ober mit Honig getrunfen werden.

10. Grdbeer:, Himbeer- und BVrombeerblittertee,

Der im erften Frithling aud den jungen Blittern von Crdbeeren,
Himbeer- und Brombeerjtriuchern gewonnene Tee witd an einem
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jchattigen Plab getvodnet, befjer ift e3 nod), wenn man einen Raum mit
Deipluft zur Verfligung Hat, um ihn dort su trodnen. Man fann aud
jede ber Bldtterarten einzeln frodnen, dann jerveiben und mijchen. Fiic
1 Tajje Tee rechne man einen gehiujten Teel. Bldtter, gebe dieje in eine
borgetvdrmte Teefame, die man aber hernadh nicht 11191 t filt ©Sdywarztee
berivenden joll, und 1tbcrqm,e jie mit fochenbem i‘Bn]Tcr Man [dft bie
Blitter ungefahr 10—15 Min. iehen und veicht den Tee niit etwasd
Mild) ober Sahne ober aud) mit Buder, Honig und Jitrone.

11, Heife Jitronenlimonade,

Man preft dben Saft einer gebadenen Jitrone in ein Glag, gibt 3
Kajfeel. Kriftallvofjrzuder ober Honig bhinein und gieft 1/, 1 fuc[]Lnb(‘_e
Wajfer darvauf, rithrt um und frinft die Limonabde jebhr heip.

12. Gebadene Jitrone,

2—3 Bitronen lege man auf einen irbenen Teller oder auf ein BVad-
blech und jtelle jie in die heife Bratrohre. Die Jitronen brauchen jum
Baden ungefdahr 20 Min. Sie mitjfen, wenn jie fertig jind, gang prall
und mweidy jein. Lakt man fie zu lange in der Heifen Rofre, plageu jie
auf und der Saft jpribt Heraus. MWan Hat damm nur nod) Schale und
®emebe. Daler mu man beim Baden ber Fitrone jehr vorfidhtig jein.
Die fertigen Zitronen fann man entiweder Heifs geniefen, inbem nan oben
ein Dedelchen abjdhneidet und den Saft mitteld eine3 Kajfeeldfjeld
herausifit, oder man jchneidet diefe vajd) in der Mitte durch und prefit
jie aus. Die gebadene Hitrone ift Hervorragend jur Verwenbung bei
allen Tees gegen Hujten unbd Heijerfeit. Unvermijcht genojjen gegen
Gicht und Rheumatidmusd, mit etivad Honig gegen Gridltung.

Medizinijde Tecs.

13. Qindenbliitentee.

Diejer Tee wird metjtens ald Shiviptee gebraudyt, dod) bilbet derjelbe
aud) ein fehr angenehmed Getvank fitv falte Wintevabende. LGill man
Den Tee su einer Schivibiur berwenden, jo fiberbritht man joviel Lin-
venbliiter;, wie man mit 3 Fingern mhell fanm, mlt 1 Tajje fochenbem

Wafjer. Dann gibt man eine halbe m{égcpteﬁtc Bitrone und etwas
Sandiszuder hingu und trinft 3 Tajjent joldjen Tees.

ZBill man den Tee ald Abendgetrdnt Haben, jo gebe man ebenjobiel
Tee in fodjendes Wafjfer und foche ben Tee langjam auf dber Seite des
Derdes */,—1 &Gtbe. Auf bdiefe Weije zubereitef, famn man den Tee
mit Bitronenjdjeiben, mit Fuder ober mit etiwad Salne reidyen.
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14, Reinjamentee.

Fiir 1 Tajje Leinjomentee rvechne man 1 qv]htdwnen Feel. Lein-
famen und 1/, Tajje Wajjer. Man 11[1ca,gn})t oen Tee mit fochendem
Wajjer und laft ihn langjam 5 Min. fochen. Dann ftellt man ihn um
Bieben einige Minuten auf die; Seite ded Herded und gieht iE}n 1o
tecdht Heifp dburdy ein Sieb. Der Tee toirkt, 3—4mal tdglich genojjen,
fehr qut gegen zu jtarfe Blutungen fiic Frauen und gegen Krdampie
afrend ver Menjtruation. IMNit dem Sajt einer gebadenen Bitrone
und etwad Honig oder Kandisdzuder bermijdt, wirkt er borziiglic) gegen
Heiferfeit, aud) madyt er bie L,tlmme beim Singen frei und rein.

15. Gennedjdjotentee.

Man fann diejen Tee falt anfjeben, inbem man 7 Sennesdidjoten in
1 Glas Whaijfer gibt, dies itber Nacht ftehenldft und am Morgen nitdhtern
basd abgegojjene Wajjer trinft. Ober man fodyt ben Tee, inbem man auf
1 Zajje b Sennesjchoten recnet, fDde‘ubCf Waijer bavitber gieBt und ben
Fee 2 Min. fodjen lagt. Diefen Tee mijdht man gewohnlid) mit einem
atomatifden Tee, wie Piefferming, Lamille od. dbgl. Sennesjdjotentee
foivft ftarf abfiifhrend.

16, Wimenrindentee,

Man gaiefe /o1 focdiended Wajjer {iber 4 Efl. Ulmentinde, lafje
dieje einige Male auffochen und an oder Seife ded Herbes 1/, Stoe.
weiterfochen. Dann giefe man den Tee ab, vermifdhe thn mit bem Saft
einer Dalben, gebadenen Ritrone und etivad Honig und frinfe ihn
wihrend der Menjtruation.

17. Gerjtenivajjer fiiv Sranfte,

Man foche 3 CRL. feine Graupen in 1/, 1 Wajjer 1 Stde., fitge bann
11 Wajjer, eimige fein geid)nittenc oeigen und NRojinen  bdazu,
foche a3 Gange nodymals '/, Stoe., treibe es durd) ein feined Haarfieb
und mijdye das jamige "'“nnvr mit 1 Raffeel. Honig und bem Sajt einer
halben, gebadfenen Bitrone. Das Gerjtentvajjer fann aud) Fieberfvanten
gereid)t fvexden.

Getvanfe fiiv bejondere Unlijje.

18. Glithiwein.

11/, 1 alten Rotrvein laft man zugededt in einer Meffingpfanne gum
Sochen fommen, gibt dann 100 g Kriftalluder, 5 gange Nelfen, 1 Stiid-
den gangen Jimt und einige Fitronenjdjeiben Hingu, lijt dbas Gange
einmal auffochen und trinft ben Glithwein recht heif. BVox bem Servieren
nimmt man Nelfen, Jimt und Jitvonenjdhalen Heraus,
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19. Zeeqrog.

3 Tafjen leidyten Rotwein vermijcht man mit 5 Tafjen abgegof-
jenem fdhwarzen Tee, bem Saft und der Schale einer Jitrone und ikt
thn einmal auffochen. BVor dem Gebraudh fiigt man 1 LQifdrglas Ko-
gnaf, vraf oder Rum, jowie nad) Gefchmad etwad Juder bei und
trinft ben FTeegrog recht Heif.

20. Giergrog.

8 Cigelb {chldgt man mit 1/, Pib. feinem Buder in einer itbenen ober
Porzellanjdyitjjel, die man auf einen Topf mit fochendem Waffer jtellt,
pidt. Unter beftiindigem Schlagen rithet man 1/, 1 fochend Beife Milch
und /s 1 guten Arraf hingu. Der Grog muf jofort getrunfen werben.

21, Pumid.
Butaten: 3/,1 Weihtvein, 1 Inapper 1/, 1 Rotwein, 1/,1 Tee, 1 Lifdrglad fum,
200 g Huder.
Ntan bereitet einen ftarfen Tee und giept ihn iiber den Jucer. Jn-
gwijchen Dringt man den Wein in einer Mefjingpfanne jum Kodhen,
bermijcht diefen mit bem Tee und gibt zuleht den Rum daran.

22, Hohmbderdambagner,

Man jchneibe 7 jchone, frijche oder getrodnete Dolben ded Holunber-
baume3 fein und gibt diefe mit einer in Scheiben gejchnittenen Jitrone,
1 Bfd. weifen Kandiszucer, 1 Pfd. Griefzucder und 71 Wajfer, 1/, 1
Weinefjig in eine grofe Glasflajche. Dad Ganze bindet man gut u und
jtellt bie Flajche zum Defjtillieren 8 Tage in den Keller. Wiihrend bdiefer
Jeit witd die Flajche tdglich umgejdyiittelt. Dann filtriert man bie
Slifjigkeit und fiillt jie in JFlajchen, die qut verforft und verjdniict wer-
den. Mad) dem Abfitllen 1dft man bie Flajdhen 2—3 Tage in einem
toarmen NRaum jtehen, dann ftellt man fie in den Keller. Nach 4 bid
6 Wodjen ijt dad jebr erfrifdhende Getrdnt jum Gebrauch fertig. €3
jollte bor dem Genuf auf Cig gejtellt werdemn.

23. Magenbitter.

an eine grope Glasflajde gebe man 4 1 Objt- ober fornbranntivein.
Dazu 30 g Aloe, 5 g Jitwerourzel, 4 g Enzianmwurzel, 4 ¢ Safran, 4 g
Jhabarber, 4¢ weifen Lerdhenjdhiwamm, 4g venezianijhen Theriak.
Alle diefe Butaten find in Upothefen und grofen Drogerien erhaltlich.
PMan ftellt bie Glasflajche gut verforft 3—d4 Wochen in die Sonne und
jehiittelt fie taglich um. Nady Ablauf diejer Beit filtriert man den NMagen-
bitter und filllt ihn in Flajden, weldhe man gut verforkt.
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24, Drangenejjen; fiir Limonabde.

Nian benubt dazu die fonft nicht verwendeten Schalen der Orangen,
twelche man jo dilnn ald moglid) abjchalt. Die Schalen bon etiva 10 Oran-
gert jtectt man mit 1/, 1 veinem Weingeijt in eine Flajdye und verforft dieje
feft. Mach 10 Wodhen wird der Weingeijt abgegoijen, filtriert, in fleine
Slajdhen abgefiillt und ald Efjen; zu Limonaden oder Speijen ver-
wenbdet. Hat man nicht geniigend Orangenjdyalen jofort zur Hand, fann
man diefe auch) nach und nach in die Flajde jteden.

Dberbirffer, Kodbud. 1%
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XVIL Gingemadjte Friidhte und Gemiife.

1. Apfelfraut. 10. Preifelbeeren in Topfen eingumaden.
2. UApfelfinenfonfjitiive. 11. Galzbohnen (Saure Bohnen).
3. Upfelitnen oder Bitronenjdyale, tan-  12. Maiskolben in Cifig.
biett. 13. Miged Picles.
4. Birnenhonig. 14, Tomatenmark.
5. Exbbeerjaft, tol. 156. Gauerfraut etnumadyen.
6. Himbeerjajt, rol. 16. Gaure Gurfen eingumaden (Salz-
7. Littenpaite. qurien).
8. Deibelbeeren in Flajdyen eingemacht.  17. Senjgurlen
9 ’l:t'.‘l]t‘ll]{‘t‘!‘(“nltt Hlajden eingemacht. 18, Snoblaudyqurlen, voritalic.

Eingemachte Friichte fonnen frijdje niemals exfegen, va ihnen meijtens bas YUroma
jehlt unb bie Cnergieftofje durd) langes Sodjen verlorengehen. Bon einigen wenigen
wriidyten, welde man ofne lange SKodyprozejfe {Jnil.mt madjent famn, jollen mcl}
jtehend bie ezepte angegeben werben. Befonderen Wert lege man auf bas Gin-
madjen be3 Gauerivauts, ba diejed ein Hervorragenbes bidtetijdyes Jmnmllq“n11fk‘! iit,
weldjed auf den gefamten BVerbauungsapparat die allergiinitigite Wirfung ausiibt.
Sauerfraut barf niemald gefodit werben, ba burd) ben *ELdl“IUi(‘l, die tertbollen
*‘Julmln.irconfiult;.gctmu wecben unb bie SWirtung al8 Desinfeltiondmittel jiir Magen
unb Darm bdaburd) berlorengehi.

Cingemadyte Gurfen, in Heinen Mengen genoffen, witken erfrifdend und an-
tegend fiir die Drgane.
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CGingemadyte Gemiije und Frildyte.

1. Apjelfrant,

Mean nimmt 2/ Apfel und 1/, Birnen, wdjdht diefe gut, mahlt jie auf
eirer Obit- ober U{‘tm']cmuE}IL fein und mcf,t den Gaft durd) eine Objt-
prefje oder burd ein Tud). Den {o gewonnenen Saft gibt man in eine
“TFEL‘nmmemuu und [t thn langjam auf der Seite bed Herdesd ober in
einem Doppelfodher einfocdhen, bid er bid ijt.

. Ubfeljinentonfitiive (englijdy).

Man nimunt Da«,u 5 fiifse und 5 bittere Drangert und 2 Bitronen, wijdt
biefe mit einem Tud jauber ab, jdneidet fie unqa}dmlt per Ldnge nad
entaivet, nimmt die ferne I}ctmu uitd jhneidet mit einem pefl jd)arfen
Mejjer haatfeine Scheibdjen aus den Dalbierten Orw.hlen Die o vor=
bereiteten Apfeljinen und Jitronen legt man in eine Schiijjel und gieft
21/, 1 Talted Wajjer baritber, bedt {ie zu und jtellt {ie 24 Stbn. in einen
fithlen Raum. Am nddyjten Tag giept man das Wajjer ab, fodht e3 auf,
liapt es erfalten und giefit es mieber iiber die gejdhnittenen Fritdhte. So
[t man bad3 Gange nodhymals einen T Zag ftehen, fodht dann die Friichte
it bem Wajfer mm[;, nimmt diefe, jobald fie weid) jind mit dbem Scharms-
[Bffel heraus, gibt 5 Pib. Buder in ‘ms‘ﬂbmm focht biefen, bid ex Har ijt,
oann legt man die ﬁ‘yrild}m fuieder hinetn, lajfst beibes nodymals fodjen, bis
die Sdjalen gang weid) und glafig find, bann fitllt man die Konfitiive in
jaubere, borgewdrmte Gldfer, dkt jie erfaltent und bindet fie dann mit
Pergamentpapier 3u.

3. Ubfeljinen= odexr Jitronenjdjale, fandiert.

Man legt die Schalen 2 Tage in Salzwajjer, gieft died ab und er-
neuert ed durd) frijches Wajjer. Am dritten Tag nimmt man die Schalen
aus bem Wajjer, laft jie abtropfen, entfernt ben inmeven mweifen Pelz
mit einem jcharfen jilbernen Loffel und jdneidet die Schalen in lang-
liche @tretfen. Jun Gt man joviel Juder, ald dasd Gemwicht der Sdhalen
betrigt, bis um Faden fodjen, gibt die Apfeljinen obder Bitronenjchalen
hingu und fodht bad Ganze lmchmaLfZ’ bi8 bie Schalen glafig find unbd bdie
Slitfjigleit gany eingefodit ift. Die jo cmgebtcﬁen Sdalen Balten fich fehr
lange und {dymeden, fein gewiegt, unter Objtjalat gut.

4. Birnenhonig.

Ausgereifte, grofe, jaftige Bitnen werden gefhatt unov auf einer
Glasreibe gerieben. Das fo gemwonnene Birnenmarf preft man durd)
ein Diinned Leinentud), gibt es in einer '?E}?enmqpfmme aufs Feuer und
laft e3 unter ftandigem Rithren zu einem bdiden Sirup einfodhen. Gr
wird, nod) Heif, in borgewdrmte Glijer gefiillt und nad) dem Cefalten mit

17*
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Pergament ugebunden. Man fann den BVirnenbhoniq an Stelle Hes
ﬂ - al

Bienenhonigs fiic Kinber ald Brotaufjtrich verwenden.

5, Grdbeerjaft (xobh).

Nian nehme am beften reife Walberdbeeren, rolle fie, ofne Fu was
ichen, auf reinen Titchern hin und Her, um fie vbon ettva anhaftendem
©dymup zu befreien. Dann gebe man Diefelben mit ebenjoviel fei
nem Juder, ald dbie Crbbeeren gewogen Haben, lagenmweife in eine
Porzellanjchiifjel, ftrewe auf 5 Pjb. Veeren 10 g pulverifierte Ji-
tronenjdure und Infje die Veeven 1 i3 2 Stunbden ziehen. Damn
befeftige man an Dden bier Beinen eined umgefehrien SKitchen-
ftubles ein Tuch, gebe die Beeren hinein, ftelle eine Schitjjel darunter
und lafje ben ©aft abtropfen, wasd gewdhnlich einen Tag erfordert.
D fiille man den Saft in fleine, qut gereinigte Fldjchchen, verforfe
und vetjiegle diefe und bewalhre fie in Hihlem Raume auf.

6. Himbeerjaft (r0h).

Wean nehme 3 1 frijchgepfliictte Himbeeren, 2 1 gefochtes, erfaltetes
Wajjer, 40g Weinjteinjaure. Die Weinjteinjdure 6jt man mit faltem
Waifer in einem Steintopf auf, jdhiittet die Veeren Hinein und [aft fie gut
gugedectt 24 Ston. ftehen. Dann bindet man an den 4 Beinen eined ums=
gefebrten Riichenjtuhles ein Tud) feft, gieft die eingeweichten Friihte
jamt Wafjer hinein und laft ben Saft ablaufen, ofne zu prefjen. JNun
gibt man auf 1 1&aft 650 g feinen Zuder und rithrt jo lange, bid biejer
jich aufgeldft hat. Den fich dabei bildenden Schaum jdhopit man ab.
Der Gaft ift nun fertig und wicd jofort in vein gefjpiilte Flajchen gefitllt und
mit einem Lippden zugebunden. Bei ber Bubereitung bed Safjtes
fommt e3 hauptjachlich darauj an, daf man diefen in einem moglichit
fithlen Rawm Herftellt, da er jonit leicht grt.

7. Duittenpaite.

Sdhone reife Duitten veibt man mit einem faubeven Tud) ab, [dneidet
jie mit ber Gdhale in Stitde, Lift jie langjam in Wajjer weichfochen und
treibt fie bann durd) ein Haarfieh. Das erhaltene Marf wird nun ge-
wogen, gleid) biel Buder baruntergemengt und in einer Mejjingpfanne
unter ftandigem Nithren dic gefocht. Sobald die Majje jich did vom
Loffel [6ft, fchitttet man jie auf ein jouberes, dic mit Puderzucer be-
{freutes Brett, jtreicht die Viajje mit einem fladjen Mefjer 2 ecm bid glatt,
jtreut nodhmals did Puderzuder darauf und laft fie an einem warmen
Ort 24 Gton. trodnen. Dann {dhneidet man vieredige Stitddhen daraus,
bie man zwijdhen Butterbrotpapier verpadt, in Spanfirbden aufbewah=
ren fann,

:
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8. Heidelbeeren in Flajdjen cingemadyt.

Dic_belejerert und getwajdjenen Veeren iwerden, nadydem jie auf
einem Gieb abgelaufen jind, in jauber gereinigte, trodene Hlajchen ein-
gefiillt, toobei man bie Flajchen Hiter auf ein weidhed Tudh {tokt, damit
die Friichte fich fegen und man viel Hineinbefommt. FNun werden die
Flajchen mit neuen Rorfen qut verfmft mit Qwitﬁfﬂben frewzweife iiber-
bunbern und im Wajjerbad !/, Stoe. aui 750 erhipt. Die jo fonjervierten
wveiichte fallen nicht ftarf zujammen und behalten ihr Wroma.

9. Preijelbeeren in Flnjdjen.

Die Beeren verden belefen und auj Tiihern jorgfdltig gereinigt.
Sut mi"«qcfpitm Slajchen fitllt man nun mit Beeren, Lokt die Flajde
ofter auf eine weiche Unterlage, damit redht biel fmcmqo{ en, verfortt
bann die Flajchen mit guten neuen Korfen, verbindet dieje fuurjnum mit
Bindfaven uno fodht die Preijelbeeren im Wajferbad bei 75° 15 Min.

10, Preijelbeeren in Topfen cingumadien.

Die gut gtr{:iltigtcu Beeren qibt man in eine Mefjingbjanne, jtellt
diefe auf dad Feuer und viittelt jie, bid die Beeren anfangen, heiy u
fvetdent. ©ind die Beeren danm durch und durc) richtig Heif, ohne 3u
focgen, fitllt man {ie jchnell in gut gereinigte und vorbereitete Topfe.
PBeim Gebrauc) fann man jeweild nach Bebarf Beeren aud dem Topf
nefmen. €ie lafjen {ich gut fiir Tunfen u. dgl. verwenden.

11. ©alzbolinen (jaure Bohuen).

Man rechne zu 50 Pid. Bohnen 2 Pib. Salz. Sdone lange, zarte
Stangenbohnen werden gewajchen, entfadet und einige Male der Ldange
nad) burchgejchnitten. Cinen gut gereinigten Steingutjtinver legt man
mit jauber gewajdenen Weintraubenblitiern aus, dann gibt man eine
Qage Bohnen Hinein, beftreut diefe mit Salz, aibt wieder Bohnen hinzu
ujto., bi3 ber Stinbder voll ift. Dann driicdt man die Bohnen mittels eines
Holzjtopeld feft gujammen, dedt jie mit Rebenblittern zu und legt 3iwet
sur Form bed Gteinguttopfes pajjende Brettchen darauf, die man mit
eintem gut getvajchenen Stein bejchivert. LWenn jich nach einigen Stunben
nid)t geniigend Flitjjigteit gebilvet hat, giefe man etwas falted Wafjjer
hingu, bis es iiber ben Bohnen fteht. Nach 8—10 Tagen ijt die Gdarung
ver Bohnen beendet, man jchopft jodbann ben Kahm ab, reinigt die Jnnen-
mwdnbde de3 Topfes, Brettdjen und Stein, legt ein jouberes Tud) auf die
Bohnen, ebenjo Brettchen und Stein. Sollte jid) mit bex Jeit bie Wafjer-
jehicht berringern, jo giefie man gefochted Wajjer, dem man ettvas Salj
beigefiigt hat, daviiber, bis bie Flitjjigleit 2—3 em iiber ben Bohnen jteht.
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12. Maistolben in Gijig.

gingerdide Maisfolben befreit man bon Dedblittern und Fafern,
jd)neidet jie am Stielende ab, legt fie in einte Schitjfel unbd jtreut zu 1 Pfd.
Mai3 1 Cfl. Salz daritber. Nach 24 Ston. trodnet man jie ab und legt
fie lageniveije mit Cjtragon, in Streifen gejhnittenen Pefferjchoten und
wiirflig gejchnittenem Meevcettich in ziemlich grofe, weite Gldfer. Guten
Weinejjig verditnunt man mit 1/, 1 Whaijer, focht ihn auf und giept ifhn
nach dem Crfalten {iber die Maidtolben, jo daf dieje von Eijiq bedectt
jind. ie eignen fich gqut sur Verzierung falter Bratlinge.

13. Miged Pidles.

Man nimmt dazu Heine, {Hhone, weife Roddhen vom Blumentohl,
gang avie, gritne BVohnen, griine Grbjen, fleinjte zarte Karotten, gans
fleine Maisiolben, Perlzwiebeln ober Charlotten, 2 cm lange Giivichen
oder grofere Gurien in diinne Scheibchen gejchnitten, joiie den Sanen
pont fapuginerivefje. Alle Gemiije werden jchon gepuht und gewajden,
pann Yodht man jebe Art ber Gemiife aufer den Gurfen und Kapuziner-
freflenfamen borjichtig in Salziajjer weid), jo daf jie ganz bleiben unbd
iiber{piilt jie, nachdem man fie aud bem Todjenden Wafjer genommen bat,
jofort mit faltem Waffer. Nachdem a3 Wajjer abgetropft ift, jhichtet man
alles in Gldfer und mijcht in Wiiefel gejdinittenen Meerrettich, in Strei-
fen gejchnittene, rote Paprifajchoten, Citragonblittchen und Kapuziner-
frefjenjamen dagwijchen und iibergiefst bad Ganze mit gutem, abgefochten
Weinejjig. Nad) einigen Tagen giefit man den Cjfig ab, Lafit thn nodhmals
auffodjen und erfalten und giefit ihn fieder fiber die Glemiife.

14, ZTomatenmart.

Sdyine, reife Tomaten tverden gewajdyen, auf ein Sied zum Abtropfen
gelegt und gevierteilt. Dann gibt man fie in cinen Topf und Gkt jie auf
Der Seite De3 Herbed ungefifir 2 Ston. langjam fochen. Nun treibt
man die Tomaten durd ein Haarfieh, ldft dad Mart nodymals 1/, Stoe.
Todhen, filllt es, noch Heifs, in gut gereinigte, ermwirmte Flajdhen, die man
suforft und verfiegelt aufbemwalhrt, ober man fiillt dad Mark in feine
Gterilijiergldjer, die man auf bie {ibliche Weije bid 75° erhift.

15. Gauerfraut einjumadyen.

Nean nehme 15 {chdne, grofe, fpite Srautidpfe und lege diefe, wenn
jie nod) nicht gang e find, um Vleichen ungefdhr 8 Tage in den Neller.
Jeun entferne man die duferen Bldtter, forvie den Strunt und Hhoble dad
Seraut moglichit fein. Cinen Steingutitinder brithe man gut aus, belege
ihn auf bem Boben mit jauber gewajchenen, groen Lrautbldttern, bann
fireue man dad fein gefdnittene Kraut darauf, etiwas Salz, fein gejdhnit-



tene "Ip}'d nach Gejdhymad Wadjolderbeeren obder Siimmel, ieber
Straut ujtv., bid bad Kraut aufgebraucht ift. Man rechne fiie 15 Sopfe
Straut 8/, *lf“} @alz. Bmwijden bem Cinlegen ftampfe man nut einem
filzernen frautitampfer bad Kraut immer wieber fejt, jo daf fich Brithe
bildet. Y dectt man bad fraut mit Blattern zu, legt zivei, dem Kraut-
ftanber angepafte Bretichen datauf, auf dieje einen jauberen Stein und
ldft bas Straut jo einige Tage ftehen, bis die (ﬁnrlmg boritber ijt. Darauf
nimmt nan den Kahm mit einem Loffel ab, wijdt die Jnnenjeife Ded
Standerd jauber aud, legt ein teined Tud) auf dbad Kraut und bejchwert
biefed mwieder mit bem gereinigten Breticden und Stein.

16. Saure Gurten eingumadien (Salzgurien).

Auf 50 Stiid mittelgrofie Gurfen gebe man 300g Saly, reidlich
'Js_tFI, Bldtter von jauren Kirjchen, Weinranfen und wenn moglid), eine
Handooll unreife Weintrauben. Die Gurfen werden jauber gervajden,
gebifrftet und nodymals abgefpiilt, bann mit einem Tuch abgetrodnet und
lageniveife mit ben obe ngenannten Jutaten in einen qut :’;Ltemlgtcn
Steintopf gelegt. Bei grofen Topfen lege man auf die obere Schicht
ein Brett, eine runde Schieferplatte oder einen Teller und bejchoert jie
mit efrent fouber ge unrmmen Gtein. Dann foche man dad cmgemﬁenr
Suantum Saly mit 7 *"ﬂanu, auf, lafje ed erfalten und giefe e3 iiber die
Ghucfen. Sollte fich obenauf etivad Scdyimmel oder Kahm bilden, jo
jchopfe man diefen mit einem Loffel ab. Gx jchadet dem Gejchmad ber
Ghurfen nidht.

17. Senfgurien.

Mittelgrofte Gurfen werden gejchilt, halbiert und mit einem jilbernen
Loffel bad Kernbousd audgefrapt. Dann jdhneidet man fie in beliebige
Gtitde, legt jie in eine Sdiijjel, beftreut jie mit Salz und laft jie bid um
anderen Tag ftehen. Jun jchiittet man die Gurfen auf ein Sieb zum
btropfen, frodnet jeded Gtitd mit einem FTud) nach und {dhichtet jie
lagentveije mit Senfidrnern, Gjtragon, Eharlottenziviebeln, Meerrettich-
jtitfchen und Qorbeerblittern in einen Gteintopf. Hierauf fodit man
guten Weireffig su 1/, mit Wafjer berbitnnt auf unbd gieht diejen niach dem
Grlalten iibet Htc Ghucfen. TNach 2 Tagen giept man den Ejjig ab, fodht
ihn nochmals auf, gm;,t ihn erfaltet tieder itber bie Gurfen und 'IUICDCII olt
dies am dritten Tage nocdhymald. Die fo eingemadhten Gurfen bleiben
jdhon hart umd fdhmeden febhr pifant.

18. Snoblaudigurfen (borziiglidy).

®rofie, vollig audgetwadhjene Gurfen werben gejdhilt, halbiert und
mit einem filbernen Loffel bie Kerne heraudgefrabt. Dann jdneivet
man die Gurfeninlingliche, jdhmale Stiice, beftreut jie did mit Salz und lGjt
jie itber Nacht ftehen. Hievauf jdyitttet man fie auf ein Sieb zum Abtropfen
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und trodnet mit einem veinen Tud) jedes Stiid nochmals nad. Sn einen
gut geteinigten Gteintopf jchichtet man nun lagentveife die Gurfen, aibt
teidylid) gejchélte fnoblauchzefen, Charlottenzwiebelchen und gevierteilte
Preffericdioten dazu. Guten Weineljig focht man mit 1/, Wajjer auf
und giefit diefen, wenn er ecfaltet ift, daviiber. Nach 2 Tagen giept man
ven Gfjig ab und fod)t ihn nodymals auf. Wenn er evfaltet ift, gickt man
ihn tieder iiber die Gurfen. Died wieberholt man am dritten Zag nody-
mal8, bejchwert bann die Gurfen mit einer runden Sdyieferplatte, ftreut
eine Handooll Senfferne daviiber und bindet den Topf gut 3u. 8 Tage
nach der Herftellung fimnen die Gurfen jchon gebraucht werden.
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Die Getviirze TJ'thn etitedtetld yur Hebung des romasd der Sheifen, andbernieils
haben biefclbcn ben Bied, die Berbauungsorgane anzuregen, wad huhurd) qeidyiebt,
bafj biefe einen get -\l]iLu Meiz auf bie Sdyleimbiute, fowoll der ‘ﬂ.unbl;b”c als
aud)auj diejenigen ded gangen iibrigen acrbm-tnmnrnmhc.uuubeu iwoburd) eine jidtiere

Tatigleit ves Driijeniyjtems angereqt wird. Die Speicyelvriifen fondernbaburd) in exfol:
tem Mafie Berbauungsjdjte ab, fithren alfo eine jduellere "\mhammg Herbet unb ver-
hinbern bie Titigleit der Faulnis: und Berjebungshatterien im SMagen unt Darm.
Die Wirhing der Getvitrze beruht auf ihrem Gehalt an Arona und dtherijden Llen,
weldhe jie ULEIILILIE jobald fie nicht mefr frijd find: paber jollten einfeimifdie Getwiirsze
iteid gan friid ucrmeuhcr und auslindijdie von befannten Hauferi bezogen werben,
me[r{}e ind bie Gewdbhr [cl]icn, bap e3 jid) um gute, nidt su alte Gemwiirze !j;.nbL[“}
Jm allgemeinen befien auslindijde Gemwiige ein I‘mihgercé intenjiveres Aroma
ald bie in unferem Stlima wad)fenden {uiuuvrwil'ml;,a‘ll wad auj bie L.um!rl’mlq pet
'w‘r"lm’nu 'mmenq[ut suritdjufithren ijt; body jind in ben meiumt Fallen unjere ein-
beimijdjen Geiviirze den auslandifdjen vovzuziehen. Sm Orient und den jitdlichen
Staaten jpielen Geiiirge eine bebeutend grofiere Rolle ald bei uns, da man doct ben
hohen Wert derfelben ald inmerliches Desinfeltionsmittel langft erfarmt hat. Jn
Bulgarien, Serbien unb ben iibrigen “"mliml]mntun ipielt ber Stnoblaud) eine grofe
JRolle; aud) bie Juben, bie Merifaner, Spanier und Jtaliener fennen die vorziiglide
I‘ﬂrhnlq bcé Stnoblauchs gegen alfe Snjeftionsirantheiten. Gbenio ijt bie Bwiebel
fchon bet ben ¥ {qt]nmu als Heilpflange befannt qcmr]cu Der fpanifde Pfefier, toeldjer
aud ber roten Piefferfcdote geomen twitd unb unter bem Namen Paprifa in den
Danbel Fommt, 1jt ebenfalld fiberali in den Tropen ein gejd)dkted Desinfeftionsmittel.

Unjere ein ‘(‘muidjcn ®etificge find, mit Yudnahme bed GSelleriefalzed, rein

pilanglidher Art. Da3 Sell cncinils, vc[d]c? ausd ben (fr!tafnwnru ver Sellerie ge
wonnen witd, ijt an etwas Stod) ober u_.temmi, gebunben. Die meiften in unjerem
§tlima Ivadnmbtn Gewiivgbilanzen werben frifch verwenvet. Gie find tfeild wild
wadfend, teild werben fie im Garten geziichtet.

i‘ic'uuuni;c[) find bon der @& (_Scmuropfimm alle Teile su verwenden: s sel, Blatter,
Stengel, Bliiten, Fritdhte und Samen.

Wahrend und nad) der Blitte enthalten bie Pilanzen weniger \-"erm, nan jollte
baber die Bldtter der ‘H[mmt’n miglichjt nur vor ber Bliite verwenben. Spiter find
oann bei bielen Bilangen die SGamen verwenbbar und im Winter nod) bie Wurzeln

Bon den einfeimifden Gewiirzpflangen verwenvet man bei:

stnoblaud) oie Bwiebel, weldie in fog. Behen eingeteilt i,
Biviebel bie griinen Nohrchen und die Fwiebelinolle jelbit,
Yaud), Breitloud) ober Porvee die Blitter und die zwiebelartige Wurzelverdidung,
Sdynittlauch die Rofrchen,

Peterfilie Blatter, TWurzeln und Samen (gemahlen),

Beildyen Blatter, Bliiten und Wurgeln (getrodnet),

Sellerie Blitter, fnollen und Samen (gemahlen),

1) .,H[c Gewiirge find bei der ,Verfandabieilung Schlof Rheinburg, Gailingen
{Baben)”’ zu Hhaben.
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DIl und Fendel Blitter, Stengel unb Samen,
Bohnentraut Bldtter und Blitten,
Borretid) ober Gurfenfraut  Blitter und Bliiten,
Thymian Blitter
Sdynfgarbe Bldtter
Ejtragon Blatter
Majoran Blitter | alle diefe Gewiicgpjlangen werben aud
Salbei Blitter > mit dbem Sammelnamen Blattgewiirze
Pimpinelle Blitter bejeidnet,
PWaldmeijte: Blitter
Sterbel Bldtter
Bafilitune Blitter
Spanifder Piefjer gritdte und Samen,
Tomate Sriichte,
Wadjolber Fritdhte.

Bon Anid, Sitmmel und Korianbder, jowie Senj, verivendet man nur bdie Samen.

2n aquslandijden Gefviivzen fommen fiie unfere fiide in Betradt: Sngwer,
jveldyer aus Siidafien, Silbamerifa und den weftindijhen Jnfeln eingefithrt wicd.
Cr toddit al3 flaue an der Wurzel de3 Ingerftraudyed, wird, jolange die Klauen nod)
jung find, in Girup eingemadyt ober audy fandiert. Die dlteren Flauen werden ge-
trodnet undb gany ober gemaflen in den Hanbdel gebracht. Guter Sngwer foll eine
weiplidgelbe Farbe befigen. Getrodneter Jngwer darf nidt rourmitichig fein. Un-
gejdyilter Snger fieht jdwary ausd.

Der Jnglver iwirit auferorbentlid blutreinigend, Hauptfacdhlich in Berbinbung
mit Spinat und follte bei Blutreinigungdturen reidhlich genoffen twerben. us ber
gettodneten Jngtverwurgel bereitet man Jngwertee, welder diefelbe Wickung Hat.
Sanbierter unb eingemacyter ngwer jind magenftirtend, doch follen diefelben nur
in fleinen Mengen genoffen mwerden.

Currhpulber iji ein indijdjes Gemwiirs unb befteht aus einer Mifdung von 12 aus-
linbijhen Gemwitezen. Dasdfelbe witd am Haufigiten in Snbdien zu Reidipeifen, in
Gngland zu pifanten Tunfen veriwenbet.”

Paprifa ober Spanijdjer Lieffer gedeilht in allen wirmeren Erbteilen, urfpritng-
lich ftammt derfelbe qus Gitbamerifa — man fann denjelben auch bei und pilanzen,
fofern man ein Treibhoud sur Verfligung hat. Die grinen Friihte fann man ald
Gemilfe veriwenden, bie teifen toten Schoten bienen ald Wiirze beim Ginlegen ber
Gurfen und fein gefdnitten ald Salatwiirze. Pulverifiert vermwenbet man Paprita
st Tunfen und Galatern.

" Muslatnuf wicd aud $Hinterinbien eingefiifet. Man verwendet fie Haupt-
jacdhlich al3 Wiirge fiiv Suppen. Bu Jpfeln vermenbdet, wickt Muskatnuf anregend,
auj Gouermild) gejtreut leidyt berbaulid). Do foll die Dusfatnuf nur wenig veriwen-
det tvecben, ba biejelbe, um fie ihrer Steimfahigleit su berauben, in Nalf gelet wird,
bevor fie in ben Handel fommdt. ‘

Macis oder Mustatblitte ift die Samendiille ber Muskatnuf und wird Falfd-
lich) mit ,Bliite” bezeidnet. Die gemahlene Samenbhiille Hat ein golbgelbed Ausjehen
unb it im Gejcdhmad feiner ald die Nuf, aber aud) bedeutend tenerer.

Capennepfeifer ift jdicfer a8 Paprifa und witd Hauptjichlich verwendet,
enn man eine Sur gegen Magenverftimmung madyt ober auch zu fehr pifanten
Tunfen.

Bimt ijt eine der iilteflen Gewiivze. Die Giite ded Fimt wird durd) jeine Heimat
beftimmt. Am befannteften ift wohl der Eeylongimt, bod) fommt aud) ameritanijder,
Bourbon- und Cayennegimt n den Hanbel. Der Jimt muf, ob gemahlen ober gang,
bon bellbrauner Farbe fein. Dunfler Fimt ftammt gerwdhnlich nicyt vom echten Bimt-
baum, jondern it faffienzimt, ein gany minberwertiged Gemwiirs,
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Jtelfen fommen gang unb gemaflen in ben Handel. E3 find die nod nidt er
jcylofjenen Blitteninojpen be3 Nelfenbaumes. Nellen find jdarf im Gejdymad. Man
bermwenbe jie nur in Heinjften Plengen und felbit dieje minimalen Mengen nur aus-
nahmstveile, 3. B. in gefodhtem Rotwein ganz, gemaflen in Gebdd; su ftart fupfer
Daltigen Gemiljen, wie Wntijdoden, ind fodivafjer gegeben, wirfen biefelben neutrali-
jierenb.

Earbamom ijt bie ‘,nme.ﬂumef eined au'i Malabar wadjenben Siraudes,
mctcﬁr* ein gang bejonderd ftarfes Aroma befit. Das Pulver der gemahlenen & prier
ift wobl bad am intenfivjten buftende Gewiiry und wird in ber Hauptjadye bei ber Leb-
!udjt'ilhcldetm beciwenbet.

Die Vanillejdote ift bie Frudt einer orchiveenartigen Bilange, welde ihre
Heimat in Mezifo Hat. Die Frudht wicd in Halbreifem Jujtand gepflitdt lmb ges
trodnet, woburd) fie auf ungefihr die Hilfte ihrer naticlihen Grife enucﬁrumpff
und die urfpriinglich Hellgelbe Farbe in glingendes Dunfelbraun verwanbelt. Der
jehr Ttarfc, in ber Sdjote enthaltene @eld;mnrfuﬁnn heit Vanillin, weldher aud) finjt-
lich aud bem Dol ber Fidhte hergeftellt wird; dod) ijt natiitlidyes Bnmtlm bet weitem
bem Hinjtliden borjuziehen. Gute ,bnm[le{ oten find fdhmal und lang; furze und
vide find geringerer Dualitit. Die feinfte “'amll(‘ ift bie Bourbonbamille. Banille
witft anregend auf bad Nerveniyjtem, bod) joll man bas Gewiirs nur jelten verwenden.

fapern gehoren ebenjalld su ben Gewiirzen. Sie find bie Snojpen bes in Giid-
enropa wadjenben Stapernjtraudies, welde in Efjig eingemadht werben. Je Ileiner
bie Sapern ]mb befto feiner ift ber Gejdymad. Die Lapern verivendbet man haupt-
fac I)Hd1 al8 Witrze su Mayomnaifen, pifanten Tunfen, Salaten ufi.

Die ridhtige 9_}etrnmh1mg ber Gemwiirze hangt gang von bem Gejdymad bed eingel-
nen ab. A ‘Pringip gelte, nie ein bejonbere? Gemwiicy ben Gejdymad ber Speife be-
herrjdjen su laffen. Dad Gemwiicz bient vielmehr nur dazu, den Gefdmad ber Speife
gu Dbeben. Gewiirze jollen micht mitgefocht, jonbern moglichit sulegt unter Speifen
gemijcht werben.
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Biidher dDer Lebenderneuerung
pont Dr. med. £. J. Oberdirffex
Rpeinburg-BVerlag, Gailingen (Baden) - Diegenhofen (Schvetz)

Die natiirliden Heilpotenzen im menidliden Organis-
S, Beitvag jur Lefre bom Driifenipitem. Geb.Bangleinen RN 3.75, Fré. 4.75.
Die Q[pnfult}pie al3 YWeq der BVollendung und Gefes der Entwidhing. Die

l:"n}ﬂ.‘irfhtllg bed3 Gingelmenjdjen, der WVoler, MRajje, Gefamtmenjchheit, Eroe
und bed gangen Weltalls, Gejdhentband in Halbleinen RIM 4.50, Fd, 5.50.

Gejundung und BVerfiingung der Frau. 1418 Taujend,
brojd). M 2.50, $5r3. 3.20; qeb. Halbleinen RIM 3.50, Frs. 4.30,

Die Gejetie der Jeugung, Bererbung, Crlvjung und des
Aufitiegs. (fnabe ovber Midcjer.) Brojeh. RM 3.—, Frd. 3.75.

S“l mt)t}ﬂ]ﬂlllﬁ Des Lebents. Die Sindererzichung nady den Gejesen

pet Entwidlungsperiobe, Brojd. WM 2.—, Fra. 2.50.

Die Eebte voiit IlJl‘lI)lfen Lebett, Diejes mit Begeijteruna aufgenom
mene Wert bebeutet fiir den Mann, was ,,Gejundung und Verjitngung ver
Trau’’ fitc bie Frau bebeutet., 2.—4. Auflage, brojd). WD 2.50, Fré. 3.—.

Unjere Muferitehung. Genjte Worte an jedben deutjchen Mamit und jede

deutjde Frau. NIM 2.50, Fré. 3.

Das ‘.l.lh]itcl:ium Der %iehergeburt. Jugendlichfeit und geiftige
Srifdie bis ind hodyjte Wlter find die Jeichen der Wiebergeburt. 2.—4. uflage,
brojdh. MIN 1.60, Frs. 2.—.

Darmtragheit als Krantheitsurjade. Doz grofe Kultuviibel.

2.—4. Auflage NI 1.20, Frs. 1.50.
Sexualorgane als Jungborn fiiv Kovper und Geift.
RN 1.—, Fts. 1.25.
Die Wiedergeburt der Raffe durd) dieFrau. nu1—, F. 1.2,
Die Heilung von Syphilis und Quedjilbervergijtung.
R 1.—, Fra. 1.25.
Diftatur der rbeit, nidt ves Proletariats. KM —.60, Fd. —75.
Rpythmijde Atemgymnajtif=-SHule nag Dr. med. H. 3. Dber-
borffer, verjaft von Walther Dberdbrifer. Mit 22 gamsjeitigen Sunjtorud

lujteationen. ®angleinen gebunden MM 3.75, Frd. 4.75; elegant brojd).
RM 3.—, Fra. 3.75.
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Die Rheinburg
Sanatorium und Lebend{dhule

Yeiljtdatte fiiv Regenevationsfuren und Wiedergeburt. Sanatorium mit allen
Bequemlichfeiten und Cintidytungen einer neuzeitlichen, naturgemdpen Heil
weife audgeftattet. Fliefendes faltes und heified Waijfer. Tdglich Mbungen nach
eigenem @yftem einer thythmijhen Atem-Heilghmnajtif. Spezialhausd fiix
Didtiuren. WAlle Fovmen dber Hyorothevapie, Mafjagen, Luft-, Sonnen-, Riein-
baber. Cigenes Stranbbab. Cin bejonderd nad) eigenen Prinzibien audgebautes
Shjtem fitr geijtige Heilweife. Jdealite Lage Deutjhlands, 500 m fhodh, Nach

weidbar die meiften Gonnentage bed Jahred. Ganz mildes, qefchiibtes Klima.

RKuren nadh
Dr. med. $. §. Oberdrffers Heilfhjtem

drztlic) geleitet.

Suranjragen an die Gejddjtsleitung bed Sanatoriums.
Berjand der NRheinburg-Crzeugnifje: Didtetifche Bacdwaren ujv.
LBerjand bon Edelobjt aus eigenen Gdacten.
Rpeinburg-BVerlag , Bildjeret ber Lebenderneuerung’’.

Bejiger: Walther Oberddrffer

Briefadrejje: Sdlof Reinburg, Gailingen (Baben), Telephon Nr. b
Diefenfofen, Kt. Thurgau (Sdyweiz), Pojtfacd 821

Pojtidedfonten:
ftarlStufe (Baben) Nr. 30891, Walther Dberbdrifer, Sanatorium Schlof Rheinburg,
Gailingen; Sdaffhoufjen (Sdweiz) VIILa 796, Rbeinburg Verlag, Diefenfofen

Slujtrierten Sanatoriumaprofpett joivie bie anberen Projpette auf Wunjd) toftenjrei

Baden-Wiirttemberg
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danaftorium

Scfilof Rheinburg
bei Gailingen, Baden

Deutsche Station
Goftmadingen

Schmweizer Station
DiePenhofen
Sdinellzug-dtationen
dingen a. H.-Schaffausen a. RA.
Siidlicfiste Lage Deutschilands
500 Jjteter ii. 0. Jleer
dpezialfiaus fir DidtRuren

Das ganze Jahr gedffnet
Rerztlich geleifef,
FKuren naci Dr. med. H. J. Oberdirffer
Befitzer

Walther Oberdorffer
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DAS SANATORIUM SCHLOSS RHEINBURG dient zur Verwirklichung
des Ausspruchs seines Begriinders, DR- MED. H. ]. OBERDORFFER

JAlle Krankfeiten sind im Prinzip heilbar”

Durch absolut individuelle Didtkuren, Regenerationskuren, durch spezielle
Atemtechnik, unterstiitzt durch hydro-therapeutische Anwendungen, werden
selbst in den schwersten Krankheitsfillen auBergewdhnliche Heilerfolge erzielt.
Das Sanatorium hat eine denkbar giinstige Lage. Die Gebdulichkeiten,
bestehend aus drei Hdusern und einer Reihe idyllisch gelegener Blockhiuser,
liegen inmitten einem herrlichen alten Naturpark und sind mit allen Bequem-
lichkeiten, wie elektrisches Licht, Zentralheizung flieBendem kalten und warmen
Wasser auf jeder Etage und in allen Zimmern ausgestatiet. Ganz modern ein-
gerichtete Bade- und Behandlungsriume, Hohensonne, heizbare Glasliegehalle,
Uviol-Glassolarium, Sonnen-, Luft- und Rheinb4der vervollstdndigen die an ein
zeitgemiB eingerichtetes Sanatorium gestellten Anforderungen.

Samtliche Nahrungsmittel werden in eigener Landwirtschaft und Gértnerei
nach besonderen Prinzipien der Reinheit produziert.

Der leitende Arzt, Oberschwester und geschultes Pflegepersonal arbeiten
im Sinne des Begriinders der Anstalt.

Zimmer mit Pension von 7.— RM. an. — Ausfithrlich illustrierter Prospekt
und Aufnahmebedingung durch die Geschiftsleitung des Sanatoriums.
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