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Der Entstehung dieses Speisequark-Kochbudhes liegt ein volkswirtscha ftlicher
Gedanke zugrunde. Die deutsche Hausfrau, die im Interesse der Gesundheit
und zwedkmafligen Ernahrung ithrer Familie und threr Schu tzbefohlenen
aufier der Frischmilch auch dem n3hrkrifticen Speisequark einen ver raf3 rten
Eingang in den tiglichen Kiichenzettel verschafft, erweist damit dem deutscher
Bauern einen grofien Dienst, denn die ausgiebige Werkmilchverwertung in
Gestalt des Speisequarkes stiitzt die Existenz des Bauern. Die Quarkrezepte
sind dank der Mitarbeit einer tiich! igen Spezialkochin und Hausfrau so
zusammengestellt, dafi viele alltagliche Speisen durch Quark einen héheren
Nahrwert erhalten haben. Der pikante Geschmadk jeder Speise erhéht die
Freude am Zubereiten. Moge der Speisequark damit endlich die verdiente
Wertsahatzung und Anerkennung finden, die er als nihrkriftigstes Milchs
produkt schon lingst verdient.

Friedel Malcherek.
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Einleitung

Alle nationalbewufgten Kreije haben erxhannt, daf auf dber beutjdien
Housfrau die Derantwortung rubt, dburd) die Art ibrer Haushaltfiibruna
ole oeutjde LYandwirtjdaft in ibrem jdmeren Hamp] ju unterjiugen.
Die hausfrau hat die Djlidt, bei thren Einkaufen dentjde Exzeuanifje zu
perlangen und, joweit es ixgend moglidh ijt, dben Derbraud) auslanbdijder
Maren ju permeiden,

Eines ber widytigjten Erzengnijje der beutjden Tanbwirtjdaft ift bdic
Ulild). Aber Ieiber jind bie Dousjrauwen nidt in der £aage, den Bauern
alle HOild), Oie produziert wird, als Trinkmild abjukaufen; ber Der-
braudy an Hlild) ijt bei uns viel geringer als in allen anbern Tdnbern.
lUnagefahr die gleide Oildimenge, die wir als Frijdmild verbraudien,
muf ju Kaje und Butter verarbeitet werden, um jie nugbringend 3u ver-
werten. Fiir die Hausfrauen ijt es nun von grofem Dorteil, einen Teil
oiejer nerarbeiteten Mild) jdon als Speijequark 3u verbrauden, dbenn er
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ift billiger als anberer Kife, unb es bejtehen qerabe bei ifm vielerlei giinjtige Dermenbungsmdglidyieiten.
Die Forberung bes Kdajeabjakes ijt fiir bas Reid eine bebeutjame Hianahme im Rahmen ber beut]dyen
Hararpolitik. Sie dient gleidzeitig bem Jiel, eine rationelle Ernafrung bes gejamien Dolkes moglidjt weit-
achend aus deutjdier Sdyolle ju jidern.

Was ijt eigentlid Quark?

Kafe im weiteften Sinne find bdie aus ber Hlild) ausgejdiedenen Eiweigkorper, das jogenannie Hajein.
Diefen Dorgang ber Husfdieibung des Hajeins aus der Wild) kann man entweder durd) Labk — Ons ijt ein aus
Hilbermagen gewonnenes Probukt — ober durd) Saure erjielen. Dex Speijequarh gebort 3u den durd) Saure
entitanbenen Kdfen. WmMir lafjen die WTild in bder Mdrme jtefhen, dbamit jie janer wird, was durd Saureqarung
gejdicht: aus biefer Sauermild gewinneén wir dbann bden Quark, indem das SaureRajein jid] grobflodiig aus-
{deidbet, dann abaejeft und ausgepregt wiro. Er wird jrijd) peryehrt und zu Speijen verwendet, ju denen Sie
im porliegenben Biidlein bie Rezepte finben, ober man lakt ihn wie anbdere Kije reifen.

Bei ben Tabhidjen unterjdeidet man swei Haouptarten. Hlan Rann dten Labungsvorgang jdmnell, bel er-
hohter Temperatur, vornehmen, bann fdeidet jidy das Hafein in fejter Form ab, und man erbalt ber Der
Reifung die Barthiife mie Emmentaler, Hollinber ujw. WMitd bagegen bie Labung Ruhl und langjam bpor-
genommen, jo [deidbet jid bas Kajein als weides jdlammiges Gerinfel ab, undb man erhalt die IDeidRaje, den
jogenannten Camembert ober Brie.

Je nady dbem Fettgehalt dex Wlild), aus der die Hije subereitet werden, unterjdieidbet man fette, hHalbjette
und Ulagerkdfe. Der @uark gehort su den HMiagerkajen.

Die grofe Bebeutung ber Magerkdje fiir die Dolksernahrung hat bebauerliderweife nod nidt Hinreiden-
bes Derftinbnis aefunbden. Sie jind ausoefprodiene Eiweijpender; fie geben oie jeltene Hioglicdhkelt, ein poz-
siiglidh ausnugbares Eiweif in vollwertiger Form dem menjdliden Korper jujufifhren. Das Hafjein, Der
Kijeeimeigitoff, enthilt alle fiir ben Hufbou ber 3ecllen notwenbigen jtidejtofjhaltigen Bejtanbteile. Hudy Oie
Ditamine find im Kije in hinreidiender Ulenge vorhanben. Don bden Mlineraljalzen, bie im Kaje porhommen,
jind vor allem Kalk und Phosphor 3u ermidbnen. Da Phosphor ein Bejtandteil bes Gehirns und oer lieroen
ijt, fiimmt es wohl, baf mande aeijtig titicen Menjden nad dem Genuf von Hafe fidy angeregt unb geRrdf-
tigt Tublen

t
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Aber es gibt viele Bausfrauen, bdie keine redite Dorftelluna dbaven haben, wie quf und nahrhaft Spetje-
quark ift. Dielleidit hat er ben einzigen Fehler, su billig ju fein! IDire er teurer, dbann fefite exr auj Reiner
Fejttafel und iiberall wiirbe ein Toblieb gefungen auj feimen feinen Gejdmady, Jein appetitlides Husfehen,
feine BehRommlidkeit und feinen hoben Hdhrmert: benn bder Speijequark ijt eine jener Gaben, die bie Iafur

gewifjermafen ausgleidgenbe Gereditigheit fibend audy dben mit Geld unb Giitern meniger Gejegneten auf
ben Tijdy bringt. Und in welder Fiille ftebt er uns ju Gebote!

Ein Nlebroerbraudy von @uark it nidt nur wegen jeiner Sdmadhaftigheit und Behommiidihelt 3u
empfeblen, fonbern ungemein widtig im JInterefje einer vollmertigen Ernafhrung, ba fidy mit gleidem Gelo-
aufmand bei Reinem andern Mahrungsmittel jooiel Habrwerteinheiten bejdafjen lafjen wie Del oex Dermen-
bung von weigem HKaje, mie man Oden Quark nod anoernoris nennt

Ein Geridit von Quark und Kartoffeln enthalt alle Mahritoffe, bie der IMenjd) ju jeiner Erhaltung und
sum Aufbou feines Korpers bendtigt. Auf dem Tanbde bebeutet ber weife Kafe fiir piele Familien bie Grumo-
[age ber Erndbrung: in bden Sdwarymalbbdrfern ijt eine ber Hauptmahlzeiten Sdalkartoffeln mit Bibeliskaje.
Ot Sujag ber entipredenben HOienge pon Kohlehpdraten, wie Brot, Hartoffeln, Miehlerjengnifjen, womoglid
nod mit rohem @Dbjt, Ikt jich eine Dehdmmliche Erndbrung aud) auf die Dauer durdfubren.

Bejonbders fel ermdbnt, dag frijder Quark bden MMagen febr wenig reizt und deshalb bei einer Anjahl
Hrankbeiten pon bden Hrjten verordmet mird.

Die Dausfrauen Haben mdhrend ber jdmweren 3eiten tm Hrieg und nad) oem Hrieq oen DerbDraud) pon
@uark fjid abgewdhnt, junddijt weil nidt aeniigend Mild) vorhanben war, um Quark herzujtellen; jpaterhin
aus Ulangel an hodwertiner Mare. Aber heute ijt das anders. IDir erhalten heute in allen Stabten erfthlaffi-
gen Speifequark, appetitlidy verpadit.

Diejes porlicaende Kodbiidlein, liebe Bousjrauen, jeigt Jhnen, was man alles aus Spetjequarh juberei-
ten Bann. IDir besmedien mit diejem Quark-Kodbud), die deutjdie Housiran amjuregen, ihren Spetjejettel
mit @uarkjpeifen ju bereidiern und bdie Ernidbrung ihrer Familie mit diejem Dodywertigen Iabrungsmittel
w1 erginien. s Olent damit juqleidh ber beutjdien Tandwirtjdaft und unferem Daterland

E Jujti, Dorjfigende des Hausjrauenbunbdes Fretburg i. Br.
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Wenn das Kind kein Suppchen essen will, erzahlt man
thm die schaurige Geschichte vom Suppenkaspar. Der
;:'-:L'r!i Lllu:c."-'n'l' .'lf.ir r.‘ -.fﬂr.'é'r I.!If.-.' J'-L'ur'lﬂ', J|".'|'_|"1' eifne 3_'f:f o AL
bereifefe Suppe beste Aufbaunahrung fiir jung und alf
ist, Und wenn man damals den Speisequark als Suppens

=r
ro o | ' T . b | B =
e r: (S ! l.J-! I!J |I III_: .'l..lﬁill:ll.l I-il'E-r'--:|1 11 |I.| |-| Irlrr.'. el o L1 |_.|r| |--Iil:: -1 '3

| - i . S i L — . T 1 i |
-I"'IIII"II':'IZ'li'r...i':'uJ.-.rr RICHT dieses ..:.r:_:'.!_'.|__||z|_'.'i J'.;'l_:_ g Festorben.
i I ) 3 I as 1
denn solche Quarksuppen hatte auch er vegessen |
o |r II- 1 1 1 1 - B e LoR LR | &
III L JdiS0 i -.I"ll.ll':lll':'ll. Ilr...".t N | Eroesg r:.lh_"l'__ FEra T4 l'_l..|'I

'II 1 | | - ] .1- | .- " " -.-I il
S0lfe man emnes diesar suppengerichte als . kosthare

Vorspeise ausprobieren und fiir immer einfilhren. Sie
finden neben den warmen Suppen einige wohldurch

f n .| : - _~ ] . - I = . : | 1 1
dachte Getreidesuppen und als Ei frischungseerichfe die
kostichen kalten Suppen fiir die warme [ahreszeif. Auch
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als Alleingericht fiir billice und auskdmmliiche Abend

essen sind diese Suppen L'rr?.“."'-r.'r"r:'r.'rr1'.1'.=-r'.'.
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1 Koniginsuppe

| kleine Swiebel, etwas Kobl, 1 kleine Sellerieknolle, 1 kleine Deterx-
filienwurel, 1 Stange Laudy (Porree), ¥ DPfund Gelbriiben, 1 kleine
Jomate, etwas Sparael ober Blumenkobl merden quf aepuft’ agewajden
uno in kleine Studiden aqejdmitten.

Jn ermarmtem Suppentopf meroen 70 Gramm IMarkenbutter erhifi
und das gut abgetropfte Gemitje barin verjdlofjen gebiinjtet. Jit bas be-
mitje siemlidh weid) geworben, gibt man Rodenbdes Mafjer dbazu, die Ulenge
fiit etwa 4—6 Teller Suppe geredynet, und lagt die Suppe bis 3um nolligen
Garwerden des Gemiijes weiterhodien.

Don 1 ERglofjel Butter und 1 Eklofiel Ulehbl bereitet man eine helle
Butterjdymite und jekt bdiejer unter Umriifren 4 Dfund Speijequark,
mit etmwas Tild ober Rahm vermifjdt, und etwas feingeriebenen Hije
s, Ot 1 Prije Selleriejaly und etwas Suppenmwurie abjdmedien.

Dicjer Quarkjdwike jeke man jo viel Suppenbriithe 3u, bis jie jtark
peroinnt ijt und qibt vas Ganze dbann in bie Suppe wieber suriidk. 3u-
et Rann bie Suppe mit 1 ober 2 Eigelb abgezoqen werden,

Kartoffelsuppe

| Pfund in Sdetben gejdmittene rohe Karfofjeln werben, fingerbreil
Hber thre Wlenge mit IDaljer Debedit, angefjelt. 2 groge Gelbriiben,
gepult und in Sdeiben gejdnitten, 1 Studiden Peterjilienwurjel, etwas
Sellerie ober Selleriegriines und 1 kieines Lorbeerblatt weroen agleid)-
seitig mitaekodit.

Sobald bie Hartofjeln und Riiben weid jind, mird = Diund Speije-
quark mit > Yiter Olild) ourd) ein Sieb in die Suppe etnagerubrt. Ge-
Dratene Spedimurfelden werden jugeaeben, und Oie ganie Suppe wiro
mit 1 Prije Salz, etwas Pieffer und Suppenwiirie abagejdmedzt.

Die Hartoffeljuppe wmird mit feingejdmnittenem Sdnittlaudy tiber-
jtreut angeriditet.

Warme Suppen
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Warme Suppen

3 Pilzsuppe

% Diunbd qut gepugie hleine Dilze wird gewajdyen und aqut abgetropit.
Tn 1 Egloffel Butter werben die Pilze mit | kleingejdinittenen Swiebel
fajt weid) gedbdmpft und mit etwas Saly unb Dfeffer gewilrjt. Sauber
burdigeqoffene Fleijdbrifie obex Mafjer dbazu jdutten

Ilnter ¥ Djund Speijequark, mit etwas UMild perriihrt, werden 2 in
etmas Butter qolbgelb gejdwifte ERlofiel ekl perquirlt, Diejer Quatik
mird in die Dilzjuppe aegeben und das Ganje nodhmals nur heifmweroen
[afjen. Die Suppe kann mit | Eigelb abgejogen und mit feiner Detexjilie
heftreut merden.

Kuddeln oder Kaldaunen
als dicke Quarksuppe

14 Dfund Kubbeln werden weid)geRodt, aus ber Briihe genommen uno
in Rleine Streifen und IDiirfel gejdmirien.

Fine in Rinae gejdnittene Smwiebel wivd in 70 Ghramm Butter unb 3 Ej-
[G§feln Dlehl gebrdunt und bas Ganje mit efwas Kubbelnbriihe oder
Dafjer abgeldjdt. Gierju fugt man i gemiitfelte Sellerieknolle, 1 Lorbeer-
hlatt, 2 Telken, 2 Gewiirgkorner.

L4 Piund Speifequark, mit jourem Halym ober MMild) glatt verrubrt,
wird biefer Sauce jugegeben und das danje dann mit ben Kuodoeln in
cimem Suppentop] aufgekodt und mit etwas Sals, Dieffer und einigen
Tropjen Ejjig abgejdymedt. it kRodienbdem [Dajjer uno | serbhriiditen
Fleijdibriihwiirfel kann bie Suppe weiter perdiinnt weroen.
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5 Nierensuppe, sduerlich

2 Jette Sdweinsnierdjen werben in Rleine Sdeiben gejdnitten ober
gewiicfelt, mit Saly unb Pfeffer gemiirst und mit 1 feingefdmnittenen
Swiebel unter 3ujaf non 1 ERIETFel Nehl mit bem Iierenfett oder mit
Butter gut angebriiunt. NMit 1—13¢ Citer vorbanbener ober aus Suppen-
wiirze bereiteter Fleifdbrithe [Bjdt man ab.

2 Diund Spetjequark, mit Olild) ober jaurem Rabm verquirlt, wirh
oer Suppe beigefiigt. WTit 1 jechriiditen Fleifdbriibmwiirfel und 1 Sduf
Efjia wich bdie Suppe abaejdmedit. Die Jubereitung diejer Suppe muf
jdmell vor fidy aehen, bamit die Mierdien nidit haxrt werden.

GrieBsuppe

| feingejdnittene Swicbel wird in 3¢ ExIofjel Fett qgoldbaelb gebrdunt,
2—3 ERloffel Grief werben leidt angerdjtet. UTit heigem DMafjer ab-
idredien und 1 Prife Salz und Dfeffer zufiigen. ¥ Dfunb Gelbriibden
weroen in Sdeiben in die Suppe hineingejdnitten und das Ganie mit
| Liter Mafjer gargekodt.

A= Diund Quark mird mit frijder MMild ober Rabhm verquirlt und
unter ovorjidiigem Hibren in bie Supne gegeben und jojort pom Feuer
OQeTOMITIen.

Griinkernsuppe

= Prund Grinkern werbdben in Maljer langjam weidgekodt.

Diunb Spetjequark, mit * SCiter OTildy glattgeriihrt, qibt man
oazue und Rodt Ole Suppe jamig. Hleine Hammelfleijdjtudiden over
Jietjklogdien Ronnen als &Einlage verwenbdet werbden. Mlit brauner
Butter und einigen Tropien Suppenwiirse wird bie Suppe abgejdmed:t.

Warme Suppen

Getreide-Suppen
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Getreidesuppen 8 Haferflockensuppe

SiiBe Suppen 10

5—6 ERIOffel Daferflodien werben in ber gleidhen Nlenge halten
WMajjers einige Stunden eingequollen.

% Prund Spetjequark wird mit = tLiter MMild ober Rabm aqlatt-
geriifrt.

Jn 6 Egloffein Mafjer werben bie Baferflocken weidaekodt. Der
Duark wirh ju den BHaferflodien ageaeben, 1% jerjtofene Fleijdbriib:
miirjel, 1 Prije Pfeffer, 5 Gramm Sali und 1 in 70 Gramm Butter bell-
gerojiete feinae[dnittene 3mwiebel werben sugefiiat unb bie ganze Suppe
nodmals aufgeRodyt. Fleijdourjt obexr IDienerle in ber Suppe als Bei-
[age Tanajam 10 Winuten siehen lafjen.

Brotsuppe

Eingeweidite altere Brotjdeiben werben gut ausgebdbriidet. 1 Rleine
gejdnittene 3wiebel wird in 70 Gramm Butter gejdwift und mit
Fleijdybriihbe und bem ausgebriiditen Brot sujammengegeben. Rejte pon
Bratenjauce konnen dabei verwendet werden, UTit 1 Tdee Kiimmel, etmwas
Saly und Pieffer Ikt man alles zujammen kury aufkoden,

4 Piunb Speifequark, mit einigen Ejloffeln Rahm ober ITild unb
cimas Suppenmwirie vermenat, wird unter bdie Brotjuppe gegeben und
alles jujammen nur nodmals qut heigwerben Iaffen.

Vanillesuppe

Jn 2 fLiter WMild gibt man 10 Gramm aufgeldjtes Hlondamin
40 Gramm Sudier, | walnufgrofes Stiidy Butter, 1 Stiick Jimtjdale unbd
[aft alles sujammen unter jtindigem Riihren aufkoden.

Unter 3 Djund Speifequark wirh die burd ein Sieb geaebene Mon-
baminjuppe tiditig gejdilagen. Ilad) Belieben aibt man nody 1 ver-
quirltes Eigelb dbaju und zum Sdluf den jteifaeidiagenen Eierjdmee.
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11 Blaubeerensuppe Kalte Suppen

i Pfunb gut gewafdiene unb abgetropfte Blaubeeren werben ju-
jammen mit ¢ Dfund Spetfequark dburd) ein Sieb getrieben. Diefe Dlafie
wirtd mit 50 Gramm 3udier und | Jbee 3imt abgejdmedkt. Wit frijder
Olildy kann bieje Suppe, ju welder aud) Erbbeeren, Brombeeren, Bim-
beeren ober Holunberbeeren vermendet werden hinnen, verdlinnt werben.

Reissuppe

¢ Prund Speijequark, ¥ Citer fiijer Rahm, etwas aejtogener Jimt,
125 Gbramm Sudeer, 1 ERIOffel Sitronenfaft unbd 1 Prife Saly werben
jujammen qglatt verquirlt. Die Speife hann mit frijder UTild unter
jtanbigem RHiihren vecrbiinnt werbdben. 2 ERIGFFel gemajdiene Sultaninen

uno 30 bramm weidgekoditer kdrniger Reis werben ber Suppe sugefiiat.
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13 Pikanter Schellfisch mit Quark

BADISCHE
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4—o6 Sdellfijdportionen aus etwa 2 Pfund gqut gewajdenem unbd ge-
idupptem Fijd werden 1| Tag zuvor in folgender Mlarinabe eingeleqt:
#2 Liter Harinadeflijfigheit, gemijdt aus Sitronenjaft, einer jdwaden
Eiftalojung und etwas Wajjer, wird mit 4 Gramm Salz, 1 Lorbeerblatt,
2 Yelken, 2 Prefferhornern, 1 grogen Salbeiblatt ober an Oefjen Stelle
mit etwas Senj gewiirst.

Bepor bie Fijdportionen am nadften Tage aus bder Ularinabe ge-
nommen merden, wird *» Djund Speijequark mit 3 Liter Mlild ober
Buttermild, 3 Eglofieln Olebl 4 Gramm Salz, 1 Prife 3udier und 2 ganien
Eiern tiichtig und qut zerquirlt. In biejem didien alatten Brei walst man
oie qut abaetrodineten Fijdiportionen und badit fie in [doimmenbem HI
gologelb, Sobald oie Fijdyportionen in odie Hiohe jteigen, werden fie mil
einem Sdaumléffel vorfidhtia herausaenommen und auf einer Iingliden
Platte mit Deterjilienkraut, Salbeiblattden ober geaditelten Sitronen-
ftidkchen ferpiert. Sum Hufjaugen Oes Fettes mird unter Ole Fijd-
portionen ein in Sadien gejdnittenes Fliegpapier geleat. Der oielleidt
briggebliebene @uarkteig wird mit Ober IMarinade vermijdt, eitwa
2 Olinuten jdmnell aufgehodt und durd ein Daarfieb getrieben. Dieje
Muarkjauce Rann ju obigem Fijdgeridt mit Eigelb abgejogen mwexroen.
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Fischgerichite 14

15

Pikanter Hering mit Quark

Etwa 8 Saliberinae werden aqus gemifjert, gereinigt und abgejoqen
und in folgenbde pikante Quarkjauce eingeleqt.

14 Diund @uark wird mit det Beringsmildy, ¥4 Liter roher IMild uno
3 ERl6ffel @I mit der Reibeheule dburdy ein enges Sieb qetrieben. Jn bieje
bidefliiffige Hlajje Rommen 2 Egl6Tel Kapern, 2 ERlofiel Sdalotten, det
Saft einer hafben Jitrone ooder bie gleide IMenge Ejjla. 2 mittlere, 1
Ringe gejdmittene rohe Jwiebeln, 2 Rieine Salzaurken, in feine Sdeib-
dien gefdnitten, 1 Lorbeerblatt, 1 Teeldfiel Senfhornmer; 1 auie Drife
Daprika ober Pfeffer und 1 Rleines Stiich Daprikajdote verbefjern umno
tarben biefe Marinabe. Die Heringe Ronnen, wenmn jie nidt am jelben
Taane veriehrt werben, 8—10 Taage lang in bder Marinabe RAHI aufbe-
mahrt werbemn.

Zu biefem Geridit qibt man neue Dellkartofieln, HKiimmelhkartoffeln
ober trodienes Bauernbrot sum Eintunken

Quark mit Olsardinen und Eiern

3 Dfunbd Quarh wird in eine Dorsellanjditjjel durdy ein Sieb getrie-
bert unb mit etwas Salz und Pieffer gewiirit. Das O aus einer Doje
Hlfardinen wird unter jtindigem Riibren tropfenweije unter pen Quath
qemifdit. Der Quoark wird bergartig auf einer Sdhitfjel geformt und mit
ben halbierten Hlfarbinen garniert.
eidigekodite Eier und Knidiebrot werben daju gereldt.
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cebhuhn, Pastele und Bienenkorb sind Wemweiser

genug, wie der nahrhafte Speisequark auch fiir an
dere Fleischarten und Fleischspeisen niifzlich ver:
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Fleischspeisen 16 Rebhuhn mit Quarkfiillung

Die pikante Fillung fiir ein Rebhubn wird auf folgende Art her-
gejtellt: 70 (bramm DButter werden |L'[§|L'HI|I[!I._1 geriihrt. Sehr trodiener,
aln[-ﬂ]u‘]li celer Spetjequaxck, mit 2 Eigeldb daruntergesoqen, wird mit dex
[@oumig geriihrien Butter gemenat. linter diefen qut verriibrten Guark
jugt man 3 Exlofiel qewiegte Peterjilie, 2 ERlofFFel Scdhnittlaud, 1 Drije
L1n|'“i'tlt Jibramm Sal3 und je 1 Joee Olajoran und Beijuk. Einiae aanse
Eierpilydien ober Champignons verteilt mu an u'm* oteje Quarknilluna,
mit oer man oas auf ublide Art vorbereitete Rebhufn Filllt und biejes
bann zuniht. Aud) die Sauce, die durd j 1]Ln.1 gicgen von heigem [Majjer
bergejtellt wird, bekommt jtatt fauren thuu | 72 Eglofel gut serquirl-
ten Quark mit > Loffel DTehl gebunbden. Die Sauce wird bei Derwen-
oung pon Qarhk gani kury aufoekodt und durdy ein Sieb pajjiert.

Das Hebbuln wird auf angerdjtete Spedijdjeiben geleat, mit einem
>irauf Rraujer Peterfilie verziert.

Pilzgeridyte, Rotfiraut, gebiinjteter Heis, Hotriibengemiife, marme:
jeiner Harfofjeljalat, Selleriejalat mit Kartofjelbrei finb bie beften Bei-
aaben ju biejem Rebhubn mit Quarkfiillung.

Romische Quarkpastete

Ein glatter, flijliger Teiqg, ber olig vom L-El'[[u:[ [aufen ]’|1| wird her-
gejtellt aus ¥ Piund Quark, etwas OTild, 1—2 Eiern, 2 l‘zh:lmmh (Ef-
loffeln TMedl und etwas Sals. Dajtet fanfiifmrt en am Stiel werbden in Hei-
fem Dflamzenfett ober gerud)jreiem O heiggemadit, in bie fertige Iafje
getaudyt und in dem Fett golbbraun gebadien, Die jectigen Pajteten wex-
ven lTeicht mit Selleriefaly bejtdubt und mit Rogoutfin, Dilsgeriditen ober
gemiicfelten Emiwmhn sur Halfte gefitllt. 1 serquixltes Ei mit gerie-
benem Hife ober Semmelbrijel bilden den Abjdluf jeber Dajtete, bie Rurs
vor oem Efjen mit der Fiillung im Bratofen aufgemirmt wirh.
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13 Bienenkorb

7 Pjund lodieres feinjtes Mehl wirvd trodien in eine Teigjdiljjel ge-
jiebt, 175 Gramm Butter in Flodiden, ¥ Dfunb durdgefiebter Quarh
bazugeaeben. IMit 1 ganzen &, einem ¢ Eigelb, 1 Jbee Salz, 1 Prije
Sudeer und etwas Hirjdhornjal; wird ein gejdmeidbiger Teig mit bden
hanoen geknetet. Der Teig wird auj einem bemehlten Brett zu bleijtift-
tarken Rollden ausgerollt. Eine jeuerfejie irbene ober Emailjdyiifjel mit
nad) angen gebogenem Rand wird gqui ausaefettet. JIn bdie Hlitte bes
Bobens wird eine @biate gehklebt. Don bder OMblatenmitte beginnend, min-
oet man die Teiarollden in Sdnedienjorm bidt innen an bder Sdiifjel itber
ven gamnien Sooen, langjam uber oen ganien inneren Hanbd der Sdiijjel
aufjteigend bis an bdie obere Kante. Die ganze Spirale darf keine Liidie
aujweijen und wird mit 1 qut jerquirlten Eiweil volljtinbig ausgepinjelt.
LDon oem ubrigen Jeig wird ein glatter, diinner Dediel porbereitet, der
einen efwa 2 Jentimeter grogeren Durdmefjer haben mug als bie Badi-
idyiifjel.

Die Fullung oes Bienenkotrbes bejtebt entweber aus Fletjdjarce mit
gehaditen Hrautern (faljder Haje) ober aus jertigen Pilzgemiijen, Biu-
menkohl-, Rojenkohl-, Spargel- obder Gelbriibengemiije. Sarte junge
Erbjen ober gemijdites Feinkojtgemiije find fiir bdie Fiillung bejonbders
geeignet. Samtlidge Fiillungen merben mit der Quarkjauce nad Rezept
Hr. 29 hergejtellt. Der Bienenkorb wird bis etma 2 Fingerbreit pom
oberen Hano gejullt. Der norbereitete Deckel auf Oer Jnnenjeife mit
Eimweif bejtridien, wird fejt auf den Bienenhorb aufgefelit und aufen mit
cintem: 4 jerquirlten Eigelb bejtridien. Den ganjzen Dediel ourdijtidit man
por oem Bodien mebrmals mit der Gabel

Badizeit: 1—134 Stunben in gquf gebeiztem Badwofen. Der gefullte
Bienenkorb lagt jidy leidt, mit dem Dediel nad) unten, auf eine qrofe
tunbde Platte jtiirsen. Die Fiillunagen und ber Bienenkorb konnen tags
jupor jubereitet werben.

Olit Gemiije subereiteter Bienenkorb hann 3u den perjdiedeniten Bra-
ten une Fleijdageridhten gereidt merben. it Fleijd gefillter Bienen-
RorD kann su frifjden Gemiljen ageaeben werben.

Fleischspeisen
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S0 ein Stiickchen Gemiisegarten mif fruchtbarer Erde, Sonne, Kegen und
Wind und ein wenig Liebe zur Landwirtschaft verschaffen mancher Haus:
haltung die prichfigsten Gemiiseerzeugnisse. Ob man nun Gemiise vers
wendel, das man zu eigener Freude selbst gepflanzt una gepflect hat, oder
ob es gfr'm[i!ft werden mufl, immer sollfe die wirtschaftlich denkende Hausfrau
darauf bedacht sein, ungediingfes Gemiise nur ru diinsfen und nicht ru vers
kochen, damit es seine Nihrwerte behilf. Unsere Gemiisespeisen, mit Quark
nahrhafter und sitfigender zubereitet, bewirken die leichte Verdaulichkeit
ohne die unliebsamen Begleitumstinde, die man sonst durch die veralfefe
Zubereitungs= und Kochweise mit in Kauf nehmen muple,
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Gemiisespeisen 33

54

35

Wachsbohnen mit Quark

Jn einem irbenen Gefif ober einem Kodialas wird | Dfund jabenloje
Dadysbohnen mit 1 feingejdnittenen Swiebel, 1 Tomate, 1 Prije Sudier,
5 Gramm Salz in 70 Gramm Butter gebdiinjtet.

4 Dfund @uarh wird mit ctwas Rabm ober OTild und < ERIGTTel
Olehl tiidhtia verriihrt und iiber die fajt weidgedbiinjteten Bohnen gegofjen.
Das Umriihren bes Gemiijes joll moglidjt vermicben werben. 1 Tropfden
Fleijdertrakt uno 1 Joee Saly maden oas Gertdyt jdmadebayier.

Kartoffelgemiise

3 Phund fertig gejdalte Hartofjeln werden in 2 Sentimeter qrofe
IDiizfel sexjdmitien und, knapp mit Majjer bevedit, Ralt aujgejest. Linter
Binjufitaen 1 Rleinen Lorbeerblattes, 1 Prije Preffer, 1 Ilelke, 2 Diejfer-
Rornern und 50 Gramm Mlarkenbutter wicd bos Gemiife langjam weid)-
neRodyt, 1Tit etwas Suppenwmwiirie, 1 Sdul Efjia und 1 Drije Salz ab-
jdymedien.

72 Dhunb Quark mit jaurem Rabm, jamiq qejdiagen, uber oas fertige
Gemiije giegen unbd einige Minuten jiehen Iafjen

1 gekodytem Fleijd mit Hofriiben ober Dreijelbeeren unbd ju war-
men HIhiritden [dmedit gerade bieles Hartoffelaemiije als Abwedilunag
pikant.

Kartoiffeln nach Freiburger Art

Jn einem feuerjejien Hodigejdyirr eine feingejdmittene Swiebel in
60 Gramm Sdweinefett diinjten,

Yo Piund Speijequark wird mit ¥ Liter Mafjer ober abgekiihlter
Fleijdbriihe, efwas Salj, 1 Drijfe Dfeffer und Mushatnuf vermijdi
Dieje subereitete Quarkmafje wird auf die gebiinjtete Swiebel unbd bas
Fett gegeben.
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53 Diuno robe, in Sdeiben aqejdnittene Hartoffeln werbden ouf oieje GEmﬁEESpEiEEH
Quarkmajje geleat uno juqebedit meidygedbunjtet,
Ein weiteres balbes Piund Speljequark wird mit 2 Eiern glatt per-
guirlt und uber die weidigedunjteten Hartoffeln gleidymafia gegojjen.
Hiif geriebenem Haje und einigen Butterjliodidien bejtreuf, mird bdas
(banze bel guter Oberbhige braunkrujtig gebadienn.
Diejes woblidmedienbe Hileingeridt Rann bejonbers qut im , Hiuden-
wunoer” bereitet werbden.

56 Gediinstetes Selleriegemiise

2 qroge Hnollen Sellerie, die gemajdien, gejdalt und pon Rojtfledien
Defreit jind, weroen in Streifen gejdmnitten. Jn einer Kajjerolle meroen
70 Gramm Butter erwarmti. Dierein gibt man oOie rohen Sellerie-
iteeifen, mit 1 Teeloffel Sudier Deftaubt, und lakgt fe auf [dmadem
Jeuer etwa 10 Olinuten jugebedtt Oinfjfen. [DMeder gejdyitielt, nod)
gertibrt, werbden fie Ruriy por dem Garwerden betjeife gezogen,

o Diund Quark, zerquirlt mit etwas Rahm, einigen Tropfen
Sitronenjaft, 1 GEigeld unbd etwas Suppenwiirie, werben uber oas
marme Sellexiegemiife gegojjen. Sum Sdluf jdymedt man mit 1 Tee-
[offel Sali das ganie Gemiije ab und jfreut nady dem HAnridien efwas
feingemwieqte Petexjilie daruber,

37 Rohes Selleriegemiise

| grofe Knolle Sellerie wird gewafjden, gejdalt, Roftjledien ent-
rexnt und auf einer Glasreibe gerieben. 1 ebenjalls geriebener roher
Hpjel obne Kerngehauje und Sdale, 1 Rieine geriebene Swiebel uno
| ¥ ERIOfTel febr feines OI werben dazugegeben.

¥ Piund Speijequark, mit 1 Eigelb, efwas Rabm und 1 kletnen
Prije Dieffer verquixlt, mird mit der geriebenen Sellerie permijdit uno
mit 1 Jbee feimagejtogenem IJIngmer bejtreut. Die gansze Subereitunag
Rann obne lmriithren in der Serpierjdpijjel aus Glas obder Poriellan
porgenommen mexrben.
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Gemiisespeisen 33 Rotriilben mit Quark

In jhwadem Efjigwaljer mit fe 1 Teeldffel Salz und Juder werben
4 grofe Hotruben weidigeRodt, abgeyogen und in jebr dunne Sdeiben
gejdmitten. Etwas Pfeffer, 1 Prije Kiimmel, 1 feingejdnittene Swiebel,
1 studtdien Hleervettich, 1 Exlofjel @I, etwas Sitronenjajt obexr an dejjen
>telle etwas Ejjig, werben uber bie Riiben gegeben.

o Piunb Speifequark wird mit etwas Wlild) oder faurem RHabm
tidytig verguirlt und durd) ein Sieb getrieben. Dieje glatte Quarkmaijje
wird iiber die Hotritben gegofjen. Die ganze Speije efwa 1 Stunbde durd-
stehen lajjen. &fwas geriebener IMeerrettidy Rann als Garnitur Der-
wenoung finbden.

39 Gefiillte Kohlrabi

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Don nidit 3u grofen Hohlrabi wird junddit ein Dedielden ab-
gejdnitien. Die Hohlrabi werben ausagehdhlt, ohne ben Dediel zu ver-
[eken. Jn einer Hafjerolle werden 70 Gramm Butter erbift und die aus-
aehohlten Hohlrabi, mit je einem Dedieldien verjeben, bhineingejekt. Die
Hoblrabi werben, mit etwas Sudker iiberjtiubt, in dbem aejdilofjenen Topj
langjam weidjgediinjtet. Injwijden mwird folgenbe pikante Fillung 3u-
bereitet:

Das Husgehohlte bder Koflvabi, 1 hleine Swiebel, Raltes, klein-
gemiirjeltes Bratenfleijdy ober Sdiinken, ein Streifden Sped, werben
jdmell durdy die Majdyine gebreht ober grobgehadit und unter % PDiund
Speijequark mit gehaditer Peterfilie und 1 ganzen Ei qemijdt, Bis iiber
ven Rand hinaus mecben bie halbweiden Hoflrabi mit der Mafje gefilllt
und bie Deckeldien daraufgejest. fibrigaeblichener @uark kann zur Sauce
gegeben werben. IMun badit man bdie gefiillten Hohlrabi in ber offenen
Hajjerolle im Badiofen goldbraun und gibt jie auf Platten gefekt und
mil etwas Selleriefaly bejireut jebr heif ju Tijd,
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befuillte Swiebeln, gefiillter Sellerie, qefiillie Rotriiben werben auf
oi¢ gletde Art unb Meije subereitet.

Tomaten und Hartofjeln werben roh ausaqehdhlt und gefiillt und bann
erjt in Butter gebdiinjtet.

Su allen gefiillten Gemiijefpeijen qibt man nls Beilagen Reis, Brat-
Rartoffeln, Sdneehartoffeln odber Harfoffelbrei.

Rohe geflllte Tomaten

| Plund Speijequark, mit Sahne ober OTild lodier gejdilagen, mird
mit 1 Prije Saly und 1 Prije Dieffer abaejdmedit. 8 grofe Tomaten
weroen halbiert und weniq ausagehohlt, Die Balfte bdes jubereiteten
Speijequarks wird mit bem Tomatenqguarhk vermijdt und mit diejem durd
¢in’ Sieb getrieben. Abwedjelnd werden nun bie Tomaten rotlid und
weig qefiillt. Jebe qefiilllte Tomate wird auf ein mit etwas HI und
Jitronenfaft bejprenates Salatbldttdien gejest und auf Diatten garniert
su Tijdy gegeben.

Gurkengemiise

2 mittlere jdhlanke Gurken (nidi 3u ariin) werden qejdalt und lanas
balbiert. Etwa vorhandene Herne merbdben mit einem filbernen Teeldffel
entfernt. Jm Hodiglas ober in einer tonernen Hafjerolle mwerben
70 bramm Butter erbift und bdie in fingerlange Stiidhdien gejdmittenen
Gurken trodien eingeleat. 1 Teeldffel Sudier mird bariiberaeftreut
und nad) Belieben 1 kleine, feinaejdmittene 3wiebel dazuaeaeben. Ohne
umzuriihren, werden bdie 3wiebeln suagebedit, langjam gebiinjtet. Sobalb
oie Gurhkenjtudiden gldjern erjdieinen, werben f[ie jofort Dbeifeite
genommen!

72 Piund Speijequark, mit etwas Rabm obder Mild, einigen Tropfen
Sitronenjaft, etwas Saly und 1 Teeldffel Kartoffelmebl su einer jamiagen
Sauce jerquirlt, wird 1iber bie aebiinjteten Gurken aegofjen. Diejes
Gemiife [agt man nun nody einen MMoment unter dem Dediel ziehen,

Gemiisespeisen
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Paprikaschoten mit Quark

Kleine Butterflodiden werben auf den Boben einer etjernen Hajjerolle
reidylich verteilt. 4 groge Paprikajdioten werben halbiert und neben-
einanber in die Kafjerolle geleat. Die Sdiotenhiilften innen ein wenig mit
Semmelmehl bejtreidhen, mit Rleinge{dnittenen Bratenrejten oober
Sdiinken, etwa 1 3wiebel und Spechmiirfeldien jullen.

In einer Doxsellanjdiifjel wird ¥ Pfund Quark mit Mild oder KHahm,
5 Gramm Salz und 1 Prife 3uder vermijdht und bidk verrihet. Nber jede
gefilllte Daprikajdote gibt man pon dbem jubereiteten duark einen Teil,
brofelt etwas serciebenen Hdje bariiber und iibergickt jebe der Sdioten
sulest mit etwas serquirltem Ei. Jugebeckt, werben nun bieje Paprika-
jdoten langjam an nur warmer Stelle bes Derdes gargejdymort, ermwa
20 MMinuten. WTit einem Beber vorjidhtia Derausnebmen und auj ge-
warmter Diatte jerovieren.

Haferflockenspeise

100 Gramm Baferflodien werben am Dorabend mit & Liter HOTild
gingeweidt.

13 Liter UTild) wird mit 120 Gramm 3udier jum Kodien gebradyt.
Sum Hnriihren bdes Olondamins nimmt man etwas oon oer vorgejdrie-
benen Ralten Hlildy und rithrt es bann [pater in bie hodenoe Olildy einm,
[dREt oie Olafje unter Riibren etwas aufkoden

I Pfunb Speijequark, die Haferjlodien, 30 Gramm Butter unbd 4 Ei-
gelb werden jdaumig gerithrt. 125 Gramm abaejoqene und jeinagehadeie
MTanbdeln nebjt 125 Gramm Hojinen und etwas Danillesndier weroen unier
pie Hlajje geriibrt und sulekt oer Sdmnee der 4 Eier leidyt oarunter-
gezoqen. Jn eine mit Waljer gejpiilte Form fullen und hRaltjtellen.
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Grundsauce

Etwas Quark wicd mit Tild) beliebig verbiinnt. Golbbraun gejdwis-
tes Mehl und Swiebeln merben mit diejem verbiinnten Quark 2 Dlinuten
jamia gekodit. Fleikiges Riibren ift jur Dermeidung von Kliimpden-
bilbung ratjam, anoernfalls gibt man Oiefe Sauce ourd) ein >Sieb, per-
feinert fie mit einigen Tropfen Fleijdertrakt uno lakt oie Sauce an
warmer Herdjtelle nod 34 Stunde jiehen.

Bechamelsauce

Sdiinken- ober Salamiwiiziel, aud) Bratenrejie in Mirfel gejdnittien,
in ber Grunbdjauce ziehen lafjen.

Specksauce
Der Grunbdjauce werben gebraunte Spedimiirfel beigeaeben.

Meerrettichsauce

Feingeriebenen IMeerrettidh mit einem ¢ geriebenen Hpfel zugededit
In ber Sauce jiehen lajjen.

Braune oder weiBe Zwiebelsauce

Swiebeljtiidkdyen werben in etwas Butter gebraunt (fiix braune Sauce)
ober gejdymift (fiir weife Sauce) dber Grundjauce sugegeben.

Kapernsauce

Der Ourdypajjierten dbrundjouce werden einige Hapern mit bdem
Hapernjajt binsuagefiat und etwas ziehen gelafjen.
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Quarksauce nach Art der heollédnd. Sauce

4 Diund Quark mwird mit etwas Nlild ober Rabm verquirit. 2 &f-
[Gffel Wehl werben in efwa 70 Gramm Butter hellgelb gejdmwift und mit
etmwas Gemiijewafjer abgelojdi, 1 Joee Dfefjer und 1 Jdee Sal3y baju-
gegeben. Der burdpajjierte @Quark wird jur Sauce in bie Hafjerolle
gegeben, Idft einen Rleinen Auaenblidk aufRoden unbd qibt dbas Ganje
burd) ein feines Sieb. JIn bdie nody warme Sauce werben 1—2 Eigelb ver-
riibrt und einige Kapexrn sugefuagt.

Dieje Quarkjauce ijt verwenbbar fur Blumenkohl, >pargel, Stangen-
porree, Sdwarswuriel, Hojenkohl und gebiinjtete Dilze. Su ben llark
RIGgden nad Rejept Mr. 52, ju Semmelklggden und Kartofjelklofen
hann bie Sauce ebenfalls gereidt merbden.

Sardellensauce

3u neuen DellRarfoffeln, Ralten Bratenrejten, ju qedampjtem Reis,
Fleijdiballden ober QuarhmarkkIiogden nad Rejept L. 52 bereitet man
folaende pikante Sarbellenjance: 100 Gramm jetter Spedt wird 3u Diiz-
feln gejdmitten und in einer eijermen Hajjerolle braun gerojter. 2 ER-
[0ffel Hlehl, bariibergejtaubt, werben darin gologelb gejdymikt. 1 Lorbeer-
blatt, 2 Ielken, 2 Pieffexkoxner, 1 Prife Safy und Dieffer und 1 Joee
Sudter werden jugefiigt. MMit etwas Mafjer wird abgeldjdt.

e Diunbd Speifequark wicd mit ¥ Titer Mild zerquirlt uno jdmnell
in bie abgeldjdte Sauce gegeben. OMit etwas jaurem Rafm und eintgen
Tropfen Fleijdbriibe kann man belicbia ben Gejdymadt verfeinern.

Dorher gemnjdene Sarbellen merden mit der ganien Sauce jdnell
burdy ein feines Sieb getrieben. Bis zjum Servieren fiellt man bie Sar-
oellenquarRjauce etwas warm.

Warme Saucen
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Kalte Saucen

27 Grundsauce

2 Phunbd Speijequark wicd dburd ein Sieb gegeben und mit 3 Eigelb,
| Drije Sals, 1 Joee Sudier und einigen Tropien Jitronenfaft zubereitet.
Unter jortwahrendem Riihren nady einer Seite wird nad und nad
tropjenwetje 1 kleiner Tafjenkopf &I (bei fettfreier Subereitung NTild)
beigemengt. Dieje fertiae Grunbdjauce, bie jebr {dnell subereitet ijt, muf
RUBl aujbewahrt werden.

28 Farbige Sauce

Die halte Grundjauce, mit eiwas Tomatenmarh ober BAndiovispalte
pexmijdt, findet pihante Derwendung su allen Arien von Salaten, Brat-
Rartoffeln, Kartoffelkrodietten ujm.

29 Krautersauce

Die Ralte Grundjauce Rann beliebig mit verjdicbenen Kriutern mie
sdmittlaud) und Peterfilie, einzeln ober gemijdt, gewiirst werbden. (Hud
Rann man Krauterkdaje sugeben.)

SD Feine Meerrettichsauce

it feingeriebenem Neervettidh und etwas jaurem Rahm sur Grund-
jauce vermengt, bekommt man eine ousgeieidinet jdmedtende Halte
Meerrettid)jauce als Beigabe su pajjenden RohRojtgeriditen
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Quarkmayonnaise

| hartagekodites Ei wirb gani durd) ein Sieb gerieben, mit 2 Eigelb,
| Teeldifel Senf, 1 Drije Paprika ober Djeffer, etmwas Selleriejaly uno
| Rleine Joee Judier vermijdt. JIn einer Porsellan- ober Tonjdiifjel, mit
kaltem Dajjer vorber ausaejpiilt, werben dieje Sutaten mit & Pluno
Quarh nod einer Seite qut gerithrt. Jjt eine quie Bindbung erreidi, jo
bak fidh nidts mehr voneinander teilt, aebe man einen Tajjenkopfj Ol
tropfenweije unter jortwabhrenbem Riihren nad) einer Seite hingu. AN
Stelle der Eier Ronnen aud einige Tropfen Fleijdbriibe ober Sudterfarbe
iugegeben wexroen,

52 Remouladensauce

2 gehiufte Eglofiel OTehl werben in Butter aolbgelb gejdywift, etmas
Frijdie Sahne ober rolhe NTild) jugefelt, jo bak eine jamige Sauce entjteht.
7 Lﬁmrﬁ Speifequark wird glattgeriibrt unbd untexr ftdnbdigem Riihren
ber MMehljdmike suaeaeben, ofine jebhod die Sauce nodmals aufkodien 3u
laffen. 2 Tropfen Fleijdibriihe, 2 Tropfen Sitronenjajt, 1 Joee Sudier,
Salz und etwas Dieffer perfeinexn bden Gejdmadt der Remoulodenjatce,
Gekiihlt aufbemahrt, aibt man die Remouladenjauce ju kaltem Fijd) obe
iiber Salate verjdiebener Art.
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Man behaupfet von ihnen, dafl sie zwar schmackhaft waren, aber nicht lange

wanhielten”. Der Volksgenosse vom Norden belichelt off das Nudelgericht

des Siidens. Fiir ihn seien die Nudelgerichfe, die hier beschrieben sind,
schon deshalb empfohlen, weil sie einen weit stirkeren Nihrwert durch die
Speisequarkverwendung erhalten. ,,Nudeln kostbar gemacht", das isf das
Pridikat fiir die nachfolgenden Originalrezepte,
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Nudelgerichte 44 Spinatnudeln

45

| Dfunb fertiges Spinatgemiije ohne Briithe wird mit 1 Pfund Quatk,
| Dfund NTehl und Salj, nad) Gejdhmad u einem IMubeltelg geknetet. et
Teig wirh auf bemehliem Brett jo bunn wie moglidy ausgerollt und mit
sem Mefier su fehr diinnen, mbalidjt Inngen Streifen gejdmitten.

Dieje ariinen Quarknubeln in 1% Llier hodienbes Salywajjer hano-
pollmeije hineinjdiitten, einmal in bie Hohe Rodjen uno bei offenem Topi
etma 2 Minuten an marmer Berdjtelle ziehen lafjen. Danad) auf einem
groflidherigen Siebh iiber dem Gufjtein abgicfen. Ilit Raliem [Dajjer
dnell abgejdiredkt unb abgetropjt, werden oie Spinatnudeln auf aqe-
wiirmter Sdiijjel bergartig arrangiert, mit brauner Dutter fibergofjen
und mit feingeriebenem Parmejaniaje Dejirent.

Quarknudeln

1 Pfund Speifeguath, 1 reidlides Pjund Iepl, 2 Eigelb und Salj nad)
Gejdmadt werden ju einem fejten Hubelteig geknetet. Der gelbe Tluoel-
teig wird auf bemebltem Brett jo biinn wie moglid) ausgerollt und in
[ange, jehr bdiinne IMubeljireifen gejdnitten. Die Iludeln in 13% Liter
kRodienbes Wafjer hanboollweife hineingeben, einmal in bie Hohe Roden
und bei offemem Topf auf Rleinem Feuer 2 Mlinuten langjam jiehen
lafien. Auf ein Sieb iiber dem IDajjexjiein abgegojjen und mit etwas
kaltem Majjer jdnell abgejdyredit, werben fie auf erwirmter Platte mit
brauner Butter und geriebenem HKaje angeridytet. IMan weif ja, woju
Mubeln gereidyt werden, jebod fei erwahnt, baf Tomatenjauce bejjer 3u
gelben als su Spinatnubeln pakt.

S
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Schupfnudeln

¥a Dfunbd Speifequark, 2 Eier, 2 Egloffel jourer Rahm und etwas Sals
guf permenaen une nad)y und nad 200 Gramm Olehl bazufiigen. Hus
biejem lodieren Teig formt man auf dem HMubelbrett fingerarofe Sdupf-
nuoein. Jnzmijden madit man in einer qrogen Kajjerolle ¢ titer Mlild
uno 125 Gramm Butier jiedbend, bringt oie Iudeln hinein, [akt aujgededit
ote IMildy einkoden und dbann bdie Mubdeln nody {dhon anbadien

47 Quarknudeln

2—3 Eglofiel Butter ober Hiargarine mwerben [daumig geriihrt,
2 Eier, 2 Eglofrel Sudier, 1% Dfund Speijequark und nady Bebarf 200 bis
250 Gbramm IMebhl darunter gemengt. Der Teig muf die Fejtigheit baben,
oag fid mit bemeblten Hdnben runbe IMubeln formen lafjen. Jn beigem
Fett weroen bie IMubeln golbbraun gebadien, Olan reidt jie mit Judier
bejtreut und gibt Kompott dbaju.

BADISCHE
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Die Meinung, zu jedem Stiick Fleisch, zu jedem Gemiise oder zu jedem

Salat Karfoffeln essen zu miissen, wird hinfallig mif diesen ausgezeichneten
Knodelspeisen. Wer also Abwechslung in die eintdnige Karfoffelkiiche
bringen will, der soll sich das bificl Mehrarbeit zur Herstellung dieser
bringen will, der soll sich das bipchen [Mearardeil zu TSI Iy

kostlichen Speisen machen.
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Knadel und KisBe 48 Quarkknadel

49

°0

70 Gramm Butter riibrt man mit 1 ganien &1 uno 2—3 Eigelb redi
ihaumia. aibt 1 Dfund jerriebenen Speifequark baju, ribrt oas Ganie
mit etwas Salz, | Hanbvoll Wedmehl und 3—4 ERIOffeln Wiehl gut
untereinanber. Beliebig grofe Knovel legt man in Rodenbes Salywajjer,
itrent, wenn fie gar jind, Wedimehl dnriiber und liberaiegt jie mit heiger
Batter. : ,

Dieje Kndbel Rinnen jowohl ju Kompott als aud) als Fletjdiaarnie-
rung angeridtet weroen,

QuarkkloBe

| Pfund @Quark, 2 Eier unbd 8 Loffel Wlehl ju einem Teig verarbeiten
und runbde Kldge daraus formen, jodbann in kodendem [Majjer jiehen
[afien, bis fie oben jdwimmen und sum Sdluf mit brauner Butter ovex
Brojamen iibergiefen. Cidjt man bie Kloke erkalten, jo jdymedien jie in
Muibutter gebadien ebenfalls jehr gut, bejonbers ju gekoditem MDjt ober
Objtjalat.

KléBe mit Quark

2 Piund rohe Kartoffeln reiben und in einem Sacdkdjen gut ausprejjen,
bann mit 2—3 gehauften ERIGFfeln Meizenmell und dem notigen Saljy ju-
jammenmengen, mit einem ERLOTiel KIogden abjtedien und in Roden-
bem Salzwajjer 5 HMinuten Rodyen.

Den @uatrhk muf man vorher fextiomadien, mit etmas Saly und fein-
gefdnittenem Sdmittloudy und auf oen Boben einer runben (Gbemiije-
jcdhiifjel ftreidyen und warm jtellen.

Die Klofe aus dem Rodenbden Mafjer nehmen und auf bdie Ouark-
jchiffel Tegen, mit 40 Gramm brauner Butter uberaiefen,

8
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SemmelklcBe

? trockene NTildbrotdien, von benen bie Rinde abgerieben ijt, werden
in Mild) ober Mafjer eingeweidt und fejt ausgedriidit.

In ¥ Dfund Speijequack, dber mit 40 Gramm Butier und 1 & jdiaumiag
perquirlt wurde, werben bie Semmeln unter jtanbdbigem Huhren permengt.
| Drije Muskatnuf, 1 Jbee Pleffer, 5 Gramm Saly und einige Tropfen
Fleijdertrakt wiirzen ben Semmelteig. Tt bemehlten Hinbden mwerben
gefdwind Kldke in beliebiger Grike geformt unb mit dem abgeriebenen
Semmelmell paniect. In 12 Citer Salzwafjer [Aft man bie KIORe einige
Oinuten mehr siehen als kodjen. Die fertigen Semmelkioge merben mit
bem Sdhaumldjfel herausgehoben, auf ermarmter Platte mif brauner
Butter ober gerdjteten Semmelbrdjeln fiberjtreut und an Stelle pon
Hartoffeln su perjdiedenen Tagesipeifen mit ber Quarkjauce Ir, 21, 22
ober 23 gereidit.

MarkkléBchen

20—60 Gramm Rinbermark werben ausgelajjen und abgekuhit.

| Dfunb Speifequark, 2 Exlaffel Mehl, 2 Eigelb, 1 Prife Salz, 1 Prije
aeriebene NMuskatnuf, 1 Drife Dfeffer werben mit bem ausgelajjemen
Ulark 3u einem Teig verriihrt und bdas ju Sdnee gejdlagene Eiweif von
2 Eiern baruntergesogen. Hus biejem gut gemengten, jiemlidy bidien
Brei jtidht man mit einem in dbem Rodjenden Salzwafjer erhifiten Eilojfel
Hidke ab und [dkt fie in kRodienbem Salzwajjer 2 MMinuten iehen. it
bem Sdaumitfiel herausgeholt, werden jie auf einer gewdrmten Platte
angeridytet und mit gerdjteten Semmelbrojeln fibexfireut,

Diefe nabrhaften Quarkmarkkloge Ronnen su Fleijdfpeijen als Bei-
gabe ober, mit einem TeelGffelden geformt, als Suppeneinlagen Dermen-
oung finoen,

Knédel und KloBe
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Wie bequem isi es doch, einen knusperig braunen Au/ lauf in der Form auf
den Tisch zu stellen, mit einer Schiissel Salat oder Kompoit dazu. Oft sind doch
Fleische oder Gemiisereste dafiir vorhanden. Und mancher Wochenfag ist fir
einen stiflen Auflauf so richtig geeignet, die besonderen Haushaltsarbeiten der
Hausfrau mit geringerer Inanspruchnahme am Kiichenherd zu erleichfern.
Hierzu sind unsere Quarkaufliufe die geeigneisten Speisen. Leicht herzustellen,
sind sie Anreiz dazu, dafi der Herr Gemahl vielleicht den Auflauf selbst zu.
bereiten konnte. Warum nicht? Und wenn Ihr Kind am Geburistag oder an
anderen Festtazen eine besondere Freude erleben soll, dann sei ihm ein siifier
Auflauf nach unseren Rezepten Nr. 38 und 39 gegonni.
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Auflaufe

55 Gemiiseauflauf

fibria qebliebenes Gemiije, einjeln oover gemijdyt, mit :ﬁufnﬂh_z‘.nr pon
Rotkraut und Rotriiben, wird in eine gebutterte umd mil Semmelmehl

saeftrente Form qeqeben. o
Lﬂhﬂ? ]i_"lr.itll'lg 5}'-=:::|'e-:1l1|-nrh. mit 80 Gramm [IIJ1EiI3'LTE'1riE'111 Eiiij_f. 2 (Elgelb,
| ERI6FFel TTehl und 2 Eierjdnee tildtig verquirll, komm iiber bas (e-
miife in bie HAuflaufform. Feingejdnitiene '.-'Fl.l."i_:L!.:'||_.'I|'-:[i'.li:l'|."|.:l _u'.li‘l ciniae
Butterflididen Dilben ben SbjdIuf. Der Aujlou) wirh in heigem Bodi-
ofen etwa 1 Stunbe gebaden,

Tomatenquarkauflauf

| Pfunbd Speijequark wirb mit 2 ERloffeln Kartoffelmehl, eiwas Ralym
und 1 Teeldffel Salj fehr gut vermengt. 2 ganje Eier werben fteif ge-
jdlagen und jur Halfte unter oen -i]:.unrh gejoaert. _

Eine gut ausgebutterte Auflaufjorm, mit *::1.11|;::_L'l|i=.u-[1_1. Inn:n_wnytut.
with mit der Bilfte des zubereiteten Quarhes gefullt, 1-2—2 [}T:n_Lh
kleine, qleidhmifig groke Tomaten werben neben- uno u.-’.w.f_n;nvnubur LTI
bie @uarkmaije gefest. 1 feingejdnittene Swiebel, L‘iu1:E1ETl|:|:‘.;-fﬁ_e:=. ober
feingejdmnittene Spediwiirfelden und erwas Plejer tllf.ll'liﬂl.‘zl._"!i."lJLI’n'.. I_‘uu
andere Bilfte des @uarkteiges wird nun oaju qegqojjert. Sulegl __11111'-21
bas Ganze mit der anbern Balfte der gejdlagenen Eter als -.Tnf'::l,__ nh_ur=
sogen, Den Abjdluf bildben gerdjtete Brotbrojelden unbd Ehllh*r.'TmEzn;mn
mit aeriebenem Kije. Der Huflouf wird in makig warmem Djen
s Stunoe gebadien.

8
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Fleischauflauf

[Hieren- und Teberjtiihden, mit Sdweinefleijd vermijdt, in Miirfel
gejdnitten, oder Kalbfleijd) merden in Miebl gewdlzt und in heigem Fett
mit 1 Rleinen Swiebel kuri und jdnell angebraunt. Dann mit etwas
Sitronenjaft gewiirit und in eine gqut ausagefettete und mit Semmelmehl
nusgejtrente Huflaufjorm gefillt. Fertio aqediinjtete Rleine ganie Pilze
(Champignons over Dfifferlinge) werden bariiber aruppiert.

% Piund Speijequark, mit 53 Gramm Saly und 1 Mefjer]pige Matron
permijdit, wird mit 2 ganien Eiern jebr tiidtiag aqejdlogen und iiber bie
Fleijdjtudiden und Pilze in bie Huflaufform bis knapp an bden Rand
gegeben. Diefer Fleijdaulauf mird *—1 Stunbe im Ofen gebadien unb
mit einigen suriidgelajjenen aansen Dilsen aqarniert.

Speckkuchen aus Quark

200 Gbramm IMebl und 1 & mit joviel Sdmal; permijden und mit ben
fanden verarbeiten, bis ein qut ousrollbarer Teig entjteht. 1 Dleffer-
ipife Birjdbornjaly und 2 gehaufte EIoffel Quark daruntergegeben unb
bas (banie an Riihler Stelle ausrufen lafjen.

Inzwijden bereitet man folgenden jweiten Teig: 24 Piund su Streijen
gejdnittener Spedt wird mit 1 feingejdnittenen 3wicbel golbaelb qe-
rojtet. 34 Djund Speijequark wird mit 23 Eigelb, 2 E{IOTieln Ulehl und
2 EpIofjeln geriebenem Kaje qut vermijdt und mit den Spedijtreifden
ju einem Teig perbunbden, dem ¥ lefjer]pife Matron ober ¥ Badipulver
beigegeben ijt. Die Balfte des Eimeifjdinees wird julekt unter biefen
Quarkteio gejogen. Hus dem erjten Teig wird der Tortenboben aus-
gerollt uno tn eine gut ausqgejettete, mit Semmelmebl ausgejtreut: Tor-
tenform geleqt. ITit dem Quarkteig wird die Form gefilllt und mit
Himmel bejtreut. IMadbem bder Spedikudjen in einem vorgebeizten Badi-
ofen 3} Stunbe gebadien ijt, wird die anbere Hdlfte des Eijdmnees bat-

Auflaufe
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Aufldufe

o/

58

iibergeqeben und nod) Ruxje Zeit im Badiofen qebraunt. Sdneehauidin,
einzeln augen herumaelegt, uno gebrdunte Spedimiizfel in ber Mlitte,
garnieren biefen pikanten Specthudien, ber su griinem Salat gereidit

mird.

Kiseauflauf

Tn ¥ Dfunb Speifequarxk gibt man 4 Dfund geriebenen Kafe uno
mijdt bdarunter 1 Joee Selleriefals, 1 Prije Paprika, 1 Drije Qurry,
einige Tropfen Suppenwirie uno 3 Eigeld. Suleht jieht man 5 Eimeih

barunter und jdldat alles ju einer ichaumartigen Creme,

Eine aut ausgebutterte und mit Semmelmehl ausaejtrente Buflauf-

form wirb bis ju Orei Diertel gefiillt und mit Flodkden aus einem fteif

aejdilagenen Eiweil beleat. Das Ghanje wird mit geriebenem Kife be-
itrent und 20—30 Minuten in heifem @fen gebadien.

1im das Sujammenfallen bes Huflaujes ju permetden, Idgt man ifm,
im Badiofen ftebend, Dei offener Ofentiire langjam erkalten.

Italienische Charlotte

Eine feine Quarkcreme nad) Hejept Mr. 74 ober Ilr, 78 wird Ju
hereitet. Tn eine Springform jtellt man rings um oen Rand bherum
Frijde offelbiskuite als Ranb bidit nebeneinanber uno fe nod Hiohe ber
Springform iibereinanbder gejdyiditet. Als Klebemalje geniigt eine Eiweil-
binbung. Der Springformbooen mird mit zerbrodenen Kudenrejten uno
Kudienkriimeln, mit geriebenen Wlanbeln permijdit, belegt. Die helle
Creme wird nun iiber ben beleqten Booen aletdmifia aegofjen, bis Rnapp
an ben oberen Ranb ber €offelbiskuite. Erjt nadbdem bie Fiillmafje qut
exjtaret ift, entjexrnt man oven Springformrand und jtellt den Aufloauy
bis Rur: por bem Serpieren in bie Kiithle. Hleine Sdiokoladbenplafdien
ober eine Sdhlagrahmgarnitur verzieren bdieje gejunoe Speile,

8
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59 Deutsche Lotte (Don drei veridichenen Quarkcremes.)

Den Booen einer Glasjdijjel beleat man mit kleinen Maffeljtiididen,
Hudenbroddien, mit kRleinen Iakrondien. Das Ganie leidt mit Kirjd-
wajjer ober IMeifwein befeudifen. An Stelle diefes Ronnen alkoholfreie
{Dbjt- ober Traubenjifte vermwendet werden.

Mun wixb die weife Quarkcreme nad Rezept XMr. 78 bergejtellt, Ein
Drittel ber IMajje wird mit rotem Frudijaft (Himbeers, Erbbeer-,
Johannisbeerjaft) gefarbt, bas jweite Drittel bDleibt meil, und dbas lefte
Drittel dber weigen Treme wird mit 50 Gramm geriebener Sdyokolabe
|jhwar; gejarbi. Dieje Cremes weroen in bder Reibenjolge rot-weil-
|hwars tiber das gejdidtete Gebid:, nad jedbesmaliqgem Erhalten ber
porhergebenben Sdidt, gegoljen

Eine jdmarz-mwei-rote Garnmitur wird eériielt mit roten Friidpten,
gejprifter Sdilagjabne, jdwarsen Dralinen ober Sdokolabejtiidtden.

Aufldufe
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Es ist gut, wenn der Kochiopf ,.freien Tag' haben kann. Die Pfanne
mup herhalten, einerlei, ob fiir den Mittags- oder Abendtisch. Und
meistens lockt der Duft vom Gebralenen oder Gebackenen die
Kinder in die Kiiche. ,,Heut' gibt es aber was Feines?" Mit diesem

3 . 1 } g 7 -
Ausruf wird der Appefit auf unsere kostlichen Pfannengerichfe

. T " I " = b, : 8 == = 1 -
mit Speisequarkverwendung immer angeregt werden. Gerade die
_l E L] | : " " o | ". s ] ¥ | | . F 1 | = T - ] L] =
Pfannengerichte beweisen die Meisterschaft der tiichfigen und

iy s I 1o ] K I ey
r_".l'lr.'||"||lﬁ'n|_"."| 11.|':|'.'J!-|.'.'r!r. Ld wenn man vom .II'IJ"Jﬁ'l.'Iuli_I'll.'.'i'h. "-n:l|!lll_'-|._

- 1 f= T = | . i - . = . i
nichts verspiir! als lediglich das angenehme, siltigende Geftihl

dann wird manches Lob die Hausfrau aneifern, auch unsere Eier-

speisen threm Kiichenzettel anzugliedern.
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Pfannengerichte

60

61

Bauernfriihstick

14 Dfund Speijequarh T
etmas MMild, 1 Prife Salj unb 2
alatten Dfannkudienteiq perrithrl. y
"~ 1 Diunb Speijequarh mith mit Mild ober Rahm, | Drife Salj,
| Jbee Dfeffer und 1 Rleinen geriebenen Smiebel qut vermifdit.

Aus bem Budmweizenteln werden Pianniuden gebacken, mit bem
Iwicbelquark oefilllt und zujammengerolls quf einer ermarmien Platte

anaeridyter
Bayerischer Brotguark

| arofer Mafjerwed mith mit 1 Stiide Sdwarjbrot in IDafjer eins
L1um|?l}fyt und jehr feit ausoebriidt. & Phuno Quark mird mit 174 &,
14 Teeldffel Salz, 1 jerbritdiien Fleifdbrithmiiziel perquirlt und mit
hemt ausaebriiditen Brot grob permengt, 1 feingejdinitiene Zmiehel
mirh in 70 Gramm DButier gebidmpft und jchnell 1n Oen Teig hinein-
qeaeben. Don biefem Telg morben einzeine Piannhudpen in einer Stiel-
pfanne gebadien umd icbesmal Deim Umwenben mit ber Gabel gamng
serrifjen.

Diejes einjadpe Piannkudiengeridl iit als Erjaf fur Brathartoffeln
pajjend ju grilnem Salat, reijcher Krefje, gebadiener Teber- und BlutwuTjt.

Speckpfannkuchen mit Kartoffeln

Der in Mr. 60 bejdriebene Pfannbudentelq aus Budmweizenmehl witd
iiber gebraunte heige Spediwiizfel, in Hinge aejdnittene und gebraunte
Smicbeln. feingejdinittene gekodje Kartoffeln aegoffen. Don biejet
IMajje werben nidit 3u bidie Dfannkudien geboden.

Auf eine runde Platte wirod abmedfelnd 1 Piannkuden, | Sdieibe xoljer
Sdhinken, 1 Sdidt Imichelquark (nad Rezep M. &0), 1 Piannfudpen
qefdhichtet und Dies abmedijelnd, bis die ganjen Diannkuden perbraudt
ind. Als lefte Sdidt ein Diannkuden. Die ganje Speife with bei Tijd]

tortenartiq aufgejdmnitten.

Diund Budimeizenmehl werben mit
Eigeld (bas Meife 3u Sdinee) ju einem
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83 Steigendes Omelett mit Konfitiire

34 Dfund Speijequark, 3 Eigelb, 2 EFloffel Suder uno | Drije Sal; wer-
bent mit 20 Gramm Butter innig verbunben und alles nad) einer Seite qge-
ciihrt. lnter fortwdhrendem Weiterriihren with & Pfund Hartoffelmehl
bazugegeben und nad unbd nad 4 Liter fiifer Rahm ober frifde Tlild
bazugegoffen, jo daf eine bidejlijjige Nlafje entjteht. 5 Eijdnee werden
suleft boruntergesogen. Jn eine Omelettpfanne jo oiel Butter geben,
bag bie Pfanne ganj davon befettet ift. Uit einer Rleinen Suppenkellc
wirh ber Teig in bie Pfanne gegofjen und das Omelett langjam golobraun
angebadien. Die angebadiene Seite wird auf einen Teller gejdoben umnd
bie jhaumige Seite mit Epfel- ober Quittengeleeflidudien betupft.

64 salbei-Quarkkiichle

| Dfunbd trodiener, burdgetriebener Speljequarh wird, je nad Ge-
idymadk, mit etwas 3udier und 2 Gramm geftofenem Simt vermenat.
2 Eigelb (unbd wenn vorbanben, einige Rejte von didkem Olildjreis) dar-
untergezoqen, 3ulekt Der fteife Sdmee von smei Eiern. it einem &ER-
[6§fel werben pon bem ziemlid) bidien Qeig Rieine Kudlein abgejtochen
und in einer fladen Stielpfanne in brauner Butter auf einexr Seite qolo-
braun gebadien. Jn die obere Seite ber Hildjlein wiztd je | gemajdienes
Salbeibldttden eingebriidit, dbas Hidlein jdmnell gemenoet und nun auj
ber anbern Seite ebenfalls qolbbraun fertin gebadien. Die Hiidylein wer
bert, mit bem Salbeiblittden nad oben, auf einer Platte angeriditer uno
mit jhwadem Danillejudier uberjirent.

Pfannengerichte

*-L

| -

BadenWiirttemberg



“ % BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

Pfannengerichte 65 Holunderkiichle in Quarkteig

T p - " 5 e : y g
1£ Dfund Quark, 2% ERL6ffel Imrmr‘.ehm[!11]{*}??11 153%‘{{““"1}:1‘1‘ -ﬁtf;‘;i{u
mri ot s e ke sbtmae Danille und 4 Siter Mild) over Hafm WbE
__jjj:]:,:.]]_;_t'|'|_.l|_|;|jq|,_'|_ obher ermas Ulﬂt.lllL e , ERR SR A - "o
ufammen alatt und bidifliljjig qejdiagen. 35 Eigeid unb 3 jteifaejdiinger
Eifdnee werbden juleft doruniergejoqer. - tnent Enhde
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Stiol merben. nad) unten hingend, in den Teig L‘”“Ift_‘“ml‘:'t Ijnllli-'.l[%li:'l-'i_;
= % ] | i I - T - I.-:I : . . w --: .Iu.li b | € 3
cifernen Kafjerolle mit Rodiendem Jetl AR Mmal = : L.lml-lf-JL-iL Ln.%11-|"-..l1.1'--.
I_['l-:'[' :'I'I-_"[:I: L‘_tl|_'|'|.:'|g_|_"|_t_'l L"ﬂL.l_:l_.:'“ =i _l-l.."-:llli:ll'"" |:..|t I._-!_l'.-_l:.1.!|..|:.|1T.|.|:|-1|:-'T|I-I-.Ilr1- .';:I':IILIL.II[
]'|.|'_'-|'_'|.'l!|'|5|.'l_||:'[:'|:'[.!".-”--' unb ST Hbtropien Ues LT'L'_H;'E aur e1mn _Tl'l'-.l__‘.‘.-'u_. l:_ll'llfl, thm.l
Auf einer angemirmten Platte werben fie, nod) warm mit Puberjuc

bejtaubt, ﬂugu'td]rz-zt:
Sie find jehr Delie _
Bithenjaft- ober Hagenbutientes.

bt als warme Madipeife ober erhalter ju Haffee,
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66 Speckeier

>ehr hart gelodite Eler werden gejddlt und ¢ Stunde lang in Sals-
wafjer aelegt, bem 1 Jbee Eifig jugejelt ift. Inswijden wird folgenbe
piRkante Spedijauce bergejtellt: 50 Gramm feingewiirfelier Svpedt wird
mit 1 feingejdnittenen mittleren Swiebel qolbbraun aerdjtet. Darin
wird > ERIoffel Wlehl angejdwikt. Olit > Tafjenkopf Mafjer Iojdit man
nb, fiigt etwas Saly und Pfeffer und 1 Prife 3udter dazu und ikt bie
Sauce langjam einkoden.

2 Djund Speijequark, mit IMild ober Sabne glatt verriihrt, wird
burd ein Sieb unter fleigigem Riibren iiber bie braune Sauce gegojjen.
@Ohne aufsufodien, erbialt man eine jamige Spedifauce.

Die gejdyalten Eler werben balbiert und in eine hiibjdie Glas- ober
Porjellanjdiifjel, mit dbem gelben Dotier nad) oben, gelegt. Die Spedi-
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Cierspeisen

67

68

jauce with bariiber geaofjen
firmig gatniert.

Fier dbarunter aegeben und ber ganze dein

und mit {dmalen Sdhinkenjtreijden gittet-

Als Beigabemn: Dellkattoffeln, L"hrE-:'til]imli:-:t:iu'i.‘l:l'.] ober Kartofjel-

falat.

Riihrei mit Quark
a Piund Speijequark witd mit etmas IMild) jerriifrt, 5—4 ganse

mit etwas Pleffer und Salj}

und einigen Tropjen Suppenmirie tHiditig verquirlt. Auf bie iiblide KTl
anb Meife wird nun dbas Ritfhrei in ber Pjanne bereitel.

Pommersche Austern

g beutjdie Frijdeier werben fehr hart geRodit, in febr Raltem Salj-
mafier ¥ Stunbe lang legen gelafjen. TTit einem jdarjen Mefjer wito
jebes Ei mit Oex Schale halbiert. Dorfidhtig werben bie hartgehodten
Eihdlften aus Der Sdyale gehoben. Die FEier werbden num, feingewieaqt,
unter folgenben vorberelicien Teig gemenat.

14 Dfund Speifequath wird mit 1% ERlofel feingewiegien Krautern
(Peterxfjilie, Sdmittland, pPimpernell), eiwas Saochellenpajte, 1 Prije
Paprika, 1 Joee Fudier unbd etwas Salj gut permenat, 1 mit 20 Gramm
Butter gqut verriifrier Teeldffel Senf wird darunter gegeben. Die Fiill-
mafje wirh mit oen feingewieaten Elern perpollitinbigt. Jn jebe halbe

erbienarofes Stildiden Butiet unb fiillt obie

Eicrihale Tegt man ein
Schalen mit ber oben befdiriebenen Farce bis sum Ranb. it der offenen
Seite nady unien werben bie gefiillten &Eiex in ber Dfanne golobraun

gebadien.
Die pommerjdjen Huftern merben, die gebadiene Seite nad oben, mit

aehaditer Peterjilie und geriebenemt Hile bejtreut, auf Dlatten jeroier:
und 3u griimem Salat geretdmt.

BadenWiirttemberg
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Die Ernihrungsgelehrten haben den Beweis erbracht, daf ein Stiick Schwarz

n - I - . T ma | e ¥ B
brot, mit Butter und Speisequark bestrichen, sam tliche Aufbaustoffe des

Menschen enthilt. Dieser Hinweis wird geniigen, die nachstehend beschries

benen nh-gr'g“'t;rf.l'r_'r: und a0 |'-‘L'L'|'I'II-' chen .Iljr'-;'lf.f:li.!li'-."liz'l:-.'_lll & .-:IL'-'_E,"f;'r'!.ﬁ.* |:-|’f'|L IU verwerten.

Ob nun ein Besuch plotzlich kommit, dem man zum (Glischen Wein eine

bunte Platte reichen muf, ob Vater heute abend Herrengesellschaft hat, wo
ie fibliche ,,Be

sum Bier ein kleiner Happen gegessen wird, oder ob
Brétchen=Platte” abwechslungsreich pestaltet werden soll, immer werden die

vier Brofaufstrichrezepte schnell und zuverlissig aus der

.-

lemme helfen.
Matiirlich, der gute Speisequark und einige (Gewiirze gehdren standig in die

Speisekammer!

k=
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Brotaufstriche 69 Quark als Brotaufstrich

Meifer Quarkaufjtrid: 4 Pfund Speifequark wird i 50 EE:_r.-Q_ml
jdhaumin geriihrter Butter qut vermijdit, mit etwas Salz, 1 Prife Pejrer
und feinaejdmittenem Sdnittloud) abgejdmedt.

Gelber Quarkaufitrich: Mie oben, nur jtatt Sdnittlaud) 1 Eigelb.

Roter @Quarhaufitrich: Mie weifer Quark, nur jtatt Sdnittloud)
| EgI6Ffel Tomatenmatk.

G riiner Quarkaufitrid: 3um Farben nimmt man einige Tropfen
Spinatjaft.

I| Kriuter-Quarkaufficrid: Getrodinete Hrauter (MMajoran, Thy-
mian, Dimpernell) jwijden bden Ranben ju Pulper I_"-L“J'['l-‘k“'[hi"-L 1::11tulr
4 Diund mit Salj uno Pieffer zubereiieten Quaxhk mijden, Hn Sielle
pon geriebenien Hridutern kann aud) gemahlener Krauterkaje perwenoet
Wweroen.

Senf-Quarkaufjtrid: 3 Egloffel Senf, 1 Prije Sudier, etwas i,
etiwas Sitromeniaft, 1 Jbee Sal; und etwas Piefjer werden mif 3 onrd
ein Sieh geriebene Sarbellen unter = Pfund Speijequark nad) einer Seite
geriifrt, bis alles gut verteilf ijt.

s
T
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70 Fleischquark als Brotaufstrich

71

|7 Piund Speijequark wirh mit ¢ Citer jaurem Rabm, 3 Eglofiel
2al3 permijdt, etwas Paprika und 1 Jbee 3udier sugeaeben und 3u einex
itreidifabigen Dajje jdlagrabmabnlid qgejdingen.

, Oiefer Quarhmafje wird mit Sdinken ober Spediwiirfelden ge-
mijdit, ¥4 biefer Quarkmafje wird mit feingewiixfelter Fleijdmurit qe
mengt, 2 otejer Quarkmajje mird mit Servelat- ober Salamimiirfelden
gemenat, ¥ Olejer Duarhmafje wicd mit Miirfelden aus kaltem Kalbs-
ooer anoerem Braten gemijdi.

HOlit otejen 4 verjdiedbenen Quarken konnen Sdwaribrot- ober Toajt-
jdyeiben bejtridhen werben.

Schwedenplatte

Brotjdeiben aus Dumpernidiel und [Deigbrot werben mit Butter be-
itridien und mit vexjdiedenen Quark-Brotaufjtrichen nad bden Reszepten
Ir. 69 unbd Ir. 70 belegt. Derjdyiedben belegte Brotjdeiben werben mehr-
fady iibereinanber ageidyichtet und baraus jweifinaerbreite Streifen,
Dret- obder Dieredie gejdnitten.

3u Knadierbrot pagt Krauterquarh und qriiner Quark. Medtjdnitten
werden mit Fleijdguark belegt, Hus allen bdiejen perjdiiebenen Brot-
joxten oxbnet man eine gejdmadkoolie Platte, garniert fie mit hart-
aeRoditen Eijdeiben, Hapern, Sdalotten, Sarbellen, Sdinkenjtreifen
o0er Lomatenjdeiben.

Brotaufstriche

r -
LY
i -
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Quarkkase 72

Kochkase

Beim Koden [dlidrig geworbene NMild lagt man tm.}'[[:- ein 1‘«_:1:1?43
Tud abloufen, mijdit mit etwas l{i'lIII!'-IIL'l, 1 [I."l!‘._[l.jfl[ljll.'.-uﬂ'll}ﬂb..',":.l.."l'i'-l.L1.
Dieffer umbd Salj und gibi aas 'Elﬂlliﬁl." iII.EEi einem ".:-EILILEEE ']:I-iumilrt 1;1]11;r
| Pfunb Speijequark, Dicje lT_[uTin}_ L'.,'-’l]':.:l aufgeRodt un-h_ 'HQ!EE'.HIE-.- '-.1'.:5"|'||_.-=.I-I
idliat jie jum Aujbemalren 1N ein foudhtes Tud), bas in Saljwajjer ais
gerunagen mwWuroe,

f—
R
| -
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Das ist das Richtige fiir unsere Stifischnabel! Will man diese Kezeple als
Nachspeisen verwenden, dann sind sie wegen ihres Nihrwertes und threr
leichten Verdaulichkeit besonders zu empfehlen. Dem Rohkostler lacht das
Herz im Leibe, wenn er gerade in dieser . Abteilung besonders schmackhafie
und preiswerfe Rezepte findef. Und an Stelle des oft gesundheifswidrigen
Schokoladefrinkens und Kuchenessens bei Kinderfesten sollte man die
Quarkcremes, hiibsch garniert, den Kleinen am Nachmilfag des Festlages

vorsefzen. (Gerade die ':_.]Ir.?r.f;l.mrl.l.'r.'nf_l'urr? in diesen Jpeisen bewahrf manches
_:.[,i."i'_g.'..._-_l"rq.zr-._"t.i'||_'|'| VOT |'L-:|'.:'|’.-rFrr'rt.:.‘r11 :.'I..I'_EI:'H. f"l'r'r ,I.I-.'l_ilr.' JriEH'I'.'.'-u.-'_ _;|'|ﬂr_'|"" .'."I
die geeignete Kaltschale oder Creme, und jede Fruchternfe kann mif der

entsprechenden Fruchicreme besonders gefeiert werden.

r._"
il
i
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Cremes 73
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Eiercreme (Rohkost)

In % Dfund Speilequark iiber Madt ¢ Stange Danille und efwas
Jitronenjchale ftedien. Diejer aromatifde Quark wird anderntags mil
einer Reibeheule burdy ein enges Baaxfich gerieben. 6 Eigelb, mit
150 Gramm Sudier [daumig geriihet, werden der Quarhmalje jugefuat,
30 Gramm aufgelidjte weige Gelatine und 1 Prife Salz in bdie afje
geben. ¥4 Citer Sdlagralm und 6 Eiwell werden iteif qefdilagen, unter
fortwihrendem Riihren daruntergegeben. 3um Erkalten in eine Glas-
idhiifjel geben und mit SdjokolabeRrumeldien bejtreuen

Eiercreme (gekocht)

1% Pfunbd Speifequark mit 3 ERloTieln jitger Sabne und 1| Sduf OTild
perquirlen. 1 Piadidien Danillin, 1 Jbee Salj, 2 EFlojlel Monbamin uno
etwa 3 Egloffel Sudier barin permijden und bie ganje lafje unter jori-
mihrenbem Riibren jdnell aufkodien [afjen. Hadbem bie Ulafje burd) ein
Baarfieb pafjierte, sieht man 6 Eigeld unbd su Sdnee gejdilogenes Eiweif
barunter, gibt alles in eine jdione Sdiifjel aus Glas ober Porjellan und
itellt fie Riihl

Frijde, bodh trodiene rote Beeren (Erbbeeren, Bimbeeren) werben als
Garnitur am dugeren Rand und in der litte verwendet. Je nad) dex
Jahresseit kann man aud) Brombeeren mit Himbeeren abwedyjelny ver-
menden. Meinbeeren, Eiswaffeln in Dreiedien ober Sdlagjahne bereidern
bie Garnitur in den IDintermonaten,

Schokoladencreme

An Stelle der 6 Eigelb des vorigen Rezeptes werben 125 Gramm
geriebene Sdyokolade unter ote Hlajje aejoqen.

BadenWiirttemberg
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76 Gelierte rote Quarkspeise (Rohkost)

50 Gramm rote Gelatine mit dber Sdere in Gleine Streifen [dBmeiben,
feft fdinell Ralt wafden, etwas geriebene Sitrone unbd Sitromenjaft su-
jugen und mit 150 Gramm Sudier und | sthuf Mein Rlarriihren.

| Pjund burdy ein Baarfieb agetriebener Speifequark wird bdazu
gegeben und alles qut vermijdt. Eine mit etwas &I ausaepinielte Shiiffel
wird mit diejer Hohkoftfpeife gefiillt und auj Eis gejtellt. IMad Rurier
Seit hann bie Speife gejtiirst und mit weigen Mandeljtiften verziert
werden. Halte ITild ober Danillejauce in Hannden dazugeben

Gelierte weile Quarkspeise

Diejelbe Derjtellungsweife wie vorher, jebod unter Dermenbung von
50 bramm weifer Gelatine. Die Garnitur bejtebt jekt aus roten Beeren,
uno im Hanndien wird roter Frudtjaft obder rote Ralte Weinfaice dazu-

& i
aeretdi.

Weifie Vanillecreme, gekocht

o Plund Quark mit 3 ERLGfTeln Jiifer Sahne und 1| Sdufk Mild per-
quirlien. 1 Padiden Damillin, 1 Jbee Sals, 2 ERloffel Dlonbamin und
etwa 3 Exloffel Suder darin vermijden und die ganze Majfje unter fort-
wahrendem Riifren jdmnell aufkoden laffen. IMadbem bdie Mafje durd
ein Daarjieb paffierte, sieht man das 3u sdinee gejdilagene Elweif pon
4—35 Eiern darunter, gibt alles in eine jdhone &las- ober Dorzellan-
jdhiifjel und jtellt fie RULL Wit etwas frijden Friudten, Sitronat unb
gejdilagenem Rabm persieren.

r -
'l =
o
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Weiie Vanillecreme (Rohkost)

In ¥ Dfund Quark wird iiber Madt ¥ Stange Danille unb etwas
Zitronenjdale gejtechi. Diejer aromatijde Quark wird anberntags mit
siner Reibekeule burd) ein enges Hoarfieb geriebem. 150 Gramm Suder
merben der Quaorkmaije sygefiiat. 30 Gramim aufgeldjte weike Gelatine
unb 1 Drije Salj in bie Ulafje gegeben. Citer Sdilagrahm und 6 Ei-
weif werben jtet] gejdylaaen, unier fortmdhrentem Riubren barunter
gezogen. Sum ErRalten o oine Glasidiifiel geben und mil SdhoRkolaoe-
kriimeldien bejtreuen.

Rote Fruchtcreme

Geeren ober Johannisbeeren werben mil
her Reibeheule durdy ein endges Baatfieb gedbrudit. Dieje bdidie Frudit-
mafie siebt man unter eines bex beiben vorhergehenben Rejepte. fuj
¢ Diunbd Quarh rednet man 4 Dfunbd Objt.

{iberreife Himbeeren ober Ero

Weincreme

vm IDafferbabe werden in einem irdenen Topf 1 Pfund Quark mit
6 Citer Meifwein verquirlt. 200 Gramm Suder, | Jbee Salz, 1 Stiud-
den 3imt, '+ abgeriebene Jitrone, einige Tropfen Jitronenjaft unod
54 Eigelh, 1% Ejloffel Donbamin werien her Muarhmajje uaefilat.
Diefe Treme im Mafjerbabe mit bem Scneejdiiger 4 Stunbe {diagen.
Sulet ben Sdmnee non 3—A4 Eiern baruntersiehen. Die Creme wird in
helle Meinglajer gejullt unth mit hellen Meinbedren, mit etwas Hitjd)-
mafier bejprenagtf, garmiert.
Eiswajfeln, Mein- o0er Teegebadk mit anbieien.

Baden-Wiirttemberg
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Walnuficreme (Rohkost) Cremes

it >+ Drunb balbierter abgeizoaener IMalniifje wird ber Boben eciner
blasjdiijjel gefiillt, Sudier wird bariiber gejtreut und das Ganze mit
einigen Tropjen Likor anaefeuchiet.
¥ Piund IDalntijje, fein aewieat ober gemahlen, wird unter 1 Dfunbd
eyt qut gejdilagenen und mit 2—3 Eiloffel Honig gejiften Speijequark |
untermijdit. 4 Yiter gejdlagenen [igen Habm und 20 Gramm auj-
gelojte (belatine mwerden unter bdauernbem Sdlagen unter die @uark-
mafje geqeben. MMit oiefer Treme iiDergiegt man bie angefeudteten
Walnijje in der Sdiijjel und qarniert dbas Ganie mit einiqen halbierten,
abgejogenen Iliifjen.

Quark mit Eigelb

*2 Phund ourdyaetriebener Spetjequark mird mit 100 Gramm Hlarken-
butter, 4 &Eigelb, 1 Teeloffel Danillezudier, etwas Sitronenjudier ober
| Joe¢ abgeriebener Sitrone, 1 PDrije Sal3y und 2> EgloTfel aejiebrem
Pubersudier jo Innge nady einer Seite gerithrt oder mit bem Sdneejdlager
gejdlagen, bis eine qlatte jeine Niajje entjtebt.

Dieje nabrhajte Eierjpeije wird als HobRojthur, faglidy einmal ge-
nommen, sur IerpenjtarRung ober ejloffelweije bei Exjdophunas-
jujtdnden angemwenbet. Dieje Speije obne Danille- ober Jitronenjudier
wird als Rohkojt-Brotaufitrid aerne bei Kajeplatten permenbet.

Quarknufipudding Puddings

5 Eigelb, 40 Gramm Butter, 200 Gramm Sudier, werben nad) einer
Seite jdaumiaq geritbrt, 1 Pjund Speijequarhk wird mit & aboeériebenen
Jitrone, 1 Miefjeripike gqemabhlenem 3imt, 1 Prije Salz, einigen Lropjen
pellem Likor qut aejdilagen. IMad und nad werden 100 Gramm Hlon-

t




samin dazuaegeben. Diefe Mlaffe wird nun unter die jdaumig aerifrie
Butter gemengt und tuditig gejdilogen. Jeft gibt man nodieinanbey
14 Dfunb gewieate und gejdalie Miifje ober * Pfund jilfe NManbeln daiu
unbd 3ieht sulegt den Eijdmnee mit | Miefjerjpife Matron barunter.

Eine aqut ausgefettete Pudbingjorm wird mit geriebenem Swiebad
und gewieaten IMiifjen ausgejireut. it der Diafie nur 3; hod gefilllt uno
fejt perjdilofjen im IDajjerbave | Stunbe gekodit. Die Form nady dem
Koden erjt langjam Offnen, bomit Oer unier bem Dediel angejammelte
Dampf abjiehen kann. Had bem Erkalien wirh der Dubding auf eine
Glas- ober Dorsellanplatie gejtiirat. Halte ober heife Weinjauce ober aud)
rote Fruditjaucen baju reiden.

Kaltschalen

35 Quarkkaltschale mit Eierschnee

0 Gramm Kartofjelmehl merben in 34 Liter Mildy mit 1 Stiideden
Danille, 1 Jbee Sitronenjdale, 1 Prije Salj und 40 Gramm Suder auj-
aeRod)L.

4 Piunb Speifequarhk wito barunteraeriibrt und bie ganje Suppe nun
burd) ein feines Sieb gegeben. 2—3 Etichimee werben jo lodier daTUTIET=
aezogen, baf einige Sdneeflodiden oben jdmimmen.

86 Alpengliihen
I | Diund @Quark wird ofne Sujal von Rahm ober ITildy bdburd) ein
l Hoatfieb getrieben. Hote ganje Friidte, aud) aus dem Rumtop§, merden
| mit gefiebtem Puberzudier [eidit gejup! und mit einigen QTropfen
Zitvonenjaft, etwas Ularascino ober 1 Sduf Cikor in den Quark
gegeben. Diefe rote QuarRjrudjtcreme wird mit einer Golskelle in einerx
Ton- ober Doriellanjdiifjel etwa 20 Dlinuten nad) einer Seite hin qe-
| riihrt. Die Speije bleibt in ber Porjellanjdyitfjel und with mit Sdlag-
jahme ober anberer weifer Derjierung garniert,
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87 Herzbldttchens Lieblingsspeise

Etwa 4 MMafjerglas ausgesupfter frifder Bimmeljdiifelbliiten
5 atudt allerkleinjter Birkenblittden, 2 Sthmari- und 2 Meik-Johannis-
beerblattden und 5—=6 Bimbeerblattden [eat man in eine &I asjdiifjel,

liberftreut 1[|: mit 2 Egloffeln Sudeer und T:‘.lr bas Ganie, qut verjdlofjen,

I Stunbe in bie Sonne, Danady werden 1% Glas Meifwein bariiber-
gegofjen. Jeit erjt werden 5—§ ].Uuiil'-‘.wi:zfrtalr't:itd]tu bajugegeben uni
oann nodymals unter Derjdluf 1 Stunbe itehengelajjen. An Stelle pon
Weifwein kann aud) alkoholfreier heller Frudit- oder Traubenjaft vet-
wenoet meroen.

Phund ourdjgetriebener Speifequarh wird mit der abgezogenen
Bowle vermijdit, jdlagrahmabnlid gejdlagen und mit & ERIEFTel Sudier
gefiift.

Jn eine gut gehiiflte, trodene Glasidale werben 100 Gramm feinme
spetjejdiokolabe gerieben und bie fertige aromatijde Quarkmaffe mit
einer grofen Ueigjprife bariibergejprift oder alatt aeaoljen. Etwas
geriebene Sdjokolade und ein kleiner Blitenjtern in der NTitte versieren
oieje aromatijde Friiblingsjpeife,

Waldmeisterquark

Frijden DMaldmeijter [akt man auf die bekannte Art sugebdedit in
einem blas Meigmein 3iehen,

I Prund Speifequark, mit 125 Gramm Pubderzudier unbd etmwas Rahm
jubereitet, wird mit obiger aromatijder Dalbmeijterbowle permenat
unb tiidtig gefdlagen. Der Maldbmeijterquark wird in eine Sdiifjel
gegojjen und Rann mit Maldmetjterblattden, halbierten Mlanbdein ober
gejprifter Sdlagjabne pversiert werden. Maffeln und Teeqebidt erqginzen
vieje exjrijdiente aromatijde Spetje. - 3

Kaltschalen

T
[E e
gl
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Friichteschalen 39
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Siife Quarkspeisen-Rohkost mit Friichten

| Pfund Quatk, mit etwas Sahne oover OMildy verbiinnt, mird n1.'it
125 Gramm Sudier jubereitet. 2 bittere Manteln ober 2 Kerne aus Quj-
geklopjten Frudytjteinen werden gemahlen uno .u t Frudtiaft je nad
Gejdhmadk ober Farbgebung dem Quark jugeft m Diefe bickfliifjiae Mafje
wirh durd ein Sieb getrieben und jdiaumig gejd l’l .Ln

Olan Jerpiext biefe gejunoe l"u!ubmu In Lp[ﬂ tellerchen ober bhellen
[Deingliajern, Sie ijt bejonoers erfrifdhend an heifen Tagen, fir Fieber
hranke und wirkt beruhigend bei Ilex -wenleiben.

Hagebuttenquark auf Rohkostart

Getrocknete unbd qut gequoliene Bagebutten over gamnje, TrlL[h: haaqe-
buttenfriichte mit Hoxrnern r-nt serftampft, reibt man mit 1 Pfund jefr
Tejt I.':|11'-LI'i'.'1J'|:L“|]-.?]ﬂ Speijequark ourd) ein haaxjieb, 1 PDrije Sal3, 1 Joee
abgeriebene 3itronenfdale, Puberjudier nad) Gejdmade, 1 Rleiner Sduf
Meigmwein, merben gut doruntergemijdht. Das Ganje witd Rurie Seit
Hicdhtig gejdilagen und in einer Porjellan- ober Glasjduifjel mit einer
Garnitur aus Sdlagjahne ober gefiiftem Eierjdmnee gereid)t.

Dieje herbe, bodh pikante @uarkjpeije wird bejonders ovom Derren

benoriuat.

Schiehenquark (Rohkost)

An Stelle der Bagebutten werben getrodinete und gut gequollene
ober frifdhe Schleben untexr bie Quarkmafje gegeben, 3u diejer Sdjlehen-
fpeife reidit man hellen Fruditiaft von eingemaditen Fridiien obex
Dumpernidiel und Knidwebrot mit Butter. Dorjuglidhy jur herren
geeignet,

E:ldtn-"-ﬁdm:-::mb&rg
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92 Hagebuttenquark (Higemark)

| Piunb Speijequark mit 125 Gramm Sudier uno etwas Sahne jdlag-

rabmahnlidy [dlagen.

[tididen abwedfelnd dazu vermendet merben

735 Getiilite Aepfel

74

2 Pfunb jdione, grofe Meindpfel merben gemajden und oon der oberen
Seite her ftark ausgehdblt. Einige grobgebadite Hlanbeln mit Rofinen
permijdyt, fillen s ber Apfelhiblung. Bejdloflien wird bie Fiilling mit
einer fein jubereiteten Quarkcreme nad) Mr. 74. Die gefiillten Hpfel wer-
ven jujamimen in einer Auflaufform ober einzeln in Eleinen feuerfoiten
Formden im Ofen Enujperig gebadien. Mod warm mi Dudersudier be-
jtauben und jofort fervieren.

Apfelquark

I Piund Speifequark wicd mit 60 Gramm Pubersudier, 1 Jdee gerie-
bener Sitronenjdale und etwns Danillesudier zubereitet. A groje robe
gejdialte Hpfel werden auf einer Glasreibe gerieben und febr [dnell mit
etwas Sitvonenfaft ober Meilwein mariniert, damit fie nidt naod-
braunen. Der jubereitete @uark mirb mit ben geriebenen Hpfeln etmo
5 UMinuten gut gefdylagen und kbl gejtellt,

Die Speife hann in einer Glasidiijjel, Rleinen Glastelerdien oder in
hellen WMeinglajern mit Maffeln und anderem Gebidk aereidt merden.

hagebutten werben als Kompoti geRomMI uno
slemlid) fliffig in einer Glasidiifjel angeriditet. Der aejdiagene @uarh
wird gleidmdfkig iiber das hoaebuttenhompott gegofjen. Einselne, qut
abgetropfte Hogebutten kinnen als Garnitur mit Rieinen 3itronat-

Friichteschalen

r -
e
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95 Quarkkost mit Dorrobst

5 - & 1 £t b i I.r_l
14 Diund gut gewajdener Pilaumen, Dfirfidie ober anveres DIJLT;T“:JI-
wirh fiber Madt in etwa > Glas [Dafjer mit einer |._t1l.."1|ll."|_1 ,?IIII;'HILI._ _Pml
Sudier, 1 Stiihdien Stmtidale unb 1 Stiick Jitronenjdale alr:|]|;n:‘_1uim|m:.
| Pfunb durdigetriebemner Speijequarh, '.':11'L _'-,.'.ILm't jaunrem %Im]n-. Det-
mifdt, wird mit bem abaeaojjenen @bitjaft, einigen grob gehadien man-
beln und 2 bitteren Ulanoeln ].1L‘T1T[I.“11{I’[.I _ " A
Gut abgetropft qibt man dos @Dbjt in eine Glasjdale und giegl ven
(uatrk dariiber,

gﬁ LZitronenquark

| Dfunb Speifequark, mit 125 Gramm Dutu_?r_wf[f.ur Eﬁ:l-?- etmas Sabhne
-ybereitet. wird mit bem Saft von ]r2—2 mittleren Jitromen qut ge-
::'rl_nlnr.tn und auf Tellerdien oder in Qellen [Deinaglidjexn jerpiett.
" Als Garnitur Sdlagjahneverjierung,

97 Orangenquark

| Dfund Speijequark mit 60 Gramm ]Juiqr:rxudm no _‘E“l}‘ﬂ[lE *_«mmf
subereitet, wird mit 1 Kafjeefajje ausgeprefien Orangenjaftes, etwas
aeriebener Orangenjdale qut gejdlagen. |
~ Dieler Orangenquark, bejonbers fiic bie IDintermonaie l_‘.‘,'lil:“l.f_lilil."t,
hann auf Glastellerdien ober in Hellen Meinglifern als Madyjpeife ge-
retdt meroen.

BadenWiirttemberg
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| Djund bdburdgetriebener Speijequark mirh je nady Gejdmade mit
gefiebtem Puberjudier gefiift. 4—5 qrofe. jehr reife Bananen merben in
einem Suppenteller mit einer filbernen oder Holsgabel jerbriidat und zu
cinem biinnen Brei perriihrt. lnter jtanbdigem >thlagen mird ber
Bananenbrei dem Speijequark jugegeben und idilagjahneabnlid jdan-
mig geriibr,

Ganj ohme Sudier jubereitet und jeroiert it der Bananenquark eine
porjuglide Diatrohkojt fiir Kinder und Kranke

Ananasquarkspeise

Ananasjdweiben (Bidjenananas) werden in eine blasjdujjel qeleaqt.
Der Saft hiervon wird je nad Gejdmad mit etwas Puberzudier nad-
aejiift ober audy naturell gelafjen und mit = Pfund Quarh sujammen
daumia geriifrt. 4 Citer fiige Sabne wird mit etwas Danillezudter
gejdlogen und unter die Ananasquarkmalje gezoqen.

Dieje qut gejdlagene Quarkmijdung wird in bie blasjdiijjel tiber
0ie Hnanasideiben gegofjen. [lidit gan3 bis jum Sdiifjelrand Fiillen,
bamit man mit Bnanasjtiididen oder Sternden biefe Rojtlidhe Siigjpeife
garnieren Rann. Es empfiehlt jid, diefe Speife auf Eis 3u jtellen unb
maglidijt bald su reiden

Friichteschalen

r Rl
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o
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o Wer backt den besten Kuchen? Schmeckt Muttis [igertorle besser als
o Lav -, ] r fla 1 ' - >
der Adsekuchen von Tante Julia? Oder war der Lebkuchen vom Kondito:

bekémmlicher als der selbstgebackene, den Grofmutter zu Weihnachien

geschickt hat? ,, Die Backkunst der Hausfrau ist erkenntlich am Kuchenfeic"

hat einmal ein ganz Igg-r'f_-ﬁg._-;.-,_-;-llfr,--nr.-._-qt--'.'h {3;~,'=,-,-|,-||;,rt-5r_ {/na oft kostefe der

o | I'.'"_"I L

L ]

Y - = o | i : -
Besuch unfer -I!'U!'f_u"l_i':-‘i-l.-"lﬂllfl_'.!u'l den ersfen Bi CEOrl &8s newen _|[-...:j._j';._':'!_"r"'._'-!'_':,'r_-_-.,l

wenn er horfe, dafi Speisequark , darunter” sei, Aber immer war vom Kuchen

und vom Gebick auch nicht ein Stiickchen mehr iibrie, so guf hat es allen

geschmeckf. Und die Lehr' von der Geschicht: . Vereilf den Ouark beim

S

Kuchen nicht!"

LANDESBIBLIOTHEK
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Griefkuchen

5 Eigelb werben mit 50 Gramm Butter unbd 200 Gramm Suder jdau-
mig geriihrt. 60 Gramm jlife und 3 Stiide bittere jeingemieate Manbeln

2E

aibt man Oaju und jduiier unier itainbigem Rilbren nod) uno nad) 230

|._"'L mm Meizengriel hinein,
v Dh Ill"l Speifequark, mit etwas Tu]]n:'a Rahm ober IMild) jerriifet,

“wh mit ¥ Teeldffel Salz, * abgeriebenen Sitrone uno | Eglojfel Kum
ober Arrak aqejdmeibia -"--~|-.T1T1rlru Diejer L!J uark mird nun unter ‘m_
Grickmalie qemi 'irn unb unter das Ganze der &l | dnee qesogen. Der jteife
deiq humrr:t in eine gut ausgefettete unb ausgejtreute Robonkudenjorm
und wird bei mikiger Hige 134 Stunbde gebadien

Marmorkuchen

Bei Berjtellung eines Dlarmorkudenteiges wird bie Hialfte des {eiges
mit 200 Gramm geriebener Sdokolade vermengt und abmedijelnd 1 Lofjel
hellen uno 1 *'D|.|:] bunklen Teiges in bie Form gegeben.

Der Griekhuden wird, ohne Sdokolabe, mit einer weigen Bufmajje
nad) Resept IMx. 119, bex Marmorkudien mit Sdokolabengul nad; Rezept
IMr. 119 garniert.

Kasetorte
Eine qut ausagejettete HPl-m.mm wird mit Butterteig ausgeleat und
mit folgenber Wlafje gefiillt: 13 Piund Speijequark mito 1 it 100 Gramm

Sudier, 50 Gramm Hn'iinr:u, ;IJ Gramm feingewiegte NManbteln olmne
Schale, 1 feinagewiegte bittere Ilanbel, 1 Egloffel Wiehl, 2 Eigeld uno
|Ji;1].i|'|_|:|5 Tropfen Hellen £ikors 3u einer cremeartigen Olajje gequirlt. Der
iteifaeidilagene Eijdmee wird juleft dbarunter geaeben. Die Quarktorte
IL.mlmi etma ¢ Stunde Badizeit in magig heigem Ofen.

E:ldtn-"nﬂdm-::mh&rg
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Brieftaschen

Hus Butferfeig werben Diereche gefjdnitten, gibt in bie Dlitte einen
beliebigen jlifen Quark ober bie um'I;ur |.'-J|'a'J|r:|."['|_|[L* Fiillmafje und leqgt bie
spigen ber Dieredie gut iibereinanbe ¢ Brieftajdien werben mit ge-
quiritem Eigelb gut bejtriden, mit Bagelzudier bejtreut und fiir 5—10
MMinuten in ben gut erbigten Badiofen gejdioben.

ﬂuarkstrudeﬁ

Hus & Djund Mehl, 2 Eiern, 4 Diund Spetfequark, 70 Gramm Butter
50 bramm Sudier und I Eglofiel Hui;: wirh ein gejdmeidiger Strubeliein
geitnetet, laft ithn etwas ruben und rolit ihn bann mr einem [1‘111EEl|tL"IL
Rleinen -I {dhiud) ober einer grofen Seroi vl’r-* ml r dlinn ai
Die Quarkfiillu ng wiro jubereiftet aus: 1% Diunbd EILL'E[LI-:_'Z',I."'l.T'iE[_:;','F'IL"'IT[
Speijequark, mit jiigem Rabm vermijdt, 200 Erﬂ!:r.:'; jiife unbd 5 GEramm
pittere abgejogene und jeingewieqte IManbein, ¢ abgeriebene Jitrone,
60 Gbramm Sudier, 2 Eigeld werden gut verriihrt, Diefe feine Mafje wicd
ouj den ausagerollten Strubdbelteiq ausaejiridhen, wobei 0ie Ranber des Tei-
ges jretbleiben, Der Strubel wird Lll‘lm.mu gerollt indem man ‘1|r Ser-
piette an einer Seite hod) hebt und badurdy ben Teig _'-'-'|||I.::'|'|'|'|l|_"l'|:'l:l|_!.|." n [akt.
Huf einem gebuiterten Bled) wird ber Strubel Iangjant in beigem @fen
gebadeen, bejtreidyt 1thn mit brauner Butter und LGt ibn im Badofen
einen Hugenblidk Draunen. 3Sulegt mird der Strubel mit Pubersudier
bejtaubt,

Stacheibeertorichen mit Quark

L Diund Speifequark mird mit 125 Gramm Butter, 1 Drife Saly unbd
| &1 jdaumig gerubri. Soviel OTehl dbajugeben, baf der Teig ausaerollt

weroen Rann., Hleine ausgejettete Qortenformden erbalten Bobenm umnbd
Hano aus otejem JTeig. Siif angemaditer Quark, mit Eiweil aejdiagen,

LANDESBIBLIOTHEK

Kuchen und Torten
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wirh u einem Drittel in bie ausaeleaten Formdyen gefitllt, ganje, geoun-
itete Stadjelbeeren, gut abgetropft, baraufgeleat und reidylidh mit Sudier
beftrent. 10 Mlinuten long wecben bie Tortden in mafig heigem @fen
qebocien. :

Diefes Reept ijt anwenbbar aud bei Erdbeeren, Hirjdien, Johannis-
beerem.

Bienenkorb mit Honigquark

Eine nabrbafte, leidit su bereitende SiigRojtfullung jir den Bienen-
korb nady Rezept Y. 18 wircd folgendermaken heraejtellt:

40 Gramm Butter wmird mit 3 Titer Bonia, etwas Mlonbdbamin, 1 Jbee
Zimt. etwas Danille jdaumiaq qeriihrt und mit 6 Eigelb innig verbun-
ben. 1 Dfund @Quark wird unter jtinbdigem Riifhren nad) einer Seite daju-
geaeben. Jn bie feine glatte Mlafje, bie etwa *¢ Stunbe lang geribrt
wurbe, sieht man i Titer gejdlagenen Rahm unb zuleft den jtel] gejdjla-
genen Sdinee pon 6 Elern darunter.

Semmelquarktorte mit Kirschen

3 OTildbrotdien werden in OTild) eingeweidt und jehr fejt ausgedritdit.
1 ganies Ei mit Sudier, 1 Jbee Jimt und etwas geriebene Sitronen-
fdhale wird mit dben Semmeln vermengt. Diejer Teiq wird in eine jehr gut
nusagefettete Spring- obexr Auflaufform gefiillt, Gut gewajdene ober ab-
aetropfte Hirjden werben sweifingerbreit barauf geleat und gqut mit
Judier bejtrent.

M Pfund Speifequark wizdb mit 110 Gramm grobem Sudier und
| gehduften Teeloffel NTonbamin serrithrt und kommt auf die Kirjden
in bie Auflaufform. UTit 1 Eigelb mird bie Fillung bejtrichen. Butter-
flodkden werdben obenauf aeleat und bas Hanze 1 Stunde in majig hel-
gem Ofen gebadten, Statt ber Hirjden Ronnen feingehobelie Apfeljdnitt-
dien, bie jebod reidylidy mit Sudier bejtreut jein mifjen, verwenbet weroen,

BadenWiirttemberg
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108 Apfelquarktorte ohne Boden

Eine Jehr gut ausgebutterte Springform wirh mit qeriebenem 3wie-
badt Deftrent. Der Boben muf bejonbers didk mit den Swicbadbraieln
veoedit |ein. Eine Mblate in Groke des Tortenbobens kommt bariiber.

| Plund Speijequark wird mit 3£ Citer fiigemt Rabm ober mit
i0 bramm jdaumiq gerithrter Butter, 2 E5loffeln NMehl und 2 Eigelb
fleifig verrithrt. 160 Gramm Sudier, 1 Drije Saly, 1 Teeloffel geriebene
Drangen- ober Sitvonenjdale werben unter die Mafie aeidlaaen. Unter
bas Ganze 3 Eijdnee ziehen. Wit diejer Maffe wird bdie JL-'.:-Lﬁ”fL'._.—“:_ 1R
hilfte gefiillt. 4 grofe, feingehobelte Weindpiel werben mbalidit troden
oarauf aelegt und mit veidlid Sudier und etwas acftokenem
jtreut. 1| Tropiden Kirfd, Rum ober Arrak durdiichen aromatiid bie
Hpfel. Ein bicker Kranj von 125 Gramm gqut ausgejuditer Rofinen mir
in Hranjform auf die Apfel gelegt. Jest Rommt bie anbere BHilfte ber
Quarkmajje dariiber, giekt reidlid) sexlajjene Butter barauf und beftreue
nodymals mit einer guten Banbooll Hagelzudier

Die Quarktorte wird in mdfia heifem ®fen | Stunde lang gebaden.

simt be-

=

Jageriorte

74 Piund Speifequark wizd mit ¢ Pfund 3udker, 4 Eigelb und 2 gan-
sen Eiexrn, » DPjund mit der Sdale geriebenen trodenen Nlanbeln umnd
o>—0 Stildt bitteren Hlanbdeln qut vermijdi, 3¢ Stunbe lang nad einer
seite fleifig gertihrt. Danad wird 1 Prifje Salz, ¢ abgeriebene Jitrone,
einige Tropfen Sitronenjaft und & ERIGffel Hirjdwaljer bem juberei
teten @uark zuaeaeben unbd bas Ganie nodmals eine gute Dierteljtunde
nad) einer Sette gerubrt. 4 Etwelg weroen sulest darunter gesogen. Die
ganie Hlajje wird in eine qut ausagefettete und ausaejtreute Sprinaform
gegeben und in makigq beigem Badkofen 1 Stunde gebadien. Hus der
>pringform genommen, wird oie Torte mit grinem Gug nad Heszept
Ilr. 119 uberzogen.

&
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Weinbeertorte mit Meringenboden

| % Dfund gleidmifioe, abaejtielte Meinbeeren werden in einer Dor-
sellanfdhiiffel tiichtig mit Sudter beftreut. 4 Liter [MDeifwein mit einigen
Tropfen 3itronenjaft und 1 Jbee abgeriebener Sitrone wird mit = Tee-
[Gffel Danillesudier gejiift iiber die IDeinbeeren gegojfen. Das (anje
| Stunbe sugebedzt jiehen Iafjen.

Unter 70 Gramm jdaumig gecfihrte Butter gibt man 3 EigelDb, > Tec-
[6ffel Salz. 3 Teeldffel gejtohenen 3imt und 3 ERIOfFel feines HTehl,
riihrt ben Saft der inzwifdien abgegofjenen IDeinbeeren Oarunter umno
ihldat bas Ganze, aut vermijdbt, unter 13 Diund burdigetriebenen
.:_'-;_.'-'.1'.'|:|:|'i'||;'|:'72, 4—5 Eimeik werden mit 250 Gramm gefiebtem Duderjuder
unb einigen Tropfen Arrak ju einem jebr Jteifen Sdmee gejdilagen. Die-
jer Sdinee wird mit einer groben Teigjprike auj oen Baben L"ir:m'_g'.[i
eingebutterten unbd ausgejireuten Springjorm 0idt neben- uno aujein-
ander gelprigt. Statt mit der Teiajprige Rann bie Hlafje mit einem in
kaltes Mafjer getauditen ERIGFfel auf ben Boben ber Sprinajorm finger-
bidk alatt gejtriden werben. Der Meringenboben wird junddit im Badi-
ofen qolbaelb ausaetrodinet. (Midt ausaebadien!) 1 Lage out abge-
tropfter IDeinbeeren wedifelt als Fiillmajje ab mit einer Lage des ju-
bereiteten @uarkteiges. Die Fiillung wird mit einer Lage IMeinbeeren
abaejdhloffen. Die oberjte Sage wirh mit einem Sdneeqgitter befprift und
bas Ganie in mafig warmem Ofen gebadien

Diefe Torte kann felbjtverjtanblidh audy auf einem Butterteigbooen
bergejtellt meroen.
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Schlagrahm aus Quark

Frijdier Quark wird b 1td) ein enges Haarfieb getrieben und mit etmas
liildy ober Sahne tiidtiq gejdlagen. Hromatijde 3utaten mwie heller
Ciktr, beller Mein ober an I'JI.“ : helle ..Eil._"'L'Ii werven nad lE?':Lf:'.II[[ltH
LT0] m: nweife hinjugegel e | Drife Sals und etwas feinaefiebter Duder-
judier miifjen n IJTL sugefuat merben. lu iierte Friichte, Huud&rriu Ren-
Dierte IMiijje ober ]1' 0} [[" r::n iittene frij e ¥ ""..114.-. otenen als Garnitur.

Dieje Sdlagjahne kann als Madjpeife, in hellen IDein l._h_!,__-.. ierpiert,

over audy als Fiillmafje fiir allerlei Badiwerh nermenbder werden.

Windbeutel und Mohrenképfe aus Quark

=

Jn i Liter Mafjer werben 175 Gramm Butter mit 1 Drile Salz auf-

ucEmrLt 150 bramm HieRl dajugegeben und tiditig abgeriihrt

| Djund Speijequark, 15 Gramm Sudier | E{qlﬁ‘fil abgeriebene
Sitronenjdjale und 1 EI6ffel Rum werden darunter gemijdt und unter
vas Ganze nad) und nady 4 ganze Eier (bie 3uvor in warmem Majler er-
warmt murden) gezoaen. Der ganse Teig muf fo fteif Jein, baf er am
Loffel bangen bleibt.

Huf ein gut gefettetes Bledy werben mit einem in Raltes Majjer qe-
taudyten Ejlafiel Rleine Haufden gejekt. Bei 12 Jm.”1 Badtofenhife we
ven Die Haujden 20—30 Ulinuten lana aebadien. Ein Mabeljtidy in bie
haujden zeiat, ob Jie gar find,

Dl man IDindbeutel reidien, jo [dneibet man von dem gut abgekiifl-
ten Gebadk 1 Haubdyen ab, fiillt pent Quarl 'ir'n"fln cabm nad Resept Xr. 11)
reidylic) hinein und jekt bas Haubden lodier auf. Die Mindbeutel merden
mit [_"-'.IH'L“-.H]IL[EII'T bejtaubt,

Bel UMohrenkopfdien wird das Gebidt von unten Her ausqehdhit, mit
Sdilagrabm gefiillt und das Ganje mit Sdokolabenauf beftriden. JTm
Ofen kurze 3eit trodinen lajfen.

Geback

B
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Gebiick 113 Cremeschnitten aus Quarkblitterteig

Ein fteifer Teig wird jubereitet aus 1 Pjund Speijequark, > Prund
lodier aeficbtem MTehl, % Pfund Butter, 1 Eplojfel Sucker, 1 EIGTel
Rum und 1 Prije Sals.

Den Teig rollt man aani biinn aus, leat ein Butterflodidien in Oie
MMitte und jdldat ibn einmal zujammen, So bleibt der Telg einige Ilinu-
ten rubiq lieaen. Das Ausrollen wird wieberholt, ein jweites Butfer-
i;:';:l'.{'nil.".l'.-E!L"Ilil.'l'l'lli barauf, wieberum wird der Telg zujommengejdiagen
und ruhen gelajfjen 4—6mal wizh bas Ausrollen und Sujommenjdlagen
mieberholt. Madbem ber Teig sum legten Miale diinn auseinanber geroll
ijt, wirh er mit 1 jerquirlten Eigelb bepinfelt und mehrmals mit einer
Gabel durdgeitoden. Huf einem qefetteten Bled wird der Tetq Det 123
Grab im Ofen ¥ Stunde gebadien. Das gebadiene Stiidk wixh in 4 Langs
itreifen aejdmitten, eine helle Quarkcreme nady Hezept IMr. 74 wird auf
einen Streifen smweifinaerhod gejtridien unb mit einem anbern Streifen
bebect. Die beidben anbern Streifen werden ebenjo vermwendet. Die ober-
iten Teigjtreifen erhalten einen Guf nad) dem Hejept Ir. 120 uno wer-
ben in nody warmem Badiofen getrodinet. Danady merden jie in Lreme-
jdieibdjen gejdymitten.

Radergebackenes

| Diunb Speijequark, mit 2 Exloffeln Rahm und 50 Gramm Jucdier
permijcht, mird unter 50 Gramm jdoumig geritbrie Butter 3u einer
cremeartigen alatten lafje gejdilagen. 1 Drife Sal; und 4 Piund Hiehl
merben baruntergeriibrt unb zulekt 2 mit 1 Exlofel Rum jerguirite Eier
OaTunteraesoqen.

30—40 Gramm jiife unbd 2 Stid bittere Hlanbeln werden gewieat umo
bem Teiqg beigegeben. IMun wirb der Teig jo lange qut gejdilagen, bis ex
gans aejdmeidia ijt. Huf einem bemehlten Brett mird er jo Ounn mwie
moalidh ausgerollt und mit einem Hudenraoden ju Dieredien ausein-
anbergerabelt. Durdy einen Einjdnitt in bie Hiitte jeben Dieredies wird
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eine Edie gejogen unb bdas @uilﬁc't i [dmimmenbem Fett goldbroun
gebadien. Berausgenommen unb Doet n'[ wird bas Rabergebadiene
'Il-I:llJ1 WAt m I[ l."L“lLL“.JiL"III. L lltlL' "l.'H'J[ |.|l.“ L"‘ bt. i
Hus dem gleidhen Lh[t ROTINEN th.‘ I.:Ill'..l. tabemn Sablen, 'IIEfTI.'I[H[I!IlL'
Sopfe und Breseln geformt und in ILlen Feott aus c:n,mk[tn DETOL

VYanillebrezel aus Quark
Piund @uark wmich mit 100

0 bramm OUebhl, 125 Gramm Butter.
1 Prije Salz, 2 Eloffeln Sudher =,:1’.-': 2 Eigelb qut mit dber Band oermiidt.
Huf einem bemeblten Brett werben bleifti |ll-n.m Hollden nlha_.um[tt
o U Rleinen Brejeln gqeformt. Diefe merden auf ein qitt gejettetes
Badibled) geleat und !:-"wln-*n' It. Jn einer tiefen Badijdiifjel mird
injwijden 1 [‘Jhth den "*H jutier mit > Diund agrobem 3udier per-
mijdt. Hadpoem bdie Brezeln im Badiofen golbgelb gebadten find, merben
jie jofort aus bem Ofen im Sudier uj._-*:"-'*lu unoe betjeite geleqt.

Der Teig Rann mit 100 Gramm feingewiegter MMandeln perfeinert
werven.

Quarkh&dufchen mit Zwetschgen

| Plund Speifequark wicrd mit 2 Eiageld und fo piel ITehl gebunden,
0ag er eine zdahe rIlum e-biloet, in bie ) L’IL e Salz, 2 ERlofiel Hagelsudier
uno einige ¢ jrob gehadite HManbdeln jugefiigt werben. Jjt alles gqut ourd)-
gernetet, jo werbden 3 Eijdinec -?-.:.-.'.nlu.--.m_uq- lmm nimmt etwas Tein
von Oer Miajje, widelt ¢ine gut gewajdene und abaetrodinete jeijde
Swetjdge vollkommen bdarin ein unbd jegt dieje smetjdagenhaufden auj
ein gut gefettetes Bled). Man badit jie in quf geheistem @jen 15—20
Hlinuten lang, bis fie eine jartbraune Firbung baben. Ein Drobe-
haufdien auf jebem Bledy wirdb mit einer Stridinabel su Prijung dburd-
itoden.

Lod) warm mit Puberjudier iiberftdubt, werben bdie Iwetjdgen-
haufden jum Madtijd gereidt.

Gebadck
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Gebick 117

Schmalzgebackenes 118
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Katzenzungen
In :J:n Gramm lodier gefiebtem Mehl werben 1 Uleflerfpife Lirjd)-
hornjals, 1 Drife Sal3, 125 Gramm -|I_'"['[I'I'|| ne Buttex, 53 Eglofiel Sudier,

1 &Ei I'ILrI."I'I und mit dem Holsloffel verriifhrt. 20 Gramm ﬂ[-m'lI!ﬁLL]LIlI." Hno
e '|'||'|I."l|.|'ll..[|_|.|_" Manbeln, 5 bittere Mlanbeln, 1 Olefjexjpife Simt weroen
unter fortmibrenbem Kneten 11L1LT1|1Z|I bis ber Teig jid) von ber Sdyujjel
und den Binben [6ft. Der Teig wird fehr biinn ausgerollt uno u kleinen
,_L[1rﬂ11[|:|._1||u1|:1|, il tt.:||,_|t-:u|'--L M. LI."[ einem aqut _I'I,l.'."i'.':[-:._l.“n .L[l“{|] werden
bie Jungen bei mitilerer Bige jelrx jdinell golbgelb gebadien. Die qe-
badenen Katenzungen merben jofort in einer Hlijdung von Sudier uno
Danillejuder gemalst. )

Y Piund Speijequark wird mit 10 Gbramm Dithl."['ﬁltli-:l:l'_ uno 2 i.'El!_L'"J‘:ii
sfemlid fteif unbd fitl."li[‘f'f'fil?ifl mubereitet. DieJer BAufjiridy kRann, wie
m Resept 119 bejdyrieben, perjdyicoenartig gejarbt L'rl..'['tll."]'l :Eii:l:tli_r‘.]f:

ifenzungen weroen [ﬁulLTmm‘n[n pamit beftriden und im Badiojen
11|_|_.im n gelajjen.

Quarkspitzen

| Piund Spet Tuqunrh wird mit efwas Rahm ober Mild) angeribrt,
mit 40 Gramm Sudier, ¥ Teeldffel Sals, 1 Jbee Fimt, etwas Sitromnen-
sudher und 2—3 qehiuften Egloffeln I ..uhI qu einem quten Teig gejdlagen.
2—3 Eigelh mit bem Eijdinee julest baruntergeben. Dexr Teig muf jebr
Hr:ﬁ fein, baf man ibn mit einem heifen Lojfel abjtedien kann. Jn jdpoim-
menbem Fett mwerden Rieine abaejtodiene Quarkipifen golobraun ge-
badien. Gut abaetropft, werben Jie mit Puberjudier bejtaubt uno warm
jerviect.

E:ldtn-"nﬂdm-::mh&rg
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Spritzkuchen

o ¢ Diunb'glattge]dlagener Quark wird mit 14 Citer Hltldy, 20 Gramm
Sudier, 80 Gramm Butter und 1 Drife Sals unter tinbigem Riibren INE
geRodit. 300 Gramm trodenes MTehl wirh fefhr jdmell barunteraefdhiitted
uno vas banje ju einem grofen Klof abgehodt bis fidh bie 1fT:1.'||'ﬁ aith:
pom Topf [6ft. 4 Eigelb (bas Meife 3u Sdnee) werden unter itinbdigem
Hiihren an die nod) heige Teigmaffe '::.L"-'.‘.L*Ii{!.?_ -
Durd) ons inymifdien in der Hafjerolle beikaeworbene Fett wirh ein
tellergrofes Stild Pergamentpapier gezogen, Ieql olejes auf einen
fladgen Teller und fprift mit ber Teigiprike Rleine Krinsze paraunf, Die
sprigkudien werben mit bem Dergamentpapier in dbas [dwimmende Fetd
getaudit, das Dapier perausqeyogen; obie Kranze Zr-_:'.r;[.’ml aolobratn
badien Inffen. Sehr gqut abaetropft, werben dle Sprithuden nod warm
mit Duderjudier beftaubt. | | |
Die Sprighudien konnen audy mit verjdiebenen Gufarten iibersogen
IDRTOET. -

Weither Guf: 25 Gramm feingefiebter Pudersudier wirh mif
| Eiwelf und einigen Tropfen Sitromenjaft in einer Sdhiifiel anaeriibrt

Roter Guf: Obiger Guf wird mit einigen Tropfen roten Frudt-
jaftes gefarbt.

Sdwarjer Guf: An Stelle von 3itronenjaft kommt geriebene
sdiokolabe unter ben Puberudier.

Gelber Guf: 1 Eigelb unter ben weifen Guf verciihren.

briumner Guf: Ginige Tropfen Spinatjaft dem weifen Guf ju-
fligen.

Der Guf Iakt jidy leidyt aufheben und wich bei Miebervexmenduna in
heifem Waffer aujaelijt.

schmalzgebackenes
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Weihnachtskuchen 120 Honigkuchen

13 Pfund Honig wird mit 160 Gramm DButter jujanimen in einem
irbenen Topf einmal aufgekodi. 1 Pjund jebhr trodeener und Ourdy eim
Sieh getriebener Speifequark wird mit 125 Gramm fiigen unbd 5 Stiick
bitteren abgejogenen unod geriebenen IManbeln, * abgeriebenen Sitrone,
einigen Eiloffeln Sucdier, & Teeldffel Sals, 3 Gramm aejtogenen Ielken,
3 Gramm Kardamom und 20 Gramm Potajde qut und gleidmafiig pers
mijdit. Sulegt wird 1 verquirltes Ei baruntergejogen. 134 Prund butrd)
aeficbtes feinjtes NTehl wird in bdie heife Bonigbutter gejdittet. Die ju-
bereitete @uarhmafjje wirh jdmell dajunegeben und das Ganje im heifen
Suftanbe qut verriihrt. Diefer Teig muf 12—18 Stunben jtehen bleiben.
Danady wird der Teig auf einem bemehiten Brett }¢—3 Sentimeter bidk
ausgerollt. Dierede, BHonighudenjdnitten, Lebhudenherjen, runoe
Pligden und andere Formen werben ausqgejtodien und bei magiger Ojen-
hie golbgelb gebadien.

Aus diefem Honigkuden Rann man aud) oie beil Hindern jeht beliebien
ferenbiausden sujommenjtellen. JIn jebem Papiergejdajt jind IMoodelle
aus weiker Pappe und bdie nofwenbigen Fiquren exbaltlid). IMan jdmeidel

J bie Bousminbe und das Dad) aus dem Honighudienteig und badkt bie ein-
selnen Teile, die jobann mit Sudergul aujgeklebt b3w. sujammengefial
merden honnen. Sum Sudierqul, der audy fiir die Umrandbungen oder
Fenjternijden ujw. vermendet werben Rann, benotigt man 125 Gramm

| Puberjudier, 1% Eimeil und einige Tropfen Sitronenjaft. Diejes Wwitd
eine Dierteljtunde nad einer Seite qerithrt und mit einem Gummibeutel-
dien ober einer Dergamenttite, von oer Ole Spike weggejdnitten ijt, auf-
gefprigt. WTit 1 Eigeld gefarbt, erhalt man gelben Guf, mit rotem

Frudtjaft oder Todenille roten Guf, mit Spinatiaft grinen und mit

Sdokolade jdmarien Guf. Hleine Maffeljtiickdien, Sdokolabeplagden,

farbige Bonbons Rionnen als Dehoration filr bas Berenhausden ver-
wenbet werben.
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121 Kiserollen Zu Bowle, Bier oder Wein

3 qgroge gehodite Kartoffeln merben gerieben, 4 Gramm Sali mwerben
bajugegeben und * Pfund Quark mit 1 ganen Ei gut dajugemengt.
Diejer Teig wird mit ben Hinben lodier burdeinanber gejdiittelt. Aus
einem Hlumpen diejes Teiges wird auf bemehltem Brett eine bide Stange
gerollt; jdmeioe jie in gleidmakig lange Stiide und wilze jie in Kiimmel
unt grobem Salz. Die Stangen werben im @®fen 15 Ulinuten bellgelb |
aebadien. R
Obne Kummel und Saly kRonnen bie didten Stangen audy in Sals-
wajjer efwa 1—2 Hlinuten gekodt mwerben. Sie werden jo mit brauner
Butter uno gerojtetem Brot jerviect.

122 Kasestangen

Hus bem Blattertein nady Rezept Tix, 113 rolit man jweifingerlange
Stangen.

Hus 70 bramm geriebenem Haje und > Pjund Speijequark mird ein
detlg juberettet und auf einem bemeblien Brett ju Hrimeln serriebem.

Die Blatterteigjtanaen werben von allen Seiten hineingeklopft, mit
grobem >Salj bejtrent uno auf gefettetem Bled) golbgelb gebadien,

BADISCHE oy
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Hpfel, geHillt, 93
1‘1un|".rt~‘|]l*i:|: =5
Hndoois-Satice 28
H|1-Tvl|'-.|m|u-*:'iL 97
Apfelipeife 94

Apfeltorte o, Boben 108

Hutlaufe 53—59

L'-r‘ a 111”11]113 e 98
Bauern . |:I.-:E?. 60
Hr{['muu Sauce 20
q_1|111~."1l.-l"1 18

— mit Honiafiillung 106

Blatterteig 113
cloubecren 11
Blumenkohl 15
Bolnen 33
Bratenrcejte 17, 18, 55,
Breiel Danille, 115
Brotaufjtrid 69 70, 71
Brotjuppe 9

“

dremes 73—=83
Lremejdnitten 113

K
Dorrobjt

LANDESBIBLIOTHEK

E
Eter mit Oljaroinen 15
Eier, gefullte, 68
Eie ', Riuhr, 67
Eier, Spedk, 66
Eiercreme, xoh, 73
Eiércreme, geRomt, 74
Etexrc r:'“w, Rohhojt, 83
Eterjdnee-haltjdo le 85
Erbien, funaqe, 18
(Erdbeexcreme &0
Erbbeertortdien 105
=
Fleifdhauflauf 55
Fleijdauarhk
"‘ll*i"':'-T fte 17. 18, B5
L 1" hicreme 80, 86
Fruditjpeije, Robhkoit, 89
L&
Gebadk 113—122
Bbefluael 16
{ELI-'-'!"" dreme 76, 77
uﬁt[t:‘ Hilben 18
thrie h '-I.“'I.H |
Griefjuppe 6
Griinkernjuppe 7
Gurhenaemiije 41

Hadifleijd
Baferjlodien

e 1%

Haferfloden-Gemiije
yage H.'rﬂ:*.rlh'-]'ﬁ-:n:-it a0
i 'rh-t enjpeife 92
yagemaxh 90, 92
Fering 14
Herzblattdien 87
J.'I.._Lll[ aus 120
Rimbeercreme 80
bollanotjde Sauce 25
Holunber-Kildyle 65
bontafullung 106
honighuden 120

B
Jaacertorte 109
Johannisbeer-Lreme 80

Johannisbeer-Tdrtden

M
Halvaunen 4
Haltjdalen 85—099
Hapern-Sauce 24
Hartoffeln 35
Hartofjelgemiije 34
11 1*’rn[’r [fuppe 2
Kdfe-Auflauf =
Haje, Hrauter,
Haje-Hollen 121
Haleltangen 122
t"['I-.L"I||I.‘I-. 103
Haletorte 102
toafenmzunagen 117
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Hirjdtoxte 107
T‘[iric[!ILi"tr‘u'u 105
Kloge, einjadye, 49
Hlokge, feine, _:--:
Kloge, Olark, 52
Hioge, Semmel 51
Knobel 48
Hodhkdfe 72
Hoblrabt, aefullte, 39
Honigin-Suppe
Hrappel 118
Kxauterjauce 29
Hudyle-Bolunber 65
Hiidyle, Salbei, 64
Hubbeln 4

B
vebRudien 120

B
NMarhkloge 52
Hlarmorkudien 101
Manonnaije 31

Hleerrettidh)awmce, warm,

HMeerrettidyjauce, Ralt,
Hleringen-Gorie 110
Mohrenkopie 112

Hicrenjuppe 5
IMuoeln 45
Huoeln, gebadien, 47
lTL:ul.“ul Sdupf- 46
Huoeln, Spinat- 44
L-[..]::.|.'|l[l.-l.li.|[|:'|_ 84

o
Oljaroinen 15
Omelette, gefullte, 63
Dranaenjpetie 97

T

Daprikajdyotten 42
Er_:|:;':c 17
Pranniudien, gefiillt, &0
Jlanneudien mit Spedi 62
._III||'..I.---.||.|| _ 'll:::-l 0l

Dilsfiillung i-

1 g —
." ----.-I 'II g

1."._ i+ p

=1
=.-"

'.i“-nl-.-f*l:'.at. Malnug- &4

aRr

Haberbadimerk 114
1';'|"|I'II.I Hn 17
T3,

R uh.-nr- 16

1tL-’ lppe 1.2
I'

.!\l.ul-J--!'.-':. ETjauce .."...I

Hojenkobl 18
Hote Hiuben 38 39
Riihreier 67

-
Salbet-Hiudyle 64
E..l..|l.'I 1||." ]L:- LE .-:'."
SOUCEN, wao --IJ. 19, 20 21
51'-.'.'.|:-:|!_ .-.-.1 te, 27—32
Selleriegemiife 36, 33
Sellexie, aefullt, 39
Semmelkloge 51

Semmeltorte 107

__'-'-. '|'|'r|_ ,_'-I 18

-'_-"_ l.-:.LLl... L)
Spedihudien 56
Spedi-PDiannhuden 62
Spedifatice 21

EL'HL moeln 44
Sprikkudien 119

-'ﬁ

i

Sdellftjd
‘*-f.nrifﬂ ﬁu: H‘.

.|r

= I11L[L|l peife 9]
Schmalsgebadienes 118—119
Sdiokolabencreme 75

Sdiupinubdeln 46
>thmedenplatte 71

St
[beertortdien 105
l

Tomaten, nwu[.‘t 39, 40
Zf-lil-uun-l uflauf 54
Jomaten-Sauce 28
Lraubentorte I:J

Danillecreme

&
”ﬁu..lhuu--- 115

Danillefuppe 10

[Madysbohnen 33
[Dalometjterquark 83
Manukereme 82
[Dalnuipuoding 84
!|.1.||-r1'unm 81
[Detbnadishudien 120
[Deinbeertorte 110
hnobeutel 112
Y X

Jitronenipeile 96
Swetjdigen im Sdilajrod 1
"l.J-"'TLlI'L, aefullt,
Swiebeljauce 23.
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Mad Rejeptnummern aqeoromnet

Ananasfpeife . . . . . . 99 | Halte Saucen . . 27, 28, 29, 30
Apfelquark . . . . . 94 Haltjdale . e
Apfelfinenquark . . . T Quorkjdlagjane . . . 111
Bananen-Diatkoft . . . . 98 Rohkoft-Elexkur . . . . . 83
Blaubeerenjuppe . . . . 11 Sdlehenguath . . a1
Brotaufjtridge . et Sdokolabencreme . . . 758
Dorrobitipetfe. . . . . . 95 Selleriegemuife, roh . . 37
Elercreme T3 | Siige Fruditjpeife ol 89
Frudfcreme . . . . . . BO Tomaten, gefullt . . 40
l Belierte QuarRkjpeife . . 76, 77 Danillecreme . SR )
i bagebuttenquark . . . . 90 | Dalnuicreme . . . . B2

Bersblattden . . . . . . 87 | Sttronenquark . . 36
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Januar:

Februar:

IMars:

Hpril:
Nai:

Juni:

Juli:

LANDESBIBLIOTHEK

llad) Hejeptnummern georbnet

82 97,

44, 53
B3, 104

80, B6
37, 39

] L
o3, 54,

Huguijt:

September: 3

OEktober: |3,

Movember:

Dezember:

@/@rg@%ﬁmﬂﬂr

41,
RO,

16,

=
O3,

113,
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