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II. Reneln fiie die Riidye,
1. Die Behandlung des Kodygejdjires,

it einen groBeren Haudhalt ift ed am praftijchiten, Kupfer
ober glacierte eiferne Raffevollen zu gebraudjen, da diefelben
unter jorgfiltiger Behandlung fehr dauerhaft und der Gefunbdheit
nicht chadlich finbd.

Bei tupfernen Kafferollen muf man ftetd davauf bedbadht
fein, dafy bie Verzimung nicht jhadhaft ift. Dean darf ein
verzinnted oder glacierted Gejchive nie auf dad Feuer ftellen,
ofne dbafy ber Voben dedfelben hinlinglidh mit Fett oder Fliiffig-
feit bebectt ift; die gleide Vorfiht ift anch bei emailliertem
Gefchive 3u beobachten. Fiiv verjchiedene Spetfen zieht man irdene
Topfe vor, wie 3. B. bei Gerftenjchleim, Rotfraut wu. {. w.

Dad Puben ded Kupferd gejdhieht am beften und etfadften
mit Bucerjduve; man thut von bdiefer fiix 20 Pf. in eine Wein:
flajche und fiillt biefelbe mit louwarmem Waffer auf, jchiittelt
fie qut, lagt fie etwad ftehen, bi3 fid) dbie Sawve geldft Hat,
vermijht al@bamn die Fliiffigleit mit weiffem Sand und veibt
pag Gejdirr von aupen tiichtig mit einem wollenen Lappen,
jpiilt e8 in Heifem Wafjer und frocuet e8 gleih ab. Das
Snnere, BVerzinnte der RKafjerollen muf von Beit qu Beit mit
Sobawafjer und Jinnjond gut audgefhenert werden. Jn lehter
Jeit hat man veridyiedene Pubpulver fiiv Kupfer, von weldjen
pad von Noth, Hofdrogerie Kavldrube, fehr zu empiehlen ijt;
dasfelbe cignet fid) auch fitr Blech= und Binngejchivve, doch
ijt e3 bejfer, lehtere mit Seifenlauge und Jinnjand zu pupen.
Jeeue eiferne Topfe miifjen vor dem Gebrauc) mit faltem Wafjer
aufgejtellt, auggefocht und damm mit einer Spedidhwarte ein:
gerieben twerden.

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



Regeln fiir die Siicde.
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Holzgerdte, weldhe in Der Qiiche Lerwendung finden, alsd:
SQudhen= und Trandhierbretter, Siebe, Kochoffel, Quirle u. §. w.,

miifien nach jededmaligem Gebraud) mit Sand, Seife und

feifem TWafjer qebitcjtet, gut abgejpiilt und getrodnet werven,
wobireh jie ihr hiibjches, neuwed Unjehen langere Aeit erhalten.
Aur Aufbewahrung von iibrig geblicbenen seifen etguet fich be-
s, 4 qt ¢

Sonbers Steinqut oder Porzellangejhirr, dagegen darf man feinerfei
Speifen in fupfernen Kafjerollen ftebent lajjen, indem Tich in Den=

felben leicht Sanre bildet und dadurch Griinjpan enjtehen fomute.

Die Sauberhaltung eines jeden einzelnen Kiichengejdhives
farnm nicht genug empfohlen werben, da nicht allein das (elingen i
ber einzelnen Sypeifen davon abhingt, jondern aud) die GJefund-
feit ped Wenjchen leicht gefiihrdet wird.

Die Speifefammer joll jo (uftig ald miglid) gebalten fein
wid it Jowobl ein Gid- wie Fliegenjchrant fiiv diejelbe jehr 3u
empfehlen.

2. §ett 3u verivenden.
Gin wefentlicher Beftandteil ded Kochend ijt dag Fett, €3
fommt febr davauf an, quted und veimed Fett zur Bereitung der
verichicdenen Speifen su Demuten und follte man ftetd daranf g

achterr, Tpaviam mit demjelben umzugehen. 3. B. jdymeide man ,
bad an jedem quten Fleijche, wie Lendenbraten, Hammelfeulen a
e, befindliche et vor der Subeveitung forgfiltin ab und lafje f,l_
¢3 aud, ebenjo jehopfe man von ber Fleijchbrithe und Braten :
face Dad obenauf jchwimmende Fett vorfichtiq ab. — Leptered

Tett farn man zum Braten und Backen nicht verwenden, da-
gegent ift €3 zum Diampfen der Gemitfe jehr gut zu benuben.
Brauned Fett, d. h. Jolches, in weldhem bereitd Schmalzbackereien
bereitet yourden, Lkt fich ebenfalld wieder braudhbar machen,
wennt ed den ndchiten Tag mit Waffer auf dad Feuer gejeft
und aufgefocht twird, wodburc) alled Unveine auj dem Boven
ber SKafjerolle fiben 6leitbt und dad flave Fett in dbie Hohe jteigt;

seigt fich Schaum, mufy diejer abgenonunen werden. Man (Gft
pad Fett ald@dann exftavven und nimmt e3 tagd davauj vor:

fichttg vor' dem LWajjer ab.
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3. Butter ausjulajjen,

Mean nimmt fo viel Butter, ald man fchmelzen will, i eine
Safjevolle und fept fie um Feuer, Gt fie langjam ungefihr
15 Minuten fochen und jchaumt fie ab, bid fie Dell und flav
ift; giept dann bad Klave durd) ein Sieh, ohne von dem Sab
parunter [aufen 3u lajfen und bewabrt fie zugedectt in einem
jteinernen Topf auf.

4. Fett auszulafjen.
Das Nieven= und Schweinefett wird flein gefdnitten mit
Waffer und etwas Milch aufgefesst, ausfochen laffen, bid e3
flav ijt. Auf 6 Pfund Fett nehme man etwa 1 Liter Wajfer
mit Ml vermijcht, giept dag Fett durch ein Sieb in einen
Steintopf, jtellt diefen, um dad IJevipringen ded Topfes (weldes
feicht vorfommt) zu vermeiden, in Deifed Wajjer.
H. Dad Syiden, .
Der Jwed ded Spidens 1jt, die BVraten jaftiger ju maden, \
pentjelben ein jchineres Ansjehen i geben und den LWobhlgejdhmadk
ped Fleijches zu erhohen. G2 gehirt hievye gquter, fejter, ge
viucherter ©pect.  Man {dhnetdet mit eimem feinen, fcharfen
Weejjer gleidymifpige ditnne Scheiben, etwa 4—5 em (ang und
diefe wieder in egale Streifhen. Dev su jpicfende Braten wird
auf ein Trandjierbrett gelegt, man nimmt nun die Spicnabdel,
jticht fie buvchg Fleijch, fteckt cin Spedijtreifchen Hinein und
sieht jie durc), jo daf ber @ped 1, von jeder Seite Hervor
jieht, fpict jhin gleichmifig etwa 11,—2 em von einanbex
weiter und verfetst die jweite. Reibe.

6. Das Sdlagen ded Eiweifies.

Dag Ciweif muf frijd) fein und vein vom Gigeld gejchieden
werden, aud) darf die Schiifjel und der Schueebefen jum Schlagen
micht feucht jein, da der Sdinee fonft nicht jteif wird. Dag
Cuweiy mup anfangd langjam, dann imumer jdmeller gejdhlagen
und jofort verbraucht werden, da e3 durd) Stehen leicht wiiferin

1 A
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Hegeln fitx die Siche.

witd. Soll der Gierfdnee 3u Gu auf Torten ober Ner
slerungen verwendet werden, jo fitgt man wibrend dem Schlagen
den nbtigen feinen Juder bei, wodurd) er viel fefter wird und
langer jteif bleibt.

7. Abviihren oder Yegieren.
Hievunter verfteht man Cigelb mit Rabhm oder Mildh ver-
fleppern und die Suppen wie Saucen vor dem Anridhten vor-
fichtiq bamit vermijchen.

8. Panicren.
beipt: Soteletts, Fijchjtiide, KbFe, Croquetd wu. §. w. juerjt in
verfleppertem €i und dann in gericbenem Weckmehl wmfehren,
um den Speifen eine Krufte ju geben.

9. Mandeln 3u fdyalen.

Man giebt die Mandeln in fodendes Waijer, lifit fie eine
Jeit lang Ddavin [iegen, damn ieht man mit den Fingern die
Sdale ab.

10. Nojinen und SKorvinthen.

Diefe werden vor dem Gebraud) gut belefen, in warmem
Wafjer einigemal gewajdjen, dann in fochendem Waiier eber
aufgefocht und zum Ublaufen auf ein Sieb gejdhiittet.

1. Bom Traundyieren.

Bei Braten und Gefliigel formmt e3 viel auf quted Tranchieren
an, wodurd) die eingelnen Stiide an Anjehen gewinnen und die
Cinteilung eine vorteilhaftere wird. Man beniist hieraw ein quied
jcharfed Meffer. Der Lendenbraten ijt am einfachften 21 tranchieven -
man fchneidet denfelben, wie e8 die Seichmumg angiebt, i etwa
1 em dide Sdyeiben. Roaftbeef in qrofe ditmue Sdheiben, wobei
an jeder derfelben etwad et bleiben mmf, den beim Berjhnei
vert heraudgelaufenen Saft giebt man daviiber. Bei Kalbz- und
Hammeldfeule, Rehjdhlegel jowic Schinten richte man jich gang
nad) der Beichmmg. Beim Tvandyieren von Rebriicfen, Kalha-
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MNegeln fitr die Kiiche. 5
viidfen 1. §.y0. mache man guerft einen tiefen Ginjdhnitt lings
bed Mitdgrats bis auf die Rippen und jhneidet dann das
pleifjd) von beiden Seiten in ditnne {hrige Stitke. Einen
Dajen zerlegt man am beften in der RKiiche, indem man ihn
auf ein Tranchierbrett nimmt und mit Hiilfe eines jcharfen Kiichen-
mefjerd und eined Hammerd den Ritden in etwa 4—35, die

[

Steulen in etwa 2—3 Stiide zerhaut, die man auf der Schiiffel
wieber genan jujammeniett.

Oefliigel ijt am jdhwierigften zu trandjieven; Taubden,
Seldbiihner und junge Hibhnchen werden einfach der Léinge nadh
ourchgejchnitten; find lepteve grofier, durchichneidet man jede
Hiljte nod) einmal. Poularde und Ente jdhneidet man wie die
Hihndhen der Linge nach durcd) und gerlegt jebe Hilfte in
4 Teile. Ginje und Pubder, wenn joldhe gefiillt, trandhiert man
berjchieden, entweber wie Poularden in gleidymapige Stiicfe
oder Die Bruft in Sceiben, bei Puber wird dad Bruftfleifch
mit der Fleijhfarce in Scheiben gefchnitten, bei Gand die Fitlle
mit eirem Loffel heraudgenonmen unbd ertva ferviert. Gefocte
&ijche fommen gewdhnlih) ganz auf den Tifdh und werden
mit Loffel und Gabel zerlegt. Will man Fijche bacfen oder
pdmpfen, fann man diefelben auc) gang laffen, wiinjcht man
ven §ijch) ohne Gviten gu bereiten, muf dad Fijchfleijch im
tohen Bujtand von denfelben geldft werden.

Filetbraten.

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



Roaftbeef, Schoohftitck.
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Salbsritcen.

SHammelsriicien.

Schinken.
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