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PBuooding- u. Sommeripeijen=Rezepte.

N, 1. Eiervabmbret, {pesicll fiir fleine Kindex
(6 Derfonen).

2 Qiter Milch, 90 Granun ,Maizena”, 2 Cier, 6 Chloffel uder,
efivad &alz.
Qn 2 Qiter focdhende gute Milch rithet man 3 ERlbffel in Talter Mild
aufgeldjtes ,,Maizena”, qibt 2 qut gejhlagene frijche Eier hinzu,
ebenfo etivad Galz und 6 ERloffel feinen Juder und rithrt mit dbem
©dyneebejen beftindig, Li3 ber Brei zu fodien beginnt (aufwallen).

Nr. 2. Rbpabarber-Flammert (6 Perfonen).

r
i

12 Gtangen Mhabarber, 116 Piund Buder, 1 Bitrone, et Stiid

Bimt, 120 Gramm ,Patzena”.
Von 12 Stangen Rhabarber twerben die Blatijtiele abgezogen und
in recht feine &dyeiben gejdnitten, mit 1 Liter Wajjer, 114 Prund
Buder, ber ©dhale emer Bitrone und mit Jimt verfodht; man nimmt
bie betben leBiteren pann toieder heraud und qibt unter die fochenoe
NMaijje 4 Loffel in Wajjer aufgeldjted ,Maizena”, lakt ordentlich
purchfochen und qibt die Majje m eine mit faltem Waljer audge-
ipiilte Form. Der Flanumeri wird mit einer falten Vanillejauce
jerviext.

N, 3. Origintal-WMatzena-Flamntert (6 Derfonen).

1 Qiter Mild), 70 Gramm Suder, eine Stange Lanille, 90

Gramm ,DMaizena®.
1 Qiter Milch mit 70 Gramm Buder und 14 Stange Vanille odex
Banillezuder focht man aup und lagt die Mldy sugedecdt erfalten,
fetht jte ourd) uno gibt dre Wld) toieber auf bad Feuer. Sobald
ite anfanat 3u fochen, ziebt man 3 EilofTel voll ,,Maizena”, weldes
mart in falter Milch aujgeldft, barunter, ebenjo eine feine Prije
©alz, und lakt 0ad Ganze unter bejtandigem mrithren nod etiva
3 Minuten fochen. Dann jchitttet man die Mafje in eine mit faltem
Waljer ausgejpiilte Form, [ait den Flammert an faltem Ort er-
itarren und jerviext ibn mit einer Lbjtjauce. Um den Flammeri
i verfemern, gibt man unter die Wajje einen ESchup Lifor (Nia-
taschino), audy etiwa 10 gerviebene MMandeln,
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Ni. 4. Vananen-Rezept.
Drei bid vier qrofie redt reife BVananen toerden m ©chetben ge-
fchnittenn und mit wenig Juder und 2 Glas guiem Stognal ober
Mrrac betrdufelt beijeite gejtellt. Jiun macdht man den belannten
Maizena-Pudding und giefyt i die audqejpiilte Form einen Teil
ber Maiie, lait diejelbe ettwad abliihlen und belegt bie Bleche mit
Sen marinierten Bananenjdeiben. Dann fommt eme neue Sdhidyt
und fo fort, bid ber Vorrat exichppft ift. Cinige Sdyeiben bebalt
man auritd, um jie auf dbie audgejtiilpte fertige @peife au legen.
Jluferdem werben zur Garnierung der Speije nod) fleine Herzchen
pber anbere Formen aud Fohannidbeeren-Gelee periandt. Die
Spetje recht falt geben ohne Beiqup, Statt BVananen jmod auch
Erbbeeren 3u veriwenpen.

Nr. 5. GFlammeri von Kirfdhert (6 Perfonen).
9 Qiter Rirjdhen, 1% Bfund Juder, 1 Bitrone, 1 Stelfe, 14 Litex
Apfel= ober Rpeintvemn, 120 Gramm SMatzena”.
9 Qiter jehr reife Sauertirjchen twerden ohne jonftige Butaten jo-
lange gefocht, bi8 man die ferne herausdlofen fann, bann pajjiert
man durch ein Daarjiedb, gibt % Pfund Buder, das Abgeriebene
eitter fauberen Ritrone, 1 Nelfe und Qiter Wein bHinzu, ot
burch und rithrt wahrend bed Kodhens 4 Eglofrel ,,Marzena”, m
Walier aufgeldjt, barunter. Dann jdiitter man bie Mafie in emne
mit faltem Waifer audgejpiilte Fornmt unbd gibt beim Servieren ene
Vantllejauce dazu.

Ne. 6. Flammeri mit Vacobft (6 Perfonen).
1 Pfund gemijchted Badobit, em Padden BVanillezuder,
1/ Qiter Rahm, 120 Gramm ,,aizena”.
1 Pfund gemijchted Badobit inich mit einem Vaddhen Vanilles
aucfer und einem Gladchen Mabhm in 1 Qiter Wajjer eichgetocht,
burdh ein &ieb pajjiert uno 4 ERlbifel , Maizena” in faltem Wajjer
aujgeldjt, barunter gegeben. Dann jcdhitttet man bie Mafjje 1 emne
mit faltern Waffer ausdqefpitlte Fovm und jerviert ben Flamumert
mit einer Frucdytjauce,

N, 7. Vanillecreme (6 Perfonen).
1 Qiter Mildy, eine Stange BVanille, 6 Cier, 1 Ghioifel ,,Nais
zena”, '/, Pfund Juder. | | 28
Sn 1 Qiter Mildy gibt man cme Stange Vanille oder eur bad-
dhen Vanillezuder; twenn exfteres, Juder, nach Belicben. 6 Cie
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boiter weroen mit falter Milch und 1 Efloffel ,,Matzena® orbentlich
gequitlt i die Heie Milcd) eingerithet. Man (dhldgt die Majje bis
gum Aufjtopen (furz bor dbem Kodhen) mit bem Sdhneebefen auf,
lapt dbie Mafje etivas abjtehen und gibt fie in Dereitjtehende Por-
jellan= ober Gilad{dhitjfeln zum Crialten an Yiblem Ort. Vian
jerbiert dazu eme falte Fruchtjauce.

Jtr. 8. Weincreme (6 Perfonen),

Yo Tlajdhe Mojel= ober Apfelwein, 1 Jitrone, 3 Cier, 14

Biund Buder, 1 TeeloFel , Maizena”,
15 Slajde Mojel= oder Apfelivein, dben Saft einer Kitrone, bdbas
Abgeriebene einexr Halben Bitvone, 3 Cigeld, 14 Pfund Bucder unbd
emen Feeldffel voll ,NMaizena”, in etiwas faltem Wajjer aufgelds,
sujammen in ben Kejjel und auf jhwadem Feuer bid Fum Aug
wallen, md)t Soden, Mit dem Sdneebejen aunfichlagen, etrvas
abtiihlen und ben Sdynee von dben 3 Ciwei unterzichen. Sn Glas
ihalen eingiefen, an faltem Ort autbetvabren und mit tietnen
Dejjertmalronen jervieren.

. 9. Schofoladencreme (6 Derfonen).

a Bjund Kafao, 200 Gramm Juder, ein Padden Bamnille-

gucter, 1 Yiter Mild), 45 Gramm ,,Maizena”.
Vs Piund Statao mit 200 Gramm Buder und ein Paddhen BVanille-
gucer in 1 Liter Wilch fochen. 114 CRloffel ,, Diatzena 167t man in
etivas falter Wiild) auf, 31eht jchnell von ber fochenden Schotoladen-
milch emntige Lofjel unter, qgiefit bied zu der fochenden Aiajje und
lapt bas Ganze ordentlid) auffocdhen. Behanbelt wie vorher und
jervtert mit falter BVanillejouce.

N, 10, Mandelflamnieri.

114 Yiter Milch, 130 Gramn Suder, 6 Cier, 60 Gramm
_ geriebene jife Manbeln, eine Prije Salz, 80 bid 90 Granun
| Satzena”.
| Die Manbdeln miiffen nebft bem Buder erft einige Beit mit der
Dald) auf heiffer Hevdjtelle qusziehen, dann bringt man fie nebit

1
: der Prije Galz ind KNochen, rithrt bas Waizena mit 14 Qiter falter
Waldy glatt, quiclt die Cigeldb Hinein und verfodht Hiermit die
Weanbelmild) azu dider Majfe, unter tweldhe man zulebt bder
jteifen. Ciweifidhnee 3ieht. Der Flammeri tird in eine aqus-
gejpitlte Form gefiillt, er mufy erlalten, i geftitvat und mit
orudhtiaft jerviect.
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Ny, 11. Samburger rofte Griife (6 Derjonen).
1 Riund Sohannidbeeren, 2 Pfund Himbeeren, eme CStange
Vanille, 1 Pjund Juder, % Pfund ,Maizena’.

1 Bfund Johannidbeeren und 2 Pfund Humnbeeren agebe man nad

dent Gniitielen und Wajchen in 1 Liter talted Waijex, gebe 1 Stange

Remille und 1 Pfundb Buder dazu und lajje Diejes ujammen

1/, Stunbe lanajam fochen. Nun giefit man die Wajje durd) emen

Gaftbeutel, tithet 1% Bfund ,Maizena” in 14 Liter Wajjer glatt,

qibt bicjed in den durchgefiebten Saft und lapt thn unter jtcium

Umerithren nod) einmal qut auffochen. Dann fillt man 1hn m gus

mit faltem Waller ausdgefpiilte Sdyiifjeln.
Ny, 12. Stachelbeergriie (6 Perfonen).

3 Pfund Stadjelbeeren, 1 Jitrone, 1 Pjund Juder, ¥2 ‘Biund

S Maizena'. |
3 Wiund unreife Stadjelbeeren qibt man nad) dem Wajdyen in
1 Qiter falted Waijer, etwvas Jitronenjdhale und 1 *Pjund Juder
unb lapt dbiejed Y% Gtunbde fodhen. Nun jtreicht 1mnar bas Gange
burcdh ein Sieb ober einen Fruchtbeutel, quirlt 5 prund pacaizena’
in % Qiter Waijer glatt, gibt biejes unter die Mcajje unbd beenbet
iie Hamburger rote Griije,

OMeblipeijen mit Badobit.
Ny, 13. WUpfelfldfe (6 Perfonen).

100 Giramm Butter*), 8 BVrotdhen, 4 Gier, 1 Teeldjfel Salz,
2 ERlbffel Buder, 1% Pfund frijhe obdber getrodnefe Upfel,
100—150 Gyramm ,,Diazena®.

100 Glramm Butter, 8 gejdhilte in Veild) gerveichie Hunoitiide

ober Milchbrote, 4 Giex, 1 Teeldffel Salz, 2 Ehloffel Buder, 14 Bjund
dinfel, Die Butter twird jdhaumig gerithrf, die Brotdjen qui auss
gebritctt und mit den Ciern, Salz, Buder und den zu fEiiiftEin qe=
jchnittenen Ypfeln dazu gegeben und gut Ui.‘.l:IJ:IEE]_TL Jun gibt man
foviel , Maizena® hinzu, ba man mit emem Eﬂ’_ﬂ_i‘[ fleine Stloge ab-
itechent fann, die man in Tochended Wafjer legt, bis zum Sd)ivinuner
fochen lifit, auf em Sieb zum Abtrobfen legt, vamn mut Suder
uid Bimt bejtrent und mit brauner Butter iibergojjen zu Lijd) gibt,

*) ober Rahma-Margarine buttergleid
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Jir. 14, Birnentldpe.

100 Gramm Butter®), 8 Brofchen, 4 Cier, 1 Teeldjjel Saly,
2 Cploffel Buder, 12 Biund frijdje oder getrodnete Birnen,
100—150 Gramm ,Miazena”.

Wie Apfelllope, nur Birnen jtatt der Apfel.

Jir. 15, Pflaumentloye.

I 40 Giramm Hefe, ¥y Liter Milc), 100 Gramm Butter, 6 Cier,
| 600 Giramm E’LI'EEI}E 200 {_ﬂﬁrmnm wtazena’, 100 Unmmn
Juder, 1 Teelojjel Salz, 1 Piund getrodnete BVilauwmen.
40 Gramm Hefe Ot man in 14 Liter lauwarmer Milch auf, qibt
etivad Buder und eriwdrmies Mehl dazu, madht ein Eﬁtfutiiid’
pavon und lajt es aufgehen. Nun nimmt man 100 Gramm Butter,
riihet dreje ychaumig, gibt 6 Cigeld, 600 Granun Wiehl, 200 Gramm
pDtaizena’, 100 Gramm Suder, 1 Teeldffel Salz und dbad aufge-
gangerne H;mtnft'iiff pazit und qibt um ©hlufy den fteifen Schnee
per 6 Cier dbarunter. Man (it den Teig an tvarmer Stelle nodh
etnmal aufgehen, formt fleine SNlofe dbavon, ftedt in jedben eins
entjteinte getvodnete *Pilaume, [Gxt jie nodymald aufgelhen und
tocht jie bann in Galzivajjer 15 Minuten. Man gibt dazu Frucht-
poer Weinjauce.

M, 16, Original Maizena-Pudding.

1 Xiter Nuldy, 150 Gr. ,Niaizena”, 100 Gr. Buder, 50 Gir,
Butter*), 4 Cier, 1 Teeldffel Salz, 100 Gr. Nojinen, 100 G,
gehadte Diandelin, 3 CRloffel Kirjchivaljer odber Koagnatl.
on 1 Miter Maldy quiclt man 150 Gramm ,,Maizena”, 100 Gramin
"%urhr uno 50 (iiT'm'mn Butter, vervithrt jolange iiber bem Feuer,
D18 Jich) t'ln: Miajje vom Topf 16jt. Nady bem Austithlen jchligt man
4 Gier, 1 Prije Salz, 100 Gramm FTraubenrojinen, 100 Gramm
gehacdte Mandeln und 3 CRlojfel Kivjchivajjer ober Kognat Hinzu,
fitlit bie MWiajje i eine gebutterte Form und lapt jie 34 Stunbde
tm XWajjerbad fochen. Man reidht dazu BVanille= oder Frudhtjauce.

Nz, 17. BVuttererene.

! 120 Granum Suder, 14 Qiter Mildh, 4 Cigeld, 1 EildiTel ,, Mais
) gena”’, 120 Gramm Butter®).

i €3 toied eine Creme von 120 Gramm Buder, ¥, Liter Mild, 4 Ci-
[ gelb, 1 CRlofiel ,,Maizena” am Feuer r‘lhqtluhlt Di¢ man damnn ab=
| I‘uhiul lat. Man riihet 120 Gramm Tafelbutier jchauwmig und
: nieliert ]L:. mit per bereitd Ialt gemordenen abgeriifjrien Creme,

i =) ub.:L Rabhma=Margarine buttergleich
12

"\ BADISCHE
A’ LANDESBIBLIOTHEK

T i ——

Ry
Da
Hu
261
D
0o
un

Baden-Wiirttemberg



Sals,
tner,

Crer,
arm
e1l.
. qibt
nitiic
LTTeT,
amm
ujge-
(hnee
110l
ents
1D
uchts

) (it
) (Yr,

11
euer,

Mait
anmn
mau,
unoe
aLCE.

Niais

4 Ei=
1 ab=

110
CIT1E,

"% BADISCHE

T—— . o

——— e —

N, 18. EGinfacher Jifronenpudding.
1 Qiter Waijer, 250 Gramm Jucer, 80—90 Or,
6 Crer, nhqcm[u.m. Schale einex halben, ©ajt von 2
syruchtiaft,
Von dem Wajjer Lehdlt man ein Drittel zuriid, um dad Waizena
pamit glatt anzurithren, bdas ubuqr "“-'Hmu‘t: brimat man mit bem
Suder und Jitronenjcdhale und Saft ind Kodhen, qibt dbas Mai-
2ena, oad man miut den 6 Eigelb wmunlu, !]tmm uno focht
bavon eine qleichmdgige Maffe, unter bie man dben jteifen Sdmnee
pott 6 Ciivet]; steht. Man laitben Pubding in glatter Form erialten
und ftitezt ibn beim Anvidhten. Cr wird mit Frudhtjaft jerviect.

Sorten und Kudhen.
Nr. 19. Miirbteiq.

375 ®r. TWiener Wehl, 125 G, ,,Mazena”, % Brund Butter),

200 Gr. Buder, 2 Etex, eine Lajie Wiild), eme Prije Salz.
3756 Gdranum Wiener Wiehl, 125 Gramm ,Wazena”, 16 Prunbd
‘Butter, 200 Gramm Buder, 2 Eier, dad VUbgeriebene emer Fitrone,
einte ‘Prije Salz, 15 Talje Nuld). Die BVutter wicd jdhaumig qe-
rithrt, mit bem Ruder und den Eiern aufgericben, dbann dasd Ubrige
l[angjam Dazu getan und fejt ourchgearberet,

Nr. 20. WUpfeltorte von Mitrbfeig.

6 9pjel, 14 ‘Pfund feine Mojinen, ein Stid Bitronat, ziet
Baddien Vanillezuder, em Schufy Arral oder Tum.
6 qefchilte YUpfel twerdben in ©dietben gejchnitten, gerwajchen und
mit V4 PBfund flemen Rojinen, ememnt Stiid Bitronat und ziwer Pad-
chenn Bamllezuder wewh) geoambrt, Unterd

Satzena”,
2 Bitvonen,

pejjent bacdt man bon
Wiiicbteig (jiehe Mir. 19) m emer Tortenform emen Widicbieigboden,
leat die gedbambpfiten Upfel und Nojinemarauf, jchneidbet von dem
Seft Tetq 1em breiteStreifen, legt bieje gitterformig bariitber uno bact
dbie Torte ber Mittelhite qut burd). Bum Shlufy qibt man nod
etivad feinen Buder und etivas Arral oder Hum dariiber. Damit
bie pfel betm Baden nicht }fmtt und braun werden, lege man ein
mit Butter beftrichened ‘Papier darauf

Nr. 21. Evdbeertorfe mit Schlagiahne.

15 PBhund Crdbeeren, Juder, ©dlagjahne.
Gt getv ajchene Crbbecren twerden in eine Schiifjel gele

_— — e =

eqgt und mit

*) pber Rahma-Margarine buttergleid)
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aufgefochtem 'Ellrh*r itbergofjen. Ytun legt man eur gut nut Butter
'nugﬂtmijul Tortenblech mit Miixbterg (fiehe Vir. 19) aus, Driidt
ibn qut an, jtedt feine Lodher hinein und badt den Teig ungefahr
2530 Minuten bei mittlever Dite. Nacdh dem Erialien wird ver
Tortenboben mit ben unterdejien falt getvordenen Grdbeeren belegt
und mit ©dlagiahne jerviert,

. 22. Original Maizena-Kuchen,
, Pjund Butter®), 15 Pjunbd w'ﬂvnnwﬁf to Piund ,,2iat-
zena”, 15 juno ;f‘.urfu, 4 Eier, 1% Tajje "*"!qt{m, e Baddyen
Bacdpulver, 1 HBitrone.

15 Bfund Butter, Y6 Prund Werzenmebhl, 1 ¥ o Vfund ,, Maizena”,
o Brund Buder, 4 Cier, % Tajje Wldy, u_,,m. uno &dyale emer

._hh.'mu:, in Padchen BVadpulver, Die Vutter wird jchaumig ges
vithrt, alles andere Ibfjeliveife hingugetan und gut veratbeitet, eine
qut gebutterte Puffexform 34 gefiillt und ber gleidhmdRiger Hibie
| Gtunde gebaden.

N, 23. Dattelforie,

6 Cieiy, 250 Gramm Sucer, 80 Gramm Wandeln, em ”l‘ﬁrf;
chen VBanillezucer, 50 Gramm ,,Matzena”, 150 Granun Datte
Cinen FTortenving fitllt man 1% ecm did mit Wiiirbterg aus {_um_.-:
Jir. 19), 6 Cuvelf (dlagt man zu jteifem Sdynee, gibt. 260 Gramm
Sucter, 80 Granum Tuum‘lmm‘w Mandeln, em Padden Banilles
.‘}LiLfLr, 50 Gramm ,Matzena” uno 150 Gramm Hl.uwmuhmi ene
Datteln darunter und verarbeitet diefed gut durchemander. Mun
ritllt man oie “Mh‘lﬁv in ben Tortencing und bact jie bet dhwadher
Dite. Nad) dem AL 'ilL'[l bejtreicht man die Tocte mit Hagebutiens

marmelade und reicht jre mit Schlagealmn.
v, 24, Englijcher RKaje.
250 GSramm Butter*), 200 Giramm Neehl, 100 Gramm ,,Mat=
zena”, & Eier, 250 Gramm Suder, Sitronenjdale, 200 Gramm
Hojinen, 200 Gramm HBitronat und :l'LTliﬂt”.‘lt.
250 Gramm Butter, 200 Gramm Mehl, 100 Gramm SNaizena”
werden recht jhawmiqg geciihet. Nun chlagt man 5 Cier mit 250
Giramm -j.H"._[L'L redit ]leumm, gibt etivas Hifronenidale, 200
Gramm MRojinen, 200 Gramm qtl}mﬂfu -‘,tilﬂ.m und Lrangeat
dazu, rithrt beides gqut zujammen, jillt es 11 edige, mut Butier aus-
gejtrichene und mit Pabier audgelegte Formen und laht es ber
mdfiger Hige 1 Stunve bacden.

*) pber Rahma-Margarvine buttergleicd
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Ne. 25. Sandiorte.
1 Bfund Butter®), 1 Phund Juder, 10—12 Eier, 1 Teeldifel
Badpulver, 1 Bjund ,,Maizena”, 1 Jitrone, 2 yojjel Urral

1 Bfund Butter toird zu Sahne geriihef, indem man I Piund

Buder, 10—12 Cier mit 1 Teeldffel Badpulver zujammenmengt,

[ Rfund ,,Maizena”, Saft und fein abgeriebene ©dyale enier Hi-

tronte und 2 Qoffel Urcat bereititellt. Nachbem bie Butter weid)-

aeriihet ijt, gibt man abived)jelnd 1 Cigelb, 1 Lojjel Juder uno
etivad , Maizena’ daran und rithet, bid jich alles verbunden hHat,

JBdann twird der Bitronenjaft dburdygemijcdht und bdas zu jteifem

Schaum gejdlagene Eitvei leidit burdiaezogen und die Majje in

einte borgerichtete Form gefitllt und bei mapiger, jedod) tetd gleider

Hike 115 Stunde gebacen.

Nr. 26. Einfacher Napfluchen,

115, Bid. Weizenmehl, 1% Bibd. ,Maizena”, 12 Pibd. Juder, 3 Cier,
4 Qot Hefe, 15 Liter Milch, 34 Pjund Rojinen und Kormmthen.

11, Pfund Weigenmehl, % Pfund ,Maizena”, 1% Pfund Juder,

3 (Fier, 4 Lot Hefe, die vorher in Mild) aufgeldjt ift, Yo Liter Mild,

54 Biund Rojinen und Korinthen twerden tichtig mitemander

burchgerithrt, in eine mit Butter qut ausdgefirichene Form gefiillt

und eine gute ©tunde gebaden.

Nr. 27. Gitferviuchen.

9250 Glramm Butter*), 200 Gramm Niehl, 50 Gramm ,Dai-
sena”, 250 Gramm grober Juder, 1 ERlbfiel gejtopener Junt.

Dieje Majje toird zujammen durd)gehadt und au emem eig 3u-
farmmengedriidt, aber nicht burchgearbeitet. Bon Ddiejem et
werben auf ein Bled) tleine Klimpdien gelegt, die m ement majt
a1t Beifen Ofen ganz hell gebaden twerden. Diejelben miijjen aber
auf bem Bledh etivad exfalten, bevor jie abgehoben twerden diirfen,
pa fie exjt dann Fejtiglewt erlangen.

Nr. 28. Loffelbidtuif,

8 Gier, 250 Gramm Juder, 126 Gramm Mehl, 100 Gramm
SDtaizena”, etvad LVanille, _

7 Giivei merben zu feftem Schee und 8 Eigeld mit 260 Gramim

Quder barunter gejchlagen. Hierauf gibt man 125 Gramm Wcehl,

100 Glramm ,,Viaizena” und etivad BVanille darunter, jebt mil

einem Odffel Haufchen auj ein mit Papier Dbelegtes Bled) unbd

badt jie i niht 3u Herent Oyen.

*) ober Rahma-Margariie buttergleid
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Kleines Badert.
., 29, Sdhofoladenpudding (6 Verfonen).

100 Gramm Butter®), 120 Gramm ,Marzena®, 14 Liter Whilch, |
100 Gramm &dyololave, 7 Eigelb, 60 Gramm Kuder.
| 100 Gramm Butter werden mit 120 Gramm ,,IMNaizena’ u emmem |
i etq verrithrt, den man pann m ¥ Liter focdhende '*’!-Eh[} tut, pex i

i

man 100 Gramm &dyofolade zugejest hat und jolange tiber dbem
deuer rithrt, bid Jich die Majie vom Topf [Bjt. Nach dbem ALHIHlen 1
1hlage man 7 Cigelb, 60 Gramm Sucer und die abgeriebene Sdyale r
einer Jitrone i die Majje, gebe zulest bad 3u Sdynee gejchlagene |
Ciivety Darunter und Dbeenbde die Speije wie Maizena="Budbing.
tr. 30. Linger Gebad.
250 Gramm Butter®), 175 Gramm Juder, 4 Cier, 50 Gramm
ptaizena”, 350 Gramm Mehl, Hagelzuder, Mandeln,
jit 250 Gramm Butter, 175 Gramm Juder, das Abgeriebene einer
Kitrone, 4 ganze Cier, 50 Gramm ,,Maizena”, 350 Gramm Wiehl :
und etivad Galz tverden zu einem glatten Teig verarbeitet und
1, &tunde TL’IIthﬂ'fIlt Dann rollt man oen Ferq mtf‘:, frumt DAL OIL
Siranze, ©terne, Herachen, Brezeln ufiv., jtreicht dbieje mit i an,
1trrut Dagelauder und gejcdnittene Manbeln dbavauj und badt e
in mittelbeipem Ofen I_}s:llg]ulh.
A, 31, Teegebdct,
180 (&r. Butter*), 6 Cigelb, 100 Gr, Manbeln, 180 Gr. Buder,
10 Gz, Bunt, eme *Prije Jielien, 200 Gr. ,,Maizena”, 6 Eier.
180 Gramm zerlajjene Butter, 6 Eigeld, 100 Gramm gefjchilte,
geriebene Weandeln, 180 Gramm Juder, 10 Gramm Bimt und
eine Prije gejtofene Nelfen werden gut verrithrt, bann 200 Gramm
| oataizena’ dazugetant und Fuleht mut dbem Zu fejtem Sdinee qe-
: jchlagenen Criveiy von 6 Ciern zu emem glatten Teig verarbeitet.
) LBon diejer Majje ’|L1;:L man auf ein mit Oblaten belegtes Bactblech
Daufchen, bejtreiche fie mit Cigelb, jtreue gebactte Mandbeln und
) Buder dacitber und bade fie bei lewchter Hike.
i tr. 32. Hirfchhbrner.
14 Biund Butter®), 4 Exlofrel Bucer, eme Prife Salz, 1 Ci,
il 14 Bitronenjdhale, eine *Prije Hivjdhhornjalz, 1 Eildifel Wiildy,
| 100 Gr., ,MNatzena”, 400 Gy, NMebhl, 114 Biund Sdymals.

_-.1'\—l——\.
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Man muf ¥ Biund Butter mit 4 bis 5 Chldffeln Juder unE ethoad
Salz verrithren, 1 i, 14 geriebene Fitronenjchale, 1 Miejjeripibe
Hirjchhornjalz, 1 Efldffel Milch, 100 Gramm ,Waizena” und 400
Gramm Pehl zu einem fejten Teig verarbeiten, fingerdid ausrollen
und Horndien daraud formen, 1% Pfund Sdymaly zum Koden
bringen und die Horndjen darin jdhon braun bader.
Nr. 33. Jimtiterne.
fusd bem ausdqerollten QLinzer FTeig (Nr. 30) tverben mit emem
fleinen blechernen Aunsjtecher Sternchen ausgejtodyen, mit Eigelb be-
ftrichen und mit Buder und Jimt bejtreut. Man gibt jie auf em mit
Butter beftrichenes Bacdbledh und backt fie bei mittlerer Hibe gologelb.
Nr. 34. Sandivdnzchen.

200 Gr. Butter*), 200 Gr. Buder, 3 Ciexr, eine Mejjeripibe

Sirjchhornialz, 50 Gr, ,Maizena”, 300 Gr. Wiener Webhl.
200 Gramm Butter und 200 Gramm Juder werden mit 3 ganzen
viern, bem Saft einer halben Jitrone und einer Mejjeripite Hirid)-
hornjalz gut vercithrt. Dann gebe man 50 Gramm ,Datzena” und
200 Gramm Wiener Mehl dazu und arbeite alles tiichtig durd.
Bon diejer Majje twerden mittels Shribe und Sterntiille Kranzdyern,
& den, Sdyleifen ujiv. angefertigt und dieje m Watielhibe gebaden.

Nr. 35. Vanillehdrnchen.
300 Gfr, Butter®), 150 Gr. Buder, 150 Gr. Mandeln, zive:
Backchen Vanillezuder, 50 Gr. ,Naizena”, 2560 Gr. Medl.
300 Giramm Butter mit 150 Gramm Buder jdauinig rithren. Dann
150 Gsramm feingeriebene Manbdeln, zwetr Paddjen Vamllezuder,
50 Gsramm ,Maizena” und 250 Gramm YWebhl bazugeben. Mian

formt Hornchen bavon und badt jie in mapig heigem Ofen.
Nr. 36. DButterbistuit,

1, Miund Butter*), 1% Piund Juder, 5 Cier, 300 Or. ,MNaizena”,
1, Biund Butter wird jdaumiq gerithet. 26 Pjund Juder iwird
mit 5 ganzen Giern und dem Ubgericbenen einer halben HFitrone
Hichtig aufgejchlagen, bann 3z per Butter getan uno mnod) 1:: bi3
20 Winuten qerithrt. Bum Sdhlup gibt man 300 Gramm ,Maizena”
barunter. Jtun ftreicht man den Teig auf ein gebuttertes, mit Wiehl
beftreuted Badbled) zut einer 1% em bdiden Platte und badt in mittel-
heihem Ofen zu hitbicher Farbe. Jtun jticht man, jolange der tudjen
noch toavm ift, mit etnem runden glatten Ansjtecher Kucdjelden aus,

*) pber Mahma-Margarine buttergleid)
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N, 37. Salzpliaschen.

200 Gir, Butter®), 60 Gr. BVanillezuder, 250 Gy, Mehl, 50 G,
peaizena’, 1 Cploffel ©alz, 14 Liter rohe Saline.

Nadydem man hiervon einen glatten Teig gearbeitet, laft man iHin
tuben, bi3 er falt ift. Dann terben Plabdhen ausgejtochen, auf
Papier und Bledhe gefetst und mittelheify gebaden.

D, 38, Miirbe-Schyrtecten,

175 Gr. Butter*), 200 Gr. Buder, 400 Gyr. Mehl, 100 Gr.
nDtaizgena’, 8 Eigelb, etivad Bitrone und Amonum.
Dieje Maijje rird leicht angemwirtt, aur Dalfte ditnn audgerollt unbd
babont tverden HRofetten audgeftodhen. Lon Dder aunbern Valfte
fverden (dymale Gtreifen gefdnitten und dieje fhnedenartiq aitf
bie Rojetten gelegt, leiht gebaden, bejtdubt und bann iwird cin
aujden Darmelade davauf gefpribt.

&, 39, Bifchofdmiigen.

L. 200 Gramm Butter*), 200 Gramm Juder, 7 Cigelb, 400
Gramm Mehl, 100 Gramm ,Maizena”, 1 Bitrone.
2, 175 Gramm Mandeln, 450 Gramm Ruder, Eiiveif; und
ettnad Bitronat.
Diervon toird ein leidyter glatter Teig angetvicft, den man ruhen
lagt., Dann jtidht man etiva 80 fletne diinne Rofetten aud und firlit
pieje mit emer Mafronenmaife von 175 Gramm mit Ciweif gerie-
benen Mandeln, 450 Gramm Buder und etivasd Sitronat. Dann fver-

C ]

bent fre un Dretjpth Fujammengejchlagen und midt zu falt gebacden.
N, 40. Mailander Mandelplachen.

200 Gramm Butter*), 175 Gramm Juder, 2 Cier, 1 Ritrone,
250 Gramm Mebl, 100 Gramm ,,Diaizena.
200 Gramm Butter, 175 Gramm Juder, 2 Cier, Saft und Sduale
etner Hifrone, 250 Gramm Mebhl undb 100 Gramm ,Maizena”
foerben zu einem guten Teig verarbeitet und faltgeftellt. Hiervon
mufp man fleine Rojeiten ausitechen, mit Cigelb anftreichen unbd
auf em jeoes eine Mandel legen und Hei Laden.
dtr. 41, Parifer Krdnze,
200 Gramm Butter*), 200 Gr. Staubzuder, Vanille, 5 Eier,
260 Gramm Mephl, 150 Gramm ,Maizena”, Sals.

200 Gramm Butter, 200 Gramm Staubzuder und ettvad Vanille
toeroen (dauntig gerithrt, nad) und nad) 3 ganze Gier und 2 Eigelb,

*} ober Hahma-TMargarine butiergleich
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250 Gramm Vedhl, 150 Gramm ,Maizena” und r:-:iue_‘ﬂriiu @alz
tiichtig verarbeitet. Mitteld Spribe und Sterntiille mup man vann
obale Sranze auf emn qut auégejtrichenes und mit Wehl bejtaubtes
Bled) drefjieren, dieje cine Stunde antrodnen laffen und red)t Heis
baden,
e, 42, Regentenbisimtd,
1, Bfund Buder, 8 Cier, 1 Jitrone, 300 Gramm Mehl, 100
Gramm ,,Daizena”, etwad Wmomuni,
1, Bfund Buder toird mit 3 gangen Ciern und 5 Cigelb falt ge-
ichlagen, das bgeriebene einer Fifrone jolvie eme Jiejjer|bige
Ymomum daran getan und mit 300 Gramm Wiehl und 100 Gramm
IMaizena” glattgerithrt. Die fertige Miajje vird in eine ausges
frichene Bistuitform getan, mit gehadten Wandeln bejtreut Und
bei quter Hite gebaden.
N, 43. Friedlander.
1. 250 Ghramm Mehl, 50 Gramm L Maizena”, 80 Gramm
Auder, 200 Gramm Butter*), Lmnﬁ bartgefodhien Ciern basd
Gigelb, etwad Bitrone. 2. AUprifojenmarmelade. _
Bon 6 Hartgefodhten Giern toird bdad (Selbe durd) ein Sieb ge-
ftrichen und mit ben oben angegebenen Hufaten au euem 2eig
leicht angeivirft. Tach dbem Crialten werden fleine runde Eiiid-
hen audgejtochen, nach dem Baden mit Uprifojenmarmelade
bejtrichen, jujammengejebt und weip glajert.

Ne. 44, Hefefuchen mit Maizena,

3, PBfund Weizenmehl, 200 Gramm Buiter”), 2 Giex, 25

Gramm Oefe, ¥ Pfunbdb ,Maizena”, Y4 Pjund Juder, 4

Qiter Milch, abgeriebene Hitrone. S
Dad mit , Maizena” vermengte Mehl in eine Gdiifjel jchittten.
Die in ca. 3 ERIoTTeln lavwarmer Mild) aujgelojte Heye m ..hii,"."":].lf‘-lih‘
bea Mehled giefien und zu einem iweidhen DHefenitiid berrithren.
A einen warmen Ort jtellen und ,qebhen” {ﬁﬁrn. Wenn es eme
Qeitlang gegangen ijt, wicd dad Hefenitiid wieder burd) lauivarnie
Milch verqrofert und abermals ftehen gelajjen. linteroejjen sHutter,
Auder, Ciex, inie 11blic), jchaumig rithren, die Hewurse Dazlt geben
unb bad Ganze unter Hinzufiigen der iibrigen laurvarmen ‘:“I.]Eugi}
mit bem qut gegangenen Hefenititd 3u L‘_flii‘t‘f'[ '{nﬁ-.'ng rejten Xeig
perriibren oder fneten. Den Teig 2 em bid auf ein Bled) aujtragen
und mit Streujelin oder Wandeln bejtreuen,

er Rahima-Margarine Duttergletd
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Giuppen.
e, 45, Upfeliuppe (6 Derfonen).

8 Upfel, 2 Liter Waffer, Juder, Jimt, bittere Manbdeln,

1 Eiloffel Maizena”, ein Stitd Butter*).
8 grofie fiigjaure Apfel werden gejcdhdalt und in Stiide gqeteilt,
pa3 Sternhaus entfernt, bann mit 2 Qiter Wafjer, Buder, Bimt,
emigen bitteren Mandeln und 1 Jitronenjdjale tweihgefocht und
purd) em ©1eh gejtrichen. Hierauf tird die Suppe nodh einmal
aufgelod)t, mbem man einen Eloffel voll ,Maizena”, dad man
in Wafjer aufgeldjt, Hinzugibt. Lor dem Servieren fann man
die Guppe, um jie zu verfeinernt, mit einem Stitd Butter aufaiehen.
Cbenjo fann ald Cimlage ein Quantum Gemmeliviicfel mit jers
biert tverbemn.

D, 46. Hamburger Waljubpe (6—10 Derfonen).

Diverje Gemitje, Krduter, Getviirze, junge Crbien, 2 Loffel

tatzena”, 2 Piund Wal, Effig, Waijer, Mebltloghen, Birnen.
Starotten, Gellerie und Peterjilientourzel werden in feine Wiirfe!
gejdnitten, etiwvasd junge Crbien zugegeben und in Waijer bei-
nahe qar blandyiert. Died gibt man mit ganz feingehacttem
Bajhitunt, Pimpernelle, Dragon, Kerbel, Sraufeminge, Peterjilie,
Meajoran, Yjop und Thymian in einen aud , Maizena” hHerges
itellten tveien Guppenfonds und Ildajt fochen, bid die Gemiije
wetd) jmd. 2 Pjund WUal werden DHierauf in 5 em lange Stiide
gejchnitten, mit Geivitrzfrautern, Cijig und Wajjer weidhgetodht,
ein Leil bes Walfonds zur Guppe gegeben, alled Fett rein ab-
genommern, die Guppe mit Cijig, Juder und Pfeffer getviirst,
Mehlilopdyen hHineingegeben und die Aalftiide Jotvie eine Schiijjel
gefocdhte Wirnen, bon denen man aud) einige in die Subpe tut,
ertra bDabet {erviert.
Nz, 47. KRirvichenjuppe (6 Derfonen),

1 Liter Gauertirichen, 21, Liter Wafjer, 14 Flajdhe Weilitvein,

120 Gramm Juder, 1 Ciloffel ,Maizena”, Semmeliviicfel.
1 Riter gereinigte Gauerlirjchen toerden ausdgefexrnt, die SKerme
serjftopen und nuttels 4 Liter Waijer eine [nfufion gerwonnen.
Die ausgefernten Kivjden toerben mit ber Snjujion, 114 Qiter
Wajjer, ¥4 Flajche einfachem Weifi= ober Rottwein und 120 Gramm
Buder zum Sodjen gebradt. Sobald die Kivjchen weich {ind, rithrt

*) oner Jtahma=Nargarine buttergleich
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man 1 ERloffel voll ,,_JEmamm in faltem 2Waljer aufgeldit, unter
ftetem Rithren unter bie S’tlru‘h(‘n, dbie Tochen miijjen.

Jer bie GSuppe verfemnern toill, legt nod) gerdijtete Semmeliviirfel
pber in Wiirfel gejdhnittenen gerdjteten Biviebad ooder jteijgemadyie
Sdineetldfchen von Eiweifijdnee in bdiejelbe.

Otr. 48. %rcii’;clf&eerfuppc (6 Verjonen).

11, Qiter TPretfelbeeren, 115 Qiter ‘“ﬂnncr Aitronenjchale,

ein &tid Junt, 1% LHIu]hI Piatzena”, 160 Granum feinex

Buder, 1 Uih‘tfd}tn ""hfuj!mm
11, Liter verlefene und gemwajchene SPreifelbeeren tverdben mit
115 Riter TWaijjer, ettvasd Bitronenjchale und einem Gtitd Bimt
weichaelodht und durd) ein ©1ed gejtrichen. Das ""‘urriqu’richrmt
wird aufd neue zum Koden gebracht und mit 114 ERlofel m Wajjex
aufgeldojtem ,,Maizena” mwahrend besd Muchuw unterzogen. A2u
gleicher Beit twerden 160 Gramm femer Buder dazugegeben und
niit etivad Weilvemn abgejdymedt; leBteres jedbod) nur, tvenn bdie
©uppe verjeintert twerden joll.

Nz, 49. Kiivbisfupbve (6 Derjonen).
fiixhis, 2 Qiter YK rhh, 11, Eilofiel ,,IMarzena”, eine Prije &alz,
Rieer, Buder, em ~._.tmff1u11 WButter™).
Cin Guppenteller voll Hs:mquimlituw porberetteter Siirbisjtiide
werden in @alzioaljer weidgetodt, auf emen Durd)jdhlag gegebern,
pamit bie Stitde, die su Bret gefodht jein miijjen, qut abirobfen,
pann qiht man nach uno nad) 2 Liter Wild)y dbazu und verquirlt
betdes aujammen. Darauf iowed die Suppe durd) em &Sieb geqeben
ind wahrend ded focdhensd m oem Tobf 115 Eilofrel ,,WMaizena”,
in etiwad Waijer aufgeldit, eingerithrt. Abgeiviirit toixd bdie wnum*
mit ©alz, toeiem ‘Bfeffer, wenig Buder uud emem GStitdden
Vutter. Lebteres tjt nmicht nuhq und joll nur dbie Gupbe verfemneni.

N, 50. Eedbeerjuppe (6 Perfonen).

1 Uiter YWalderdbeeren, 114 Yiter Wajjer, 1% Hitronenjchale,
cine Brije @alz, 1 Elojfel ,Mazena”, 14 Yier Notivern,
150 Giramnt Buder.
1 Qiter getvajdene und verlefene Walberdbeeren twerden mit 115
Viter “Hnnar, Ritronenjchale und einer teinen Prije Salz qefocht
und durd) ein Sieb geftrichen, twieder aujgefocht und wabhrend bed
fochens ein Eiloffel . Waljer aufgeldijtes ,,Matzena” emgeriihet

— -
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und ebenfo 14 Qiter Notiwein und 150 Gramm feiner Juder dbaji-

qeqeben. Einen fleinen Teller boll leicdht {]l’iU{lil‘I]L‘llLI A aloerd-
beeren qibt man in dbie Terrine und ichitttet bie heifie Guppe dariiber.

Nu. 51. Jitvonentaltichale (6 Perfonen).

11, Qiter Waffer, 14 LQiter Kodhwein, 250 Gr. Juder, 145 Ep-

[6ffel,,Maizena”, 2 Eibotter, 14 Jitronenidhale, Saft emner Bitrone,
115, Qiter Wajjer .ﬂ% man mit 14 Qiter Weifivemn auffodyen, gibt
250 Gramm frincn Buder dazu, xiihrt toahrend vesd Stodens 1o Eh-
mﬁcl poll in Waifer aufqeldfted ,,Maizena” unter, dbann 2 in Tnhun
nnm‘ ,.:,.,I'L'IHH“L Eidbotter, worauf man bdie ,aImquiut burdh en
Sieb qgieft, mit der auj ’}ml’ﬂ abgeriebenen &dhale emner iml-‘[wn
?,tfrunl:‘ U “wm Saft emer ganzen 3Jitrone vermijdht und recht

Talt ftellt. Man fann beim YUnrichien nmf} fletnie Yiafronen tn oie

Saltichale gebenn.

N, 52. Original Maizena-Schletinjuppe, vorziig-
[ich fiir Knder (6 C]:"Lt.fl}hu;).

Salbatinochen, 3 Eilofiel ,,Maizena”, 2 Eidbotter, 15 Talje IMild.

Bon Kalbstnoden (40 °B1.) Tot mrm ainu Brithe (Behanblung
toie fitx SFleijchbrithe). MNachdem bdie WVrithe bdurchpajjiect, rithrt

man auf 2 Qiter fochende Briihe 3 Loffel m Mild) ober ©Sahne
aufaeldjtes ,, Maizena”. Sum Sdlup legiert man nut 2 m Miild)
pber ©Gabhne zerquirlten Cidottern. Nicht mebhr fodjen lafjen.

N, 53. Sparvgelfchleimijuppe, befommt KRranfen und
Rinbern um:*i'm [ich (6 Derionen).

2 Rfund Spargel, 2 Eilofel ,,Maizena”, Kalbstnocdhenbriibe,
Eibotter, 1% ,:-_mf. Meilch.

&

i

Bon 2 Brund Sbargel {dhneidbet man die Kopfe ab, die m wenig

Salzwaljer abgefocht ald Garnitur fiir die Suppe benubt rwerden.
Die andern Sbargel Tod)t man in Kalbsinochenbriibe iweid), e
Heim vorheraehenden Mezept angegeben, paijiert alled burd) em
Gieb, riihrt unter die fodhendbe Guppe 2 Eplofrel in Milch oder Wajjex
aujqeloftes ,,Maizena” und legiext mit 2 in IMild) ober Sahne zer-
quitlten Cibottern. Nicht mehr fochen lafjern.

N, 54, Hivnjuppe (6 Derfonen).

2 talbéhirne, 1 Boiebel, Peteriilie, em&Stiidcheint Butter), 2 Aut.
t}h‘l]f{}hruf}v 1 15 ERloffel ,,Maizena”, 1 Cidbotter, 15 Tajje Mild.

*) pber Rahma-Margarine buttergleicdh
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2 SRalbshirne fverben wm laued

Wajjer gelegt und jorgjam abge-
hautet. Sobann twerden jie mit etner Biviebel witd etivasd Petere
filie feingewiegt, in Butter odber Salbsnievenfett geddampft, mit
2 SQiter Fletichbrithe oder Kalbstnodjenbriihe (ivie oben) aufge-
fiillt, rodabhrend bed Auflochens mit 114 Eiloffel aufgelditem ,,Niai-
zena’ abgerithet, purchpajjiert und mit einem in MWMild) oder Salhne
zerquirlten Eigeld gebunben. MNicht mebhr fochen lajjen.

. 55, Viivgerliche Kerbelfuppe (6 Verjonen),

Sdyinteninodien, 4 Kartoffeln, 1 Stange Lauch, 14 Sellerie-

ourzel, 3 Y. ajjer, 1 Eplofiel ,, Wiaizena”, 1 Ei1geld, 14 T ajjeNild.
Sdinfeninodhen und ©dinfenabjille, 3 bid 4 Kartoffeln, eine
Gtange Laud), 14 Gelleriewurzel jdwit man i bem Kodtopy
hellgelb an und I[dft Had Ganze m 3 Liter Wajjer tveichfochen,
pajjiert burd) ein &ieb, focht auf, xithrt eten ERlofel ,,Marzena”,
m Waljer uufmmﬁ unter und leqrert zum Edluf mit einem n
Mildh ober Sabhne zerquirlten Eiqelb, Wenn die Suppe angerichtet,
gibt man je nad) Gejdymad feingetrviegten Serbel binewn, ebenfo
tetne gerditete “:Hrntmiil:fi:f. Hu dben Brotwiicfeln vertwendet man
itbriggebliebene Brotdyen.

T, 56, Tomatenjuppe (6 Perjonen),

I Prund Tomaten, 1 Biviebel, Leterjilie, Laud), 2 Yiter Kalbs-
Inochenbrithe, 114 Eiloifel ,,--Em,mm ein Stitdchen Butter™).
WStunod reme Lomaten tverben m ‘f'hrrh*f geichmtten und mit
ciner flemen Biviebel, etivad ‘Peterjilie uno Laucd) m Wajjer, dad
ie ﬁn.ntur gerabe iiberdedt, gang weidhgetodht. Die Wiajje 1oird
purd) em ®teb pajjiert und nut 2 Luter Hlnlbhfnmmnhrum af-
getodyt, nut 175 ERlojiel m Wajjer aujgeldjtent ,Maizena™ wahrend
ves Sochensd mlrul_}lt und mit einem Gtitdchen Butter vor dem

Gerbieren unterzogen.

Nr. 57. Tonaten-LVoripeife.

o Piund Tomaten werden ausgehohlt, bas NMarl mit Salz und
lﬁunf‘ 'Elt-mlm_trnft aufgefocht und mit einem Leelodijfel ,,‘E’Un‘m,«,um
jdmig gemadit. Sn 1% Qiter Fletfchbrithe Tocht man 2 Eilofjel
ptatzena” auf und 1lit1r€;|t pamit flein gejdnittenes Gemiije jeder
Art, nur nicht Kofhljorten, fiillt damit die Tomaten, betrdufelt jie
mit zeclajjener Butter, ftreut Parmejanldje darvauf und jtellt jie
picht nebeneinander in cine feuerfejte Form. IMan Idgt je m

;] ober. Rahma-=Margavine buttergleid
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Bratofen fveicdh) twerden, wad etiva 20 Minuten dauvert, und gidt

pie Tunfe heily bdbariiber.
Nr, 58. Molfenfuppe (6 Devjonen).

2 RQiter BVuttermild), 1 L,Ij.Iuml SMatzena', em Gtidden

| Butter*), eine Prije Salz, 18 tleine Cierfartofjeln.
il 2 Qiter joaen. Buttermild Ir.mt man auffochen, vervidt jie mit
L eintemnt Eloffel in Milch aufgelojtem ,,-anum aibt ein Stiidden
feiiche Butter nebjt Salz bazu und jerviert die Suppe mit emer Cin-
{aqe von extra gefochten tleinen Ciexfartoffeln. (Willig und nalhrhaft.)

M. 59. Koniginfuppe (6 Perjonen).
2 Qiter hm[bétnﬂdmMIH}L 1, Pjund Kalbjletjc), 3 Chloffel
Al Maizena”, Y% Qiter Viild), 1 Liquh, ein Schupy Sabne.
2 ﬂlr'*l ;me Elmlh [TIL"LELHEJHII]-L‘ mit etivad Kalbfleijch) barin ge-
focht, unterzieht man mit 3 Ciloffel ,,Maizena®, dasd m 14 Liter
talter Milch aufgeldit ourde, legiert mit in ettvas @ahne gequitltem C=

qelb und gibt das in Heine Witrfel gejdynittene Kalbjleijd) als Cinlage.

Nr.60. Krebsjuppe (6 Perjonen),
24 @uppenfrebje, Gemiije, ein Stiidden Butier®), 1 Glas
fochroein, 1 Gldadchen Soegnat, 3 Liter Kalbsinodyenbribe,
3 Eplofrel ,Maizena”, Cnilage. |
24 Gupventrebje, die qut gewajden jind, iverden in focdhendem
ﬂ*hmw gebritht, Derausgenvmmen, nut tanmL}Lhn :hmm :mmm*
| 111 Dexr Stajle mIn mit Butter dhwad) angebraten, nut 1 Glas Lbeip-
| joeint unp 1 Glaschen Htummt abgeldjdht und nut 3 Yier Salbs-
fiiochenbrithe ettva 10 Minuten gefocht, Dann iverden die Krebje
heraudqenommen, ausgebrodyen uno DIe aué qunmi]ut it u_.d'ltur.m,w
i und Scheren fiix die BVeilaqe l}u]uh* gelegt. Die Schalen toerbe
' i Morjer geftohen, i Butier mw]n,r mit oer '111;“ bsbriihe at rr

mmllt und 1% Gtunve gefocht. Die HL‘:;‘H‘ oitd dann pajert,
. abqe ]U”hrsrff, aufgefocht und nmut « ChIL}H L ajjer nuTthuu ‘11
Ltaize ]Iﬂ gr,huuban. Neben ben Scywdnzen und Sderen qidbt
i man noch Schwemmildpchen, Sdoten und Spargel als Cinlage.
ﬁ 3 > 1% AP L .
! Nr. 61. Mihrenjuppe.

, 2 SRiund gelbe Riitben, 1 Biviebel, 100 Gramm Butier®), S Litex
| Xleijchbrithe, 2 Ciloffel ,Maizena”, eine Prije feinen Juder,
A 2 Bfund gelbe Mitben und eine Biviebel tverden m Sdyeben ge-
' jchnitten und mit 100 Gramm Butter gejdywibt, Dann julll man

*) pber Rabhma-Margarvine buttergleich
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fie mit 3 Qiter Bouillon auf, aibt etiwad Juder Hinzu und Ilapt
alle3 langjam weichfochen. Wan ftreicht die Guppe nachdbem purd)
eint feined Sieb, focht jie noch einmal auf, bindet mit zivei Cf-
[bfieln ,Maizena”, jhaumt ab, ridjtet fie an und gibs eid)ge-
tochten MReid als Eimnlage hnenn.

. 62. Weftfdalifche Graupchenjuppe.
30 Giramm Butter*), 256 Gramm rohen Schinfen, 3 Chldifel
Griaupchen, 2 CEplofjel ,Maizena”, 5 Sartoffeln, ein &tud
Gellexie, eine fleine Wiohrriibe.

Man nimmt 30 Gramm Butter nebft 25 Gramm feingehadtent
rohen ©dyinten, gibt 3 Cploffel mitteljemne Graupchen dbazu und
(iRt bie Mafie leicht jchiviben. Unterdejjen tverdben tlemner Sellerie

und Mohrchen, gang feingetviegt, au bcrﬂl’}iurﬂﬂ gegeben, 5 ‘E'J{n11_n_t_u:.t£
lang mitgediinjtet, mit einer guten J,:nm_cri-:u sBoutllon ::mmbﬂuih
und unter bejtdnodigem Jtithren zum {“_."IL_':DLI"_HF ncb__rml}t.__ Alsbann
fchneidbet man 4—>5 iihlriuﬁriu in Heine Wiirfel, focht jie ab uno

[aft jie alsbann m per Guppe gar jpecben. Ytun hinbftbmcm' Die
Guppe mit zoer Epldjfeln n Wajjer aufgeldjtemt ,,MWiarzena”.

N, 63. Queen-Victoria-Cuppe.

3 Rhabarberitengel, Gemiije, eine Prije werpen Wiefrer, ent

Ehlofiel ,,Maizena”, 6 Cplojfel getodyten JUCIS RS ;
Drei Ttarte Rbabarberjtengel twerden ﬂgu‘tm[t und m Ftu-:l; (je=
ichnitten. Snaivijchen hat man aus Tf_h‘:tul}vlj_{r_ait it ﬂunraghuprﬁ
und Biviebeln eine fraftige Brihe BL"fﬂth.‘D-_tt‘hlﬂ_?]j:}iﬁ:ﬂl} m}ij eme
Prije weifen LBieffer darangegeben. 5n Dieje Slitjigient fut an
Sent Rhabarber und [ait bie Stitddhen in der Brithe tweid) tochen. Die
Guppe wird mit einent Eplofel ,,”:‘f,!i'r_li;,mm” burd) ein Sted gﬁ*.}arz-;i}m
unbd iiber forniggefochien NReis m die Suppenterrine ge|chiittet.
Nr. 64. NRbabarberjuppe. _

3 Rhabarberitengel, 3 Cpldffel Juder, ¥ Bitronenjdale,

1/ Bimt, ein Sdup :imrcl}n,wi_nl_, eint Stitddjen ‘71:114:1}9:{,}11;1::11: ‘}i
Die abgezogenen Rhabarberblattjtiele toerven m jeme ;r:#l}tflui}}u
gejchnitten, tn demt exforderiichen Wajjer, Juder, etivas 41}1_11?”“}’*'
\chale und ganzem Fumt iUL‘.}L‘I_‘.ql‘.fL"L'f}f,“b}_’l_r}ll hll’:ﬁf{‘} ein Gteb ﬁg%.ﬂ
itrichen, der echaltene Bret mit ememnt Eloffel ,,Miatzena l”..‘l‘:..[ﬂ”fﬁ
Weihwein aufgeldft, nod) etmmal 3}11[gch1r!_]IFL_lt1:t etnem EhrJu
frijcher Butter aujgezogen UNd itber gerdijtete Jwiebadjtidden
angecidtet.

*) ober Rahma-Margarine buttergleid)
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v, 65. Oehjenjchivanziuppe.

Snoden, 34 Bfund “dnuu Efmf}, Gietviirze, Gemiije, 14 Flajde
28ein, 1 Li}Iuﬁf naRaizena”, 2 Ciloffel Tomatenpiicee.
Die ihmrhrn bon aldb undb Od3 tum‘bm m &tiide zerhadt und
mit ztemlich %fmifﬂh‘arucru 1 Lorbeerblatt und Wurzelivert fchari
angebraten. Dann giept man dasd Fett ab, likt mit emigen Loffeln
TWaijjer qlajteren. Haben die Knochen jchone punile ""{ﬂthc echalten,
fiillt man mit bem notigen Waijjer auf, gibt nod) 1% Flajde Wein
paran uno etivad Tomatenpiivee. Wian lait bdie Cnpyu alédann
5—6 ©tunden unter vielem WUbjchaumen fochen, paijiert dburch emn

Pajjtertucd), dbinoet mut 3 Cplofreln ,Nazena” und jdmedt die

Stppe mit 1/, Viter Weadewra und 1 CHUHL‘ TWorcefterjauce ab.
Al Emmlage qibt man emne {\iwmumbtmmuu vont 2 KRarotten, eimem
fletnen Gellerte, emer toeijen Jiitbe und 34 51.]1111 niagerem
Dchienjletich, mweldied man angebraten, wn bur Suppe mitgefocht
und in fleine Wiirfel gejchnitten Hat.

. 66. Hagebutfenjudbpe (6 Perfonen).
14 Qiter getrodnete Hagebutten, 2 Liter Wajjer. {mm.m
ichale, Bimt, 2 Cglofel ,,Maizena”, 90 Gramm Buder, eine
Obertajje voll Weifivein, ein Stiidchen Butter®).
Hierau verivendet man aud) getrodnete Hagebutten. 14 Qiter qe:
trodnete Hagebutten tverden eine Stunde getvdjject; man jchiittet
jie bann in 2 Liter Heipes Wajjer mit Jitronenjchale und Jimt
und lagt fie augedecdt 2 Gtunben fochen, jtreicht died durch ein
&ied und legtert mit 2 Ehloffeln in Wajjer aufgeldjtem ,,Maizena”,
aibt 90 Gramm Buder, eine Obertalje voll Weiiivein, emn Etwffﬁ.rn
Butter und eme Prije ©aly dpazu und richtet bie Subpe iiber Sem-
melioiicfeln aim.

DNr. 67. Mufchelfuppe (6 DVerfonen).

50) ‘:muirfuIn, 250 Gramm mageren Gped, 250 Gramm Kalb-

fletid), 215 Niter Wajjer, 2 Cilofrel ,Maizena”.
Man jaubert EJU Weujcheln redht Yoraraltig, madt y1e in der Schale
gar, nimmt jie ausd ven &cdyalen und befreit fie von den Barten,
mwdahrend man das Wujdhelvajjer purc) ein Tud) jeiht und L‘uviifilc
ﬂcETf pann jchnewet man 250 ﬁhmimt maaqeren rohen 'Cirlu:f uno

250 fﬂmt‘uﬂ derbed Salbiletjcdh m Wiirfel, jchivibt died in Butter,

ateft 214 Liter Wajjer und 14 Liter “"!hil]rf}v[munu: an, lapt nlEL~
langjam fodjen, bis dad Fletjch vollig weid) 1jt, jtreicht die Briifje

*) oder Rahma-Margarine buttergleid)
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surd) eint Gieb und legiert mit 2 Cilbifeln ,,i‘lJEnE_ﬁs:nq”_, i Wajjer
aufaeldft, legt die aus pen Sdyalen genommenen Nujcheln Himem,

(iht §ie warm werben, aber nicht mehr foden, und richtet bie

Euppe an.

Nr. 68. Matfaronifuppe (6 Perfonen).

91/ Qiter Bouillon, 3 Cplbffel ,Maizena”, 10 Siangen Miat-
tavoni, 2 Cilofiel geriebenen Kdje.
o1, Qiter tveifje Bouillon twerden gefodht und mit 3 Cglojreln
Maizena”, das in etwad Mild) aujgeldit THI!TFEL‘, legiext. Cin-
lage: 10 Stangen Mattaroni in 2 cm groje Stiiddyen gejdnitien
und in Salzwaijer teidhgefocht. Geviebener Parmejantaje exira

-
oaber,

N, 69, Ojterfuppe (6 Perfonen).

914 Qiter Weifibieruppe, 2 CHlb{iel , Maizena”, 6 Cierjdneetlope.
Inter diejem Namen verjteht man ikn “;I‘furbbuytifp;nnh L‘lL:'H‘:,‘. _ﬂﬁ"””j:
biexjuppe, die mit 2 Cploffeln m Wajjer aujgelojtem ,,.}.Tmt_:.mmL
gebunben toird. 6 Grerilope, die man ber Guppe getodht Hat,
pienen ald Emlage.

N, 70. Kaifer Wilhelm-Cuppe
it eine Original ,Maizena“~Schletmjuppe. Cmlage: Stalbfleljch-
flofchen und junge Gemitje.

j - — ‘:4 — g B T
Nr. 71. Keonpringefiin Cecilie-Cubde.
Gine Soniainfuppe mit folgenber Einlage: Spargeliopre, Statjer
ichotenn und in Witrfel gejdynittenes Stalbflerjd).

Nr. 72. Pringeffinjupdpe.
Gine Stbniginjuppe mit Spargel ald Culage.

Nr. 73. Negenfenjuppe.
Gine Stoniginjuppe mit folgender Cmlage: Gefochter Neid und
GSeflitqelfiofchen mit Srebsbutter gejarbt.

Ny, 74. DVictoria Luije-Cuppe.
Gine Oriainal , Maizena“=Schleimjuppe mit jolgenver Einlage:
Shmwemmilbichen und i Streifen gejdnitienes Stalb= pper Be-
fitigelilerich.

(5 P
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N, 75. WUpfelfinenfuppe (6 Verfonen).

4 Erer, 120 Gramm Juder, 1 Bitrone, 1 Apfelfine, 14 Lifer
Wajjer, eme Obertajje boll Kochtvein, ein Stitdchen Butter*),
eine Prije Sal. |

4 ganze Cier, 120 Gramm Juder, 2 CRlo{fel , Maizena”, der Saft
i enter Jifrone und einer Upfelfine, ein walhufarofies Stitcd Butter
i unbd emte *Prije Salz toerben mit 14 Liter Waijjer und einer Ober-
it tajje voll Kocdyiwein ober Ahfelivein mitteld eined Sdhneebejens
i in emer Kajjerole auj dbem Feuer 3u einer didlichen Suvpe HId Turs
por dem Sodien abgejchlagen unbd fofort 3u Tijch qeqeben. Gollte
bie Guppe zu bid erjdeinen, fiige man nod) ettvas Heied Waijjer
Hmai.

MNr, 76. Vierjuppe (6 PLerfonen).
2 Yiter Bier, 100 Gramm Juder, 1 Nelfe, em Stiiddien Jimt,
etnt Gtiiddyen Sitronenjcdhale, 2 Erer, 100 Gramm ,, Maizena®.
2 Hiter Bier werden mit 100 Gramm Buder, einer Nelfe, einem
Ctiidden Zunt und emem Gtiidden Fitronenjdhale aufgefodt. |
Joum quiclt man 100 Gramm ,,Matzena” m etiwas Waijer glatt, ,
aqibt biejed unter jtetem Mithren dazu und ldit dbad Ganze nodh |
emmal aujfochen. Vor dem Anrichten gibt man dbann 2 Cigelb, in
etivad MNahm zerquuelt, daran.

1 & i . b ] 'lﬁ B

. 77. Milchiuppe (6 Derfonen).
| 2 iter Mild), 50 Gramm Buder, ein Gtitd Kaneel, ein Stiid-
| chen Bitronenjdale, 100 Gramm ,Maizena".
| ,’{‘gn 2 Lter ‘:UEH{“{} laft man 50 Gramm Aucter, ein &tiid Kaneel und .
eint Gtitddyen Bitronenjdale qut burchfochen, qitt dbann 100 Granim
i etivad Vitldh verquirites ,,Maizena” darvan, bas man unter jtetem
Umrithren qut aufioallen lift.

| Jir, 78. Weinjuppe (6 Derfonen).
6 Cter, 1 Teeldjfel ,Marzena”, 30 Gramm Butter™), 1 Qiter

"

Rl e P R

F L
weiien Kodywemn, etiwas Jitronenjdale, 100 Gramm Buder.
6 Cigeldb, 1 Teeldffel ,Maizena” und 30 Gramm Butter werben
! mit 1 iter weigen Kodymwemn glattgeriihet, mit 100 Gramm Bucder
| berjiitgt, jobann gibt man etivad Sitronenjchale darvan und laft es
| unter ftetem Rithren zum Kochen fommen. Die Suppe wird durch
et Paarjieb pajjiert und iiber gerdjtete WBrotiviirfel angerichtet.

| S S

*) ober Rahma-Margarine buttergleid

BADISCHE ey

L L ANDESBIBLIOTHEK Eadtnﬂfﬁ_rrtﬂmhtrg



Nr. 79, Rotweinjuppe (6 Perjonen).

1, SQiter Notwein, 146 Liter Waijjer, 50 Gramm Buder, 2 Ef-

), | Iumi Sdyivarzbrot, .‘:U {‘r__m_t!uu ,,‘1”.‘131.111@11_[1 ~k

“ g‘ Yo Riter Rotwein, 5 Yiter Wajjer, 50 Gr. Juder, 2 Eilojrel voll
3 : geriebenes LL[}IU[‘EH{TIM jverden unter TtLts:m Rithren gefocht und
f damnn 20 Gy, in ettvas Wajjer gequirlied ,Maizena” hinzugegeben,

Nr. 80, Selleriejuppe (6 Der{onen).

2 qrofe Sopfe &ellexie, 100 Granun Butter*), 60 Granun

SMaizena”, 2 CGier, 1 Teeloffel ©als.
2 qrofie Stopfe Gellerie werden gejchalt, gewajden, m Heme Stiide
aejchnitten und mit 100 Gramm Butter leicht angerdjtet. Dann
aibt man 2 Liter Waijjer dbarvauf, 1 Teeldjfel ©alz und lapt e qut
mr..nl;lhuluu. Joun jtrewcht man oed purch e Haarjieb, gibt 60 Gir.
in etivas Waller aufgeldjtes ,,Viazena” darvan und lapt es unter
/ -' jtetem NRiihren gut "111nhfm[;un [um Schlufp quh[hnnu 2 Er1gelb mut
etivad ©Gabne, qibt diejes bazu und izt mut efivas Gubpeniviizze.

o

1-1 — H
o R kY }
B o T T R e el

1
. | N, 81, Gemiije-Voripeife.
y | 1, Qiter fraftige Knochenbrithe, 14 Liter Milch, tn welder 6 U"1,
h : [L"'”'Ll Dtazena” aurgelojt werden, dazu 1 thuml ‘Hutter®), alles |
; Al hlur[;r:n bringen, dann zugebecdt warnt jtellen. Cine 2 Pjunde- |
| sBitchje feined gemijchtes Gemiije heily werden lajjen in der Briibe,
pie mit &alz abgejchmedt luub, pann auf bad &ieb jchiitten, und
biejes i ber Rohre, bamit e3 heiy bleibt, abiropien lajjen. Cme
i fleine Biichie Strebsjchivanze und 1 Kopf Blumeniohl, dber vorher
in Galzwajjer weich gefocht wird, aud) abgetropit warm halten.
D ’ Eime feme bollandijche Tunfe mit 2 Gigelb abauixlen und aqus
1 Sstrebajchalenpulver mit guter Margarme etiwas Srebsbutter fers
1 ftellen. MNun auf erwdrmter Sdyiijjel eine Sdyicht ,Maizena’s

brei (ben man mit einem Eploffel etwa in KldFengrofe abjticht)
audbreiten, daviitber eine ©dicht pom Gemiife, dann crneut eine
Schicht ,,Maizena”, bid die Menge exjchopft 1jt. Den Blumentohl
¥ in fHeine Roschen teilen und abiwed)jelnd mit dben Kreb3ichoanzden
: bad moglichit hoch aufgerichtete Gericht bamit belegen. 2Uuf jedes
?JEutnmt}fnijlmml}un mit dem Teeloffel DHeipe Strebsbutter fiillen

1 pRAELA A mirtibad L v = O boats
y und die dicliche Tunie um den Fup qiepen, ebenjalls etivas Strebs-
3 butter pariiber fillen. | \ : :
§ | Anmerfung: LWer ed liebt, toiirzt mit etivas geriebener Wiustatnup;

Dasd Uuuht tann auch nur mit Spargel 3ubereitet twerdemn,

*) ober NRahma=Wargarine butterglerd)
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Gaiicen, oarme und falte.

Su jamtliden Saucen rithrt man aujgeldjtes ,Maizena ’fumu.b ;;
einn. ,, Maizena” mit Butter zu jdivien it nicht notivendig; au |
bieje FWeife wicd bdiel ':Buth:r: aelpart. ,..JiL Gaucen miijjen Tntf |
ihren Charafter bewabren, man joll 3. B. fiir eine Gemiijejance {
feine Fleifchjauce verwenden und ebenjo nm['uh hrt. Da jich die
Saucen mit ,,Matzena” im allgemeinen zemlich ahnlich Herjtellen

lajfen, bringen toix die Defanntejten und metjtaebrauchlichen, FHiie

6 ‘Perjonen gebraudht man 14 Jter Flhijjigleit.

tr, 82. Vlumntenfohliauce.
' 15 Eglofrel ,, Maizena”, ein Stitcchen frijdhe Butter*), 1 Cidotter,
1, Tajje Mildh.
lnter dbad fochenbde “‘H[11111L‘tl‘fnh{mnjirr rithet man % Eilofrel in
Wajjer aujgeldjtes ,Marzena™ und zieht etivas jrijche Butter unter.
Wenn die ©auce verfemert toerden joll, jo legiert man nod) nit
emem m etivasd Wald) zerquirlten Eidotter.

. 83. Fifchiauce.
1 Cibotter, ©Saft einer viectel Bitrone. |
LWie Bhunentohljauce, jtatt Blumeniohlivajjer pie frdftig qetoiirzte

Fifchorithe und in dasd zerquirlte Cigelb jtatt Mild) etivas Jitronern-
1aft, tetliverje aud) emen Sdup AWeiivent.

. 84. Sauce 3u Hiihnerfrifapjee,
Die friftige Hithnerbrithe tvird twie oben behanvelt, nur toird e3
notig fein, einen Eidotter mehr zu nehmen, bamit dbie Sauce redt |
gejchmerdbig und jamig oo, Eme Ieme “ﬂftiitlhﬂiﬁf ihantder

- -

| Wieffer Hebt tejentlich pen Gejdymad bder ©auce.

s ! |
tr. 85. Kapernjauce. |
Die Bubereitung toie filr Fijchjauce., AL Cinlage Kapern. :
|

I

tr. 86. Sardellenfauce zu Fijch.
Wie Fijdhjauce, nur titd unter die pifant abgejdmedie Sauce em
fleines Quantum ©ardellenbutter gezogen, bie in jedem Delilas
tejjengejchatt zu Haben 1jt.

*) ober Rahma-Margarine buttergleid
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e, 87. Vratenjauce.

Die Jus, dbie von Ddjjen=, Hammels, Sdylveme- oder Stalbsbraten
mmhpui et wird, mup mit % Loffel i taltem Wajjer aujgelditen
wltaiz um“ beim ‘f’luffuci}rzrl gebunden werben.

Nr. 88, Tomatenjace.

/4 Riter Kalbsinod)enbriibe wich mit 1% Loffel ,,Maizena” ge-
bunben und mit !/, Liter fonjerviertem obder frijdem Lomaten-
piivee vermifcht, mit ©alz, Pfeffer und emer Jbee Buder getviirat,
durch ein feined Haarjiedb pajjiert und aujgefod)t. Wor dem Ser-
pieren gibt man i die Sauce ein Gtiidden jemjte Butter,

Nr. 89, Krebsfatce 3u Fifch.
Wnter fectige Fijchiauce zieht man fonjerviexte Krebsbutier nadh
Belieben.
N, 90. Senfiauce zu Fijch.
Unter bie Sijchjauce gibt man 1 Eiloffel jdharfen Senf und eine
‘Prije Buder.
Ne. 91, Vraune Kraftiauce,
34 Bratenjud und '/, Tomatenpiivee jolange foden, bis bie Sauce
alatt und jamig tit.
MNr. 92. Madeivajauce,
e braune Sauce. Al Cinlage Nadera nacdh Belieben.

. 93. Lritffeliauce.

S die Mabeirajaunce eine Einlage von gehadten oder m Sdyeiben
gejchnittenen fonjervierten Exiijjeln,

. 94, Champignonjaice.

yrijd) gefodhte oder fonjervierte Champignons gang pder in ©dyeiben
gefchnitten in die braune Kraftjauce emgelegt.

Nr. 95, Melbajauce (6 Perfonen).
| &dyalotte, 1 Eflofjel Tomatenpiivee, ein Sdup Wenejjig,
etn Gtitdden Butter™).

*) pber Rahma-WMargarine buttergleid)
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Glehacdte Sdalotte toivd in einem Sdup Weineljig mugf. dampit,
mit Fijchjauce aufgefitllt und mit Tomatenpiivee rothich gefarbt.
LBor dbem Gerbieren jchlagt man em Stiiddien frijdie Butter lang-
fam unter. udy fann bdiejelbe mit 1 Cigelb legiert rwerden.

v, 96. Weie Sardellenjarce (6 Derfonen),

nh‘r eine pifant abgejchmedte Fijchiatce wird ein Quantum Sar-
bellenbutter gezogern.

N, 97. Vrane Sardellenjatce (6 PDerfonen).

Cinige Loffel voll brauner ©auce tverben mit Fletjchbriihe ver-
bitnnt und mit Magaiiviirze gefrdaftigt. Dann zieht man »....L'llbL“LIL
butter nady Gejdymad unter. Yach Belieben fann man aud einige
©arbellen qwh haden, m Butter muu}tul und mit brauner Saiuce,
wleifdhbriihe ujiv. mmuf en. Wenn vie Gauce pajjert tjt, qibt man
etivad frijdhe Butter unter,

N, 98. Krabbenjauce.

Die Fijdhiauce toied nut frijdher und fi‘m[\[‘mnﬁntt“r aufgesogeit.
“l*I saebrochene Strabbenjdyivanze qibt man in die ©auce als Emlage.

Jr. 99. Kaviarviauce 3t Fifch (6 Perjonen).

Unter die Fijhjauce mijcht man furz vor dem AUnrichten 1 Cilofiel
rujjtjchen Savrar. Die Lualitat oes Sstaviard richtet ich nacd) den
Bevhaltnijjen. Metfiens verivendet man u der Kabrarjauce billigjte
Qualitat,

Nr. 100. Wbendrofjance 31t Fifeh

Unter die Fijcdhjauce mijcht man mienjiv roted Tomatenpiivee und
ichligt dbie @auce i1 Wafjerbad mit emem Stiiddjen jrijdjer Buiter
glatt. Die Gauce muf eine leidht mattrote Farbe hHhaben.

Nr, 101. Margotiaice (fiir 6—10 Derjonen),
1 Biviebel, ein Gtitdden Butter®), 1 Glidden Stodyivem, /g
Liter Schlagiabne.
Eine jebr feingehadte 3roiebel toicd in Butter angejdroibt, 1111t1i.'5:r{n~
chen Kodhivein begojjen und zur Haljte emgelodyt, damn mit 15 Yiter
”‘;iiﬁ;fnucr perrithrt, und tvenn die Sauce ertra fein jein joll, mit
s ._.tLr L,[l}lm]mi;ﬂu pbor dem Servieren leicht unterzogen.

*) oder NMahma=Rargarine buttergleich
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e Gaucen
(fiir 6—10 Derfonen),
N, 102. Hagebutteniauce,

g

4 fiter Dagebutten, Junt, 34 iter Wafjer, 34 Hitronen.
ichale, 1 E[u‘*rmnu itmhtmm lUU Urmmu Buder, eine Prife
Salz, 1 GRlojfel ,,Matzena”.

14 Qiter getrodnete ober 15 Siter frijche, gut gepubte Hagebutten
erden jauber getvajdyen, nut 34 Liter Waifer, etivasd ganzem Bimt
und Hitronenjdale zum Feuer gebradit unb 2 Stunden gefocht,
pann purch em feines &ieb gefjtrichen, mit einer Obertajje voll Weif-
fpetn, 100 Gramm Fuder und einer Prijfe Ealz aufgefodht und mit
I Gilbfjel ,,Matzena”, das man in wenig Waljer angerithrt Hat,
abgezogen,

N, 103. Himbeerjarce fiiv feine WUnipriiche,
1 Liter jrijche Hi ]tI[HEIL“I 1 G3lad Kochivent, 80 Gramm Buder,
1 Eiloffel ,,Maizena’
1 Qiter frijche Himbeeren mcrbrn purch ein Sieb gejtrichen. Den
erfalteten Gaft fod)t man mit 1 Glas Rot- ober Weifivein, 80
Gramm Juder und etivas Bitvonenjdale auf und verdidt ben Saft
it etnem Cflofrel ,Miaizena”, dad man zuvor in faltem Waliex
pber Wein gequirlt Hat,

NRr. 104. SHimbeerjattce fiir ecinfache WUnipriiche,
Dazu fann man Humbeerjaft, Gelee oder Warmelade vertvenbdert,

bie man mit Wafjer verdiinnt und mit einem Lojjel in Waijer auj-
geloftem ,,Matgena” vexfodt.

e, 105. Jobannigbeerjatce ju Flammert.

14 diter Johannisbeeren, /g Liter Waijer, 175 Gramm Buder,
1 dtirmm (chale, 1 FTeeldjfel ,,Maizena®.
14 Suter triydhen Sobanmidbeeriaft und /s LQiter Wajler Todht man
mit 175 Gramm Juder und efroas '%ih‘ﬂrunhﬂnh auf, entjchaumt
gut und verdidt mit emem Teeldifel ,,Marzena” in Waijer aufgeldit.

. 106. Erdbeerfatice.

LMie Punbeerjauce, jtatt Himbeeren Crdbeeren.

L L ANDESBIBLIOTHEK
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. 107, Vanillejauce, 9

3 !
e

i 1, Qiter Mild), 14 Stange BVanille, 1 Teeldfel ,Maizena”, § ¥

2 Eibotter. | 111
Sn Y, Quter Pialdh liht man den SHabhm, qibt 14 Stange Vanille | R
pber Vamillenzuder zu, bringt die Wild) aum Stoden, fiigt 1 Tee- iU
{offel ,,Maizena”, i etioad Mild) abgerithet und mit 2 Cibottern 'a
zerquiclt, hingu und rithrt mit dem Gchneebejen bas Glanze bid v
aum Aufitofen auf, pajjiert durch ein feined Sieb und lapt exlalten,

| imdenmt man Haufig mit eimem SHolzldfel umrithet, dbamit Teine

Sliimpchen entjtehen.

[ N, 108. ChHaudeau oder Leinjchaunt, %
8 o, Qiter Rpeintein, 2 ganze Cier, 1 Teeldjfel , Maizena”, 16
©aft einer Hitrone, 6 Kaffeeldffel Buder, 14 Hitronenjchale. fe

2l . Liter NRpeintvein, 2 ganze Cier, 1 Teeldffel ,Maizena®, dex €
Saft einer Bitrone, etivad von der Jitronenjdale und 6 Kajjeeldfjel -,-
Buder tverben mit bem Sdaumbejen vervithrt, auf pas Feuer ge= EJ

brad)t und bid zum Hodhgehen, nicht Kodyen, jtandiq gejchlagen und
jofort jerbiext. Die Ritronenjdale mup jelbjtoerjtanolih vorber
entfernt twecden,

N, 109, Rote Weinfauce.

1, Qiter Rotiwein, V4 Pjund Juder, @aft einer Abpfeljine, &

i Nelte, 1 Kaffeeldffel ,,Maizena”, Saft */, Bitrone. g8

1, Qter Rotwem focht man mut Y4 Bjund Buder, vem ©ajt etner i D

Upfeljiine und mut emer Nelle, ugevedt, 1 Kajjeelofrel ,Miaizena” i H
mit etivad Bitronenjaft und faltem FWa)jer aujgeldjt wied unter

bie Todhende Sauce gegeben und vomt Feuer gejtellt. Die Satice | )

wird Ivarnt ober falt jerbiext. - 1,

| ,,

|| L

Nr. 110. Schofoladeniaitce. 2&

15, Qiter Wiildy, 1 Cildfrel Kafao, 1 Exloffel Buder, 1 Teeldifel | o]

RBanillezucter, 1 FTeelvffel ,,Maizena”. |
Sn 15 Liter todhende Mild) gebe man 1 Eglofrel Katao, 1 Ellofjel f Q)
Suder, 1 Teelvjjel Vanillezucder uno lafje diejes 5 Minuten fochen. '
Unterbeffenn quirlt man emen gehauften Teelofrel ,,Matzena” mit
etivad faltem Wajjer und gibt e8d in bie tochende Majfe, bie man

unter ftetem Riihren nod) 2 Mmuten fochen lakt. ’: 2

g €1

1 AN, 111. Kavamelauce, BT
| Die Buberettung ift biejelbe tvie tiir ©dhofolabenjauce, nur wecben 1 3¢

jftatt ©dyololabe 100 Gramm Juder zu Savamel geriihrt.
34
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Nr. 112, Rumiauce 3t Plumpudding.

Man bereitet gang nad) YArt beéd Ehaudeatt emme ©auce, nur gebe
man u diejer in obigem Lerhalinid ein ©dnapsglad gquten alter
Samaifa-Hum, Kognat ober Arrat unbd lafje bafiix ebenjoviel Wein
fveg. Die iibrige Behandlung ijt diejelbe.

. 113, Pilanmeniace.

1 Bfund ‘.Ef!uummt, 125 Gixamm '1111:1‘&:1:, ein ©tiiddjen Bimt,
Ys Bitronenjdjale, 1 Kaffeeldffel ,Maizena”, ein Schufy Rot-
fvetn, ein Gtiiddien Butter®), eine Wlejjeripite &alj.

1 Prund reife Pilawmen wirb getwafdien, audgefteint und mit wenig
Wafjer, emmem ZTeil der aujgejdhlagenen, grobgejtofenen Kerne,
125 Gramum Buder unbd uwmn ganzem Jiumt unbd §1trum.n1d}r:1{t:
jebr fweicdhgetocht, bann durd) em &ieb geftridhen, mmmu nian die
©Gauce aufs neue zum Kodjen bringt, und zwar mit 1 Lifjel voll
SMarzena”, dbad man i Rotwewn glattgerithet, nebjt emem Stiid-
dien frijcher Butter und einer Wejjeripife &als.

Nz, 114, Preifelbeerfauce.

1 Eglofrel ,Mazena”, LWajjer, e Edu Kodivein, 2 Eiloiiel
Buder, em Gtitdden Butter®).
Gin vorbereiteter WBrei, tvie bei Preifielbeerjuppe augefihrt ift,
it mit emem ‘-'-*nhcl boll mt Waijer flargerithriem ,Wazena”

pecdidt und mit Wein, gejtopenem Suder und emem Gtildden
Butter getviirat.

Ne. 115. WUpfeliauce.

14 Qiter Gaft bon zu Kompott gefodhien Upfeln focht man mit einer
Nelle und etivas Jitronenjdyale auf und u'mrf 1 Teeloffel in Wailex
pber Sodhtvein aufgelojtes ,,Maizena” hinzu. Die Sauce fann warn:
ober falt jerbiert twerden.

. 116, QUptelfinteniauce.
2 Apfeljinen, 15 Vitrone, 14
1 ERlofel ,,Wiazena”.
Der @aft von 2 Apfeljinen toied mit 14 Qiter Wajjer, dbem Eaft
einer halben Hitrone, 2 Efldffeln Buder aufgefodit und mit 1 Efe
[6ffel in Waller aufgeldjtem ,,Matzena” gebunbde.

Qiter Walfer, 2 Ehlofel Suder,

*) ober Mahma=Wargarine butfergleid
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,Rarp®

feinjter brauner Tafel=Qlaid=Onru.

L, Sironig”

goldgelber Lafel-Aaid-Ghrup mit Gujal von edtem
Honig.

Neben ,Maizena” jtehen bejonders Maid-Syrupe ald Ndhrmittel
an exjter Stelle. Auch diefe enthalten u. a. die fiir die menjchliche
Crndahrung fo iiberaud mnotwendigen Kobhlehpdrate, von bdenen
Rinber beijpieldwetje taglich zu ihrer Emdabhrung bid 250 Gramm
bebiirfernt, gegeniiber 100 Gramm Criwelh und Fyett. ‘ﬂ[_ufr:i thren
eigentlichen Bejtimmungen ald Brotaufjtrich finden die Gyrupe
eine ausqebehnte Verwendung zur Herjtellung von delifatem
(Bebacd.

uf den folgenden Seiten diejed BViichlemns gejtatiet
jich bie Deutihe Maigena-Gejelljdhajt A &., Ham-
burg 15, den verehrten Haudfrauen eme Unzahl
NRezepte zu unterbreiten, burd) tweldhe die bejte Ge=
leqenbeit geboten ift, fich von der pieljeitigen Ver-
endbung und Lorzliglidhteit ded ,Karo=" unop ves
,Gironig=Gyrups” zu iiberzeugen.

e T .

/i = D0 XA

¢ M)
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»Raro”
brauner Lafel-QXlaig=-Onru.
Ne. 117. Braune Pldagscheit,

| 1 Pfund ,Laro”, 1256 Gramm Butter”), 125 Giramm Fett, 200
| Granun Buder, 2% Pfund Weizenmehl, 2 Crer, 14 Stange
Banille (geftofen), 1 Eglbffel gehadte Manbdeln, Sdyale einet

|

tent | Ritrone, I Prife Mustatbhiite, 2 Teeldfjel Natron,

SStaro”, Butter, Fett und Buder, twerden mit dem Gemiirzy zu-
: | tfammen exhibt. Vean viibrt e3 etwad 3um biihlen und gibt dann
nittel 8 pa8 IMepl, Gier und dad Natron Hingu. Die Majfe wird tHichtig
liche burchaetnetet und fobald fie nicht mebhr tlebt, ftrohhalmbid aus-
ENETL | gerollt. Mit Ausjtedformen fticht man Figuren aqus, bie man auj
QI | gefefteten Bledhen abbadt. Die Pligchen Halten jic) in einer Bled)-
1‘111";;12 | bitchie jebr fange jrijch.
| L C
atemt 8 Q. 118. Weihnachtdtorte.

275 Gramm ,,Saro”, 150 Gramm Juder, 3 Cier, 150 Gramm
Saizena”, 750 Gramm Weizenmehl, 1756 Gramm Butter®),
1, Qiter Mildh, Schale emer Bitrone, 114 Pafet Badpulver.
Die Butter wird jabnig qeriithrt und nach und nad) dber Juder,
Gidotter, Bitronenjhale und ,Karo" verriihrt. Darauj gibt man
abivechielnd , Maizena”, Milch und WViehl Hinzu. Nadydem der Teiy
45 Minuten ftart geriihet rourdbe, zieht man den Schnee des Ci-
weiges jomwie dbad Badpulver darunter. Die WMajje tod i eine
aefettete ©pringform gefitllt und abgebaden. Die Torie wird mit
Sdotolabenglajur bezogen und mit Tannengriin wmlegt.

. 119, Gemandelter Weibhnadytsdtuchen.

2 Pfund ,Karo”, 2—2% Pjund Weizgenmehl, 1560 Gramm
jite gebhactte Mandbeln, 250 Gramm Juder, 1 Teeldrel Jumt,
3 geft. Nelfen, 100 Gramm Butter*), Schale einer Hhalben Ji-
trone, 16 Gramm Pottajdhe. Bur Aujlage ganze ianodeln
und HBifronat.
,fare”, Buder und Butter werben zujammen exhipt und die Ge-
tniicze hinzugegeben. Nach dem Abkihlen vertnetet man Wiehl und
Rottajche. Der Teig wird Heinfingerdid ausgerollt und in Bldttden
gejchnitten. Die Eden belegt man mit gejcdhalten Wandeln und

e e——— = =

“y pber Nalhma-Margavine butiergleid)
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Bitronatidetben und badt fie auj gefetteten Bledhen ab. Sne

srotichen bereitet man eine diinne Starfe mit ,,Maizena”’. Hiermit

iwerden bie heifen Kucdhen bejtrichen.

Nr, 120. Lebiuchen.

1 Pfund ,,Karo”, 200 ramm Juder, 125 Gramm fitke Man-
beln, 100 Gramm Bitronat, ¥, Teeldffel Bimt, 3 gejt. Nelfen,
Sdhale 1 Bitrone, 114 Pfund Weizenmehl, 20 Gramm Pot-
tajche, 1 Teeldffel Rofenwajjer.
Buder und ,Karo” werdben zujammen erhift. Crjt die Geviirze
und dbann dad Mehl hingugetnetet., Pulebt vertnetet man bdie in
bem NRojentvajjer aufgeldjte Pottajche. Der Teig wird diinn qus-
gerollt, ©cdjeibchen ausgeftochen und diefe aufj einmem gefetteten
und niehlbejtanbten Bled) gebaden. Die nodh Heifen Kuchen werden
mit Suderglajur beftrichen,

e, 121, Steinpilafter.

750 Gramm , faro”, 100 Gramm Buder, 125 Gramm Butter*),
1 Teeldffel imt, 5 gemahlene Nelten, Scdhale einer Bitrone,
b Eilofel Waijjer, 16 Gramm Pottajde, 8 Gramm Hirjchhorn-
jalz, 1 Cglojrel Rum, Mebl nach Bebarf.
oSaro’, Buder, Waffer und Butter werden jujammen aufgetocht
unb de Gewiirze, Hirichhornjalz und bie in dbem Rum aufgeldite
Pottajdje mut joviel IMehl, bid ber Teig feft genug ift, verfnetet.
(8 erben lange MRollen geformt, in Stilde gefchnitten und in ges
jettete Gtempilajtertinge gelegt. e toerden auf qgefetteten Blechen
abgebaden. “Die Stempflajter werben nadh dbem Baden mit Buder-
glajur beftrichen.

. 122, Karo«-Pudding.

250 Gramm ,,Raro”, 100 Gramm Butter*), 2—3 Gier, 175

Gramm Wezenmehl, 14 Liter Milch, 3 CRloffel Buder, 1 Tee-

[0ffel MNatron, 15 Teeldffel Bimt, Schale einer Ritrone.
2Dte Butter wird jahnig gerithrt und die Cidotter und Buder hingus
gegeben., ©obald bdiejes glatt gerithrt ift, gibt man aud) bie Ge-
iirze, ben leidht extvdrmtien ,Raro", Mild) und Mebhl, jowie dasd
Natron hingu. Fulept wird ber Cierfchnee unter die Nafje qezogen
und dbann in eine gefettete Auflaufform getan und 34, Stunben
in per Bratrdhre gebaden. JFu bem warmen Pubding reicht man
nach Belieben Weinjauce ober einen BVanillebeiguf,

——— p—

*) ober Hahma-Nargarine buttergleid
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,oironig“

aoldgelber Tafel-AMaig=CSprup mit Gujas von edhtem
Honig.
N, 123, Sivonig-Plagchen.

1 Bfund ,,Stromg", 125 Gramm Butter®), 50 Gramm Buder,
1 Feeldffel Bimt, 3 gejt. Nelfen, Sdale einer Bitrone, 75
@ramm gehadte Wanbdeln, 1 —13, Pjund Weizenmehl, 1 Cf-
16ffel Mojenivajfer, | Feeldffel Pottajde.
Butter, Buder und ,, Gironig” twerden erhipt undb bie Heiviirze
hinzugetan. Jun verfnetet man basd Wiehl und die i dbem Hojen-
foaffer aufgeldijte Poftajdie. Dexr FTeiqg twird audgerollt und Sdyeib-
chen auédgeftochen., &ie iverden auf qefettetem Bled) qebaden.

N, 124, Chriftbaum-Plasdhen.

250 Gramm ,,Sirontg”, 125 Gramm Butter*), 2560 Gramm
Buder, 160 Gramm Edyofolade, 200 Gramm Manbdeln, Sdyale
einec Bitrone, 2 Cier, 100 Gramm Jitronat, 1 Pdaddyen Bad-
pulver, ettva 6256 Gramm LWeizenmehl,

~Gironig”, Butter und Juder ldht man gujammen auffoden unb
qibt bie geriebene &djofoladbe unbd bie Gelviixze hingu. lUnter die
abgefiihlte Majje werben dbie Eier, Badpulver und joviel Mehl ge-
fnetet, bid ber Teig nicht mebhr tlebt. Yan rollt ihn aud und fHdt
mit Formen Figuren ausd. Uusd jeder Frgur jticht man emn Yod
mit bem Fingerhut ausd, Die Figuren werben auf gefetteten Blecdhen
gebaden. ©ie toerben abiwed)jelnd mit ©dyololaben= und Budet-
alajur beftrichen. 2Auf dbie Heife Glajur jtreut man bunten Juder,
Stofodrajpel ober bunten Wiohn.

e, 125. Nupplaschen.

1256 Gramm ,,Sirontg"”, 226 Gramm PHaleinflyje, i6C¢ Gramm

Buder, 1—2 CRlofrel Mebl, 2 Ciweife, 1 Cildfiet Kalao.
L©ironig" und Buder [dgt man heily twerdben und qibt dbann ben
ftafao und die gehadten Miijje Hinzu. ©Sobald bie Majje abgelithlt
1jt, verriihet man bad Wiehl und den Erweigidnee. €3 werden Hauf-
chen auf ein gefetteted Bledh gefest unb abgebaden,

*) ober Mahma-Margarine buttergleich
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Nr, 126. Thorner Lebiuchen.
350 Gramm ,,Sivonig”, 350 Gramm HBuder, 2—215 Bjund

Mehl, 3 Cier, ©dale einer Apfeljine, 6 gejt. Jielten, Sdjale
einer Bitrone, 1 Mejjerjpibe Kardamom, 1 Teeldjfel Jumnt,
Milch, 2 Chlbfjel Fett, 2 Cildffel gehadte Miijje, 18 Gramm
Rottaide.
L Gironig”, Fett und Buder iwerden exhibt und dann alle Jutaten
f perinetet. Die Pottajdhe wird in der Wuld) aujgeldft. ©obald der
| Teig nicht mehe flebt, rollt man ihn ftrohhalmdid aus und jtidjt
runde Scheibchen auad, Sie werben auf gefetteten Bledjen gebaden
und jofort glajiert.

N, 127. Jimtirvingel.

1/, Bunbd ,, Sironig”, 2 Chlodffel Butter*), 1 €, 1/, Liter Mild),
1 Teeldffel Simt, 3 ERloffel Juder, 500 Gramm Weizenmell,
1, SRaddien Badpulber.
Von alfen Butaten wirtt man einen Teig und formt fleine Kringel.
Gie twerben mit Buder und Jimt beftreut und auj gefetteten
Blechen gebaden.

Nr. 128. Vafeler Lecterli.

200 Gramm ,,Sivonig”, 125 Gramm Juder, Sdale einer
Apfeljine, 2 ERlofjel geh. Bitronat, 1 Leeloijel #;;?;imt, 3 geft.
Nelten, 3 CRlbiTel gehadte Miifie, 5 Gildifel Waijer, 1% Tee
[Bffel Dirichhornjalz, Mehl nad) BVedarf.
,Gironig", Wajjer und Juder iverben zujammen aujgefod)t und
bann bie Gemwiirae hinzugetan, Jun verinetet man MWehl und Hirjd)-
hornjalz. Sobald ber Teig nicht mehr flebt, rollt man 1hn jtroh=
halmbid aud und fHdt nut dem Weinglad Sdjetbdhen aus. &ie
werben auf gefetteten Bledhen abgebaden und jogleich mit Juder=
alajur iiberxjtrichen.

*) ober Rahma-Margarine buttergleid.

qunftoruderel Qiinftlerbund Nanférube .-G,
ftarldrube imw Babem.
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