Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Oberrheinisches Kochbuch oder Anweisung fur junge
Hausmiutter und Tochter

die in der Kunst zu kochen und einzumachen einige Geschicklichkeit
erlangen wollen

Sporlin, Margareta

Basel ; Mulhausen, [ca. 1880]

XVI. Speisen und Getranke fur Kranke.

urn:nbn:de:bsz:31-56409

Visual \\Library



270

Cypetfen und Eetvdnte fiiv Krante.

|t X VI SpeifenumdGetrinkefiicRranke.

fioftiuppen. Man thue 1 Kilog. (2 Pjund) faf
tiges Dtindfleijch, ohne Feit, einen guten Knochen, den man
! sevjpalte, eine alte Henne und frijhed Wajfer in einem
Lopf auf's Feuer. Wenn e8 abgejchaumt ift, fo thue man
anderthalb Liter (4 Maf) guten alten Wein, eine Jngwer-
wivzel, Sellevt, Laud), 2 oder 3 gelbe Iiiben, Salz, ein
wenig ganzen Pjeffer und 2 mit etwa 3 ober 4 Jigelein
bejtectte Bwiebeln dagu. Wian fode diejed 6 Stunben lang
{1l bei einem gelinden Koblenfewer und [lafje ben Topf wohl
' gugedectt.  Hernach qim‘,v man e duvd) ein Haavjieb. Das
wleijh thiue man jujammen in ein Yeinenes Tud, punc e3
wofl aus und lafje e8 bann ither Nacht fteben. Den an=
pern Worgen nehme man dad Fett vein davon ab, thue
oie Gallerte in eine ivdene Cafjevolle und lafje fie unter
bejtanbigent Nithren dict Fodhen. AlBdann gieke man fie
auj eine flache Platte und laffe fie davauf falt werben.
PNad) dem Grfalten wird die Gallevte geldst und in fleine
vievecfige Stiicfe zerfchnitten. Man lege dann folde auj
Papier auf einen warmen Ofen, damit fie tvocknen. Wenn
man fie bernad) brauchen twill, thue man eined von den
Tifelchen in eine fleine Schiiffel, giefe Fodhenbe Fleijhbriihe
pavitber und gebe 8 bem SRrvanfen zu trinfen. Diefe
Gallevte ift bejonders fiir rveijende Krvanfe gut.
2. Gallerte. Man thue etwa anderthalb iii[mu‘mn
(3 Pfund) gutes Nindfleijch, 3. B. vom Schentel, ein Stitck
vom Knie und Mm[bemm in ruld)w Waifer uu[ g Jyener,
jchiume e3 ab und giefe dann 3 Liter (2 Maf) guten alten
AWein daran. Wan thue Sals, u‘llm, ‘;’mtd), 2 ober 3 gelbe
Juitben, eine  Fngwerwurzel und 2 mit einigen MNdgelein
beftectte Bmwiebeln dazu, lajje e8 ungejihr 6 Stunden lang
todjen, 1191)1119 bann bad ,i[tif‘I mit einem Cdmnmlbﬁe[
heraus, giefe die Briihe durd) ein Seihebecten, lajfe fie einige
Stunden jteben und nebhme al[v wett bavon weg.  WMan
t[)ue ne bernach in eine irdene ober woblverzinnte Cafjerolle
auj’s Feuer und zerflopje 2 Gier in einer Shiijjel. Wenn
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Spetfen unb Gefrdnte fiiv Kranfe, 271
oie Buiihe heif ift, vithre man fie in die Gier, fdhiitte fie
wieber in die Cajferolle und wenn {ie anfingt zu fodjen,
fo giee man fie burd) eine Serviette. Wian binde uvor
bie Sevvictte an einen vierbeinigen Stuhl, ftelle eine Sdyijfel
darunter und lafje die Gallevte durdhlaufen, zerichneide dasd
falte Mindjleijh in ditnne Scheiben, lege e3 auf einen por-
gellanenen Teller, giefie die (allerte daviiber und lafje fie fteben.

5. Gine Gallevte bon Ralbfleif. 1 Kilog. (2 Pid.)
Kalbfleifch (Untevjtiick), 2 Kalbsfitfe und eine alte $Henne,
thue died jujammen in einen grofien irdenen Topf. Wenn
e8 abgejchiumt ijt, thue man 62 Gram. (4 Loth) ge-
rajpeltes Hivjdhorn, in ein Tud) gebunben, Salz, einige
punfle gelbe Nitben, eine Jwiebel mit der Schaale, etwa
2 ©tovgonerenmwuvieln und anbderthalb Liter (1 Maf) nicht
s ftarfen alten Wein dagu. Man lajfe died zujammen
etwa 5 over 6 Stunden fochen, bi8 alle8 gany weidh ift.
Dann giege man e3 durd) ein Seibebecfen, lajfe die Gallerte
einige ©tunden ftehen, und nehme da3 Fett davon. Her=
nad) liutere man fie. Man fann fie den Kranfen ent
weder falt su ejfen geben, ober fte in Fleifhbriihe aufiofen
und ithnen zu tvinfen geben.

4. Gine Weinjuppe. Cin Glad voll alten Weir, ein
Glag voll Whajjer und Bucker lofje man b3 anf ein Glas
voll einfochen, lege 2 Stiickhen gebithted Brod davein, und
gervithre a3 Gelbe von einem €t mit ein wenig geftofienem
Bimmet over Citvonenjchaale. Wil nman einen Wein warm
machen, jo fteht jolcher im evften Avtifel bei ben Suppen
bejcdyrieben.

. Salte Sdanle oder rothen Wein mit gebifhiem
Brod. Dian bibe 4 Shnitten Brod, ftveue einen ftavfen
Lofiel gejiebten Bucfer daviiber, giefie ein Glad voll vothen
Bein bazu und gebe €8 vem Kranfen 3 efjen.

6. Rofinen mit Brod. Man fode 1256 Gram. (ein
Biertelpjund) Rojinen, 1 ©log rothen Wein, 1 Gla3 Whajier,
Bucer und 1 biz 2 Stiicfchen  Rimmet, und chiitte biefe
Briihe iiber qebdhted Brod.

7. Gitrovienz und Orangenjdunige. Man jhale dod
Obft, jdneive e8 in Scheiben, nehme alle Kerne BHeraus,
ftveue gefiebten Sucfer daviiber, und lajje es eine Stunbe jtehen.
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Epeijen und Getriante fiir Krante,

8. Oeufs a I'eau. Man verflopfe ein Eigelb mit
Aucfer, gebe einen Gefhmact von Unis, Summet oder Ci-
tvonen, fitlle die Taffenjdaale mit “~~u|lu und foche 8
au bain Marie. njtatt 28afjer fann man Mildh ge:
fil | brauchen ober Fleijhbriihe, im lebsten Fall miifite nativlid
Wl 1 11 @aly ben Bucter erfefen; man fann auch ein wenig MWus-
il 11 : fatnuf bavein veiben.

(L 9. Gin gebranntes Mus. 4 Degiliter (1 Schoppen)

' Mildh, 3 '[mw Loffel gejiebten Sucter, 4 Cigelb, Man
i Wl wp . ¢ Yo ; Fafirs
{h i | 1 vofte 1 Loffel Sucer, vithre die Wil davein, und gebe bas
i Eigelb mit dem 1ibvigen Sucter verviithrt dazu, und foche

: dies Wusd au bain Marie.
10. Lait de Poule. Wan fdhmwinge ein G mit einem
Loffel voll gejiebten Sucer, und fiille die Tajje mit jieden=
ber Milch, Dies Gericht ift flir Hald= und BVruftleiden an- |
gemefjen. |
11. Mandelmild). 62 Gram. (4 Loth) ungefchilte,
af‘qmmuw feingejtofiene Wtandeln, 4 Teil. (1 Schoppen)

Wajjer, Bucer, untereinanber qmt‘[:un ourdh ein Tud) ge-
preft, um mals geftofen, und 4 Degil. (1 Schoppen) Wafjer
nadygefdiittet, Man thue einen i’L‘\m‘f voll Sucfer in eine '

wlajche und giege die Wianbdelmild) dariiber.

12. Rupmild. 42 frije, gefchalte, mit Bucfer fein
gejtofene Nitjfe, mit 4 Deil. (1 Schoppen) Waifer dirrd-
geprefit. Died Getvint ift weniger fHihlend ald Manbdel-
mild). 2lte Niifie miiffen eine Stunde fang in frifdhem
Wafjer lieger.

13. Gallerte bon Hivihhorn unb Wein, 2560 Gram.
(ein balbes Pjunbd) gerajpeltes Hivjchhoru, anvevthalb Liter _
(1 Maf) Wajfer, 4 Stunden langjam gefocht, mit einem :
Giweif geldutert. 4 Dezil. (4 Schoppen) Wein, 3 Lojfel
voll Gitronenjajt, 250 Gram. (ein Halbed Phund) Sucer
nadygegeben, und noc) eine Bievteljtunde gefocht.

14, @allerte pon Sdneden und Keebjen. 36 fleine
frebje, 36 Schnecten, gewajchen, gereinigt, geftofen und
in 16 Gram. (1 Qoth) eine BVierteljtunde Yang gerditet,
2 zerbacfte Krebafiige und 3 Liter (2 Maf) Waffer nad=
che[aen und alle8 bis auj 3 Bievtelliter (eine I)ﬂ[be Maf)
eingefocht, 2 Gram. (ein halbed Quent.) gejtofene Mus=
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Gypetjen undb Getvanfe fiiv Kranfe.

fatenbliithe, ©alz und etwad Kerbelfraut binzugefiigh und
noch eine halbe Viertelftunve getodht. Wian jdhiitte e8 fo=
oann duvd) ein leinened Tuc) und ftelle e an einen fithlen
Ort. Um e8 dem Kranfen zu trinfen zu geben, fann man i
einen Yofjel voll in Fleijchbrithe vevgehen Iajjen. (i
15. Shnedenbrithe. 12 geveinigte Schnecfen mit dret '
| S’ttm (2 Mafz) LWajjer undb bden verordneten RKrdutern,
4 big b Stunven lang gefodht und durd) ein ""ncl) gejchiittet.
16. Frijhenbrithe. 25 Frojdhenviertel, 3 Liter (3wet
Meaf) Waffer und bdie vevordueten RKrduter, bid auf anberts

halb Map Brithe getocht. i
17. Gallerte pon bnferftmtw Ein  halbed Kilogr. !
(1 Pfund) Haferferne 3 Tage lang in J Liter (2 Maf)
AWafjer gemwdijert, dad Wajjer taglich 2 Wial gewedhjelt; den
| vierten Tag prefie man ed durd) ein Tuch, driicfe den Saft
einer Gitrone unbd einer weichen Pomeranze davein, und |
foche fie mit einer halben Gitronen- und einer halben Po= 1
merangenjchaale, in [Anglicdhe Stitcthen gefdhnitten, und Sucker
nach Belieben, eine halbe Stunde fang. Prejje alled mit- .
einander burdh) ein Tud), und lajfe e3 ftehen.
{ 18. Gerjtenmafier. Gine Hand voll gereinigte Gerjte
mit 6 bi8 9 Vievtelliter (ein bid anbderthald Miaf) LWaijer,
1 Stunbe lang gefod)t. Nadh) einer halben Stunde gebe man
eine halbe Citrone und Sucker und) Belieben dozu. Beimn
Anridyten fchiitte moan e8 durd) ein Sieb. !
19. Meidwafjer. Gerdfteten Neid mit Waffer und I
einem Gtitctchen Bimmet focht man eine Bievtelftunbde, uud il
jchiittet bas Waffer beim nvichten durch ein Sieh, il

20. Wafjer mit Kividen. 250 Gram. (ein Halbed |

Piund) Kirjdhen mit den Kernen gejtofien, und mit 9 Vier- .
telliter (andethald Mag) LWajfer und einem Stitctdyen
Gitrone eine ©funbe lang gefocht. Wenn e8 falt ijt, giepe

man bag Whajjer durd) ein Tud.

21. WUepjelwnfier. 4 bis 5 gefdhdlte Nenetten, in ber
Mitte duvchgejchnitten, mit anderthalb Liter (1 Map) LWajjer
eiie BVievteljtunde lang gefocht. Wenn ba8 Wajjer falt ift, .
jhittte man e8 durd) ein Sieh. it
22, Wafjer von Grbz, Johannisz, PHimbecren und
18
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fauven Rirjiden. Cin Halbed Kilogram. (1 Phund) Obit,
anberthalb Liter (1 Maf) LWajjer audgeprept, 125 Gram.
(1 DBievtelpfund) Rucker zugegeben, untereinander gevithrt,
hig der Buder vergangen ijt, duvch einen Filtevtrichter ge-
fchiittet und im Keller verwahrt.

23. Gerjtemwoafier mit Wein. 62 Gram. (4 Loth)
reine Gerfte mit 3 Qiter (2 Maf) LWajjer gefocht, bi3 die
Gerjte aujjpringt, eine feingefdhnittene Citronenjchaale, den
@ajt der Citrone, 6 Loffel voll Rucer, 4 Dezil. (1 Schoppen)
alten Wein und anderthald Liter (1 Wap) Gerjtenmajjer
sujanuengejchiittet eine Stunde fteben lajjen, und durc) ein
Sieb ober Tuc) gefhiittet.

24, Wafjer von prapaviviem Weinjtein. 416 Gram.
(1 Coth) prapavicter LWeinjtein in 9 Vievtelliter (anderthalb
Map) Waijer eine halbe Stunve lang gefodht, 78 Gram.
(b Yoth) Sucfer und eine halbe Gitvone, in Sdyeiben ge-
{chnitten, sugegeben, noch) eine bhalbe Stunbe gefocht, und
durd) ein Sieb gejchitttet.

25. MWarme Limonabe. 120 Gvam. (ein Vievtelpfd.)
gefiebten Bucfer, der Sajt einer Gitvone, deven Sdaale
und anberthalb Liter (1 Wiaf) fiedendes AWajjer.

26. Qimonabe mit Weinjtein. Diefe Limonade madht
man wie die vorhergebende, nur gibt man nod 8 Gram.
(ein halbed Loth) LWeinftein daju, und jchiittet dbad Wajjer
unter beftandigem Nithren Ddaviiber, damit der Weinjtein
vergehe. Mady einer Stunbe nimmt man bdie Citrone heraus.

27. Ralte Limonabe. 4125 Gram. (1 Bievtelpfund)
Bucer, die Sdhaale einer Gitvone davan abgevieben, bder
©ajt ber Citrone und eine Flajche frijchen LWajfers, rvithre
darin, bi8 ber Rucfer vergangen ift. Dieje Limonabde ift
fehr fithlend, aber fiir Magenleivenve nicht rvathjam.

28. Brob:-Tijane. Eebibtes Brod, Jimmet und Lochen-
bed8 Wafjer zugedectt ftehen lajjen; man fann aud) einen
eoffel Gitvonenjaft und ein Glad Wein und Buder nad)
Belieben zugeben.

29. Gine erdffuende Tifane., 16 Gram. (1 Loth)
Peterfilienwurzeln, 16 Sram. Bratendijteln, 16 Sram. Spar=
geln in Stiicte gejchnitten, mit anberthalb Liter (1 Maf)
Waifer eine Stunde lang gefocht; man gebe nod) eine Hand

Baden-Wiirttemberg



! Gpeifen und Gefriinfe fiir Krante.
voll Cichovienblatter und Kerbelfraut bazu, focdhe alled 1od
etnen ugenblic miteinander, {[dhiitte e8 bdurd) ein Siebh,
[bjfe 8 Gram. (ein halbes Loth) Polychrejtialy davin auf,
und jditte nochy 34 Gram. (R Loth) Orangenjajt davein. f
Man frinfe alle 2 Stunden ein halbes Glag voll. H
30. SalbeizTvant. 8 Gram. (ein halbes Loth) Salbei- |
wurzeln mit etwas faltem LWajfer aufgelost, 3 Bievtelliter {
(eine halbe Mafy) ficbenbes Wafjer oder Fleijchbrithe unter
bejtandigem diithren nachgejchititet, und eine Vievtelftunbde i
Tang aefocht.
31. Zhee-Limonade. Cin Halbed Theeldjfeldhen pri-
pavivten 2Weinftein, 6 Stickhen Bucker, eine Tajje wvoll .
jtarfen Thee; vithre varvin, bid bder Weinjtein vergangen ijt,
und briicfe nod) den Saft einer Halben Gitvone davein. .
Dieje Limonave trinfe man wavm vor dem Sdlajengeben. '
32. Sirfdenwaffer fiir ben Dujten. Cine gejdhilte,
fein gejdhnibte ‘h‘cmm, einen Gplojjel voll Rucfer bdaviber
gejtveut, 4 bi3 5 Yoffel Kirjdenwajjer mit Papier ange-
glinbet, s anbevem KivjGenwaffer geqeben, die Uepfel in
die flammende Liquenr gevithrt, und bdarin mit einem filber- i
nert Loffel fovtgevithrt, bi&8 pag8 LWafjer audgebrannt ift, '
Man geniepe died Wiittel nur vor dem Scdhlafengeben. 4l
' 33. Ritbenjoft fiir Huften. WVian wajde eine frijde,
weifie Niibe, trockne jie ab, und brate fjie in Heifer Wjche
weid), prefje das Wart durdh) ein leinene8 Tuch), und gebe ‘
fo viel Bucer, ald8 man Saft bat, foche ven S[ucfer zu I
einem bicten Sajt, gebe ben Ytitbenjaft dbazu, und foche ihn |
nodh einige Weinuten. Die8 MWiittel ift auch beim Sdylajen: .
geben zu gebrauchen. |
34. Kerbelfrauntjnft. 6 Hinde voll frijches Kerbelfrant, !
ein halbed KRilogr. (1 Prund) diinn serfdnittenesd Kalbfletjch,
4 Gram. (1 Quent. ) Salpeter-Tajelchen, Befejtige einen Deckel
mit Teig auf den Topf, in weldem Fleijh und Kvaut liegen,
: und fode e8 4 bi8 5 Shmden lang au bain Marie; |
oriicte ben Eaft aud, und gebe ihn dem Kvanten Fu mnten il
35. Mohrenz ober Gelberiibenjojt. Man fode die |
| gereinigten Gelberitben in veichlichem “*smcl weid, gteqje i
: pa3 LWajjer ab, zerdriicfe die Nitben fo fein ald mbglidh '
l und prefje den Saft hevaus. Gegen den Huften.
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I 36, MWermuthwein. 31 Gram. (2 Joih) gemeiner f
. und 31 Gvam. vomifchen Wevmuth; zerjchneide ihn fein,
il thie ihn in eine Flajhe und giefe 3 Bievtelliter (eine halbe
1 Maf) alten Wein daritber; man lajje ihn 48 Stunden jiehen.
A ' Bor der Mahlzeit ju nehmen, Wiagenjtdrfend.
il _ 37. Scorbutwein. 93 Gram. (6 Loth) geriebenen
Meervettig, 2 Hinde voll Loffelfvaut, Krefjen und Sauer=

il | ampier, thue e3 in eine Flajhe und giefe anbdevthalb Liter l
T (1 Mag) weifen, nicht su jtarfen Wein dariber, binde die |
if i1 | ' Slafhe 2, und jtelle fie 8 Tage an die Sonne. Vor dem '
ff i | () g,

®ebranch fhittte man denr Wein durd) ein Sieb. |

38. Wad)holberbeerenmuf. Man ftofse die retfen Wadh- |
Bolbevbeeren und foche jie eine Stunde lang mit veichlich |
MWaijjer bet gelindem Feuer in einem gedectten Topj. Wan
rithre haufig Davin. Sobann prejie man e8 duvd) ein Tud,
gebe ben Schaum eined Eied8 dazu, fode dad Muf lang-
jam, und gebe noch einen Loffel voll Jucter dagu.

39. Chotolade mit Wafjer. 31 Gram. (2 Loth) ge=
richene Chotolabe, 2 Taffen Ffochenbed Wajjer, und bei be-
ftandigem Nithren bis auf eine Taffe voll einfocdhen lafjen. |

40. Chotolade mit Mildh. 47 Gvam. (3 Yoih) ge- [
riebene Chotolade in jicdende Mild) geviihrt und dick gefocht.
Man fann nodh) Milh nadyjchiitten.

41. Dejtillivtes Meliffenwafier. 125 Gram. (ein Bier-
telpfund) Melifjenblitter, 62 Gram. (4 Loth) Citvonen=
| jhaale, 16 Gram. (4 Loth) Musfatnuf und fo viel Kovis
il : ander, Gewiivznelfen und Simmet, 1 Kilogr. (2 Phund)
reftificivten Weingetjt, ein bhalbes Kilogr. (1 Phund) ein= ,
faches Weelifjenmwajjer, alfed miteinander 3 Tage lang fehen
laffen, an der Sonne deftillivt und duvd) einen Filtvivtvicyter !
ge|chitttet.

42, @Gejdroungenesd Giweif. Wian gertlopfe ein Cimeif
mit gejiebtem Sucker und ein paav Tvopjen Orvangenblithen=
wajjer. Dad Mittel ift namentlich fiiv Kinder jehr gut.
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