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o L] CE b sl e e el s el ath et e
Plefe prafiiihen Diider follten in teiner Familie fenlen!

@iﬁ Hauéapotbefc.

QUnleitung aur Einridtung einer Hausapothele,
Prattifher Ratgeber jur Erlennung und erften
Bebandlung aller vorfommenbden Krantbeitsfille.
LBon [. Koderold (Apotheler).
Mit 25 Abbildbungen.

@echeftet 1.20 Mar?, gebundben 1.80 Mark,
Sn febem Haudbalt miiffen ftetd einige Mebita-

mente, Verbanbftoffe ufw, jur Hanb fein, um
bei Teichten Erfranfungen ober ploslichen Ungliicts-
féllen {ofort bilfveihe Hand leiften zu Tonnen.
infer Vudy, dbasd aud Der Feber eined erfabrenen
Apothelerd ftammt, gibt eine praftijhe AUnleitung
pur Einvidtung einer Hausapoihele {owie
eine Anleitung (iber bie Antwenbiung ber Arjneien,
Sn einem befonberen AUb{chnitt find in alpbabetifdyer
Qnorbnung bie haufigiten Keanfheifen aufge-
3dblt, mit einer YUnweijung, wie biefe gu erfennen
und in leidten Frdllen ober bid aum Eintreffen besd
Arzted mit einfachen Mitteln zu bebanbeln {ind.

@ﬁ | E&mnfmbett.

%raftifd)e Anleitung gur Kranfenpflege im
Hauje unter befonderer Veriidfichtigung der
Pfiege von Verwumndetesn.

Nebft einem LUnhang:

DiePflege und Erndhrungdbed Sauglings.
BVon I, Koderold (Upotheler).
Geheffet 1,20 SMNar?, gebunben 1.80 Mark.
Sebermann werben erprobte Ratf{dldge twill-

fommen fein, wie Keanfe am beften gepflegt
werben, wie man ibnen ibren Suftand erleichtert
unb bie Anorbnungen bed Arzted verftindnidvoll
augfiibrt, benn gerabe in Der Kranfenpilege werben
bfiuﬁg aug HUnfenntnid f{dhwere Febler gemadhf,
Die bie Genefung bed RKranfen gefdbrben, Infer
Budy berubt auf langjdbriger Erfabrung, ES wird
bauernd in feber Familie aqute Dienfte leiften,

: burdh) alle Budhbanblungen ober, wo eine

Su be mben foldhe midht Befannt ift, gegen Einfen-
P i

bung bed Vetraged nebjt B‘Dfil. Porto

file feben Vand vom Werlage W. Vobach & Co., Lelpzig.
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Bllhge Riiche

in feurer 5@1@

, Ein Bilfs-Kodhbud) mit prattifc) er-
: vrobten Kodjrezgepten au einer billigen,
jdmadhaften und gejunden Erndbhrung.

fMit einem Unbang:
Hllerlei prattifche Winte fitr den Haushalt.

Don

'1 Henriette Jimntermann,

i Dorfteherin einer Haushaltungsfdule.

8—12. Taujend,

Verlag von W. Vobach & Co.,
Berlin, Leipzig, Wien, Ziirich.
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HIle Rechte,
ingbefondere bas Recht dex Ueberfelung in
andre Sprachen, vorbehalten.

Aadhdruct wird gerichtlid) verfolgt.

Druck von
W. Vobach & Co,
Leipzig.
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Dorwort.
er Krieg mit jeinen unvermeidlicyen wirtjchaft.
lichen Solgen zwingt alle Kreife, i) Ein-
fehrénfungen aufjuerlegen. §iiv eine ausreichende
und gejunde Erndhrung ibrer Samilie gu forgen,
ift die erfte Pflicht jeder Srau. Die §rage, wie fie
trog der erhdhten Lebensmittelpreife ausfommen
joll, verurfacht mancher Hausfrau bange Stunden.
Bier beratend und belfend einjugreifen, ift die Huf-
gabe diefes Biichleins, in dem ich erprobie Hod:
vejepte mitteile, die es ermdglichen,
in teuver Jeit billig und doch
nahrhaft und aejund su fochen.
Der Unbang: ,Ullerlei praftifche Winte fiiv den
Haushalt" wird jeber Bausfrau willfommen fein.
Mbge das Bud) Segen {ftiften!

Die Deriafjerin.
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1. Suppen.

Ytierenjupype L

500 g Rindsniere witd fn Scheiben gefchnitten,
Diefe wevden mit Pfeffer, Sal3 und $ebhl bejtreut und
in gutem Sett braun gebraten. BHievauf giept man
fiic je etne Perfon ein Inappes Diextelliter fiedendes
Waffer darfiber und focht bie Suppe mit Porree,
Sellexie, einer Mobreiibe, Zwiebel und jwei bis brei
Corbeerbldttern, bis die ierenjcheiben weich find.
Diefe werben dann mit wenig Brithe itberfitllt,
in die Suppenfchiiffel gelegt und beik geftellt. Die
fibrige, durchgefeihte Briihe wird durch eine braune
fMehljchwise verdict, abgefchmectt und itbev bie
Tievenjchetben gegofjen.

Uievenjupype IL

Fwei Schweinsuieren werden weid) gefocht, in
Wiirfel gefchnittert und beifeite geftellt, Eine belle
Mehlichwite, durch Mustatnu gewiivat, verdict die
Brithe, in die die Wierenwiivfel gum Schlup hinein-
gefchiittet werden.

gungenjuppe.

Die Briihe von einem Kalbsgefchlinge (Herz und
Sunge), das mit Saly, Swiebel, Lorbeerblatt und
Meltenpfeffer gefocht wurde, feiht man dburd). Das
Sefchlinge wird ju Ragout oder Badbrei benubt,
wéhrend man bdie Briihe mit Bafergriife ober
Sraupen au einer feimigen Suppe Todht. Sein ges
hadte Peterfilie exhdht den Sefchmact.

* LANDESBIBLIOTHEK
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Hnodyenjupype,

1 kg Knochen merden mit Faltem Waifer,
etwas Porree, Sellerie und einer auf dem Herde
mit Schale braun gebadenen Awiebel aufgefebt.
Saly und eine gute Prife Pfeffer fiigt man nach
bem HbjchGumen hingu. AUach aweiftiindigem Kochen
wird die Briihe durchgegeben, mit der ndtigen Majfe
Ttudeln oder Reis verfehen und fertiggeftellt. Handelt
es fich um $artinochen, fo fénuen folgende ilart:
fl6Bchen Derwendung finden: 40 g Ochfenmart, ein
Ei, Mustatnuf, Saly und etwas fein gehackte Peter-
filie werden mit o viel gerSiteten Weifbrotfrumen
vermengt, 6af ein fejter Teig entjtebht.

Spinatjuppe.

Das meift fortgejchiittete Kochmafler von Spinat
ober $angold liefert eine wohljchmecdende Suppe.
Es wird hierau eine fMehl{chwibe bereitet, mit Salz
und etwas geriebener Mustatnuf und wenig weifem
Pieffer abgefchmectt und die Semiifebriihe dadurdh
abgerundet, Wer ein Eigelb {ibrig hat, quirlt diefes
in wenig Wajjer und vithrt die Suppe damit ab,

Rote Riibenjuppe.

Stiv 5 Pfenniy rote Riiben mwerden weid) ge-
Tocht, gefchalt, abgedriictt, durch ein Sieb gerithrt und
mit wenig Effig fibergojjen. Eine $Mehlfchmile wird
mit Waffer glatt gerithrt, mit Juder und Saly ab-
gefchmectt und jo viel Wafjer aufgefiillt, als Suppe
erwitnfcht ijt. In odiefe §litjjigleit fommt der rote
Riibenbret und uleht nod) etwas hellbraun ge-
rdjteter Sped.

Hevbeljupype.

Hus Schinfenabidllen, Bratentnochen oder, falls
vorhanden, Beflitgelreften ftellt man eine Briihe her.
3t diefe Ourdhgefeiht, fommen zmwei BHdnde voll

Baden Wiirttemberg
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gehactter Kerbel hinein. Eine helle $Mebljchwibe
macht die Suppe feimig und faure oder jiife Sahue
perfeinert ihren Sejdymact. 2l Witrge dienen Sal3
und weifer Pfeffer. Ein verquirltes Eigelb erhdht
nod) den Wdbhrwert.

Hohljupype.

Die Striinfe und Hbfdlle von Weifi- oder Savoyer:
fohl werben flein gejchnitten und mit robem ges
jehditen Kartoffeln, gwei Fwiebeln, Sal3 und Pieffer
in faltem Waffer aufgefeht. Sind Schintenjcdhwarten
porhanbden, fo focht man fie mit. Seigt jich das Se-
miife gang weid), rithrt man alles durd), {chmectt
ab und gibt die gut mundende Suppe gu Tijd.

Weifze Bohnenjuppe.

Refte von Kochfleifch oder Bratem, Sofen und
Schintenfett, mehrere Wurgeln, Kartoffelrefte, Porree,
Sellerie, Zwiebel und etwas SMajoran werden u:
jammen mit 500 g weiBen Bobhnen in faltem Wafjer
aufgefetst. Die gewajchenen Bohnen miiffen am
Hbend vorher eingeweicht fein, Die Suppe wird
nadh tichtigem mebritiindigen Kocjen durchgeriibrt,
mit Salz und weiem Pieffer abgejchmect und mit
gerditeten Brotwiirfeln gu Tifch gegeben.

Baferjuppe mit Peterfilie.

§iiv je eine Perfon wird ein Ef6ffel Haferflocten
mit Schinfenjchwarten, einer Fleinen Jwiebel und
etwas Saly in faltem Wafjer aufgejest. Nach
(angfamem mebhritiindigen Kochen (fehr gut in derv
Kodhtifte) {ehiittet man eine gute Handvoll fein ge-
hactte Peterfilic an die Suppe, fchmectt mit Saly
umd wenig weifiem Pfeffer ab und viihrt fie nach
nochmaligem Huffochen durch.

"\ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK
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Belbe Erbjenjuppe mit Schrweins-
piotchen,

500 g gelbe Exbjen werden abends eingeweicht.
Hm nddjten Tage bringt man fie mit dem Ein-
weidhwaifer aufs §euer und focht die leicht ge-
jalgenen und gewafdenen 1 kg Schweinspfdtchen
damit. Sind fie weich, {o fann man nach Be:
fieben bie Erbfen durchrithren oder ganz lafjen.
Kleine Kartoffeln werden in oder neben der Suppe
getocht und mit diefer und den Schweinspfdtchen
au Tifdh) gegeben.

Apfeljuppe mit Reis.

250 g Yepfel werden mit 250 g Reis nebit
etwas Jucfer und Saly in faltem Waffer aufgefest
und gar gefocht. Wachdem die NMajfe durchgetrichen
ift, fchmecft man fie ab und filgt ein Fleines Stiick-
chen Butter hHingu.

Brotjuppe mit Hitmmel.

Brot: und Kudjenrefte (etwas duntles Schwary:
brot muB Oagwifchen fein) werden am HUbend in
faltem Wafler eingeweicht. Hm ndchiten NMorgen
jehiittet man die flaffe in einen Topf mit veichlich
Slitffigteit, fiigt etwas Jitvomenjchale hingu und
[aBt das Bange gerfochen. Durchgegeben, werden
Sal3, Zucfer und Kitmmel in die Suppe getan, die
noc) eine Weile fochen muff und durch ein fleines
Stiicchen Butter eine Verbefjerung erfdbrt,

Hitrbisjuppe, (§iiv fechs Perfonen.)

1Y/, Liter NMilch wird jum Kochen gebracht; gut
gewajdjener und abgebrithter Reis wird binein
getan (fiix je eine Perfon ein halber Ldffel), worauf
dbas ®amge langfam ziehen muft, 500 g Kitrbis

1) BADISCHE !
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witd mit Jucer gu Mus gefocht, das Mus mit
der Suppe vevmengt und diefe, wenn ndtig, nod

durch Waifer verdiinnt.

Selleriejuppe.

Zwei grofie, gewajchene und gefchdlte Sellerie-
fnollen werben fein zerjchnitten mit Schinfenabjdllen
und Bratenveften weich gefocht. Die durchgeriebene
fMaffe wird durd eine Alehljchmwite feimig gemadht,
mit der geniigenden $Memge §litffigleit aufgefiillt
und mit Salz, wenig Fucfer und weipem Pfejfer
abgejchmectt.

2. Filchgerichte.

Peterfilienfijche.

Sritndlinge, tletne Barfche, Plésen eignen fid
piergu fehr gut. Wach dem Schuppen, Husunehmen
und Reinigen werden die Fifche mit verjchicdenem
Sewitr (Sorbeerblatt und Melfenpfefjer), bem ndtigen
Sal3, einigen gerteilten Zwiebeln, einer Peterfilien
wurgel und einer Hanbdbooll gehactter Peterfilie in
faltem Waffer aufs Seuer gefeht. Dicht vor dem
Sarfein der §ijche verdictt man die eingetochte Brithe
durch eine Delle NMehljchwoite und gibt das §ijch-
gericht in der Briihe mit Salgfartoffeln gu Eifd).

Refte diefes Serichts burchgerithrt, mit bexr
entjprechenden flenge Wafjer verdiinnt und mit Kar-
toffelbrei verdictt, ergeben eine {hmacthafte Suppe.

Sifchauflauf.

Sifchrefte und gwei bis drei hart gefochte Eier
werden in Scheiben gefchnitten, mit geriebenen
{ibriggebliebenen Hartoffeln, Salz und etwas weifem
Pfeffer lagenweife in eine gut gefettete Dubdingform

* LANDESBIBLIOTHEK
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gelegt, mit jiiger NVildh) und wenig gefchmolzener
Butter itbergoffen und im Wajferbade 1 Stunde
lang gefocht.

SchelljijchTldfze.

1 kg rober gewajchener und entgrdteter Schell-
fijch wird mit vier grofen, gefodhten falten Kar:
toffeln nebft einer Rwicbel durch die Fleifchhack:
mafdyine gedreht. Der entjtandenen Najje werden
qwei ger{chlagene Bier, Saly und Pfieffer nach He-
feomacd bHingugefitgt, und nadh Sejchmeidigmachen
mit Mildh formt man KiSfe darvaus, Diefe werden
in $lehl ober Paniermehl gewdlzt und in Fett hell-
braun gebacden. Sebr gut zu Kartofjeljalat.

Gejchmorter Habeljau.

1 kg Kabeljau wird nach der ndtigen Sduberung
mit Saly und Pfeffer eingerieben, mit Effig iiber-
goffen und eine Weile in ugedectter Schiiffel bin-
geftellt, JImawifchen bat man eine tiefe BVraten-
pfanne mit Fett (Rindsnievenfett mit etwas ge-
gliitbtem Oel) verjeben, 1Bt diefes zergehen, legt
Awiebel{cheiben hinein und den §ifdh darauf. Der
5ifch wicd bievauf cbenfalls mit Fwicbel: und
Tomatenjcheiben dicht belegt, dann gieft man etwas
Waffer und den Efjig aus der Schitffel dariiber und
1dRt den §ijd) eine tnappe Stunde im Bratofen bacten.

Gebacdlene ariine Hervinge.

Tiach der Reinigung {al3t man die Hervinge fiiv
1 Stunde ein. Danad) werden fie gewafchen und
abgetroctnet, Ldngs des Rilcfens macht man einen
fleinen Einfchnitt, wdlzt fie in $ehl, das mit Pfeffer
und Saly vermifeht wurbe, und brdt fie in §ett odex
Ocl. Das Bratfett fann nachher mit etwas Jitvonen-
faft oder Ejjig abge{dhymectt und zu den BHeringen
gegeben mwerden.

Baden Wiirttemberg
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Getochter Weifsfijch,

1 kg vorgerichtete WeiBfifhe werdben mit
Saly beftreut 1 Stunbe gugedect Hingejtellt. Da-
nach bringt man bHalb Waffer, Halb abgefabhute
Milch ins Kochen, legt den §i{ch hinein und (4Bt
ihn langfam gar gichen. Fur Sofe ftellt man
eine braune feblfchwibe her, die mit etwas faltem
Waffer glatt gerithrt, mit der §ifchbriihe verfocht
und durch eine geriebene Fwiebel, Fuder, weifen
Pfeffer und Saly abgefchmedt wird.

Gebactene Hartoffeln mit Herina.

Eine ausgefettete Huflaufjchitfjel wicd {chicht-
weife mit gefochten Kartoffeljcheiben und gefalzenen
und gewdfjerten Beringswiivfeln jowie ab und 3u
einigen Zwicbeljcheiben ausgelegt. Jum Schlup
quitlt man gwei Eier in einer Taffe flild) oder
jaurer Sabune, gieft dies iiber die Kartoffeln und
bacft das Sevicht im Bratofen braun,

Papritafijch.

Diefes Sericht fann man aus Schellfifd) oder
Kabeljau berftellen. Der geveinigte §ifch wird in
Portionsitiicfe gefchnitten. Diefe mariniert man
in Bjjig, Saly und einem fnappen bhalben Tee-
18ffel Paprifa. AUac) 1 Stunde werden die mari:
nievten Stiite in $Mehl gewdlzt und fhnell auf
beidben Seiten gebraten. Die Bratbutter wird mit
dicter NMilh (etwa eine Taffe) verviihrt und mit
geriebener Fwicbel und Paprifa gewifrzt. In diefer
Sofie 14fit man die §ijchftiice gar diinjten und gibt
fie mit Peterfilienfartoffeln ju Tijd).

GBGebactene Fijchrejte.
Beliebige Sijchrefte (etwa 500 g) gerrithrt man
mit etwas NMildh, dem Reft von Fifhfoe, Sal3,
Pfeffer und gehactter Peterfilie in einer Schiffjel.

"\ BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK d I
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Uebriggebliebene Kartoffeln (etwa 250 g) oder

orei eingeweichte und ausgedriictte NMilchbrote wer-

den der flaffe hingugefiigt, wei verquivite Eigelbe

daruntergemengt und jehlieplich der Schiree von den

beiden Eiern daruntergejogen. Die fMaffe wird in

einer Huflaufform 1/, Stunde im Bratofen gebacken,

Hls Sofe dagu: eine helle Mebljchwike mit itbrigem

Stichwafjer verfocht, abgefithlt, mit einem Eigeld

verriihrt und mit einem EflS{fel Salatdl und Efjig *
nad) Sejdymad glatt geviihrt,

Gefochter Dorjch.

Der gut geveinigte §ifch wird 2 Stunden in
Saly mit einem Schuff Effig mariniert und danadh
in {wadh) gefalzenem Wafjer gar gefocht. Senf-
foBe ober Deterfilienjofe nebjt Salfartoffeln et
gdngen das Sericht.

Sifchbalichen,

Beliebige Fijchrefte mwerden durch die Bad-
majchine gedreht, nachdem fie grdtenfrei gemacht
wurben. Die Hilfte der Niafje jelt man an falten,
geviebenen Kartoffeln zu, {dhldgt ein verquirites
Ei dbarunter, gieft einige Loffel Milch davan und
{dmedt mit Sal3, gehactter Peterfilie und weiem
Pfeffer ab. Hus diefer gut duvchmengten HMaffe
werden Béllchen geformt, in heifem Sett gebacten
und 3u Kartoffeljalat oder Salzfartoffeln mit
griftnem Salat gegeben.

Gebratener Schellfifch.

Hm beften eignen fich die Schwamyjtiicte um
Braten, | Stunde in Salz, Fwicbel und Efjig mavi-
niert, werden die §Fijchitiicte in Nebl gewdlzt und in
heifiem §ett gebacten.

BLB BADISCHE 5
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Sijchjalat.

Sijchrefte werden von Haut und Srdten befreit
amd in fleine Stitcfe gerteilt, JIn einer Salatjchiifiel
pithrt man einen DHalben Loffel Saly mit einem
£offel Salatdl gut au Brei, fiigt eine Slteflexipibe
Senf, eine ftarfe Prife weifen Pfefjer, cine fleine
Prife feinen Jucter und einen LOffel Ejftg bingu.
Wer Peterfilienwurzeln Hat, jchneide eine weich ges
fohte in Scheiben und menge fie unter dent §ifch,
ber in der Sofe durchgemengt und mit Peterfilie
vergiert gu Tifch gegeben wird,

Sijchtarbonaden,

Unter dem YMamen Xarbonadenfifeh fommt ein
biltiger §ifch in den Handel, deffen Fleifdh Hehn-
lichteit mit Schweinefleifch bat. Hlan fdubert ibn,
fhneidet ihn in Kotelettenjtiicte, marviniert fte in
Sals, Efjtg und Zwicbel und brdt fie nad Wenden
in $Ntehl Hellbraun.

3. Fleilchlpeilen.

pommerjches Rindjleijchgericht.

Das Suppenfleifc) von der Sonntagsjuppe wird
in Wiirfel gefchnitten und mit wenig Butter, einigen
Loffeln Brithe und etwas zerjdnittenem Schnitt:
fauch in gejchlofjenem Kochtopf in ben Brat:
ofen geftellt, JIngwifchen beveitet man eine braune
fltehl{chmwie, die, mit etwas Brithe verfodht, duvdh
Efftg, Sucter, weifen Pieffer und etwas Fohannis:
beerfaft den Sefchmact erhdlt. lad) Belieben fann
man aud) eine Smte (Saligurfe) hineinjdhneiden.
Das warm gehaltene Rindfleifch wivd nun aufgegeben
und reichlich von der dicflichen Sofe fiberchiittet.
fMan reicht Rels als Semdiife dazu.

") BADISCHE
nl'n LANDESBIBLIOTHEK :
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Haninchen.

Jn einigen ®egenden werden Kaninchen das
Stited fiiv | Mart verfauft. Ein folcher Braten
veicht aber immerhin filv vier Perjonen, und aus
den Knochen (&Rt fich nadhher noch eine Suppe
fochen. Das Haninchen wird wie der Haje ent:
héutet und aqusgenommen. BHierauf legt man es mit
Salz, Xeltenpfeifer, Lorbeerblatt, Ejtragon (falls
vorhanden) und o viel Effig, dafy es fich gerade
darin umdrehen GfRt, in ein feft fchlieBendes Sefap,
am bejten fiir mehrere Tage. Dann wird es ge:
{pict und unter fleifigem Begiefen gebraten,

Schweinefleijch mit BHirvje.

Ein gutes Stitcf Baudfleifch wird mit einem
Lorbeerblatt und einer mit Fwei Welfen gefpictten
Awiebel gar gefocht. Unterdeflen hat man gut ge-
wafchene und in Wafjjer abgefochte Hirfe auf einen
Durdhjchlag gejchiittet. Don der Schweinefleifchbriibe
wird nun fo viel durdygefeibt, als ndtig ijt, die Hirje
au dictflitffigem Brei ju fochen. JIjt fie noch t8rnig,
aiebt man fie guritcf, {chmectt jie mit Saly ab und
lapt {ie an warmer Stelle 3iehen, bis die §liiffigteit
fajt eingefogen ijt. Sebhr gut fhmecten Zu diefem
Sericht Bactpflaumen als Kompott,

Halbsohren,

Man focht die Kalbsohren in Salzwaffer weid,
beveitet eine helle febljchwile, jhmedtt fie mit fein
gebactter Peterfilie, geviebener Zwiebel, Efjig, Sal
und Pfeffer ab und legt die Kalbsohren in die durch
Briihe oder faure Sabhne verbefjerte Sofe.

Halbsbrujt mit Rijottofitllung.
Zwei Taffen Reis werden in gutem Speifefett

unter Bingufitgung eines eigrofen Stiicchens Butter
und einer flein gehaclten Fwiebel unter Fugiefien

BI.B BADISCHE '
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von Waffer, befer nod) Brithe, */, Stunde gebdiinitet.
Eine vorbereitete Kalbsbrujt witd mit dem Rijotto
gefitllt, augendht und | Stunde mit Spect unbd Speife:
fett im Bratofen gebraten. Sind die Tomaten billig,
jo fegt man vier halbierte auf den Boben der
Bratpfanne, ebenfo einige Selleriejcheiben und
mebreve Pfefferérner. Jft die Halbsbrujt fertig,
gibt man die duvch Alehl verdidte Sope dburch und
reicht aum Reis mnodh) etwas geriebenen Kdafe, der
aus Reften beftehen Tanm.

Hubheuter.

Das Kubeuter wird mit Saly und warmem
Waffer gewajchen und dann in gut gejalzenem
fochenden Wafjer mit Selleviejtitcdden, Peterfilien:
wurzel und einigen andern Wurzeln nebit einigen
Fwiebeln und einem Lorbeerblatt weid) (etwa
5 Stunden) gefodht. Danach {chneidet man es in
Stiicte und reicht es mit jharfer SenfjoBe gu Tijch.

Hanuneljleijch mit Awiebelaemiije.
£in Brujt: oder Rippenitiict wird in fochendem
Wafjer mit Salz, einer Peterfilienmurgel, einer
Mobrritbe (Kavotte) und einer Zwicbel gar gefocht.
Jmwifchen hat man Fwiebeln abgegogern, britht jte
mit fochendem Waffer ab und [apt fie in einem
Teil ber Bammelbrithe mit Kitmmel und Saly gar
fchmoren.

Rinderhers.
Das ger{chnittene, gut gereinigte Hers wird etwa
1 Stunbde eingewdijert. Dann jelt man es mit heiem
Wafjer, Suppengriin, Salz und einigen Sewiiry
térnern aufs Seuer. £s muf volle 3 Stunden foden.
Die Buiihe gibt eine vovziigliche Suppe, und gu Oem
Sleifeh wird eine Rojinen- ober andre {dhmacthafte
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jduerlihe SoBe gereicht, Ebenjo fann man das
Sleifd) fein Haden und mit gefochten Kartoffel-
{cheiben, gebratenen Jwiebeln und der ndtigen Briihe
in einer Huflaufform im Ofen bacfen. In diefem
Salle fdhmecfen eingemachte vote Ritben febhr gut dazu.

Hlopje von Sleijchrefjten,
Braten: oder Kohfleijchrefte werdben durch bdie
Badmajdjine gedreht, mit der gleichen NMaffe ge=
hactten frifchen Schweinefletjches vermengt, mit fein
gehactter Jwiebel, Pfeffer und Saly jowie ein bis
gwei Léffeln Tilch durchgeriihrt und Klopfe geformt,
die in §ett braun gebraten werden.

Gebacterter Rindsmaaen,

Der Rindsmagen wird in Salzwafler weich ges
focht und in Stiice gerfchnitten. Diefe wendet man in
einer fifdung von einem mit wenig Mild) gerquirlten
Eigelb, gehactten Jwiebeln und gehacdter Peterfilie,
dreht fie nodh in Krumen um und backt fie in
heiffem §ett,

Lieren mit Reisrvand.

?50 g bis | kg Rindsnieve (fitr fechs Per-
fonen) wird in heifem Wajjer aufgefest und mit
einigen Jwiebelchen, Saly und einer Prife Peffer
weid) gefodht. Bierauf fchneidet man fie in Wiirfel,
gibt die Briihe durch und jtellt eine braune SMebi:
fdhwibe Der, die mit einem Teil der Brithe verfocht
und mit Efjig, Aelfenpfeffer, Jucer und Saly ab-
gefchmedtt wird. Jn diefer dictlichen Sofe werden
die Aieren heiff geftellt. JInzwifchen berveitet man
aus 250 g NReis mit einem flefnen Stitcfchen
Butter oder anderm {hmacthaften §ett, etwas Sal3
und fMustatnufp in der ndtigen $Menge Waffer ein
Reisgemitfe. Jft diefes fertig, und jwar nicht e
tocht, jondern noch térnig, jo fitllt man die Wieven
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in eine tiefe Randichiiffel, legt den Reis rundherum,
beftreicht ihn mit gevquirltem Eigelb und bejtreut
ihn mit geriebenem Kdfe. Hierauf wird die Schiifjel
aum Ueberbacten noch 10 fMinuten in den Bratofen
geftellt,

Hirjdhragout.

BHiergu eignen fich der Hals und das Blatt am
beften, doch fann auch der Kopf benut werden,
Die betreffenden Stitcte legt man, fauber gewafden
und gerteilt, mit Fwiebeln, Kavotten (Nlohrriiben),
Selfeviefcheiben,  Lorbeerbldttern, elfenpfefjers
fornern, Odem ndtigen Saly und einigen fetten
Schwarten in einen gut fdhliefenden Topf, gieft
fochendes Wajfer dariiber und ddmpft fie weich.
Dann v8itet man MMehl und etwas Fucer in Butter
braun, verfocht dies mit der durchgegebenen Briibhe
und diinftet das §leijch noch 10 Minuten. Kartoffels
T16fe oder NMudeln, in Salzwaijjer abgefodht, eignen
fich vortrefilich als Bugabe,

Gebratene Rindsleber, gejpictt.

Die Leber mufi von einem jungen Tier feinm.
fllan legt fie die Wacht iiber in gewdijerte Hlild),
hdutet {ie und picft jie mit daumengroBen Spect-
fticten, die in Welfenpfeffer, Saly und fein gehactten
Zmwicbeln gewendet wurdben. Die Leber wird dann
in veichlich Sett im Bratofen etwa 1 Stunde unter
fleipigem Begieflen gebraten. Vorbandene jaure
Sabhne verbefiert dent Sefchmact. Die mit Mehl vevs
dictte Soffe wird durcdhgegeben und das Sevicht mit
Kartofjelbrei gereicht,

Gerdudherter Baudhiped.
Ein vorteilhaftes §leifchgericht ijt gerducherter
Bauchfped; veichen doch {hon 250 g fitr oOret
Perjonen. lan focht ihn mit griinen, etngemachten

Billige Kiidhe in teurer Zeit, 2
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Bobhnen oder dem weftfdlijchen Sericht Blindhubhn,
Zu diefem Fwede feht man ihn exft mit faltem
Waifer auf und 1&ft thn eine Weile Tochen. AMach-
dem nun fo viel Buithe abgefiillt wurde, als gu einer
Sraupenfuppe veicht, giept man etwas Heifes Wafjer
nach), um dann das au fochende Semiife 3u dem
Baucdhjped u tun.

Sleijchpudding.

Refte von Braten, Schinfen, Hufjdhnitt, Koch-
fleifch finden hiersu Derwendung. Hlles wird ge-
hactt. Huf etwa 1 kg Sleifhmajje nimmt man
awet ausgedriictte Weifbrdichen jowie awei in Fett
weidh gediinftete Zwiebeln und verrithrt alles gut.
ehreve EfISTel Bratenfofe, gwet verquirlte Ei:
gelbe, Pieffer und Saly nach) Sejchmact werden dann
noch dagugegeben. Fum Schluf wird der Eierjdhnee
daruntergemengt, die $liaffe in eine gut gefettete
Puddingform gefiillt und 11/, Stunde im Waffer:
bade gefocht. Eine gute, witrzgige Sofe als Bei-
gabe madyt dies Sericht gu einem wirtlich Toft-
lichen Effen.

4. Gemiile.

Reis als Gemiife.

Der gut gereinigte Reis wird mit Laltem Wajer
(auf 250 g 1/, Liter), Sal, einem Stiicden Butter
und wenig geriebener fMustatnup nad) dem eviten
Huftodjen langfam gar gefodt.

Ulanenfappen.

®rofie gefchdlte Kartofjeln werden decelfrmig
abge{chnitten und ausgehdphit. Hlan fitllt jie mit
einer Siille aus §leijchreften, legt die Decfelitiicte
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auf und fdhymort fie 1/, Stunde lang in Fett gar.
Sie fchmecten gut gu Wirfing.

Gebactene Gurlen.
Die gefchditen und Halbierten Surfen werden
in Stitcte gejchnitten, in $iehl, das mit Saly und
Dieffer vermengt wurbe, gewdlzt und in Oel gebacfen.

Nilohrritben mit Reis.

Die gepupten und in Scheibchen gejchnittenen
§Mobrritben werden in Salzwaffer mit etwas Braten-
ober Suppenfett weid) gefocht, Ingwijdhen wurde
Reis wie Reisgemiife, aber opne fMustatnup, fertig:
geftellt, dann zu Oden Hlohrritben gejchiittet, das
Sanze mit wenig Jucter abgefchmedt und nodh ein:
mal jum Kochen gebracht.

Aepfel und Hartofjeln.
Salldpfel werden gefchdlt, vom Kernbaus befreit
und iemlich weicd) gefocht. Jeht fommen meblige
Kartoffeln hingu, die auch gerfochen miifjen. (§ife
den feinen Tijch wird dag Sericht durchgetrieben.)
§tit Salz und Fucter gewiirst, erhdlt das Sericht
noch eine Jugabe von brdunlich ausgebratenem Sped.

Rote Riitben als Gemiije.

Die weich gefochten Rifben werben fjorgfaltig
gefdubert und in Scheiben oder Stiicde gefchnitten.
Dann bereitet man eine Mehljchwike, verleiht ihr
durd) ausgebratenen Spect, Saly, Pieffer, Bucer
und Efjig ben richtigen Sefhmacd und [dft die
Ritben darin auffochen.

Winterjparael.
Weife, dic gefchdlte Ritben werden | Tag in
Waifer gelegt, danad) abgetroctnet und in jchmale,

fingerlange Streifen gefchnitten. Mit wenig Efjig
2%

-} BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



-3 BADISCHE
BI.B LANDESBIBLIOTHEK

™3 ™ 20 w s

iibertrdufelt, ditnftet man fie in gutem §ett, etwas
il und dem ndtigen Saly gar. Had) Wunjch
fann die Sofe mit Sltehl oder Kavtoffelmehl feimig
gemacht werden,

Niais und ariine Bohnen.

3n Segenden, wo Mais gebaut wird, wie Ungarn,
Sitdsiterreich und Siiddeutichland, wird diejes Sericht
eine willfommene Hbwedhjlung bieten. fMan nimmt
das Doppelte der Bohnen an fMais. Die eingemachten,
gut gewdfjerten und einmal abgefodhten griinen Bo)-
nen werden faft weid) gefocht (etwa 3 Stunden).
Bierauf wird der frifch aus den Kolben genommene
Mais gewajchen und den Bohnen hingugefiigt. Um
den Sejchmact ju verbeffern, giept man etwas Waijjer
pont den Bohnen ab und erjest es durch MMildh. Ein
Stitden Sett, Saly und Pfefjer bilden die Wiirze
des fchmacthaften Semiifes. Unjtatt eingemachter
Bohuen lafjen fich auch frifche, dltere VBohnen vers
wenden.

Tomaten mit Brotfitlluna.

Gomaten find fajt das gamge Jabr fo billig,
dap fie auch in fparfamen BHaushaltungen Der:
wenbung finben fénnen, da fie aud) fehr nabr:
haft find. Die Tomaten werden ausgehShit und
folgenbermafen gefillit.  $Mehreve Weipbrdtchen
werden in Waffer ausgedriictt und in Fett und
Zwicheln weidh) gediinjtet. Sehactte Peterfilie, Salz,
Pfeffer und einige L8ffel Mild), aud) eine Prife
Mustatnuf und Jucter vervolljtdndigen die Fiillung.
Diefe wird nun in die Tomaten gegeben, der Declel
daraufgetan und wenig erlafjene Butter oder jon:
ftiges fdymacthaftes §ett dariibergetrdufelt. Eine
Platte witd mit einer Specfchwarte abgerieben,
man feht die Tomaten davauf und I4ft fie eine
tnappe Stunde in mittelheifem Ofen bacen. Sie
{chmecten ausgezeichnet gu Tudel- oder Reisgemiife.
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Das Innere der Tomaten (§ruchtfleijch) focht man
mit Saf, Pieffer, etwas Schinfenabfall und einer
Spectfchwarte ober etmas anderm Fett u efner
Sofie, die durchgetrieben, verdicft und mit wenig
Ejjtg und Fuder gewiivzt wird.

Hiivbis als Gentiije.

Der an Phosphorjdure reiche Kiivbis bietet be-
fonders ervenjchwachen und geiftig Hrbeitenden
vorgitgliche Wahrung. Jum Semiife jchneidet man
ben gejchdlten und gewafchenen Kiirbis in Fwei-
fingerdicte, fingerlange Streifen, febt fie mit Waffer,
einigen L8ffeln Effig, einem Lorbeerblatt und meb-
veven Jlelfenpfeffertdrnern auf und fdhmort fie weid).
Das Waffer darf den Kiirbis faum bedecten. it
ausgebratenem Spect gefettet und etwas Jucfer ab-
gefchmectt, wird das Sericht durch wenig Sltebl
feimig gemadht.

Hiwrbis mit Reis.
Bievgu wird der Kiirbis mit Jucter, Waffer,
wenig Effig und Zitronenjchale weid) gefocht und
dburdhgeriihrt zwifchen fertigen Hlildhreis gemengt.

NMangold oder rdmijcher Hohl

$lMangold iiberwintert und bildet, wie Spinat
subereitet, ein jdymacdhaftes, fehr gejundes Oe-
mitje. Refte davon fnnen wie Spinatrefte mit abs
gefochtem Reis, in Sett geddmpfter Jwiebel, Sals,
Diefier und einem gerquirlten Eif vermengt als
Bilihen gebraten mwerden.

Weifie Bohnen als Gemtiife.

Die Bohnen (500 g geniigen fifr fechs Perfonen)
werden gewajchen, am Hbend vorher eingeweicht und
am nddjten Tage im Einweichwajjer mit einigen
Scdwarten aufgefest, Sind fie weid), fijdht man
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die Schmwarten heraus, hadt fie (wenn fie weich ge=
worden find) und benubt {ie mit ur Soffe. Diefe
ftellt man aus weifer Alehl{chwike, der eine geriebene
Jwiebel gugefest wurde, her, gibt einen TeelSffel voll
MMajoran hinein, {chmectt die Sofe mit wenig Efjig,
Milch, Salz und Pfeffer ab und gieft fie {tber das
eingefochte Bohnengemdife.

Weihe Bohnen mit Aepfeln.

Die weid) gefochten BVohnen werden mit Saly
und §ett {dhmadhaft gemadht und mit {dhon ange-
fodhten und gefiifsten Upfelftiicten nochmals durch-
gefocht, $Man 1dft das ericht dann langjam
weitergiehen, bis die Uepfel faft gerfallem,

Weifze Bohnenmus,

Die mit einer Zmwiebel, Salz, Pieffer und Schinfen-
abfdllen Jebr weich gefochten Bohnen mwerden durch-
geriibrt, mit Fett und wenig Nilch gefchmeidig ge-
macht und mit wenig Efjig und Fucter abgejchmectt.

Linfen mit Jwetjchen,

Dieje aud) als §aftengericht gerveichte Speife ijt
febr au empfeblen. Die am Ubend vorher ein-
geweichten Linjen werden in jhwad) gefalzenem
Waffer weich gefocht, die gleichfalls eingemeichien
Swet{chen, die man langjam anquellen lief, hingu-
gefchiittet, morauf man das Sericht unter Hinzu-
fitgung von dem ndtigen §ett, Ejjig, Jucer und
Pieffer fochen laft.

Kartoffelgemiife.

But gewajdhene Salztartoffeln werden in Scheiben
gefchnitten, in gewdijjerter Hlileh mit einigen jer-
{dhnittenen Fwicbeln, Saly und Pfeffer gar gediinjtet
und mit ausgebratenem Sped oder Bratenjett
fertiggeftellt.

Baden Wiirttemberg



Saure Hartoffeln.

Die Kartoffeln werden mit weniger Saly als
gewdhnlich, swei Torbeerbldttern und einigen Yelten=
piefferférnern aufgefebt. Jft uviel Briihe darvauf,
giept man fie nacd) dem Sarwerden ab, fijeht Lox=
beerbldtter und elfenpfeffer heraus und fhmectt
die Kartoffeln mit Effig, etwas in Wafjer perrithriem
Mebl und ausgebratenem Speck oder Bratenfett ab.
Bei Kindern erfreuen fidy einige Loffel Sirup, iiber
die Kartoffeln getan, grofier Beliebibeit.

Steck- oder Hohlritben.

Die am Hbend vorber in Scheiben gefdhnittenen,
gefchélten Rifben werden mit Saly beftveut jtehen=
gelaffen. Hm ndchiten Tage {piilt man {fie ab,
jehneidet fie in fingerlange Stiicfe und focht fie am
bejten mit Schoeines oder Hammelfleifc) ujammen
gar. 1, Stunde vor Tijdh) werden biefem Sericht
die Kavtoffeln hingugefiigt. Kocht man bdie Riiben
allein, fo werben fie erft in jdwad gefalzenem
Waffer abgefocht und hieranf in einer Stehlfchwibe
aus Bratenfett unter Bingufitgung von etwas Riiben:
waffer, Sucter und einer Prife Pieffer fertiggeftellt.

5. Gemilchte Gerichte und
Relteverwertung.

Rindsreis.

Das Suppenfleifc) dex Sonntagsjuppe (moglichit
ein fettes Stitcf) wird durch die Badmajdine ge-
breht. Muf | kg §leifch wird dbann 250 g Reis
abgebriiht, mit wenig Suppenfett und geniigend
Brithe fteif gefocht und Dhierauf Sleifch und Reis
vermengt.  Uebriggebliebene Bratenfofie, Sal,
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Uelfenpfeffer und HMustatnuf Oienen Fur Sertig:
ftellung. 3u Sal3fartoffeln und jauren Surfen
jchmectt diefes Sericht ausgezeichnet.

Uilattaroniauflauf,

250 g latfavoni werden in {hwachem Saly-
waffer gar gefocht, auf einen Durchichlag gejchiittet
und mit faltem Wafjer {ibergofjfen. Daun fettet
man eine Huflaufjchitjfel gut aus und legt {chicht:
weife fatfavoni und im gangen 125 g roben
Schinfen und 75 g geriebenen Kdje hinein. Dev
Schinfen fann aus Reften oder Tleineren Stiicken
vom Bein befjtehen; den Kdfe fann man aus Kdje-
vinden retben. Fum Schluf quirlt man ein in
Milch verfchlagenes Ei darvitber, legt noch einige
Butterjtitdchen  davauf und backt das Sange
3 Stunde im Bratofen.

Hleine Hrautidpfe,

325 g gehadte §leifchrefte werden mit 125 g
Schweinefett gemifcht, duvch etwas Bratenfofie oder
Milch gefdmeidig gemacht und mit ausgebriicttem
iltilhbrot, Salz, Pfeffer, gehactter Jwichel und
wenig fMusfatnuf verviihrt, Dann briibht man
grofe WeiBlohlbldtter ab und fitllt nach dem Hb-
tithlen in jebes einen §leifchballen von der Kiille.
Seft gugedreht, werden die Krautidpfe in Sett an-
gebraten, mit Koblwaffer itberfitlit und gar ges
dlinjtet. it einer {duerlichen Sofie (am beften
Kapernfope) {dhmecten fie ausgezeichnet,

Kartoffelback,

Refte von Kavtoffeln fénnen bieru verwendet
werden, 500 g gefodhte Kartoffeln werden Falt ge=
vieben, mit Saly, Pieffer und Reften von Sleijchbriihe
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ober NMildh gefchmeidig gerithrt und dem Schuee von
cinem Ei locfer gemacht, BHierauf vichtet man aus
allen mdglichen- §leifchreften einen fchmacthaften
Sleifchbrei ber, fibergiept ihn mit Sofenceften, fitllt
ihn in eine Auflaufichiifiel, fchiittet und fteeicht die
Kartoffelmafje darviiber und badt alles Y/ Stunbde,

Pot au feu.

Die Ueberfesung des Wamens mit »Seuertopf”
ober ,Topf am Seuer" ift nicht jutreffend, fo
daf wir die frampdiijhe Begeidhynung beibehaltent
miiffen. Es bandelt {id) um ein febhr frdftiges,
foftliches Sericht. Ein gutes Rinderfchmorftiic
wird auf beiden Seiten in reidlich Sett gebrdunt.
Yun gibt man Salz und Pfeffer davan und jchmort
in dem Bratenfett alle vorhandenen Sorten Semiife
at, 3. B. Zwiebeln, griine Bohner, $flohrriiben, Hobl:
viertel, Sellevieftitcte, Surfenitiicte. Dabei perfabrt
man fo, dap die Semiife, die ldngere Feit brauden,
erft in ben Topf fommen und die arteren {pdter.
Sind alle ziemlich angebrdunt, giefit man Waijer
nach und 14ft §leifch und Semiife aufammen gar
jchmoren, Das Semiife darf nicht gerfallen, wird
framyartig um das in Scheiben gerlegte §leifch an=
gevichtet und die durchgejeihte und verdictie Sope
bagugereidt,

Gebactener Blumentohl,

Diejes Sericht Tann aus Rejten von Blumen:
fohl mit Holldndifcher Sofze oder auch qus frijchem
Blumenfohl hergejtellt werden. Der in Salawaijer
weich) gefochte Blumentohl wird vorfichtig 3erlegt,
in einer gut gebutterten Huflaufform auseinanders
gebreitet, mit lilch (*/, Litex auf einen mdpig gros
fen Blumentohifopf) iibergojjen und mit mindeftens
250 g geriebenem Kdfe (Kdferinden) itberjtveut.
Zum Schluf mitffen nod) fleine Butterjtiicfchen
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(Pilangenbutter) daraufgefeht werden, worauf das
Sange in ¥/, Stunde BVadzeit in gut Heifem Ofen
fertiggeftellt wird,

Gefliigeltnopy.

Die Refte von Hubn mit Reis werden hierzu
verwendet, Das BHiihnerfleijh fchneidet man von
den Knochen, dreht es durch die Hackmajchine und
vermengt es mit dem itbriggeblicbenen Reis und
jo viel falten, geviebenen Kartoffeln, dafy die Mafje
nadh) Hingufitgung von etwas §ett, jwei verviihrten
Eigelben, etwas Briihe, Saly und Pfeffer nady He-
{dmad eine Puddingform zu Odveiviertel ausfiillt,
Der Schnee der beiden Eier wird uleht davunter:
gemengt. $lan beveitet eine helle SMehljchwike mit
Hithnerbrithe, Salz und wenig NMusfatnufy jomwie
einigen Tropfen Effig zur Sofie und reicht Salj-
fartoffeln dazu.

KHajeaujlauf.

Sitr 10 Pfennig altbacfene WeifibrStchen werden
in heifem Waffer eingeweicht und gut ausgedriictt,
Bievauf brennt man fie in geniigend Sett fo lange
ab, bis fich Ofe $affe vom Topfe 18§t 1/, Liter
Milh wird mit wei Ziern verquirlt und bdiefes
nebft 125 g geviebenem Xdfe unter die $Mafje ge-
riihrt, Tt Sal3 und DPfeffer abgejchmedt, jchitttet
man das Bange in eine gut gefettete Huflaufform und
baclt es in mittelheiBem Ofen eine gute halbe Stunde,

Sellerie mit Rindfleifch,

fehrere Sellevietdpfe werdben gefchdlt und ge-
fdubert, Dievauf in Scheiben gefchnitten und diefe
gevierteilt, Die Dice der Scheiben muf etwa efnen
Singer betragen. Diefe Sellevieftiicfe werden dann
mit gefochten obder vohen Rindfleijchicheiben und
einigen ZJwiebeljtitcPchen forwie dem ndtigen Sett,
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Saly und Pfeffer in einen Schmortopf gelegt und
unter Jugabe von etwas Waffer weid) gediinjtet.
War das Rindfleifch fchon gur Suppe benusr, fegt
man nodh einige Specticheiben dagwijchen.

Schinfenbegribnis,

Wie der Uame jagt, Handelt es fidh um das
Sefste vom Schinfen. Diefes wird gewiegt und
fchichtweife mit vohen Kartoffeln, Zwiebeln, Spet
ober Bratenfett, etwas Brithe, Pfeffer und Saly in
eine Huflaufform oder feuerfejte Schitijel gelegt und
etiva %/, Stunde gebacfen.

Tomatenreis.

JIn Waffer mit etwas Butter und Saly gequollener
Reis witd {hichtwetfe mit rohen Tomaten in eine
Huflanfform gepackt und 1/, Stunbde gebacten. Ier
Reis darf nur dickfliiffig fein, wemn ex in die Sorm
fommt, weil das Sevicht jont leicht gu trocten wird,

Sleijchpfanniuchen.

Fwifchen guten Eierfuchenteig werden in Stiicte
gefchnittene §leifchrefte getan und diefe mit dem
Rierfuchen gebacten. $Man ifgt den §leifchpfann
fuchen mit Kartoffelfalat oder Salzfartofjeln und
voten Riiben.

Rindswuritariitie.

Die fo billigen Rindswiivite werden aus den
Drmen genommen, mit fchon fertiger, fteifer Hafer:
griie in der Pianne durchgebraten und mit Schalen=
favtofjeln und jauren Surfen gereicht.

Irish-stew.
Jrifches Sefchmortes beifst diefes Hericht auf
Seutfch und ift, gut gubereitet, nahrhaft und jhmack-
faft. $tan draudht Weiptohl, Fwiebeln, Kartoffeln
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und am bejten Hammelfleifch dagu; boch (4ft es
fich) auch mit Scheine- oder fettem Rindfleifch her-
jtellen. Der vobe, gerteilte Weifoh! wird auf einem
durd)jd)lage mehrere ale mit Pochendem Waffer
fibergoffen und dann {hichtweife mit vohen Kartoffel
fcheiben, Zwiebeln, einigen Sorbeerbidttern, Melfen-
pfeffer und dem in Stiicle gerteilten Sleifch in eine
Huflaufjchitfjel gepacdt. Das Samge wird mit vor-
handener Brithe ober Bratenfofie (fonjt Waffer)
{ibergoffen und, mit dem ndtigen Saly verfehen,
eine gute Stunde im Bratofen gebacfen, Das Se-
ticht muf wohlfeil genannt werden, weil nicht viel
Sleifc) dagu ndtig ift. Wegen feines Settgehalts
fann man noch) Kartoffeln dazu effen.

6. Dadbtilche und Puddings.

Rote Apfeljpeife.

500 g gejchdlte und gejduberte Salldpfel werden
in 1/, Ziter Waffer mit Sitronenjchale, 125 g Jucter
und gwei EfSffeln Jitronenfaft weich gefocht, Bu=
lebt 167t man zebn Blatt vote Selatine in gang
wenig beipem Waffer auf und viihrt diefe unter
e HUpfelbrel. Eine Danillefofie wivd dagugereicht, |

Harvtoffeltiichlein,

250 g geriebene Kartoffeln fdhiittet man auf
das Yudelbrett und vermengt damit 60 g Butter,
90 g Jucer, 15 g Fimt und 60 g mit der Sdyale
gerftofsene $landeln (einige bittere darunter). Dann
wid ein Ei verquirlt und daruntergemengt, die
fltafle gut durchgearbeitet, mit einem Enappen Tee-
[8ffel Badpulver gemifcht, ausgerollt und in Sormen
ausgejtodhen.  Bievauf laffen fich die Kiichlein foz
wohl auf gefetteter Platte im Ofen als in fhwim-
mendem S§ett gav baden.
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Brotjturs.

Barte Brotrefte werden devartig in NMild ein-
geweicht, dafs jich die NMaffe u NMus verrithren
{dpt. Huf 1 kg Brotmus vechnet man dann 3wei
fchaumig gefchlagene Eidotter, einen Teeldfjel Salj,
eine ®affe 3ucer, 80 g feine Rofinen und fechs
Bafeln aufgeldjte rote Selatine. Wenn alles gut
durchgeriihrt ift, fiigt man nod) etwas Jitronenjaft
hingu, vermengt nochmals alles und gibt es in eine
mit feinem Oel (Mandeldl) ausgefirichene Form, um
es por dem Sebrauche gu ftirzen. Sruchtiaft dient
als Sofe.

Dicter Hivjch- oder Pilaumentuchen,

1, Siter §Milh wird mit 1/, Liter Waffer und
einem eigrofien Stiic? Butter gefocht. BHierauf
riefelt man 250 g ®rief hinein, rithrt die Maffe
pom Topf und ftellt fie sum Abtiihlen Hin. In die
faft erfaltete fMaffe gibt man 3wei verquirlte Ei-
botter, die mit 100 g Rucfer fchaumig geriihrt
wurden, Dann werden die entftielten frifchen oder
auch eingemachten Hir{chen ober entjteinte frifche
Pffunmen bineingetan, der Schnee von den awei
Eiern wird daruntergemengt und der Kuchen bei
guter Hije etwa 1 Stunde im Bratofen gebacten,

Apfeljinenjpeije.

Huf je drei Bier nimmt man drei £3ffel Jucter,
drei Blatt Selatine, von einer Upfelfine den Saft
und von einer halben die abgeriebene Schale. Jucker
und Eidotter werden 1/, Stunde geriihrt, worauf
Saft und Schale der HUpfelfinen und die in einer
halben Taffe Waffer aufgeldjte Selatine hingugefiigt
werden. §Fdngt die Maffe an, jteif u werden, mwird
ber Eierfchnee daruntergeviihrt.

-} BADISCHE
BI.B LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



% BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

= | 30 w -

Schofoladenpuddinag.

60 g Kafao wird mit wenig Wajfer, Jucer
und Danille auf dem §euer angeriihrt, hievauf | Liter
fMtilch dagugegoffen und, wenn bdiefe focht, 125 g
Oriep unter jtetem Rithren dagugegeben. Wadh gutem
Durchfochen {chiittet man die flajje in eine mit Wafjer
ausgejpiilte Sorm, jtiirat nach dbem Erfalten und gibt
eine Danillejofie dazu.

Die viersig Uldrtyrer.

JIn Rumdnien wird am Tage der vierzig Heiligen,
am 9. fdrg, folgende Wachipeife gegeffen: Das be-
Tannte Kinbergebdct , Schebbeletten” wird in hHeiffem,
mit Orangenblittengefchmact verjehtem Fudermafjer
evweicht und mit gerftofenen Wiiffen beftreut.
(Orangenblittenwafier erhdlt man fiiv 10 Pfennig
beim Drogijten.)

Uepfel in Vanillefofse.
Sefchdlte und gevierteilte 2Aepfel werden in
Fucter, Waifer und wenig Butter gar gediinjtet und
mit einer DanillefoBe iiberjchitttet.

Geftitriter Falter Reis.

250 g Reis wird in Waffer aufgequollen und
mit 1/, Liter Upfelfajt (durd) Kochen von Upfel:
fchalen und einigen Hepfeln gewonnen), einem nuf-
grofen Stitcd Butter, Jucfer, Jimt und Jitvonen-
jchale weich gefocht. Dann legt man eine Form
mit eingemachten Friichten aus, {chiittet den warmen
Reis davauf und gibt die erfaltete Speife geftitryt
mit §rucht= oder Vanillefofe.

Bettelmannspudding,
§itr 20 Pfennig altbacfene Brdtdhen werben von
der Rinde befreit und in 1/, Liter heiffer ildh ein-
geweicht. Die Vrotrinden réjtet und ftéft man im
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Mbrfer. Unter die evmweichte Brotmaffe riihrt man
ein eigropes Stitf Butter, jwei mit 125 g Sucker
fchaumig gevithrte Eigelbe, eine Prife Salz, 100 g
Rofinen und die au Schnee gefchlagenen beiden
Eimeife. Bievauf wird eine Huflaufform mit Fett
ausgeftrichen, mit gevdjteten Krumen ausgeftreut
und die NMaffe hineingegeben. Oben davitber fireut
man nodmals gerditete Krumen und backt die Speife
eine gute halbe Stunde.

Hotosnufjpetje.

Zwei Kofosniifje werden zerfchlagen, um die
Mild) Herausgulafjen, Die Frudhtfleifchjtiice reibt
man, feuchtet fie mit Waffer an und prefit den Brei
burch ein Tuch. Huf diefe Weife gewinnt man eine
Slafche dicte, ausgeprepte Kotosnufmileh. Huf biefe
Milch rechnet man Jwei EfIS{jel Mondbaminmehl, gwei
ER18{fel Jucter und vier ERISTel geriebene Vanille:
fchotolabde. Sitondamin, Sucter und Schotolade werden
mit der Kofosnufmilch verriihrt und auf dem Feuer
unter fortgefehtem Rithren zum Kochen gebradht.
Slian 16t die $Maffe einigemal auffodjen, fitlt fie
dann in eine ausgepiilte Sorm und jtitvat fie, wenn
exfaltet. Danillefofie wird dagugereicht. Diefes
Rezept veicht fiiv fiinf bis fechs Perfonen. Ofme
Schofolade ergibt das gleiche Regept auch einen
{hmachaften Pudding mit FruchtjoBe.

Havtofjeltorte.
t 100 g Butter (oder Brfat dafiir) wird jdhaumig
! gerithrt; fechs Eigelbe werdben mit 250 g Juder,
bem Saft eimer Fitvone und der fein gehadtien
Schale der halben Fitrone 1/, Stunde geriihrt. Dann
| mengt man alles gufammen, mifcht 500 g gefochte,
gerichene Kartoffeln und rithrt den Eierjhnee leicht
darunter und backt die Tovte bei mdpiger Bibe
eine fnappe Stunbde.
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Prannfuchen von Budhweisenmell,

Swei glatte Obertafjen Buchwetzenmehl, drei
Cafjen heifes Wafer, eine Tajfe dicfe faure Sahne
und Salz werden gut miteinander geviihrt und fo-
fort in DeiBem Fett gelbbraun gebacen.

Saftnadytstudyen.

1 Liter Milch wird angewdrmt, fliv 5 Piennig
BHefe (Oeft, Bdrme) darvin vervithrt und 500 g
ebl gut damit vermengt. Bierauf ftellt man die
fafje ugedectt mebrere Stunden warm bin. Wach
dem ZHufgehen fchldgt man wei Eigelbe bHinein,
filgt einen Teeldffel Saly und .einen EfISffel Jucter
bingu, verrithrt (falls vorhandem) einen ERISffel
voll Reismeh! mit der fMaffe und zieht fie mit dem
Schnee der Eiweifie ab, Dann beginnt das Bacten
in Qel. Die Kuchen, je drei in einer grofen Pfanne
(etn Hol316ffel voll $Maffe auf jedben Kuchen), miiffen
fchon locfer werden und gelbbraun bacten. Somwie
fie aus der Pfanne fommen, beftrenut man fie mit
Zucfer und gibt das Sericht mit Badobjt nach
einer Suppe als Haupteijen.

Tlorddeuticher Pudding.

125 g gebadies Wievenfett, 375 g flehl, etwas
Saly und ein ERSffel voll Fucfer werden mit jo
viel laumwarmem Waffer 3u einem Teig vevarbeitet,
dafl er fidh) gut ausrollen [dft. Es wird dann ein
etiva gwei flefjerviicten dicfes, langes Stiicf aus:
gerollt, mit Pilaumenmus odex {lMarmelade beftrichen
und, in eine Serviette gebunden, 2 Stunden tiichtig
gefocht,
Llievenjettpudding mit Uepieln.
i §iiv 10 Pfennig Rindsnievenfett wird vecht fein
i gehactt und mit der Hand in 500 g el Hinein-
gearbeitet. Bievauf fiigt man einen EfISffel voll
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Sucter, einen Teeldffel voll Sal3, etwas Jimt und
eine Prife Welfenpfeffer jowie die nétige AMenge lau-
warmen Wafjers hingu, bis man einen gut qusroliz
baven Teig hergeftellt hat, Diefer wird ausgerollt,
eine Puddingform ausgefettet, mit dem Teig umlegt
und die Hohlung mit gefchdlten Upfelfpalten aus:
gefitllt. Reichlich Fucter muf; davithergejtreut werden.
Der Reft Teig wird als Dectel dariibergelegt, die
Rdnder mitflen gut miteinander befeftigt werden,
und nachdem der Decel der Pubdbdingform gejchlofjen
wurde, foht man den Pudding 21/, bis 3 Stunden
im Wafjerbade.
Reisaufjlauf.

Ein guter Nilchreis wird mit jwei in Mild) ver-
quirlten Eiern verrithrt, gut gefiipt, mit geriebener
Jitvonenfchale und -jaft gewiivyt, in eine gebutterte
Huflaufform gefiillt und 1/, Stunde gebacden. Eine
Objtjoe oder ifrgendweldher Srudhtfaft wird dagu-
geveicht,

7. Billiges Backwerk.

Hitmmelfucdhen,

500 g {tebl, ein Bi, 85 g gutes Sett, 85 g
Buder, reichlich 1/, Liter Mildh, ein Teeldffel Back-
pulver, ein gehdaufter Teeldffel Kitmmel und 50 g
Jitvonat, Das Fett wird mit dem Hlehl sujammens-
gearbeitet, das Ei mit der §lilch verjchlagen, hievauf
alles gujammengemijcht, in eine gut gefettete Sorm
gefitllt und 1 Stunde gebacten,

Kaffeetuchen,

250 g ftehl wird mit 12 g Badpulver, 1/, Titer
fitilch, 100 g Butter, 25 g Fuder, etwas Sal3, Fi-
tronenfd)ale und zwei verquiriten Eiern 3u einem

Billige Hitche tn tewrer Zeit. 3
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Teige gefnetet. Diefer wird auf ein Kuchenblecdh
gevollt, mit Butter, Jucter und Jimt beftreut und
1/, Stunbde gebacten.

Hurser Horinthenfuchen.

Hui 500 g Mehl nimmt man 125 g §ett,
125 g Zuder, 125 g Korvinthen, etwas Sal3, einen
Teeldffel Bactpulver und jo viel lauwarmes Wajjer,
daf ein guter, miirber Teig davaus entjteht. Die
Maffe wird auf ein Kuchenblech geftrichen und
1/, Stunde gebaclen.

Hrapple.

250 g Mehl, ein Ei, 50 g Sett, etwas Sal3, fiiv
5 Pfennig Hefe und fo viel flilch), dafy ein glatter
Geig entjteht. Wachdem bdiefer aufgegangen ift,
fchneidet man nach dem Husrollen fchrdge Vierecte
davon ober ftiht Siguren aus und bacdt {ie in
fchmwimmendem Sett hellbraun, worauf man fie mit

einer Schaumtelle herausnimmt und mit Jimt und
Sucter bejtreut.

Bafermehlplatichen.

125 g grobes Bafermebl, 125 g lehl, 125 g
Zucer, 125 g Butter, ein halber Teeldfjel Bactpulver,
etwas Sal3 und ein £i. Alle trodfenen Beftandteile
werden in cine Schitffel getan und mit der BVutter
perricben. Dann mifht man die Mafje mit dem
Bi 3u cinem fteifen Bvei, fnetet ihn zum Teige,
vollt ihn aus, {chneidet fleine Plahchen davaus und
bactt diefe in mdpig hHeifem Ofen 20 flinuten.

Blatterteig su ODbitfuchen.
500 g ehl wird mit etwas Sal3, einem LSffel
Kirjchwaffer, vier bis fechs Léffeln jaurer Sahne
und etwas Waffer auf dem Bacdbrett vermengt.
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Honigfucdhen.

500 g Bonig (Kunfthonig), 250 g Butter (Er-
jaB), 250 g Jucter, 750 g $Mehl, etwas Jimt und
Teltenpfeffer. Bonig und Butter werden auf dem
Seuer gefchmolzen. achdem beides abgetiiplt ift,
fiigt man bdie iibrigen Jutaten bhingu, (8t einen
Teeldffel Watvon in einer Taffe faltem Waffer auf
und gibt dies zu der Teigmafle. Backaeit 1 bis
1Y/, Stunbde.

Awicbact mit Gufs.

Sefaufter oder jelbjtgebactencr Einbad (weiche
Wecken) wird in awei Teile gefchnitten und mit
folgender $Majfe beftrichen. Drei Eiweife werden
mit 125 g Fuder gejchlagen und etwas Jitronen
jaft daruntergemifcht. Die beftrichenen Jwiebdcte
werden im Ofen gebacten, bis der Sup fidh) leidht
brdunt.

Einfacher Topiluchen.

500 g $lebl, 125 g Fucter, 125 g Butter, 125 g
Kovinthen, eine Taffe Mildh, eine Prife Salz, drei
gamge Eier und ein Pdcdden Badpulver.

EierPranschen.

250 g $llebl, 125 g Bucer, 125 g ausgewajcherne
Butter, bret hart gefochte Eigelbe, ein roher Eidotter,
etwas Sal und etwas Jitronenjdhale werden gut
permengt. $Man formt fleine Krdnge daraus, be:
ftrent jte mit Jucter und Jimt und backt fie in
mdpig beifem Ofen etwa 1/, Stunde.

Niaildnder Schnitten.

375 g Mebl, 125 g Butter, 200 g Jucler, wei
ERI8ffel dicfe faure Sahne oder Framgbranntwein,
Saly und ein Ei. Hus diefen Bejtandteilen wird
ein Teig gemacht, ausgerollf, in verjchobene Dievecte

3#
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gefchnitten, mit Eigelb bejtrichen und in mdpig
heigem Ofen fhnell gebacken. Yach dem Erfalten
fann man §rudhtjulajtitctchen darauflegen,

Braunjchweiaer Hudhen.

NMan 14Bt 500 g el in 1/, Liter $Milch, worin
fiir 5 Pfennig Befe aufgeldft wurde, aufgehen.
Dann werden 125 g Butter, 125 g Sucler, je
100 g Korinthen und Rofinen, eine Prije Saly und
awei verquirlte Eier in den Teig gegeben. 2lian
arbeitet ibn gut duveh, formt ihn auf dem BVreft,
legt ithn auf ein gefettetes Kudjenbledh) zum noch-
maligen Sehen und backt ihn in etwa 8/, Stunde im
Ofen {thén braun. Ein Suf aus Fucter, Jimt und
Hrral wird dariibergegeben.

Kleine HKuchen.

120 g Butter, 90 g Fucler, 225 g $tehl, ein Kinder-
[6ffel gehactte $Ntandeln, fechs Tropfen Orangen-
bliitenwafjjer, 120 g Sultaninen, wei Eier, ein
Hinderldffel warme Tild) und eine gute $effexipite
Tlatron. Die Butter wird {dhaumig geriihrt, dann
fommen Zucer und Nlehl jowie die Sewiirze hingu.
Zum Schluf mifcht man die gefchlagenen Eier und
oie Tilch, worin das Aatron aufgeldft wurde, dar-
unter. Kleine Kuchenformen werden haldb mit der
fMafle gefitllt und in jtart Heifem Ofen 1/, Stunde
gebacen,

Hundert-Gramm-Kuchen.

Huf 500 g fiehl nimmt man 100 g Butter,
dasfelbe Sewicht an Fucker, Korinthen und Roftnen,
gwei Efer, etmas Jitvonenfaft und -fchale jowie
etmags Saly und ein Pdctchen Badpulver.

GButes Weifbrot,

1 kg $ehl, 1, Liter Mild), fiir 5 Pfennig
Befe, ein EfISffel Fucter und ein EflSffel Sals.
500 g #ehl wird mit der lamwarmen Nildh, worin
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die Hefe aufgeldit wurde, ju einem Dorteig gemadt,
der eine gute halbe Stunde oder ldnger aujgehen
muff, Danad) mengt man Fucder und Saly und
den Reft des Hlehles unter dben Teig, der titchtig
gefnetet werden muf. JIft er {hén gejchmeidig und
weich gediehen, formt man ein langliches Brot-
! ftitc davon, legt dies in eine ausgefettete Blechform
(Kafjten) und bactt es | Stunde in gut heifem Ofen.

Grahambrot.

Weigenfchrotmehl wicd mit Waffer obhne jede
andre Futat gemifcht und jo lange gefnetet, bis fich
ber Teig von den Handen [6t. Dann formt man
Brote daraus, ftellt fie an einen warmen Ort, bis
fie Rifle befommen, bejtreicht fie hievauf mit Wafjer
und {chiebt fie in den Ofen.

8. Hllerlei KloRBe.
Grieplohe.

fMan nimmt 170 g Srief, nicht gany 1/, Liter Wafjer,
ein eigrofies Stiif Butter, etwas Sal3, Mustatnuf
und ein Bi. Waffer und Butter werden jum Kochen
gebracht, worauf man den SrieR hineinviefelt und
fo lange fochen [dft, bis fich die fajje vom Topfe
abldjt. JIn den erfalteten Srviefbret vithrt man das
_ verquirlte Eigelb, fiigt Salz und fMusfatnup Hingu,
arbeitet alles febr gut durch und ieht das Bange
mit dem Eier{chnee ab. Die KidBe werden mittels
cines in die Deifie Briihe getauchten Teeldffels ab-
geftochen und in einem gleichfalls hHeif eingetaudten
EpLSffel durch Bin- und Herrollen geformt. Diefer
Klopmafie etwas Fucfer bingugefiigt, eignet {te
jich voryiiglich zu KidBen mit Bacdobjt als Haupt:
gericht.
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Brotchentlofe.

Sedys Brotdyen, 3/, Liter $Milch, 3wei Eier, etwas
Sala, Aelfenpfeffer, 125 g $Mehl, eine Smwiebel
und 25 g §ett. Die in beiffer Milch geweichten
Brothen werden mit der in Fett gediinfteten
Swiecbel vermengt, mit dem Semwiiry und dem ver-
quitlten Eigelb, auleit dem $iehl und Eierjchnee
vermijcht, worauj Odie Iiafje zu Kidfen geformt
wird. $an Tocht fie 15 bis 20 NMinuten in fprudelnd
fochendem Waffer und {ibergiept {ie beim Unrichten
mit brauner Butter.

AtlarttlSise.

Man nimmt 40 g Ochjenmart, ein Bi, Sal3,
Mustatnuf, einen EISffel voll gehactte Peterfilie und
fo viel hell gerditete Brotfrumen, daf ein fefter Teig
entjtebt, den man in KISHchen formt und in Wafjer
oder §leifchbrithe focht,

Abaebrannte GrieplflSfe.
fMan {dneidet Orei Milchbrdtchen wileflig und
mifcht fie unter 200 g Orief. BHievauf ikt
man eine Jwiebel und eine Handvoll Peterfilic in
etiva 80 g §ett, gieft diefes iiber das Srief- und
Brotgemenge und riihrt alles gut durcheinander,
Dann iiberfitllt man die $afje mit einem reichlich
gemeffenen Halben Liter fochendbem Waifer und (4f5t
fie 1/, Stunde damit jtehen. Aach diefem Feitpunit
probiert man in fiedender Brithe einen Probellof,
Oar gefocht, mup er fich unter den Hdanden fprdde
anfitblen; ijt er 3u feft, muf nod) etwas fochendes
Wafjer nachgegojfent werden. Diefe KI6He {chmecten

febr gut mit AleerrettichjoRe oder Badobit.

Reistldfze,

125 g Reis wird einigemal aufgefocht, bis er
gan3 weif aqusfieht. Dann exfolgt fein Sarfochen in
{chwacher §leifchbrithe oder ild), je nachdem jeine
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Derwendung fein joll. JIjt er jteif eingefocdht und
hernach abgeliiblt, wird er mit 125 g BVutfer
(Exfaty), einem ERISffel voll Hlehl und 40 g ge-
riebenem Kdje vermengt (im §alle es jich um Hlilch-
refs handelt, mifcht man ebenfoviel {iiffen Quart
dbarunter), Mit Sal3 und Nustatnuf abgejchmectt,
werden die fertig geformten KiSfe in §leijchbriihe
oder Wafjer gar gefocht.

Hn bdiefer Stelle fei auch des Reisflofes mit
Zwetidhen gedadht. 250 g Reis wird abgebriiht
und dann mit einem Teeldffel voll Sal3, einem Ef-
(6ffel voll Zucter und 125 g getroctneten Jwetjchen
(am Hbend vorher ecingeweicht) in ein gebuttertes
Cuch gebunden, um mit diefem in jprudelnd focdhen-
dem Waffer 1 Stunde gefocht au werden, Der runde
Klof wird mit wenig gebrdunter Butter itbergofjen
und dann mit Fimt und Jucer oder mit DVanille:
sucfer beftreut,

Hartoffeltlofe.

Huf 1Y/, kg Kartoffeln recdinet man jwei Eier,
cinen ERLSffel voll $Milch, 80 g ausgebratenen Spedt,
awet EflSffel voll fiehl, etwas Sal3, HMustatnuf,
Weltenpieffer und ein in Wiirfel gejchnittenes Weij-
brétchen. Die am Hbend vorher gefochten Kar-
toffeln werden gerieben und mit Sewiirz, Alilch und
Eigelben vermengt. Dann brdt man den Sped,
jchitttet die gebrdunten Witrfel auf die Kartoffel-
maffe und brdt in dem flitfjigen Sett die Brotwiirfel.
Sind diefe {chdn braun, werden fie unter die Kartofjels
majfe gemengt, dann rithrt man alles gut durchein-
ander, 3ieht den Eierjchnee hindurch und benubt das
fehl, um die KiSpe au formen. Jn fiedendem,
jchwadh gefalzenem Waffer gefocht, reicht man die
Kl6fe mit einer Fwet{chenfope ober mit Bacfobit.
Die Jwetfhenfofze wird hergeftellt, indem man 125 g
getroctnete, eingeweichte Jwet{chen in viel Wafjer
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gang gerfocht, durchriihrt, mit wenig Ejjig, Fucker
und Jimt abjchmectt und mit Kartoffelmehl verdict. !

Ceberfisfe.

Hus itbriggebliebener Rindsleber mit 100 g Butter
(auf 250 g), awei Eiern, einer fleinen gericbenen
Jwiebel, weiffem Pfeffer, Salz, awei harten ge-
viebenen Hlildhbroten und, falls die Majje noch au
trocten, etwas Softe der Leber ftellt man Kidfe her,
bie in Briihe oder Waffer gefocht werden.

Béhmifche Spectiidfe. {
Dret MilchbrStchen werden in Witvfel gefchnitten
und in dem flifjjigen §ett von 125 g Spect aus-
gebraten. Der fleinwiirilige Spe wird nebit wenig
fein ge[chnittener Zwiebel fiber die mit 1/, Litex
heifem Wafjer tibergoffenen Brotwiirfel gefchiittet,
Lin verquirltes £i wird mit der Maffe verviihrt
und fo oiel $lehl davuntergearbeitet, daf KISfe
davon abgeftochen werden E8nnen, die mit Salz und
Mustatnuf gewiirgt werden. Sie fchmecten | ebr gut

3u Rinbdfleijeh. .'

HivichElSfe. [
500 g ausgefteinte Kirjchen werden ohne Wafjer
mit Jucer, Jitronenfchale und etwas feinem Jimt
weic) gediinjtet. Wachdem fie etwas abgefiipit find,
gibt man etn StitcPchen Butter und fo viel gerichenes
Weipbrot von alten Semmeln Hingu, daf ein giem-
li) fefter Vrei entjteht. Diefen viihrt man mit
gwet Eigelben ab, 3ieht den Schnee der beiden Ei-
weife darunter und formt fleine Kidfe davon, die

5 bis 10 Hlinuten fochen mitffen.

Lidfie von weifem Kije (Quark),
85 g Butter wird {haumig geriihrt und ein

ganges Ei jowie gmwei Eigelbe bdamit permengt.
Dann gibt man einen tiefen Teller voll Quartisfe
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hingu und veibt ibn o lange mit durch, bis fich
eine glatte fMafle gebildet Hat. Diefer wird
eine Handvoll gerviebene, altbactene Semmel (Brét-
dhen) hingugefiigt, das Sange mit Saly und FJuder
abgejchmectt und, wenn vorhanden, auch etwas ge-
riebene Jitronenfdhale daruntergemifcht, Don diefer
fiafle werden mit einem runden L8ffel KidHe ab-
geftochen, die in fchwad) gefalzenem Waffer 1/, Stunde
fochen miiffen. Sequirlte {aure Sahne mit FJucer
{hmecft ehr gut dazu, doch fann man aud) ges
viebene, in Butter gerdjtete Semmel daviiberfitllen.

AilehFlShHe sur Suppe.

Ein eigrofies Stifct Butter (Erjab) wird fchaumig
geriihrt, Dann gibt man nad) und nach Hingu: ein
ganges Ef, ein Eigel, fMustat oder gehacfte Peter-
filie, Saly und wei gehdufte ERISel lehl, rithrt
die fllafle 5 $Mlinuten lang ftarf, {ticht mit dem
Teeldffel Ki6Be davon ab uund focht jie 10 Stinuten
lang.

Cinfache SchwemmilSpe.

i 100 g gefchmolzene Butter (Erfah) wird mit fo
viel diehl gefattigt, dafy eine fajt trodene NMafje
entfteht, DHievauj gieft man einen guten Schuf
fochendes Waijfer in den Hochtopf und riihrt die
fMaffe fo lange itber dem Feuer, bis fie fich vom
Topfe abloft. Braudht man die KidFe fiir §leijch-
briihe, fo bilden Saly und fMusfatnuf die Wiivze;
falls fie in Objtjuppe getan werden follen, wifyt
man mit Jimt und Fuder. It die Majfe ab-
gefithlt, avbeitet man gwet gut verquirlte Eier hin
ein und vithrt das Bange dureh, bis es glatt und
gldngend ijt. Das Ubjtechen und Formen gejchieht
mit grofem und fleinem Loffel, wie fchon bet den
Orieftlofen angegeben wurde,
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Herbelf(Sj3chen,

Uebriggebliebene Kartoffeln werden gevieben,
eine Bandvoll gehacfter Kerbel wird darunterge:
mifcht, die Maffe mit einem LSffel Milch angefeuchtet,
mit Saly und Pfeffer gewiirat, mit einem Eigelb
durchrithrt und dem Eierjfchnee durchzogen. Die
mit der Band geformten KiSHchen jehmecten fehr gut
in der Suppe.

9. Billiges Hbendbrot.

Hausmacherfiilse.

500 g Schweinspfétchen und 250 g Schwarien
werden mit einer Awiebel, einigen Lorbeerbldttern,
Saly und Welfenpfeffertérnern vecht weic) gefocht,
Hus der Brithe genommen, {chneidet man das §leifch
von dent Kuochen und die Schwarten vecht fein, feibt
bie Brithe durch, wilrat fie mit wenig Efjig und ;
fehiittet das gerfdhnittene §leifch wieder hinein, JIn-
swifchent wurde eine Pubdingform mit Wajfer aus:
gefpiilt, worauf das wdbhrenddejfen aujgefochte
Sitlzenfleijch mit der §liiffigleit in die Form ge-
jchiittet wird, Bis zgum Ubend erfaltet, bietet es
neben Bratfartoffeln ein fehr f{dhmadhaftes und

nabrhajtes Ubendefjen.

Gefitllter Ganjehals.

Tachdem man bdie Sans wie gewdhnlich vor-
gerichtet und das Klein abgehactt hat, trennt man
die Haut unmittelbar unter dem Kopf ab, jieht fie
ab und wdfcht fie innen gut aus. Dann wird bdie
§tiltung bereitet, Die Sdnfeleber wird mit etwas
Spect und fiiv 10 Piennig Schweinefleifch gehadt und
dbagu ein Dhalbes ausgedriicties NMilchbrdtchen, ein
nufigrofies Stitcd Butter, ein wenig Sdanfefett, eine
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fein gebactte Zwicbel, Pieffer und Saly getan. Die
gut gemifchte §iille wird in den am oberen Ende
pugebundenen Sdnfehals gefiillt, die Oeffnung ver-
ndbht und der Bals in Salzwaffer | Stunde getocht.
Kalt aufgejchnitten, ijt das Sericht vorziiglich.

gebertdje.

500 g Rindsleber, 250 g Spect, ein Milchs
brétchen, ein Ei, Sal3, Pieffer und fMustatnuf. Die
Leber wird roh) mit dem Speck durd) die Hadmaidine
gedrebt, das eingemeidhte Alilchbrdtchen, das zer
fhlagene £i, Sal3, Pfeffer und fMustatnuf unter
bie gebactte iMajje gemengt und Odiefe in aus:
gefettetem Beutel oder Tuche in {dwad) gejalenem
Wajjer ?/, Stunde gefodht.

Sleijchijalat,

Refte von Suppenfleifch oder unanfebnliche
, Bratenfjtiicfe werden tlein gejchnitten. Eine gefochte
f Peterfilienourgel, zwei fMohrriliben und ein hHalber
Selleviefopf werden in Scheiben gefchnitten. Hus
Saly, Ocl, Effig, Senf und Schnittlauch jtellt man
eine wiirzige Sofie her, worin der Salat angemengt
wird, Wad)dem er gut durchgezogen, fiveut man
noc) etwas weiffen Pieffer dariiber und reicht ihn
am Abend u Bratfartojfeln.

Spinatballchen.
Uebriggebliebener Spinat wird mit gefochtem
Reis vermifcht, ein verquirltes Ei in der flajfe
verriihrt und mit Pieffer und Saly gewitvgt. Die
daraus geformten Bdllchen werden in Fett gebraten.

Wurjtgriite.
Wer nicht felber {chlachtet, Tann fidh trohdem
eine Hrt Wurjtgriige herjtellen. $Man Taufe einige
billige Rindswiirfte, entddrme fie und mifche den
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in der Pfanne erhiften Inbalt mit Hafergrithe, die
mit Waffer, Schmal3, Saly und etwas Melfenpieffer
gefocht wurde. Die Sriife muf gefchmeidig und
jaftig fein und wird Ju Schalentartoffeln und voten
Ritben oder jauren Surfen gegeffen.

Buttermilchjuppe.

'/, Liter Buttermilch (veicht fiiv 6 Perforen)
wird unter bejtdndigem Rithren quf dem Seuer jum
Kochen gebracht, dann fitnf glatte EFI8fel gewajdyener
Reis Dineingetan; eine Taffe fiife Mildh wird nach-
gejchiittet und das Servicht mit Fucfer und Salz
gemlirat,

Rartoffelfalat mit Herina.

Ein L3jfel voll Senf, Dfefjer, Oel, fein gehactte
Zwiebeln und etwas ebenfolcher Schnittlauch werden
3u einer Sofe angeriihrt, worin die in Scheiben '
gejdhnittenen Kartoffeln und Oder gewdijjerte und
entguatete, fein gejchnittene Heving gemijcht werden. .

Haferejte.

Kleine KdjeftlicEchen, zu unanfehnlich, um noch
auf den Tijch gebracht zu werden, veibt man bis
bart an die Rinde ab. Darauf in eine Schale getan,
dient ein ®las Rum oder Portwein jum Unfeuchten
der Hlafle. Jjt der vorhandene Kdjebrei durdhzogen,
wird er mit genitgend Saly und wenig Paprifa ge-
witvgt und, follte die fMajje noch trocken jein, nochmals
mit Rum oder Portwein angefeuchtet. Danach muf
jie 1 Stunde gerithrt und gejchlagen werden, fo daf
fie 3u einer glatten, dicfen Eveme wird, Diefe fitllt
man in fleine Dofen, etwa von Sanfeleberpajteten
(felbft Liebigtdpfe ténnen benubt werden), und bringt
fie fo auf den Tijdh. Der {harfe und Fugleich '
weiche Kdje ift bei Berven {ehr beliebt und hdlt
{ich lange,
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' Potted meat.

Das deut{che Wort , Eingetopftes §leifch” wiivde
einen andern Sinn haben. Es handelt fich um die
Derwertung von Suppenfleifch) oder unanfehnlichen
Bratenvejten fiir Hufjchnittywete. DVon Suppen-
fleifch oder Bratenreften werben hdutige Teile und
Sett entfernt. Das §leifch wird dann durd) die Hack-
mafjchine gedreht unter Hingufiigung einer Jwiebel
unod etwas Peterfilie und Eftragon. Dex jo gewonnene
Brei wird durch Frdftige Bratenfofie nebit einem
Stitcfhen Butter faftig gemacht, gut durchgearbeitet,
in fteinerne Tépfchen geprefit, mit gefdhmolzenem
Rindsnievenfett oder Butter fibergoffen und um
®ebraud) auf Butterbrot hingeftellt.

BHering in Senfjofe.

Um neben Safghering und faurem Hering eine
Howedhjlung u jchaffen, ftelle man folgende Hbend-
‘ {chitffel ber. Der gut gewdjjerte Salzbering wird
entgrdtet, der Kopf und Schwany fallen fort. Hus
einem ER(S{fel Senf, Oel und Effig bereifet man
mit weifem Pfeffer eine pifante Sofe, die durd)
etwas §leijchertratt noch gefrdftigt wird, In diefe
gut verriihrte Sofie legt man die Heringftreifen, lapt
fie durchziehen und veicht jie 3u BVratfartoffeln,

Apfelichmals.
Einen billigen und gefunden Brotaufitrich {tellt
man folgendermafen her. Die vom Husbraten der
! Slomen fibriggeblicbenen Sricben oder Brdmen wer:
den mit dem gleichen Sewicht von gefitptem Upfelmus
gemijcht, das Sange gufammen nodh einmal erhift
und dann in Steintdpfen aufbewabhrt. Kinder licben
biefen Brotaufjtrich meijtens fehr.
‘ Niehlbutter.

Wenn bdie Eier 3u teuer find, um Rithrei bHers
jtelfen au fonnen, richte man folgendes her. 125 g
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Sped wird hellbraun gerditet und dann fo viel $Mehl
in die Pfanne getan, dafy das §ett fajt gefdttigt
iff. ach gutem Durdhriihren gieft man fochendes
Waffer in die gejalzene SMaffe, ftreicht mit dem Ldffel
fortwdbhrend hin und her, bis eine locfere $Maffe
dbnlich Odem Riihrei entjteht. it wenig weifem
Pieffer abgejchmedtt, veicht man die fMehlbutter mit
duntlem Schwargbrot. Sur Erfrijchung dienen bei-
gegebene vote Riiben,

Gefiillte Eier,

Die praftifhe Hausfrau hat im Huguft preis:
werte Eier eingelegt. Don diefen Tann man dann
im Winter, wenn es Befuch gibt, die gefiillten Eier
herftellen. Die Eier werdben faft hart gefocht, in
faltes Wafjer gelegt und gefchdlt. Hus den Eidottern,
etmas Deterfilie, Kerbel, Schinfenveften, Hervings:
oder Hppetitfildreften fertigt man dann eine fchmact:
hafte §itllung, die, mit etwas Senf und Butter ver-
rithrt, in die Dalbierten Eiweifie geftrichen wird.
Diefe gefiillten Eier jchmecfen zu Butterbrot fehr
gut, und wer ihre Schmacdhaftigleit nodh erhdhen
will, gebe eine flaponnaije daju,

Ntilchrefte.

Servonnene oder dicf gemwordene Niilch braucht
nicht weggefchiittet 3u werden. War die Hiileh {chon
gefocht und ift gevonmen, fchiitte man fie auf ein
feines Steb und lafje das Wafjer ablaufen. Dann
veibe man eine fleine Zwiebel unter die Kdjemafie,
wiirge mit Salz und Pieffer und forme auf einem
Porgellanteller mit einem L&ffel einen vievetigen |
Kdje von der fllajfe. Die BHingutat der Jwiebel ‘
ift griechijcher Brauch; wer den Sejchmack nicht liebt,
fann fie weglafjen.

Die dick gewordene vohe $Milch ftelle man in einer
flachen ixdenen Schifffel auf eine warme BHerdjtelle,
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dburchfchneide jie Treuzweije und lafje fie feft werden.
Zeigt fich das griinliche Waffer und bildet die dicte
$Nilch vier eingelne Teile, jo nimmt man fie mit der
Schaumtelle Heraus und legt fie auf einen Duvd):-
fblag (am bejten von Porgellan). Jft {aure Sahne
vorhanden, [dpt jich Schichttdje mit Oiefer weiden
Kdjemaffe berjtellen, andernfalls verfnetet man fie
mit Kitmmel und Saly zu fleinen Handfdjen, die
auf Strobh oder Holz trofnen miiffen

10. Billiger Morgenimbib.

Uniéngjt wies ein Urzt davauf hin, dap anjtatt
des wenig nabrhajten Kaffees morgens gedeihliche
Suppen gegeffen werben follten. Befonders fiir
Schwddlidhe oder im Wachstum Befindliche ijt eine
warme $Morgenjuppe ein wahres Labfal. Hbgefehen
bavon, dap diefe HUrt des Hlorgenfrithjtiicts eine
Exfparnis ift, weil es dauernder fdttigt, befreit es
auch die Hausfran von mandyerlei Husgaben. Hus
diefem Srunde folgen bier einige Hiorgenjuppen.

Nuilchfuppe mit Einlauf.

Die nétige NMenge Milch (etwa /s Liter auf die
Perjon) wird aum Kochen gebvacht. Imawifchen
verquirlt man ein Ei mit wenig Wajjer, Saly und
Zucer, {chiittet 125 g Mebl auf einen tiefen Teller,
macht in der fMitte des $ehles eine Vertiefung und
fehitttet die Bierflitjfigteit dabinein. it einer Sabel
fithrt man dann das Hlehl von beiden Seiten dem
Ei 3u, fo daf fleine ®ebilde entjtehen, die nudel-
dbnlich find. 3t das Nehl gdnylich mit dem Ei ver-
acbeitet, jchifttet man die erlangten eilchen in die
fochende HTilch, (éRt fie ein Weildhen darin focdhen
und gibt die Suppe dann auf.
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Atilchjuppe mit Harvtoffelmehl,

Zwet Efldffel Kartoffelmehl wird mit Waffer
glatt gerlihrt und in die mif Fucder, Kaneel (Fimt)
und Saly gum Kochen aufgeftellte fiedende il ge-
viihrt. TMad) einmaligem Huftochen ift die Suppe gut.

Atilchjuppe mit Lludeh.

Die Mildh wird mit Jitvonenjchale, Saly und
Zucter gum Kodhen gebradt, wovauf §adennudeln
oder felbjtbereitete udeln bineingetan werden,
Selbftgemachte Ludeln ftellt man aus einem Ei,
Sal3, wenig lanwarmem Waffer und Hlehl her. Hus
diefen Futaten wird ein Teig hergejtellt, ausgevollt
und gum Srocfnen auf faubere Tiidher gebreitet. Er
darf nicht hart frocnen, jonjt gerbrechen die Audeln.

Niilchjuppe mit Budhweisengriitse.

Huf 11/, Liter NMileh, die mit Salz, Sucder und
Zimt aufgefest wurde, rechnet man 125 g Bud)-
weigengriige. Sie wird in fochende HMild) gefchirttet
und unter beftandigem Rithren 1/, Stunde langjam
gefocht.

STtilchfuppe mit Perlgraupen, Rets, Brief, Reis-
meh{ ujw. wird entjprechend guberveitet. Wer Vanille
verwenden will, Tann fich aucd) diejer als Wiirze
bedienen,

Yeben NMildhjuppen find auch Haferjuppen und
gerichte fehr zu empfehlen.

Solgendes {chmadhafte Sericht wird aus Hafer-
griibe hergeftellt und erfordert wei Tpfe. Dex
gréfere wird mit faltem Waifer tnapp ur Haljte \
gefiillt, dex fleinere wird mit der ndtigen Portion |
Bafergriife, Laltem Waffer, das fie reichlich bedeckt, l
und wenig Salz verfehen. Der Hafergrithtopf wird
in den Wafjertopf geftellt und mit diefem Fugedectt
aufs Seuer. JIn diefem Wafjerbade, das, follte das
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Waffer einfochen, durch fochendes Wajfer in gleicher
fMenge exhalten werden muf, focht das Sericht fertig.
Es wird mit Jucer oder Saly oder Sahne oder
Mild) oder Sivup, fury auf gang verfchiedene Weife
gegefjen.
Deutjche Haferjuppe.

BHafergriife oder gewalzte Hajerflofen werden
mit Taltem Wajjer aufgejest und bis zum Sarmwerden
gefocht, BHierauj durchgerithrt, {iigt und jalzt man
die Suppe und fann ihr durch Jimt oder Jitronen:
jchale oder ein StiicEchen Butter nach Wunjd) Se-
jchmact verleibhen.

Hafjerjuppe mit Jwetjchen.

BHafergriife wird mit am Hbend vorher ein:
geweichten Jwetfchen aufgefet und gar gefocht.
Danach reibt man beides miteinander durd), fiipt
und falyt nach Sefchmad und fann auch ein wenig
Bitronenjaft hingufiigen.

Baferfuppe mit Atilch.

Baferfloden werden in faltem Waffer mit Saly
aufgefebt und gar gefocht. In die durchgeriihrte
NMaffe wird Tochende fMlileh gejchiittef, das Sange
gut vervithrt und aufgegeben.

Schlieplich {eien noch einige Hiehljuppen genannt.
Kaltes Waffer wird mit wenig Butter und Sal3
aufgefest. Ingmwijchen verrithrt man ein verquirltes
Eigelb mit ATehl (auf 1 Liter Waijfer 100 g), ver-
viihrt dies, falls gu fteif, mit Wajfer und quirlt es
in das fochende Waffer. Wad) Sefchmact wird die
Stehlfuppe mit Jucfer und Jimt fertiggejtellt.

Seine Utehljuppe.

Man 14ft ein Stiicfchen Danille und etwas
Zitvonenfchale in FTochemdem 2Waffer ausziehen,
riihrt dann gwei L6ffel Sabhne mit Jwei EflSfieln

Billige Kiidhe in teuver Jeit. 4
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Kartoffelmebl (auf 11/, Liter §liiffigleit) und Wafjer
glatt, verquirlt wei Eidotter in Wafjer, mifcht
alles gut Odurcheimander und gieft es in Odas
jiedende Wafjer. Unter beftdndigem Rithren wird
die Suppe wieder jum Kochen gebracht, mit Salz
abgejchmectt und mit SchneellSpchen (von Fwei Ei-
weifien mit Jucker) bejeBst.

Suppe von aebranntent Atefhl.

Etwa 50 g Butter werden gebrdunt, In diefe
fchitttet man fo viel dMehl, dap das §Sett davon ge-
fattigt ift, 1Bt es darin brdunen, {chitttet die ndtige
flienge Tochendes Waffer bhimgu und falzt nad)
Sefchmack.

Sebr nabrhafte und dem $Magen jehr dienliche
Suppen f{tellt man auch aus Sraupenfeim her. Da-
su miiffen die ®raupen {dhon am Tage vorher
langfam mehrere Stunden gefocht haben, Sind fie
vecht weich geworden, werden jie Odurch ein Sied
geriihrt. Dem gewonnenen Seim jeBt man ein
tleines Stitfdhen Butter, Jucer und Sal nach
Sefchmad hingu, gieft etwa fehlendes Wajfer nach
und [dpt die Suppe nochmals aujfochen.

Perlarvaupenjuppe mit Hovinthen,
Diefe Suppe braucht nicht durchgerithrt Ju wer:
ben. Die mit faltem Waijjer, Sitronenjchale, Sal3
und Fucter aufgejessten Perigrdupcdhen werden fajt
weich) gefocht und DHievauf die Korvinthen Dhingu-
gegeben, um beides ujammen fertigzuftellen.
Weiter Gt fich Reis, Reismebhl, Srief,
Roggenmehl, braunes Bruftmebhl, jedes in
jeiner Hrt, au $Morgenjuppen vevwenden. Unter
JBruftmehl” it gebacenes Roggenmehl u ver:
jteben, das von dratlichen Hutoritdten gegen Brujt:
feiden und Schwddezuftdnde vielfach empfohlen
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und mit Erfolg gebraucht wird. Das Brujtmedh!
fann als Suppe oder Setrdnt jubereitet werden.
flTan rvechnet auf eine Tajfe faltes Waffer drei bis
vier Teeldffel Vruftmehl, vithrt bdiefes glatt und
gieft die ndtige Mafje fochendes Waffer hingu. it
Salz und Fucter abgefchmec’t, muf die Suppe noch
cinmal auffochen.

11. Vom Brat- und Badkfett.

Eine grofie Rolle jpielen in der Hiiche dbas Brat:
und Backfett, Und wer bievgu alles Braud)bare
ausnut, macht wictliche Erjparniffe. So miijjen
die Bratenfofen jtets gut entfettet werden, damit
bas fo gewonnene Sett wieder anderweitig DVer-
wendung findbet. Don der Suppe genommenes §ett
fann ju Semiifen verbraud)t werden, und jchlielich
werden robe §etteile von §leifchitiicten abgetrennt,
um ausgebraten jum Brdunen von BVraten benubt
ar werben, Hber natiivlich wiirde dies alles nicht
augreichen, um fdmtlich u Badendes und 3u Bra=
tenbes damit herzujtellen. So braudht die Hauss
frau ein praftijdes Sett. Da Vutter jehr teuer ift,
fann man fich leicht einen guten Buttererfal jchaffen.
Hierzu miijffen Schweinsflomen und Rindsnieren:
fett genommen werden. Huf { kg §lomen nimmt
man 1/, kg Rindsnierenfett, Beide Seite {chneidet
man in méglichjt fleine Wiirfel und (Bt fie in
mehrmals abgegoflenem Waijjer etwa 2 Stunden
ftehen. Danad) werden die Fettwiivfel mit einer
Schaumtelle in die §leifchhactmafchine gefitllt und
dburchgedreht. Den erbhaltenen Fettbrei brdt man
in einem eigens Oagu beftimmten eifermen, wenn
moglich innen emaillierten Topje aus. Die Srieben
oder ®rdmen mitffen Oduntelgelb fein, wenn das
Seft durch einen feinlSchrigen Durchfchlag oder ein
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Sieb in einen Steintopf gegoffen wird, Etwas
fMajovan und ecine eingeferbte Fwiebel auf den
Boden des Topfes gelegt, verfeinern den Sejchmad.
$Nit den Srieben laffen fich nod) KHartoffeln braten
und unter Hingufitgung von Ocl Puffer bacten.

Eine weite Sorte §ett, die noch billiger Hers
geftellt werden fann, ift Rindsnievenfett mit Oel.
Hiergu wird das Rindsnierenjett in doppeltem Se.
wicht des Oecls ausgebraten und, wie angegeben,
in einen Steintopf gefchiittet. Dann glitht man
RiibSl mit einer Brotrinde und einer Fwiebel und
fchrectt es, fobald es eine Weile gefodht Hat, mit
einigen Tropfen faltem Waffer. Das Oel wird
hievauf mit dem nod fliiffigen Rindsnievenfett ver-
mengt und der §ettopf, wenn die Fettmafje erfaltet
ift, mit Papier jugebunden und an einem [uftigen
Orte aufbewabrt. — JIn Segenden, wo viele
Bammel gefchlachtet mwerden, 3. B. in der Heide,
brét man aud) das Bammelfett aus, gieft es in
Blechndpfe und ftiirgt diefe nachher. BHammelfett
14ft fich aum Kartoffelbraten und Semiifefetten
verwenden, befonders das Fett der Schuucfen; von
ben theinijchen Hammeln gevinnt das Sett leicht.

Ein der Butter an LieblichTeit dhnliches §ett ge-
winnt man durch Fujammenichmelzen von Bauern:
putter und Rindsnievenfett, Doch ftellt fich diefes
Sett teurer als bie beiben erjtgenannten. Hian
rechnet | kg Rindsnievenfett auf Y/, kg Butter. Das
Tievenjett bebandelt man, wie jchon angegeben.
Die Butter wird itber gelindbem Kohlenfeuer lang:
fam flav gefocht, Bilbet fich obenauf eine Haut,
fo nimmt man bdiefe mittels einer Schaumfelle ab
und giefit dann die fliiffige Butter vorjichtig, ohne
ben Bodenfah 3u viihren, in das nodh fliifjige Rinds-
nievenfett.

Splieflich 14t fich noch Rindsnievenfett in
Mild) austochen, Bierau wird das §ett behandelt,
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wie beim erften Sett angegeben, nur daf es nicht
in den leeren Topf, jondern in fMild) gejchiittet wird,
Huf etwa 31/, kg Rindsnievenfett rechnet man | Lifer
Mileh. Diefe wird mdglichft eingefocht und das
Sett danad), wie jchon angegeben, durd)gefeibt.

12. Verbilligung der JFeurung.

Sligadite nicht das Hleine!” - Diefen Sprud)
jollte fich jede Bausfrau jur Regel machen, die fparven
mufi, Sany befonders findet er feine Unwendung
auf das BHeiymaterial. Der Ufchentajten muf, ehe
er ausgefchitttet wird, nad) hineingefallenen Kohlen:
jtiicEchen, nicht gang verbrannten Kohlen durchjucht
werden. Ebenfo jollten die nodh auf dem Rofjt liegen:
den-§eurungsrejte vor dem erneuten Feueranmachen
nach nielleicht noch brauchbarem Brennmaterial unter:
fucht werden. Dann halte man fich 3um Feueranmachen
Dapier- ober Pappitreifen (Streifen von alten Poft:
farten). Huf diefe Weife geniigt ein Streichholz gum
Seueranmachen, wéhrend die Dienftmddchen oft fiinf
bis fechs anftreichen, ehe jie das Unbrennen des
Seuers erveicht haben.  Jft nun das Feuer flott im
®Sange und liegt eine {chne Slut im Herdloch, fo
feuchte man {dhlackenfreic Ajdhe an und lege jie auf
die ®lut. Ein oder zwei Brifeits (Preffohlen) da-
sjwifchen exhalten das Seuer ftundenlang. Dies
bilft 3. B. beim Biigeln mit Pldtteifen die Herdplatte
faft glithend madyen und dabei dod) einen gangen Teil
Koblen fpaven. Jjt fpdter {chnelleres Seuer wieder
nétig, fo vaft man mit der wmgefehrien Hohlen
jchaufel die Ujche durch die Rojte, frijcht die vor:
banbene Slut mit wenig Spdnen (gany feiner 2AHb:
fall beim Tifchler) auf und legt einige Kohlen dagu.
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In den Stubendfen fann man fich dhnlich bHelfen,
oder es werden einige Brifetts ftart in mebrach
aufammengerolltes Papier gewicdelt und fo auf die
Koblenglut gelegt. — Beim Sastodyer liegt die Spar-
jamfeit darvin, daff man nur fo lange eine grofBe
Slamme brennen [dft, als das au fochende Sevicht
noch nicht fiedet. Jijt es auf diefem Puntte angelangt,
dreht man die Flamme mglichit Elein. Huch lajfen
fich beim Sasfocher drei Tdpfe iibereinanderftellen,
deren JInhalt nadh) und nach evwdrmt und jpdter
fchneller qum Hochen fommt, Weiter vichte man fich v
eine Xodhtijte ein, worin alle angefochten Speifen
weiterfochen. Man fann fich eine Kochtijte fehr
leicht felbjt anfertigen. Eine geeignete Kijte fiille
man tundherum mit Holywolle aus, die mit dariiber-
gebaltenen Stoffjtiicten befeftigt wird. Kleine Stifte
dienen um Seftnageln. JIfjt die Hijte einjchlieRlich
des Dectels Oid gepoljtert, fo ftelle man nod)
einige Kiffen mit Holawolle gejtopft her, die zum
Drunter:, Fwijchen und Driiberlegen bei den Tpfen
dienen. Die Lage fiir Odie wverjchiedenen Topfe
mufy ausprobiert werden. Alle Biiljenfriichte, Reis,
Bacobit, fury alle Serichte, die mebr langjames
Schmoren als {dhnelles Kochen erfordern, eignen
fich voraiiglich fiir die KochTifte. Hn Wajdhetagen
odber fonftigen Tagen eiliger Hrbeit erleichtert die
Kochtijte der Hausfrau bedeutend das Kochen, da
die angefodhten Speifen gleichmdapig weiterddmpjen.

13, Hllerlei praktilche Winke
fiir den Bausbalt.

Aur Starfung der Augen foht man einen
tnappen Teeldffel voll Fenchel in einer Taffe tilch,
JIn bdiefe erfaltete $Mijchung taucht man vor dem
Schlafengehen ein Letmwandldppchen und legt es

BI.B BADISCHE '
/' LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirtcemberg



© mesE L. ]

itber die Hugen. Ein reines Tajchentuch als Binde
oient gum Fejthalten.

Geaen Cridltunasichnupfen wicd i
10 DPjennig Kampfer in Tochendbem Wafjer auf-
geldjt, der Kopf um Eingichen des Dampfes durd)
die Wafe dariibergebeugt und ein Tuch iiber den
Kopf gehdngt.

1/, Liter Sramgbranntwein wird mit 250 g ge-
viebener Fmwiebel 3u einem Brei verarbeitet und
die Kopfhaut gegen Hopfichuppen damif ein-
gerieben.

Eine NMifchung von einem Teil Perubaljam und
neun Ceilen Vafeline leiftet bei Quetjchwunden
gute Dienite.

Limonenjaft (Jitronen) mit Saly vermifcht auf
geveinigte Hdnde gejtrichen und davauf trodnen ge-
lajfen, madht die Hande jchdn weij;.

1 fich ftdndige Suppen- und Sofjenwiivie
fitv den Winter 3u wabhren, wdjcht und Haddt man
Peterjilie und Sellerie fehr fein und jdhichtet jedes
fitv fich mit Saly in verjdhliefbare Sldfer. Eine
fMefjexfpie voll diefer Wiirge verleiht jchon einen
angenehmen Sejchmact.

Au Gejliigel oder Braten, die nidht weid)
werden wollen, legt man einen Blech(Sfjel und [dpt
diefen in der Soffe mitfchmoren.

Mm Scife bis jum leiten Stiicchen u ge-
brauchen, binde man die Reftchen in einen Lappen
und feife damit die Hinde. Stiictchen von Kitchen-
feife laffen fich in Sodawajfer 3u einer weifen
Seifenfiilze fochen, die dann gum Reinigen in der
Kifche gute Dienjte leiftet.

Aur Dertreibung der Flieaen miifjen
Winde, Bolyteile und Einvidhtungsgegenjtdnde mit
Quajjiatinttur geftrichen werden.
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Holiwurmitellen bepinjelt man mit Petros
leum; Dilft dies Hlittel nicht, fo miiffen 5 g Karbol-
jdure in 100 g Wajjer aufgeldjt und die Lécher
mittels eines Pinfels oft damit gefitllt werden.

Stocfige Handfchuhe legt man in eine ver:
jchlieBbare Blechbiichfe mit Hirfchhornjaly, und der
Stod wird verfchmwinden.

Hitchenbrauter fann fid die Hausfran, der
ein Sarten fehlt, felber giehen. Einige fleine Hols=
fijften mit guter Evde gefiillt, eignen fich dazu. Fiir
wenige Srojchen it Peterfilien-, Kerbels und Krefje-
famen 3u haben. Schnittlaud) faujt man gewdhnlich
als Pildngchen; Dill, Majoran und Bobhnenfraut
faffen fih auch {den. Doch braucht man lehtere
nicht fo oft, als daf fie nicht jur Sebraudhsieit
billig erftanden werden fénnten. Peterfilie, Kerbel
und Kreffe dagegen {ind aud) im Winter niiflich,
die erften beiben zu Suppen und Sofien, die lehte
als Dergierung und Beigabe zu Kartojfelfalat und
als felbjtdndiger Salat. Die Peterfilic muff recht
feucht gebalten werden, Schnittlaud) wird trefflich
mit Ruf gediingt oder durch das Begiefen mit
Sauerfrautwaijer, das man mit Waffer verdiinnt,

Ein gqutes AUlittel aeaen CTinten- und
Roftflecte ijt der Saft frifcher, reifer Tomaten.
Sowohl von Wdjde als von den BHénden ver:
{hwinden die §lecte,

Staubflecfe aus Tudhfachen, die felten fchnell
weidhen, retbe man mit Eidotter, das mit wenig
Branntwein verquirlt mwurbe, ein und wajche mit
warmem Wajfer nadh,

Geaen Sommeriproffen wende man eine
Mijchung von Vervatrummwurgel und Bengoetinftur
an. Huf 100 g Dervatrummwurgel fommen 50 g 0
Bengoetinftur. Die beiden Tintturen werben gemifdht
und die Sommerjproffen damit betupft.
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Wenn die Fitronen billig find, follte fich jede
gute Hausjrau Saft um Hufbewabhren Herftellen.
Huf den Saft von vier Fitvonen technet man
1256 g Rucder. Diefer wird geldutert, mit dem
Safte durchgefocht und dann der Saft nach dem
Erfalten in fleine §lafchen gegeben.

Aus reifen Wacholderbeeren wird ein ge-
junder, magenftdrfender Saft hergejtellt. Sie werden
biergu grdblich zerftofien und in fochendem Wafjer,
das f{ie gerade bebectt, u einer dictlichen Briihe
gefoht, Dann werden bdie Beeren Odurd) einen
Beutel gepreft, worauf man den Saft au einem
didtlichen Sirup einfocht und in feft verforften
Slafchen verwabhrt. flan verwendet den Saft tee-
[6ffelweife in Wein, Branntwein oder Tee.

Eier werden am cinfadyjten in vecht trocfener
BHolzafche aufbewabrt.

Nim §Sleijch langere Jeit frifch m er-
halten, umwicfelt man es wmit BVrenneffeln und
legt es in eimen jteinermen Topf.

Champianonpulver [aptfich aus getrofneten
Ehampignons herjtellen. Die gut getvoctneten Pilze
werden in einem Hidrjer mit einigen Welfen umd
Pfeffertérnern gany fein gejtofen, dann in ein
troenes Olas geflillt und diefes feft verjchlojjen.
Ein fleiner Loffel diefes Pulvers ijt Dhinveichend,
um einer Schiifjel Wilvafleijch (Ragout) oder Fri-
fafjee einen wiirgigen Sefchmadt ju geben.

Ein autes Huftenmittel jtellt man folgenbder-
mafen her: §iinfzehn bis wangig {aftreiche Wur-
aeln (Sohrritben) werden gefchrappt, gerieben und
der Saft herausgepreft. Er wird mit 125 g braunem
Handisgucfer gu etnem Sirup eingefocht, von dem
teelSffelweife eingenommen wird,

Um fich ein treffliches Jahnwajjer heraujtellen,
weiche man fiir 10 Pfennig Kalmusmurgel in Waifer
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cin (etwa 1/, Liter), fodhe es gufammen auf und
benuge das exfaltete, in ein §ldfdhchen gefiillte Wafjer
3um 3dbnepufen,

Jur Auibewahrung von Peliwert wable
man eine dichte Kifte, die mit Feitungspapier aus=
gelegt wird, das man in Terpentin frdnite. Ein
febr guter Schuty gegen $otten ift audh, einen dicfen
ledernen Kofferviemen oder ein jonjtiges nach Leder
riechendes Stiic? mit in bdie Kijte gu legen. Das
aeitweije Liiften und Klopfen eriibrigt {ich aber des=
balb dodh nicht. Reichlich Feitungspapier gwijchen
Wollfachen gelegt, hilit ebenfalls gegen die flotten.

Aur langerven Srijchhaltung von Sahne
focht man auf 1 Liter 300 g Fucfer in wenig Wafjer
auf und focht hiermit die Sabne auf. Erfaltet
fiillt man {te in eine §lajche, die verforft an einen
tithlen Ovt gejtellt wird,

Petvoleumitellen auf Lampenglofen oder
Lampenbajjins entfernt man dadurd), daf man {ie
mit Ultramarin (Wajdhblau) einveibt und abfpitlt,

Schimmel an den Wanden Gt {id am
beften Odurch) Betupfen mit Saligpljdure, bdie in
Spiritus aufgeldft wurde, entfernen. Es {ind vier
Ceile Spiritus auf etnen Ceil Salizyljdure exforderlidh,

Awm Reinigen lackierter A18bel 18]t man
Schellact in Weingeift auf, beftreicht die $TSbel damit
und veibt fie mit einem Leinwandlappen ab, bis jie
trocfen und gldngend find.,

Um Stearvinlichte {parjam brennen ju machen,
jtiilpt man eine trichterférmige tleine Blechbiilfe der-
artig iiber die Kerze, bafi der Docht berausfieht,
Der iibergeftitlpte richter hdlt dann die Hie der
brennenden Kerze von der Steavinmafje ab. Diefe
{chmilgt nur unbedeutend und hélt ldnger an.

Nm Aeffinagaegenjtinden ihren Glang
i evhalten, pubt man fie mit Oel und febr
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feinem Tripel, flan beftreicht fie mit diefer Mijchung,
reibt fie etwas und wdjdt fie mit Seifenwafjer ab.

Atilch fehiit man vor dem Sauerwerden, wenn
man thr beim Kochen eine Mefjerfpite voll doppelt-
fohlenjaures Watron ufest.

Aur Reinigung von Utarmorplatten wicd
ein dicfer Brei von Hlagnefia und Bengin angeriibrt,
diefer auf die betreffenden §lecfe aufgetragen und die
gange Platte mit Titchern bedectt, um das Fu {chnelle
Derdunften des Bengins guverhindern. Yad) mehrerven
Stunden wird das Verfahren wiederholt, bis die
Slecte verfchmunden {ind.

Erdflohe werden dadurd) vertrieben, dafp die
befallenen Pflangen mit Regenwafjer abends und
morgens begoffen werden, worin Bornfpdne einige
Cage ausgegogen haben.

Weisenmehl bewabhrt man dadburch vor ATil-
ben, daff man einige trocfene Dietsbohnenjchoten
auf den Boden des Steintopfes legt und diefen an
einen [uftigen Ort hinjtellt.

Slaneljachen werden am beften mit $Marfeiller
Seife gewafchen. Sie wird in heifem Wafler auf-
geldjt, worauf die §lanellfachen in der Seifendbriihe
fitr mehreve Stunden eingeweicht werden. Befonders
fchmupige Stellen miiffen vorber mit Seife ein-
gerieben werden. Flanell darf wobhl Heif gewajdyen,
aber nicht gervieben, fondern nur gedriicft und ge-
fpiilt werden. Waven die betreffenden Flanelljtiicte
febr jchmuBig, ijt es ndtig, die Seifenlauge gu ex-
neuern. das Spiilen des §lanells gefchieht erft in
warmem und hievauf in Laltem Waffer; die Slanell:
wdfjche wird nicht ausgerwrungen, fondern naf auf-
gebdngt, und gwar an {dattigen Stellen und derart,
oaf fein Teil den andern beriihrt, weil dadurch
Wafferjtreifen entftehen und die Wdjche filzig wird.

Nm Scidenfleider vor Stockflecken 3u be-
wahren, hebt man fie im Schranfe héngend und
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nicht liegend auf. Sind aber trofdem durch langes ,
Hangen Oder Kletber in unbenuten Riumen Stodt-

flecfe hineingefommen, fo muf man fich folgender

Htiihe unterziehen. Die feidenen Récfe oder Taillen

werben 24 Stunden in faltes Brunnenwaffer gelegt

und dann friefend im Schatten aufgehangt. Iach

dem Troctnen folgt das Biigeln mit mdapig Heifem

Eifen.

Gegen vauhe Hant wende man folgendes
Wajchmittel an, Ein Lbfjel pulverifierter Borar
wird mit einem Wajjerglas voll Regenwajfer in eine
Slajche getan und bleibt einige Tage gut verforft
in der Sonue ftehen. BHievauf [t man nodhmals
einen L6ffel Borar in einem Slas Regenwajjer
auf, fchitttet diefe Mifchung in die §lajche und fitllt
fie mit Regenwafjer auf. BHiervon jedem Wajch-
wafjer einen tiichtigen Schuf hingugefitgt, dient Fur
Blattung der rauhen Haut,

Mm gefrovene 2epfel wieder brauchbar zu
madhen, legt man fie in ein Sefdf und iibergiept fie
mit faltem Waffer, fo daf es etwa fingerhodh iiber
den Uepfeln fteht. Sehr bald eigen {ich dann Eis-
frujten um die Uepfel. Aun giept man das Waijjer
ab, entfernt die Eistrujte mit einem jauberven Tudye
und jtellt die Hepfel in ein mdpig warmes Fimmer.

Gejrovene Cier werden durd) Einlegen in
Salawajjer wieder gut. AHuf !/, Liter Wafjer rechnet
man eine Hanodvoll Saly. Die EBisvinge um oie
Eier werden ebenfalls entfernt und die Eier an
luftigem Orte aufbewabhrt.

Gutes Jahnpulver wicd durd) Unterein-
andermifchen von 50 g feinfter Schldmmireide, 20 g
fobhlenfaurer flagnefia und einigen Tropfen Pieffer-
mingdl hergejtellt.

Weijze Schleter werden in lauem Seifenwafjer
gewajdhen, in Taltem Wafjer gejpiilt und jum Trodnen
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mit Stectnabeln iiber ein fauberes Tuch auf ein
Kiffen aufgejtectt. Schwarie Schleier taud)t man
in warmes Waffer, in dem Ocdjfengalle aufgeldjt
wurde, fpitlt fie falt nad), gieht fie Ourch Ileichtes
Summiwaifer, tlopft fie mit den Handen Halb trocten
und ftectt fie auf.

Sleckjeife ftellt man fich folgendermafpen felbit
ber. 1 kg befte Kernfeife wird fein gefchnitten und
mit Waffer unter ftdndigem Rithren zu Schaum
verfocht, Dann {dhiittet man 1/, Liter Ochfengalle
bagu, fitgt moch fiir 10 Pfennig Terpentindl und fiir
10 Pfennig Salmiatgeift hingu und (Bt das Bange
noch eine Reitlang fochen. JIn einen Blechnapf ge-
jchitttet, fchneidet man die §lectjeife erfaltet in Stiicfe.

Um Petvoleumlampen heller brennen ju
machen, jdiitte man in dbas Bajjin mehrere L3ffel
5&[5.

Wer die Auaen viel jum Schreiben oder
fefen brauchen mujs, ftelle jih auf feinen
Schreibtijch efnen fleinen Stander (etwa Tijd)farten-
ftdnder) mit einer Harte voll bunter Papieritveifen.
Unter den verjchiedenen Sarben laffe man aber das
®ritn iiberwiegen, da dies den Hugen am dienlichften
ift. Sind nun die Uugen ermiidet non dem dauernden
Sehen auj Schmwary und Weif, fo ridhte man den
Blict auf die bunte Papierfarte und die Hugen werden
exfrifeht.

Nm Sahrradreifen lange elaftifch su ev-
halten, bejtreiche man fie eitweife mit warmem
Waffer, pumpe die Reifen ftraff auf und befeuchte
fie wiederholt, Dies {chiifst vor dem Briichigwerden
und erhdht die Sebraudysidhigleit,

Echtiarbiage Seidenftofje laffen jich wie folgt
auf neu wajchen. $Man nimmt auf 10 bis 12 Liter
Waffer 250 g weife, fein gefchabte Seife und fefit
{ Liter Hmmoniaffliifjigieit au. JIn diefer falten

* LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



= 62 ™ 2

Mifchung witd das Kleid tiichtig durchgewafchen
und Dievauf Fwei- bis dreimal in faltem Waifer
gefpiilt. Wdjdht man unedhte Seide auf diefe Weife, ‘
fo dndert {ich die Sarbe, wird aber manches Mal ‘
{hOner als vorher. Es ift daber ratfam, bei nicht ‘
echtfarbigen Seidenftoffen ert ein Probeftiictchen u
wajcen,

Bronge 3u putien. Segenjtdnde von Bronge
mwerden mit gereinigtem Terpentin bejtvichen und
mit einem wollenen Lappen trocfen abgerieben.

N
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Reaifter der Hochresepte,

Die Jahlen begeichnen die betreffenden Seiten.

2Mepfel in Danillefofe 30.
Hepfel und Kartoffeln 19.
Hpfelfchmalz 45.
Hpfelfinenipeife 29.
Hpfelfpeife, rote 28.
Hpfeljuppe mit Reis 8.
Huflauf 26, 33.

Baudyfped, gerduchert 17,
Bettelmannspubdbing 30.
Blatterteig gu Objtfuchen 34.
Blumenfohl, gebaden 25.
Bihmijche Spedtléhe 40.
Bohnen, griine 20.
Bobhnen, weife 7, 21, 22.
Bobhnenfuppe 7.

Brat- und Badfett 51.
Braunjdhweiger Kuden 36.
Britchenlldpe 38,
Brotjturg 29.

Brotjuppe mit Kiimmel 8,
Buttererfal 52, 53.
Buttermild)juppe 44.

Deutfhe Haferjuppe 49.
Dorjd), gefocht 12.

Eier, gefiillie 46.
Eierfrénachen 35,
Erbjenjuppe 8.

SatnacdhtsTuden 32,

Sett 51, 52.

Seurung, Derbilligung dex 53.

Stidhauflauf 9.

Stichballchen 12.

StjchTarbonaden 13.

Sijchrejte, als XKlopfe ge-
braten 16.

Sifchrefte, gebacten 11.

Sijdhjalat 13.

Sleifdpfannfuchen 27.

Sletihpudding 18.

Sletjchialat 43.

®Ginfehals, gefiillier 42,
Sefliigelfnopf 26.

®elbe Exbfenjuppe 8.
Brahambrot 37,

Bricplfléfe 37.

Briepflépe, abgebrannte 38,

Sritne Heringe, gebacken 10,
Burfen, gebacden 19.

Bafermehpligdhen 34,
Baferjuppe 48, 49.
Baferjuppe, deutjche 49.
BHaferjuppe mit Atilch 49,
Baferjuppe mit Peterfilie 7.
Baferjuppe mit Fwetichen 49.
Hausmacdheriitlze 42,
Bammelfleijch mit Zwiebel
gemiije 15.
BHering in Senjjope 45.
BHeringe, griine, gebaden 10.
Birjdyragout 17.
BHonigtuchen 35.
Hundert-=Bramm-Kudjen 36.

Irish-stew 27,

Habeljau, gefchmort 10.

Kaffeefuchen 33.

Kalbsbrujt mit Rijottofiil
[ung 14.

Kalbsohren 14.

Hanindjen 14.

Karvtoffelbacd 24.

Kartoffelgemiife 22.

Kartoffelfiichlein 28.

Kartofrelflége 39.

Kartoffeln, gebadene, wmit
Bering 11.

Kartoffeln, faure 23.

Kartoffeljalat mit Hering 44.

Hartoffeltorte 31.

Kafeauflaunf 26,

Hajerejte 44.

HerbelllOpchen 42.

Kerbeljuppe 6,

KirvjchTloge 40.

Kir{chTuchen 29.

Klopfe von S§ijchrejten 16.

Klége 37, 38, 39, 40, 41, 42,

Kiége wvon weifem Kaje
(Quarf) 40.

Hunochenfuppe 5.

Kodhfiften b4.

Kobl, rémifcher, oder 3lans
gold 21,

Hoblxitben 23.

Kobhljuppe 7.
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Kolognufifpeife 31.
Korinthenfuchen, furger 34,
Krdpple 34.
Krautfépfe, Ileine 24.
Kuchen 33, 34, 35, 36.
Kuchen, Tleine 36.
Kubeuter 15.
Kiimmelfudhen 33,
Kiirbis als &emiife 21,
Kiirbis mit Reis 21.
Hiirbisfuppe 8.

geberfaje 43.

Lebextlope 40.

Linfen mit Zwetfchen 22.
Sungenjuppe 5.

Niailénder Schnitten 35.
$Tiais und griine Bohnen 20,
Sitaffaroniauflauf 24.
Sltangold ober témifder Kohl

21,
STtarfi(6fe 38.
Sltdrtyrer, die vievzig 30.
$Ttehlbutter 45,
SehITldhe aur Suppe 41.
STtehljuppe, feine 49,
Stiildyrefte 46.
SMilchjuppe mit Einlauf 47.
Stilchjuppe mit Budyweizens
griibe 48.
il juppe mit Kartoffelmehl
8

48.
ftildyjuppe mit Ludbeln 48,
fitohrriiben mit Reis 19.
STtorgenimbip 47,

Yiieven mit Veisrand 16.
ievenfettpudding mitHepfeln
32

Tievenfuppe ([ w. 1) 5.
Tiorddeutjcher Pudding 32.

Mbittuchen 34.

paprifafifd) 11.

Perlgraupenjuppe mit Hovins
then 50.

Peterftlienfijche 9.

Pfanntudjen von Bud)yweizen-
mehl 32.

Pflaumentuden 29.

Pot au feu 25.

Potted meat 45.

Pudding 30, 32.

Duffer 52.

Reis 19, 21, 23, 27, 30, 33, 38,

Reis als Semiife 18.

Reis, geftiivzter Lalter 30,

Retsauflauf 33.

Reislldge 38.

Reisrand und Lierven 16.

Rinderherz 15,

Rinderfchmorjtitd (als ,Pot
au feu*) 25.

Rindfleijd), Sellerie mit 26.

Rindfletjchgericht, pommer=
fches 13.

Rindsleber, gebratene, ges
fpidt 17,

Rindsmagen, gebaden 16.

Rindsreis 23.

Rindbswurftgriibe 27,

Rote Apfeljpeife 28,

Rote Riiben als Semiife 19,

Rote Riibenjuppe 6.

Sdyellfijch, gebraten 12.
SdhelfijchEl6pe 10.
Sdyinfenbegrabnis 27,
Sdyololabenpudding 30.
Schweinefleijch mit Hivfe 14.
Schwemmildfe, einfache 41.
Sellerie mit Rindfleijdh) 26.
Selleriejuppe 9.
Spedtlope, béhmifche 40.
Spinatbdllchen 43.
Spinatjuppe 5.
Steds obexr Koblritben 23.
Siilze, Hausmacher= 42.
Suppe von gebranntem 2tehl
50.
Suppen 5—9, 47—51.

®omaten mit Brotfiillung 20,
Gomatenreis 27,
Topfludhen, einfadyer 35.

Nlanenfappen 18.

1Deifbrot 36.

Weifie Bohnen als Bemiife 21,

Weie BVohnen mit Hepfeln
22.

Weige Bohnenmus 22,

MWeifie Bohnenfuppe 7.

Weifijd, gefocht 11.

Winterfpargel 19,

Wurjtgriibe 43.

Awiebad mit Sup 35.
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%us der Bragis — fiir die Prapis!

. Jllujiriectes
fpaties artenbud

Bon Karl Erivig.

it mehr nls 200 Ubbibungen und 4 Pldnen.

Preid geheftet 2.40 WMaxft,
gebunben 3 Maxt,

C“Qn bem BVudhe ift von einem bewdbrten
~7 Fadhmanne mit grofem Fleip und Ver-
ftanbnid alled jufammengeftellt, wad man
aur Anlage, Pilege und Audnugung eines
Eleineren Haud- ober Schrebergartend wiffen
und fermen mup. LWad der Lefer fudht,
finbet er in Ddiefem Duche, dbasd feine Un-
[eitungen in {dlichter, aber ungemein prat-
tifher und flav verftindlicher Weife gibt.
Die gablreichen vorziiglichen Original-Jllu-
frrationen veranfchaulichen und verbeutlichen
bent Text unbd zeigen bie ver{chiedenen Gavten-
atbeiten, den BVaumf{dhnitt ufm., foroie alle
fii' ben Gartenbau empfehlendwerten Ge-
miife, Objtforten und BVlumen.

Su be%ie{)eﬁ durdh alle Budbhand-

lungen obey, wo eine
foldhe nicht befannt ift, gegen Einfendbung
bed Vetraged nebft 20 Pfg. filx Porto
pom Verlage W. Vobach & Co., Leipzig.
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