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Vorwort zur Kochkunstbibliothek.

Veranlassung zur Herausgabe der Kochkunst-
biblioth ek war das Fehlen jedes groBeren Sammel-
werkes, das nach einheitlichen Richtlinien alle Ge-
biete und Gruppen der Kochkunst im weitesten Sinne
umfaBt und, auf den Klassikern Caréme, Dubois,
Bernard und anderen fuBend, bis auf die jiingste
Zeit fortgesetzt ist.

Dementsprechend haben wir uns bemiiht, ein
Werk zu schaffen, das in erster Linie die Autoren, die
Schépfer der kulinarischen Geniisse zu ihrem Rechte
kommen liBt. Wir stellen darum in unseren Berei-
tungsvorschriften immer dasjenige Rezept an erste
Stelle, das wir an Hand der benutzten Fachwerke
als das ilteste feststellen konnten, und lassen dann
die in spiteren Zeiten unter der gleichen Bezeichnung
vorgekommenen Bereitungsweisen folgen.

Bei den fremdsprachlichen Speisenbezeichnungen
hielten wir uns streng an die geltende Rechtschrei-
bung. Wir schrieben darum auch alle in Verbindung
mit ,2 la“ gebrauchten Bezeichnungen, soweit sie
nicht Figennamen sind, klein (4 la provencale, a la
reine; dagegen A la Rachel). Wir wollen aber nicht
verhehlen, daB aus Schénheitsgriinden im Menu oft
auch diese Worte groB geschrieben werden, und zwar
kommt dieser VerstoB gegen die Rechtschreibung
auch in Frankreich selbst so hidufig vor, daB man ihn
als gebriuchlich bezeichnen kann. Schliefit' man sich
aber diesem Gebrauche an, so mufl man auch kon-
sequent sein und alle Worte mit alleiniger Ausnahme
der Bindeworte (A la, et, au, de usw.) groB schreiben.
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i Der Fortfall der Wortbildung ,,a 1a* wird immer
melir {iblich, obwoh!| es kecrrekter ist, dieses Binde-
wort nicht wegzulassen. Wir haben es, dem heutigen
i Geschmacke Rechnung tragend, iiberall da in ( )
gesetzt, wo es wegbleiben kann.

In der Verdeutschung der fremdlindischen Be-
| zeichnungen, besonders der Speisenamen, haben wir =
uns grofe Zuriickhaltung auferlegt. Es ist ja nichts

einfacher, als z. B. eine ,,Consommé printaniére” |

und eine ,Consommé brunoise” mit , Friihlingssuppe“

oder ,Gemiisesuppe” zu iibersetzen. Es bleibt uns :
i

aber fiir die Verdeutschung einer Consommeé ju-
lienne“ und einer , Potage crolite au pot” auch kaum
! eine andere Ubersetzung als ,Gemiisesuppe”, ob-
| wohl es sich hier um vier durchaus verschiedene
! Suppen handelt, 'ganz abgesehen davon, daB es noch
eine ganze Reihe von klaren und gebundenen Suppen
gibt, in denen eine Gemiisecinlage das Wesentlichste

) ist. Ebenso ist es auf allen anderen Gebieten der ‘
| Kochkunst — fes sei nur an Beefsteak, Filet sauté, ]
| Filet mignon, Tournedos, Noisette usw. erinnert. Die :

Ubersetzung kann daher nur zu leicht irre fiihren,
und deshalb haben wir lieber die fremden allge-
mein bekannten Ausdriicke, die im Laufe der Jahre
| geradezu technische Begriffe geworden sind, beibe-
| halten.

Fiir Hinweise auf Mangel des Werkes werden wir
dankbar sein, da es unser Bestreben ist, mit der
,,Kochkunstbibliothek” den Berufsgenossen das denk-
| bar Beste zu bieten.
| Die Verfasser.,
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Yorwort.

€r : s 5 o
o Der vorliegende Band , Fleischlose Kiiche” bildet
en nur einen Teil des in sich abgeschlossenen, unter

ST IEIS BRI -N—o——-—-.—....i-'

) dem Titel , ICochkunstbibliothek” erschienenen Werkes,
das in zweckentsprechender Reihenfolge (man ver-
gleiche gefl. das hinter dem Titelblatte abgedruckte

;rfi:r . Verzeichnis der Kochkunstbibliothek”) alle Gebiete
ts der modernen Kochkunst umfaBt. Aus 'diesem
o ; Grunde sind im vorliegenden _Bandc nur diejenigen
ot j Gerichte zusammengezgen, die meh: eine Sonder-
s stellung einnehmen, wihrend alle anderen Gerichte,
- insbesondere die Suppen, die FEierspeisen, die Ge-
£ miise und diejenigen SiiBspeisen, die hier -nicht auf-

b- e gefiihrt sind, in den nach ihnen bezeichneten an-
deren Binden Aufnahme gefunden haben.

:I}L] Die Kriegsjahre 1914/1018 haben uns mit stin-
i dig wachsendem Nachdrucke immer mehr auf eine
te Erndhrungsform hingewiesen, in welcher das Fleisch
ar der Tiere im allgemeinen und das der sogenannien
& Schlachttiere im besonderen eine nur untergeordnete
T Stellung einnimmt. Nachdem wir jahrzehntelang uns
n an einen stindig wachsenden FleischgenuB gewdhnt
o hatten, stellte uns die gesetzliche Einfiithrung fetl-
o und fleischloser Tage — zwar nur fiir Gastwirt-
ol schaften und Ahnliche Betriebe als Zwang bestehend,

aber dabei doch als auch fiir jede hiusliche Ge-
i meinschaft erwiinscht bezeichnet — vor nahezu véllig
o neue Aufgaben. Das vorliegende Werkchen ist ein
s Beweis dafiir, wie diese Aufgaben ohne Schwierig-

keit gelost werden konnen, ohne die Mannigfaltig-
keit des Kiichenzettels allzusehr einzuengen und ohne
die menschliche Ernihrung zu beeintrichtigen.

Dar Verfasser.
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Allgemeines.

Schmalz und Butter. Wenn in den nach-
stehenden Bereitungsvorschriften von Schmalz die
Rede ist, so ist je mach den Umstinden hierunter
Schweineschmalz, Butter, Pflanzenbutter oder Mar-
garine zu verstehen, wobei eben zu beachten ist
ob es sich um streng vegetarische Kiiche, Fasten-
kiiche oder eine vorgeschriebene Diitform handelt.

Fleischlose Kiiche ist nicht unbedingt vegetarische
Kiiche und ist auch nicht Diitkiiche, obwohl sie alles
dies auch sein kann. Die fleischlose Kiiche umfaBt
die Herstellung von Gerichten, die weder mit Fleisch

zusammengekocht werden noch mit Fleisch zusam--

men angerichtet werden miissen. Die Herstellung
fleischloser Kost schlieft aber die Verwendung tie-
rischer Fette, seien sie nun wie die Butter aus der
Milch gewonnen und deshalb auch den reinen Vege-
tariern zugingig oder aus Teilen des getoteten Tieres
hergestellt, wie das Schmalz und der Talg, nicht aus.

Scharfe Gewiirze wie Pfeffer, Mostrich, engl.
Saucen und dergleichen sind in der vegetarischen
Kiiche verpont. Wenn wir uns in unseren Rezepten
hiernach nicht immer richten, so geschieht das, weil
wir eben nicht Anweisungen fiir vegetarische Kiiche,
sondern lediglich fiir fleischlose, schmackhafte Kost
geben wollen,

Fleischlose Kiiche,

LANDESBIBLIOTHEK
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Suppen.
1. Briihen.

Beim Kochen der meisten Gemiise wird man
der Brithe wegen nicht in Verlegenheit kommen,
da man sie nur mit Wasser zuzustellen braucht und
dabei die Fleischbrithe in keiner Weise vermissen
wird. Auch Hilsenfriichte kann man mit bestem
Erfolge einfach in Wasser kochen, wenn man dabei
Wurzelwerk hinzuzusetzen nicht vergiBt. Ein wenig
anders liegt die Sache bei manchen Suppen und
Saucen, wo man vielfach nicht ohne Fleischbriithe
auszukommen glaubt.

Vor allem muB man sich erinnern, daB alle
sauberen Gemiiseabfille bei aufmerksamem Kochen
Briithen ergeben, die fast immer imstande sind, die
Fleischbrithen zu ersetzen, umsomehr als man so-
wohl den Fleisch- als auch den Gemiisebriihen nur
geringen Nédhrwert zusprechen kann. Sodann stehen
uns im Sud mancher Gemiise, wie z B. des
Blumenkohls und des Spargels, und auch in dem
der Pilze vollwertige und schmackhafte Brithen zur
Verfiigung, die man niemals sollte umkommen lassen,
da sie uns nicht nur von jeder Verlegenheit befreien
kénnen, sondern oft auch gréferen Wohlgeschmack
erzeugen als Fleischbrithen, Und schlieBlich wird
man zwar gegen die strengsten vegetarischen Regeln,
nicht aber gegen das Wohl der Giste verstoBen,
wenn man hier und da einmal zur Fleischbriihe
oder zur Bouillonwiirfelbrithe greift.

Wenn also in den nachstehenden Rezepten von
Brithe die Rede ist, so bleibt es dem Belieben des
Koches anheimgestellt, ob er Verfiigbares verwenden
oder sonst Geeignetes beschaffen will.

2. Pflanzenkraftbriihe.

Man soll hierzu méglichst - vielerlei Gemiise
(auch alle Blattrippen, Striinke und groben Blitter)
verwenden, muf aber dafiir sorgen, daB kein Ge-
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schmack in dieser Mischung zu stark hervortritt.
Es diirfen auch z. B. die Wurzeln nicht iiberwiegen,
da diese der Briihe leicht einen zu siiBen Geschmack
geben. Weile Riiben nimmt man nicht zur Her-
stellung von Briihe, da sie keinen guten Geschmack
geben. Man wischt alles gut, 148t die Gemiise, die
man in moglichst flache Stiicke oder Scheiben
schneidet, sehr gut ablaufen und rostet sie dann mit
reichlicher Zwiebel am besten in Palmin sehr gut
an. Sie miissen schén briunlich werden, werden
dann mit kaltem Wasser aufgefiillt und langsam ge-
kocht. Dabei gibt man etwas Thymian und Majoran
sowie das motige Salz hinzu. Wenn die Briihe eine
Stunde gekocht hat, gieBt man sie durch ein feines
Sieb und kann sie nun beliebig verwenden. Soll sie
zu einer klaren Suppe dienen, so wird sie noch mit
etwas klar gerithrtem Mondamin oder Kartoffelmehl
ganz leicht gebunden oder auch mit etwas Tapioka
vollig klar gekocht.

3. Petersilienwasser.

Man schneidet 2 oder 3 Petersilienwurzeln in
Scheiben, gibt 3 in Stiicke geschnittene Kartoffeln
hinzu, eine Prise Salz daran und 1%/, | Wasser dar-
auf. Nun kocht man die Brithe, bis die Wurzeln
weich sind, und gieBt sie dann durch ein Sieb.

4. Gebackene Erbsen. (Suppeneinlage.)

Man macht einen Teig von 3 Eigelben, 6 Loffeln
Mehl, etwas Milch und Salz, unter den man den
festen Schnee von 3 EiweiB zieht. Der Teig muB
jetzt dickfliissig  sein. Man macht nun das Back-
schmalz heiB, gieBt den Teig in einen Durchschlag
und hilt diesen iiber das Schmalz, so daB die ab-
fallenden Tropfen sofort zu kleinen hellbraunen Ku-
geln gebacken werden. Diese hebt man mit dem
Schaumloffel heraus und ldBt sie auf Loschpapier
recht sauber abtropfen. In einem kleinen Blech-

1*
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kasten luftig und trocken aufbewahrt, halten sie sich
einige Tage.

5. Kdsebrotchen (Suppeneinlage).

Man  schneidet Friihstiicksbrot in bleistiftstarke
Scheibchen, rostet diese trocken auf einer Seite an
und liBt sie abkithlen. Dann bestreut man sie auf
der gerosteten Seite dick mit geriebenem Parmesan-
kise, den man mit ein wenig Paprika vermischt hat,
betropft den Kise mit Butter, stellt die Brotchen
auf ein mit Butter bestrichenes Blech und laBt sie
im Ofen leicht Farbe nehmen. Man hiite sich, sie zu
braun werden zu lassen, da sie dann leicht bitter
schmecken.

6. Glasierte WeiBbrotscheiben (Suppeneinlage).

Man schneidet nicht zu groBes Friihstiicksbrot

in bleistiftstarke Scheiben und rostet diese auf der

Herdplatte oder im Ofen auf beiden Seiten etwas

an. Dann bestreut man sie leicht mit Zucker, hilt

| das glithende Glasureisen dariiber und bringt damit
| den Zucker zum Schmelzen und Briunen.

7. Kidsepfanzel (Suppeneinlage).

Man rithrt 40 g Butter schaumig, riihrt 4 Eigelbe
darunter und mischt das Ganze mit dem festen
Schnee von 4 FEiweiB, wobei man gleichzeitig 40 g
Mehl und 25 g geriebenen Parmesankise hinein-
streut. Man gibt die Masse in ein flaches, mit Butter
ausgestrichenes Kasseroll, bickt sie langsam ab und
schneidet sie nach dem Erkalten in beliebige Stiick-
chen.

8. SchaumkléfBchen (Suppeneinlage).

Man schligt EiweiB zu recht steifem Schnee,
hebt pro Ei 50 g ganz feinen Zucker, gewiirzt mit

BADISCHE
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ein wenig Vanille darunter und sticht davon die
Klo8chen ab. Diese legt man in ein flaches Kasseroll
mit kochend heiBer Milch, das man entweder in
den Ofen stellt oder zudeckt. Nach einer Minute
wendet man die KloBchen, liBt sie auch von der

€ anderen Seite aus gar werden und hebt sie nun zum
I} Abtropfen auf ein Sieb.

1

1- :

t 9. Schwemmklofichen (Suppeneinlage).

Tl Man riihrt 3 Loffel Mehl mit einem ganzen EI
& ] glatt, gibt es in 50 g [geschmolzene Butter und brennt
it das Ganze zu einem glatten Teige ab. Diesen liBt
= man kalt werden, verarbeitet ihn dann mit einer

Prise Salz und 2 Eiern und sticht nun davon Nocken
ab, die man in siedendes Salzwasser fallen lifit und
kocht, bis sie schwimmen.

)

gﬁ 10. Klare Gemiisebouillon.

as . Man kocht eine Kraftbriihe nach Rezept 2, kocht

it sie nach dem Passieren wieder auf und verkocht

1it sie mit etwas Tapioka so lange, bis dieser sich voll-
kommen aufgelost und die Briihe dadurch eine ganz
leichte Bindung erlangt hat. Man schmeckt diese
Bouillon beliebig ab, wozu man auch WeiBwein,
Tomatenpiiree, Soja, gehackte Kriuter usw. verwen-

be den kann, und richtet sie entweder so in Tassen

e : oder mit einer Einlage in Tellern an.

g

n- 2 S

or 11. Biersuppe, WeiBbiersuppe.

nd Man kocht das WeiBbier mit Zitronenschale,

I~ Zucker und einem Koérnchen Salz auf, zieht es mit
Figelb und Sahne ab und gibt gerostete Semmel-
wiirfel als Einlage hinein.

Man kann diese Suppe auch etwas simiger

machen, indem man sie entweder mit einem Stiick-

€e, chen Mehlbutter abriihrt oder mit ein wenig weibem

nit Schwitzmehl einige Minuten verkocht.
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12. Blumenkohlsuppe.

Man kocht den Blumenkohl in leicht gesalzenem
Wasser mit einem Stiickchen Butter ab und verfahrt
im iibrigen genau wie bei Spargelsuppe, Rezept 122,

13. Bohnensuppe von weilen Bohnen.

Man stellt die Bohnen, mit reichlichem Wasser
bedeckt, einige Stunden beiseite, bringt sie dann lang-
sam in demselben Wasser ins Kochen und kocht
sie weich, wobei Wurzelwerk und Zwiebel hinzuge-
fiigt werden kann. Dann streicht man die Suppe
durch ein Sieb, kocht sie nochmals auf, verdiinnt
notigenfalls mit kochendem Wasser und schmeckt
mit Salz und Pfeffer ab. Einlage: gerdstete Semmel-
! wiirfel oder Bohnen, die man vor dem Durchstreichen
| zuriickbehalten hat.

i 14. Braune Suppe.

,’ Man kocht verschiedenes, gleichmiBig kleinge-
',- schnittenes Gemiise in dem zur Suppe notigen leicht
! gesalzenen Wasser weich, gieBt es ab und bindet und
| verkocht die Suppe mit braunem Schwitzmehl. Nach-
| dem sie einige Zeit gekocht hat, gibt man die Ge-
| miise wieder hinein, fiigt gehackte Petersilie und
eine gehackte, in Butter gedimpfte Morchel (oder
andere Pilze) hinzu und kocht die Suppe noch ein
wenig fort.

15. Brennesselsuppe.

Man kocht die gewaschenen, jungen Brennesseln
i in Salzwasser ab, schwitzt etwas Mehl in Butter
| gelb, gibt die abgetropften Brennesseln dazu, fiillt
mit dem notigen heiBen Wasser auf und kocht die
Suppe ca. 20 Minuten. Dann quirlt man sie durch
ein feines Sieb, kocht sie wieder auf und zieht sie
, mit Milch und Eigelb ab. Einlage: gerostete Semmel-
i wiirfel.

BADISCHE
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16. Brotsuppe.

Man schwitzt das kleinwiirflig geschnittene
Schwarzbrot und eine gehackte Zwiebel mit Butter
gut an, stiubt ein wenig Mehl dariiber, 1iBt dieses
gut anziehen, fiillt mit heiBem Wasser auf und laBt
die Suppe langsam 15 Minuten kochen. Dann zieht
man sie mit Eigelben und Sahne ab und macht sie
mit Butter fertig.

17. Brotsuppe.

Man schneidet das Schwarzbrot klein, gibt es
mit Butter und gehackter Zwiebel in eine Kasserolle,
schwitzt alles zusammen gut an wund riihrt etwas
Mehl hinzu. Nachdem auch dies etwas angeschwitzt
ist, fiillt man mit heifem Wasser auf, salzt, kocht das
Brot gut weich und streicht die Suppe durch ein
Sieb. Sie wird nochmals aufgekocht und mit Salz
und Pfeffer abgeschmeckt. Die Suppe kann auch
durch Zusatz frischer Butter verbessert oder mit Ei
und Sahne abgezogen werden.

18. Brotsuppe mit Apfeln.

Man gibt die zerschnittenen Apfel und das nétige
altbackene, in Scheiben geschnittene Schwarzbrot in
den Suppentopf, gieBt heiBes Wasser hinzu und
kocht alles weich. Nun quirlt man das Ganze mit
kriftigem Druck durch ein Spitzsieb, 1iBt die Suppe
aufkochen, verdiinnt sie notigenfalls mit kochendem
Wasser und macht sie mit einem Stiickchen Butter,
etwas fein abgeriebener Zitronenschale und Zucker
fertig.

19. Buchweizengriitzsuppe.

Man schwitzt die Buchweizengriitze gut an, fiillt
mit kochendem Wasser auf, setzt etwas Salz hinzu
und liBt die Griitze langsam weich werden, wobei
man spiter nach und nach die notige heife Milch

7 LANDESBIBLIOTHEK
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hinzugibt. Zum Schluff macht man die Suppe mit
etwas Butter fertig.

20. Buttermilchsuppe.

Man kocht ungefihr 3 | Buttermilch mit einem
Suppenteller voll kleingeschnittenem Schwarzbrot,
etwas Zimt und Zitronenschale auf, 148t die Suppe
30 Minuten kochen und quirlt sie durch ein Sieb.
Dann kocht iman sie nochmals auf, zieht einen groBen
Loffel Sahne darunter und schmeckt sie mit Salz
und Zucker ab.

21. Buttermilchsuppe.

Man kocht halb Milch, halb Wasser mit etwas
Salz, Zucker und Zitronenschale auf, riihrt einen
groBen Loffel Mehl mit fast ebensoviel Buttermilch,
als man kochende Fliissigkeit hat, glatt, 146t dies in
die Milch einlaufen und kocht-das Ganze zu einer
runden Suppe. Sie kann mit Zitronensaft abge-
schmeckt werden. Einlage: ‘gerostete Semmel- oder
Schwarzbrotwiirfel.

22. Buttermilchsuppe mit Hafergriitze.

Man schwitzt die Hafergriitze mit Butter an,
gibt einen Loffel Mehl hinein, den man ein wenig
mit schwitzt, und fiigt etwas kochendes Wasser hin-
zu. Nachdem die Suppe etwas gekocht hat, giefit
man die inzwischen aufgekochte Buttermilch hinzu,
kocht die Suppe langsam fertig und schmeckt sie
mit Salz und Zucker ab.

23. Champignonsuppe.

Man macht eine helle Mehlschwitze, gibt die
frisch geputzten Champignons hinein, fiillt nach
einigen Minuten mit heilem Wasser auf und lifit die
Suppe langsam 20 Minuten kochen. Dann quirlt
man sie mit kriftigem Druck durch eimr Spitzsieb,
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kocht sie nochmals auf und zieht sie mit Eigelb und
Sahne ab.

Man kann diese Suppe auch wie die Pilzsuppe
mit Reis nach Rezept 97 herstellen.

24. Eierkuchensuppe.

Man bickt von fliissigem Eierkuchenteig ganz
diinne Eierkuchen, schneidet diese in Streifchen und
gibt sie in eine kochende Gemiisebriihe. Die Suppe
kann mit Eigelb und Sahne abgezogen werden. Auch
kann man die FEierkuchen fiillen, indem man ein
wenig recht trocken abgerosteten Spinat nach dem
Auskiihlen mit einem verquirlten Ei vermischt, diinn
auf die Eierkuchen streicht und diese dann zu zweien
zusammensetzt,

25. Einbrennsuppe.

Man macht von Butter und Mehl eine braune
Schwitze, fiillt diese mit kochendem Wasser auf,
gibt etwas Salz und Kiimmel hinzu und lift das
Ganze mindestens 45 Minuten kochen. Dann bindet
man die Suppe mit Eigelb und Sahne mnd gibt
kleine gerostete Wiirfel von Wei- oder Schwarz-
brot hinein.

26. Einlaufsuppe.

Man verquirlt ein ganzes Ei mit einem Korn-
chen Salz, einer Idee MuskatnuB und einem EBloffel
Mehl, bringt eine klare Gemiisebrithe ins Kochen
und 14dBt den Teig in einem schwachen Faden hinein-
laufen, wobei man die Suppe leicht bewegt, damit
der garwerdende Einlauf mnur kleine Fiaden -und
Tropfen bilden kann.

27. Suppe von grilnen Bohnen.

Man schneidet griine Bohnen in kleine Stiicke
(Wiirfel, schrige Vierecke oder Streifen), kocht sie
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in dem zur Suppe notigen Wasser weich, und gibt
kurz vor dem Weichwerden kleine Wiirfel von rohen
Kartoffeln und das nétige Salz hinzu. Man passiert
die Suppe mit einem Loffel hellem Schwitzmehl
ein, kocht sie fertig und zieht sie zum SchluB mit
Figelb und Sahne ab. Auch kann man einen Loffel
saure Sahne darunterziehen.

28. Endiviensuppe.

Man schneidet die gewaschenen Endivien in
Streifen, diinstet sie gut in Butter an, stiubt einen
Loffel Mehl an und 1dBt dies mit durchschwitzen. Nun
fiillt man mit Wasser auf, kocht die Endivien gut
weich, zieht die Suppe mit Eigelb und saurer Sahne
ab und gibt gehackten Kerbel oder Petersilie hinein.

29. Erbsensuppe von griinen Erbsen.

Man diinstet die frisch ausgekernten griinen
Erbsen mit etwas Butter an, stiubt einen Loffel
Mehl dariiber, fiillt mit heifem Wasser auf, gibt ein
Biindelchen Petersilie hinzu und 146t die Erbsen
weich kochen. Dann quirlt man die Suppe durch ein
Sieb, kocht sie mochmals auf, zieht sie mit Eigelb
und Sahne ab und wiirzt mit Salz und einer kleinen
Prise Zucker. Man kann auch etwas gehackten Kerbel
oder Petersilie hineingeben. Einlage: gerostete Sem-
melwiirfel oder zuriickbehaltene Schotenkerne.

30. Erbsensuppe von griinen Erbsen,
Schotensuppe.

Man kocht die frisch ausgekernten griinen Erbsen
mit einer jungen Zwiebel, etwas gut gewaschenem
Kopfsalat und einem Petersilienbiindel in Milch weich,
streicht sie durch ein feines Sieb, kocht die Suppe
nochmals auf, macht sie durch ein wenig Mehlbutter
saimiger und riithrt alsdann das notige Salz, etwas
Butter und eine Prise Zucker darunter.
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31. Erbsensuppe mit Tapioka.

Man diinstet die griinen Erbsen mit Butter an,
gibt ganz wenig Mehl hinzu, liBt dies einen Augen-
blick schwitzen und fiillt mit heiBem Wasser auf.
Wenn die Suppe kocht, 1Bt man etwas feinen Tapioka
einlaufen und zeht sie, wenn dieser ausgequollen
ist, mit Eigelb und Sahne ab.

32. Erbsensuppe von trockenen Erbsen.

Es ist hierbei gleichgiiltig, ob man griine oder
gelbe (graue) Erbsen verwendet. Die Herstellung ist
dieselbe und nur die Kochzeit verschieden.

Man weicht die gewaschenen Erbsen in kaltem
Wasser, stellt sie mit diesem zum Feuer, kocht sie
recht langsam weich und gibt dabei von Zeit zu
Zeit etwas heiBe Gemiisebrithe und erst zum SchluB
das notige Salz hinzu. Dann quirlt man sie durch
ein Spitzsieb und macht sie mit einem Stiickchen
Butter fertig.

Alle Suppen von Hiilsenfriichten setzen bei linge-
rem Stehen stark ab, d. h. es bildet sich oben klare
Brithe, und das Gemiisemus sinkt zu Boden. Um
das zu vermeiden, pflegt man der Suppe wihrend des
Kochens ein wenig helles Schwitzmehl zuzusetzen.

Wenn man das Gemiise zu der bendtigten Ge-
miisebriithe in kleine Wiirfel oder in Streifchen ge-
schnitten hat, kann man es spiter recht gut als
Finlage fiir diese Suppe verwenden. Man kann auch
ausgequollenen Reis als Einlage geben, darf dann
aber die Suppe nicht zu dick halten. Die beliebteste
und gebriuchlichste Einlage in dicke Erbsensuppe
sind jedoch knusprig gerostete Semmelwiirfel.

33. Flddleinsuppe.
Dasselbe wie ,Eierkuchensuppe”, Rezept 24.

34. Gemiisesuppe.
Man schneidet alle zur Verfligung stehenden
Gemiise (insbesondere Mohrriiben, Sellerie, Porree,
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Zwiebel, Wirsingkohl, WeiBkraut) in kleine Wiirfel
oder Streifen, fiigt wenn maoglich noch frische griine
Erbsen, Blumenkohl usw. hinzu, schwitzt alles leicht
in Butter an, fiigt einen Loffel Mehl zu und fiillt,
wenn letzteres gut heiB geworden ist, mit heiBem
Wasser auf. Man riihrt die Suppe ins Kochen, kocht
sie ganz langsam 3/, Stunde fort, gibt entsprechend
geschnittene Kartoffeln hinein und kocht so vollends
fertig.

35. Gemiise-Kraftsuppe.

Man kann idazu alle sauberen Abfille von griinen
Gemiisen, besonders von den Kohl- und Krautarten,
von Kohlrabi, Karotten und Mohren, Sellerie usw.
verwenden. Man schneidet die Abfille klein, diinstet
sie mit etwas Butter an, gibt zum Verdicken der
Suppe eine Brotrinde oder ein paar zerschnittene
Kartoffeln hinzu, fiillt mit kochendem Wasser auf
und streicht, nachdem alles gut weichgekocht ist,
die Suppe durch ein Sieb. Man kocht sie nun noch-
mals auf und schmeckt mit Salz und Pfeffer ab.
Man kann diese Suppe sowohl mit heiffer Sahne
als auch durch Abziehen mit Eigelb verbessern. Auch
ein Stiickchen Butter, ganz zuletzt daruntergezogen,
schadet micht. Auch kann man Einlagen von ge-
rosteten Semmelwiirfeln, Blumenkohlréschen, Fleisch-
kloBchen und dergl. hineingeben.

36. Graupensuppe mit Pflaumen (westfilisch).

Man stellt auf 1 | Wasser ungefihr 25 g \Graupen
zum Feuer, gibt etwas in feine Streifen geschnittenen
Porree, Butter und Salz hinein und kocht die Grau-
pen langsam weich. Dann fiigt man 250 g gebackene
Pflaumen, etwas Zucker und diinne Zitronenschale
hinzu und liBt die Pflaumen langsam ausquellen.
Zum Schluf wird die Suppe mit etwas Riiben- und
Zitronensaft fertig gemacht.
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37. Graupensuppe mit Pilzen.

Man kocht die geweichten Graupen mit wenig
Salz und etwas Butter, hackt, wenn die Suppe fast
gar ist, die Pilze fein, schwitzt sie in Butter, bis
sie leicht braun geworden sind, schiittet sie nun
in die Suppe und liBt diese noch etwas kochen.
Zum SchluB zieht man die Suppe mit Eigelb und
Sahne ab.

38. Graupensuppe mit Apfeln und Rosinen
(ddnisch).

Man setzt die gewaschenen Graupen mit Wasser,
Butter, etwas Zitronenschale, etwas Zucker und Salz
zu, 1iBt sie langsam ausquellen und gibt, wenn sie
fast weich sind, einige in kleine Wiirfel geschnittene
Apfel und gebriihte groBe Rosinen oder Sultaninen
hinein. Die fertige Suppe kann man mit Eigelb und
Sahne abziehen. Wenn man besonderen Wert auf ge-
filliges Ausschen der Suppe legt, kann man auch die
geschnittenen Apfel fir sich kochen und dann samt
ihrem Safte mit der Suppe mischen.

39. Graupensuppe mit Milch.

Man kocht die gewaschenen Graupen mit Wasser
an und halb weich, setzt dann heiBe Milch hinzu,
kocht weiter und macht die Suppe, wenn die Grau-
pen weich sind, mit heiBer Milch und Butter fertig.

40. GrieBsuppe.

Man schwitzt den GrieB mit etwas Butter oder
Schmalz an, fiillt mit Briithe auf, liBt die Suppe 10
Minuten kochen wund dann ebensolange zugedeckt
ziechen. Zum Schluf zieht man sie mit Eigelb und
Sahne ab und macht sie mit einem Stiickchen Butter
fertig.

41. GrieBsuppe mit Rosinen.
Man liBt den GrieB in kochende Milch oder
leicht gesalzenes Wasser einlaufen, gibt die grofien
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Rosinen (am besten kernlose Sultaninen) hinein, 148t
beides langsam ausquellen und macht die Suppe
mit einem Stiickchen Butter fertig.

B 42. GrieBsuppe mit Wirsingkohl.

Man schneidet ein Stiick Wirsingkohl in Streifen,
schwitzt diese mit Butter und etwas fein gehackter
i Zwiebel an, gibt Wasser darauf und diinstet den
| Kohl so weich. Gleichzeitig schwitzt man den GrieB
| mit Butter an, fiillt ihn mit heiBem Wasser auf und
kocht ihn langsam gar. Dann gibt man den Wir-
sing samt der Brithe hinzu und schmeckt nochmals ]
ab. Diese Suppe kann auch mit heiBer Milch fertig ]

1
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gemacht oder mit Eigelb und Milch abgezogen
werden. =

? 43. GrieBweinsuppe.

Man kocht den mit Wasser verdiinnten (alko-
holfreien) Wein mit einer Prise Salz und etwas Zucker
auf, 148t ‘den GrieB hineinlaufen und langsam aus-
{ quellen. Dann zieht man die Suppe mit Eigelb und
| Sahne ab und richtet sie warm oder kalt an. Viel-
! fach gibt man ausgequollene Korinthen als Einlage
hinein.

44. Suppe von griinen Bohnen.

! Man schneidet die abgezogenen griinen Bohnen
i in kleine, schrige Vierecke, schwitzt sie mit Butter,
stiubt etwas Mehl daran, gibt haselnuBgrofe Kar-
toffelwiirfel hinzu, liBt das Ganze etwas anziehen
und fiillt dann mit leichter Brithe auf. Man kocht
die Suppe, bis Bohnen und Kartoffeln gut weich
i sind, und schmeckt mit Salz und Pfeffer ab.

i 45. Griinkernsuppe.

Man liBt das in kaltem 'Wasser glattgeriihrte
Griinkernmehl in kochendes leicht gesalzenes Wasser

J LANDESBIBLIOTHEK i
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cinlaufen und die Suppe gar kochen, um sie dann
mit Figelb und Sahne abzuziehen und mit Butter
fertig zu machen. Als Unterlage fiir diese Suppe
kann man recht gut eine Gemiisebriilhe kochen, zu
der man das Wurzelwerk in kleine Wiirfel schneidet
und langsam gar kocht. Dann hebt man es
heraus, 1iBt das Mehl hineinlaufen und verfihrt wie

angegeben.

46. Griinkernsuppe.

Man kann zu dieser Suppe auch ganzes Griin-
kornschrot oder GriinkerngrieB verwenden. Beides
liBt man einfach in die kochende Suppe einlaufen,
muB diese dann aber entsprechend linger, d. h.
im ersteren Falle mindestens 4 Stunden kochen.

47. Grunkohlsuppe mit Hafergrutze.

Man hackt den gewaschenen Griinkohl nicht zu
fein, schwitzt ihn mit einer gehackten Zwiebel und
etwas Butter an, rithrt etwas Hafergriitze (ungefdhr
50 g pro Liter) hinein und fillt mit heiBem Wasser
auf. Nun kocht man die Griitze langsam gar und
kann die Suppe schlieBlich mit Eigelb und Sahne,
natiirlich auch mit einem Stiickchen Butter ver-

bessern.

48. Gurkensuppe.

Man schneidet die frischen Gurken ohne Kerne
in gleichmiBig kleine Wiirfel, diinstet diese in Butter
an, gibt etwas in Streifen geschnittenen Sauerampfer,
desgleichen Spinat und Kopfsalat sowie ein wenig
gehackten Portulak hinzu, 1Bt auch dies ein wenig
schwitzen und fiillltk nun mit heiem Wasser auf.
Man liBt die Suppe eine gute halbe Stunde kochen
und macht sie mit Salz und Butter fertig. Sie kann
auch mit ein wenig Mehl oder mit Eigelb und Sahne
abgezogen werden.

BADISCHE
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49. Haferflockensuppe.

Man liBt die Haferflocken in eine kochende
Mischung von Milch und Wasser einlaufen, schmeckt
die Suppe mit Salz und ein wenig Zucker ab und
gibt, wenn sie fast gar ist, gewaschene Korinthen
hinein. Man kann diese Suppe mit etwas heifer
Sahne oder auch mit Zitronensaft fertigmachen, auch
kann sie mit Ei abgezogen werden.

s50. Haferflockensuppe.

Man schwitzt und diinstet die Haferflocken mit
Butter an, rithrt einen Loffel Mehl darunter, schwitzt
auch dieses ein wenig, fiillt nun mit heifem Wasser
auf und liBt die Suppe 30 Minuten kochen. Man
kann sie mit Eigelb und Sahne abziehen oder mit
Butter fertigmachen oder auch nur mit Salz ab-
schmecken. ’ :

51. Hafergriitzsuppe.

Man weicht die Hafergriitze (70 g auf 1 1 Wasser)
einige Stunden ein, stellt sie mit demselben Wasser
zum Feuer, gibt eine kleine, ganz fein gehackte
Zwiebel, Salz und ein Stiickchen Butter hinzu und
kocht sie recht langsam weich. Man kann diese Suppe
mit Eigelb und Sahne abziehen und wird sie in be-
sonderen Fillen auch mit kriftigem Druck durch ein
feines Sieb quirlen.

Will man die Griitze nicht weichen, so empfiehlt
es sich, sie mit der gehackten Zwiebel und Butter
anzuschwitzen, dann mit Briihe oder Wasser auf-
zufiillen und so langsam fertig zu kochen.

52. Hafermehlsuppe.

Man riithrt das Mehl mit kaltem Wasser glatt,
fiigt unter stindigem Riihren das notige heife Wasser
hinzu, kocht die Suppe 15 Minuten, liBt sie gut zu-
gedeckt noch 10 Minuten an warmer Stelle stehen
und schmeckt sie. entweder nur mit Salz und einer
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kleinen Prise Zucker ab, oder man zieht sie auch
mit Eigelb und Sahne ab. Mitunter gibt man auch
gereinigte, ausgequollene Korinthen hinein und
schmeckt die Suppe mit Zitronensaft ab.

53. Hagebuttensuppe.

Man diinstet die geputzten Hagebutten m]t etwaa
Zucker und Wasser gut weich, streicht oder quirlt
sie durch ein feines Sieb, vel‘lﬁngert die Suppe mit
dem notigen heifen Wasser und zieht sie mit etwas
klargeriihrtem Kartoffelmehl ab. Beim Diinsten der
Hagebutten kann man auch einige kleingeschnittene
Apfel zusetzen. Einlage: gerdstete Semmelwiirfel oder
Suppenmakronen.

54. Heidelbeersuppe, Blaubeersuppe.

Man kocht die gewaschenen Heidelbeeren mit
der doppelten Menqe Wasser, Zucker nach Ge-
schmack und etwas Zimt oder diinner Zitronenschale
weich, zieht sie mit ein wenig klargeriihrtem Kar-
toffelmehl ab und quirlt sie durch ein feines Sieb.
Die Suppe wird warm oder kalt gegeben und mit
trocken gerosteten, mit etwas Zucker im Ofen gla-
sierten Semmelscheiben oder Zwiebiacken angerichtet.

55. Hirsesuppe.

Man liBt die Hirse in die kochende Milch, die
mit etwas Wasser verdiinnt sein kann, einlaufen und
kocht sie langsam gar. Dann macht man die Suppe
mit Butter fertig und schmeckt sie mit Salz und ganz
wenig Zucker ab. Auch kann man sie mit Eigelb
und Sahne abziehen.

56. Hopfensuppe.

Man fiillt ein helles Schwitzmehl mit warmem
Wasser, auf und ldBt diese Suppe 15 Minuten kochen.
Gleichzeitig schneidet man die Hopfensprosqc_n in

Fleigchlose Kiiche, 2
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gleichmiBige Stiickchen und dimpft sie in Butter
weich. Nun zieht man die Suppe mit Eigelb und
Sahne ab, gibt die Hopfenstiickchen samt der Briihe
hinein und schmeckt mit Salz und Pfeffer ab. —
Man kann den Hopfen auch in die noch kochende
Suppe geben, diese durch ein feines Sieb quirlen
und dann mit Ei und Sahne abziehen. In diesem
Falle empfiehlt sich “eine Einlage aus zuriickbe-
haltenen, in Butter gedimpften Hopfensprossen oder
aus gerdsteten Semmelwiirfeln.

57. Juliennesuppe.

Man schneidet die Gemiise, als Mobhrriiben,
Sellerie, Kohlrabi, auch Wirsing- oder Weibkohl und
Zwiebel in feine Streifen, kocht sie in leicht ge-
salzenem Wasser ab und verfihrt im iibrigen wie bel
der braunen Suppe nach Rezept 14.

58. Kédsesuppe.

Man macht die Suppe am besten in einem irdenen
Suppentopfe, in dem man sie gleich auftragen kann.
Man legt den Topf mit altbackenen WeiBbrotscheiben
aus, die man diinn mit Butter bestrichen hat, streut
geriebenen Parmesankise dariiber, gibt wieder Brot
darauf und wiederholt dies mehrere Male. Nun gielbit
man soviel Brithe dariiber, daB alles gut bedeckt
ist, deckt den Topf zu und liBt den Inhalt recht
langsam !/, Stunde diinsten. Dann fiillt man mit
Briithe vollends auf. Die Einlage wird jetzt obenauf
schwimmen. Man bestreut sie nun nochmals mit
Kise, betropft diesen mit Butter, stellt den Topf offen
in den heifen Ofen und liBt das Ganze schnell ein

wenig iiberbacken.

59; Kdsesuppe. ;

Man macht eine diinne Reissuppe, verkocht sie
mit etwas hellem Schwitzmehl und gibt zuletzt frisch
geriebenen Schweizerkise hinein.
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6o. Kartoffelsuppe.

Man schreidet die geschilten Kartoffeln in kleine
Stiicke, 146t diese in Butter anschwitzen, wobei man
eine diinn geschnittene Zwiebel hinzufiigen kann,
rithrt einen Loffel Mehl darunter und fiillt mit heiBem
Wasser auf. Man schmeckt die kochende Suppe mit
Salz und Pfeffer ab, quirlt sie, wenn die Kartoffeln
weich sind, durch ein feines Sieb, kocht sie nochmals

- auf und zieht sie mit Eigelb, Sahne und einem

Stiickchen Butter ab. Einlage: gerdstete Semmel-
oder Schwarzbrotwiirfel;

61. Kartoffelsuppe mit Apfeln.

Man schwitzt gehackte Zwiebel in Butter dunkel-
gelb, gibt die zerschnittenen Kartoffeln hinein, liBt
sie gut anziehen, stiubt ein wenig Mehl an und fiigt
nun ungefihr halb so viel siuerliche Apfel wie Kar-
toffeln zu. Man fiillt die Suppe mit heiBem Wasser
auf, kocht sie langsam gut weich und quirlt sie mit
kraftigem Druck durch ein Spitzsieb.

62. Kartoffelsuppe mit Gemiisen.

Man verwendet in erster Linie Sellerie und Mohr-
riiben, die man in diinne Scheiben schneidet und zu
den Kartoffeln gibt, worauf man das Ganze in Butter
anschwitzt und nach Rezept 60 weiter behandelt,

63. Kartoffelsuppe mit Majoran.

Man kocht kleinwiirflig geschnittene Kartoffeln
in reichlichem, leicht gesalzenen Wasser weich, gieft
sie ab, verkocht die Brithe mit hellem Schwitzmehl
und etwas geriebenem Majoran, gibt die Kartoffeln
wieder hinein und liBt die Suppe noch ein wenig
kochen. Sie kann mit Eigelb und Sahne abgezogen
werden. ;

64. Kartoffelsuppe mit Mohrriiben.
Man verfihrt wie bei Rezept 60, fiigt aber den

rohen Kartoffeln halb so viel rohe, in diinne Scheiben

geschnittene Mohrriiben bei.

Ok
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65. Kartoffelsuppe mit Rosenkohl.

Man blanchiert den geputzten Rosenkohl ebenso
wie die abgeputzten Blétter, gibt letztere in eine nach
Rezept 61 zugestellte Kartoffelsuppe und diinstet die
Roschen selbst in ein wenig Butter weich. Wenn
die Suppe durchgequirlt ist, gibt man den Rosenkohl
hinein, 146t sie noch einmal aufkochen und schmeckt
mit Salz und Pfeffer ab.

66. Mailinder Kartoffelsuppe.

Man kocht eine Kartoffelsuppe nach Rezept 60, -

wobei man einige frische, leicht ausgedriickte To-
maten oder einen Loffel Tomatenpiiree hineingibt.
Gleichzeitig kocht man kleingebrochene Suppen-
makkaroni in Salzwasser ab, gibt sie dann gut ab-
getropft in die Suppe und serviert diese mit fein ge-
riecbenem Parmesankise.

67. SiiBsaure Kartoffelsuppe.

Man kocht die geschilten Kartoffeln ab, streicht
sie recht heiB durch ein Sieb, riihrt das' Mus mit
etwas Butter, einem Loffel Sirup, etwas Essig oder
Zitronensaft und dem noch notigen heifien Wasser
an, gibt etwas feingehackten Schnittlauch oder Peter-
silie hinzu und 146t die Suppe noch ein wenig kochen.

68. Kartoffelbrotsuppe.

Man schwitzt gehackte Zwiebel in Butter gelb,
fiigt einige Loffel geriebenes Schwarzbrot hinzu,
3Bt dieses gut heiB werden und gibt nun die rohen,
kleingeschnittenen Kartoffeln hinzu. Man fullt die
Suppe mit dem nétigen heiflen Wasser auf, 138t
sie langsam garkochen, quirlt sie durch ein feines
Sieb und kocht sie nochmals auf. Nun macht man
sie mit einem Stiickchen Butter und einem Loffel
saurer Sahne fertig und schmeckt sie mit Salz und
Pfeffer ab.’ :
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Man kann diese Suppe auch mit Schrotbrot
machen,

6g. Kerbelsuppe.

Man streift den Kerbel von den stirkeren Sten-
geln, wischt ihn, hackt ihn ziemlich fein und schwitzt
ihn mit Butter an. Dann gibt man einen Loffel
Mehl hinzu, schwitzt auch diese: ein wenig, fiillt
mit heiBer Briihe auf und 148t die Suppe 15 Minuten
langsam kochen. Zum SchluB wird sie mit Eigelb
und Sahne gebunden und mit Salz abgeschmeckt.
Finlage: gerbstete WeiBbrotwiirfel.

Man kann diese Suppe auch mit Milch machen.

70. Krautsuppe, Kohlsuppe.

Mah schneidet die schonsten Stiicke eines Kohl-
kopfes (WeiBkohl oder Wirsing) in feine Streifen,
schwitzt sie mit reichlich Butter an, bis sie sich zu
briunen beginnen, fiillt nun mit dem notigen Wasser
auf, gibt etwas Salz hinzu und kocht das Kraut
langsam weich. Man schmeckt die Suppe mit Salz
und wenig Pfeffer ab und kann sie auch mit Ei
und Sahne abziehen. Dazu als Einlage: gerdstete
Schwarzbrotwiirfel. Oder extra: gerdstete Schwarz-
brotscheiben.

71. Krautsuppe nit Tomaten.

Man rostet gehackte Zwiebel hellbraun, fiigt ein
Stiick ‘ganz fein geschnittenen WeiBkohl hm:m 1408t

diesen gut mit dmrltbch\\f tzen und fullt mit dem:

Zur Su)p-_ notigen kalten Wasser auf. Man laft
die Suppe ]dﬂ”:dlﬂ 1 Stunde kochen, gibt dann eine
kleine Handvoll gewaschenen Reis hinzu, gibt auch
einige gebriihte, dbmzorfene und gehackte Tomaten
hinein und 1Bt die Huppc noch reichlich 30 '\.fhnutcn
kochen. Dazu richtet man geriebenen Parmesankise
extra an.

LANDESBIBLIOTHEK
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72. Krautersuppe.

Man verwendet dazu in erster Linie Sauerampfer,
Kopfsalat, Spinat und 'Kerbel in ziemlichen, unge-
fihr gleichen Mengen, sodann in geringerem Male
auch Estragon, Pimpernelle, Borretsch und andere
Kriuter. Man hackt alles halbfein, schwitzt das Ge-
hackte gut in Butter, rithrt ganz wenig Mehl unter
und fillt mit dem notigen Wasser auf. Nun laft
man die Suppe noch eine gute halbe Stunde kochen.
Zum SchluB kann man sie mit Ei und Sahne ab-
ziehen.

73. Krautersuppe nach A. von Humboldt.

Man kocht Guntermann, Schafgarbe, Pimpernelle,
Tripmadam, Brunnenkresse, Gartenkresse, Giénse-
bliimchen, Waldmeister, Sauerampfer, Portulak und
Kerbel, alles in moglichst gleichen Mengen in Wasser
weich, streicht die ganze Suppe durch ein Sieb und
verkocht sie mit braunem Schwitzmehl. Dann zieht
man sie mit einigen gut verquirlten ganzen Eiern
ab und gibt Roggenbrotschnitten, die man in Butter
gerdstet hat, hinein.

74. Kressesuppe.

Man wischt die Brunnenkresse, ungefihr 500 g
fiir 2 1 Suppe, diinstet sie mit Butter weich und
gibt dabei einige kleingeschnittene Kartoffeln hinzu.
Nun streicht man das Ganze durch ein Sieb, riihrt
das Mus mit 1 1 Milch und %/, | Wasser ins Kochen
und macht die Suppe mit einem Stiickchen Butter
fertig.

75. Kiimmelsuppe.

Eine beliebige Brotsuppe von Schwarzbrot, in
der man etwas Kiimmelkérner mitgekocht hat
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76. Kirbissuppe.

Man schneidet das feste Kiirbisfleisch klein, fiigt
ungefihr ebensoviel oder auch weniger kleinge-
schnittene Kochipfel hinzu, bedeckt alles gut mit
Wasser und kocht das Ganze langsam weich. Dann
quirlt man die Masse durch ein feines Sieb, riihrt
sie mit der notigen Brithe (Wasser oder Milch oder
beides) an, kocht sie noch ein wenig und schmeckt
sie mit Salz ab. Sie kann auch mit Ei und Sahne
abgezogen werden. Einlage: Semmelwiirfel oder Reis.

77. Kirbissuppe.

Man schneidet das feste, geschilte Kiirbisfleisch
in Wiirfel, kocht sie mit dem zur Suppe noétigen
Wasser weich, 138t dabei etwas klargeriihrtes Mehl
mit verkochen und quirlt schlieBlich’ das Ganze durch
ein Sieb. Nun kocht man die Suppe nochmals auf,
zieht sie mit einem Eigelb und etwas Sahne ab und
schmeckt sie mit einer Prise Zucker und ein paar
ganz fein geriebenen Mandeln ab.

78. Lauchsuppe.

Man schneidet den Porree, soweit er weiB und
zart ist, in Scheiben, diinstet diese in Butter an,
stiubt etwas Mehl dariiber, fiillt mit Wasser oder
Briithe auf und kocht das GemiiSe recht weich. Dann
quirlt man die Suppe kriftig ‘durch ein Spitzsieb,
kocht sie nochmals auf und macht sie mit GrieB
oder Tapioka simiger. Einlage: gerostete Semmel-
wiirfel.

Man kann in dieser Suppe auch von vorn herein
einige zerschnittene Kartoffeln verkochen. In diesem
Falle 148t man den Grief weg und zieht lieber mit
einem Eigelb ab.

79. Linsensuppe.
Man weicht die gewaschenen Linsen einige Stun-
den in kaltem Wasser ein, stellt sie mit demselben

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Wasser zum Feuer und liBt sie langsam kochen.
Inzwischen hackt man ein Stiick weiBen Porree und
ein Stiickchen Sellerieknolle recht fein, schwitzt
beides in Butter an, gibt dies zu den Linsen und
kocht die Suppe so fertig. Man kann sie zum Schluf
durch ein Sieb quirlen und auch mit Ejgelb und
Sahne abziehen, aber notig ist das nicht.

Im iibrigen beriicksichtige man das im Rezept 32
Gesagte.

8o. Linsensuppe mit Apfeln.

Man liBt die gewaschenen Linsen einige Stun-
den in kaltem Wasser stehen, stellt sie dann mit
demselben Wasser zum Feuer, kocht sie langsam
fast weich und gibt nun einige siuerliche, zer-
schnittene Apfel hinein. ‘Dann kocht man die Linsen
gut weich, streicht die Suppe durch ein’ Sieb, kocht
sie nochmals auf und schmeckt sie mit Salz und
Zitronensaft ab.

81. Maismehlsuppe.

Man riihrt ca. Y/ 1 Maismehl mit kaltem Wasser
an, liBt es in 11 leicht gesalzenes Wasser einlaufen
und ganz langsam 1—1%/, Stunde ausquellen. Hier-
auf wird die Suppe mit etwas frischer Butter und ge-
hackter Petersilie fertig gemacht. Sie kann auch mit
einem Eigelb abgezogen werden. Auch kann man
sie durch Zusatz von Pilzen, besonders von frischen
Morcheln und Champignons verindern, zu welchem
Zwecke man die gereinigten Pilze kleinschneidef,
dann mit etwas Butter diinstet und so samt dem
Fond in die kochende Suppe gibt.

82. Mangoldsuppe.

Man hackt die gewaschenen Mangoldblitter,
schwitzt sie in Butter gut an, fiillt mit heiBem Wasser
auf und liBt sie darin weich werden. Dann IliBt
man etwas weille, geriebene Semmel in der Suppe
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verkochen, um diese simig zu machen-und schmeckt
sie mit Salz ab. Die Suppe kann natiirlich auch mit
Eigelb und Sahne abgezogen werden.

83. Maronensuppe.

Man diinstet die gebriihten, geschilten Maronen
mit etwas Butter an, fiigt einige zerschnittene Apfel
hinzu, gibt kochendes Wasser daran und kocht alles
gut weich. Dann streicht man die Suppe durch
ein Sieb, kocht sie nochmals auf, zieht sie mit klar
gerithrtem Kartoffelmehl leicht ab und schmeckt sie
mit Salz, Zucker und Zitronensaft ab. Als Einlage
kann man gerostete Semmelwiirfel oder vor dem
Durchstreichen zuriickbehaltene, zerbrockelte (grob
gehackte) Maronen geben.

84. Maronensuppe.

Man diinstet die gebriithten und geschéilten Ma-
ronen in wenig Wasser weich und streicht sie durch
ein Sieb. Inzwischen macht man ganz wenig helles
Schwitzmehl, schneidet einige Champignons in diin-
nen Scheiben hinein, gibt das Maronenmus hinzu
und riithrt nun die Suppe mit heifer Milch an. Man
liBt sie so aufkochen und gibt gerdstete Semmel-
wiirfel hinein.

85. Mehlsuppe.

Man kocht das zur Suppe nétige Wasser mit
Salz und Butter auf, rithrt das Mehl mit kaltem
Wasser glatt, 148t es in die Suppe einlaufen und kocht
das: Ganze 15 Minuten. \

Die vielfach beliebte Mehlsuppe mit Kliimpchen
stellt man her;-indem man das Mehl entweder trocken
in das kochende Wasser einstreut oder mit einem
Ei nur unvollkommen verquirlt und so in die
kochende Briihe einlaufen lift. Selbstverstindlich
muB man diese Suppe kochen lassen, bis die Kliimp-
chen vollkommen gar geworden sind.

LANDESBIBLIOTHEK
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86. Bayrische Mehlsuppe.

Man macht eine ziemlich diinn gehaltene hell-
braune Mehlschwitze, zu der man Schmalz oder
Pflanzenfett verwenden kann, fiillt sie mit dem néti-
gen heifen Wasser auf und liBt sie einige Minuten
kochen. Dann zieht man sie mit einem FEigelb, mit
siiBer oder saurer Sahne verquirlt ab, schmeckt mit
Salz ab und liBt die Suppe igut zugedeckt noch
10 Minuten warm stehen. Als Einlage kénnen ge-
rostete Semmel- oder Schwarzbrotwliirfel gegeben
werden.

87. Milchsuppe.

Man kocht die zur Suppe noétige Milch auf, gibt
eine Prise Salz hinein, riihrt etwas Mehl in Milch
oder Wasser glatt und liBt es in die Suppe einlaufen
und verkochen. Man schmeckt die Suppe mit etwas
Zucker (und Zimt) ab und kann zum SchluB noch
ein Stiickchen Butter hineingeben. Einlage: gerdstete
Semmelwiirfel.

88. Milchsagosuppe.

Man kocht die Milch, die mit Wasser verdiinnt
sein kann, mit etwas diinner Zitronenschale und
einem Loffel Zucker auf, rithrt den Sago hinein
und l4Bt ihn langsam gut ausquellen. Wenn er ganz
gar gekocht ist, ist die Suppe fertig. Sie kann warm
und kalt aufgetragen werden. In beiden Fillen kann
man EierschneekléBchen als Einlage hineingeben.

89. Buttermilchsuppe mit Graupen.

Man kocht die Graupen, die von einer grofien
Sorte sein kénnen, in Wasser weich, 1dBt die Butter-
milch aufkochen, schiittet sie in die Suppe, kocht
diese nochmals auf und macht sie mit Zucker und
Zimt fertig.
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go. Morchelsuppe.

Frische geputzte Morcheln wischt man nur, ge-
trocknete quellt man in warmem Wasser langsam
aus. Man schneidet die Morcheln klein, diinstet sie
in Butter, fiillt mit Brithe oder Wasser auf und liBt
sie vollends gar kochen. Dann zieht man die Suppe
mit Eigelben und saurer Sahne ab, gibt etwas ge-
hackte Petersilie hinein und richtet mit gerdsteten
Semmelwiirfeln an.

g1. Morchelsuppe.

Man verfihrt wie bei der Champignonsuppe nach
Rezept 23.

92. Nudelmilchsuppe.

Man kocht die Milch, die mit etwas Wasser
verdiinnt sein kann, mit einer kleinen Prise Zucker
auf, liBt zerbrockelte Fadennudeln hineinlaufen und
langsam darin garkochen und kann die fertige Suppe
mit Eigelb und Sahne abziehen oder auch mit einem
Stiickchen Butter-rund machen.

93. Nudelsuppe mit Mohn.

Man weicht den Mohn 12 Stunden in kaltem
Wasser, gieBt ihn ab, britht ihn mit kochendem
Wasser und gieBt ihn nochmals gut ab. Nun reibt
man ihn nach und nach im Morser fein, wobei man
ab und zu ein wenig Milch hinzufiigt. Inzwischen
kocht man recht fein geschnittene Nudeln in Milch
weich, riihrt den Mohn nun in die kochende Suppe
und 148t diese noch einmal aufkochen,

94. Petersiliensuppe.

Man hackt reichlich - gewaschene  Petersilie,
schwitzt sie ein wenig in Butter an, riihrt das noétige
Mehl hinzu, liBt dieses gut heii werden und fiillt
mit leichter Gemiisebrithe auf. Man liBt die Suppe
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10 Minuten kochen und zieht sie mit Eigelb und
Sahne ab. FEinlage: gerostete Semmelwiirfel.

g5. Pflaumensuppe.

Man briiht die frischen Pflaumen, zieht sie ab
und kocht sie mit etwas Rotwein, Zucker und dem
notigen Wasser weich. Man bindet die Suppe mit
ein wenig klargeriihrtem Kartoffelmehl oder zieht sie
mit Fi und Sahne ab und richtet sie warm oder kalt
an. Dazu Zwiebicke oder trocken gerostete, mit
etwas Zucker im Ofen glasierte Semmelscheiben.

96. Pilzsuppe.

Man dreht die gewaschenen Pilze durch die feine
Scheibe der Fleischmiihle, schwitzt sie mit Butter
an, gibt einen Loffel Mehl hinzu und laBt dies einen
Augenblick rosten. Dann fiillt man mit heiBem
Wasser auf, 138t die Suppe 30 Minuten kochen, gieBt
sie durch ein feines Sieb und kocht sie mochmals
auf. Nun zieht man sie mit Eigelb und Sahne ab
und macht sie mit Butter fertig. Einlage: gerostete
Semmelwiirfel.

g7. Pilzsuppe mit Reis.

Man hackt die gewaschenen Pilze, blanchiert sie
und gieBt sie ab. Dann stellt man sie mit dem zur
Suppe notigen frischen Wasser zu, bringt sie ins
Kothen, gibt etwas blanchierten Reis hinein und
kocht die Suppe, bis der Reis gut weich geworden
ist. Nun quirlt man sie mit kriftigem Druck durch
ein feines Sieb, kocht die Suppe nochmals auf, zieht
sie mit Eigelb und Sahne ab oder macht sie auch nur
mit etwas Butter fertig.

g8. Pumpernickelsuppe.

Man reibt oder stoBt den altbackenen Pumper-
nickel liBt ihn in kochende Milch, die man mit
etwas Wasser verdiinnen kann, einlaufen, kocht die
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Suppe, bis der Pumpernickel weich ist, und schmeckt
sie mit etwas Zucker ab.

99. Reissuppe.

Man kocht den blanchierten Reis in Gemiise-
brithe weich, quirlt die Suppe mit kriftigem Druck
durch ein Sieb, kocht sie wieder auf und zieht sie
mit Eigelb und Sahne ab. Dazu geriebenen Par-
mesan- oder Schweizerkise.

100. Reissuppe mit Gemiise.

Man schneidet - Wurzelwerk in kleine Wiirfel,
blanchiert etwas Reis, trocknet diesen ab und schwitzt
nun beides gut mit etwas Butter an. Dann fiillt man
mit heiBem Wasser auf und kocht die Suppe lang-
sam weich. Dazu geriebenen Kése.

1o1. Reissuppe mit Apfeln.

Man schwitzt den Reis leicht an, gibt einen
Loffel Maizena hinzu, schwitzt auch dies ein wenig,
fiillt mit Wasser auf und kocht den Reis langsam
weich. Inzwischen schneidet man die geschilten
Apfel in Viertel und diinne Scheibchen. Gleich-
zeitig wischt und diinstet man eine Handvoll Ko-
rinthen. Nun schiittet man beides in die Suppe, ldBt
diese nochmals aufkochen und macht sie mit Zucker
und einem Stiickchen Butter fertig.

102. Reissuppe mit Makkaroni.

Man schwitzt etwas Reis in Butter mit recht
feingehackter Zwiebel an, gibt ein wenig Mehl hin-
zu, das man darin gut heiB werden ld8t, fullt mit
dem noétigen Wasser auf und bringt die Suppe in
langsames Kochen. Nun- gibt man die kleinge-
brochenen Makkaroni hinein, macht alles zusammen
fertig und l4Bt die Suppe zum SchluB noch mit fein-
gehackter Petersilie aufkochen. Dazu wird geriebener
Kise extra angerichtet.

LANDESBIBLIOTHEK
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103. Reissuppe mit Wirsingkohl.

Man schneidet den Wirsingkohl in feine Streifen,
iiberbritht diese. mit kochendem Wasser und laBt
sie gut abtropfen. Nun schwitzt man den Reis mit
oder ohne gehackte Zwiebel in Butter an, stiubt
ein wenig Mehl darauf, gibt den Kohl hinzu und
fiillt mit heiBem Wasser auf. Man kocht die Suppe
langsam gar und richtet sie mit geriebenem Kase an.

104. Reisflockensuppe.

Man verfihrt genau nach den Rezepten 99
und 101.

105. Stle Reissuppe.

Man kocht den Reis in Milch und Wasser mit
einer Prise Salz und etwas Zucker weich. Hierbei
kann man auch gewaschene Korinthen hinzufiigen.
Dann zieht man die Suppe mit ein wenig klar ge-
rithrtem Kartoffelmehl ab und macht sie mit heiBer
Sahne fertig. Man kann sie warm und kalt ser-
vieren,

106. Rosenkohlsuppe.

Man legt beim Putzen des Rosenkohls die klein-
sten Kopfchen extra, um sie fiir sich in Salzwasser
abzukochen., Alles iibrige briiht man, lift den Kohl
gut ablaufen, schwitzt ihn mit Butter an, stiubt ein
wenig Mehl dariiber und fiillt mit heiBem Wasser
auf. Man liBt die Suppe, in die man nach dem Auf-
kochen auch ein paar geschilte Kartoffeln geben
kann, langsam garkochen, streicht sie dann durch
ein Sieb und schmeckt sie mit Salz, Pfeffer und
MuskatnuB ab. Die kleinen Kopfchen gibt man als
Einlage hinein,

107. Rote Riibensuppe.

Die roten Riiben werden in Salzwasser abge-
kocht, geschilt, gehackt und in Butter angediinstet.
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Dann gibt man ungefihr ebensoviel rohe, in diinne
Scheiben geschnittene oder geriebene Kartoffeln hin-
zu, fiillt mit Brithe oder Wasser auf, kocht alles gut
weich und quirlt die Suppe durch ein feines Sieb.
Nun kocht man sie nochmals auf, riihrt etwas Sahne
hinein und schmeckt mit Zitronensiure ab.

108. Rote Riibensuppe (nach Art des russischen
Borschtsch).

Man schneidet die roten Riiben in nicht zu feine
' Streifen, schwitzt sie mit Butter an, fiigt dabei etwas
ebenso geschnittenen WeiBkohl und eine Mohrriibe
hinzu und fiillt mit heiBer Brithe auf. Wenn das
Gemiise weich zu werden beginnt, gibt man einige
kleingeschnittene Kartoffeln hinein und riihrt einen
Loffel helles Schwitzmehl an die Suppe, um sie ganz
feicht simig zu machen. Nun reibt man eine rohe
rote Riibe auf dem FEisen fein, gibt sie mit einem
Ioffel Briithe und etwas Zitronensaft oder Essig aufs
Feuer und liBt sie einmal aufkochen. Diese Briihe
gieBt man durch ein Sieb in die Suppe, um sie
rot zu firben. Beim Anrichten gibt man in jeden
Teller etwas recht dicke saure Sahne.

109. Russische Suppe.

Man schneidet WeiBkohl in Teine Streifen, fiigt
die zur Suppe notige Gemiise- oder Blumenkohlbriihe
hinzu, gibt auch einige geschilte und leicht ausge-
driickte Tomaten oder einjge Loffel Tomatenpiiree
hinein und kocht den Kohl langsam weich. Dann
verkocht man die Suppe mit ein wenig hellem
Schwitzmehl und zieht sie zum SchluB mit Eigelb
und saurer Sahne ab.

110. Sagosuppe mit Krautern.

Man kocht das zur Suppe nt‘)tigcl\}(ﬁasser mit
ein wenig Salz auf, liBt den Sago hineinlaufen und
langsam ausquellen. Gleichzeitig hackt man die

il o e 'i g
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Kriuter (in erster Linie Kerbel und Petersilie) fein,
schwitzt sie mit etwas Butter, gibt sie nun in die
Suppe und kocht alles zusammen, bis die Suppe

" ganz klar ist.

Mit Sauerampfer, der roh in feine Streifen ge-
schnitten und dann ein wenig in Butter gediinstet
wird, kann man die Suppe- ebenso herstellen.

1r1. Salatsuppe, Lattichsuppe,

Man schneidet etwas Mohrriibe, Zwiebel, Sellerie
tind Petersilienwurzel in diinne Scheiben, diinstet
diese mit Butter an, wobei man einige gut gewaschene
und ausgedriickte Salatkopfe hinzugibt, stiubt etwas
Mehl an, fiillt mit warmem Wasser auf, verkocht die
Suppe und streicht sie schlieBlich durch ein Sieb.
Finlage: gerdstete Semmelwiirfel.

111. Salatsuppe, mit Reis.

Man hackt den blanchierten Salat, schwitzt ihn
mit Butter an, riihrt ein wenig Mehl darunter und
fiillt, wenn dieses gut heif geworden ist, die Suppe
mit Briihe auf. Nun riihrt ‘man sie ins Kochen,
liBt etwas Reis hineinlaufen und kocht sie langsam
fertig. Dann quirlt man sie durch ein Sieb, kocht
sie nochmals auf, zieht sie mit Eigelb und Sahne ab
und gibt frisch gehackte Petersilie hinein.

113. Sauerampfersuppe.

Man schneidet den gewaschenen Sauerampfer in
Streifen, diinstet ihn mit Butter an, stiubt etwas
Mehl an, schwitzt auch dieses ein wenig, fiillt mit
Brithe auf und liBt die Suppe 15 Minuten langsam
kochen, Dann zieht man sie mit Eigelb und Sahne
ab und schmeckt mit -Salz und Pfeffer, wvielleicht
auch mit etwas Zitronensaft ab. Einlage: gerostete
Semmelwiirfel oder Reis.
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114. Sauerampfersuppe mit GrieB.

Man laBt in die nach Rezept 113 hergestellte,
aber noch nicht abgezogene Suppe etwas GrieB
einlaufen, 5 Minuten kochen und dann zugedeckt
10 Minuten ziehen. Hierauf wird die Suppe mit
Eigelb und Sahne abgezogen. FEinlage gibt man in
diesem Falle nicht hinein.

115. Sauerkrautsuppe.

Man hackt das Sauerkraut, das nicht zu alt sein
darf und auch roh von angenehmem Geschmack
sein muB, etwas durch, damit die Fiden nicht zu
lang sind, diinstet es dann mit recht fein gehackter
Zwiebel und Butter oder Schmalz halbweich, fiillt
mit heifem Wasser auf, kocht fertiz und schmeckt
mit saurer Sahne ab. — Man kann, um die Suppe
etwas sdmiger zu machen, vor dem Auffiillen einen
kleinen Lo6ffel Mehl hineinrithren oder die fertige
Suppe mit etwas Kartoffelmehl verkochen.

116. Schokoladensuppe.

Man liBt die Schokolade an warmer Herdstelle
vollkommen weich werden, rithrt sie dann nach und
nach mit ein wenig heiBem Wasser ganz glatt, fiillt
mit heiBer Milch auf und 148t die Suppe einige Mi-
nuten kochen: Dann zieht rhan sie mit Eigelben ab
und macht sie mit ein wenig Salz und dem etwa
fehlenden Zucker fertig. Einlage: zerbrochene Zwie-
bicke oder EischaumkléBchen.

117. Schwibische Suppe.

Man schneidet etwas Zwiebel in ganz diinne
Scheiben, schwitzt sie in Butter an, gibt kleinwiirflig
geschnittene Kartoffeln hinzu, 14Bt sie ein wenig mit
schwitzen und fiillt nun mit Gemiisebriihe auf. Wih-
rend die Suppe kocht, gibt man etwas kleinge-
schnittenes altbackenes Brot hinein, das man darin
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vollkommen verkochen liBt. Beim Anrichten gibt
man gehackte Petersilie und gerostete Semmelwiirfel
in die Suppe.

118. Schwarzbrotsuppe.

Man schneidet das etwas altbackene Schwarz-
brot in Scheiben, gibt etwas Butter, Salz, Zucker, das
zur Suppe notige Wasser und eine Handvoll Wein-
beeren oder Rosinen hinzu und kocht alles langsam
gar. Dann wird die Suppe gut verquirlt und mit
Eigelb und Milch abgezogen. Die Milch kann auch
durch etwas Rotwein ersetzt werden. In diesem
Falle kocht man die Suppe mit ein wenig Zimt.

119. Selleriesuppe.

Man diinstet den in diinne Scheiben geschnitte-
nen Sellerie mit Butter an, gibt, wenn die Butter klar
heraustritt, einen Loffel Mehl hinzu, schwitzt dies
ein wenig, fiillt mit heiBem Wasser auf und liBt die
Suppe eine Stunde kochen. Dann quirlt man sie
durch ein feines Sieb und schmeckt sie mit Salz und
Pfeffer ab. Natiirlich kann sie auch® mit Eigelb und
Sahne abgezogen werden. Einlage: gerostete Semmel-
wiirfel oder kleinwiirflig .geschnittener, in Butter ge-
diinsteter Sellerie.

120. Semmelsuppe.

1. Man schneidet altbackene Semmel in diinne
Scheiben, diinstet diese etwas an, stiubt ein wenig
Mehl dariiber, das man einen Augenblick schwitzen
laBt, und fiillt nun mit heiBem Wasser auf. Man
liBt die Suppe 15 Minuten kochen, schligt sie gut
durch, zieht sie mit Eigelb und Sahne ab und salzt.

9. Man macht ein wenig weiBe Mehlschwitze, die
man mit Wasser verkocht und dabei leicht salzt.
Sobald sie kocht, gibt man kleine, trocken gerostete
WeiBbrotscheiben hinein, die man wihrend des
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Kochens einmal umdreht. Die Suppe wird vor-
sichtig mit Eigelb und Sahne abgezogen, so daf
die Semmel ganz bleibt.

Spanische Gemiisesuppe.

Man schneidet Mohrriiben, weiBe Riiben, Porree
und Pastinakwurzeln in kleine Wiirfel, gibt etwas
Butter, Salz und das nétige Wasser hinzu und kocht
die Suppe langsam wi CILll wobel man sie mit etwas
Safran firben kann. Dann fligt man ausgequollenen
- Reis hinzu, so daB man eine breiige Snppe erhilt.
| In diese gibt man ganz zuletzt einige abgezogene,
ausgedriic 1xt(’, 1Lm\\mﬂw crer.dnnt’rcue und in Buttu‘
‘ma(‘h\\lﬂllc Tomaten. D.uu extra: geriebenen Par-
I mesankise und gerostete Brotscheiben.

122. Spargelsuppe.

Man verwendet hierzu gewohnlich die Briihe
vom Stangenspargel. Wenn solche nicht vorhanden,
kocht man diinnen, in gleichmiBige Stiickchen ge-
schnittenen Spargel in leicht gesalzenem Wasser ab,
giefit ihn ab, verkocht die Su)pf_ mit ein wenig
hellem Schwitzmehl und zieht sie dann mit Llfrelb
Sahne und Butter ab. Den Spargel gibt man als
Einlage hinein. 5

123. Spargelsuppe mit Graupen.

Man kocht die nétigen Graupen in ungesalzenem
Wasser zu einem }nlbflusswm Gemiise. Wenn sie
fast weich sind, stellt man den kleingeschnittenen
Spargel, reichlich mit leichtem Salzwasser bedeckt,
zum Feuer, kocht ihn weich und gieBt die Briihe
durch ein Sieb zu den Graupen. Diese Suppe kocht
man nochmals auf, bindet sie mit Eigelb und Sahne,
schmeckt mit Salz und MuskatnuB ab und gibt den
Spargel hinein.

3'
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124. Spinatsuppe.

Man schneidet den gewaschenen Spinat in Strei-
fen, fiigt etwas gehackten Schnittlauch hinzu und
verfahrt im (ibrigen genau wie bei der Sauerampfer-
suppe, Rezept 113.

125. Spinatsuppe.

Man driickt den nur einen Augenblick blan-
chierten oder nur gebriihten Spinat recht gut aus und
hackt ihn fein. Eine fein gehackte Schalotte schwitzt
man in Butter an, gibt den Spinat hinzu, schwitzt
ihn ebenfalls und rithrt dabei allmihlich etwas weiBe,
geriebene Semmel hinein. Dann fiillt man nach und
nach mit kochendem Wasser auf, 148t die Suppe noch
eine gute. Viertelstunde kochen und schmeckt mit
Salz und Pfeffer ab. Einlage: gerdstete Semmel-
wiirfel.

126. Tomatensuppe.

Man schwitzt etwas Mehl mit der nétigen Butter,
gibt die halbierten, leicht ausgedriickten Tomaten
hinein, 1iBt das Ganze ein wenig schmoren und
fiillt dann mit heiBem Wasser auf. Man liBt die
Suppe 30 Minuten kochen, quirlt sie durch ein feines
Sieb und' schmeckt sie mit Salz, Pfeffer und ganz
wenig Zucker ab. Sie kann auch mit Eigelben und
Sahne abgezogen werden. Einlage: Reis, Blumenkohl-
roschen, gerostete Semmelwiirfel und dergl. Kleinig-
keiten.

127. Tomatenflockensuppe.

Man diinstet einige zerschnittene und leicht aus-
gedriickte Tomaten mit Butter an, streicht sie samt
der Briihe durch ein Sieb, fiillt mit dem zur Suppe
notigen kochienden Wasser auf, rithrt ein paar Loffel
Griinkern-, Hafer- oder Reisflocken hinein und kocht
sie langsam gar. Man kann diese Suppe mit Eigelb
und Butter fertig machen, auch kann man geriebenen
Kise dazu anrichten.
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128. Wassersuppe.

Man schneidet altbackenes Schwarzbrot in Schei-
ben, gibt etwas Salz und das zur Suppe nétige
kochende Wasser hinzu, li8t sie zugedeckt 15 Mi-
nuten heif stehen und quirlt vor dem Anrichten etwas
frische Butter darunter.

12g. Weinbeerensuppe.

Man beert die reifen Trauben ab, kocht sie
mit Zucker, Zitronenschale und Wasser weich, quirlt
die Suppe mit kriftigem Druck durch ein feines Sieb
und kocht sie nochmals auf. Nun zieht man sie
mit etwas klargerithrtem Mehl ab. Einlage: Wein-
beeren, am liebsten dunkelblaue, die man in heifiem
Zuckerwasser nur garziehen, nicht kochen lieB.

130. Weinsuppe.

Man schligt die Suppe, die man aus halb Wein,
halb Wasser, einigen Eigelben, einer Prise Mehl und
Zucker nach Geschmack zusammenstellt, am besten
wie einen Weinschaum (Chaudeau) auf dem Feuer
ab und dann auf dem Tische noch ein Weilchen fort,
damit sie micht gerinnt. Einlage: Zwieback, mit
Zucker glasierte WeiBbrotscheibchen oder Schaum-
kloBchen.

131. Weinmostsuppe.

Man verriihrt, am besten im Schneekessel und
mittelst einer Schneerute, ein ganzes Ei mit 3 Kaffee-
I6ffeln Mehl, gibt dann noch 2 ganze Eier und
reichlich 1/, 1 kaltes Wasser hinzu, verdiinnt das
Ganze mit 1/, | Weinmost und schligt die Suppe
auf dem Feuer bis dicht ans Kochen. Man schmeckt
sie mit Zucker ab und kann sie warm oder auch
kalt anrichten.

7 LANDESBIBLIOTHEK
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i “ 132. Weilkohlsuppe mit Griel.

i Man schneidet ein Stiick WeiBkohl in feine
Streifen, (iberbritht diese mit kochendem Woasser,
setzt sie mit dem zur Suppe noétigen kalten Wasser
auf und laBt sie !/, Stunde kochen. Dann fiigt man
kleine geschilte Kartoffeln hinzu, liBt wieder 10 Mi-
nuten kochen und rithrt nun etwas Grief hinein,

#orauf man die Suppe fertig kocht, zum SchluB
mit Eigelb und Sahne abzieht und mit Salz und
Pfeffer abschmeckt. 4

133. Zitronensuppe.

Man schilt eine Zitrone diinn ab, schilt dann
noch die dicke, pelzige Schale extra ab, schneidet
das Zitronenfleisch in Scheiben und kocht es mit
dem zur Suppe notigen Wasser aus. Dann quirlt
man die Suppe durch ein Sieb, 146t sie wieder auf-
kochen und bindet sie entweder mit etwas weiflem
Schwitzmehl, oder man 4Bt etwas GrieB oder Ta-
pioka hineinlaufen. Nun gibt man etwas Zucker
und Butter hinzu und zieht die fertige Suppe mit
Eigelb und Sahne ab. Einlage: Zwieback.

134. Zwiebelsuppe.

Man schneidet die halbierten Zwiebeln in ganz
diinne Scheiben, liBt diese in Butter anschwitzen,
gibt das zum Sidmigmachen der Suppe notige Mehl
oder geriebenes Brot hinzu und fillt mit heiBem
Wasser auf, Man kocht die Suppe 15 Minuten, kann
sie mit Ei und Sahne abziehen und schmeckt sie
mit Salz und Pfeffer ab.

135. Zwiebelsuppe mit Griel3.

Man schneidet viel Zwiebeln in diinne Scheiben,
diinstet sie in Butter weich, fiillt mit heiBem \Wasser
auf, gibt etwas Salz hinzu und kocht die Zwiebeln
langsam weich. Dabei 148t man etwas Griefi in die
Suppe laufen und macht sie zum SchluB mit ein
wenig Butter fertig.
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136. Braune Zwiebelsuppe.

Man schneidet sehr viel Zwiebel in diinne
Scheiben, 4Bt sie in Butter hellbraun werden, gibt
etwas Mehl hinzu und briunt dies. Nun fiillt man
mit Wasser zu einer ziemlich diinnen Suppe auf, 1abt
sie aufkochen, salzt und pfeffert sie und kocht die
Zwiebeln langsam weich. Dann schiittet man die
Suppe in einen irdenen Topf, bedeckt sie mit trocken
gerosteten Brotscheiben, bestreut diese dick mit ge-
riebenem Parmesan- und Schweizerkise, betropft den
Kise gut mit Butter und schiebt das Ganze in den
Ofen, bis der Kise schon iiberbacken ist.

137. Apfelsuppe.

Man wischt die geputzten, in Stiicke geschnittenen
Apfel (am besten von einer leicht siuerlichen Sorte),
setzt sie mit Wasser bedeckt, mit Zitronenschale und
Zucker zum Feuer, kocht sie weich und streicht sie
durch ein Sieb. Das Mus kocht man auf, verlingert
es notigenfalls mit kochendem Wasser, bindet es mit
klargeriihrtem (Kartoffel-) Mehl und schmeckt noch-
mals mit Zucker ab. Als Einlage: Zwieback oder
gerdstete Semmelwiirfel.

Um eine besonders weile Suppe zu erzielen,
kann man die Apfel auch geschilt verwenden; jedoch
tut man des Geschmacks wegen im allgemeinen gut,
die Apfel mit der Schale zu kochen.

138. Apfelsuppe mit Hafergritze.

Man kocht eine Tasse Hafergriitze mit /s kg
geschilten, zerschnittenen Apfeln, Saft und Schale
einer halben Zitrone und 3 1 Wasser langsam eine
Stunde lang, fiigt dabei notigenfalls noch etwas
kochendes Wasser hinzu und schmeckt schlieBlich
die Suppe mit einer Prise Salz ab.

139. Apfelsuppe mit Reis.
Man zerschneidet die gewaschenen Apfel, gibt
etwas diinne Zitronenschale und gewaschenen Reis
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hinzu, fillt mit dem notigen Wasser auf und kocht
alles langsam weich. Dann quirlt man die Suppe
durch ein feines Sieb und schmeckt sie mit Zucker
ab. FEinlage: zerbrochener Zwieback.

140. Apfelsagosuppe.

Man quellt etwas Sago in Milch aus. Gleich-
zeitig kocht man kleinwiirflig geschnittene Apfel mit
Wasser, etwas Zucker und Zitronenschale, schiittet
dann beide Suppen zusammen und schmeckt sie
mit Zitronensaft ab. Die Suppe kann auch mit Ei- .
gelb und Sahne abgezogen werden.

141. Aprikosensuppe.

Man verwendet mit Vorteil getrocknete Apri-
kosen, die man einige Stunden weicht, dann in der-
selben Brithe mit dem noch nétigen Wasser langsam
weichkocht und hierauf durch ein feines Sieb quirlt.
Nun kocht man die Suppe wieder auf, zieht sie
mit ein wenig Mehl, in kalter Milch klargeriihrt, ab
und gibt den etwa moch fehlenden Zucker daran.
Sie wird warm oder kalt serviert und mit Zwiebicken
oder trocken gerosteten, mit Zucker im Ofen glasier-
ten Semmelscheiben angerichtet.

142. Birnensuppe.

Man schilt und zerschneidet saftreiche Birnen,
kocht sie mit etwas Zitronenschale und dem zur
Suppe notigen Wasser weich, . gibt dabei einige
Scheiben Weifbrot hinein und quirlt- die Suppe
schlieBlich durch ein Sieb. Dann kocht man sie
nochmals auf und schmeckt sie mit Zucker und
Zitronensaft ab. Einlage: zerbrochener Zwieback
oder Suppenmakronen.

Man kann beim Kochen das WeiBbrot auch
durch feinen Grief ersetzen. In diesem Falle muB
das Kernhaus aus den Birnen herausgeschnitten
werden, da man diese Suppe nicht durchquirlt.
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143. Brombeersuppe.

Man preBt die Brombeeren gut aus oder streicht
sie durch ein feines Sieb, gibt etwas Zucker und das
zur Suppe notige Wasser Thinzu und laBt die Suppe
einige Minuten kochen. Dann zieht man sie mit
ein wenig klar gerithrtem Kartoffelmehl ganz leicht
ab und gibt einen Schuf WeiBwein hinein. Finl age:
Zwieback, Suppenmakronen oder gerdstete Semmel-
wiirfel.

144. Erdbeersuppe.

Man kocht zerbrochenen Zwieback oder alt-
backenes, in Scheiben geschnittenes WeiBbrot in dem
zur Suppe notigen Wasser mit etwas Zucker weich
und quirlt die Suppe durch ein feines Sieb. Die Erd-
beeren wischt. man, zuckert sie gut ein, gibt dann
die heife Suppe dariiber und richtet sie nun warm
oder kalt an.

145. Holunderbeersuppe, Fliedersuppe.

Man kocht die von den Stielen gestreiften Holun-
derbeeren mit etwas Zucker und Wasser weich, wobei
man auch ein Glas Rotwein hinzusetzen kann, quirlt
sie. mit Druck durch ein Sieb, gibt das zur Suppe
noch fehlende Wasser hinzu, kocht sie nochmals auf
und zieht mit ein wenig klal‘ge ciihrtem Kartoffelmehl
ab. Finlage: Zwieback, Suppenmakronen oder trocken
gerostete WeiBbrotscheiben, die man mit ein wenig
Zucker im Ofen glasiert hat.

Statt die Suppe mit Kartoffelmehl abzuziehen,
kann man sie auch mit etwas Tapioka oder Perlsago
verkochen.

146. Holundersuppe mit Griell oder Reis.

Man kocht die Suppe nach Rezept 145, lift sie
nach dem Durchstreichen wieder aifkochen, 146t nun
Griefl hineinlaufen oder gibt etwas blanchierten Reis
hinein und ldBt dies langsam darin ausquellen. Diese
Suppen werden nur warm angerichtet.
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147. Holundersuppe mit Obst.

Man schneidet das von den Kernen befreite Obst
in kleine Stiicke oder Scheiben, gibt diese zu den
Holunderbeeren und verfihrt im iibrigen genau nach
Rezept 145.

148. Kirschsuppe.

Man kocht die entkernten Kirschen mit dem
zur Suppe notigen Wasser, etwas Zucker und Zitronen-
schale weich, nimmt soviel davon heraus, als man
spiter als Einlage verwenden will, gibt einige Schei-
ben altbackenes WeiBbrot in die Suppe und kocht
sie noch einige Zeit fort. Dann quirlt man sie mit
krifticem Druck durch ein Spitzsieb. Sie kann warm
und kalt angerichtet werden.

Wenn man das Brot weglassen will, kann man
die Suppe auch mit etwas klargeriihrtem Kartoffel-
mehl abziehen. In diesem Falle braucht man sie nicht
durchzustreichen.

149. Mirabellensuppe.

Man kocht die entsteinten Mirabellen mit dem
notigen Wasser und Zucker weich, zieht die Suppe
mit etwas klargerithrtem Kartoffelmehl ab und
schmeckt sie mit etwas WeiBwein ab. Sie wird kalt
angerichtet.

150. Pflaumensuppe.

Man kocht eine einfache Mehlsuppe mit Wasser,
gibt die ausgesteinten, in Viertel geschnittenen reifen
Pflaumen hinein, 148t sie weich kochen und schmeckt
mit Zucker und Zitronensaft ab.

151. Preiselbeersuppe.

Man kocht die frischen oder auch eingemachten
Preiselbeeren mit dem zur Suppe notigen Wasser
und etwas Zitronenschale langsam recht weich, quirlt
sie mit kriftigem Druck durch ein Spitzsieb, 4Bt
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die Suppe nochmals aufkochen, etwas Tapioka hinein-
laufen und diesen ausquellen und klarkochen. Ein-
lage: zerbrochener Zwieback.

Die fertige Suppe kann auch mit Eigelb und
Sahne abgezogen werden.

152. Quittensuppe.

Man schilt 500 g Quitten, kocht sie mit 8/, |
Wasser, Zucker und ein wenig Zimt ganz weich,
gibt 1/, 1 WeiBwein hinzu und quirlt dann die Suppe
durch ein Spitzsieb. Einlage: Suppenmakronen oder
gergstete Semmelwiirfel, auch Zwieback.

153. Stachelbeersuppe.

Man kocht die verlesenen, geputzten und ge-
waschenen Stachelbeeren mit etwas Zucker in dem
zur Suppe notigen Wasser, zieht die Suppe mit ein
wenig klar geriihrtem Kartoffelmehl ab und stellt sie
so oder durch ein feines Sieb gequirlt kalt. Als Ein-
lage: kleingebrochenen Zwieback oder trocken ge-
rostete, mit ein wenig Zucker glasierte WeiBbrot-
schnitten.

Kaltschalen.

Man findet Kaltschalenrezepte in reicher Aus-
wahl im Band 1 unserer Kochkunstbibliothek, der
unter dem Titel ,Richter, Suppen, 1276 Rezepte”
erschienen ist und 4 Mk. kostet.

154. Brotkaltschale.

Man schneidet ein Stiickchen gut durchbackenes
Schwarzbrot klein, weicht es mit etwas kaltem Wasser,
stellt es in demselben Wasser zum Feuer und kocht
es langsam vollkommen weich. Dann rithrt man
die Masse glatt, rithrt sie mit Wasser und WeiBwein
oder Weinmost zu einer Suppe und schmeckt diese
mit Zucker ab. Einlage: gediinstete Korinthen. Diese
Suppe kann iibrigens auch mit Rotwein gemacht
werden.
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' ‘ 155. Heidelbeermilch.

| Man stellt die Milch gut kalt, gibt in jeden Teller
einige Loffel gewaschene Heidelbeeren, zerdriickt sie
ein wenig mit der Gabel, gieBt nun die kalte Milch
darauf und streut geriebenes Schwarzbrot dariiber.
Dazu klaren Zucker extra. -

156. Holundermilch(suppe).

Man kocht die gewaschenen Holunderbeeren mit
etwas Zucker und Milch auf, liBt die Milch mit
leichtem Druck durch ein Spitzsieb laufen, kocht
sie nochmals auf und zieht sie mit ganz wenig
klargeriihrtem Kartoffelmehl ab. Nun verquirlt man
die Holundermilch mit Figelb und Sahne und stellt
sie recht kiihl.

157. Milchkaltschale mit Sago.

Man liBt etwas Sago in kochende Milch ein-
laufen, fiigt ein wenig Zucker hinzu, 1iBt den Sago
vollkommen weich ausquellen und stellt die Suppe
kalt. Vor dem Anrichten rithrt man einen Loffel
kalte, siiBe Sahne darunter und schmeckt mit ein
wenig Orangenbliitenwasser ab.

158. Reiskaltschale.

Man kocht wenig blanchierten Reis in Milch
mit etwas Zucker und Zitronenschale oder geriebenen
Mandeln oder auch mit ein paar gerosteten und
dann zerstoBenen Haselniissen langsam ganz weich,
quirlt ihn durch ein feines Sieb, kocht die Suppe
nochmals auf, zieht sie mit Eigelben ab und stellt
sie nun kalt. Einlage: Suppenmakronen.

159. Reiskaltschale.

Man blanchiert den Reis, kocht ihn in halb |
Wasser, halb WeiBwein mit etwas diinner Zitronen- ;
schale gut weich, schmeckt die Suppe mit Zucker |
ab und richtet sie recht kalt an. Einlage: kleine
Makronen oder runde Biskuitplitzchen.
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160. Weinkaltschale.

Man mischt den leichten WeiBwein je nach
den Verhiltnissen mit Wasser, gibt einige Zitronen-
scheiben und Zucker mach Bedarf hinein, stellt die
Mischung eine Stunde kalt und entfernt die Zitrone
vor dem Anrichten. Einlage: Suppenmakronen,
Mandelmakronen oder Zwieback.

: i : .u.—u..«..,_......_....;i-

Saucen.

161. Grundsauce, braune.

Die braune Sauce wird genau wie in der mit
Fleisch arbeitenden Kiiche hergestellt, indem man
mit Palmin und Mehl eine braune Mehlschwitze
macht, diese mit Briithe, hier matiirlich Gemiisebriihe,
auffiillt, verkocht und passiert. Die Sauce kann dabei
auch mit Tomatenpiiree, Madeira oder Portwein,
Pilzen und dergleichen verkocht und schlieBlich
ebenso mit Pilze\tral\t oder anderen Wiirzsaucen ab-
geschmeckt werden.

162. Grundsauce, weilie.

Man passiert ein weiBes Schwitzmehl ein, fiillt
es mit Gemiisebrithe auf, zu der man die Gemiise
aber nicht angerdstet sondern nur kalt zugestellt
hat, verkocht die Sauce gut und zieht sie schlieB-
lich wie jede andere mit Figelb und Sahne ab. Man
kann diese Sauce mit Zitronensaft abschmecken und
auch mit WeiBwein legieren, kurz wie jede andere
weiBe Grundsauce weiter behandeln,

163. Buttersauce.
| Man gibt in die geschmolzene Butter soviel
‘| Mehl, als sie annimmt, 1i6t dieses nur miBig
| schwitzen, fiillt mit heifem Wasser auf und kocht
die Sauce klar. Nun gieBt man sie durch ein Sieb,
kocht sie nochmals auf, zieht ein Stiick frische Butter
darunter und schmeckt sie mit Salz ab.
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164. Estragonsauce.

Man zupft recht schone Blitter von den Estragon-
stengeln, gibt sie mit wenig heiBem Wasser zum Feuer,
liBt sie einmal aufkochen und ein Weilchen ziehen
und riihrt sie dann samt der Briihe unter eine Butter-
sauce nach Rezept 163.

165. Hagebuttensauce (von getrockneten Hage-
butten).

Man wissert die gewaschenen Hagebutten iiber
Nacht, kocht sie in demselben Wasser mit etwas
diinner Zitronenschale oder Zimt ganz weich, streicht
sie durch ein feines Sieb und kocht das Mus wieder
auf. Nun verdiinnt man mit WeiBwein oder Wasser,
siift mit Zucker und verdickt schlieBlich mit ein
wenig klargeriihrtem Kartoffelmehl.

166. Kapernsauce

Man rithrt die Butter mit dem Mehl glatt, gibt
die Kapern samt der Briihe hinein und etwas Wasser
hinzu, rithrt das Ganze heiB und kochend und macht
nun die Sauce mit saurer Sahne und Butter fertig.

167. Kimmelsauce.

Man kocht die Kiimmelkorner einige Minuten
mit Wasser und ein paar Tropfen Essig, gieft das
Wasser durch ein feines Sieb und verwendet es zu
einer Buttersauce nach Rezept 163.

168. Meerrettichsauce.

Man fiillt etwas helles Schwitzmehl mit heiBer
Milch auf, liBt dies ein wenig kochen, gibt dann
viel frisch und fein geriebenen Meerrettich hinein
und macht diese Sauce mit Butter und Salz fertig.

169. Meerrettichsauce kalt.

Man reibt etwas weife Semmelkrume ganz fein,
feuchtet sie mit etwas Zitronensaft und kalfem Wasser
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an, gibt viel recht fein geriebenen frischen Meer-
rettich hinein und schmeckt mit ein wenig Salz und
Zucker ab. Man kann in diese Sauce auch ein paar
Loffel ungesiiBtes Apfelmus oder einfach geriebene
Apfel geben, doch muB man darauf achten, dali sie
hierdurch ihre schéne weife Farbe nicht verliert.

170. Milchsauce (zu Gemiisen).

Man macht eine helle Mehlschwitze, fiillt sie
mit halb Milch, halb Wasser auf, verkocht die Sauce
gut und schmeckt sie mit Salz und Muskatnuf ab.

171. Rosinensauce.

Man riihrt leicht gebriuntes Schwitzmehl mit
Wasser, Zitronensaft und ein wenig Salz ins Kochen,
gibt die gewaschenen Rosinen hinzu, kann auch fein-
streifig geschnittene Mandeln dazugeben und kocht
die Sauce langsam, bis die Rosinen gut weich ge-
worden sind.

172. Rosinensauce,.

Man diinstet die gewaschenen Sultaninrosinen
mit wenig Wasser und einem SchuB Rotwein zuge-
deckt langsam gar, damit sie recht schén aufquellen,
gibt dann die noétige braune Grundsauce dazu, kocht
das Ganze-einige Minuten und schmeckt mit Zucker,
Salz und Zitronensaft ab.

173. Saure Sahnensauce.

Man schneidet etwas Zwiebel, Sellerie, Mohrriibe
und ein kleines Stiickchen Petersilienwurzel recht
: klein, diinstet dies in Butter vollkommen weich, stiubt
1 etwas Mehl an, l4Bt dies einen Augenblick mit

schwitzen und fiillt mit der sauren Sahne auf. Nach-
| dem die Sauce etwas gekocht hat, quirlt man sie mit
kriaftigem Druck durch ein feines Sieb, macht die
Sauce wieder heiB und schmeckt sie mit Salz, Zucker
und notigenfalls auch Zitronensaft ab.
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174. Saure Sahnensauce (zu KloBen und Kar-
toffeln).

Man schwitzt gehackte Zwiebel in Schmalz oder
Butter gut an, rostet darin das notige Mehl gelb,
fiillt halb mit heiBem Wasser, halb mit saurer Sahne
auf und liBt die Sauce einige Minuten kochen. —
Man kann diese Sauce auch als braune Sauce her-
stellen.

175. Senfsauce.

Man fiillt braunes Schwitzmehl mit Wasser auf,
liBt es kochen, gibt dabei einen Loffel guten deut-
schen Senf hinein und schmeckt schlieBlich die Sauce
mit Zucker, Salz und Zitronensaft oder Essig ab.

176. Tomatensauce.

Man schwitzt etwas diinn geschnittene Zwiebel
mit Butter an, gibt die halbierten, leicht ausgedriickten
Tomaten hinein, diinstet sie weich, riihrt einen kleinen
Loffel Mehl unter und fiigt etwas Wasser, Salz und
Pfeffer hinzu. Nachdem die Sauce noch 10 Minuten
gekocht hat, streicht man sie durch ein Sieb, kocht
sie nochmals auf und macht sie mit einem Stiick-
chen Butter fertig. Die Sauce kann auch mit einer
Prise Zucker abgeschmeckt werden.

177. Zitronensauce.

Man reibt die Schale einer Zitrone auf Hut-
zucker ab und schneidet ihr Fleisch in kleine Wiirfel.
Fine zweite Zitrone schilt man diinn, schneidet die
Schale in feine Streifchen und kocht diese in Wasser
weich.

Eine Buttersauce nach Rezept 163 schmeckt man
mit dem abgeschabten Zitronenzucker und Zitronen-
saft ab, zieht sie mit Figelb und Sahne ab und gibt
die gekochte Zitronenschale und das kleingeschnittene
Fleisch hinein.
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178. Braune Zwiebelsauce.

Man schneidet die Zwiebel in diinne Scheiben,
schwitzt sie mit etwas Butter an, gibt einen Lo6ffel
Zucker hinzu und rostet diesen hellbraun, Dann
stdubt man ein Loffelchen Mehl an, rithrt mit heigem
Wasser zu einer dicklichen Sauce, liBt diese ein
wenig kochen und quirlt sie mit kriftigem Druck
durch ein Spitzsieb. Man schmeckt die Sauce mit
ein wenig Zitronensaft ab.

179. Apfelsauce.

Man kocht die geschilten, von den Kernge-
hdusen befreiten Apfel mit etwas Wasser weich,
streicht sie durch ein Sieb, rithrt die Sauce wieder
heiB und macht sie mit einem Stiickchen Butter und
einem Loffelchen braunen Farinzucker fertig.

180. Apfelsauce, Ssterreichisch.

Man schneidet die geschilten siuerlichen Apfel
in diinne Scheiben, diinstet diese mit Butter und
Zitronensaft, riithrt dann ein wenig Mehl darunter
und fiillt mit Milch oder Wasser auf. Nachdem
die Sauce ein wenig igekocht hat, streicht man sie
durch, kocht sie nochmals auf und schmeckt sie mit
Salz und Zucker ab. Auch kann zum Schlusse ein
wenig saure Sahne daruntergezogen werden,

181. Erdbeersauce.
Man streicht frische Walderdbeeren durch ein

feines Sieb, zieht eine Buttersauce nach Rezept 163-

damit auf und schmeckt sie mit Zitronensaft ab. Auch
empfiehlt es sich, mit ein wenig roter Farbe nachzu-
helfen.

182. Rote Johannisbeersauce, &sterreichisch.
Man schwitzt geriebene weife Semmel in Butter
an, fiillt mit leichtem Rotwein und Wasser auf, liBt
das Ganze aufkochen und gibt die abgestengelten
Fleigehlose Kiiche, 4
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roten Johannisbeeren hinein. Dann kocht man die
Sauce noch ein paar Minuten und schmeckt sie da-
bei mit Zucker ab.

183. Melonensauce.

Man schneidet ein Stiick festes Melonenfleisch
in kleine Wiirfel diinstet diese in Butter weich und
gibt sie in eine Buttersauce mach Rezept 163, die
mit Zitronensaft abgeschmeckt werden kann,

184. Orangensauce.

Man reibt eine Apfelsine auf Hutzucker ab, und
schneidet ihr Fleisch in kleine Wiirfel. Eine zweite
Apfelsine schilt man diinn, schneidet die Schale in
recht feine Streifchen und kocht sie in Wasser- weich.

Fine Buttersauce nach Rezept 163 schmeckt man
mit dem abgeschabten Apfelsinenzucker und mit dem
Apfelsinensaft ab und gibt die gekochte Schale und
die Fleischwiirfelchen hinein.

185. Pflaumensauce.

Man kocht die Pflaumen mit etwas Wasser und
Zucker weich, zieht die Brithe mit etwas klarge-
riihrtem Kartoffelmehl ab und quirlt das Ganze mit
kriftigem Druck durch ein feines Spitzsieb.

186. Preiselbeersauce.
Man gibt in eine fertige Buttersauce nach Re-
zept 163 einige Loffel wenig gesiiBte Preiselbeeren.

187. Quittensauce.

Man reibt die Quitten auf dem Eisen, rithrt sie
mit etwas kaltem Wasser an, 148t das Ganze ein Weil-
chen stehen und preBt den Saft dann durch ein Tuch.
Nun kocht man ihn mit einigen Loffeln Zucker ein
und kann diese Sauce zum SchluB ‘mit etwas WeiB-
wein abschmecken, i -‘

Baden-Wiirttemberg



188. Stachelbeersauce.

. Man putzt die nur halbreifen Stachelbeeren, diin-

" stet ‘sie mit etwas Butter weich, wobei man spiter
ein ‘wenig WeiBwein hinzufiigt, und rithrt sie unter

_ eine Buttersauce nach Rezept 163. Unter diese Sauce

| kann man vorher auch einen Loffel saure Sahne

= ziehen, :

189. Weinbeersauce, Ssterreichisch,

i Man verfihrt wie bei der roten Johannisbeer-
\ sauce nach Rezept 182, liBt die Sauce mit den Beeren
aber etwas linger kochen und schmeckt sie mit Zucker
und Zitronensaft ab. Hat man die groBen Siidwein-
trauben zur Verfiigung, so empfiehlt es sich, deren
| Beeren zunichst abzuziehen, wodurch sich’ die Sauce
angenehmer ift,
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Bratlinge.

Die Bratlinge sind Gemiisespeisen, entstanden
aus dem Bedirfnisse, die in der gemischten Kost
iiblichen Fleischbeilagen bei der fleischlosen Kost
wenigstens dem AuBeren mach durch etwas Ahn-
liches zu ersetzen, Sie werden deshalb vielfach auch
als Schnitzel, Klopse und Koteletts bezeichnet. Wir
halten idas aber fiir eine irrefithrende Benennung
deren Gebrauch wir nicht empfehlen mochten.

Meist werden die zu Bratlingen verwendeten
Zutaten dickbreiig gekocht, dann mit Ei gebunden,
notigenfalls noch mit etwas fein geriebener Semmel
vermischt, nun flach geformt und schlieblich wie
Schnitzel gebraten, Dabei ist es nicht immer uner-
liBlich notig, sie vorher in Ei und Semmel zu pa-
nieren, ;

Natiirlich kann man sie auch anders formen,
z. B. zu kleinen Kugeln oder Rollchen, die man
dann in Schmalz schwimmend (in der ,Fritiire”)
aushiickt. Festere Bratlingsmassen und solche, die
iiberhaupt nur aus Gemiiseschnitten bestehen [ wie
z. B. die Kiirbis- und Melonenbratlinge kann man
auch durch Backteig ziehen und so ausbacken.

1go. Erbsenbratlinge.

Man kocht 250 g trockene griine oder gelbe
Erbsen mit wenig Wasser gut weich, gieBt sie ab und
streicht sie durch ein Sieb. Dann-gibt man etwas
geweichtes, gut ausgedriicktes WeiBbrot oder ge-
riebene Semmel oder auch beides, sowie 2 Eier und
eine gehackte, in Butter geschwitzte Zwiebel hinzu,
wiirzt mit Salz und Pfeffer und. verfihrt weiter wie
im Rezept 191.
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191. Erbsenkoteletten.

Man kocht ein recht steifes Erbsmus, vermischt
es mit feingeschnittenen, in Butter gediinsteten Zwie-
beln, Salz, Pfeffer und ein wenig Majoran und formt
es-mit Hilfe von ein weuig Mehl zu kleinen Koteletten,
Diese werden nochmals in Mehl gewendet, mit Ei
und Semmel paniert und in Butter gebraten. Dazu
Sauerkraut, ]

192. Bohnenbratlinge.

Man verfdhrt iwie bei den Erbsenbratlingen im
Rezept 190,

193. Gemiisebratlinge.

Man diinstet allerhand Gemiise recht kurz, zer=
driickt es fein, gibt einige FEigelbe, Salz und die
notige geriebene Semmel daran und formt davon
Bratlinge, die man in iiblicher Weise fertig macht,

194. GrieBbratlinge.

Man brennt eine Griefmasse ab, verriihrt sie mit
einigen Eigelben, formt sie wie andere Bratlinge und
bickt sie paniert oder unpaniert in heifer Butter.

105. Griinkernbratlinge.

Man verwendet am besten GriinkerngrieB, den
man (250 g) mit der gleichen Menge kaltem Wasser
ubergieBt, einige Stunden weichen liBt und dann
in demselben Wasser langsam weich und trocken
kocht. Nun rithrt man ein Stiickchen Butter darunter,
kann auch etwas in Butter geschwitzte, gehackie
Zwiebel hinzufiigen und 148t den Brei auskiihlen,
Dann mischt man ihn mit 2 Eiern, geriebener Semmel
nach Bedarf, Salz und etwas Thymian oder Majoran,
formt davon die Bratlinge und behandelt sie wie alle
anderen,

1g6. Hafermehlbratlinge.

Man verfihrt “wie bei den Griinkernbratlingen
im Rezept 105,
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197. Krauterbratlinge.

Man bereitet eine Masse wie zu Semmelklopsen,
Rezept 444 (jedoch ohne Pilze), mischt sie mit
viel gehackter Petersilie, Kerbel, Schnittlauch und
Sauerampfer sowie Spinat (alle Kriuter blanchiert,
gut ausgedriickt und fein gehackt) und verfihrt damit
wie bei den anderen Bratlingen.

198. Linsenbratlinge.

Man kocht von Linsen und Wasser ein dickes
Mus, das man kalt werden 146t und dann mit ganzen
Eiern, gehackter, in Butter geschwitzter Zwiebel, Salz
und Thymian vermischt. Sollte es nicht fest genug
sein, so kann man etwas geriebene Semmel oder ge-
kochte, geriebene Kartoffeln hinzufiigen. Man formt
von der Masse Koteletts, kleine flache Kuchen oder
KléBchen und brit oder bickt sie in heiBem Schmalz.

199. Linsenbratlinge.
Man verfihrt wie bei den Erbsenbratlingen im
Rezept 190.

200. Melonenbratlinge.
Man verfihrt wie bei den Kiirbisbratlingen im
Rezept 2009,

201. Pilzbratlinge.

Man hackt 250 g Pilze fein, liBt sie mit etwas
Jutter und gehackter Zwiebel ganz kurz gehen und
halb erkalten. Dann bindet man mit etwas geweich-
tem Brot und 2 Eiern, wiirzt mit Salz und Pfeffer
und arbeitet alles recht durcheinander. Die ‘ge-
formten Bratlinge wendet. man in Mehl, paniert sie
mit Ei und Semmel und brit sie in Butter oder
Schmalz,

202. Puffbohnenbratlinge.
. Man stellt ein recht trockenes Puffbohnenmus
her. Frische Bohnen werden dazu gekocht, durch-
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gestrichen. und mit -einem Stiickchen Butter abge-
trocknet. Nimmt man getrocknete Puffbohnen, so
muB man diese zundchst mindestens 30 Minuten
kochen und dann die geplatzte Haut abreiben. Hier-
auf kocht man die Bohnen fertig, streicht sie durch
und trocknet das Mus ebenfalls ab. Nun liBt man
es abkiihlen, gibt Eier, geriecbene Semmel, Salz und
ein wenig gepulvertes Bohnenkraut hinzu und formt
von dieser Masse Bratlinge, die man wie alle anderen
behandelt. e

203. Reisbratlinge.

Man quellt 250 ¢ gewaschenen Reis mit 3/, I
Mileh oder Wasser und etwas Salz aus, bindet mit
2 Eiern und etwas weiBer gericbener Semmel und
schmeckt mit ganz wenig Zucker ab, Dann formt
man die Bratlinge und brit sie paniert oder un-
paniert.

204. Spinatbratlinge.

Man hackt den gewaschenen Spinat recht fein,
diinstet ihn mit ein wenig Butter und liBt ihn ab-
kithlen. Dann fiigt man etwas geweichtes, gut aus-
gedriicktes WeiBibrot, in Butter geschwitzte gehackte
Zwiebel, Eier, einen Loffel Weizenmehl und das
notige Salz hinzu und verarbeitet alles zu einem
gleichmiBigen Teige, den man -zuletzt mit ganz
kleinen, gerosteten Semmelwiirfeln vermischt. Die ge-
formten DBratlinge brit man paniert oder unpaniert
in ‘heiBer Butter oder Schmalz.

205. Spinatschnitzel.

Man kocht einerseits 125 g Rollgerste in Salz-
wasser dick, andererseits 500 g dicke Spinatblitter
10 Minuten in Salzwasser, worauf man sie vollkom-
men ablaufen [4B8t. Den grobgehackten Spinat, die
Gerste, 1 Ei und ein nuBgroBes Stiickchen Butter
riihrt man zu einem festen Brei, den man mit ge-

riebener Semmel formt und wwie Schnitzel in der
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Pfanne brit. — In gleicher Weise kann man fast alle
anderen frischen Gemiise, auch griine Bohnen ver-
wenden.

206. Tomatenbratlinge.

Man reibt einen Teller voll in der Schale ge-
kochte Kartoffeln, vermischt sie mit 250 g in Butter
und mit gehackter Zwiebel recht kurz gediinsteten
Tomaten, bindet mit 2 Eigelben und wiirzt mit Salz
und Pfeffer. Die geformten Bratlinge werden mit
Mehl bestiubt und so in Butter oder Schmalz ge-

braten.

207. Gebratene Brotklohchen mit Ei (Deut-

sches Beefsteak).

Man ‘weicht in dicke Scheiben geschnittenes
Schrotbrot in kaltem Wasser, driickt es sehr gut aus,
arbeitet es klar und mengt es mit einem Ei, einer
Prise Salz und gehackter, in Butter geschwitzter
Zwiebel, Dann formt man davon flache Kl&Bchen,
brit diese auf beiden Seiten in Butter braun und
belegt sie mit Setzeiern (Spiegeleiern).

208. Eierkroketts.

Man schneidet die hartgekochten Eier in kleine
Wiirfel, macht diese mit steif eingekochter Béchamel-
sauce (die man am besten mit einigen Eigelben legiert)
an, schmeckt mit Salz und Pfeffer ab und laBt die
Masse auf einem Blech dick ausgestrichen abkiihlen,
Nun formt man sie zu kleinen Rollen oder Kugelr,
paniert diese in Ei und Semmel und bickt sie in
heiBem Schmalz braun,

209. Kiirbisbratlinge.

Man schneidet ein Stiick geschalten, festen Kiirbis
in diinne Streifen, salzt diese kurze Zeit ein, trocknet
sie ab, wendet sie in Mehl, paniert sie in Ei und
Semmel und brit sie in heifer Butter. Beim An-
richten kann man sie mit Zitronenschnitten garnieren.
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210. Makkaronischnittchen.

Man kocht 250 g feine Makkaroni nicht zu weich,
liBt sie auf einem Siebe ablaufen, und schneidet sie
nach dem Auskiihlen ganz klein. Dann fiigt man
3 feingehackte hartgekochte Eier und 150 g ge-
riebenen Schweizerkise hinzu, riihrt soviel weiBe, ge-
riebene Semmel darunter, daB die Masse nicht mehr
klebt und formt nun kleine flache Kuchen, die man in
Ei und Semmel paniert und in heiBer Butter brit.
Dazu gebackene Petersilie und Zitronenschnitten,
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Gemuse.

211. Blumenkohl in der Form gebacken.

Man kocht den Blumenkohl in kleinen Réschen
ab, liBt ihn ablaufen und schichtet ihn in eine mit
Butter ausgestrichene Backschiissel. Nun riihrt man
eigroB Butter mit 2 Loéffein Mehl glatt, fiigt 2 Eigelbe
und nach und nach 2 Loffel saure Sahne darunter,
mischt dies mit einem fest geschlagenen Eiweif und
schiittet die Masse iiber den Blumenkohl. Sobald sie
sich verteilt hat, betropft man das Ganze mit Butter
und bickt es bei mittlerer Hitze ab.

212. Dicke Bohnen, Puffbohnen, Saubohnen.

Man schwitzt die ausgebrochenen Bohnenkerne
mit Butter ein wenig an, stiubt etwas Mehl daran,
liBt dieses einen Augenblick schwitzen, rithrt etwas
warmes Wasser und gehacktes Bohnenkraut daran
und schmort die Bohnen so weich. Zuletzt kann man
noch etwas heiBe Sahne oder Butter und eine Prise
Pfeffer darunterriihren.

213. Griine Bohnen.

Man. schneidet die abgezogenen Bohnen in
gleichmiBige Stiicke, wischt sie und diinstet sie mit
Butter, gehacktem Bohnenkraut und ein wenig Wasser
weich. Dann rithrt man ein wenig kalt aufgelostes
Mehl daran und schmeckt mit Salz, Pfeffer und ge-
hackter Petersilie ab.

214. Nudeln mit griinen Bohnen.
Man kocht die Bohnen und die Nudeln ge-
sondert in Salzwasser ab und lidBt sie gut abtropfen.
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Gleichzeitig kocht man auf je 250 g von diesen Ge-
miisen 250 g Tomaten zu Mus. Nun verquirlt man
2 ganze Eier mit */, | Milch und dem Tomatenmus,
macht die Nudeln und die Bohnen damit an, gibt
das Ganze'in eine Backschiissel, tropft- etwas Butter
dariiber und macht die Speise im Ofen fertig.

215. Eierfriichte mit Nudeln.

Man schneidet die Eierfriichte in bleistiftstarke
Scheiben oder Streifen, wendet diese in Mehl und
briunt sie in recht heiBem Ol. Gleichzeitig schwitzt
man eine recht fein geschnittene Zwiebel in Butter
an, Eibt ein paar ausgedriickte Tomaten darauf,
diinstet sie weich und streicht sie durch, ‘Nun gibt
man zu den Eierfriichten ungefihr ebensoviel in
Salzwasser abgekochte, gut abgetropfte feine Nudeln,
macht das Gemiise mit der Tomatensauce an und
schiittet es in eine Backschiissel. Fs wird mit Kise
bestreut, mit Butter betropft und im heiBen Ofen
iiberbacken.

216. Endivien.

L

Man schneidet von den Endivien nur die un-
sauberen Spitzen ab, kocht die Stiicke in Salzwasser
weich, hebt sie auf ein Tuch, schneidet die Knollen
(Striinke) der Pflanzen ab und richtet die Endivien,
ein- oder zweimal durchgeschnitten recht trocken an.
Dann iibergie8t man sie mit zerlassener oder brauner
Butter,

217. Frihlingsgemiise.

Man verwendet dazu Spinat, Sauerampfer, Brenn-
nessel, Schafgarbe, Taubenkropf, Léwenzahn und
dergl. und behandelt das Gemiise genau wie Spinat,
Rezept 270,

218. Berliner Griinkohl.

Man streift den -Griinkohl von den Stengeln,
kocht ihn in reichlichem Salzwasser fast weich),
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driickt ihn gut aus und hackt ihn, Dann gibt man
ihn in einen Topf mit heiBem Schweineschmalz, fiigt
einen L6ffel braunen Sirup hinzu und dimpft den
Kohl so weich, Man schmeckt ihn mit Salz ab und
stiubt zum SchluB ein wenig Mehl daran, worauf
man das Gemiise noch ein Weilchen schmoren 1aBt.
Man kann es mit geschmorten Maronen oder auch
mit runden Bratkartoffeln umlegen.

219. Griinkohl mit Reis.

Man hackt den gewaschenen Griinkohl, dimpft
ihn mit einer fein geschnittenen Zwiebel in Butter,
wobei man nur das notwendigste Wasser hinzusetzt,
lift ihn, wenn er gar ist, ganz kurz gehen und
macht ihn dann mit etwas heiBer Sahne, Salz und
Pfeffer fertig, Gleichzeitig kocht man Reis nach Re-
zept 331 und richtet nun beides schichtweise an.
Das Ganze wird mit brauner Butter iibergossen.

220. Griinkohl mit Haferflocken.

Man schneidet den gewaschenen Griinkohl in
Streifen, gibt diese nach und nach in wenig kochendes,
leicht gesalzenes Wasser und ldBt sie eine Stunde
kochen, Dann rithrt man etwas Haferflocken oder
auch Hafergriitze daran, kocht diese gar und macht
mit etwas Butter fertig,

221. Gurken.

Man schneidet die geschilten Gurken in finger-
lange dicke Streifen, gibt sie einen Augenblick in
kochendes Wasser, tropft sic ab und diinstet sie nun
mit wenig Wasser und Butter weich. Dann hebt
man sie aus der Briihe, macht diese mit ein wenig
Buttermehl simig, zieht sic mit einem Eigelb ab und
gibt die Gurken wieder hinein. Nachdem sie so
noch etwas gezogen haben, schwenkt man etwas
Pfeffer, gehackte Petersilie und Zitronensaft darunter,

e
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222. Gurken.

|
|
| Man macht von - hellem Schwitzmehl, heifem
= Wasser und gehackten Dill eine klare Sauce, gibt die
! geschilten, in dicke fingerlange Streifen geschnittenen
;4' und einen Augenblick blanchierten Gurken hinein

it
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und kocht sie langsam weich. Zum Schlufl schwenkt
man etwas Butter unter das Gemiise, das man auch
mit Zitronensaft und Pfeffer abschmecken kann,

223. Gurken.

Man macht ein helles Schwitzmehl, fiillt es mit
saurer Sahne auf, gibt die geschilten und in Stiicke
F geschnittenen Gurken hinein und schmort sie darin

weich, Beim Anrichten gibt man geriebene Semmel,
[ in Butter leicht gebriunt dariiber,
i

224. Hopfen.

g Man kocht die jungen Hopfen ungefihr 30 Mi-
nuten in leicht gesalzenem Wasser gar und gieft sie
gut ab. Von einem Teile der Brithe macht man eine
weiBe Sauce, die man mit Eigelb und Sahne abzieht
und mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmeckt,
Mit dieser Sauce macht man den Hopfen wie ein
Spargelgemiise- an,

225. Kohlrabi.

. Man schneidet den Kohlrabi in diinne Scheiben,
‘ gibt die in Streifen geschnittenen zarten Blitter hinzu,
| kann auch einige in Scheiben geschnittene Kartoffeln
| hinzufiigen und diinstet nun alles in Butter mit wenig
i Wasser weich. Dann verkocht man das Gemiise mit
‘, etwas hellem Schwitzmehl und schwenkt es mit ge-
hackter Petersilie durch.

226. Gerostete Kohlrabi.

Man kocht die zarten, in Scheiben geschnittenen
Kohlrabi in Salzwasser fast weich, [t sie vollkommen
ablaufen, gibt sie in eine Kotelettenpfanne mit recht

i e bt b ot e e
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heifer Butter, 148t sie auf flottem Feuer gelb werden
und macht mit Pfeffer und gehackter Petersilie fertig.

227, Gefullte Kohlrabi.
Man hohlt die geschilten Kohlrabi gut aus, :’
blanchiert sie einen Augenblick und 46t sie ab- Il
tropfen, wihrend man das ['[ci';mwcnon'lmt‘:nc fein H
hackt und mit etwas Butter duw-iu Dann rithrt |
man dieses Gemiise unter ein wenig abgebrannte
Semmelfiille, gibt gehackte Petersilie, Salz und Mus- |
katnuB hinzu und fiillt die Kohlrabi .damit, So setzt |
man sie in ein flaches, mit Butter ausgestrichenes
Geschirr, gieBt etwas Sahne ioder W]LI] darunter,
diinstet die Kohlrabi zugedeckt weich und laBt zu-
letzt die Brithe fast vollig verkochen. Beim An-
richten gibt man den Rest der Briihe iiber die Kohl-
rabi, wodurch diese einen glinzenden Uberzug er- i
halten. i

28. Kohlrabi auf Wiener Art.

Man schneidet den Kohlrabi in gleichmiBig
kleine Wiirfel und hackt seine zarten Blitter. Nun
schwitzt man_ etwas Zucker in Butter braun, gibt
den Kohlrabi hinein, liBt ihn etwas schwitzen, riihrt
dann etwas Mehl darunter und fiillt mit heiBem
Wasser auf. So schmort man das Gemiise fertig.

229. Kohlriiben.

Man schneidet die Riiben in kurze nicht zu
dicke Stifte, 1iBt etwas Butter und Zucker zusammen
gelb werden, gibt die Riiben hinein und diinstet
sie langsam weich, Die Briihe bindet man mit etwas
hellbraunem Schwitzmehl,

230. Gebratene Kohlriiben.

Man kocht die geschilten Kohlriiben in Salz- ‘:
wasser ab, -schneidet sie in reichlich bleistiftdicke |
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Scheiben, salzt und pfeffert sie und wendet sie in
Mehl um, Dann paniert man sie mit Ei und Semmel
und brit oder bickt sie in heiBem Schmalz.

231. Kiimmelkohl.

Man verwendet nur die zarten Blitter des
Kiimmels, auch Karbe genannt, die man wischt und
genau wie Spinat, Rezept 270, behandelt.

232, Kiirbis mit brauner Butter.

Man schneidet das feste Kiirbisfleisch in finger-
dicke Streifen, bindet diese wie Stangenspargel zu-
sammen, legt sie in kochendes Salzwasser und kocht
sie weich, Recht trocken anrichten und mit leicht
gebriunter Butter iibergiefien,

233. Kurbiskraut, bohmisch.

Man schneidet das feste Fleisch des Kiirbis in
Streifen (Julienne), salzt diese ein wenig, preft sie
nach 1/, Stunde aus und gibt etwas Kiimmel hinzu.
Nun briunt man etwas Schweineschmalz und Zucker,
gibt das Kraut hinein, ein wenig Essig hinzu und
diinstet das Ganze langsam weich. Notigenfalls fiigt
man dabei etwas Fleischbrithe hinzu, In Friedens-
zeiten rithrt man unter den fertigen Kiirbis ein wenig
saure Sahne,

234. Mangold, rémischer Kohl.

Man schneidet die gewaschenen Bldtter samt
den Rippen in Streifen, kocht sie in Salzwasser ab
und 1Bt sie gut abtropfen. Dann macht man sie
mit einer einfachen Milchsauce an und kocht sie
damit auf. Man kann sie aber auch mit Buttersauce
riach Rezept 163 anmachen,

235. Mangoldstiele, Rahmstriinkchen.

Man schélt die Mangoldstiele wie Stangenspargel,
bindet sie wie diesen zusammen, kocht sie in Salz-
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wasser ab urd richtet sie gut abgetropft mit heiBer |

Butter an,
Man schneidet die geschilten Stiele in gleich-

miBige Stiickchen, die man in Salzwasser abkocht,

abtropfen liBt und mit einer Buttersauce anmacht.

236. Uberbackener Mangold.

Man kocht die Mangoldstiele in Salzwasser ab
und liBt sie gut pbtropfen. Auf je 1 | solches Ge- -
miise kocht man 1/, 1 Sahne auf, ldBt 20 g klarge-
rithrtes Kartoffelmehl hineinlaufen und rithrt es glatt,
Dann gibt man 40 g Butter, 1 Eigelb, 1 Prise Salz,
etwas Pfeffer und 60 g geriebenen Schweizerkise
unter diese halb ausgekiihlte Creme, mischt den Man-
gold darunter, fiillt das Ganze in eine ausgestrichene |
Backschiissel, gibt etwas geriebenen Kise und Butter |
obenauf und bickt die Speise zu schoner Farbe, i

237. Maronen, Kastanien.

Man brit die gebriithten, zweimal geschilten
Maronen mit Butter an, stiubt ein wenig Mehl daran,
fiigt eine Prise Salz und ein wenig Wasser hinzu
und diinstet sie so vollends weich. ;

238. Maronenpiiree mit Sellerie.

Man kocht die Maronen nach Rezept 237, streicht
sie dann durch ein Sieb und macht das Mus mit etwas
Butter, einer Prise Zucker und heier Milch oder
Briithe fertig. Gleichzeitiz hat man Sellerie in kleine
diinne Scheiben geschnitten, die man in Butter ge- .
diinstet hat und nun einfach unter das Maronen- ;
imus zieht, Man kann aber auch den Sellerie mit
den Maronen zusammen durchstreichen und dann |
das Mus wie iiblich fertigmachen,

|
239. Melde. i
Man verfihrt genau wie beim Spinat, Rezept 270. !
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240. Mohrriiben, gelbe Riiben.

Man schneidet die Mohrriiben in kurze, nicht z
diinne Stifte, schwitzt etwas Zucker in Butter gelb
gibt einen kleinen Loffel Mehl hinzu, rithrt die Mohr-
riitben darunter und rithrt das Ganze, bis das Ge-
miise braunlich geworden ist. Dann fiillt man mit
wenig Wasser auf, gibt das nétige Salz daran und
diinstet nun die Mohrritben gut zugedeckt weich.

241. Mohrriibenspeise.

Man putzt 2 | Mohrriiben, diinstet sie in etwas
Wasser mit Zucker, Salz und Butter weich, gieBt sie
ab und streicht sie durch ein Sieb, Man verriihrt
das Mus mit 8 verquirlten Eiern, fiillt es in eine mit
Butter ausgestrichene Form und macht die Speise im
Wasserbade gar.,

242. Frische Morcheln.

Man blanchiert die mehrfach gewaschenen Mor-
cheln, driickt sie gut aus una’liBt sie, in flachem Ge-
schirr dicht nebeneinander stehend, mit feingehackten
Schalotten, gehackter Petersilie, Buttel und balx gar-
diinsten, /um SchluB 148t man die Briithe fast voll-
kommen verkochen,

243. Pastinakwurzeln.

Man schneidet die Wurzeln in fingergliedlange
Stiicke, kocht sie in Salzwasser ab, txopft sie ab und
diinstet sie nun in etwas Butter, Daml gibt man etwas
geriebene Semmel oder ungezuckerten Zwieback hin-
zu und [dBt das Gemiise damit schon simig werden.

244. Geschmorte Pilze.

Man kann hierzu alle Pilzsorten verwenden, Man
putzt die Pilze, schneidet gréBere in Scheiben, wischt
sie, liBt sie gut ablaufen und diinstet sie dann mit
etwas fein gehackter Zwiebel in Butter, bis diese klar
heraustritt. Nun stiubt man ein wenig Mehl daran,

Fleischlose Kfiche b
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rithrt dies unter, fiigt ein wenig heiBe Sahne, Milch
oder Wasser hinzu und liBt das Ganze schmoren,
bis sich eine simige Sauce gebildet hat. Zum SchluB
schwenkt man frisch gehackte Petersilie, Salz und
Pfeffer darunter.

245. Pilzeier.

Man schwitzt die gehackten Pilze mit Butter gar,
liBt sie auskiihlen, fiillt sie in kleine Becherféormchen
und gibt einen leicht gepfefferten Eierstich (halb
Eier, halb Milch) dariiber., Nun macht man sie jm
Wasserbade gar, ohne sie kochen zu lassen, richtet sie
gestiirzt auf in Butter gerdsteten WeiBbrotschnittchen
an und gibt eine Milch-, Butter- oder Tomatensauce
dariiber.

246. Pilzkartoffeln.

Man schmort die nétigenfalls in Scheiben ge-
schnittenen Pilze in Butter ‘'mit gehackter Zwiebel, legt
eine Backschiissel mit Kartoffelscheiben aus, gibt eine
Lage Pilze darauf und fihrt so fort, Pilze und Kar-
toffeln abwechselnd einzuschichten, Dann gieBt man
etwas saure Sahne iiber das Ganze, tropft Butter
darauf und bickt das Gericht im heiBen Ofen ab.

247. Pilzkartoffeln (wie Irish stew).

Man streicht eine flache Kasserolle mit Butter
aus, gibt eine diinne Schicht rohe Kartoffelscheiben
hinein, eine Lage zerschnittene Pilze, mit gehackter
Zwiebel in Butter geschwitzt, darauf, dariiber wieder
Kartoffeln und so fort. Dabei streut man immer etwas
Salz und Pfeffer dazwischen, gieBt dann etwas heiBes
Wasser unter und diinstet schlieBlich das Gericht fest
verschlossen langsam gar.

248. Pilzpfanne.

Man hackt die Pilze ziemlich fein, driickt 250 g
in Milch geweichte Semmel recht gut aus und ver-
arbeitet sie tiichtig mit etwas Butter und 4 Eigelben.
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Dann fiigt man die Pilze, Salz, Pfeffer und gehackte
Petersilie hinzu, zieht den Hclmu: der 4 Flw&lB dar-
unter und gibt das Ganze in eine mit Butter ausge-
strichene Bratpfanne, um es im heiBen Ofen zu
backen., Dazu am besten frischen Salat.

249. Gebackene Steinpilzkspfe.

Man trocknet die geputzten und gewaschenen,
nicht zu groBen Pilzképfe gut ab, salzt und prffLrI
sie, W i_l'l(i(_t sie in Me hi und pmiui sie mit Ei und
Ehmmd Dann bickt man sie in heifer Butter, richtet
sie mit der runden Seite nach unten an und gibt in

jede Hohlung ein kleines Stiickchen recht feste
Kriu trbuttu.

250. Porree mit Butter.

Man schneidet die Wurzeln von dem Porree und
die einzelnen-Stangen so lang, daB noch ein wenig
Griin daran fst. So wischt man' sie t‘rut kocht sie in
reichlichem Salzwasser ab und richtet sie recht trocken
wie Stangenspargel an. Dazu frische, schaumig ge-
rithrte oder zerlassene Butter,

251. Radieschen.

Man schneidet von den Radieschen Wurzeln und
Blitter vollkommen ab, kocht die Radieschen mit
Wasser gerade bedeckt weich und macht von brau-
nem Schwitzmehl und einem Teil der Briihe eine
Sauce, in der man die Radieschen noch ein wenig
ziehen 1dBt. Dann zieht man das Gemiise mit Figelb
und Sahne ab und macht es mit gehackter Petersme
und Butter fertig,

252. Rettichgemiise.

Man schneidet die geschilten Rettiche in Viertel
und diese in Scheiben und diinstet sie mit etwas
Butter, Zucker und Salz weich, Zum Schlusse kann
man ein wenig Mehl daranstiuben. Man kann sie
be
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aber auch mit ein wenig brauner Grundsauce an-
machen, die man mit der Rettichbrithe verkocht hat.

253. Rhabarber.

Man kocht eine sehr dicke einfache weie Ge-
miisesauce, gibt den in fingerlange Stiicke ge-
schnittenen geschilten Rhabarber hinein, liBt ihn
einige Male aufkochen und schmeckt ab.

254. Gebackene Rhabarberknospen.

Man wirft die noch geschlossenen Rhabarber-
knospen einen Augenblick in kochendes Wasser und
liBt sie dann gut abtropfen. Nun salzt man sie leicht,
bestiubt sie mit Mehl, taucht sie in Ausbackteig und
bickt sie in heiBem Schmalz.

255. Rosenkohl.

Man briiht den verlesenen Rosenkohl ab, liBt ihn
gut abtropfen und diinstet ihn dann mit etwas Butter
und Salz im eigenen Safte weich. Nun stiubt man
ein wenig Mehl daran, schwenkt ein paar Tropfen
Wasser darunter und 148t das Gemiise so noch
etwas schmoren, damit die (iberfliissige Briihe ver-
kochen kann.

256. Rosenkohl mit Reis.

Man britht den Rosenkohl, giet ihn ab und
didmpft ihn mit wenig Wasser, Butter, Salz und Mus-
katnuB. Gleichzeitig kocht man Reis nach Rezept 331
und richtet nun beides zusammen in beliebiger Weise
an. Auch kann man den gehiuften Kohl mit dem Reis
bedecken, diesen mit geriebenem Kise bestreuen,
mit Butter betropfen und ein wenig im Ofen iiber-
backen,

257. Rotkohl, Rotkraut.

Man schneidet den vorgerichteten Kohl in feine
Streifen, briiht ihn, liBt ihn gut ablaufen und gibt
ihn mit etwas Butter oder Schmalz in einen irdenen
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Topf. Man fiigt etwas recht fein gehackte Zwiebel,
einige siuerliche gehackte Apfel, Salz, Zitronensaft
und Zucker hinzu, giefit etwas heiBes Wasser dariiber
und diinstet den Kohl gut zugedeckt weich, Zum
Schluf kann man ihn mit ein wenig klargeriihrtem
Kartoffelmeh! abziehen.

258. Rote Riiben.

Man kocht die roten Riiben in reichlichem
Wasser weich, liBt sie darin halb auskiihlen, schalt
sie und schneidet sie in kurze dicke Stifte, Gleich-
zeitig macht man eine Milchsauce von hellem Schiwitz-
mehl, gehackter Zwiebel und etwas Zucker, gibt
nun die Riiben hinein wund liBt sie einmal darin
durchkochen. Das Gemiise wird mit Salz, Zucker
und Zitronensaft abgeschmeckt.

259. Rote Riiben.

Man kocht die roten Riiben in leicht gesiuertem
Wasser fweich, schilt sie und hackt sie halbfein.
Dann gibt man sie in etwas helles Schwitzmehl, riihrt
das gut heifigewordene Gemiise mit etwas Sahne
glatt, lift es ein wenig durchkochen und schmeckt
mit Salz, Butter und Zitronensaft ab.

260. Salatgemiise, Lattich.

Man wischt den Salat in ganzen Kopfen, indem
man ihn in viel kaltem Wasser gut durchschwenkt,
gibt 1thn einen Augenblick in kochendes Wasser, tropft
ihn ab und schneidet ihn einige Male durch|, wobei
man die Striinke entfernt oder ganz diinn schneidet,
Dann 146t man das Gemiise in wenig heller Mehl-
schwitze heiB werden, giefit einige LoGffel Sahne an
und schmort es so fertic. Zum SchluBl rithrt man
ein Stiickchen Butter darunter,

261. Kopfsalat (geschossener).

Man blittert den geschossenen Salat ab, wischt
die Blatter und macht sie nach Rezept 260 fertig.
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Gleichzeitig schneidet man die Stiele in gleichlange
Stiicke, schdlt sie und kocht sie in Salzwasser ab.
Man richtet diese Stiicke wie Stangenspargel auf dem
anderen Gemiise an und gibt eine Buttersauce dar-
iiber,

Man kann auch die geschilten Stengel recht
fein schneiden und samt den gewaschenen Blittern
in Butter diinsten. Dieses Gemiise verkocht man
mit ein wenig geriebenem Zwieback und schmeckt
es mit Salz und einer Kleinigkeit Muskatnuff ab.

262. Sauerkraut mit Sahne.

Man kocht das Sauerkraut, das schon roh von
angenehmem, weinsiuerlichem Geschmack sein mub,
knapp mit frischem Wasser bedeckt weich, giefit die
Hilfte der Briihe ab, gibt statt dessen einige Loffel
frische, heife Sahne an das Kraut, fligt etwas Butter
hinzu und riithrt nun mit einer grofen Gabel sehr
flott einige zerquirlte Eier darunter, Das Kraut wird
hierbei wunderschén weil und erhilt die notige Bin-
dung, Man soll es nun aber nicht lange stehen lassen.

263. Gebackenes Sauerkraut.

Man diinstet das Sauerkraut mit etwas Schmalz
und fein gehackter Zwiebel halb weich, kocht in-
zwischen Salzkartoffeln, gieBt sie ‘gut ab und streicht
sie durch oder zerdriickt sie fein, Nun legt man
eine Backschiissel mit diesen Kartoffeln gut aus, gibt
dann das Kraut und den Kartoffelbrei schichtweise
hinein und deckt das Ganze mit Kartoffeln zu, Dar-
iiber streut man gehackte Zwiebeln, betropft diese
mit Butter, legt nun ein Butterpapier darauf wund
bickt das Gericht im heifen Ofen. Kurz vor dem
Anrichten entfernt man das Papier, damit die Zwiebel
noch Farbe nehmen kann.

264. Sauerkrautpastete.

Man briiht das Sauerkraut (1 kg) nur ab, lockert
es nach 'dem AbgieBen gut auf und schichtet es mit
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Kartoffel- und Apfelscheiben in eine dick mit Butter
ausgestrichene. Form oder Backschiissel. Dann ver-
quirlt man */, | dicke saure Sahne mit 2—3 Eiern,
kann hierbei auch etwas Mehl mit verquirlen, jund
stellt die Speise im Wasserbade in den heiflen Ofen.
Backzeit 3 Stunden. Beim Amnrichten bedeckt man die
Oberfliche der Pastete reichlich mit kleinen, in Butter
oder Schweineschmalz gebackenen Semmelwiirfeln.

265. Schwarzwurzeln.

Man wirft die sauber abgeschabten Schwarz-
wurzeln Stiick fir Stiick in kaltes, leicht gesiuertes
Wasser, in das man etwas Mehl glatt eingeriihri
hat. Dann schneidet man sie in gleichlange und
gleichdicke Stiickchen, ldBt sie recht trocken ablaufen
und diinstet sie mit etwas Butter an. Hierauf stiubrt
man ein wenig Mehl an, schwitzt dies einen Augen-
blick, fiillt mit einem Teile des Mehlwassers aui
und diinstet das Gemiise so weich. Zum Schlufl
schmeckt man mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab,
Man kann das Gemiise auch mit heifer Sahne und
étwas Butter fertig machen und @uch mit einem
Eigelb abziehen.

266. Sellerie in Buttersauce.

Man schneidet den geschilten Sellerie in Wiirfel
loder dicke Stifte, kocht diese in Salzwasser ab, gielit
sie gut ab und macht sie mit einer hollindischen
Sauce gn, zu der man einen Teil des Selleriewassers
verwendet. Unter diese Sauce kann man auch ein
paar Loffel gute Bratenjus ziehen.

267. Sellerie mit Kartoffeln.

Man schneidet die Sellerieknollen in Scheiben,
diinstet sie in Butter, bis diese klar hervortritt, gibt
dann ebensoviel gleichdicke Kartoffelscheiben hinzu,
salzt und pfeffert und fiigt ein wenig Wasser (Sahne
oder Milch) hinzu. Nun diinstet man das Ganze gut
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weich und schwenkt dann das Gemiise mit gehackter
Petersilie leicht um. |

268. Spargelgemiise.

Man kocht den in gleichmaBige Stiickchen ge-
schnittenen geschilten Spargel in Salzwasser ab, macht
von einem Teile der Brithe mit weifem Schwitzmehl
eine Sauce, zieht diese mit Ei und Sahne ab und
macht den gut abgetropften Spargel damit an.

26g. Gestockter Spargel.

Man kocht Gemiisespargel, gieBt thn ab und
macht von einem Teile der Briihe mit heller Mehl-
schwitze und Sahne eine schéne dicke Sauce, die
man halb erkalten 148t und dann mit einigen ganzen ]
Eiern verquirlt. Man richtet den Spargel in einer !
Backschiissel an, gieBt die Sauce dariiber, streut etwas !
geriebenen Kise obenauf und betropft das Ganze
mit Butter. Nun bickt man das Gericht bei méBiger |
Hitze ab und briunt dann die Oberfliche mit dem |
glithenden Eisen,

270. Spinat.

Man pfliickt die zarten Spinatblitter von dan
Stielen, wischt sie, diinstet sie im eigenen Safte und
rithrt das notige Salz und mnicht zu wenig frische
Butter flott darunter.

Spinat, der nicht ganz zart ist, wird besser in
leicht gesalzenem Wasser weichgekocht und dann
abgegossen, Nun hackt man ihn, rithrt ihn in etwas
hellem Schwitzmehl heiff, diinstet ihn mit etwas hin-
zugegossenem -Spinatwasser durch und macht das
Gemiise mit etwas Butter fertig, Das hierzu erforder-
liche Schwitzmehl kann man auch mit etwas recht
fein gehackter Zwiebel herstellen.

271. Spinatauflauf.
Man kocht den Spinat ab, driickt ihn gut aus
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und rostet ihn mit etwas Butter auf dem Feuer recht
trocken ab. Auf 500 g solchen. Spinat schneidet man
3—4 altbackene Weilbrotchen in Scheiben, feuchtet
sie mit etwas heiBer Milch an, arbeitet sie, nachdem
sie gut geweicht sind, zu einem Teige und vermischt
diesen erst mit 3—4 Eigelben, dann mit dem
Spinat, Salz und MuskatnuB und zuletzt mit dem
festgeschlagenen Schnee der Eiweil. Man bickt den
Auflauf in einer Backschiissel und reicht eine Milch-
sauce dazu,

272. SpinatkléBchen zu Ragout.

Man kocht den Spinat in Salzwasser ab, gieBt
ihn ab, driickt ihn gut aus, streicht ihn durch ein
Sieb und réstet ihn mit etwas Butter auf dem Feuer
recht trocken ab, Nun 148t man ihn auskiihlen,
rithrt auf 2 volle Loffel Spinat ein ganzes Ei darunter;
und vermischt diese Masse schlieBlich’' mit soviel ge-
riecbener Semmel, daf man KléB8chen davon formen
kann. Diese werden in Salzwasser abgekocht.

273. Spinatstrudel.

Man kocht 11/, kg Spinat in Salzwasser ab,
driickt ihn gut aus und streicht ihn durch ein Sieb.
Nun passiert man ihn mit 50 g Butter, 50 g Mehl
und 1/, | Sahne ein, kocht ihn zu einem dicken Brei
ein und liBt diesen abkithlen. Dann riithrt man
4 FEigelbe, etwas Zucker, Salz und MuskatnuB dar-
unter, gibt vielleicht auch eine Handvoll Korinthen
hinein und zieht unter die Masse den Schnee von
4 Eiweifen. Nun gibt man sie gleichmifig auf einen
ausgezogenen Strudelteig nach Rezept 291, rollt
diesen zusammen, legt ihn in eine mit Butter aus-
gesirichene flache Kasserolle und bickt den Strudel
unter &fterem Bestreichen mit Butter langsam ab.

274. Laubfrdsche.
Man versteht unter Laubfréschen eigentlich
Spinatblitter, die man mit Kalbfleischfiillsel gefiillt
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und gedi.‘mstct hat. In der fleischlosen Kiiche ersetzt
man das Fleisch durch ein feines Spinatgemiise. Man
5Bt bei dessen Herstellung die schonsten, groBten
Blitter zuriick und blanchiert sie extra. Dann breitet
man sie auf einem Tuche aus, legt auf jedes Blatt
ein Hiufchen Spinatgemiise, das man m1t einem
Loffelchen Reis gemischt hat, rollt nun die Blitter
zusammen und umschlingt sie mit einem Faden.
So diinstet man sie mit etwas Butter an, fiigt einen
.6ffel braune Grundsauce hinzu und schmort die
[aubfrosche damit gut weich.

275. Steinpilze, russisch.

Man schneidet die gut gesiuberten Steinpilze in
Scheiben, gibt sie in eine groBe flache Pfanne mit
heiBer Butter und laBt sie ubu flottem Feluer schwitzen,
bis alle Feuchtigkeit verschwunden ist. Dann gielt
man etwas dicke saure Sahne hinzu, schmort das
Ganze, bis die Briihe recht simig ist, und schmeckt
nun ‘mit Salz, Pfeffer und ﬂLhdetLlT‘l Dill (im Not-
falle nimmt man Petersilie) ab.

276. Gebackene Tomaten.

Man schneidet aus den Tomaten an der Stiel-
aula ein ungefihr markstiickgrofies; 1 cm tiefes Stiick-
hen heraus, gibt in jede Offnung etwas Salz, Zucker
um{ Zitronensaft, lcwt etwas Butter darauf, streut ge-
riebenen Parmes sankise und Semmel darauf und be-
tropft dies mit Butter. Nun bickt man die Tomaten
bei mittlerer Hitze ab.

277. Tomaten, polnisch.

Man schneidet von den Tomaten einen Deckel,
hohlt sie aus, britht sie und zieht vorsichtig die
Haut ab. “\Jun bestreut man sie mit Salz und Pft,ffel
stellt sie wenigstens eine Stunde recht kalt und fillt
sie dann mit einem Gemiisesalat, den man mit Mayon-
naise angemacht hat.
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278. Gefiillte Tomaten.

Man diinstet 300 g fein gehobelten WeiBkohl mit
einer feingeschnittenen Zwiebel und etwas Butten
weich, wiirzt mit Salz, Pfeffer und wenig Muskat-
nuB und rithrt etwas geriebene Semmel unter die
Masse. Dann fiillt man sie in die leicht ausgedriickten
Tomaten, setzt diese in eine mit Butter nuswstrichem
flache Kasserolle und dimpft sie im eigncn Safte gz
Dazu eine Tomaten- oder Pilzsauce, zu der man (1(.11
Saft der gefiillten Tomaten mit verwendet hat.

279. Tomatenauflauf mit Blumenkohi.

Mm kocht den Blumenkohl! in kleinen Roschen
ab und lift ihn gut ablaufen, Die Tomaten schélt
man, schneidet sie in dicke Scheiben und driickt sie
dabei leicht aus. Nun gibt man eine Schicht Blumen
kohl in die gut ausgestrichene Form, legt eine Schicht
Tomaten dariiber, dann wieder Blumenkohl und so
fort. Uber das Ganze gieBt man etwas mit Eigelb
verquirlte Milch, streut geriebenen Kise obenauf und
bickt das Ganze im heifen Ofen braun.

280. Gebackene Tomatenscheiben.

Man briiht groBe, recht fleischige Tomaten, zieht
sie ab, schneidet sie in dicke Scheiben und driickt sie
dabei leicht aus, Dann salzt unld pfeffert man sie,
bestiubt sie mit Mehl, =zieht sie Stiick fiir Stiick
durch Backteig und backt sie in heiBem Schmalz
ab, Dazu gebackene Petersilie.

281. Topfkraut.

Man schneidet das von den groben Blittern 'und
Striinken befreite Kraut in feine Streifen, schichtet
es in einen irdenen Topf, gibt ein wenig Wasser
dartiber, ein beschwertes Brettchen darauf und LiBt
es so eine Woche an einer warmen Stelle stehen.
Sobald es vergoren ist, gibt man es ohne Briihe in
einen irdenen Topf, fiigt etwas Salz, einige siuerliche,
feingehackte Apfel, eine gehackte Zwiebel und nicht
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zu wenig Schmalz hinzu, gieBt etwas Wasser dariiber
und dimpft es so weich.

282. Wachsbohnen.

Man bricht die abgezogenen Wachsbohnen in
gleichmiBige Stiicke, kocht sie mit einem Biindel
Bohnenkraut in Salzwasser ab und lifit sie abtropfen.
Gleichzeitig macht man von hellem Schwitzmehl (in
dem ein wenig gehackte Zwiebel sein kann) und
saurer Sahne eine simige Sauce, zieht diese mit einem
Figelb ab, gibt die Bohnen und gehackte Petersilie
hinein und liBt das Gemiise noch eine Weile ziehen,

283. Weille Riiben.

_ Man schneidet die geschilten Riiben in gleich-
miBige’ Viertel oder Sechstel, blanchiert sie einen
Augenblick, 148t sie abtropfen und dimpft sie nun
mit Butter und fein gehackter Zwiebel, ‘wobei man
ab und zu ein wenig heiBes Wasser zugieBt. Wenn
sie weich sind, 1ift man die Brithe ganz verkochenf
gibt ein wenig kochende Sahne hinzu und schmeckt
mit Salz und Pfeffer ab,

284. WeiBe Riiben mit Senf.

Man schneidet die weiBen Riiben in Achtel,
schilt diese und kocht sie in Salzwasser ab. Gleich-
zeitig macht man eine kleine Mehlschwitze, gibt
einen Loffel Senf daran, fiillt mit einem kleinen Teile
der Riibenbrithe auf und verkocht die Sauce. Als-
dann ‘macht man die abgetropften Riiben damit an.
Man kann auch ebensoviel gekochte Kartoffeln hinzu-
fiigen und das Gemiise in gleicher Weise einpassieren
und anmachen,

285. Gedampftes Weillkraut.

Man schneidet das von den groben Blittern und
den Striinken befreite Kraut in Streifen, briiht diese,
lift sie abtropfen und diinstet sie nun mit Butter,
gehackter Zwiebel, Zitronensaft und wenig Wasser
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weich. Zum SchluB kann man mit .wenig klarge-
rithrtem Meh! binden und mit Pfeffer abschmecken.

286. WeiBkohl mit Apfeln.

Man schneidet den von den groben Blittern
und Striinken befreiten Weifkohl in kurze breite
Streifen, schwitzt eine gehackte Zwiebel in Butter
an, gibt den Kohl darauf und liBt ihn 2 Stunden
diinsten, wobei moglichst wenig Wasser verwendet
wird, Inzwischen schneidet man mindestens 1/, Dut-
zend mittelgroBe, siuerliche Apfel in kleine Wiirfel,
fiigt sie nun zu dem Kohl, gibt Salz und etwas
Zitronensaft hinzu und dampft alles zusammen vol-
lends weich. Man kann auch etwas gehackten Kiim-
mel und Zucker beifiigen und das fertige Kraut
auch mit ein wenig untergerithrtem Mehl binden,

287. Gefiillter Weillkohl.

Man blanchiert den WeiBkohl kriftig, lost die
schonen AuBeren Blitter ab, hackt alles ilibrige und
diinstet es mit Butter, Salz, Pfeffer, gehackter Zwiebel
und ein wenig Kiimmel. Gleichzeitig brennt man
etwas geweichte, gut ausgedriickte Semmel mit Butter
ab, riihrt einige Eier unter diese halb ausgekiihlte
Masse, gibt den gediinsteten Kohl hinzu und ver-
arbeitet alles gut. Nun fiillt 'man die auf einem
Tuche ausgebreiteten Kohlblitter damit, schligt sie
gut schlieBend zusammen, legt sie mit dieser Seite
nach unten in eine mit Butter ausgestrichene, mit
diinnen Mohrriibenscheiben ausgelegte Kasserolle,
gieBit ein wenig Brithe unter und diinstet nun den
Kohl im Ofen fertig. Dabei liBt man ihn zuletzt
unter fleifigem Begieflen offen gehen, damit er schon
glasieren kann.

288. Weibkohl mit Pilzfiillung.

Man kocht den blanchierten Kohl im Ganzen halb
weich, lost die groBeren Blitter einzeln ab, hackt das
Innere fein und diinstet es mit etwas Butter. Gleich-
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zeitig hackt man Pilze, schwitzt sie mit Butter scharf
an, glb t den gehackten Kohl hinzu und macht diese
Fiille mit ein wenig Tomatenpiiree fertig. Nun fiillt
man die groBen Blitter damit und verfihrt weiter
wie im Rezept 287.

289. Uberbackener Weibkohl.

Man dimpft den zerschnittenen, gebriihten
WeiBkohlkopf mit wenig -Wasser und Salz weich
und liBt 1Im etwas abkiihlen. Inzwischen brennt
man 4 geweichte Tischbrotchen ohne Rinde mit etwas
Butter und gehackter Zwiebel gut ab, riithrt dann
4 Eier darunter, gibt den Kohl und etwas Kiimmel
hinzu und \-'er:.uhc tet das Ganze gut. Die Masse
wird in eine Auflaufform gestrichen, mit Semmel
bestreut, mit Schmalz betropft und bei starker Hitze
gut iiberbacken,

2go. Kohlrollchen mit Kise.

Man blanchiert und diinstet groBe Kohlblitter
und 146t sie ausgebreitet erkalten, Inzwischen rithrt
man ein wenig Butter mit 2 Fiern schaumig, gibt
eine Handvoll weile, geriebene Semmel, mit etwas
Sahne angefeuchtet, und eine Handvoll geriebenen
Parmesankdse hinzu, verarbeitet dies gut- 'und
schmeckt mit ein wenig Salz ab, Von dieser Fiille
oibt man e€in Wiirstchen auf jedes Kohlblatt, rollt
die Blitter dann zusammen, wobei man die iiber-
stehenden Teile beizeiten nach innen umschligt, legt
dann die Wiirstchen dicht nebeneinander in eine dick
mit Butter ausgestrichene flache Kasserolle, die man
mit diinnen Zwiebelscheiben ausgelegt hat, und
schmort und dinstet sie so gar und briunlich,

2g91. Krautstrudel.

Der Strudelteig: Man macht aus 1/; 1 Mehl,
einem Ei, nuBgrof Butter, Salz und kaltem Wasser
einen weichen Teig, der zwar anfangs noch an Hand
und Brett klebt, aber so trocken abgeschlagen wird,
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daB er Blasen wirft und sich lést. Diesen Teig 1ibt
man mit einer (kalten) Schiissel bedeckt 1/, Stunde
ruhen und zieht ihn dann in der bekannten Wieise
und auf einem groBen, mit Mehl bestiubten Tuche
aus, bis er ganz durichsichtig ist. Den dicker ge-
bliebenen Rand schneidet man ab. Den Teig selbst
betropft oder bestreicht man vor dem Auftragen
der Fiille gut mit Butter.

Die Fiillung: Man hackt einen mittleren Kohl-
kopf fein, schwitzt eine fein gehackte Zwiebel in
Butter, gibt den Kohl hinzu und 1a8t ihn gut an-
ziehen, Dann fligt man Pfeffer und Salz hinzu, gibt
etwas Sahne daran und diinstet den Kohl weich,
Wenn er halb ausgekiihlt ist, streicht man ihn auf
den Teig, rollt den Strudel leicht zusammen, legt
ihn in eine mit Butter ausgestrichene Pfanne und
bickt ihn unter ¢fterem Bestreichen mit Butter gar
(45 Minuten). -

292. Ungarischer Krautstrudel.

Man hackt einen Kohlkopf fein, diinstet ihn mit
2 Loffeln Schweineschmalz, 2 fein gehackten Zwie-
beln, Salz und etwas Paprika, ldBt ihn dann abkiihlen,
streicht ihn auf einen nicht zu diinn abgezogenen
Strudelteig und macht den Strudel wie im vorigen
Rezept fertig.

203. Wirsingkohl.

Man britht den von schlechten Blittern und
Striinken befreiten Wirsingkohl, diinstet ihn einige
Zeit mit Butter, Wasser, Salz und einer Prise Pfeffer,
gibt dann etwas leicht gebriuntes Schwitzmehl hin-
zu und schmort ihn so fertig.

204. Wirsingkohl mit Kartoffeln.

Man schneidet den Kohl in Viertel oder Sechstel,
entfernt die Striinke, blanchiert die Kohlstiicke und
driickt sie gut aus, Dann streicht man ein flaches
Kasseroll mit Butter aus, gibt eine gleichmiBige
Schicht Kohlblitter darauf, bedeckt diese mit einer
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Schicht zerschnittener, roher Kartoffeln und streut
etwas Salz und Pfeffer dariiber. Nun gibt man wieder
Kohl darauf und so fort. Zum SchluB fiillt man nur
knapp mit heiBem Wasser auf und diinstet alles zu-
sammen gut weich. Hierauf giefit man die Briihe
ab, zieht sie mit ein wenig klar geriihrtem Mehl
nur leicht ab, rithrt etwas gehackte Petersilie darunter,
gieBt sie wieder iiber den Kohl und 148t ithn noch
einmal aufkochen,

295. Gefiillter Wirsingkohl.

Man blanchiert den Wirsingkohl in méglichst
grofBen Blittern und kocht den Reis halbweich. Dann
mischt man ihn abgegossen mit den gehackten Kohl-
herzen, etwas geriebenem Kise, Tomatenpiiree, Salz
und Pfeffer und verfihrt im {ibrigen genau wie 'bei
gefiilltem Weilkohl, Rezept 287,

296. Wirsingkohl mit Reis.

Man kocht den geviertelten Wirsingkohl fast
weich und ldBt ihn abtropfen. Der Reis wird nur
blanchiert, Nun legt man die ausgestrichene Kasse-
rolle mit Kohl aus, gibt eine diinne Lage Reis dar-
auf, Kohl dariiber und so fort. Dann gieBt man
soviel Kohlbriihe daran, daf das Gemiise knapp be-
deckt ist, und ldBt es fest zugedeckt langsam eine
Stunde kochen, Hieraui iiberstreut man das Gericht
mit geriebenem [Kise und JdBt es im heiBen Ofen
schnell Farbe nehmen. :

297. Zwiebeln gediinstet.

Man wissert die geschilten Zwiebeln einige Zeit,
brit sie dann mit Butter allmihlich etwas braun,
stiubt einen Loffel Mehl dariiber, liBt es etwas mit
rosten, fiigt dann eine Kelle Wasser hinzu und
schmort nun die Zwiebeln in dieser Sauce weich.

298. Zwiebelgemiise mit Kartoffeln.

Man verwendet am besten nur junge, frische
Zwiebeln, Im Notfalle muB man ausgewachsene
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Zwiebeln zunichst einige Stunden wissern. Man
schneidet sie in Viertel oder kleinere Stiicke, bededkt
sie “mit kochendem Wasser, salzt ein wenig' und gibt,
wenn sie weich zu werden beginnen, kleingeschnittene
Kartoffeln in wungefihr der gleichen Menge hinzu.
Gleichzeitig* bereitet man einen Loffel braunes
Schwitzmehl, das man mit dem Gemiise verkochen
liBt. Man kann dieses Gemiise auch mit Kiimmel-
kornern herstellen,

299. Gebackene Gemiise.

Marn bereitet dazu einen einfachen Backteig, zu
dem mar. zunichst 125 g Mehl mit ein wenig WeiB-
wein und Wasser, einer Prise Salz, ganz wenig Zucker
und einem Loffelchen O! zu einem dicken glatten
Teige riithrt, unter den man alsdann den Schnee von
2 EiweiB zieht. Man mufB den Teig moglichst wenig
riihiren, damit er nicht zdn wird,

In diesen Teig taucht mian die passend ge-
schnittenen, loft auch vorgekochten Gemiisestiicke
volikommen ein, gibt sie so Stiick fir Stiick in
das rauchend heiBe Backschmalz und béckt sie zu
schoner Farbe, Man richtet sie gut abgetropft auf
einer Serviette an und gibt gebackene Petersilie, mit-
unter auch eine Sauce dazu.

300. Gebackener Blumenkohl.

Man schneidet den Blumenkohl in nicht zu kleine
Roschen, kocht diese in Salzwasser nur knapp weich
und tropft sie ab. Nun kann man sie entweder einfach
mit Mehl bestiuben, dann durch den Backteig ziehen
und so nach Rezept 299 fertig machen, oder man
kann sie zundchst auch mit einer Decksauce (d. i.
eine gut verkochte weie Grundsauce, die man stark
eingekocht und mit einigen Eigelben abgezogen hat)
iiberziehen, kalt werden lassen und dann mit Ei und
geriebener Semmel panieren. So vorbereitet bickt
man sie ebenfalls in heiBem Schmalze ab.

Fleischlose Kiuiche
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301. Gebackener Distelkohl (Karden).

Man schneidet die Karden in fingerlange Stiicke,
blanchiert sie in Essigwasser, reibt sie mit etwas Salz
und einem Tuche ab, um die faserige Haut zu ent-
fernen, und kocht sie in Wasser mit Zitronensaft und
etwas Butter weich. Dann tropft man ssie ab und
macht sie nach Rezept 299 fertig.

Statt die Stiicke durch Backteig zu ziehen, kann
man sie auch mit Mehl bestiuben und dann mit Ei
und geriebener Semmel panieren.

302. Gebackene Gurken.

Man schneidet die Gurken in fingerlange, zwei-
fingerbreite Stiicke, 148t sie in kochendem Salzwasser
einige Male aufwallen und tropft sie dann ab. Sie
werden nun leicht gesalzen und gepfeffert, dann mit
Mehl bestiubt, mit Ei und geriebener Semmel paniert
und so in heiBem Schmalze gebacken.

303. Gebackener Kiirbis.

Man behandelt den Kiirbis genau wie die Gurken
nach Rezept 302.

304. Gebackene rote Riiben.

Man kocht die Riiben in Salzwasser ab, schilt sie,
schneidet sie in Scheiben und beizt diese mit SalZ,
Pteffer, etwas Ol und Zitronensaft. Dann trocknet
man sie ab und macht sie nach Rezept 299 fertig.

305. Gebackener Sauerkohl (Krusteln, Kroketts),

Man schwitzt eine kleine feingehackte Zwiebe
mit 125 g gehackten Speck, gibt 500 g Sauerkohl
und 1/, Flasche WeiBwein hinzu und kocht und
diinstet den Kohl, bis er zu braten beginnt. In-
zwischen reibt man 2 rohe Kattoffeln und verriihrt
sie mit 2 Eigelben und 2 Léffeln Sahne. Dies riihrt
man recht schnell und mit einer grofen Gabel unter
den heifen Kohl, schiittet ihn sofort auf ein Rand-
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blech und liBt ihn kalt werden. Dann formt man
ihn zu Wiirstchen oder Kl6B8chen, paniert diese 2 mal
in Ei und geriebener Semmel und bickt sie in gut
erhitztem Schmalze aus.

306. Gebackene Schwarzwurzeln.

Man kocht die Schwarzwurzeln, die man in
fingerlange Stiickchen geschnitten hat, wie iiblich
in Salzwasser weich, trocknet sie ab und macht sie
nach Rezept 299 fertig.

307. Gebackener Sellerie.

Man verwendet den Staudensellerie meist roh,
den Knollensellerie am besten ebenfalls roh, da er
so sein Aroma am besten bewahrt, doch muB man
letzteren in . diesem Falle in recht diinne Scheiben
schneiden, wihrend man den Staudensellerie nur zu
gleichmiBigen Stiicken kiirzt. Man bestreut den
Sellerie mit Salz und wenig Pfeffer, 148t ihn so ein
wenig beizen und macht ihn dann nach Rezept 299
fertig. Dazu kann Tomatensauce gegeben werden.

Ubrigens kann man beide Selleriearten auch vor-
her in kurzer Brithe mit einem Stiickchen Butter
und etwas Zitronensaft diinsten.

308. Gebackener Spargel.

Man schneidet den geputzten Spargel, der nicht
zu diinn sein soll, in fingerlange Stiicke, kocht diese
in Salzwasser nur knapp weich, nimmt sie sogleich
heraus, damit sie nicht nachziehen, und IiBt sie auf
einem Tuche ablaufen. Dann macht man sie nach
Rezept 299 fertig.

309. Gebackene Sellerieklofe.

Man diinstet den kleingeschnittenen Sellerie mit
etwas DButter und moglichst wenig Wasser weich,
liBt ihn ganz kurz kochen, gibt einige frisch ge-
kochte Kartoffeln dazu und dreht das Ganze durch
die Fleischmiihle. Dann gibt man Salz und gehackte
0=
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Petersilie, notigenfalls auch etwas Mehl und geriebene
Semmel daran, formt kleine Kl6Be, die man mit ge-
rosteten Semmelwiirfeln fiillt, und bickt sie in heifem
Schmalz.

310. Biichelsteiner Gemiisegericht.

Man schneidet 2 Petersilienwurzeln, 2 Mohrriiben,
2 Zwiebeln, 2 Porree und 1 Stiickchen Sellerie in
gleichgroBe Wiirfel. Ebensn schneidet man ca. 15 Kar-
toffeln. Auch hackt man etwas Selleriekraut wund
Petersilie. Nun streicht man eine Kasserolle mit Butter
oder Schweineschmalz aus, gibt das Gemiise und die
Kartoffeln schichtweise hinein und streut dabei das
gehackte Griin, Salz und Pfeffer dazwischen. Dann
gieBt man ein wenig Wasser dariiber, gibt etwas Butter
oder Fett obenauf und liBt das Ganze gut zugedeckt
langsam weichdiinsten.

Man kann dieses Gericht auch mit hartgekochten
Fiern machen, die man in Scheiben geschnitten da-
zwischen schichtet.

311. Vegetarisches Ragout.

Man schneidet einige Apfel in haselnuBgroBe
Wiirfel, ebenso einige gekochte, aber nicht marinierte
rote Riiben und einige Salzgurken. Dann bereitet man
eine einfache dicke Milchsauce, gibt alles hinein, kocht
das Ragout, bis die Apfel gar sind, und schwenkt zum
SchluB efwas Butter und kleine, in Salzwasser abge-
kochte und in Butter leicht gerostete Kartoffeln
darunter.

312. Vegetarische Siilze.

Man schneidet verschiedenes Wurzelgemiise in
gleichmifBige Stiickchen, fiigt etwas in Streifen ge-
schnittenen, blanchierten Wirsingkohl hinzu, gibt
auch einige in diinne Scheiben geschnittene Pilze
hinein und kocht das Ganze mit wenig Salz und
nicht mehr Wasser, als gerade notig ist, weich. Nun
gieBt ‘'man die Brithe gut ab, 1iBt Sago darin voll-
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kommen ausquellen, gibt das Gemiise und einen
Loffel feinste Kapern hinein und schmeckt mit Salz
und Zitronensaft ab. Man schiittet die Masse in eine
mit Wasser ausgespiilte Form und LiBt sie erkalten.
Dazu eine recht gute Krautersauce.

Ohne Sago zu verwenden, kann man die Briihe
auch steif machen, wenn man sie recht trocken ab-
gieBt und dann pro Liter mit 10 g Agar-Agar auf-
kocht. Man schiittet das Gemiise hinein, stellt es
zum Auskiihlen, wobei man es ab und zu umriihrt,
und fiillt es unmittelbar vor dem Stocken in Formen.
Dazu kann man recht gut eine Mayonnaise anrichten.

313. WeiBle Bohnen.

Man kocht die geweichten Bohnen in demselben
Wasser mit etwas feingeschnittenem Porree weich,
salzt sie und rithrt ein Stiickchen Butter darunter.

314. Bohnen mit Apfeln.

Man kocht die weiBen Bohnen in Salzwasser
nb, gibt, wenn sie weich sind, ziemlich viel klein-
wiirflig geschnittene siuerliche Apfel hinzu und
kocht das Gemiise, bis auch diese weich sind. Nun
gieBt man es ab, liBt es gut abtropfen und macht
es mit einer Buttersauce nach Rezept 163 an.

315. Bohnen mit Mohrriiben (Silber und Gold).

Man kocht die geweichten weiBen Bohnen. in
demselben Wasser weich und diinstet gleichzeitig
wiirflig oder in Scheiben geschnittene Mohfrriiben.
Dann schiittet man beides zusammen, 1Bt das Ge-
miise einmal ordentlich durchkochen und schmeckt
mit Salz, reichlich Butter und ganz wenig Zucker ab.

316. Saure Bohnen mit Pflaumen.

Man verfihrt wie bei Linsen mit Backpflaumen
nach Rezept 325.

LANDESBIBLIOTHEK
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317. Buchweizengriitze.

Man schwitzt die Buchweizengriitze in einer Kote-
lettenpfanne mit einem guten Stiick Butter an, schiittet
sie in einen irdenen Topf, gieft die 4—5 fache Menge
kochende Milch (mit Wasser gemischt) dariiber, fiigt
etwas Salz hinzu und deckt den Topf fest zu. So
stellt man ihn auf eine Unterlage in den heiBen Ofen
un:d 1Bt den Inhalt 4—5 Stunden backen. Beim
Anrichten schiittet man die Griitze locker auf eine
Schiissel und gibt Butfer, kalte Sahne oder ge-
kochtes Obst dazu.

318. Gerostete Erbswiirstchen.

Man kocht ein steifes Mus von gelben Erbsen,
das man durchstreicht, mit einigen Eiern verriihrt,
mit Salz ‘und Pfeffer abschmeckt und schlieBlich mit
soviel weiBer, gericbener Semmel verarbeitet, daf man
davon Wiirstchen formen kann, die man in heiBem
Schmalz brit oder, in Fi und Semmel paniert, in
Schmalz schwimmend bickt.

319. Graupen mit Pilzen, béhmisch.

Man kocht 1/, | Graupen in Wasser weich, giefit
sie ab, salzt sie und gibt ein wenig Kiimmel daran,
Auch hackt man eine Handvoll gut abgetropfte
Pilze und diinstet siz mit ein wenig: Butter recht
kurz. Nun rihrt man 80 g Butter schaumig, mischt
die abgekiihlten Graupen und die Pilze darunter,
schiittet das Ganze in eine ausgestrichene Bratpfanne
oder Kasserolle und bickt das Gemiise mindestens
1/, Stunde bei mittlerer Hitze.

320. Warme Creme von Gerstenflocken.
Man kocht 2 1 Milch (es kann auch halb Milch,
halb Wasser genommen werden) mit einer Prise Salz
und einem Loffel Zucker auf, riihrt /, | Gersten-
flocken hinein, bringt sie langsam ins Kochen und
liBt sie dann noch 1 Stunde bei gelindem Feuer
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ausquellen. Kurz vor dem Anrichten zieht man mit
leichter Hand 2 fest geschlagene Eiweil darunter.
Dazu kann braune Butter gegeben werden.

321. Graupensalat.

Man verwendet hierzu gern die grofen Graupen.
die (am besten in der Kochkiste) in leicht gesalzenem
Wasser langsam recht gut weich ausgequollen werden.
| Man gieBt sie ab und macht sie noch warm mit Salz,
| Pfeffer, Fssig und feingeschnittener Zwiebel an, die
man in gehacktem Speck weichgediinstet hat.

322. Gebackene GrieBschnitten.

Man kocht 1 1 Milch oder eine Mischung von
Milch und Wasser mit etwas Zucker und einer Prise
Salz auf, rithrt 2/, [ GrieB hinein und brennt die
Masse gut ab. Dann bindet man sie mit 1—2 Eiern,
streicht sie auf einem nassen Blech oder Brett reich-
lich fingerdick aus und liBt sie kalt werden. Nun
schneidet man sie mit dem nassen Messer in 2 Finger
breite Streifen, paniert diese in Ei und Semmel und
hickt sie in heiBem Schmalz ab. Dazu Obstmus
oder Fruchtsauce.

323. Gebackene Haferflocken mit Nissen.
Man kocht 250 g Haferflocken mit ungefihr
s/, | leicht gesalzenem Wasser zu steifem Brei, gibt
ca. 250 g gericbene Niisse (halb Wal- halb Hasel-
niisse) hinzu, sticht davon kleine Klo8e ab, die man
‘ mit gestofenem Zwieback formt und im Backfett
8 béckt.

324. Linsen.

Die gut gewaschenen Linsen werden mit kaltem
Wasser reichlich bedeckt zum Feuer gestellt, ausge-
schiumt und mit etwas Salz recht langsam weich-
gekocht. Dann schwitzt man etwas gehackte Zwie-
bel in Butter oder Schmalz, gibt einen Loffel Mehl
hinzu, 148t dieses leicht hellbraun résten und riihrt
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es nun unter die Linsen, die damit noch ein wenig
durchgekocht werden. Vielfach wird dieses Gemiise
mit einer Prise Zucker und einem kleinen SchuB
Fssig abgeschmeckt.

325. Linsen mit Backpflaumen.

Man schneidet etwas Wurzelwerk kleinwiirflig,
diinstet es in Butter an, gibt die Linsen hinzu, be-
deckt sie mit Wasser und kocht sie halbweich. Nun
fiigt man Backpflaumen (und zerschnittene Kartof-
feln) hinzu, kocht beides zusammen recht langsam
weich und schmeckt mit Salz, Butter und Zitronen-
saft ab,

326. Linsen mit Backpflaumen.

Man kocht die etwas geweichten Linsen in leicht
gesalzenem Wasser weich. Gleichzeitig diinstet man
Backpflaumen. Auch kocht man in mittelgrofBe Stiick-
chen geschnittene Kartoffeln ab. Dann gieBt man
die Kartoffeln gut ab, gibt sie samt den Pflaumen
zu den Linsen und kocht das Ganze noch einmal auf,

Statt der Backpflaumen kann man Essigpflaumen
verwenden, die dem Linsengemiise einen sehr ange-
nehmen Geschmack geben.

327. Linsen mit Sellerie.

Man kocht die geweichten Linsen wie iiblick,
schneidet gleichzeitig einen Selleriekopf in Achtel und
diese in diinne Scheiben und diinstet sie in Butter.
Dann schwenkt man sie unter die Linsen, lift das
Gemiise nochmals aufkochen und schmeckt es mit
Salz, Pfeffer und ein wenig Zitronensaft ab.

328. MaisgrieBkléBchen.

Man liBt einen Teil MaisgrieB in zwei Teile
Wasser, das man mit Salz und ein wenig Butter auf-
gekocht hat, einlaufen und kocht davon einen steifen
Brei, den man mit gehackter Zwiebel und Petersilie,
beides zusammen in Butter gediinstet, vermischt.
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Auch ein Eigelb kann daran gegeben werden. Man
sticht von 'der Masse KloBchen ab, die man in
kochendes Wasser gibt und, sobald sie schwimmen,

recht trocken anrichtet. Sie werden mit einer wiirzigen
Sauce iibergossen.

329. Krapfen von weillen Bohnen.

Man kocht 1 1 recht steifen Brei von weiBen
Bohnen, wiirzt mit Salz und Pfeffer, rithrt 3 ganze
Fier und 3—4 Loffel geriebene Semmel darunter und
formt von der Masse mit Hilfe geriebener Semmel
kleine Kugeln, die man in heifem Schmalz ausbickt.

330. Vegetarischer Braten.

Man kocht 100 g Griinkernschrot, 100 g weilbe
Bohnen und 200 g Linsen gut weich, gieBt die
Brithe vollkommen ab, zerkleinert das Gemiise recht
fein und liBt es halb kalt werden. Nun arbeifet man
5 ganze FEier, eine gehackte, in Butter geschwitzte
7wiebel, einen Loffel Mehl, Salz, gehackte Krauter
und soviel geriebene Semmel darunter, daB man
einen ziemlich festen Teig erhilt, den man wie einen
Hackbraten formt und ebenso brit. Hierbei kann
man etwas saure Sahne untergieBen.
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331. Butterreis.

Man gibt den gut gewaschenen Reis, den man
nicht zu blanchieren braucht, wenn er von bester
Beschaffenheit ist, in einen Topf, fiigt ungefihr drei-
mal so viel Wasser, eine Prise Salz und ein gutes
Stiick Butter hinzu, 146t ihn langsam aufkochen und
stellt dann den. Topf fest zugedeckt so, daB der Reis
nicht mehr wallen, sondern nur garziehen kann. Nach
40—45 Minuten ist er fertig und wird mit einer grofen
Gabel nur leicht durchgeriihrt. Dazu geriebenen
ICdse oder eine beliebige Sauce.

332. Butterreis.

Man stellt 250 g gewaschenen Reis mit 2 |
Fliissigkeit, teils Milch, teils Wasser und etwas Salz
zum Feuer, bringt ihn langsam ins Kochen, stellt
ihn zugedeckt so, dafi er kaum weiterkochen kann
und laBt ihn so ausquellen. Kurz vor dem Anrichten
rithrt man mit leichter Hand und einer grofen Gabel
ein ordentliches Stiick Butter darunter. Dazu Pilz-
oder Tomatensauce.

333. Curryreis mit Eiern.

Man schwitzt den Reis mit Butter und einer ge-
hackten Zwiebel an, fiigt wenig Wasser hinzu und
diinstet ihn so ziemlich trocken gar. Gleichzeitig be-
reitet man eine Currysauce, indem man unter etwas
weilles Schwitzmehl einen Loffel Currypulver mischt,
dann mit Milch auffiillt und das Ganze einige Zeit

o
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kochen liBt. — Man richtet den Reis flach an, stellt
weichgekochte Eier darauf und begieBt diese mit der
Satuce.

334. Gemiisereis.

Man kocht Butterreis nach Rezept 331 und diin-
stet gleichzeitig allerhand kleinwiirflig geschnittenes
Gemiise, in erster Linie Mohrriiben, Sellerie, griine
Bohnen, sodann auch Blumenkohl, griine Erbsen,
Spargel, Rosenkohl und einige Pilze in Butter und
wenig Fliissigkeit weich. Nun riihrt man alles unter
den Reis, wobei man gleichzeitig etwas geriebenen
Parmesankédse darunterstreut. Zum Anrichten driickt
man den Reis leicht in mit Butter ausgestrichene
Formen, die man dann stiirzt.

335. Reis mit griinen Erbsen.

Man diinstet die griinen Erbsen nur mit Butter,
wobei man einen Salatkopf hinzufiigen kann, den
man spater in Streifen schneidet. Gleichzeitig kocht
man einen Risotto nach Rezept 341 und richtet ihn
mit den Erbsen nach der in demselben Rezept ge-
gebenen Vorschrift an.

336. Reis mit Kapernsauce.

Man kocht einen einfachen, micht zu trockenen
Risotto nach Rezept 341, hackt einige hartgekochte
Eier und fiillt nun den Reis in eine glatte, mit Butter
ausgestrichene Form, wobei man die Eier und etwas
geriebenen Parmesankise dazwischenschichtet. Nun
l4Bt man das Ganze noch ein wenig im Ofen backen
und richtet dann den gestiirzten Reis mit einer
Kapernsauce an.

337. Gebackener Reis mit Pilzen.

Man stellt Butterreis nach Rezept 331 her, diin-
stet die Pilze mit Butter und gehackter Zwiebel,
schichtet beides in eine Backschiissel, tropft Butter
dariiber und bickt das Ganze im heifen Ofen ab.
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Man kann die Oberfliche der Speise auch mit ge-
riecbenem Kise und Butter fertig machen und so
backen. Soll das Gericht besonders locker sein, so
liBt man den Reis etwas abkiihlen, mischt einige fest
oeschlagene EiweiB darunter und verfahrt dann auf
obige Weise weiter.

338. Reis mit Porree.

Man schneidet den weiBen Porree in fingerglied-
lange Stiickchen und diinstet diese in Butter halb-
fertig. Gleichzeitig blanchiert man den Reis, gibt
ihn nun zu dem Porree, fiillt mit heifem Wasser
auf, fiigt eine Prise Salz hinzu und diinstet beides
zusammen fertig.

339. Reis mit Rosinen.

Man kocht einen Butterreis nach Rezept 331 und
diinstet gleichzeitig groBe Rosinen, am besten solche
ohne Kerne, weich. Dann mischt man beides leicht
durcheinander.

340. Reis mit Spinat.

Man kocht den Spinat in iiblicher Weise, mischt
ungefihr halb soviel Butterreis dazwischen, richtet
das Gemiise an und gieft braune Butter dariiber.

341. Risotto.

Man schwitzt eine groBe, recht feingehackte
Zwiebel in ungefihr 150 g Butter gelb, gibt 400 g
Reis hinzu und l4Bt diesen wunter fleiBigem Riihren
recht gut heiB werden. Dann fiigt man 4 dcl kochende
Gemiisebriithe hinzu und kocht den Reis schnell, bis
die Briihe fast verschwunden ist. Nun gieBt man noch
8 dl kochende Briithe hinzu, zieht den Reis auf eine
Stelle, wo er nicht mehr wallen kann, und liBt ihn
hier fest zugedeckt gar werden.

Um ihn wirklich sachgemiB anzurichten, liBt
man ihn einfach auf eine angewirmte Schiissel fallen,
wobei man ihn mit einer groBen Gabel leicht bewegt.
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Dabei kann man geriebenen Kise oder gehackte,
in Butter geschwitzte Pilze dazwischenschichten.

342. Risi-Pisi.
| Man hackt eine mittlere Zwiebel ganz fein, gibt
| sie sowie eine Handvoll gehackte Petersilie in 100 g
| aufschiumende Butter, figt /. | frisch ausgekernte
! griine Erbsen hinzu und LiBt sie halb weich werden.
| Dann fiigt man 200 g Reis hinzu und diinstet ihn
mit den FErbsen weich, wobei man ab und zu etwas
Briihe angieBt.

343. Tomatenreis.

Man schwitzt eine fein gehackte Zwiebel in Butter
gelb, gibt den Reis hinzu, schwitzt ihn ebenfalls,
bis er glasig erscheint, gibt dann viel gebriihte, ab-
gezogene, ausgedriickte und grob zerhackte Tomaten
(oder einige Loffel rotes Tomatenpiiree), Salz, eine
Prise Pfeffer und das notige Wasser hinzu und kocht
das Ganze auf. Dann stellt man den Reis so, daB
; er nur noch gut ziehen kann, 1dBt ihn so weich
| werden, pfliickt nun noch etwas Butter dariiber und
rithrt das Gemiise mit einer grofen Gabel leicht um.
| Hierbei kann man auch geriebenen Kase mit darunter-
| mischen.

344. Reis mit Spargel.

1. Man bereitet ein Spargelgemiise nach Rezept
268, driickt einen Butterreis nach Rezept 331 in eine
glatte Randform, stiirzt ihn auf die runde Schiissel
und gibt den Spargel in die Mitte,, Oder

9 Man kocht den in gleichmiBige Stiickchen

geschnittenen Spargel mit reichlichem, leicht gesalze-
| nem Wasser ab, liBt ihn ablaufen, gibt etwas Butter
| dariiber und deckt ihn zu. In die aufgekochte Spargel-
brithe gibt man blanchierten Reis, 148t ihn langsam
ausquellen, wobei man auch einige kleingeschnittene
Morcheln hinzufiigen kann, und gibt zum Schluff die
Spargel hinein, Das Gemiise soll etwas suppig sein.
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345. Reis nach Radetzky.

Man diinstet 280 g blanchierten Reis mit 70 g
Butter, 140 g Zucker mit Orangen- und Zitronen-
geschmack, dem Safte von 2 Apfelsinen und 1 Zitrone
und 3—4 Loffeln Wasser langsam nicht ganz weich,
streicht ihn dann in eine mit Butter ausgestrichene
Springform oder Randform mit eingesetztem Boden
und bestreicht ihn gut mit Aprikosenmarmelade. Nun
schligt man 5 Eiwei zu festem Schnee, zieht 150 g
Zucker mit Orangengeschmack darunter, streicht ihn
iiber den Reis und bickt diesen bei mittlerer Hitze
zu schoner Farbe.

346. Zitronenreis.

Man kocht den Reis mit Wasser, Zitronensaft,
diinner Zitronenschale und ein wenig Salz gar und
begieBt ihn beim Anrichten mit brauner Butter.

347. Gebackener Apfelreis.

Man vermischt einen fertigen Milchreis mit Ei-
gelben und Zucker, zieht den fest geschlagenen Eier-
schnee darunter und schichtet nun den Reis in eine
Backform, wobei man geschilte, in diinne Scheiben
geschnittene Apfel schichtweise dazwischen gibt und
auch ab und zu ein paar Korinthen dazwischen-
streuen kann. Uber das Ganze streicht man Reis,
betropft diesen mit Butter und bickt das Gericht
bei zunichst 'mittlerer, spiter stirkerer Hitze eine
Stunde lang.

348. Fruchtreis.

Man kocht den Reis in der fiinffachen Menge
Wasser mit einer Prise Salz gar, rithrt ihn sogleich
mit schon rotem, recht aromatischem Fruchtsaft an,
gibt ein wenig aufgeloste Gelatine hinzu und liBt
ihn in einer Form erstarren und kalt werden. Dazu
kalte Vanillesauce, kalte Sahne oder Schlagsahne.
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349. Milchreis mit Preiselbeeren und Birnen.

Man schneidet kleine Birnen in Viertel, kocht
sie halbweich, gieBt sie ab, fiigt sie zu den Preisel-
beeren und liBt sie mit diesen weich werden. Dieses
Kompott gibt man kalt zu einem siiBen Milchreis extra.

355'. Schokoladenreis.

Man kocht dicken aber saftigen Milchreis und
schiittet ihn in eine Backschiissel. Dann schligt man
einen festen Fierschnee, zuckert ihn und zieht gleich-
zeitig reichlich geriebene Schokolade darunter. Diese
Meringue gibt man iiber den Reis und liBt sie nun
im ganz milden Ofen steif werden und dabei mog-
lichst wenig Farbe nehmen.

351. Reiskiichlein.

Man kocht saftigen aber nicht diinnen Milchreis,
rithrt einige Eigelbe, etwas geriebene weife Semmel
und gereinigte Korinthen darunter und bickt von
dieser Masse kleine flache Kuchen, die man in Zucker
und Zimt wendet.

352. Gefiillte Reisklofe (Bulkins).

Man macht einen saftigen, aber nicht zu diinnen
Milchreis mit Vanille oder Zitrone, riihrt unter den
noch warmen Reis einige Eigelbe und nach dem
Erkalten auch etwas Mehl. Nun formt man davon
apfelgroBe KloBe, die man gleichzeitig mit festem
Pflaumenmus oder Marmelade fiillt, paniert sie in
Ei und geriebener Semmel und bickt sie in Schmalz
braun. Dazu Vanille- oder Fruchtsauce.

Flammeris.

Die Flammeris, soweit sie auch in der feinen
Herrschafts-, Hotel- und Gasthauskiiche iiblich sind,
fanden im Bande 10, 2 der Kochkunstbibliothek
(Berlin, Kalte SiiBspeisen) Aufnahme. Im vorliegen-
den Werke sind nur die dort nicht enthaltenen Speisen
dieser Art aufgefiihrt.

--_._.._..-.u..-._.-—i-n"l‘—“"'“‘"‘l'-*v-——i*
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353. Maisgriefflammeri.

Man kocht 1/, I Milch mit einem Loffel Zucker,
ein wenig Vanille oder Zitronenschale, einigen fein
geriebenen Mandeln und einem Loffel Korinthen
langsam auf, 146t 1 mittlere Obertasse Maisgriefl, den
man mit 2 Tassen kaltem Wasser glatt geriithrt hat,
hineinlaufen, kocht das Ganze auf und l4Bt es gine
Weile bei miBigem Feuer ausquellen. Dann rithrt
man _ein festgeschlagenes Eiweif darunter, fillt den
Flammeri in eine mit kaltem Wasser ausgespiilte Form
und richtet ihn spiter mit einer kalten Frucht- oder
Vanillesauce an.

354. GrieBauflauf.

Man 148t in [ Milch, die man mit einer Prise
Salz, 50 g Zucker, 50 g Butter und einem Stiickchen
Vanille oder etwas diinner Zitronenschale aufgekocht
hat, 1/, | GrieB einlaufen, brennt die Masse ab, 148t
sie in einer Schiissel auskiihlen, zieht dann erst
4 Figelbe und hierauf den Schnee von 4 Eiweil
darunter und bickt die Masse bei mittlerer Hitze.

355. MaisgrieBauflauf.

Man LiBt reichlich 1/, | Milch mit nuBgroB Butter,
einer Prise Salz und einem Loffel Zucker aufkochen,
rithrt 125 g Maisgrief hinein und brennt die Masse
ab. Dann liBt man sie in einer Schiissel abkiihlen,
arbeitet 4 Figelbe und etwas abgeriebene Zitronen-
schale darunter und mischt schlieBlich das Ganze mit
dem festen Schnee von 4 EiweiB. Man bickt den
Auflauf bei mittlerer Hitze und richtet ihn mit
warmer oder kalter Obstsauce an.

356. Makkaroni mit Ei.

Man schneidet die in Salzwasser abgekochten
Makkaroni in gleichlange Stiickchen, gibt sie in eine
Pfanne mit heiBer Butter, fiigt Salz und Pfeffer hinzu
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und liBt sie bis zum Braten heif werden und diin-
sten. Dann schiittet man einige, gut mit einem Loffel
geriecbenem Kise verquirlte Eier dariiber und
schwenkt das Ganze iliber dem Feuer, bis die Eier
gar sind. 5

357. Gebackene Makkaroni mit EierguB.

Man kocht die in Stiicke gebrochenen Makkaroni
in Salzwasser ab, gieBt sie gut ab, macht sie mit
frisch geriebenem Schweizerkidse an und gibt sie in
eine mit Butter ausgestrichene Backschiissel. Dann
gieBt man einige mit Milch und, Salz verquirlte
Eier dariiber und backt das Ganze bei miBiger
Hitze gar.

358. Gebackene Makkaroni mit Pilzen.

Man kocht die in fingerlange Stiickchen ge-
brochenen Makkaroni in Salzwasser ab, gieBt sie ab,
mischt sie mit den ebenfalls in Salzwasser gekochten
oder in Butter geschwitzten Pilzen und fillt das
Ganze in eine Backschiissel. Nun verquirlt man ganze
Eier mit Milch oder saurer Sahne, schmeckt mit Salz
und MuskatnuBf ab, gieBt dies iiber die Makkaroni
und gibt ein wenig Butter obenauf. Das Gericht
wird bei mittlerer Hitze gebacken.

359. Butternudeln.

Man kocht die breit geschnittenen Nudeln in
Salzwasser ab, l4Bt sie sauber ablaufen und gibt sie
recht trocken in die Kasserolle zuriick. Nun IiBt man
ein Stiick Butter leicht braun werden, gieBt etwas
Milch hinzu, schiittet das Ganze iiber die Nudeln
und riihrt sie mit einer groBen Gabel gut durch-
einander.

360. Milchnudeln.

Man schneidet von festem, diinn ausgerolltem
Nudelteig breite Nudeln, bringt Milch oder eine
Fleigchlose Kiiche. 7
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Mischung von Milch und Wasser mit etwas Salz,
Zucker und Butter zum Kochen, gibt die Nudeln
hinein und 14Bt sie fast weich werden. Dann schiittet
man sie in eine mit Butter ausgestrichene Backschiissel
und liBt sie im Ofen offen weiterkochen und backen,
bis die Fliissigkeit verschwunden ist. Dazu Zucker
und Zimt oder gekochtes Obst.

361. Uberbackene Zuckernudeln.

Man kocht die Nudeln in Salzwasser ab, 1406t
sie gut abtropfen, macht sie mit ein wenig Butter an
und gibt sie in eine Backschiissel. Dann gieBt man
einen gesiiften Eierstand (ganze Eier mit Milch ver-
quirlt) dariiber, gibt etwas Butter darauf und béackt
das Ganze langsam im Ofen ab. Kurz vor dem
Fertigwerden schligt man ein Eiweib zu festem
Schnee, mischt einen Loffel Zucker darunter, bedeckt
die Nudeln damit und liBt den Schnee leicht brau-
nen. was nur bei sehr milder Hitze geschehen darf.

362. Spitzle.

Man macht einen weichen Teig von 500 g Mehl,
3 Eigelben, einer Prise Salz und reichlich 1/, | Wasser
oder Milch, legt ihn, zu einer Wurst ausgerollt und
flach gedriickt auf ein Brett, stellt dies auf den
Rand eines Kessels mit kochendem, leicht gesalzenem
Wasser und schabt nun mit dem flachen Messer kleine
nudelartige Teile ab, die man dabei in das Wasser
fallen und 'darin garkochen lift. Man hebt die
fertigen Spitzle von Zeit zu Zeit heraus und auf
ein Sieb und richtet sie schlieBlich entweder trocken
an, um sie mit brauner Butter oder Semmelbutter
zu fiibergieBen, oder man gibt sie in eine Pfanne
mit recht heiBer Butter, um sie darin ein wenig zu
rosten.

363. Tomatenrissolen.

Man macht ein dickes Tomatenpiiree, das man
mit Salz und Zucker abschmeckt, rollt Miirbteig diinn
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aus, sticht ihn zu runden Scheiben aus, belegt diese
mit dem Piiree, klappt sie zusammen, driickt die
Rinder fest aufeinander und bickt die Rissolen im
Backfett aus.

364. Polenta.

Fiir Polenta hat fast jede dsterreichische Kéchin
ein anderes Rezept. Wir bringen nur eine kleine
Auswahl davon, aus denen man ersieht, daB man es
mit MaBen und Gewichten nicht allzu genau zu
nehmen braucht. Die Polenta ist eine wohlschmek-
kende und bekdmmliche Zuspeise und verdient auch
bei uns in Deutschland viel mehr Beachtung, als
sie bisher gefunden hat. Die fertige Polenta wird
am bequemsten mittelst eines Fadens geschnitten.

365. Gekochte Mehlpolenta.

Man schligt 1/; I Mehl, 4 ganze Fier, 3 dl Milch
und etwas Salz zu einem Teige gut ab, bindet den
Teig locker in ein zuvor in heiBes Wasser getauchtes
Tuch wund bickt den KloB eine Stunde in Salz-
wasser. Dann schneidet man ihn in Scheiben, richtet
diese an, bestreut sie mit geriebenem Parmesankise
und iibergieBt sie mit Butter.

366. Abgeriihrte Polenta.

Man riihrt 140 g Butter mit 4 Eigelben schaumig,
rithrt nach und nach 2 dl Milch und 7—8 dl Mehl
darunter, bindet den Teig in eine mit Butter be-
strichene Serviette und bickt ihn 45 Minuten in Salz-
wasser. Man richtet ihn wie im Rezept 365 an, kann
ihn aber dabei statt mit Parmesankise auch mit
Mohn und Zucker bestreuen und so mit Butter
tibergiefen, ;

367. Gebratene Polenta.

Man kocht 1 [ Wasser mit etwas Salz auf, riihrt
250 g Maismehl hinein, 4Bt es 25 Minuten kochen
und zieht dann 60 g Butter und 75 g geriebenen
7&
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Parmesankise darunter. Man streicht nun die Polenta
in einer kalt ausgespiilten flachen Kasserolle aus,
stiirzt sie auf ein Blech, schneidet sie in Scheiben
und brit diese m Butter. Sie werden mit geriebenem
Parmesankise bestreut und mit Butter begossen.

368. Zitronenpolenta.

Man rithrt 140 g Butter schaumig, gibt nach
und nach 4 Eigelbe, 2 dl Sahne, 1/, | Mehl, Salz,
Zitronenschale und zuletzt den festen Schnee von
4 Fiweif dazu, bindet den Teig in eine mit Butter
ausgestrichene Serviette und kocht ihn 1 Stunde in
Salzwasser. Auch diese Polenta wird nach Rezept 365
angerichtet.

369. Polenta (nach einem alten Rezepte).

Man kocht 11/, | Wasser mit etwas Salz auf,
schiittet 500 g italienisches Polentamehl darauf, sticht
mit dem Riihrloffel ein Loch hinein, durch welches
das Wasser hindurchkochen kann, und I8t das Ganze
10 Minuten kochen. Dann riithrt man die Masse auf
dem Feuer fest ab, bis der Loffel stecken bleibt, gibt
sie nun auf ein Brett, schneidet sie und richtet sie
wie (iblich an.

370. Kartoffelpolenta.

Man mischt einen Teller durchgestrichene Kar-
toffeln mit 2 Hinden voll Mehl, 70 g Butter, 4 Eiern,
Salz und einer Handvoll Parmesankise, bindet den
Teig lose in eine mit Batter bestrichene Serviette,
[iBt ihn eine ‘Stunde kochen und richtet ihn wie
iiblich an.

371. Mamaliga.

Fine an der unteren Donau, aber auch schon
in Ungarn heimische Nationalspeise.

Man bereitet eine weiche Polenta, streicht sie
fingerdick in eine gut mit Butter ausgestricheng,
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glatte, hohe Form, gibt eine Schicht fein geschnittenen
oder geriebenen fetten Schafkise (Brynza) darauf,
wieder Polenta dariiber und so fort. Man' bickt das
Ganze im Ofen gelb, stiirzt die Speise und streut ge-
riecbenen Kise dariiber.

372. Haferflockenwiirstchen.

Man riihrt 250 g Haferflocken mit einer Prise
Salz und 3/, | Wasser langsam ins Kochen, 148t sie
gut ausquellen und schiittet sie zum Auskiihlen in
eine Schiissel. Dann verarbeitet man sie mit etwas
gehackter Zwiebel (diese am besten in Butter ge-
schwitzt), 3 'Eiern, 1—2 Léffeln Sahne und der nétigen
geriebenen Semmel, formt davon Wiirstchen und bickt
sie in heifem Schmalz.

LANDESBIBLIOTHEK
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Kartoffelspeisen,

Wir machen darauf aufmerksam, daf der Band 9
unserer Kochkunstbibliothek (Richter, Gemiise, Teig-
gemiise, Kartoffelspeisen und Kompotts) mehr als
hundert Rezepte zu guten Kartoffelgerichten enthalt,
wie solche in erster Linie als BuIatan zu_Fleisch-
speisen angerichtet werden. Man w olle deshalb hier
vermiBte Rezepte im Band 9 der Kochkunstbibliothek
suchen.

373. Kartoffeln mit Birnen.

Man kocht die Birnen in frischem Wasser, bis
sie weich zu werden beginnen, gibt dann ungefihr
ebensoviele roh geschilte und blanchreite Kartoffeln
hinzu, kocht hudm zusammen fertig und macht mit
etwas heller Mehlschwitze simig, Das Gemiise kann
mit Salz, wenig Zucker und Zitronensaft abge-
schmeckt werden.

374. Brithkartoffeln.

Man hackt etwas Sellerie und Porree recht fein.
Fs kann auch etwas Selleriegriin dabei sein. Die
zerschnittenen Kartoffeln setzt man mit heiBem \Wasser
auf, gibt, wenn sie ausgeschiumt sind, das Gemiise
Imu M}t alles w u(hluuhm und HLhII‘u ckt mit Salz,
ein wenig Pfeffer und gehackter Petersilie ab.

375. Kartoffeln mit sauren Gurken.

Man fiillt braunes Schwitzmehl mit heiBem
Wasser auf, rithrt die Sauce ins Kochen, gibt einige
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in Scheiben geschnittene saure Gurken hinzu und
liBt die Sauce einen Augenblick kochen. Dann
schneidet man die in der Schale gekochten Kartoffeln
hinein, kocht das Ganze durch und salzt.

376. Eierkartoffeln.

Man schneidet die in der Schale gekochten Kar-
toffeln in Scheiben, gibt sie in diinnen Schichten in
einen ausgestrichenen Backnapf, wobei man Salz und
geriebenen Kise dazwischengibt und Butterstiickchen
daraufpfliickt, und gieBt schlieBlich die mit Sahne
verquirlten Eier langsam dariiber. Wenn die Fliissig-
keit eingezogen ist, pfliickt man noch etwas Butter
obenauf und bickt schliefilich das Ganze bei mittlerer
Hitze ab. ;

377. Gefiillte Kartoffeln.

Man hohlt groBe, geschilte Kartoffeln stark aus,
gibt sie eine Minute in kochendes Wasser und trocknet
sie ab. Die Fiille macht man aus kurzgekochtem
Sauerkraut, unter das man weichgekochte, gut ab-
getropfte groBe Graupen, gehackte, in Butter ge-
schwitzte Zwiebel und einige Eier mischt. Man
stellt die gefiillten Kartoffeln in eine gut mit Butter
ausgestrichene, flache Kasserolle, liBt sie iiber miBi-
gem Feuer langsam schon braun anbraten, giefit
dann etwas Wasser unter und diinstet die Kartoffeln
so weich. Wenn dabei Briihe bleibt, so kann man
aus dieser mit ein wenig weifem Schwitzmehl, Sahne
und gehackten Kriutern eine Sauce herstellen.

Man kann diese Kartoffeln auch mit Spinat,
Pilzen und anderen Gemiisen fiillen.

378. Gefiillte Kartoffeln.

Man kocht groBe Kartoffeln in der Schale ab,
schilt sie und hohlt sie moglichst aus. Dann gibt
man eine Pilzfillung hinein, stellt die Kartoffeln dicht
nebeneinander in ein gut mit Butter ausgestrichenes
Geschirr, betropft sie mit Butter und rostet sie im
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Ofen an. Nun gieBt man ein wenig Milch oder
Sahne unter und liBt diese im Ofen schnell ver-
kochen.

379. Krauterkartoffeln.

Man hackt Kerbel, Petersilie, Schnittlauch, Estra-
gon, Pimpernelle, Dill, Majoran, Thymian, Sellerie-
kraut und dergl., wobei man fehlendes ganz igut
weglassen kann aber darauf achten muB, daB die
kriftigeren Kriuter nicht zu stark vertreten sind.
Man schwitzt das Gehackte in Butter an, 1iBt etwas
Mehl darin anziehen, fiillt mit Gemiisebriihe auf und
kocht das Ganze zu einer simigen Sauce, in die man
die in der Schale gekochten, in Scheiben geschnitte-
nen Kartoffeln hineingibt und ordentlich durch-
kochen laBt.

380. Kartoffeln mit Mohrriiben.

Man kocht die in Scheiben geschnittenen Mohr-
riiben halbweich, gibt ungefihr ebensoviel in gleich-
dicke Scheiben geschnittene, blanchierte Kartoffeln
hinzu, 148t beides zusammen fertigkochen und macht
die Brithe mit heller Mehlschwitze simig. Das fertige
Gemiise kann mit gehackter Petersilie und Zitronen-
saft abgeschmeckt werden.

381. Panierte Kartoffeln.

Man kocht groBe Kartoffeln in der Schale nur
knapp weich, schilt sie, schneidet sie in Scheiben,
paniert sie in Ei und Semmel und brit sie in Butter
braun.

382. Kartoffeln mit Pflaumen.

Man kocht die Kartoffeln fast weich, gibt die
ausgesteinten Pflaumen hinein, 16t beides zusammen
fertig werden, schwenkt gut durcheinander und
schmeckt mit Salz und Zitronensaft ab.
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383. Kartoffeln mit Porree, Lauchkartoffeln.
Man schneidet viel weiBen Porree in Streifchen
und diinstet diese in Butter. Auch schneidet man
rohe Kartoffeln in diinne Scheiben. Nun streicht
man eine flache Kasserolle mit Butter aus, gibt eine
Schicht Kartoffeln hinein, eine Schicht Porree dar-
iber, Salz und Pfeffer dazu und fihrt so fort, die
Kasserolle zu fiillen. Man [4Bt das Gericht zunichst
einige Zeit auf kleinem Feuer diinsten, giebt dann
etwas Milch an und 1Bt es so fertig dimpfen.

T T R e 'Ihml-«-o-d--v_;'_'i'
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384. Kartoffeln in Rotwein.

Man schwitzt gehackte Zwiebel und Petersilie
in Butter an, gibt gleichgrofe und gleichmiBig ge-
schillte Kartoffeln darauf und fiillt halb mit Rotwein,
halb mit Wurzelbrithe auf, so daB die Kartoffeln
nur knapp baden. Dann kocht man auf, salzt und
liBt die Kartoffeln langsam weich werden. Zum
SchluB verdickt man die noch vorhandene Briihe mit
ein wenig Mehlbutter.

385. Sahnenkartoffeln.

Man schneidet die in der Schale gekochten Kar-
toffeln in gleichmifBige Scheiben, gibt sie in eine
fliissige Milchsauce nach Rez. 170 und 14Bt sie darin
gut durchschmoren. Zum SchluB stiubt man ein
wenig Pfeffer an, pfliickt etwas Butter dariiber und
schwenkt das Ganze gut durch. — Sollen die Kar-
toffeln siuerlich schmecken, so kann man zum Schlufl
statt der Butter oder mit dieser etwas heife saure
Sahne darunterschwenken.

386. Saure Kartoffeln.

Man schwitzt eine fein gehackte Zwiebel in

Butter gelb, gibt einen Zitronensaft, Salz und etwas

| heiBes Wasser daran, kocht das Ganze einige Mi-
i nuten und igibt die in der Schale gekochten, in
; Scheiben geschnittenen Kartoffeln hinein, um sie in
der Briihe einmal richtig durchzukochen.
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Andere Rezepte zu sauren Kartoffeln findet man
in dem Werkchen ,Richter, Gemiise, Teiggemiise,
Kartoffeln usw.“, Band 9 der Kochkunstbibliothek,
Preis Mk. 4.—.

387. Kartoffelauflauf.

Man riithrt 5 Eigelbe, 100 g Zucker und 50 g
Butter schaumig, gibt eine Prise Mehl, einen kleinen
Loffel geriebene Mandeln und eine Prise Salz hinzu,
mengt 250 g geriebene, gekochte Kartoffeln darunter
und unterzieht das Ganze mit dem festen Schnee von
5 Eiwei, wobei man gleichzeitig 25 g geriebene
Semmel einstreut. In einer mit Butter und Semmel
panierten Form bei méiBiger Hitze backen.

388. Einfachster Kartoffelkuchen.

Die in der Schale oder auch geschilt gekochten
Kartoffeln werden noch méglichst heiB gut zerdriickt,
gesalzen und mit nicht zu wenig Butter tiichtig be-
arbeitet. Dann driickt man sie in eine gut mit Butter
ausgestrichene, am besten etwas flache Kasserolle,
streicht die Oberfliche glatt, betropft sie mit Butter
und bickt das Ganze im heiBen Ofen schon braun.

389. Kartoffelkuchen mit Pilzen.

Man schneidet die in der Schale gekochten Kar-
toffeln in nicht zu diinne Scheiben. Die Pilze werden
gehackt, worauf man sie mit gehackter Zwiebel und
etwas Kiimmel recht gut schwitzt und dann abkiihlen
liBt. Nun verrithrt man sie mit einigen ganzen
Eiern, Salz, Pfeffer und gehackter Petersilie, riihrt
die Kartoffeln darunter, fiillt alles in eine mit Butter
ausgestrichene, glatte hohe Form und macht den
Kuchen inr Wasserbade fertig. :

3g0. Gebackene Kartoffelnudeln.
Man knetet die in der Schale abgekochten und
dann geriebenen Kartoffeln mit einer Prise Salz,
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einem FEi und soviel Mehi, daB ein halbfester Teig
entsteht, den man bleistiftstark ausrollt, in Fingerlinge
i schneidet, dann zu rundlichen Nudeln dreht und
{ schlieBlich in heiBem Schmalz biackt. Dazu gekochtes
| Obst oder Obstsauce.

[ 3091. Schwibische Kartoffelnudein.

Man schilt 10—12 in der Schale gekochte Kar-
. toffeln recht schnell, zerdriickt sie gut und knetet
! 2 Hinde voll Mehl und etwas Salz darunter. Von
5 diesem Teige formt man kleinfingerdicke und finger-
lange Nudeln, die man in der flachen Pfanne in

heiBem Schmalze schon gelb brit.

302. KartoffelgrieBnudeln.

Man verarbeitet 1 kg kalt geriebene Kartoffeln
mit 4 ganzen Eiern, Salz und 500 g feinem GrieB,
formt davon die kleinfingerlangen, rundlichen Nudeln,
kocht sie 2 Minuten in Salzwasser und 148t sie gut
abtropfen. Dann rostet man geriebene Semmel in viel
Butter, gibt die Nudeln hinein und schwenkt sie gut
darin um.

| 393. Kartoffelpickert.

| Man macht einen Hefenteig von 500 g Mehl,
1o | Milch, 3 EBloffeln Hefe und ein wenig Salz,
gibt 1 [ roh geriebene Kartoffeln hinein, fiigt ge-
reinigte Korinthen hinzu und 146t den Teig gut auf-
gehen. Dann bickt man davon handgrofie Plinsen,
wobei die Pfanne zugedeckt wird. Die Plinsen werden
einmal gewendet und mit frischer Butter ange-
richtet.

304. Kartoffelpuffer.

Man reibt groBe, roh geschilte Kartoffeln, fiigt
| auf je 10 Stiick einen EBloffel Kartoffelmehl und
1 verquirltes Ei hinzu, wiirzt mit Salz und ganz
wenig Pfeffer und bickt den Teig in heifem Schweine-
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schmalz oder anderem Felt, indem man ihn mit dem
EBloffel zu diinnen Kuchen ausstreicht, die sehr heif§
aufgetragen werden miissen. Dazu Apfelmus oder
Zucker und Zimt.

305. Kartoffelstrudel.

Man macht einen Strudelteig von 200 g Mehl,
30 g Butter, 1/; 1 Milchi, 1 Prise Salz und 2 Teeloffel
Backpulver. Ferner riihrt man 70 g Butter schaumig,
gibt 70 g Zucker, 6 mittlere, in der Schale gekochte
und geriebene Kartoffeln, /s | Milch und ca. 5 EB-
l6ffel geriebene Walniisse hinzu ‘und verarbeitet alles
gut. Diese Masse streicht man auf den ausgerollten
Teig, rollt diesen zusammen wund bickt ihn schoén
hellbraun.

306. Kartoffelwiirstchen.

Man kocht Salzkartoffeln, gieBt sie recht trocken
ab, streicht sie so schnell als moglich durch und
brennt sie mit ein wenig Butter auf dem Feuer ganz
trocken ab. Dann liBt man sie ein wenig abkiihlen,
arbeitet pro Liter Masse ungefihr ein Eigelb darunter,
wiirzt mit Salz und MuskatnuB und formt nun Wiirst-
chen, die man in heiBem Schmalz braun bickt. Man
kann die Wiirstchen auch in Ei und Semmel panieren
und dann backen und erhilt so die bekannten
Kartoffelkroketts.

397. Himmel und Erde (Kartoffelbrei mit Apfeln).

Man kocht Salzkartoffeln, gieBt sie ab und zer-
stampft sie. Gleichzeitig kocht man die geschilten
zerschnittenen (Fall-) Apfel mit etwas Zucker weich,
gibt sie nun zu den Kartoffeln und verarbeitet das
Ganze gut. Dabei kann man auch ein Stiick Butter
darunterziehen.

308. Kartoffelsalat mit Meerrettich.

Man bereitet eine Marinade von gehackter
Zwiebel (die man mit einem Loffel heiffien Wasser
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briiht), Salz, Pfeffer, Essig und Ol, schneidet die in

| der Schale gekochten, noch warmen Kartoffeln hinein,
1 schwenkt das Ganze gut durch und liBt den Salat
| eine Weile ziehen. Dann fiigt man einen Loffel frisch-

i geriebenen Meerrettich, den man mit saurer Sahne
| verquirlt hat, hinzu und schmeckt noch einmal mit
Salz ab.

| 399. Rheinischer Kartoffelsalat.
| Man hackt hartgekochtes Eiwei, Zwiebeln und
| saure Gurken, mischt dies unter eine mit den harten
Eigelben geriihrte Mayonnaise, schneidet lauwarme
Kartoffeln hinein, gibt etwas saure Sahne oder auch
Milch hinzu und schwenkt den Salat gut durch.
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Eierspeisen

mit Ausnahme einiger Eierkuchen enthilt dieses
Buch nicht, da wir ihnen einen ganzen Band (3)
unserer Kochkunstbibliothek gewidmet haben. Dieser
Band, der 3,50 Mk. kostet, enthilt 1004 Rezepte zur
Herstellung ebensovieler Gerichte von Setzeiern, Eiern
in Kistchen, Nipfen und Kokotten, Riihreiern und
weichgekochten Eiern, hartgekochten, pochierten und
gebackenen Eiern, auch von geformten und gestiirzten
Eierspeisen und einer grofien Reihe vorziiglicher Eier-
kuchen und Omeletten. Wir koénnen den Erwerb
dieses Buches angelegentlichst empfehlen.

Eierkuchen, Omeletts.

Man unterscheidet hier zwei grofe Gruppen: die
Eierkuchen mit Gemiise- oder Fleischfiillung, die man
schlechthin zu den Eierspeisen rechnet, und die mit
Zucker und Friichten usw. hergestellten Omeletts,
die zu den SiiBspeisen gehoren.

Gemiiseeierkuchen, wie z B. solche mit Arti-
schocken-, Blumenkohl-, Brennessel-, Endivien-, Estra-
gon-, Gurken-, Karotten- usw. Fiillung findet man in
grofter Auswahl im Bande 3 unserer Kochkunst-
bibliothek (Richter, 1004 Eierspeisen, Preis 3,50 Mk.).

SiiBe FEierkuchen sind im 10. Bande der Koch-
kunstbibliothek (Berlin, 920 warme SiiBspeisen und
SiiBspeissaucen, Preis 3,50 Mk.) ebenfalls in reicher
Auswahl verzeichnet.

Im vorliegenden Bande sind nur diejenigen Re-
zepte aufgefiihrt, die man in den genannten Werken
nicht findet.
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400. Apfeleierkuchen.

Man schilt die Apfel, am besten Borsdorfer oder
| Reinetten, schneidet sie in ziemlich dicke Scheiben,
| beizt diese eine Weile mit Zucker, Rum und vielleicht
auch ein wenig Zimt und trocknet sie dann leicht
ab. Nun gibt man Butter in die Eierkuchenpfanne,
laBt die Apfelscheiben nebenunandellu%nd darin
anziechen, gieBt nun eine gewohnliche Elerkucmn-
masse dariibcr und bickt. Dann betropft man die
Oberfliche gut mit Butter, schwenkt den Kuchen um
und 4Bt 1hr1 auf der anderen Seite, diesmal am besten
im Ofen, braun werden.

Sibia i S

401. Brandteigeierkuchen.

Man brennt einen Teig von 70 g Mehl, einer
Prise Salz, 1/, |1 Milch, LbCHSOVlE] quﬁer und einem
| nuBUroBcn Stiickchen Butter ab, 148t ihn auskiihlen,
‘ arbeitet 2 FEigelbe darunter und mischt die Masse
nun mit dem festen Schnee der beiden Eiweif. Man
bickt die Eierkuchen méglichst diinn und am besten

im Ofen und bestreicht sie dabei gut mit Butter.

402. Gerstenmehleierkuchen.

Man macht den Eierkuchenteig wie jeden an-
deren, verwendet dazu aber an Stelle des Weizen-
mehls 8 Teile recht feines Gerstenmehl und 2 Teile
Kartoffel- oder Maismehl. Man muB diese Eierkuchen
moglichst diinn backen und iiberstreicht sie nach dem
Backen am besten mit ein wenig Butter.

403. Heidelbeereierkuchen.

Man gibt gewohnlichen gesiiiten Eierkuchenteig
in eine groBfe Pfanne mit heifer Butter, 148t ihn ein
wenig anbacken,- schiittet dann eine Lage verlesene,
leicht gezuckerte Heidelbeeren darauf, streicht Eier-
kuchenteig diinn dariiber und liBt den Kuchen im
Ofen weiterbacken. Ist er von unien gar, so betropft
man ihn mit Butter, wendet ihn und bickt ihn im
Ofen vollends fertig.
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404. Kartoffeleierkuchen.

Man reibt 1 | rohe Kartoffeln und liB8t sie gut
ablaufen. Dann macht man ungefihr 1/, | Eier-
kuchenmasse von 1 ganzem Ei und 1 Eigelbj, 1 Loffel
Mehl und Milch, gibt die Kartoffeln, Salz und Pfeffer
hinzu und kann auch ein wenig recht fein gehackte
Zwiebel hinzufiigen. Nun bickt man ziemlich dicke
Eierkuchen und richtet am besten mit roten Riiben an.

405. Kartoffeleierkuchen.

Man kocht 500 g Kartoffeln in der Schale, reibt
sie nach dem FErkalten und mischt sie mit 2 Eiern,
Salz, MuskatnuB, 3 Loffeln Mehl und der nétigen
Milch zu einem Eierkuchenteige, den man zu kleinen.
diinnen FEierkuchen verbickt. Sie kénnen mit Zucker
(und Zimt) bestreut angerichtet werder.

406. Kirscheierkuchen.

Man macht einen recht luftigen Eierkuchenteig,
giept ihn in eine grobe Pfanne mit heifer Butter,
streut die ausgekernten Kirschen darauf, gibt, wenn
sie ein wenig angebacken sind, den Rest des Teiges
dariiber, tropft Butter obenauf und bickt nun den
Kuchen auf beiden Seiten im Ofen fertig.

407. Pilzeierkuchen.

Man schwitzt die gehackten Pilze mit Butter in
einer Fierkuchenpfanne iiber flottem Feuer, bis die
Butter klar heraustritt, gieBt eine Eierkuchenmasse
dariiber, bickt diese an, wobei man nachhelfen muB,
damit die Masse nicht an der Pfanne hingen bleibt,
streut, wenn der Kuchen halb gebacken ist, gehackte
Petersilie darauf, tropft Butter dariiber, schwenkt ihn
um und bickt ihn auf der anderen Seite im heiBen
Ofen fertig.

408. Eierkuchen von Schrotmehl.
Man verfihrt wie bel einem gewohnlichen Eier-
kuchen, verwendet aber eine Mischung voil 1 Teil
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Weizenmehl und 2 Teilen Schrotmehl, zu der man
das Schrotmehl zunichst mit etwas heiBem Wasser
britht. Wenn es abgekiihlt ist, fligt man das Weizen-
mehl hinzu, rithrt die Eier darunter, verdiinnt den
dicken Brei mit kalter Milch und schmeckt ihn mit
Salz und Zucker ab. Der Teig muB gut gequirlt
und jnfolgedessen luftig und diinnfliissig sein. Man
kann auch etwas fest geschlagenen Eierschnee dar-
unterziehen. Man bédckt die Eierkuchen mit Butter
in grofen flachen Pfannen im heiBen Ofen und
richtet sie auf gut angewirmten Schiisseln an. Stehen
vertragen sie nicht.

409. Tomateneierkuchen.

Unter einen Eierkuchenteig von 2 Eiern, !/, |
Miich, 100 g Mehl und einer Prise Salz mischt man
2 EBléffel dickes Tomatenpiiree und biickt 'den
Kuchen wie iiblich, Den angerichteten Kuchen iiber-
streicht man mit Butter und kann auch einen Loffel
Tomatensauce ringsherum geben.

410. Russische Plinsen (Blinis).

Man macht einen fliissigen Hefenteig von 1 1
Mehl, 3/, 1 lauer Milch und 25 g Hefe und 148t ihn
an einem warmen Orte aufgehen. Dann riihrt man
2 Eigelbe und 3 zu festem Schnee geschlagene Eiweil
darunter, gibt eine Prise Salz daran und kann gleich-
zeitig auch noch etwas steif geschlagene Sahne
darunterziechen. So 4Bt man den Teig ruhig noch
eine Stunde stehen und bickt ihn dann in kleinen,
gut mit zerlassener Butter ausgestrichenen, eisernen
Tellerpfinnchen, in die man ihn ungefihr bleistift-
hoch hineingieBt.- Wenn die Plinse auf einer Seite
gebacken ist, betropft man sie mit Butter, wendet sie
um und briunt sie auch auf der zweiten Seite, wih-
rend man die gebackene nochmals mit Butter be-
streicht. Zu diesen Plinsen richtet man in RuB-
land zerlassene Butter, saure Sahne und Caviar an.

Fleischlose Kfishe 8
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411. Plinsen von Hafergriel.

Man kocht eine Tasse Wasser mit einer Prise
Salz auf, 4Bt eine Tasse Hafergrief hineinlaufen und
quellt diesen zugedeckt ganz langsam aus. Dann
arbeitet man nach und nach 3 Tassen Milch und
3 Eigelbe darunter, hebt den festen Schnee von 3 Ei-
weifen unter die Masse und bickt nun davon in
kleinen Fierkuchenpfannen diinne Plinsen, die man
beim Anrichten mit Zucker bestreut.

a12. Kartoffelplinsen.

Man rithrt ein Figelb mit noch einmal soviel
Jutter schaumig, gibt eine Prise Salz, ein wenig
Zucker und etwas abgeriebene Zitronenschale hinzu,
mischt das Ganze mit 2 Hinden voll in der Schale
oekochten, geriebenen Kartoffeln und hebt nun den
Fierschnee unter die Masse, wobei man gleichzeitig
einen EBIoffel Mehl einstreut. Von dieser Masse bickt
man kleine flache Plinsen in Butter oder Schmalz.

413. Buchweizenplinsen.

Man macht einen Hefenteig von 150 g Buch-
weizenmehl, einer Prise Salz, 1 Loffel saurer Sahne,
1/, 1 lauer Milch und 30 g Hefe, schligt ihn gut
durch, liBt ihn zugedeckt 2 Stunden langsam auf-
gehen und bickt ihn dann zu dinnen Plinsen, die
man mit Butter bestreicht und mit Zucker bestreut.

414. Hafermehlplinsen.

Man macht einen Hefenteig von 250 g Hafer-
mehl, 15 g Hefe, einem nubgrofen Stiickchen Butter,
einer Prise Salz und 1/, | lauwarmer Milch, schlagt
ihn gut ab, liBt ihn zugedeckt eine reéichliche Stunde
gehen und béckt nun davon diinne Plinsen, die man
mit Butter bestreicht und mit Zucker bestreut.

415. Kirschplinsen.
Man liBt 500 g gekochte saure Kirschen gut
abtropfen, hackt sie fein und mischt sie mit 2 ver-
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Man kann die Masse auch mit gehackter Peter-
silie, mit Schnittlauch oder gehackten Pilzen wiirzen
und verindern.

419. Einfacher Apfelschmarrn.

Man schneidet die geschilten Apfel zu kleinen
Schnitzen, schwitzt diese in einer grofien Pfanne mit
heiBer Butter iiber flottein Feuer recht gut an, schiittet
einen Fierkuchenteig dariiber und béickt diesen im
Ofen gar. Dann reiBt man den Schmarren in Stiicke,
suckert sie und richtet sie recht heil an.

Man kann auch die Apfel kleinwiirflig schneiden
und so roh unter die Masse eines Semmelschmarrns
nach Rezept 425 geben.

420. Kaiserschmarrn.

Man riithrt 2 dl Mehl mit 4 dl siier Milch an,
in die man 5 Eigelbe eingequirlt hat, gibt eine Prise
Salz, den festen Schnee von 4 FEiweiB und eine
kleine Handvoll gebriithte Korinthen hinein, schiittet
die Masse in eine groBe Pfanne mit recht heiBer Butter
und liBt sie darin auf beiden Seiten, am besten im
Ofen braun werden. Nun reiBt man den Schmarm
mit 2 Gabeln in kleine Stiicke, bestreut diese mit
Zucker und richtet sie sogleich an.

Nach = einem bohmischen Rezept darf der
Schmarrn nur auf dem Herde, nicht zu rasch und

nur gelb gebacken werden.

421. Griellschmarrn.

Man quirlt 125 g GrieB in */, 1 Milch mit einer
Prise Salz und ein wenig Zucker aus, schligt unter
den ausgekiihlten GrieB 2—3 Eier und bickt dann

~den Schmarrn wie jeden anderen.

422. Mehlschmarrn.
Man macht von 250 g Mehl, einer gekochten,
fein geriebenen Kartoffel, 4 Eiern, Salz und ¥/, 1
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quirlten- Eiern und soviel geriebener Semmel, daf die
Masse ein wenig zusammenhilt. Davon bickt man
in kleinen tiefen Pfinnchen die Plinsen, die schon
knusprig sein sollen.

| 416. Sagoplinsen.

Man quellt den Sago in der vierfachen Menge
kochender Milch aus, 1iBt ihn abkiihlen und riithrt
dann einige ganze Eier, etwas feine, weile geriebend
Semmel oder Weizenimehl und eine Prise Salz dar-
unter. Von dieser Masse bickt man kleine Plinsen in
Butter, die mit Zucker (und Zimt) bestreut werden. —
Man kann auch einen Teil des Eiweifes zu Schnee
schlagen und erst unmittelbar vor dem Backen unter
die Plinsenmasse ziehen. In diesem Falle werden die
Plinsen lockerer, vertragen dann aber das Stehen
noch weniger als sonst.

417. Plinsen von Schrotmehl.

' Man briiht das Schrotmehl mit heiBem Wasser,

' arbeitet es gut durch, rithrt dann auf 1/, [ Mehl
ebensoviel kalte Milch, 4--5 Eigelbe und eine Prise
Salz darunter, 14Bt die Masse einige Zeit stehen und
mischt sie kurz vor dem Backen mit dem festen
Schnee der Eiwei. Sollte der Teig zu fest sein,
so mul etwas Milch nachgegeben werden. Man backt
davon kleine Plinsen, die mit Zucker angerichtet

1 werden.

418. Nudelomeletten.

Man verwendet dazu gewohnlich iibriggebliebene
Nudeln, die man etwas zerhackt, damit sie nicht
allzu lang sind und dann mit einer einfachen Ome-
lettenmasse von ganzen Eiern, wenig Milch, Salz
und MuskatnuB vermischt. Damit werden die Ome-
letten in {iblicher Weise gebacken.

Soll das Gericht noch ausgiebiger sein, so kann
man statt der Omeletten- auch eine Eierkuchenmasse
dazu verwenden,

g
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Milch einen Eierkuchenteig, den man gut schaumig
schligt oder quirlt und mit gehackter Petersilie und
etwas Schnittlauch vermischt. Diesen Teig gieBt man
| ziemlich dick in die Pfanne mit heifler Butter und
| bidckt ihn wie jeden anderen Schmarrn fertig.

1 423. Quarkschmarrn.

| Man verrithrt 500 g frischen Quark (weiBen
, Kdse) mit 4 Figelben und soviel saurer Sahne, daB
| man eine geschmeidige, saftige Masse erhilt, fiigt
eine Prise Salz und 3—4 Loffel Mehl hinzu und
ziecht nunmehr den festen Schnee von 4 Eiweif dar-
unter. Man gibt die Masse in eine groBe Eierkuchen-
pfanne mit heiBer Butter und bickt sie im heiBen
Ofen auf beiden Seiten ab.

424. Reisschmarrn.

Man bereitet einen saftigen, nicht zu dicken

Milchreis, 4Bt ihn halb abkiihlen und rithrt nun

ein ganzes .Ei und einige Eigelbe darunter. Dann

| mischt man diesen Teig mit gebriihten Korinthen,
, Weinbeeren oder kleinwiirflig geschnittenen Apfeln,
' gibt ihn in eine Eierkuchenpfanne mit heiBer Butter
und bickt ihn im Ofen auf beiden Seiten braun.

425. Semmelschmarrn.
Man verquirlt reichlich 1/, I Milch mit 3 Eiern,
gibt 4—b5 wiirflig geschnittene, altbackene Semmeln .
; hinein, liBt den Teig einige Zeit stehen, damit die
Semmeln gut anziehen, und gibt dann gebriihte
Korinthen (oder auch groBe Rosinen) und feinstreifig
geschnittene Mandeln hinzu. Nun macht man in

; groBer Pfanne Butter recht heiB, gibt den Teig hinein
| und bickt ihn von unten braun, wobei man ihn mit
] der Eierkuchenschaufel immer wieder absticht und
wendet. Zum SchluB schiebt man ihn einen Augen-

blick in den Ofen, bestreut die Stiicke dann mit
Zucker und richtet sie recht heiB an.
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Fine feinere Masse besteht aus 8 altbackene Sem-
meln, 1/, I Sahne, 3 ganzen Eiern, 40 g zerlassener
Butter, Salz und ungefihr 70 g Zucker. Auch hier
kann  man Rosinen, Orangenschale und Zitronat
unterziehen.

426. Eierhaber, schwibisch.

Man riihrt ungefihr 8 Loffel Mehl mit '/, |
kalter Milch glatt, rithrt 6 Eier und etwas Salz darunter
und bickt davion einen groBen Eierkuchen, den man
withrend des Backens mit Hilfe einer kleinen Schaufel
stiickweise umwendet und gleichzeitig grob zerhackt,
so daB man schlieBlich eine flockige Masse erhilt,
die beim Anrichten mit Zucker und Zimt bestreut
wird.

427. Eierhaber mit Grieb.

Man rithrt knapp */, | feinen Grief mit 1)y |
lauwarmer Milch an, gibt 5 Eier, mit ébensoviel
Wasser verquirlt, und etwas Salz hinzu und 148t die
Masse 2 Stunden lang stehen. Dann schiittet man
sie in eine gut mit Butter ausgestrichene Eierkuchen-
pfanne und bickt sie wie einen Eierkuchen, wobei
man genau wie im Rezept 426 verfahrt. Um den
Eierhaber lockerer zu bekommen, kann man zunichst
einen Teil des Fiwei zuriicklassen und dann als
festen Schnee unter die Masse ziehen.

428. Semmeleierhaber.

Man weicht altbackene Semmel mit soviel heiber
Milch, daB sie gerade schén angefeuchtet ist, ver-
quirlt sie mit ganzen Eiern, einer Prise Salz, Zucker
und gehackter Petersilie und bickt die Masse nach
Rezept 4260.

429. Englischer Eierauflauf.

_ Man bereitet pochierte (verlorene) Eier und legt
sie in kaltes Wasser. Von 100 g Mehl, 1 [ recht
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guter Milch oder Sahne und einem Stiickchen Butter
rithrt man auf dem Feuer eine Creme ab, riihrt sie
kalt und zieht 125 g geriebenen Parmesan-, ebenso-
viel Schweizerkise, etwas Paprika und Salz darunter.
Nun mischt man das Ganze mit dem festen Schnee
von 5 Eiweib und gibt die Masse in eine Auflauf-
form, wobei man die abgetrockneten Eier dazwischen-
legt. Obenauf streut man ein wenig weille, geriebene
Semmel, betropft diese mit Butter und bickt nun den
Auflauf in ca. 30 Minuten ab.
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Klof3e, Knodel.

Fine groBe Zahl von KloBrezepten findet man
im 9. Bande der Kochkunstbibliothek (Richter, 914
I\ucplc zu Gemiisen, Teiggemiisen, Kartoffelspeisen
und Kompotts, Preis 4— Mk.). Man wolle also hier
nicht Gefundenes dort nachschlagen.

430. BuchweizenkléBe.

Man macht von 1 1 Buchweizenmehl, 30 g Hefe,
einer Prise Salz und der nétigen lauen Mil Ich einen
festen Hefenteig, den man gut abschligt und dann
2 Stunden aufgehen l4Bt. Von diesem aufgegangenen
Teig, den man also nicht wieder zusammenschlagt,
sll(,h‘r man die KléBe ab und kocht sie sogleich in
leicht gesalzenem Wasser. Man richtet sie mit brauner
Butter oder gekochtem Obst an.

431. HefenkldBe.

Man macht einen recht festen Hefenteig von
450 g Mehl, 2 Eiern; 15 g Hefe, einer Prise Salz
und der notigen lauen Milch. Diesen Teig schligt
man gut ab, ld6t ihn ordentlich aufgehen, walkt
ihn wieder zusammen und formt davon kleine Klobe,
die man nochmals aufgehen liBt. Dann kocht man
sie in Salzwasser oder in Dampf und richtet sie
mit heiBer Butter an.

432. HefenkloB in der Form gekocht.

Man macht einen Hefenteig von 500 g Mehl,
50 ¢ Butter, 1 Fi, 1/, | Milch, 25 g Hefe und einer

=
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Prise Salz, arbeitet ihn ordentlich durch, mengt
Rosinen nach Belieben darunter und gibt ihn in eine
mit Butter ausgestrichene Form. Man stellt diese
sogleich in kochendes Wasser und kocht den Klof
in “diesem Bade langsam gar. Dann stiirzt man ihn
auf eine anrm\v’umte Schiissel und gibt Obstmus
oder Sauce dazu.

433. Hirsekldfe.

Man briitht 1/, | Hirse mindestens 4 mal, um
ihr den bitteren Geschmack zu nehmen, und kocht
sie dann mit 1 | Milch und einem nufigroBen Stiick-
chen Butter recht langsam gut weich. Dann salzt
man sie, 1Bt sie in einer Schiissel auskiihlen und
verarbeitet sie nun mit einem Ei und etwas Mehl
zu einem KloBteige, aus dem man die KléBe formt,
die wie iiblich in Salzwasser abgekocht und mit
brauner Butter oder mit gebriunter geriebener Sem-
mel angerichtet werden.

434. Kl6Be von Gerstenflocken.

Man kocht 1/, | Milch mit t/, I Wasser, etwas
Butter und einer Prise Salz auf, ldBt reichlich 1/, 1
Gerstenflocken hineinlaufen und kocht dies zu einem
dicken Brei, den man auskiihlen it und dann mit
2—3 Fiern und einigen Loffel geriebener Semmel
vermischt. Von dieser Masse sticht man mit dem
nassen Loffel KloBe ab, die man in Salzwasser kocht
und beim Anrichten mit brauner Butter i{ibergieft.
Sie konnen jedoch auch mit warmer Obstsauce oder
Obstmus angerichtet werden.

435. Haferflockenkl6fie mit Apfeln.

Man quellt die Haferflocken mit einer Prise Salz
und der sechsfachen Menge Fliissigkeit (Milch oder
Wasser) zu einem dicken Brei aus, riihrt etwas Butter
und einige ganze Eier darunter und macht eine
Probe, nach der man evt. noch mehr Eier oder
etwas Milch hinzugibt. Dann gibt man reichlich klein-
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wiirflig geschnittene Apfel unter die Masse, sticht
mit einem nassen Loffel KloBe ab und 14Bt diese in
kochendem Salzwasser gar werden. Sie werden recht
trocken angerichtet und mit heifer, brauner Butter |
iibergossen oder mit Obstsauce aufgetragen. |

436. KartoffelkléBe mit MaisgrieB. F‘
Man reibt 2 Teller voll rohe, geschilte Kar- ‘
toffeln in kaltes Wasser, 1iBt sie gut ablaufen und |
driickt das Geriebene in einem Tuche gut aus. Dann |
gibt man es in eine Schiissel, gieBt einen kochenden
3rei von 2 mittleren Tassen MaisgrieB und 1/, | Milch
dariiber, vermischt das Ganze schnell und tiichtig
und sticht davon KléBe ab, die man in {iblicher
Weise in Salzwasser kocht und mit einer Rosinen-,
Petersilien- oder Meerrettichsauce auftrigt.

437. KartoffelkloBbe mit Majoran.

Man reibt 500 g in der Schale gekochte Kar-
toffeln auf dem Eisen, gibt Salz, eine starke Prise
Majoran und 250 g Kartoffelmehl dariiber, mischt
dies leicht durcheinander, briiht die Masse mit ein
wenig kochender Mileh und formt sie dann zu KlofBen,
die man mit gerosteten Semmelwiirfeln fillt und in
Salzwasser abkocht.

438. KartoffelmehlklofBe. _
Man riihrt 1/, | Kartoffelmeh! mit /, | kochender If
|

Milch schnell durch, arbeitet eine Prise Salz und 1/, |
ziemlich festes Kartoffelmus darunter und mischt den |
etwas abgekiihlten Teig schlieBlich mit 3 ganzen Eiern. d
Nun formt man in der gemehlten Hand KloBe, die ¥
man dabei mit gersteten Semmelwiirfeln fiillt, und [ |
kocht sie in Salzwasser ab. '

439. Frankische Kartoffelklofie.

Man reibt die Kartoffeln roh, liBt sie {iber Nacht
in kaltem Wasser stehen, gieBt sie dann ab und
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driickt sie gut aus. Nachdem das Wasser sich wieder
geklart hat, gieBt man es rein von dem sich aus-
scheidenden Kartoffelmehl ab und gibt dieses zu
den Kartoffeln. Nun fiigt man eine Prise Salz hinzu
und gieBt unter fleifigem Riihren soviel kochende
Milch zu den Kartoffeln, daf man einen steifen Brei
erhilt. Diesen mischt man mit einigen geriebenen
gekochten Kartoffeln und einigen Léffeln GrieB, formt
davon KloBe und fiillt diese dabei mit gerdsteten
Semmelwiirfeln. Man kocht die KléBe in Salzwasser
ab und gibt gekochtes Obst oder eine beliebige Sauce
dazu.

440. Ungarische Maismehlklofie (gefiillte Nudel-
flecke).

Man knetet einen festen Nudelteig von 1 Ej
2 EBloffel Wasser, 1 Messerspitze Salz, 1 Strich Mus-
katnuB und dem notigen Maismehl, rollt ihn dinn
aus, schneidet ihn zu quadratischen) 4 Finger breiten
Stiicken und setzt auf jedes ein Hiufchen Quark-
fiille. Dann bestreicht man den Rand der Stiicke mit
Fi, klappt diese zu Dreiecken iibereinander, driickt
die Rinder fest zusammen und kocht die Stiicke in
Salzwasser ab. Dazu gekochtes Obst oder eine Obst-
sauce.

Quarkfiille: Man verarbeitet 250 g frischen, trok-
kenen Quark (weiben Kise) mit ca. 50 g Zucker, ein
wenig geriebener Zitronenschale und einem kleinen
Glischen Rum und gibt zuletzt einen Loffel ge-
waschene, abgetrocknete Korinthen hinzu,

441. SemmelklsBe.

Man reibt altbackene Semmeln auf dem Eisen
ab, weicht sie in Milch oder Wasser, driickt sie gut
aus und riihrt Salz, MuskatnuB, die abgeriebene, in
Butter gerostete Semmel und pro Brdtchen 1/, Ei
darunter. Notigenfalls gibt man noch einige Loffel
Mehl hinzu, sticht mit dem nassen Loffel davon KloBe
ab und kocht sie in Salzwasser.
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442. Gebackene SemmelklofBe.
Man schneidet die altbackene, abgeriebene Sem-
mel in kloBartige Stiickchen, begieBt diese mit ge-
zuckerter Milch und Bt sie so von allen Seiten ein
wenig weichen. Dann rollt 'man sie in geriebener
Semmel und bickt sie in heiBem Schmalz braun.
Beim Anrichten wilzt man sie in Zucker und gibt
Fruchtsaft dazu.
443. Grofier Semmelklof, Serviettenklol.

Man weicht 15 Friihstiickssemmeln in heiBer
Milch, driickt sie gut aus und trocknet sie ein wenig
auf dem Feuer ab. Dann riithrt man 60 g Butter
mit 4 gehiuften Loffeln Mehl und 3 Eiern glatt, gibt
die Semmel dazu, streut eine Prise Salz, ein wenig
Muskatnuf und einige Loffel in Butter gerostete
Semmelwiirfel dariiber, vermischt das Ganze und
bindet die Masse in ein mit Butter ausgestrichenes
Tuch. Dieses hingt man wie einen englischen Pud-
ding in einen Topf mit viel kochendem, leicht ge-
salzenem Wasser und lift so den KloB eine Stunde
kochen. Dazu gekochtes Obst oder Fruchtsaft.

444. Semmelklopse mit Pilzen.

Man weicht altbackene, abgeriebene Weifbrot-
chen in Wasser, driickt sie gut aus, gibt sie zu etwas
feingehackter, in Butter geschwitzter Zwiebel und
brennt die Masse gut auf dem Feuer ab. Dann riihrt
man nach und nach einige Eier, gehackte in Butter
oeschwitzte Pilze, gehackte Petersilie, Salz und Mus-
katnuB darunter, gibt notigenfalls noch etwas ge-
riecbene Semmel daran und formt nun KloBe, die
man in Salzwasser abkocht. Dazu Pilz- oder Butter-
sauce auch saure Sahnensauce.

445. Kapuzinerkldhe.

Man brennt geweichte Semmel mit wenig Butter
trocken ab, riihrt einige Eigelbe und eine Prise Salz
darunter, mischt den Teig mit gebrithten Korinthen,
formt ihn zu kleinen Kl6Ben und paniert diese in
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Ei und geriebener Semmel. Sie werden in Schmalz
gebacken und mit gekochtem Obst oder Obstmus
. angerichtet.

i 446. Kirschklofe.

Man riihrt 40 g Butter geschmeidig, fiigt nach

J und nach 3 Eigelbe und 1 ganzes Ej, 4 dl Mehl, 2 dl
_ laue Milch und 120 g geriebene Semmel hinzu und
| mischt den Teig schlieBlich mit 3—4 dl Weichsel-
" kirschen, die man ausgesteint hat. Von diesem Teige

sticht man kleine Kl6Be ab, die man in Salzwasser

_ kocht und mit brauner Semmelbutter ibergieBt.
: Man kann auch einfach ausgesteinte Sauer-
? kirschen unter einen Hefen- oder KartoffelkloBteig
| mischen, oder noch besser solche KloBe mit den
Kirschen fiillen, um sie dann ebenfalls mit brauner
B Butter anzurichten.

447. GrieBnocken (ungekochte).

Man kocht 1 | Milch mit etwas Zucker, Salz
und Butter auf, 148t 1/, 1 GrieB hineinlaufen, brennt
die Masse gut ab und riihrt sogleich 2—3 Eier dar-
unter. Dann lifit man sie zugedeckt noch 15 Minuten
anziehen. Beim Anrichten taucht man den EBIoffel
in heiBes Wasser, sticht damit langrunde Nocken
ab, schichtet diese auf die Schiissel und iibergieft
sie mit reichlicher brauner Butter.

448. Maisgriefiklofe.

Man kocht 1 I Milch mit einer Prise Salz, etwas
Zucker und Zitronenschale auf, riithrt 1/, | MaisgrieB
hinein und brennt die Masse ab. Dann lift man
sie halb auskiihlen, rithrt 2 ganze Eier darunter,
sticht mit dem nassen Loffel Kl6Be ab und macht
diese in Salzwasser gar.

449. Mehlnocken.

|4 Man rithrt 60 g Butter schaumig, rithrt nach
\ und nach 2 ganze Eier, 1/; | Mehl, knapp 2 dl Milch
und eine Prise Salz darunter, sticht davon mit dem

|
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EBloffel die Nocken ab und kocht sie in Salzwasser.
Sie werden gut abgetropft und mit heiBer Butter iiber-
QOSSEN.

450. Vegetarischer Klops.

Man mischt GriinkerngrieB mit ebensoviel Buch-
weizengrieB, fiigt die dreifache Menge heies Wasser
und eine Prise Salz hinzu, quellt den GrieB zu einem 1
steifen Brei aus und liBt ihn abkiihlen. Dann riihrt l

i

man auf je 1/, | Masse 2 Eigelbe darunter, fiigt eine
Prise Majoran hinzu und mischt das Ganze schlieB-
lich mit ein wenig festem Eierschnee. Nun sticht man
mit dem nassen Loffel KloBe davon ab, die iman
in Salzwasser kocht, recht trocken anrichtet und mit
einer Buttersauce nach Rezept 163 iibergieBt.

451. Einfache Knddel

Man macht* von 500 g Mehl, 2 Eigelben, Salz
und der notigen Milch einen weichen Teig, den man
gut abschligt und dann mit in Butter gerdsteten :
Semmelwiirfeln vermischt. Man sticht die Knédel
mit einem in heiBes Wasser getauchten Loffel ab und '
kocht sie in Salzwasser gar. Beim Anrichten gieBt
man braune Semmelbutter dariiber. L

452. Bayrische Knddel.

Man schneidet altbackene Semmel kleinwiirflig,
gibt etwas gehackte, in Butter geschwitzte Zwiebel ;
und gehackte Petersilie hinzu, gieBt einige mit Milch i
verquirlte Eier dariiber und gibt nun soviel Mehl
dazu, daB man einen miBig weichen Teig erhalt.
Verwendet man zuviel Mehl, so werden die Knodel

hart. Man sticht sie mit dem in heiBes Wasser ge- i
tauchten Loffel ab und kocht sie in Salzwasser gar. i

—

453. Kirschenknodel.

Man macht einen gut geschlagenen Hefenteig
von 70 g Butter, 3 Eigelben, 500 g Mehl, 20 g Hefe,
2 dl Milch und einer Prise Salz, l48t ihn aufgehen.
rollt ihn aus und schneidet ihn in kleine Stiickchen,
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in die man je 3 ausgesteinte, ein wenig gezuckerte
Kirschen einrollt. Nun liBt man die Knodel aufgehen,
kocht sie in Salzwasser (10 Min.), richtet sie gut ab-
getropft an, bestreut sie mit Reibkise und gibt zer-
lassene Butter dartiber.

454. Pflaumenkndodel, Zwetschenknodel.

Man kocht ungefihr 1 kg mehlige Kartoffeln ab,
schélt sie schnell, zerdriickt sie noch madglichst warm
und verarbeitet sie mit einer Prise Salz, 3 Eiern und
dem notigen Mehl zu einem weichen Teige, den man
bleistiftstark ausrollt. Die reifen Pflaumen entkernt
man, gibt in jeden Spalt ein Stiickchen Zucker, hiillt
jede Pflaume mit einem viereckig geschnittenen Teig-
stiickchen gut ein und kocht diese Knodel in Salz-
wasser ab. Dann richtet man sie gut abgetropft an
und gibt braune Semmelbutter dariiber.

Man kann ibrigens die Pflaumen auch in einen
nicht zu festen Nudelteig hiillen und in gleicher Weise
behandeln.

455. Pflaumenkndédel mit Hefenteig.
Man verfihrt wie bei den Kirschenknédeln im
Rezept 452,

456. Quarkklobe.

Man verriihrt 70 g schaumige Butter mit 4 ganzen
Eiern, Salz, 500 g Quark und 4 geriebenen Semmeln,
Von dieser Masse sticht man die KléBe ab, kocht sie
in Salzwasser und richtet sie mit brauner Semmel-
butter an.

457. QuarkkléBe mit GrieB.

Man gibt unter 70 g schaumig geriihrte Butter
750 g Quark und 6 ganze Eier, fiigt dann %/, |
Grief und eine Handvoll geriebene Semmel hinzu
und liBt die Masse stehen, damit der Grief quellen
kann.. Dann formt und kocht man die KloBe wie
iiblich und richtet sie mit heiBer Butter an.

LANDESBIBLIOTHEK
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Puddinge.

458. Backpflaumenpudding.

Man diinstet die Backpflaumen mit nicht zu
wenig Wasser, etwas Zimt und Zucker langsam weich,
liBt sie erkalten und abt tropfen und kernt sie dann ‘
aus. Die Brithe verquirlt man mit einigen ganzen -
Fiern, geriebenen Mandeln und etwa fehlendem
Zucker. Nun streicht man eine Form mit Butter
aus, legt sie mit diinnen, gerosteten WeiBbrotscheiben
aus und schichtet auf diese Backpflaumen und Brot-
scheiben abwechselnd. Dann gieBt man die Briihe
dariiber und macht das ‘Ganze im Ofen oder im
Wasserbade gar.

459. Griinkernpudding. Hi
Man kocht GriinkerngrieB in leicht gesalzenem

Wasser zu steifem, trockenen Brei, den man auskiihlen

1aBt, dann mit ]walbcn etwas Butter, Majoran und |

Thymian verrithrt und hierauf mit Te:,th Ilew_lmec |

vermischt. Man kocht die Masse in einer mit But

und geriebener Semmel panierten, glatten Form im

Wasserbade und gibt eine Gemiise-, M;lch- oder Pilz-

sauce dazu.

460. Kisepudding.

Man wissert 5—0 abgeriebene, altbackene Brot-
chen, driickt sie gut aus, lT1l)t sie zu einer gehackten,
in Buttu* geschw 1t;tu1 Zwiebel und brennt daa (ngzc
gut ab. Unter die abgekiihlte Masse riithrt man 4 bis
5 Eigelbe, 125 g frisch geriebenen Schweizerkise,

=
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Salz und Kiimmel, zieht dann den festen Fierschnee
darunter, fiillt sie in eine mit Butter ausgestrichene
Form urld kocht den Pudding ganz lemg ungefihr

eine Stunde im Wasserbade. Dazu eine Mll(lhb;l.ll(:{:

461. Kartoffelpudding.

Man rithrt zu einem kleinen Pudding 2 eigrof
Butter schaumig, riihrt 3 Eigelbe hinzu, 1110i d&nn
nach und nach 8 mittlere, in du Schale OLImL hte und
geriebene Kartoffeln sowie 3 Loffel saure Sahne hinzu
und zieht schlieBlich den Sc hnee von 3 EiweiB dar-
unter. Man kocht den Pudding ungefihr 1 Stun(le
im Wasserbade und richtet ]h!'i am besten mit einer
Kise- oder Pilzsauce an.

462. Kartoffelpudding.

Man rithrt 200 g Butter mit 180 g Zucker schau-
mig, gibt nach Lnd nach 12 [*mcl[x 1 abgeriebene
7|izununclmlt 15 g bittere Mamldn, eine Prise Salz
und 675 g gL]\OCht(‘,‘, geriebene Kartoffeln darunter
und hebt zum SchluB den Schnee von 12 EiweiB
unter die Masse. Man kocht den Pudding eine Stunde
im Wasserbade

463. Kartoffelpudding.

Man riihrt einen Teig von 400 g geriebenen, am
Tage vorher gekochten I\d] toffeln, 100 g fcmem GrieB,
100 g Zucker, 2 Eigelben, reic 11.(!1 1/y | Milch, Salz
und MuskatnuB. In diesen Teig gibt man 1/, Pick-
chen Backpulver und den Schnee der beiden Eier,
fillt ihn in eine ausgestrichene Form und liBt den
Pudding 2 Stunden im Wasserbade kochen. Dazu
Fruchtsaft.

464. Kohlpudding.

Man kann dazu sowohl Wirsing- wie auch WeiB-
kohl, beide gebriiht und dann kurz gekocht oder
gedimpft, verwenden. Man verfihrt dabei wie bei
gefiilltem WeiBkohl, Rezept 287, nur packt man das

Fleischlogse Kiiche, : 9

i
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Ganze in eine gut schlieBende Puddingform, die
man dann im Wasserbade mindestens 1 Stunde kocht.
Von der Kohlbriihe macht man eine weiBe Sauce,
die mit Figelben abgezogen werden kann und zum
Pudding gereicht wird.

465. Krautpudding mit Pilzsauce.

Man briiht 5 Pfd. WeiBkohl, driickt ihn gut aus
und verriihrt ihn mit 2 feingehackten Zwiebeln, 2 bis
3 FEiern, 3 geriebenen Semmeln, Salz und Pfeffer.
Man fiillt die Masse in eine gut ausgestrichene
Puddingform und kocht sie 2 Stur nden im Wasser-
bade. — Zur Pilzsauce schwitzt man etwas Mehl
in Butter leicht briunlich, gibt eine Handvoll gehackte
Steinpilze hinein, fiillt mit l\mm\\assu auf und Ver-
}\ULh[ gut, \\omuf mit Salz und Pfeffer abgeschmeckt

wird.

466. Maronenpudding.

Unter 140 g schaumig ‘geriihrte Butter riithrt man
6 FEigelbe, 100 g Zucker mit etwas Vanille 100 g
gericbene Mandeln, 250 g gekochte, durchpassierte
Maronen und schlieBlich den festen Schnee von
6 Eigelbe, 100 g Zucker mit etwas Vanille, 100 g
uumcllt und mit Vanillesauce angerichtet.

467. Makkaronipudding.

Man kocht 150 g feine Makkaroni ab und lift
sie gut ablaufen. (Jluchzutw rithrt man 30 g Butter
schaumig, rithrt nach und natl} 5 Eigelbe, 100 g
"Lilﬁb(‘il(‘rl Parmesankise und 2 Loffel saure Sahne
darunter, fiigt Salz und ein paar Loffel in Butter
"([lllﬂst(ﬁi{} ﬂL} ackte Pilze hinzu und zieht alsdann
den festen Schnee von 4 EiweiB darunter. Man fiillt
die Masse in eine Puddingform und bidckt sie im
Wasserbade ungefihr 1 Stunde lang. Dazu Tomaten-
oder Pilzsauce.
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468. Mohrriibenpudding,

Man kocht 750 g geputzte Mohrriiben in Salz-
wasser ab, streicht sie durch ein Sieb, riihrt sie
mit 75 g Butter moglichst trocken ab und 4Bt sie
auskithlen. Inzwischen riithrt man 30 g Zucker und
4 FEigelbe nebst einer Prise Salz und ein wenig
Zitronenschale schaumig, gibt das Riibenmus hinein
und riihrt das Ganze (:,b(’ﬂl’d] s q&t schaumig. Dann
zieht man den Schnee der 4 Fiweif « dluntu und
bickt die Masse 1 Stunde im Wasserbade.

46g9. Nudelpudding.

Einen Nudelteig von 2 FEiern—und 2 Eigelben
schneidet man zu feinen Nudeln, kocht diese in 2/, I
Milch dick ein und riihrt, wenn sie ausgekiihlt sind,
70 g Butter, 70 g Zucker, 5 Eigelbe, etwas Vanille
und zuletzt den festen Schnee von 4 EiweiB darunter.
Man bickt den Pudding im Wasserbade und richtet
ihn mit einer Zitronensauce an.

470. Nudelpudding.

Man macht Nudeln von 4 Eiern, bickt die Hilfte
davon in Schmalz braun und kocht den Rest in
Milch dick ein. Gleichzeitig rithrt man 70 g Butter,
mit 140 g Zucker schaumig, gibt dann 6 nge!be.
die abgekiihlten Nudeln, etwas abgeriebene Zitronen-
schale und Rosinen und zuletzt den festen Schnee
von 6 Eiweifen darunter und bickt den Pudding im
Wasserbade. Dazu Vanille- oder Zitronensauce.

471. Petersilienpudding.

Man macht eine Semmelmasse wie zu Kise-
pudding, Rezept 459, liBt natiirlich den Kise weg,
ersetzt ihn durch einen gehiuften EBI6ffel gehackte
Petersilie, die man in etwas Butter geschwitzt hat,
und ‘macht die Puddingmasse langsam im Wasser-
bade gar. Dazu eine kriftige Tomaten- oder Pilz-
sauce.

LANDESBIBLIOTHEK
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472. Pilzpudding.

Man hackt die Pilze und schwitzt sie mit etwas
Butter und fein gehackter Zwiebel. Auch brennt
man geweichtes, gut ausgedriicktes WeiBbrot mit
etwas Butter gut ab, bindet die halb ausgekiihlte
Masse mit einigen Eigelben, schmeckt mit Salz und
Pfeffer ab und kann auch etwas Sahne hinzugeben.
Zum SchluB zieht man einige fest geschlagene FEi-
weil darunter und liBt den Pudding im Wasserbade
mehr ziehen als kochen. Dazu Pilz- oder Tomaten-
satice.

473. Semmelpudding mit Brombeeren.

Man weicht 4 altbackene, kleingeschnittene Weif-
brotchen in 1/, | kalter Milch, gibt 4 gut verquirlte
Fier und etwas Zucker hinein und quirlt das Ganze
gut durch, so daB sich nur noch kleine Semmel-
teilchen darin finden. Man gieBt diese Masse in eine
ausgestrichene, mit gericbener Semmel ausgestreute
Form und ‘streut dabei frische, gut reife Brombeeren
dazwischen, Die Oberfliche wird mit Butter betropft
und das Ganze im heifien Ofen gebacken. Man kann
diesen Pudding auch im Wasserbade garmachen.
Sauce ist nicht notig, es kann jedoch eine kalte
Brombeersauce dazu gegeben werden.

474. Spargelpudding.

Man brennt von knapp 1 | Milch, 150 g Butter,
einer Prise Salz und 250 g Mehl einen Teig trocken
ab, kiihlt ihn aus und rithrt dann nach und nach
12—14 Figelbe darunter. Dann gibt man den ge-
kochten, aber etwas fest gehaltenen Spargel hinzu,
zieht den Eierschnee darunter und bickt nun den
Pudding im Wasserbade langsam ab.

475. Spinatpudding.

Man brennt eine Semmelmasse wie zu Semmel-
klopsen nach Rez. 489 ab, gibt in diese Masse 250 g
abgewillten, gut ausgedriickten und gehackten Spinat,
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.acht sie mit einem Loffel Sahne noch geschmeidiger
und zieht den festen Schnee von 5 EiweiB darunter.
Man bickt den Pudding im Wasserbade und richtet
ihn mit Milchsauce an.

476. Tomatenpudding.

Man macht 2 reichliche Loffel Mehl in 100 g
Butter heiB, rithrt dies mit ungefihr 4 Loffeln Milch
ab und kalt, rithrt dann 6 Eigelbe, 8 Loffel dickes
Tomatenpiiree und ungefihr ebensoviel geriebenen
Parmesankise darunter, gibt Salz und Pfeffer hinzu
und mischt die Masse mit dem festen Schnee der
6 EiweiB. Man bickt sie in einer auspanierten Form
im Wasserbade und gibt eine fliissige Tomatensauce
dazu.

477. Zwiebackpudding.

Man legt die mit Butter ausgestrichene, glatte
Form mit Butterpapier und dann mit Zwiebicken
aus, streut gehackte Mandeln und gereinigte Korin-
then hinein, legt eine Schicht Zwiebicke dariiber,
gibt Mandeln und Korinthen darauf und fiillt so die
Form. Dann gieBt man einen gesiifiten Eierstich (halb
Eier, halb Milch mit etwas Zucker und fein abge-
ricbener Zitronenschale) dariiber, lift das Ganze
einige Zeit stehen und macht dann den Pudding im
Wasserbade, das nur gut ziehen, nicht wallen soll,
cgar. Dazu kalte oder warme Fruchtsauce.

478. Biskuitcreme.

Man rithrt 7 Eigelbe und 160 g Zucker schau-
mig, zieht den Schnee von 4 Eiweil und 90 g
Kartoffelmehl gleichzeitig darunter und macht die
Masse vorsichtio im Wasserbade gar. Dazu Frucht-
saft oder Vanillesauce.

479. Fritattencreme.

Man bickt Eierkuchen aus einem Teige von
3 dl Milch, 3 Eiern und 2 dl Mehl, schneidet sie

LANDESBIBLIOTHEK
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nudelartig und fiillt sie in eine gut auspanierte Form.
Dann gieBt man einen siiBen Eierstich mit ge-
riebenen Mgndeln (3 Eigelb, 2 diI Milch, 70 g Man-
deln und 70 g Zucker) dariiber und macht die Creme
im Wasserbade gar. Dazu Fruchtsaft.

480. Gekochte NuBcreme.

Man riihrt 100 g Butter mit 8 FEigelben und
100 g Zucker schaumig, riihrt dann nach und nach
140 g fein geriebene Niisse und je 3 Loffel geriebene
Semmel und Sahne darunter, liBt die Masse ein
wenig stehen, fiillt sie in eine panierte Form und
macht sie im Wasserbade gar.

481. Einfacher Apfelkoch.

Man brit 2 Dutzend mittelgroBe Apfel im Ofen,
driickt sie idurch ein Haarsieb, schmeckt sie mit Zucker
und abgeriebener Zitrone ab, riihrt die Masse recht
luftig und hebt den festen Schnee von 8 Eiweil dar-
unter. Man fiillt die Masse in eine ausgestrichene
Auflaufform und bickt sie bei nur sehr méBiger
Hitze hellbraun.

482. Kaiserkoch, béhmisch.

Man riihrt 170 g Butter, 140 g Mehl und %/, |
Milch nebst einer Prise Zucker auf dem Feuer zu
einer zarten Creme, rithrt diese kalt und zieht dann
nach und nach 10- Eigelbe, 200 g Zucker, 100 g
weile, geriebene Semmel, 6 Loffel Rum und 100 g
feinwiirflig geschnittenes Zitronat darunter. Nun
riihrt man die Masse 1/, Stunde tiichtig schaumig,
hebt den Schnee von 6 EiweiB darunter und bickt
den Koch in einer mit Butter ausgestrichenen, mit
Mehl ausgestiubten Form bei mittlerer Hitze.

By
483. Béchamel-Auflauf.

Man 14Bt 100 g Mehl in 70 g Butter heil werden,
fiillt mit 1/, 1 Sahne auf und rithrt die Masse bei
mabigem Feuer zu einer glatten Sauce und dann
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zu einem feinen Teige, der sich vom Loffel 18st.
Wenn er halb ausgekiihlt ist, gibt man nach und
nach 5 FEigelbe, 100 g Zucker und etwas Vanille
ader Apfclsmenzuckel hinzu, hebt dann den Schnee
von 5 Fiweif darunter und macht die Masse im
mittelheifen Ofen oder auch im Wasserbade gar.

484. Kaffeespeise.

Man rithrt von /s | Mehl und 1/, | Milch eine
glatte Creme ab, gibt in diese ungefdhr 1/; | starken
Kaffee (Extrakt) und riihrt das Ganze kalt. Dann
fiiot man nach und nach 6 Eigelbe, 6 Loffel Zucker
und schlieBlich den festen Schnee von 6 Eiweilen
hinzu und bickt die Speise in ungefihr 30 Minuten
im mittelheiBen Ofen. Dazu als Sauce: eine abge-
schlagene Creme von 3 Eigelben, 90 g Zucker, etwas
\fdmllL 1/; 1 starkem dei@; und C'f\\f'v-a Sahne.

T T T TRt e 'mm“--u-.'-;'..:i-'
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Verschiedene siifle Speisen.

485. Bettelmann.

Man schneidet Schwarzbrot in Scheiben, trocknet
es gut, stoBt oder reibt es fein und vermischt es mit
etwas Zucker. Ferner schneidet man geschilte Apfel
in Scheiben, ebenso WalnuBkerne. Nun schichtet
man alles in eine flache Form oder Backschiissel,
tropft immer etwas Butter dazwischen, ebenso oben-
auf und bickt dann das Ganze im heifen Ofen ab.

486. Gebackene Kiseschnittchen.

Man verquirlt einen stark gehiuften EBloffel Mehl
mit 2 Eiern, gibt 125 g geriebenen Parmesankise und
eine Prise Salz hinzu und rithrt dann noch 2 L6ffel
Sahne darunter. Nun wendet man Semmelscheiben
in dieser Masse und béckt sie in Butter oder heifem
Schmalz braun.

487. GeroOstete Schrotbrotschnitten.

Man schneidet Schrotbrot in nicht zu dicke
Sclieiben, weicht diese ein wenig in frischer Milch,
wendet sie in einem nicht zu dicken Eierkuchenteig
um und bickt sie auf beiden Seiten in heiBem Schmalz.
Dann bestreut man sie mit Zucker oder mit Zucker
und Zimt.

488. Schrotbrotwiirstchen.

5 dicke, in kaltem Wasser geweichte Schrot-
brotschnitten 148t man einige Stunden abtropfen, ver-
rithrt sie dann mit 2 Eiern, gehackter Zwiebel, Salz,
Majoran und Thymian und knetet nétigenfalls noch
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etwas geriebene Semmel darunter. Davon formt man
mittelst geriebener Semmel kleine Waiirstchen, die
man paniert oder ‘unpaniert in sehr heiBem Schmalz

hickt.

489. Kidsegotzen, bohmisch.

Man streicht eine Bratpfanne mit Butter aus,
belegt sie mit Semmelscheiben, streut iiber diese eine
Schicht trockenen Quark, den man mit etwas Mehl,
Salz, MuskatnuB und geriebener Semmel vermischt
hat, legt wieder Semmel dariiber und fihrt so fort,
die Form zu fiillen. Dann gieft man Milch, mit
einigen Eiern verquirlt, dariiber, pfliickt etwas Butter
obenauf und bickt das Ganze langsam braun.

490. Semmelkiichlein.

Man weicht altbackene Semmel in warmer Milch,
verquirlt sie gut und zieht dann Eigelbe, Zucker und
gereinigte Korinthen sowie kurz vor dem Backen den
steifen Eierschnee darunter. Von dieser Masse bickt
man kleine flache Kuchen, die mit Zucker (und Zimt))
bestreut angerichtet werden.

491. Mohnpielen.

Man wischt den Mohn schon am Abend vor-
her, weicht ihn iiber Nacht, l48t ihn dann ablaufen
lund reibt ihn zunichst trocken und spiter unter
Zusatz von etwas warmer Milch. Diesen Mohn ver-
rithrt man mit Sahne oder wenigstens guter siifier
Milch zu einem lockeren Brei, den man mit Zucker,
fein gestoBenen Mandeln und ein wenig Rosenwasser
wiirzt.

Beim Anrichten legt man die Schiissel mit in
Milch geweichten WeiBbrotschnitten aus, gibt etwas
Mohnbrei dariiber und fihrt so schichtenbildend fort.

492. Warme Geleezwiebicke.

Man verquirlt 1 Ei mit 1/; [ kalter Milch, gieBt
dies in ein flaches Geschirr, legt runde, hollindische

L SRSl
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Zwiebicke hinein und wendet sie dann sogleich um.
Sie sollen nur wenig Milch anziehen, werden nun
sofort in sehr heiBer Butter auf beiden Seiten gebraten
und noch heiB mit Fruchtgelee belegt oder be-
strichen. Lingeres Stehen vertragen sie nicht.

493. Buchteln.

Man macht ein Hefenstiick von 2 Kochloffeln
Mehl, etwas lauer Milch und 20 g Hefe. Wihrend
es aufgeht, verquirlt man 3—4 dl Milch mit 2 bis
3 Eigelben und 2 Loffeln zerlassenem Schmalz, gibt
nun das Hefenstiick, 500 g Mehl, Zucker, Salz und
geriebene Zitronenschale hinzu und schligt den Teig,
bis er sich vom Loffel 1ost. Man 1dBt ihn jetzt auf-
gehen, driickt ihn zusammen, rollt ihn daumendick
aus, schneidet ihn in viereckige Stiickchen, gibt auf
jedes etwas Fiille (Pflaumenmus, Quarkfiille, Mohn
oder dergl.), wickelt diese Fiillung gut ein und legt
die Buchteln in eine mit Schmalz ausgestrichene
Pfanne. Nun liBt man sie nochmals aufgehen, be-
streicht die Oberfliche mit Schmalz und béckt die
Buchteln bei guter Wirme goldgelb.

494. Bohmische Dalken.

Man macht einen Hefenteig von 1/, 1 Mehl
2 Figelben, 1 ganzen Ei, 20 g Hefe, Salz, geriebener
Zitronenschale, ziemlich viel Zucker und soviel Milch,
daB ein dicker Tropfteig entsteht, den man gut ab-
rithrt, in einen recht hohen Topf gibt und aufgehen
1i8t. Dann rithrt man 2 EBléffel warmes Schmalz
leicht darunter, gibt den Teig in kleinen Portionen
in die mit heiBem Schmalz ausgestrichene Sefzeier-
pfanne (mit runden Vertiefungen) und bickt die
Dalken auf dem Herdfeuer, wobei sie natiirlich ge-
wendet werden miissen. Beim Anrichten bestreut
man sie entweder mit Zucker und Zimt, oder man be-
streicht sie mit Marmelade oder Pflaumenmus.

[ |
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495. Bohmische Dalken als Fleischbeilage.

Man macht einen Teig von 10 mittleren Koch-
loffeln Mehl, .5 Eigelben, 3 dl Sahne und einer Prise
Salz, zieht den steifen Schnee von 5 EiweiBl darunter
uind bickt die Dalken sofort in den mit heilem
Schmalz ausgestrichenen Férmchen goldgelb.

406. Ausgebackene Dalken.

Man riithrt 100 g Butter mit 3 Eigelben, etwas
Zucker, Salz und geriebener Zitronenschale ab, fiigt
$00 g Mehl, 3 dl laue Milch und 25 g Hefe hinzu,
schligt den Teig gut und 148t ihn aufgehen. Dann
rollt man ihn fingerdick aus, sticht davon runde
Dalken aus, 1iBt diese nochmals aufgehen und backt
sie nun in heifem Schmalze.

497. Biskuitdalken.

Man reibt 70 g Zucker mit etwas geriebener
Zitrone und 4 Eigelben 30 Minuten recht gut ab,
wobei- man nach und nach den Saft einer Zitrond
hineintropft, gibt etwas von der Masse .in die mit
Schmalz ausgestrichenen tiefen Setzeierformchen, 1Bt
dies backen und fiillt in die Mitte etwas Marmelade.
Nun gibt man wieder Masse darauf, so daf die
Form gefiillt ist, wendet die Dalken um und bickt
sie so fertig. Beim Anrichten werden sie mit Zucker
bestreut.

498. GrieBdalken.

Man %kocht von 1/; 1 Milch, Butter, Salz und
dem nétigen GrieB einen ziemlich steifen Brei, riihrt
ihn kalt und zieht dann nach und nach 5 Eigelbe,
6 'ganze Eier, 100 g Zucker und etwas geriebene
Zitronenschale darunter. Kurz vor dem Backen ver-
rithrt man ihn langsam mit dem Schnee von 8 Ei-
gelben und bickt dann die Dalken nach Rezept 494.

1 BADISCHE
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499. Parmesandalken (als Beilage, auch zu Fleisch).

Man brennt einen Teig von 2 dl kochender
Milch, 70 g Butter und 2 dl Mehl ab, riihrt nach
und nach 4 Eigelbe, 4 Loffel saure Sahne, Salz und
den Schnee von 4 FEiweiB darunter und bidckt von
dieser Masse Dalken nach Rezept 494, die man mit
geriebenem Parmesankise bestreut, mit Butter iiber-
tropft und noch einen kleinen Augenblick in den
heiBen Ofen schiebt. y

Man kann den Teig auch herstellen, indem man :
1/, 1 Mehl in /3 1 Milch abbrennt, kalt riithrt und
nach und nach 8 Eigelbe, 8 Loffel saure Sahne,
6 Loffel geriebenen Parmesankise und schlieBlich-den
steifen Schnee von 8 Fiweill darunterzieht.

500. Bohmische Semmeldalken. !
Man gibt 4 harte, geriebene Semmeln, moglichst

fein, mit 7 ganzen Eiern in einen Topf, fiigt Zucker, i

geriebene Zitronenschale, Salz und ungefihr 2/;1 gute .

Milch hinzu und quirlt und schligt die Masse eine

halbe Stunde tiichtig ab. Dann bickt man sie nach

Rezept 494 und macht sie ebenso fertig. {

501. Dampfnudeln.

Man macht den Hefenteig wie zu Rohrnudeln, ]
rollt ihn leicht aus, ohne ihn sehr zu driicken, formt |
davon runde oder langrunde Kl66chen und laBt diese
auf dem mit Mehl bestiubten Brette nochmals gehen.

In eine flache, gutschlieBende Kasserolle gieit man .
fingerhoch Milch, kocht sie mit etwas Butter und H
Zucker auf, legt die Nudeln nebeneinander hinein 1
und deckt die Kasserolle fest zu. So liBt man sie iiber i
gelindem Feuer (sie brennen leicht an!) 15—20 Mi- §
nuten kochen. Sobald man sie prasseln hort, sind i
sie fertig. Geoffnet darf die Kasserolle wihrend des !

Kochens nicht werden. Man sticht nun die Nudeln
einzeln ' heraus, richtet sie mit der braunen Kruste
nach oben an, und iibergieft sie gewohnlich ‘mit
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Vanillesauce, kann sie aber auch mit Backobst oder
gekochtem frischen Obst servieren.

502. Rohrnudeln.

Man bereitet einen Hefenteig von 500 g Mehi,
20 g Hefe, ca. 1 | Milch, 1 Ei und ein wenig zer-
lassener Butter. Man schligt den Teig, bis er Blasen
wirft, deckt ihn mit einem erwirmten Tuche zu und
146t ihn an einem warmen Orte aufgehen: Dann,
knetet man ihn zusammen, rollt ihn aus, schneidet
viereckige Stiickchen ab, belegt diese mit einzelnen
Weinbeeren oder Sultaninen und rollt sie schnecken-
fartic zusammen. So setzt man sie in eine ausge-
strichene Bratpfanne, lifit sie noch etwas gehen und
bickt sie im Ofen ab.

503. Sdchsische Kiasekeulchen.

Man gibt zu 250 g frischen, trockenen Quark
50 g aufgeloste Hefe, 4 Eigelbe, 1 abgeriebene Zitro-
nenschale, ein wenig geriebene Mandeln, Salz, 450 g
Butter, 50 g Zucker, 100 g Mehl, 125 g geriebene
Semmel und eine Handvoll gewaschene Korinthen,
wobei alle Zutaten etwas angewidrmt sein miissen.
Man a8t diesen Teig ungefihr 1/, Stunde gehen,
sticht dann kleine KléBe davon ab und bickt sie in
heifem Schmalze.

504. Gebackene Nudeln.

Man macht einen Nudelteig, dem man dabei
etwas feinen Zucker (Puderzucker) zusetzt, und
schneidet ihn in feine, diinne Nudeln. Diese LiBt
man vollends abtrocknen und bickt sie dann in
sauberem heiflen Schmalz hellbraun. Man tropft sie
auf Loschpapier gut ab, bestiubt sie mit Zucker
und richtet sie auf einer Manschette an. Dazu eine
warme Vanillesauce.

505. Krausgebackenes.

‘Man macht einen Nudelteig von 250 g Mehl,
1 Ei, nuBgroB Butter, einer Prise Salz und etwas
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Sahne oder WeiBwein, 14Bt ihn ein wenig ruhen, rolit
ihn dann aus und schneidet ihn in ungefahr 16 Stiicke,
von denen man jedes mit einer Gabel mehrmals
durchsticht. Die Flecke werden in heiBem Schmalz
ausgebacken und dann mit Zucker oder Zucker und
Zimt bestreut.

506. Radergebackenes.

Man schligt 3 FEigelbe und 1 ganzes Ei mit
100 g Zucker schaumig, gibt 50 g zerlassene Butter
oder auch etwas mehr und 1/, Glischen Rum hinzu,
stiubt etwas Zimt daran und wirkt nun soviel Mehl
hinein, daB der Teig sich leicht von den Hainden
l6st und fein ausrollen 1iBt. Man schneidet ihn mit
dem Kuchenridchen in breite Streifen, die man so
oder etwas verschlungen in heiBem Schmalz backt
und mit Zucker und Zimt bestreut.

507. Schneeballen, Spritzkuchen.

Man kocht 2 di Wasser mit einem nuBgrofien
Stiickchen Butter auf, gibt 2 dl Mehl hinein, brennt
die Masse zu einem trockenen Brei ab, rithrt sie kalt
und zieht dann nach und nach 3 ganze Eier darunter.
Nun macht man Schmalz heiB, sticht mit einem
Kaffeeloffel haselnuBgroBe Stiickchen von der Masse,
moglichst rund, in das heife Schmalz und bickt sie
unter fleiBigem Schiitteln braun. Diese Schnee-
ballen wilzt man in feinem Zucker und richtet sie
mit heiBem Weinschaum an. Will man Spritzkuchen
bereiten, so taucht man passend geschnittene Stiicke
Schreibpapier in das heiBe Schmalz, nimmt die Masse
in einen Beutel und spritzt sie zu kleinen Kringeln
auf das Papier. Nun taucht man dieses in das
Schmalz, worauf sich die Ringe ablosen und wie
die Schneebille gebacken werden.

508. Gebackene Regenwiirmer.
Man bereitet einen dicken Einlaufteig, indem
man */, | Mehl, 3 Eigelbe, ein wenig Zucker und
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eine kleine Prise Salz mit dem notigen WeiBwein
glatt zusammenriihrt. Unter diesen Teig zieht man
den festen Schnee der 3 EiweiB, fiillt den Teig nun
in einen ziemlich feinen Trichter und l4ft ihn so
in das heiBe Backschmalz einlaufen. Von Zeit zu Zeit
nimmt man die gebackenen Wiirmer heraus, tropft
sie auf Loschpapier gut ab und bestreut sie dann
mit Zucker und Zimt.

509. Kidsekeulchen.

Man arbeitet 250 g trockenen Quark mit eben-
soviel gekochten, gericbenen Kartoffeln, 125 g Meh],
2 Eigelben, Salz und etwas Zucker zu einem Teige,
unter den man gewaschene Korinthen mischt. Man

formt den Teig zu kleinen Kl68chen und bickt diese
in heifem Schmalze.

510. Gebackene Maronenklobe.

Man kocht 500 g Maronen weich, streicht sie
durch ein Sieb und gibt 250 g frisch abgekochte,
gut abgegossene und sorgsam zerdriickte Kartoffeln
hinzu. Man l4Bt diese Masse auskiihlen, schligt ein
Ei hinein, fiigt Salz hinzu und knetet nun die zu
einem KloBteige noch notige geriebene Semmel dar-
unter. Von dieser Masse sticht man kleine KloBe
ab und bickt diese in heiBem Schmalze.

511. Apfelberg.

Man schneidet die-moglichst gleichgroBen Apfel
je nach GréBe in Hilften oder Viertel, schilt sie und
nimmt das Kernhaus heraus. Nun richtet man alle
Apfel, mit Zucker und ganz ‘wenig Zimt bestreut
und ab und zu mit ganz wenig Arrak. betropft, auf
einer Backschiissel recht hoch {ibereinander an. Auch
knetet man, moglichst schon am Tage vorher, einen
Miirbteig von 250 g Mehl, 180 g Butter, 1 Eigelb,
ein wenig Arrak und geriebener Zitronenschale, aber
iohne Zucker zusammen, den man gut ruhen laBt
und nun rund ausrollt. Diese Platte deckt man iiber
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die Apfel, dreht von den Abfillen einige Schniire,
mit denen man den Rand der Decke verziert, be-
streicht das Ganze mit Ei und bickt den Kuchen
recht langsam ab. Zum SchluB wird er mit Zucker
bestreut und noch ein wenig glasiert.

512. Apfelsalat.

Man schneidet die geschilten Apfel in gleich-
miBig diinne Scheiben, gibt wenig Zucker und
Zitronensaft dariiber und schwenkt alles recht gut
durch. Unmittelbar vor dem Servieren kann marn
noch ein Stiubchen feinen Zimt daruntermischen.
— Die ganze Arbeit muB moglichst schnell von-
statten gehen, damit die Apfel recht weil bleiben.

513. Bratipfel mit Maronen.

Man dimpft die gebriihten, geschilten Maronen
mit Butter, wenig Wasser, Zucker und ein wenig Salz
und liBt dabei die Brithe ganz kurz kochen, so
daB 'die Maronen beim Umschwenken schon glinzen.
Gleichzeitig bickt man die Apfel, aus denen man
das Kernhaus herausgestochen hat, mit etwas Butter
und iibergestreutem Zucker im Ofen und richtet dann
beides zusammen an.

514. Apfelgriel.

Man kocht 1 Liter leicht gesiiBtes Apfelmus auf,
138t ungefihr 100 g WeizengrieB hineinlaufen und
darin ausquellen, zieht mit leichter Hand den festen
Schnee von 2 Fiweif unter die noch heife Masse und
filllt sie zum FErstarren in eine mit kaltem Wasser
ausgespiilte Form. Dazu kalte Vanille- oder Frucht-
sauce.

515. Tapioka-Apfel.

Man sticht aus den geschilten Apfeln das Kern-
haus heraus, schneidet sie in dicke Scheiben und
kocht sie mit Wasser, Zitronensaft und Zucker ab.
Dann schichtet man sie abgetropft in eine Back-
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schiissel, gibt eine fingerhohe Lage besten Tapioka
dariiber und begieBt das Ganze langsam mit den
Apfelbrithe. Wenn diese eingezogen ist, streut man
ein wenig Zucker obenauf, pfliickt etwas Butter dar-
iiber, ldeckt das Ganze recht fest zu und liBt den
Tapioka im Ofen langsam ausquellen und gar werden.

§ 516. Warme Apfelmusspeise (Auflauf).

Man kocht 11/, [ Apfelmus bis auf 1 | ein, lift
es halb kalt werden, zieht den festen Schnee von
2 Eiwei, mit 2 Loéffeln Zucker und einem Zitronen-
saft verriihrt, darunter, streut gleichzeitig eine kleine
Handvoll weille, geriebene Semmel hinein und bickt
das Ganze in ca. 40 Minuten ab. Dazu in Biitter
gerostete Weilbrotschnittchen, mit festem roten Apfel-
gelee belegt.

' s17. Semmelspeise mit Apfeln.
1 Man schneidet die Apfel in Scheiben, die Semmel
! ebenso, legt dann eine Backform mit den leicht in

kalte Milch getauchten Semmelscheiben aus und gibt
eine diinne Schicht Apfel dariiber. Wenn die Form
so abwechselnd gefiillt worden ist, gieBt man einen
Eierstand von 4—5 Eiern, 3—4 Léffeln Zucker und
- %s 1 Milch — alles recht gut verquirlt — dariiber,
| bestreut die Oberfliche mit Zucker, pfliickt etwas
Butter darauf und bickt das Ganze bei ziemlicher
Hitze ab.

Man kann die geschnittenen Apfel auch mit
i gewaschenen Korinthen und gehackten Mandeln
i mischen. '

518. Gebackener Obstschaum,

Man rithrt 2—3 Loffe! gute Marmelade glatt,
rithrt 2 starke Léffel Zucker und 1 Figelb darunter,
rithrt die Masse !/, Stunde schaumig und gibt dann
nochmals ein Eigelb hinein. Nun rithrt man noch-
mals 30 Minuten, zieht dann den festen Schnee von
3 FEiweiB unter die Masse und bickt sie, in einer
Fleischlose Kiiche. 10
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Auflaufform hochangerichtet, bei mittlerer Hitze nur
gelb.

519. Kirschmichel.

Man streicht eine flache Form mit Butter aus,
legt sie mit WeiBbrotscheiben, in Milch geweicht,
aus, gibt eine Lage ausgesteinte Kirschen, Zucker,
Zimt und gehackte Mandeln darauf, bedeckt dies
wieder mit geweichtem Brot und fihrt in dieser
Weise fort. Man bedeckt das Ganze mit geweichtem
Brot, gieBt einige verquirlte Eier dariiber, gibt Butter
darauf und bickt das Ganze ab.

520. Kirschroster.

Man streicht ein nicht zu hohes Kasseroll gut
mit Butter aus, bestreut diese tiichtig mit gestoBenem
Zwieback und fiillt die ausgesteinten Kirschen hinein.
Nun quirlt man einen GuB von 1/, 1 Sahne, 4 Ei-
gelben, 4 Loffeln Zucker, 1 Zitronensaft und etwas
abgeriebener Zitronenschale und gieft ihn iiber die
Kirschen. Dann streut man geriebenen Zwieback
obenauf, betropft diesen mit Butter und bickt das
Ganze bei ziemlicher Hitze ab. Kann kalt und warm
angerichtet werden.

521. Kiirbispuffer.
Man reibt 500 g geschilten, rohen Kirbis und

- (=1
driickt ihn recht fe.t aus. Dann fiigt man etwas Mehl,
Salz und ein Ei hinzu und bickt von dieser Masse
kleine Kuchen, genau wie die Kartoffelpuffer. Sie
werden mit einer Mischung von Zucker und Zimt
bestreut und mit gekochtem Obst oder Fruchtsaft
angerichtet.

522. Quarknudeln.

Man macht dazu einen Hefenteig wie zu Rohr-
nudeln, Rezept 502, unter den man, sobald das
Hefenstiick aufgegangen ist, 250—350 g nicht zn
kalten Quark (weiBen Kéise) mischt. Der Teig muB

e
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nun gut abgeschlager werden und gut aufgehen.
Dann formt man ihn zu dicken Nudeln, die man
unter einem angewirmten Tuche nochmals aufgehen
laBt und dann im Backfett bickt.

523. Quarktaschen.

Man ‘macht von 100 g Butter, 100 g Mehl und
100 g durchgestrichenem Quark nebst einer Prise
Salz einen Teig, den man eine Stunde ruhen LiBt.
Nun rollt man ihn messerriickendick aus, schneidet
ihn mit dem Kuchenridchen zu viereckigen Stiick-
chen, belegt diese mit Marmelade, driickt 'sie zu
Taschchen (Rissolen) zusammen und bickt sie im
Ofen oder in Backfett ab.
8 20 - T
5}24. Vareniki, russische Quarktischchen.

Man macht eine Fiille von schaumig geriihrter
Butter, Quark, ein wenig Mehl, Salz, Zucker und
einigen Eigelben. Die Russen lieben diese Fiille sehr
fett und nehmen auf 2 Teile Quark immer 1 Teil
Butter. Dann rollt man einen Nudelteig diinn aus,
setzt kleine Hiufchen auf die eine Hilfte des Teigs,
streicht etwas Ei ringsherum schligt die andere Teig-
hilfte dariiber. driickt diesen Teil auf der Unfer
lage gut fest und sticht nun die Taschchen aus. Man
gibt sie in kochendes Salzwasser, I8t sie aufkochen
wnd dann 15 Minuten ziehen, richtet sie gut ab-
getropft an und iibergieBt sie mit zerlassener Butter.
Dazu saure Sahne extra.

525. Topfenauflauf.

Unter 140 g schaumig geriihrte Butter riihrt
man 8 Figelbe, 140 g gericbene Mandeln, 140 g
Zucker, etwas Vanille oder Zitrone und dann noch
200 g trockenen aber frischen Quark, Auch eine
Handvoll Korinthen oder Sultaninen kann man hinein-
geben. Zum SchluB ‘hebt man den festen Schnee
von 4 FiweiB unter die Masse und kocht sie 1 Stunde
im Wasserbade.

10*
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526. Topfenstritzel.

Man verarbeitet 250 g Quark, knapp 250 g Mehl
und etwas Salz zu einem Teig, den man zu kleinen,
langrunden Koteletten formt und im Backfett braun

bickt.

527. Gebackene Quarkspeise.

Man riithrt 250 g ftrockenen Quark mit 100 g
7ucker schaumig, gibt 5 Eigelbe, 50 g geriebenes
Schrotbrot, eine Prise Salz, etwas abgeriebene Zitro-
nenschale und eine Idee Zimt hinzu und zieht als-
dann den festen Schnee der Fiweif darunter. Man
filllt die Masse in eine breite Form und bickt sie bei
mittlerer Hitze eine knappe Stunde.

528. Waffeln (Kriegsrezept).

Man riihrt einen glatten Teig an von 200 g Mehl,
2 Eiern, 8 grofien, in der Schale gekochten, geriebenen
Kartoffeln, Salz und ein wenig Milch (Magermilch).
Diesen Teig gibt man in das erhitzte, mit einer Speck-
schwarte ausgestrichene Waffeleisen und bickt ihn
auf beiden Seiten braun und knusprig.
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Sonstiges.

s2g. Buttermilchspeise.

Man lost 35 g Gelatine in */, | warmem Wasser
auf, gibt 200 g Zucker hinzu und verriihrt dies, wenn
der Zucker sich gelost hat, mit 1 | Buttermilch. Man
schopft die Masse in Glasschiisseln, in denen man
sie erstarren liBt, und serviert Fruchtsaft dazu. Durch
die Verwendung von roter Gelatine erhilt die Speise
eine angenehme Farbe.

530. Warme Tomatenbrétchen.

Man schneidet Semmel in bleistiftdicke Scheiben,
bestreicht diese mit Butter, bestdubt sie mit ein wenig
Paprika und legt eine dicke abgezogene und leicht
ausgedriickte Tomatenscheibe darauf. Auf diese
streut man etwas Salz und geriebenen Parmesan-
kise, betropft diesen mit Butter und bickt nun die
Brétchen, auf ein mit Butter bestrichenes Blech ge-
legt, im heifen Ofen ab. '

531. Einfache Sagospeise.

Man kocht 1 1 Milch mit etwas Vanille auf, 146t
100 g Perlsago darin ausquellen, gibt 125 g Zucker
hinzu und riihrt das Ganze zu einer dicken Masse
ab. Dann zieht man 5 Eigelb darunter, kocht die
Masse nochmals auf, mischt sie mit dem festen
Schnee der Eiweil und [4Bt sie in einer Schiissel
erkalten. Dazu Schlagsahne odar Fruchtsaft.

LANDESBIBLIOTHEK
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532. Rote Griitze.

Man kocht 1 1 Fliissigkeit, am besten aus /5 |
Himbeersaft, 1/; | Johannisbeersaft und 8/, | Wasser
zusammengesetzt auf, rithrt 30 g Mondamin hinein,
liBt dies gut ausquellen und rithrt nun den Saft
von 2 Apfelsinen darunter. Man gieBt diese Masse
in eine Schiissel oder Form, liBt sie erstarren und
richtet sie recht kalt an. Dazu frische kalte Sahne
extra.

533. Rote Griitze.

In 1/ 1 kochenden Fruchtsaft, den man nach
Belieben mit Wasser verdiinnen kann und dem-
entsprechend nachzuckern muB, 1iBt man */; I GrieB
einlaufen und darin ausquellen. Dann schiittet man
die Masse in eine ausgespiilte Form, liBt sie er-
kalten und richtet die Griitze mit kalter Sahne oder
Milch an.

534. Wackelpeter.

Man riithrt 45 g Mondamin mit ein wenig kalter
Milch an, 148t dies in 1t/, | kochende Milch einlaufen
und darin aufkochen und zieht nun sogleich den
festen Schnee von 3 oder 4 Eiwei darunter. Man
richtet die Masse sofort hoch an und liBt sie so gut
kalt werden. Dazu Fruchtsaft oder kalte Vanille-
sauce.

535. Englische Matzen.

Man wirkt einen Teig von 250 g Mehl, 125 g
Zucker, 45 g Butter, einer Prise Salz und 1 Tasse
Wasser schnell an und rollt ihn ganz diinn aus. Dann
sticht man ihn zu runden Scheiben aus, legt diese
auf ein mit Butter bestrichenes Blech, sticht sie mit
einer Gabel gut ein und bickt sie in ungefahr
10 Minuten ab. -
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536. Kaseaufldufchen.

Von 90 g Mehl, 60 g Butter und t/, | recht
guter Milch rithrt man eine Creme auf dem Feuer
ab, riihrt sie kalt und mischt sie mit 75 g ge-
riebenem Schweizer- und ebensoviel Parmesankise.
Dann zieht man 6 Eigelbe und den Schnee von
6 Eiweil darunter, fiillt die Masse in kleine, mit
Butter ausgestrichene Porzellankistchen und backt
sie nur knapp gar und ganz hellbraun. Es ist hierbei
zu beachten, daB die Masse in den Kistchen noch
nachzieht und deshalb leicht zu fest wird.

537. Kidsekuchen.

Man verrithrt ungefihr 100 g geriebenen
Schweizerkidse mit ein wenig zerlassener Butter und
1/ 1 Mileh, fiigt 2 ganze Eier, Salz und eine Prise
Paprika hinzu und stiubt dann einen L&ffel Mehl
daran. Nun rollt man einen einfachen Hefenteig aus,
driickt einen Rand in die Héhe, gibt die Kisemasse
hinein, tropft Butter dariiber und bickt den Kuchen,
wenn er etwas aufgegangen ist, zunichst langsam gar,
um ihn dann noch schnell leicht zu briunen.

538. Parmesankrapfen.

Man brennt 1/, [ Mehl in %/, | Milch mit 70 g
Butter ab, rithrt unter die abgekiihlte Masse nach
und nach 6 ganze Eier und setzt nun davon nuBgrofe
Hiufchen auf ein mit Butter bestrichenes Blech. In
die Mitte jedes Hiufchens macht man mit einem in
Butter getauchten Loffelchen eine kleine Vertiefung,
bestreut diese reichlich mit geriebenem Parmesan-
kise, betropft diesen mit Butter und bickt nun die
Krapfen bei miBiger Hitze ab.

539. Quarkwiirstchen, Kiimmelwiirstchen.
Man verarbeitet 125 g frischen, trockenen Quark
(weifen Kése) mit der doppelten Menge in der
Schale gekochten, geriebenen Kartoffeln, 2 ganzen
Eiern, Salz und gehacktem Kiimmel, gibt notigen-
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falls noch etwas gerichene Semmel hinzu und formt
von dieser Masse Wiirstchen, die man in Ei und
Semmel paniert und in heifem Schmalz ausbickt.

540. Maronensalat.

Man kocht die gebrithten und geschilten Maro-
nen mit Wasser und wenig Salz nicht zu weich, 18t
sie abkiihlen, schneidet sie in Scheiben und macht
diese mit folgender Kriutersauce an: Man blanchiert
die Kriuter wie iiblich, streicht sie durch ein feines
Sieb, riihrt sie mit Ol an und schmeckt das Ganze
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft ab.

541. Obsttorte.

Man rithrt 2 Fier mit 125 g Zucker 15 Minuten
schaumig, gibt 125 g Mehl, 6 bittere Mandeln oder
2 Tropien Mandelessenz und 1 Teeloffel Backpulver
hinzu, fiillt die Masse in eine ausgestrichene Spring-
form und bickt sie bei leichter Hitze. Ehe der Teig
ganz gebacken ist, legt man das vorher angeschmorte
Obst darauf und bickt den Kuchen dann fertig.

542. Teegebick, billiges.

Man verarbeitet 400 g Mehl, 250 g Zucker; 1 Ef-
l6ffel Butter oder Ol, 1 kleinen Teeloffel feingestoBene
Nelken, Anis, Kardamom oder die abgeriebene Schale
von 2 Zitronen, sowie 1 Ei, etwas Backpulver und
1 Prise Salz und die notige Milch zu einem festen
Teig, den man ausrollt, aussticht und auf einem mit
Mehl bestiubten Bleche in etwa 10 Minuten knusprig

backt.

543. Pfefferkuchen, einfacher.

Man stellt 500 g Honig (Kunsthonig) in einer
Schiissel warm, riihrt, wenn er diinnfliissig geworden
ist, 250 g Zucker, 750 g Mehl, 3 zerquirlte Eier,
etwas pulverisierte Nelken und Zimt, sowie schliefi-
lich 1 Teeloffel Pottasche und ebensoviel Hirschhorn-

salz (in lauwarmem Wasser gelost) hinzu, wobei aber
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der Teig nicht kalt werden darf, da er sich sonst nicht
streichen 1iBt. Er wird mit einem in heiBes Wasser
getauchten Messer fingerdick auf das mit Ol ab-
geriebene Backblech gestrichen, gebacken und noch
warm zerschnitten.

Fischgerichte.

Von der Aufnahme aller Fischspeisen haben wir
abgesehen, da man das Fischfleisch im Ernihrungs-
sinne schlechtweg zum Fleisch zu rechnen hat. Auch
erscheint als Band 6 unserer Kochkunstbibliothek,
zu der ja auch der vorliegende Band gehort, ein
modernes Werkchen iiber Fische und Schaltiere,

dessen Anschaffung wir nur bestens empfehlen

konnen.
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Rezeptverzeichnis.

(Die Ziffern bezeichnen die Seitenzahlen)

A

Apfelberg 143,
Apfeleierkuchen 111.
Apfelgrie 144.

Apfelkoch 134,
Apfelmusspeise, warme 145,
Apfelmusauflauf 145.
Apfelreis, gebacken 94,
Apfelsalat 144,
Aplelschmarrn 116,
Apfelsemmelspeise 145.

B

Backpflaumenpudding 128.
Bechamelauflauf 134.
Beelsteak, deutsches &6,
Bettelmann 136.
Biskuifcreme 133,
Biskuitdalken 139.
Blaubeeren s. Heidelbeeren.
Blinis 13.
Blumenkohl, gebackener 81.
) in der Form ge-
backen 58.

Bohnen, dicke 58.

» griine 58.

» + mit Apfeln 85.

- mit Mohrriiben 85.
» saure, mit Pflaumen
83.

» weisse 85,
Borschtsch 31.
Brandteigeierkuchen 111.
Bratipfel mit Maronen 144,
Braten, vegetarischer 89.
Bratlinge 52.

" Bohnen- 53,

Bratlinge, Erbsen- 52.
» Gemiise- 53
" Griess- 53.
- Griinkern- 53.
” Hafermehl- 53.
" Krauter- 53,
o Klll’bls- 5!5.
» Linsen- 54,
" Melonen- 54.

" Pilz- 54.
" Puffbohnen- 54.
] Reis- 55,

" Spinat- 55.

> Tomaten- 55.
Brotklésschen mit Ei 56.
Briihen 2.
Briihkartoffeln 102.
Buchteln 138.
Buchweizengriitze 86,

kloBe 120.

" plinsen 114.
Biichelsteiner Gemiise 84.
Bulkins 95.

Butler 1
Buttermilchspeise 149.
Butternudeln 97,
Butterreis 90,

C

Creme von Gerstenflocken 86,

Curryreis mit Eiern 90,

D
Dalken, ausgebackene 139.
" béhmische 138, 139.

Dampfnudeln 140.
Distelkohl, gebackener 82
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E

Eierauflauf, englisch 118,
Eierfriichte mit Nudeln 59.
Eierhaber mit GrieB 118,
schwibisch 118.
Elerkartoffeln 103.
Eierkroketts 56.
Eierkuchen 110.
Eierspeisen 110.
Endivien 59.
Erbsen, gebackene 8.
Erbsenkoteletien 53.
Erbsenwiirstchen 86,

F
Flammeris 95.
Fritattencreme 133.
Fruchtreis 94.
Friihlingsgemiise 59.

G

Geleezwiebicke, warme 137.
Gemiise, gebackene 81.
Gemiise, Biichelsteiner 84,
Gemiisebouillon klare 5,
Gemiisereis 91.
Gerstenflockencreme 86,
Gerstenflockenklofe 121,
Gerstenmehleierkuchen 111,
Graupen mit Pilzen 85.
" bohmisch 86.
salat 87.
Grl&.B.mfhuf 96,
» dalken 139,
» Tocken 125
» Schmarrn 116.
» schnitten, gebackene 87.
Griinkernpudding 128,
Griinkohl, Berliner 59,

W mit Haferflocken 60.

" mit Reis 60.
Griitze, rote 150,
Gurken 60, 61.

» gebackene 82.

H

Haferflocken mit Niissen, ge-

backen 87.
Haferkl6Be mit Apfeln 121,

Haferwiirstchen 101,
Hafermehlplinsen 114.
HefenkloBe 120.
Hefenkl6Be in der Form ge-
kocht 120,
Heidelbeereierkuchen 111.
Heidelbeermilch 44
Himmel und Erde 108.
HirsekloBe 121.
Holundermilch 44.
Hopfen 61.

K

Késeaufliufchen 151.

» brotchen 4.

» gotzen, bohmisch 137.

» keulchen 141, 143.

» kuchen 151,

» pfanzel 4.

» pudding 128.

schnitten, gebackene 136,

K'lffcespclse 133,
Kaiserkoch, bohmisch 134,
Kaiserschmarrn 116.
Kaltschalen 43.

e Brot- 43,

" Milch- 44,

M Reis- 44.
Wein- 45.

Kapuzmerklolle 124.
Karden, gebackene 82.
I(artoffeln, gefiillte 103,

7 panierte 104.

u mit Birnen 102.

u mit Mohrriiben 104.

u mit Pflaumen 104,

" mit Porree 105.

W mit sauren Gurken
102

" in Rotwein 105.

saure 105.
Kar toffe]aufhuf 108,

» brei mit Apfeln 108,

» eierkuchen 112.

» grieBnudein 107.

w kloBe, frinkische 122,

» kloBe, mil MaisgrieB
122,

» KkloBe m Majoran 12

» kuchen, einfach 1116
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Kartoffelkuchen mit Pilzen 106.
" mch]kléﬁ& 122.
» nudeln 106,
» nudeln, schwibische
107.
pickert 107.
» polenta 1C0.
» pudding 129.
»  puffer 107.
» salat mit Meerrettich
108.
salat, rheinischer 109,
» speisen 102.
» strudel 108.
» wiirstchen 108.

Kastanien 64.
I¢irscheierkuchen 112.
kl6Be 125.

, knodel 126.
,, michel 146.
» plinsen 114.

, roster 146,

Klops, vegetarischer 126.
KloBe 120,
Knodel 120,

,  bayerische 126.

» einfache 126.
Kohlpudding 129,
Kohlrabi 61.

i gefiillt 62.

" gerostet 61.

" auf Wiener Art 62,
Kohlréllchen mit Kése 78.
Kohlriiben 62.

' gebraten 62,
Kopfsalat, geschossener 69.
Krapfen mit weifien Bohnen 89.
Krausgebackenes 14!,

Krautpudding m. Pilzsauce 130,

strudel 78.

,, strudel, ungarisch 78.
Kriauterkartoffeln 104.
Krnketts von Sauerkohl 82.
Krusteln von Sauerkohl 82.
Kiimmelkohl 63.
Kiimmelwiirstchen 151,

Kiirbis mit brauner Butter 63,

» gebackener §2.
kraut, béhmisch 63.
»  puffer 146.

L
Lattich 69.
Laubfrésche 73.
Lauchkartoffeln 104.
Linsen 87.
mit Backpflaumen 88.
mil Sellerie 88.

M

MaisgrieBauflauf 96.

" kloBchen 88.

" kloBe 126.
Maismehlflammeri 96.

,  kloBe, ungarisch 128,
Makkaroni mit Ei 96.
Makkaroni, gebacken, mit Eier-

guBl 97.
Makkaroni, gebacken, mit
Pilzen 97.
Makkaronipudding 130.

n schnittchen 56,

Mamaliga 100,
Mangold 63.

" iiberbacken 64.

" stiele 63.
Maronen 64.

» kl6Be, gebacken 143.

" pudding 130,

" piiree mit Sellerie 64.

iy salat 152.

Matizen 150.

Mehlnocken 125.

Mehlpolenta 98.
Mehlschmarrn 116.

Melde 64.

Milchnudeln 97.

Milchreis mit Preiselbeeren und

Birnen 95.

Mohnpielen 137.

Mohrriiben 65,
pudding 131.
- speise 66.
Morcheln 65.

n

N
Nudeln, gebackene 141.

Nudelflecke, gefiillte- 123.
omeletten 115.

mit griinen Bohnen 58.

Baden-Wiirttemberg



Nudelpudding 131.
NuBcreme, gekochte 134.

(0]

Obstschaum, gebackener 145,
Obsttorte 152,
Omeletts 110.

P

Parmesandalken 140.

Parmesankrapfen 151,

Pastinakwurzeln 65.

Petersilienpudding 131,

Petersilienwasser 3.

Pfefferkuchen, einfache 162,

Pflanzenkraftbriihe 3.

Pflaumenknddel 127,

Pflaumenknodel mit Hefenteig
127.

Pilzeier 66.

» eierkuchen 112.

» kartoffeln 66.

» pfanne 66.

» pudding 132

Pilze, geschmort 65.

Plinsen von HafergrieB 114,

» von Kartoffeln 114,

»  russische 113.
Polenta 89, 100.

»  abgeriihrte 99.

" gebratene 99,
Porree mit Butter 67.
Puddinge 128.

Puffbohnen 58,

Q

Quarkklofe 127.
» kloBe mit Grief 127.
, nudeln 146.
,, schmarrn 117.
., Speise, gebackene 148,
, taschen 147,

,, tdschchen, russische 147.

»  wiirstchen 151.

R

Radieschen 67.
Ridergebackenes 142,

LANDESBIBLIOTHEK

Ragout, vegetarisches 84.
Rahmstriinkchen 63.
Regenwiirmer, gebackene 143,
Reis mit Gemiise 90,
n mit griinen Erbsen 91.
, it Kapernsauce 91.
» mit Pilzen, gebacken 91.
,, mit Porree 92,
,» it Rosinen 92.
, mit Spargel 93.
,» mit Spinat 92,
, mit Tomaten 92.
, nach Radetzky 84.
., kloBe, gefiillte 95.
. kiichlein 95.
» Schmarrn 117
Rettichgemiise 67.
Rhabarber 68.
3 knospen, gebacken 68,
Risi-Pisi 93.
Risotto 92,
Romischer Kohl 63.
Rohrnudeln 141.
Rosenkohl 68.
o mit Reis 68,
Rote Griitze 150.
Rotkohl 68.
Rotkraut 68,
Riiben, gelbe 65.
. rote 69,
., rote, gebacken B2,
- weille 76.
5 ,  mit Senf 76,

S

Sagoplinsen 115.
Sagospeise, einfache 149,
Sahnenkartoffeln 105.
Salatgemiise 69.
Saubohnen 58.
Saucen? !
Apfel- 49,
Apfel-, 6slerreich, 49.
Apfelsinen- 50.
Braune Grund- 45.
Butter- 45,
Erdbeer- 49.
Estragon- 46,
Hagebutten- 48.
Johannisbeer- 49.

Baden-Wiirttemberg
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Saucen:
Kapern 46.
Kiimmel- 46.
Meerrettich, 46.
Melonen- 50.
Milch- 47
Mostrich- 48.
Orangen- 50.
Pflaumen- 50.
Preiselbeeren- 50,
Quitten- 50.
Rosinen- 50.
saure Sahnen- 47, 48
Senf- 48,
Stachelbeer- 51,
Tomaten- 48.
Weinbeeren- 51.
weiBe Grund- 45,
Zitronen- 48.
Zwiebel-, braune 49.
Sauerkohl, gebackener 70, 82,
Saunerkohlpastete 70.
Sauerkohl mit Sahne 70,
Schaumk!dBchen 4.
Schmalz 1.
Schneeballen 142,
Schokoladenreis 95.
Schrotbrotschnittchen, ge-
rostete 136.
Schrotbrotwiirstchen 136.
Schrotmehleierkuchen 112,
» plinsen 115.
Schwarzwurzeln 71.
gebackene 83,
Schwemmklnﬁchm b.
Sellerie in Buttersauce 71.
,,  gebackener 83.
mit Kartoffeln 71.
kl6Be, gebackene 83.

"

Semmeldalken, bohmische 140,

eierhaber 118.
kloBe 123, 124,
,» kloBe, groBe 124,

kiichlein 137,
pudding mit Brom-
beeren 132,
,,  schmarrn 117.
speise mit Apfeln 145.
Scrne{tcnkloﬁ 123.

klopse mit Pilzen 124,

Silber und Gold 85.

Spiitzle
Spargel,
n”

Spinat 72

98.

gcbackener 83.
gemiise 72.
gestockter 72.
pudding 132,
auflauf 72.
kléBchen 73.
pudding 132,
schnitzel 55.
strudel 73.

Sprltzkuchen 143,
Steinpilze, gebackene 67.

u

russisch 74.

Siilze, vegetarische 84.
Suppen:

Apfel- 39.
Apfel- mit Hafergriitze
39,
Apfel- mit Reis 39.
Apfelsago- 49.
Aprikosen- 49,
bayrische Mehl- 26.
Bier-
Birnen- 40.
Blaubeer- 17.
Blumenkohl- 6.
Borschtsch- 31.
braune 6.
Brennessel- 6.
Brombeer- 41,
Brot- 7.
Brot- mit Apfeln 7.
Buchweizengriitz- 7.
Buttermilch- 8
Buttermilch mit
Graupen 26.
Buttermilch- m. Hafer-
griitze 8.
Champignon- 8.
Eierkuchen- 9.
Einbrenn- 9.
Einlauf- 9.
Endivien- 10.
Erbsen- 10, 11.
Erbsen m. Tapioka 11.
Erdbeer- 41.
Flieder- 41.
Flidlein- 11,
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Gemiise- 11,

Gemiise-Kraft- 12.

Graupen- mit Apfeln
und Rosinen 13,

Graupen- m. Milch 13.

Graupen- m. Pflaumen
12,

Graupen- m. Pilzen 13,

GrieB3- 13.

GrieB- mit Rosinen 13.

GrieB- mit Wirsing-
kohl 14.

GrieBwein- 14.

Griine Bohnen- 9, 14,

Griinkern- i4, 15,

Griinkohl- 15.

Gurken- 15,

Haferflocken- 16,

Hafergriiiz- 16.

Hafermehl- 16.

Hagebutten- 17.

Heidelbeer- 17.

Hirse- 17.

Holunder- 41, 42,

Holundermilch- 44,

Hopfen- 17.

Humboldt- 17.

Julienne- 18,

Kiise- 18.

Kartoffel- 19.

Kartoffel- mit Apfeln
EEI.

Kartoffelbrot- 20.

Kartoffel- mit Gemiise
19.

Kartoffel-, Mailinder
20.

Kartoffel- mit Majoran
19.

Kartoffel- mit Mohr-
rithen 19,

Kartoffel- mit Rosen-
kohl 20,

Kartoffel-, siissaure 20.

Kerbel- 21.

Kirsch- 42,

Kohl- 21,

Krauter- 22,

Kraut- 21,

Kraut- m. Tomaten 21.

Kresse- 22.

Kiimmel- 22.

Kiirbis- 23.

Lattich- 32,

Lauch- 23.

Linsen- 23. _

Linsen- mit Apfeln 24,

Maildnder 20,

MaisgrieB- 24.

Mangold- 24.

Maronen- 25.

Mehl- 25.

Milch- 286.

Milchsago- 26.

Mirabellen- 42,

Morchel- 27.

Nudel- mit Mohn 27,

Nudelmilch- 27.

Petersilien- 27.

Pflaumen- 28, 42,

Pilz- 28.

Pilz- und Reis 28.

Preiselbeer- 42,

Pumpernickel- 28.

Quitten- 43,

Reis- 29. _

Reis- mit Apfeln 29,

Reis- mit Gemiise 29.

Reis- m. Makkaroni29.

Reis-, siisse 3 ).

Reis- mit Wirsing-
kohl 30.

Reisflocken- 30.

Rosenkohl- 30,

Rote Riiben- 30.

russische 31.

Sago- mit Kriutern 31.

Salat- 32,

Salat- mit Reis 32.

Sauerampfer- 32.

Sauerampfer- mit
Griel 33.

Sauerkraut- 33.

Schokoladen- 33,

Schoten- 10.

Schwarzbrot- 34.

schwibische 34.

Sellerie- 34,
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Topfenauflauf 147.
Semmel- 34. Topfenstritzel 148.
spanische Gemiise 35. Topfkraut 75.
Spargel- 35,
Spargel- mit Graupen Vv
8g Vareniki 147,
Vegetarischer Braten 89.
Klops 126,

Suppen:

Spinat- 36.
Stachelbeer- 43.

"

Tomaten- 36 .
e Vegetarisches Ragout 84,

Tomatenflocken- 36. : 2 ;

\Wasser- 37. = Vegetarische Siilze 84.

Wein- 37.

Weinbeeren- 37. w

Weinmost- 37. Wachsbohnen 76.

WeiBbier- 5. Wackelpeter 150.

weiBe Bohnen- 6 Waffeln 148,

WeiBkohl m. GrieB38. Weife Bohnen 85.
Zitronen- 38, WeiBbrotscheiben, glasierte 4.

Zwiebel- 38. WeiBkohl, gefiillt 77.
Zwiebel-, braune 39, x mit Apfeln 77.
Zwiebel- mit Grie 38. mit Pilzfiilllung 77.
o {iberbacken 78.
T &*’eiﬁkraut gedampft 76,
el euls Jirsingkohl 79.
Tapioka-Apfel 144, ”1" geitillt 80,

mit Kartoffeln 79.

Teegebiick, billiges 152.
mit Reis 80.

Tomaten, gebacken 74.
gefiillte 76.

¢ polnisch 74. 7
5 auflauf mit Blumen-
kohl 76. Zitronenpolenta 1C0.

brotchen, warme 149, Zitronenreis 94.
eierkuchen 113. Zuckernudeln, iiberbacken 98.

= pudding 133. Zwefschenknodel 127.

e reis 93. Zwiebackpudding 133.

o rissolen 98. Zwiebeln, gediinstet 80.

5 scheiben, gebacken Zwiebelgemiise mit Kartoffeln
75 80.

9,

Drud von Juliud Vels, Hofbudgdruder, Langenjnlza.
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GroBes deutsthes Korhne

der feinen u. guten biirgerlichen Kiiche
von Ernst L6RBnitzer

Obermeister der Koche-Innung zu Dresden

3. Auflage
GroBoktav, 650 Seiten mit 220 Abbildungen

EEF" In Ganzleinen gebunden 650 Mk, "Dl

LoBnitzers groBes dentsches Kochbuch steht hoch iiber
dem Durchschnitt unserer vielen Kochbiicher Denn sein
Inhalt beruht nicht auf dem mehr oder weniger nur theore-
tischen Wissen schriftstellernder Frauen, sondern hier hat
ein hervorragend tiichtiger Fachmann seine in 35jéhriger
reicher Praxis gesammelten Kenntnisse und Erfahrungen
niedergelegt. LoOBnitzer hat es sich zur Aufgabe gemacht,
die wirkliche Koehkunst ohne grofie Schwierigkeiten in der
Zubereitung und ohne grofie Ausgaben fiir die Herstellung
zugénglich zu machen.

Lofnitzers Kochbuch ist nach den Erndbrungsgrundsitzen
der Gegenwart verfaBt. Die Gesundheit und Leistungs-
tiihigkeit des einzelnen hiingt von der richtigen Erniihrung
ab. Viel Veraltetes, das sich selbst noch in weitverbreiteten
Kochbiichern befindet, ist hier beseitigt, Viele, aufs sorg-
filtigste hergestellte Original-Abbildungen erhéhen besonders
den Wert des Kochbuches.

Heinrich Killinger, Kochkunstverlag, Leipzig und Nordhausen
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Die moderne kalte Kiiche

von F. dJ. Beutel, Kiichenmeister
6 Farbendrucktafeln 230 Abbildungen
EEF In Ganzleinen gebunden 10 Mark “GS

Das als konkurrenzlos zu bezeichnende Werk gibt im ersten
Teile die unentbehrlichen Hilfsmittel der kalten Kiiche, die
Herstellung eBbarer Garnituren, die Bereitung der Farcen und
kalten 5:111(,.(,1'1, sowie ein I\apltel iiber die hochmodernen
Eissockel. Der zweite Teil behandelt Vorgerichte, Appetits-
bissen, Schaltiere, Fische, grofie I‘Iusuhgermhte, Galan-
tinen, Chautlflmda Usw. Die zahllosen Abbildungen machen
das Werk besonders wertvoll.

Handlexikon

der modernen Kochkunst

Praktisches Nachschlagebuch fiir Kdche, Kellner und Easlwnrte
von Jules Pernot
Durchgesehen und ergidnzt von M. Richter, Kiichenmeister
H@F In Ganzleinen gebunden 6 Mark “HB

Das Buch ermoglicht in denkbar kiirzester Zeit eine eingehende
Orientierung fiber Art und Zusammensetzung aller im modernen
bast\nrtswmrm vorkommenden Speisen. Es erleichtert die
Zusammenstellung von Menus aller Art, wobei es sich durch
eine tadellose Rechtschreibung der Speisen auszeichnet.

5672 Gerichte der modernen Kiiche.

Inhalt:

1. Vorgerichte . . . 368 8. Gemiise, Kartoffel-
2 Suppen . . . . . 888 und Teigspeisen . 611
3. Saucen 314 9. Salate = . e 125
; TRt ~ | 10. Siifispeisen : 536
4. Eier und E1erspelsen 325 | 11. Eis und LISSpL‘IS(’n 395

5. Fische, Schaltiere . 476 | 12. Wiirzbissen u. Kiise-
g. Warme Haupt- und 4 {:?‘T'LC“}? R0 éQS
= = > . Kalte Kiiche . . . 8
Z\fnscher1mernchta. 80 3 otk nleg 261

wie Braten . . . . 952 | 15 Fachausdriicke und
. Garnitaren . . . . 233 Hilfsmittel . . . . 342

LANDESBIBLIOTHEK
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476 Salatrezepte

der modernen birgerlichen und feinen Kiche

von Kiichenmeister M. Richter, Berlin

EeF 8. Auflage. Preis gut gebunden 8 Mark &%

Die 476 Vorschriften sehlieBen alle erdenklichen Varianten
der Salatbereitung ein, vom einfachsten Lowenzahn-, Blatt-
oder Kressesalat bis zum komplizierten Jacobinersalat, Auch
das ,Travailler les sauces“, das nach Anschauung der kun-
digen Franzosen ein wesentliches Moment der Salatbereitung
bedeutet, findet erwiinschie Beriicksichtigung. Unseren
Hausfranen diirfte das Buch besonders viele Anregungen
bieten zur Nutzbarmachung von Resten aller Art und Her-
stellung pikanter Beigaben, wie sie bei Alltags- und Fest-
mahlzeiten oft vermifit und stets goutiert werden Das Buch
wurde mit dem Maggi-Preise des Verbandes deutscher Koche
ausgezeichnet. Es ist ein konkurrenzloses Werk, das jedem,
der rasch in Kleinigkeiten des Menus Abwechslung zu bringen
sucht, unschiitzbare Dienste leistet.

Preis-Einmachebuch

‘Hervorgegangen aus einem Preisausschreiben des
Verbandes deutscher Kiche

Mit 330 Rezepten fiir Einmachen von Gemiisen und Friichten,
Herstellung von Fruchtsédften, Gelees, Marmeladen usw.

/¥ Preis gut und dauerhaft gebunden 3 Mark 5§
4. Auflage. (9.—11,Tausend)

Bewihrte Kiichenfachleute haben ihr Wissen zu Nutz und
Frommen ihrer Kollegen in diesem Buche niedergelegt. Es
gibt eine Anleitung fiir eine ganz unfehlbar richtige und
zuverlissige Methode, wie Obst und Gemiise einzulegen
sind. Ganz besonders wertvoll sind die allgemeinen Vor-
schriften. Aufler den Rezepten zum Einmachen von Obst,
Gemiisen und Pilzen sind auch solche zur Herstellung von
Likéren, Essenzen usw. vorhanden.

Das beste Einmachebuch!

Helnrich Killinger, Kochkunstverlag, Lelpzig und Nordhausen

LANDESBIBLIOTHEK
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Handbuch

der Mehlspeisen

Anleitung zur leichten Bereitung
von besseren Mehlspeisen,
Gallerten, Siilzen u. Gefrorenem

von

E. Petermann

Kiichenmeister

500 Rezepte

Sechste, neu bearbeitete und ver-
mehrte Auflage

Preis in Ganzleinen gebunden
M. 2.50

Heinrich Killinger, Kochkunstverlag. Leipzig und Nordhausen
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Grofies Back- und Sifspeisen-Buch

von Rudolf Karg

Mit 1648 Rezepten und 127 farbigen Tafeln und Abbildungen
3. vermehrte Auflage
H®F In Ganzleinen gebunden 12 Mark “§f

Der Verfasser ist Koniglicher Mundkoch und Backmeister des
Deutschen Kaisers. Das vorzfiglich illustrierte Werk steht an
der Spitze der einschligigen Fachschriften und umfaft alles
in Frage kommende an kalten und warmen Siifispeisen,
Saucen, Cremes, siiBen Suppen, Kuchen, Torten, Tee-
biickereien, Pasteten und Vorgerichten, Kiisebiickereien,
Eis, Sorbets, Limonaden, kalten und warmen Punschen,
Bonbons und anderen aus Zucker herzustellenden Sachen;
Einkochen von Friichten, Marmeladen, Siften und Gelees;
Herrichten v. Tafelaufsiitzen, Krankenspeisen, Likren usw.

Unentbehrlich filr Kéche und Patissiers

Back- und Siifispeisenkiiche

von Rudolf Karg, Konigl. Backmeister

2. vermehrte Auflage Gebunden 3.50 Mark

Ein Buch, das von hohem Werte fiir die Kiiche ist. Das reich
illustrierte Werk gibt in leichtverstindlicher Form Anleitung zur
Herstellung von siiBen Speisen, Torten, eingemachten
Friichten, Bowlen, Cremes, Eis, Krankenspeisen usw. Dem
gediegenen Text des Buches entsprechen auch die 61 einge-
schalteten Abbildungen. Anerkannt das beste Werk seiner Art.

Siifie Speisen und Eis

von Karl Scharrer L
2. Auflage
Mit 12 Farbendrucktafeln. Gebunden 6+— Mark

Obiges Werk, das berufen ist eine fiihlbare Liicke in der
Fachliteratur auszufiillen, enthdlt eine Menge neuer, ganz
hervorragender Rezepte iiber ,SiiBe Speisen und Els* nebst
in Vielfarbendruck vorziiglich ausgefiihrter Tafeln. Die Fach-
kreise seien besonders auf diese sehr zeitgeméfe Neuer-
scheinung, deren Preis in Anbetracht der vorziiglichen neuen
Rezepte und der prachtvollen Farbentafeln ein miSiger ist,
aufmerksam gemacht.

Heinrich Killinger, Kochkunstveriag, Leipzlg und Nordhausen
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Die moderne Konditorei

in der Kiiche
von Josef Angerer

1124 Rezepte und 134 farbige Abbildungen.
EEF~ Preis gebunden 5 Mark “9550

Das Buch enthilt: Torten, Kuchen, Tee-, Kaffee- und
Dessertbiickereien, Herstellung von Sit- und Mehlspeisen,
Geirorenes, Eisbomben, Eisspeisen, Bonbons, Einkochen
der Friichte und Bereitung kalter und warmer Getridnke.
Die in 20jidhriger Praxis gesammelten, leicht verstindlichen
Rezepte und Anweisungen sind absolut zuverldssig und er-
probt. Das mit vielen guten Abbildungen versehene Werk
ist ganz besonders fiir die Kiiche brauchbar.

Verdeutschungs-Worterbuch

faiarSpeisekKarteund Rache

von Ernst Lofnitzer
Obermeister der Koche-Innung zu Dresden

2. vermehrte und verbesserte Auflage
g%~ Preis gebunden 1 Mark “&58

Das Buch enthélt gegen 7000 Verdeutschungen franzdsischer
Benennungen von Speisen, Getrdnken usw. Das sekr sorgfiltig
bearbeitete Werk ist fiir jeden unentbehrlich, der eine deutsche
Speisekarte aufzustellen hat, in jedem deutschen Gasthause
aber sollte auch eine deutsche Speisekarte zu finden sein

Helnrich Killinger, Kochkunstverlag, Leipzig und Nordhausen
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Die
modernen Getrinke

F. J. Beutel

1212 Rezepte mit 68 Abbildungen
Preis gebunden M. 5.—

Die Herausgabe dieses neuen Getrdnkebuches
geschah aus der Uberzeugung, da8 ein derartiges
Werk nur von einem Fachmann geschrieben werden
kann. Die in anderen Getrinkebiichern zusammen-
getragenen Kuriositdten und gar nicht auszufiihren-
den Rezepte sind hier vollig ausgeschlossen. Alle
Rezepte konnen in der Praxis tatsichlich ausge-
fiihrt werden. Der Verfasser hat es verstanden, aus
der Unzahl der internationalen Getrinke die wich-
tigsten und besten auszuwihlen und so zu be-
schreiben, daB jeder ohne Schwierigkeit danach
arbeiten kann.

Das Beutelsche Werk ist das reichhaltigste aller
Getrankebiicher. Unter den 1212 Rezepten befinden
sich 396 fiir alkoholfreie Getrinke,

Das Buch ist in Anbetracht seiner grofen Reich-
haltigkeit und praktischen Verwendbarkeit aufer-
ordentlich billig.

Heinrich Killinger, Kochkunstverlag, Leipzig und Nordhausen
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Karamel- Hrbeiten

von Adolf Heckmann
lHlustriertes Hand- und Lehrbuch fir

e

— gamtiiche Zuckerarbeiten —

im Anhang: Roheisenarbeiten.

Mit 5 Tafeln u. 56 Abbildungen. — Preis geb. 2,50 Mark,

ehandelt in 7 Abschnitten die Herstellung von
Blattern, Friichten, Spinnzucker,
Schalen, Phantasiesticken,

Streifen und Bandern aus gezogenem Zucker. Die Arbeiten
sind klar und verstindlich beschrieben, sodass jeder leicht auch
schwierige Karamelarbeiten erlernen kann. Den Text erginzen

zahlreiche schone Abbildungen.

Das Dessert

von Adolf Heckmann
31+ Rezepte mit 112 farbigen Abbildungen auf 9 Tafeln.
Preis gebunden Mk. 6,50.
Abschnitt. Dessertstiicke aus Blitterteig.

Das Buch b
Karamelrosen, Blumen,
Karamelkuppeln, Korben,

1.

2. " " w Hefenleig.

3. v " , Miirbteig (Tee- und Weinge-
bécke).

4. " . » Tortenmasse.

o3 " Fantasiestiickchen.

0. » Obsttortchen und Obstkuchen.

T ’. Torten.

8. » Kise-Dessert, Kise-Fours,

9. v Petitfours.

10. " Fiill- und Dekorier-Cremes.

11. » Glasuren.

12. " Verschiedenes (Krokant, Agar-Agar, Gelee,

Fondant usw.)
13. - Die Kalkulation.

Heinrich Killinger, Kochkunstveriag, Leipzigu. Nordhausen
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