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Beigliffe, Gemiife uno Suffneifen.
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Beigliffe.

(Cunfen, Saucen).

im quter Beiguf aibt den Spetjen erjt die rechte Miirze, und Beiaitjje
C Jup ¢
‘ ' eljettiafe pe  Abmwedys-

bringen Odurdh ©die Dieljettigfert der Suberettunagsart qrofy
lung tn unjeren Speijesettel, vor allem beim 2Abendejjen und fiir dte Rejte-
perwertung. Auf Feimem anderen HGebiet
Kochin ein. jo wettes
langt arofe Sorafalt und Auimerfjamteit.
miirse richtia su etnander
herrjcht. BVratenbeigiijfje und XRagouts jollen nie iibermagig aewiirst jen,

Betatigunasfeld. Die Huberething Oer

abgeftimmt jem, damit nicht ein Gejchmad vor-

oamit der Ergengefthmad Des Sletjches micht verdedt wud. Ber den ges

bundenen Betait)jen muf I.“-I.I;l Niehl aut durchgefocdht jemn, damit jich Oex
Niehlaejchmact verliect. AUlle man Falt ferpiert, miijjen, jolange

1te jtehen, von Heit 3u Hett umgcluiut werden, damit i Feine Haut bildet.

.
elaii)je, Ote

Aum AbId)chen eines Beianjjes nimmt man beifges Majjer; nur wer
m Hodhen unaeiibt 1jt, mag anfanglich faltes ’l'lqrtut nebmen, weil daber das
tiebl nicht jo rajch tlumpt (jiehe Heft 10, S. Nieblichmwige) und deshalb
lich leichter alatt vithren [Gft. Aber moglichit bald gehe man 3u heifjem
AblS)chen iiber, das unbedinagt vorsusiehen 1t

aour Berjtellung von braunen Bewgiijjen 1t Butter nuht empreblens:
wert, weil die in der Butter meilt nod
Oer Beigul OSadurdy eme unagleichmagiae Sarbe

enthaltene Buttermilch [dmeller
braunt als das 2lehl und
befommt.

I den folaenden Rezepten it gelegentlich IV ein als Sujal 3u Bei-
atiffen genannt. €r fann felbjtveritandlich m fajt allen Sallen auch wea-

bletben, denn wenn Hinder im Bauwje jind, wird man lieber ohne MWein fochen
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swdfinet jich dem Schopferaeijt Der
Belgit)le pers
Dor allem miljjen Die &e-
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Deiffer Butterbeigul.

sutaten: 40 g Butter, 50 g 2Uiehl, ftarf 1/ Ltr. Fletjdy oder He-
miifebriithe, Sitronenjaft, 1 Eigelb.

Nian [aft die BVutter am beften in einer alajierten Hajjerole 3ergehen,
dampft darin das Ulebl, bis es Vlajen wirft, [6jcht vorjichtig ab, riithrt die
fochende ajje alatt, fiillt nach und nach mit heigem IDajjer, 2lildy, Sletjch-
o0er Lﬁu.*lnii]'a.‘l"l‘i'tljc auf, wiirst mit Salz und Sitvonenjaft und [aft den Vel
gufy s Stunde gut durghfochen. Verm Unrichten rithrt man fjorgfaltig mit
«Eu_ldh ab.

Hapernbetguf. &mem weiffen Butterbeigufy agibt man vor dem
Anrichten 2 E€gl. Hapern und evotl. 5 Egl. Dein 3.
enfbetanuf Den weifen Butterbetgufy verrvithrt manmit 2 EL Sent.
ardellenbetguf Das Ulehl wird 1 Fett hellbraun gedampft und
dem Beiauf 5 gepubte, fein gejchnittene Sardellen zugegeben. €r muff qut
0

ringsbetguff wid in gleicher Wetje mit gewajjertem, fein ver-

wieatem Salzhering (jtatt der Sarbdellen juberettet.

Slleerrettich.

Sutaten: 1/ Stange ieerrettich, 40 g Butter, 50 g Ulehl, /s Tajje
Jnll 11/ Tajje S§letjchbriibe, elwwas Salz, 1 Prije Suder.
Der ET"[mrrcHL:I] wird abaejchabt, gewajchen und gerieben, mit Salj
und Sucler beftrent und jofort, damit er durch die Luft nicht jchwarsy wird,
mit 2lehl in Ote heige Vutter geaeben, hellgelb gediinjtet und mut 2hldy
und  Sletjchbriithe abgeldjcht. DL man den 2Teervettich jcharf haben, jo
darf er mur Fury auffochen; langeres Hochen mimmt thm die Scharfe mmmer
mehr. Hat man eine grdfere AUilenge 2leervettich zu veiben, jo bededt man

e

vas Geriebene mit 2Tildh oder ilehl, um das Scdwarswerden ju verhindern.
{ J J

T . F s y
Comatenbetguls.

auntaten: 40 g Butter, 50 g 2iehl, 5 Tomaten, 1 Hmwiebel, 2 Callen
",'TII."H-.'i" Sl 1{1IL"-."E'.'~.'*111"1‘i11‘!|: Q0er J.I.‘J'I.'I:ﬁﬂl', .':'I.'E[_*",.

dn der serlajjenen Butter dampft man Ddie fein verwiegte Swiebel
glajig, gibt die in fleine Stiicke gejchnittenen Tomaten zu und dampft fie
ungefahr 10 Ulinuten. Dann ftreut man das Ulehl daviiber, [6jcht lang-
jam mit Brithe oder Dajjer ab, ldft den Beiguff 1/s Stunde durchfochen
und giefit thn durch ein Baarjieb. Statt der frijchen Tomaten fann man
auch Tomatenmark verwenden, dann evitbriat jich das Durchjethen. Bejonders
ichmacdhaft wird der BVeigufy durch ehwas geriebenen Schweisers oder Pars
mejantdje, den man vor dem Anrvichten einviilyet.

4
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Prauner Heigul

00 g SKett, 70 g 2tehl, 1 sSwiebel, 2 ITelfen, 1 Lorbeerblatt,
3

autaten: &0
€gl. Ejjig, 1 GBlaschen Wein, 1 bis 2 JSitronen-

Sals,
Tu‘t?u‘il"u‘!l, ] @eel. Auder.

In einer Eijenpfanne rdjtet man das Niehl Faftanienbraum, [6jcht ab,
rithrt glatt, verdiinnt mit fochendem IDajjer oder Sleijchbrithe, aibt das
Gewiiry bei, [afit den BVeigufy 1 bis 116 Stunde gut durchfochen und gieft
ithn durdy ein Sieb. Den MWein filgt man erft furs vor dem 2 m'l:i?h:n hinzu.
fiebt man einen fraftigen Gejdhmact, jo nimmt man anjtatt Sett wiirfelig
gejcdhnittenen gerducherten Spect in die Dfanne und rdjtet darin das 2iehl
braun. 2llan fann audy 1 Teel. Fucfer mit dem ANilehl tm Fett rdjtem
wodurch das 2lehl jich jchneller braunt und der BVeiguf einen milderen
Gejdimad befommt. Gebrdaunter Sucfer fitft nicht. Als Diirze Fann nach
Belieben Tomatenmart, fein gefchnittene Pilze, Soja oder die iiberall Fduf-
[rche IMorcefterjance vermwendet werden.

Gurfenbeiguf: Emnem braunen Beiguf fitat man 1 EEL Rabm
und 4 over 5 m feme Scheibchen gejchnittene &jjigaurfen su und [Gt ihn
noch fury auffochen

Abgefchlagene Beigiffe.

—

Dalldnoifcher Beigup.

Sutaten: 4 Eigelb, 75 g Butter, Saft einer halben FHitrone, 1 E§gl.
diehl, /g Ltr. Wajjer, 14 Ltr. SFijchiud, Spargel= oder
Blumenfohlmajjer.

Das Ulehl wird mit dem Wajjer angeriihet, &€igelb, Salz, Dfeffer,
Sitronenjaft und die Vvrithe 3ugegeben wnmd der Veigufy auf dem Seuer
tiichtig mit dem Sdinecebejen gejdhlagen. Die Butter wird nach und nach
in fleinen Stiicfchen sugegeben. Wenn der Veiguf su fochen beainnt, nimmt
man ihn vom Seuer und bringt ihn fofort su Tijch. &r darf nicht ftehen
bletben, jondern muf jchaumig auf den Tijch Fommen.

Bearner BeiguP. (Sauce Bearnaife)

F =N

outaten: 4 g Ejtragon, 10 g Schalotten, 15 Glas Rotwein, (1o Glas
Sletjchbriihe, 1 @eel. Sleifchertraft, 4 &Eigelb, 1 Teel. Kar-

toffelmehl, 14 Pfo. Butter, 15 FBitrone, Sals.
Ejtragon und Schalottenzwiebeln werden fein gefchnitten und in MWein
wnd efwas Sleijchbriihe gediinjtet. Menn die Fwiebelchen weich find, treibt
man die BVrithe durch ein Sieb und ftellt jie falt. 1/ PR, Butter wird leicht

3
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aerithrt, mit Sletjchbriithe, Fitronenjaft, Eigelb, Salz und der Hwiebelbriihe
permenat. Dann ftellt man den Topf auf fochendes Wafjjer und jchlagt den

Beiguf, bis er anfdanat dick ju werden. € muff jofort aufgefragen werdemn,

lolanae er noch jchaunug 1t

Ralte Beigifle.

Indifcher Soja. (Wiirse)

Sutaten: 100 ariine Wiijje, 1y PO. Schalotten, /g Ltr. Wein, /5 Lir. te ol
auter MWeinefjig, 3 E€{l. Ejtraaon, 5 Lorbeerbldtter, Sitronen
ichale, 30 a Dfefferforner, 8 g ganjer Simt, 8 aanze lelfen,
3—5 Hnoblaudsehen, 200 g Sardellen, Sals.

Die Yuijje, bet denen das Hernhaus noch flitfjia jetn mmf, werden um
Johanni (24. Juni) gepfliict, gemajchen und fein verwiegt. Dasu gibt man
Schalotten, Mein, MWeinejjia und etwas Salz, [aft die 2lijdung i emer
weitenn Glasflajche feft sugebunden oder jugeforft 4 Wochen an der Sonne
ftehert und vithrt jeden Tag wm. Dann giefit man die Briithe durch ein Sieb,
aibt den verwiegten Ejtragon, Lorbeerbldtter, etwas perwiegte Stfronen)|chale,
port der man das eiffe gut entfernt hat, Prefferforner, Smmt, lelfen,
Knoblauchzehen und die agepufiten entardteten Sardellen hingu und lagt alles
ch aufaeloft 1jt. Llun ateft man oas

jolange Fochen, bis das Sardellenflet
Ganze durch ein feines Tuch, fiillt die Slitjjiateit in Eleme Slajchen, die man

perforft und gut ubindet. Sie werden an emem Ffihlen @Drt anfbewalrt

und halten fich jabrelang. Je dlter der Soja ijt, dejto wohljchmedender wird
er. Alle braunen Beigiifle, AUlavonnaijen, Ragouts, Herings= und Kartoffel
jalate fann man je nach ®ejchmact mit einigen Tropfen bis ju | TCeel.

Soja  iiren.

Sllagonnaife.

Sutaten: 2 Eigelb, 1 Teel. Salz, 1 €l Sitronenjart, /g Ltr. gutes
Salatdl, am befjten @liven= oder &Erdnufol, 1 Teel. Seny,

Sucker, einige Tropfen Soja.

Fur Nlavonnaije Snnen nur frijche &ler vertwendet werden, femne emn- i’:_#.-.:
gelegten. Die Eigelb werden in einer Fleinen Porvsellanjchiijjel gut mit Sal;
vervithet. Unter gleichmagigem XRiihren mijcht man das el tropfemweije
darunter. Wenn die Ulayonnaije butterartia wird, bevor alles Mel eingeriihrt
ift, verdiinnt man die Ulajje mit einigen Tropfen Ejjig oder JHitronenjaft.
it alles Mel eingeriihet, jo wiirst man die Ulayonnaije und jtellt jie bis
aum Gebrauch falt. Sollte es einmal vorfommen, daf die layonnaije ge-
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vinnt, fo aibt man in eine Schitjjel em frijches &gelb, verrnbrt es gui,
aibt unter ftdndigem WUmriithren die geronnene layonnaije s und riihet,

bis fie gans {teif tit.

Remonladentunte Nlan rithrt eine dicke AUtayvonnatje und gibt als
Senf, 1 Teel. Sucder, Soja, 125 g fein verwiegte Ejjig-

l]_-l'l-ll'l'j-.." | Teel.

aurfen und 2 fein verwieate Schalotten oarunter.

Falfthe Fayonnaife.

Zutaten: 1 &gl Niehl, 1 €tr. Waijjer, 1o Teel. Senf, | Teel. Salj,

1 €gl. Ejjia, 1 €gl. Sitronenjaft, 1y Ltr. Salatol, 1 bis 2 &
1

b Hapern, 1 Sardelle,

gelb, 1 Teel. verwiegte Salatfrauter un
nach Belieben 1 Prije Paprifa.

Das Niehl rvithrt man mit wenig faltem Majjer glatt, lat es unter
itetem Riibren in das Ffochende MWajjer einlaufen und 1 Stunde Fochen.
T das erfaltete Niehlteiglein rithrt man mit den Schneebefen langjam &i-
gelb und @l ein und wiirgt mit den angegebenen Hutaten. Dieje 2layon
naife it befdmmlicher als die edhte 1nd daher bejonders am Samilientijch
oft beliebter.

Sy

oA r o
Supe Detgulle.

.II
Ii
w

Panillebeign

Sutaten: 15 €tr. Ulilh, 2 Eigelb und 1 &, 50 bis 60 g Suder,
1/ €l Hartoffelmehl, 1o Stange Danille, | Drije Sals.

Die Danillejchote wird der Lange nach aufaejcdhnitten, die Samen her-
ausgefrafit, alles sujammen in die 2MMildy gegeben und darin aufaefocht:
dann wird die Schote herausgenommen. Inswijchen rithet man die Eigelb
und das ganze € mit Jucfer jchaumig, gibt das mut lilch angeribrie
Kartoffelmehl und die Panillemilch langjam unter Schlagen dazu und |dhlagt
dent Beigufy auf nicht su ftarfem Seuer tiichtig, bis er ans Hochen Fommit.
(Dorjicht, damit er nicht aerinnt.) Dann wixd er jofort vom JFeuer ge-
nommen und noch eine MWeile weiter aejchlagen, damit das Enwel nicht

aerinnt,

fPagebuttenbeiguf.

Sutaten: 4 €l Kagebuttenmart (Hagemart), | Glas IDein oder 1Dajjer.

r
Das NlarF wird mit Mein verrvithrt und auf dem Feuer unter tud)-

tigem Schlagen sum Hochen gebradht.

Baden-Wiirttemberg



Raramelbeigu)3.

autaten: sum Belgufy: 2 &Ewgelb, 30 a Hucer, 1| Teel. Starfemebhl,

ffr. IDaj

Den sHucker lagt man m emmem etjernen Prannchen braun werden, [6)cht

Lo &tr. lilch. Sum Havamel: 50 g Sucfer, 1/

cL.

thn mit ajjer ab und focht ihn jolange, bis er jich volljtandig aeldjt hat.
Dann verrubrt man das Ewgelb mut Hucler, dem anageritbrien Starfemebl,
Miilch und dem gebrdunten Suder, aibt die laffe in eine Uleffinapfanne und
Ichlaat fie bis sum Hochen.

Gemiife.

e Ecfenntnis von der grofjen Vedeutany der Lahrjalze und der Er-
ganzungsjtorfe, Cer ,,Ditamine”, fir Aufban und Sunftion des mench-
lichem Korpers wverbrettet fich tmmer mebr.

Srijches ®Gemitje, Salate und ®Objt jind in der BHauptjache die Trdger
der dhrjalze umd Ditamine, und die um die Gejundheit ithrer Lieben be-
jorgte Hausfran wird mdoalichit tdglich davon auf den Tijdy bringen. Da
aber Ote Bie emen Tetl der Ditamine 3zeritért, jo wird man gerne auch
etiwas ,, Robhfojt”, vor allem in Sorm von Salat oder @bft, dem tdglichen
Speifesettel einfitgen. €ine swedentiprechende &rndhrung fteigert die Edrs
pecliche und aeiftige Leiftunagsfahiafeit, wdhrend eine einjeitiae, faljch zu-
jammengeftellte Ernahrung die £ebens= und Spannfraft erfchopft und friihes
Altern und Siechtum mit fich brinat.

Die wichtiajte Forderung fiir eine vichtige 2Tabrung ift, dag neben der
swectentjprechenden Auswahl und Sujammenjeung dafiic Sorage getragen
wird, daf femn Zidhritoff verloren geht; eine wichtige Sorderuna, die leider

meijft aus altem PDorurteil — nicht tmmer geniigend beachtet wird.

Schon betim Pufen der Gemiije jollten wir daran denfen und nicht
Gemiijeteile wegwerfen, die wertvolle Wabritoffe enthalten. 2Als Haupts
regel merfe man fidh, daf alle bitteren, holjigen und faulen
Tetl

Bet Blattgemiifen werfe man die welfen Bldatter nicht wea.
Beim Dampfen wird dem Gemiife ohnehin ein Teil jeines MWajjergehaltes
entzogen. Salat aber wird wieder vollfommen frijch, wenn wir ihn 2 bis
5 Shinden vor ®Gebraud)y wajdien und auf dem Salatjeiher liegen Ilafjen.
Da die Stiele und Rippen der Blattgemiife die Leitungsrdhrchen fiir die
Jlahritoffe jmd, dirfen jie mur entfernt werden, wenn fie holsig {ind, was
ber dlterem ®Gemiife dann und wann vorfommt. 2AUber audh dann Fdnnen

8

¢ entfernt werden mil)jen, alles Uebrige aber verwendet werden fann.
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et ,,®rinsbrithetopr” nody mut ausgefocdht mwerden. Sind Ote Rippen jebr
itarf, jo jdinetdet man fjie der Edange nach tn der iitte durcdhy 3. 3. bet
Wirjing oder Hopflalat; man wied febhr bald herausfinden, daf der
Salat jo jdhmadhafter wird und e jchoneres 2Uusjehen bebadlt, als wenn
man ote Zppen enffernt. Auch ber Spinat jchnetdet man nur die holsigen
Stiele und die Bliite wea, weil fie bitter ijt; bet jungem Spinat braucht
man nur ote IDurseln su entfermen. Da Die l‘L"-‘nr_:.c]-'I pon Lauch, Sellerie
uno Peterjilie Ote bejten Gejdmaditeffe enthalten und ausaeseichnete Brithen
[tefern, jollte man jie jtets trocfnen, wenn man jie nicht gleich vermenden me
Die Wurselgemiife werden agejchabt, wenn fie eine diinne Sdhale
bejiten: elbriiben (2idhren), Rettiche und deral., oder gejchdlt, wenn die
Schale dicE und I[ederartig ift: Hobhlvabt und dbnliches. Die Sch -:ll-ﬁl! Fénnen
gefrocfiet und 3
haften Schalen der J;Jrn:[n, Ote man nie weagwerfen follte. Schalen pon
rohen Hartoffeln enthalten laugenhafte Beftandteile und {ind daher jum

L4
11 1 ithen overmwendet werden, ebenjo mwie die (chmad-

-

Hemitgen von Glajern und Slajchen oder sum Ausfochen neuer TWopfe fehr
aut 3u gebrauchen

Das Puken Oer Sruchfgemiije richtet jich nach der 2Art des Be-
mitjes. Ber &rbjen werden die Hiiljen entfernt, tm nicdht su heigen Bad-
ofent o0er In Oer Sonne gefrodnet und ebenfalls fiir Suppen 1m Iinter
aufbewalhrt. Vet VBohnen und Schoten (Suckererbjen) werden nur die Gipfel
abaejchnitten und die §aden an betden Seciten abgesogen, die Feine weitere
Derwendung finden. Vet Gurfen darf die Schale nicht su diinn abgejdnitten
werden, da Jie bitter ijt; jie mm'; daher auch weageworfen werden. Tomaten
werden gaejchalt oder ungejchdlt robh 3 Salaten wverarbeitet; der ariine

Stielanjay wird jtets ﬁ.‘tbc._'u‘r;ijmitcu. Lretbt man dte Comaten durdy — 3. B.
fir Suppen und Beigiijje — jo fonnen die teberrefte ebenfalls getrocinet

werden und i Oen ,,Gemiijeabfalljac” wandern. Sie verfeinern im inter
unjere Brithen gani ungemein,

Da Oie metjten fiir den Horper jo wichtigen ahrjalze (Ulineraljtoffe)
m Pflansen und Sriichten im Wajjer [dslich {ind, miijjen die &Gemiife 3war

jorafdltia, aber rajdh gewajchen werden. Sie diirfen nie I[dnger im
Dajjer bletben, aucdy das 2Ubbrithen (BVlanchieren) der Gemiife follte un-

¥

bedingt unterbleiben

it wemig Ausnabmen Fonnen bic Gemiije mit ehwas Buiter, Illar-
garine oder Mel.und Gemiijebriihe oder Wafjer aeddmpft werden, jo-
oaf Femne wertvollen Stoffe durdh das lmclruu]:m‘ perloren ageben. €m 3u
|charfer ®Gejdhmad des nmur geddmpften Gemitjes fann durcdh Sugabe von
etioas Jiuger 2lilch wejentlich aemildert werben. MM man bet Yem einen
oder amderen jcharf jchmecfenden BGemiije auf das Abbrithen obder AbFochen

Y
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durchaus nicht versichten, jo jollte das Rody= oder Britbmwajjer, tn das ja

o

aerade Oie widhtigften Wdhrftoffe iibergegangen jind, nicht weaaegoijen,

i

et werden. Aian lajje das Ge-

mitfe, wie auch alle anderen Speifen, niemals langer, als jum Garwerden

fondern 3u Suppen und Beiaiifjen verwen

unbedingt nodtia, auf dem Feuer. Durch das oben genannte Dampfen i Sett
oder wenia Vrithe ift das Gemiife rvafcher fertia als beim AbFochen in IDajjer.

Griine Gemiife follen beim €infauf frijch und fejt, nicht well, taulig
oder aufgefchoffen jein. MWurzelgemiife diirfen nicht runselig, chiwammiag oder
weich fein, fie milffen fich vielmehr fejt anfithlen und an der Jruchitelle
ein frijches faftiges Sleijcdh 3seigen.

Sollte es ecinmal vorfommen, daff Gemiije anbrennt, jo hitte man fich,
Waffer nachsuaiefen. Ulan giefe das Gemiife jorafdltia, jodaf nichts von
dem 2Anaebrannten mitfommt, in einen frijchen Topf ab, fiige -etwas
jer und efwas frijches Sett, am bejten DJutter,

fochende Xrithe ober 1Da
bet und lajje es vollends weich dampfen. 1

E."“}Iillﬂi.
5, 1 Swiebel, 1 E{l. Alehl, Salz, nach
1 Tajje 2tildh.
Der Spinat wird bejonders gut gewajchen und roh gejchnittenn oder
aehacft. In der heiffien Butter oder dem el wird die Hwiebel gelb ge-

Sutaten: 2—215 Pi. Spinat, 40 g Hochbutter oder 2 Ef{l. Oliven-
Belieben Itusfatnug,

vdftet, Der rohe Spinat sugegeben und 5 Ulinuten gedampit. Dann fjtrent
man Oas Ulehl Ddariiber, [dft es Furs andampfen, [6jcht mit hldy uno
etwas MWaffer ab, wiirst mit Sal3 und ATusfatnuf und [dft das Gemiije
aut auffochen. ei Ddiefer Fubereitungsweife behdlt das Gemiije feine
famtlichen wertvollen Stoffe. Auf die gleiche 2Art fann man auch ID1r-=
fing, Weigfraut, BVlatter von Ulangold, Romijchtohl oder Hohl-
rabi, Sauerampfer und Salatgemiije jubereiten.

Cauchgemiife.
Sutaten: 2 P. Lauchitengel, 50 g Hochbutter, 1 EgL. iehl, Salj,
1 bis 2 Egl. Rabhm.

Die gelblichen Laudhjtengel werden gepufit und die griinen abjtehenden
Blatter abgejdnitten. (Diefe fann man in Suppenbrithe mitfochen.) Dann
idmeidet man die Stengel in halbfingerlange Streifchen, brat fjie in hetfer
Butter {chon gelb an, ftaubt AUTehl davitber, [6jcht mit etwas Hnochen- oder
®riinsbrithe und 2Tilch ab und [aft das Gemiije ungefahr 30 linuten
dampfen. Dor dem Anvichten gibt man Rahm und 1 E{l. fein gehactte
Deterjilte 3u.

10

*d
-

BadenWiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Hl

®emiife
omaten. Suitaten: 2 Pfo. Tomaten, 40 g Butter, 1 E&Rl. 2iehl,

111 """}1 er JE‘LL!,L.

L ]

3l £tr. KHnochen= oder ®Briinsbrithe, Salz, Peteriilie.

in einer hellen 2tehljchwifge, die fury aufaefocdht hat, lat man die

—

ichalten, i dicfe Schetben gejcdhmttenen Tomaten einmal auffochen. Dor

e
L“mt Anrichten wiirst man mit Salz und

Ilehl, 1/ Str. Hnochen= oder Grinsbrithe, 3 bis 4§ &gl

Rahm, Sitronenjaft.
Die Selleriefnollen werden gejchdlt, roh in mejjerviicfendicte Bldttcdhen
aelchnitten und in einem hellen Veiguf weichgefocht. Veim Anrichten aibt man

Sellerie. sutaten: 2 Pfo. Sellevie, Beigug: 40 g Jutter, 60 g

oen Rabm himsu und wiirst mit etwas Sitvonenjaft.

Kohlrabi. Sutaten: 8 Hohlvabi mittlerer ®roffe. Sum BVeiguh:

20 g 3Butter, 60 g Uiehl, 15 Lir. ajjer, Knoden- oder

Sleijchbrithe, 2 bis 3 Egl. Rahm, Salz und Niusfatnug.

Die gejchalten rohen Roblrabt werden in diinne Schetbchen gejchmitten

und i emnem weiffen Beiguff vorfichtia 34 Stunde weich gedampft. Dor

oem 2Anrichten gibt man etwas jauren oder noch befjer jiifen Rabm 3u
und witrst nacd) BVelieben mit wenig AUlustatnuf.

Shwarswurszeln Futaten: 2 PR. Sdwarswurseln, 50 g Butter,
60 g 2tehl, 3/4 £tr, Knochenbriihe, 2—3 €l. ahm, 2 E§1. Ejjia.
2 €l Utehl werden mit rveichlich MWajjer und 2 E{l. Ejfia angeriifrt:
i Otefe bnnanu]ngc Uiajje leat man dte gejchabten, i fingerlanae Streifen
aejchnittenen Schwarswurseln, um das Schwarswerden 3u verhitten, umd
lafit fie bis jur Subereitung darin liegen.
ilan berettet emen hellen Butterbetgufy, aibt nadh dem 2uffochen die
Schwarswurieln dazu und lait jte bet gelinder BHiffe 1—2 Stunden mui:i}
campfen. Um das ®Gemiije su verfeinern, Fann man es mit Eigelb und
Rabhm oder mit Rabm allein abritbren, audh einige Tropfen Sitronens
\aft sugeben.
Die jarten, agelbariinen Triebe an den Hopfen Oer Sdpvarjmwurseln
KHophalat angemadyt,

ergeben, i 5 cm lange Stretfen aejchnitten und wie
einen fehr guten Salat.

®ebacfener Sellerie.
autaten: 4 nmuttelgroe Selleriefnollen, Sals, Abfochwaljer. Sum Braten:
> @Rl ATehl, 1 €, Backfett.
Nicglichit alatte Sellerietnollen werden gejchdlt, in 3y cm dicke Scheiben
gejdnitten, in  Fochendes Salswajjer gegeben und darin weidhgefocht.

—
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(15 Stunde.) Die Schetben [t man auf emem Sieb abtropfen, bejtrent
fte mit Salz, wendet fie tn Ulehl und vervithrtem &t oder auch n 1Dedd
T'I":I.:I‘E[ LT IlElb I'_"l...'-‘l_l.._F:l !-'i:l," I,'I]_E'I-' l"x"i:-'L"”. ::"-.ti.t'."'ﬁ 1"1."[.[!.._['-.1'.![". Tl:"i'l: kﬂlﬁ.%].-'nt.l;-."]t{':l _."_:'..-'-.:1"-."i|."'|.1'|'|.

trdat man mit Ulayonnaije, weifer Buttertunfe oder Hartoffeljalat auf.

ey i 5
Srojentobl.
Sutaten: 2 PO. Rojenfobl, 60 g Hochbutter, /o Wajje 5letjchbrube, Sals.
Der forafdltia aqeputite, gewajchene Xojenfohl wird i Der hetfjen

Butter geddampft, wobet man nach BVedarf — damit er nicht anbrennt

ein wenig Sletjchbrithe oder heifes IMafjjer zuaibt, und mit Salj gewnrst.
Auf dieje 2Art behalt das Gemilje den femen Ergengejchmad.

Blumentohl.

autaten: 2 Pf. Blumenfobl, 11/ ftr. Salswajjer, 2 Efl. geriebener
Schivetzer= oCer Parmejanfaje, 60 g Hufter. .
Der Blumenfobl wird forafaltia gepufit und 1 Stunde lang m faltes, &

ftarf gejalzenes Majjer gelegt, damit IDitemchen oder Haferchen, die efwa
swilchen den einzelnen Roschen ftecfen, herausagejogen werden. Dann wurd
der Blumenfohl in moalichft wenig Salswajjer oder m Dampf weldy
gefocht, auf eine heifje Platte geleat und mit dem geriebenen NHaje be=
itrent. i einer Fleinen XRajjerole lajt man Oie Butter het werden und
aiet jie, jobald fie fich Dbraunt, fiber den Blumenfobl. Dder man Dbereitet
ans 80 g Utehl, 60 g frijcher Vutter und dem Blumentohlwajjer einen
hellen Beiguf, den man mit Rabm und Egelb abrithet und iiber Oen
Blumenfohl gieft.

Bebadener Blumenfohl. Sutaten: sum Bewgupy 50 g Hody
butter, 60 g Utehl, 15 Etr. BVlumenfoblbrithe, 1 &igelb

—

—
-

& €gl. Rahm, 2—3 ERL. qe
E€gl. Wedmehl, 20 g frijdie 2 r.
Der vorbereitete Blumenfohl wird in Salswajjer weichgefocht (50 bis
40 AUlinuten). Aus Butter, Ulehl und BVlumentohlbrithe bereitet man einen
siemlich Oicfen, hellen Betguff, den man mit Eigelb und Rahm abribrt.
Den abaefiblten Blumentohl legt man m eme agut gebutterte 2Auflaufform,
gieft Yen Veigufi dariiber, jtreut Hdje und Wedmelhl dariitber, leat einige
Sutterflockchen darauf und backt thn m stemlich heifem @fen 30 bis
20 tlimuten. Wenn man jpaven will, fann man &igelb und Rahm
weglafjen.

#
viebener Scdhweizerfaje, 1—2
5
:

sitfe

{’1

Rejtevermertunag: Der abgefochte Vlumenfohl wird m Roéschen
serleat, Ote man in einem nicht s diinnen Eterfuchenteig unuwendet und
wie Eterfuchen (Pfannfuchen) Dbadkt.

12
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Crbfen und Gelbriiben.

E

Sutaten: 3/ P. ausgebrocfte Erbjen (Schoten), 11 1 P1o. ®elbruben

(Mdhren), 40 g Butter, 1/; Etr. Sletjchbrithe, Sal3, 1 Egl.
fein verwiegte Peterjilie, 1 Teel. Huder.

Die ausgebrocdtten €rbfen und die n feine Ell‘qif:l*m aejchnittenien ®elb-
vitben man nimmt am beften Karotten — mwerden rvajdy und jorg-
raltia aewajchen. AUian [dft Ote Butter fochend mwerden, aibt juerjt die
HJL'-:‘*'[E-.“I-I und nach 1/ Stunde die @rbjen Rinein, falst und dampft jie

€.D [angfam weich. 3ft die Vrithe vdllig eingefocht, jo giept man weniq
e heifies MWafjer, Sleijch= oder ®riinsbriithe 3u, jdymedt furj vor Odem <2in-
1'i‘l‘-"‘t1 mit Sucder ab und ftrent die fein verwiegte Peterjilie Odariber

TTladh Belieben famn man auch 1/s Efﬂ Aiebl darviiber ftauben. _jedes Oer

B allei eje 2Art subereitet werden.

r

betden @Bemitje Famn audh fiir jich 1 auf
i ®riine Bobnen.
Jutaten: 2 Pi. grine Bohnen, 50 g Butter, | Fleine Swiebel, |
achactte Deterfilie, Salz, 1 Tafje MWajjer oder Sletjchbrithe,
| Teel. HL.‘I'!I..

Dic Bobnen werden gefdpft, von den Sdden befreit, gewajdhen und |
in aletchmdgige Stiicte gebrodhen oder -..HI-.‘i:ijTH':.C‘[I Kletne Bohnen, jog.
Dringegbohnen, lat man ganz. Ilun gibt man Ote BVohnen mit der ge-
badtenr Swiebel und der fein verwiegten Peterjilie und nacdy Beliebe
einem  Stenaelchen Bohnenfraut in die heife Butter, mwurst mit Sal3 und

[afit das BGemiije unter Hugiefen von etwas heifer Briithe werchdampfen.
o1e

Je nach ®Gejchmad Fann man vor dem 2nrichten [ Teel. 2iehl iiber

o

Bobnen (tauben.
MWer die BVobnen in einem Beigufy liebt, aibt, jobald jie mweich) (o,
| Egl. Utehl, 5—4 ERL. Rahm, | Teel. Sitronenjaft und etwas Sraten-

J

beigufp daran und [aft das Gemiije in Otejem Beiaufp einmal auffochen.

Gurfengemaile. |
2—3 DPpp. Gurfen, 2—3 E{l. Ejjig, Sals, 1 &KL Sett. |
Beigug: 30 g Sett, 50 g Utehl, ] Ceel. Suder. |

:;-‘3 Dor der Dermendunag von Gurfen fojte man ftets ein Stiicichen von |
beiden &nden, um ficher su fjein, daf man Feine bittere ®Gurfe Odaber hat. |
Das Bittere fchneidet man ab, damn fann der XReft verwendet werden.
dusgewadhiene fletjchige Gurfen teilt man der Ldnge nach, jchabt muf
cinem £8ffel das Hernhaus hevaus und fchnewvet jie in fingerlange, 2 fingers
breite Stitce. Diefe qibt man in die heife BVutter und laft |ie mit dem

Effia und etwas Sleijchbrithe ungefahr 1 Stunde dampfen, bis (e alajig

13
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or

[ind. Adtan [ait den Saft vorjichtig joweit emfochen, dag die Gurken leicht
braun anjeen. Dann macht man eine hellbraune 2Utehljchwike, [8jcht mit
Srithe ab, lagt cen Bewguf aut auffochen, gieft thn su den Gurfen, wiirst
mit &jjig, Sucker und einigen Tropfen IDiirze und [dft das Ganse auf
fochen. 2njtatt &jjig fann man an den Veiguff 1/ Tajje jauren Rabm geben.

{

_r

Die Spargeln werden gelddlt.

Snargeln.
outaten: 2l P. Sparagel, 2 £ir. Walfjer, 116 E{L Sals.

Der Spargel ift am feinften, wenn er frijch gejtochen sur Derwenduna
fommt. Durdh das Liegen verliert er an ®Gejdimad und wied bitter. Hann
man Oen Sparvgel nicht jofort verwenden, jo |chldat man thn in em fenchtes
Cudy ein, fann ihn jedoch hochjtens 1—2 Tage fo aufbemwahren. Beim
Emfauf wdahle man fingerdicke, 18—20 cm lange Stangen mit malichit
wetfen Kopfen. Sehr viel fommt es auf das richtige, jorajame Sdchdlen
0es Sparaels an. Die Hopfe Oiirfen nicht aejchalt werden. Ulan jeit das
lejjer beim Sdhdlen Ddireft unter Yem Xopfchen an und jchalt nach
unten. Dabel witd man jehen, daff die Schale nach unten dider und harter
wird, man muf daher nach unten zu auch dicfer abjchalen. Damn wird der
Spargel 3 Biindeln ovon 12
ausnehmen aus dem AUbFochwaljer zu erleichtern. Die Hopfe jollen dabei
nach emner Seite liegen, das andere Ende wird aleichmdafiia abgejchnitten.
Die Biindel werden in Fochendem Salswajjer 30 bis 40 Ulinuten (je nach
Oer Dicke des Spargels) gefocht und auf aut heiger Platte angevichtet, nachdem 1
e S§iden entfernt {ind. Ulan rveicht su Sparaeln geflavte heiffe Butter und in
etnem  flemen Schalchen geriebenen Parmejantaje ober einen hollandijchen
Beiguf, eine Utujjelintunfe, 3zu Faltem Spargel Ulavonnaife.

14

15 Stiidk sujammengebunden, um das KHer-

=

11"} BADISCHE &




Raftanien.

Sutaten: 2 Pf. Kajtanien, 40 g Sutter, | Imwiebel, Salz, 1 Teel.
Zufer, 1 Tajfe MWajjer oder Sletjchbrithe.

Die Kaftanien — man nimmt am beften 2laromen - werden von

Sor Darten braunen Schale befreit und 1 2linute 1n fochendes IDajjer

getaucht oder in micht 3u heifem Mfen Furie Seit geddrrt. Solange fjie nod

heiff jind, [afit fich die innere NHaut [eicht abstehen. J3n einem (roenen

h-..

@Copf rdftet man in heifemn Sett Die Swiebel, qibt den Hucfer 3 uno

'|"‘|
bald Ddiejer anfanat, fich 3u brdaunen, die Kajtamen, Sletjchbrithe oder
heifies Maffer und [dft auf [dhwacdiem §euer [angjam weich dampfen,
samit die Kaftanien mdalichft gans bleiben. Utan gibt jie anftatt Hartoffeln
a1 Rofenfohl, Rot= und Sauerfraut, und fie bilden mit diefen ®BGemiijen

auch ohne §$leijdh em jattigenoes Bericht.
Fip SR N - FPE.
RHotlrant,

Auntaten: 2—3 PpPfo. XHotfvaut, 40 g Schweinefett, 2 Jaure 2epfel,
2—3 E€gl. Ejjig, 1—2 Teel. Huder, 1 Swiebel, eotl. 1 ®Blas-

W

Das aepubte Kraut wird nudelig gejchnitten oder gehobelt und mit Sals,

.
]
%

Effig und Sucker gewiirst. In dem heiffen Sett diinjtet man 01 awiebel,
aibt das Hraut wnmd die fein gejchnuttenen Aepfel su und [Gft es langjam
weich dampfen. 3t die Vrithe eingeddampft, jo gibt man efwas heifies IDajjer
s, Hurs vor dem Anrichten fiigt man Oen Wein bei. Yady Belieben Fann
man das Kraut auch vor dem nrichten mit 1/ Egl. Niehl bejtauben, wo-
durch die Brithe gebunden wird. Sehr fein jchmedft es, wenn man emn Fletnes
Stitfchen  Jitvonenjchale mitdampfen [Aft oder anjtatt Ejfig und Sucer
einige £offel von dem Saft jitfjauer emngelegter Swetjchaen (&jjigswetichaen)
over Sauerfirjchen berfiiat.

Notfraut wird am beften in einem irdenen Topf geltodt, damit es
nicht verfdarbt. Il man einen Emailtop] verwenoen, fjo darf er Teine ab-
acftofene Stelle aufwetjen.

Baverijches Hraut Weifraut wuo wie Rotfraut subereitet.

Ejfia und Sucfer werden beim Weifffraut nebjt etwas Hiimmel erjt furj

o .
-‘-3 por Oem nvichten sugegeben.

i Sutaten: 2 Pfo. Sauerfraut, | Ctr. MWaifer, 1 Apfel, 40 g Feit, 2 & L.
fein vermwieate Swiebel, 1 &gl Niehl oder 1 rohe XHartoffel,
1/
-

%L’llll"l‘f[‘ﬂlii.

Etr. IDem.
Auch Sauerfrant wird am beften in einem irdenen Topy gefocht, weil

15
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25 darin |chon weify bleibt. T3t es Jehr jauer, jo wicd es rvajch durch faltes

8

Wajler gesogen; am bejten wird es jedoch nicht gewafchen, fondern nur
mit der Gabel aufgelocfert. 2Tan gibt die Aepfelicheibchen dazwijchen, [eat
das Sdpweinefett darauf, giefit das heife MWajfer su und [dft das Hraut
auffochen. Dann wud die glajig gediinftete Swiebel beigefiigt und der
Copf fejt sugedectt. Sauerfrant it in 2 Stunden weichaefocht. Kalls nod
etwas Salz nétig ift, wird es nebft einer Drife Sucder beigeaeben. lach
Belieben fann audh mit etwas Hitmmel oder einigen Macholderbeeren qe

wirit werden. 1 Shinde vor dem Gaviein Fann man eine robe Hﬂrtoffc

i das Kraunt reiben oder Fury vor dem 2nrichten einen halben &/l 2Tehl
caruber {tauben, um das Hraut gejcdmedig u machen. Die Fugabe eines
Glaschens eifwein oder 2Apfelwein verbejjert den Gefchmacdt. Sehr aqut

fann man mm Sauerfraut frijches oder aefalzenes Schweinefleifdh mitfochen. !

Jjt Otejes jehr fett, jo eriibrigt fich die Jugabe von Sett an das Kraut :
Das utfochen von Ranchileijch verdirbt die Sarbe des KHrautes, gibt ihm ’*
aber emen Ffrdftigen Gejchmacd und it daher in manchen Gegenden jehr

beliebt,

Sanerfraut ergibt mit &rbjenbrei sufammen ohne Sleijch eine jattigende
uno ]la.'[!"l'f‘*l.‘lfic Hlahlzeit. Als BVeilage wird es su MWiir
und Lebertlofen gegeben.

tchen, Schweinebraten

Rartoffelgerichte.

le HRartoffel ift das in allen Bevdlferungsichichten verbreitetite 2Takh-

rungsmittel, da fie fiiv jeden Geldbeutel erfchwinglich ift. Jhre 23e-
liebtheit verdanft fie hauptiadhlich dem Umjtand, daf fjie jich auf mannig-
fache 2Art subereiten [aft.

Alan unterjcheidet nach der XReifezeit Srith= und Spatfartoffeln. Bet
Derwendung von Srithfartoffeln muf man darvauf fehen, daf jie ausgereift
md, Oa unreife Srithfartoffeln durch ibren, wenn mtq noch) jo aeringen
Gehalt an Solanin (einem &iftftoff) auf mandhe Aienichen aiftia wicfen
fonnen. Llur dte vollftandig ausgereiften Hartoffeln jimd frei von dem
®iftitoff. Die Heime der Harvtoffeln im Srithjabr enthalten ebenfalls
Solanin, Oeshalb muf man die Keimftellen aut herausichneiden.

ou Salat verwendet man am bejten jog. Salatfartoffeln, andy ,,Durit-
favtoffeln” oder ,Uldusle’” genannt, die beim Kochen nidht sertallen.

Die Hartoffeln jind frijdhy gefocht [eicht verdaulich, wnd man famn fie
daher, serdrilckt oder als Brei jzubereitet, Hranfen und Kimdern febr aqut
geben. Um mehlige Hartoffeln auf den Tijch su bringen, muf man darvauf
daf jie jich langjam wund agleichmdgia erhiien, damit das Stdrfe-
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mebl aut aufaquillt. Das Hochen der Harvtoffeln darf micht unferbrodien wer

=4 a # wa FE 1 =T . i g A - Y Y L
derr, da fich bei der AbRiblung das aufgequollene Starfemehl mwieder ver-

OicEt wnd  verfletjtert, mwas ein gleichmdafiges ®arwerden verhimdert.

B

Rartoffeln in der Schale gebaden.

=,

ie Kartoffeln follten, namentlich jolange jie jung {ind, moglichit nut
der Schale, inter der unmittelbar die wertvollen Bejtandtetle jilsen, genojjen

werden. Nian wajdht und bitcftet stemlich gleichmagiage, nicht allsu grofe

Hartoffeln gut jauber, leat jie anf ein gebuttertes Bledh oder den ¥injchiebe
roft und backt jie 25 bis 30 Ulimuten tn gut hetgem Backoten. duf Otreje 2rd
ubereitete Hartoffeln imd jebr {chmacthaft und b *"'-'**r1r113['11 Ste etgnen Jich
sutberettete Lartofteln mod jehr jcmadtbait uno bdefommiid). ote eldgnen |
befonders als Sulage zu fettem Braten. Lacdh MWeihnachten diirfen aber

die  Hartoffeln nicht mebr in diejer IMeije subereitet werden.
Gefochte Rartoffelr

Sutaten: 2 Did. Hartoffeln, 3/ E£te. Waljjer, 1 E§gL Eala

Die Hartoffeln, moalichit gleicher Sorte, werden diinn gejchalt,
aleichmdfiige Stiidfe gefdmitten und mit Salz und joviel FJILTH Dajjer
beigeftellt, Daf fjie eben Davon bededt {ind, und sum Hochen gebradyt.
Wenn jie weich {ind, gieit man das Wajjer ab, [dhiittelt die Hartoffeln
in Dem Topf aut um und [Gft fie rajch auf dem Fener ausdampfen. lan
Fom fie auch im Dampf fochen und 3war ijt dies die empfehlenswertejte
B

Subereitunagsart, da hierbei alle wertvollen Vejtandteile erhalten bletben.

Beim Anvichten beftrent man jie mit aemwieater Peteriilie.

Alte Harctoffeln fest man im Srithjabr m fochendem Salswajjer bet,
ite bletben dabnrch weiff und werden mehlig.

Rartoffelfchnee.

antaten: 2 -pf:' I{h'll'!t."']:]:l."].'ﬂl, 1._ -EHI l'h.."l'[l"'-::l."i;lt'u."' I.‘ﬁlm'"il."lll-'i:].ih.", ._'.;'-i.'[[i-
Die frijch gefochten, vecht mehligen Salsfartoffeln drucddt man mog

lichit heifg durch die Kartoffelprejje, die suvor in Fochendes IDajjer geleat
wird, jodaf fie aut heif ijt. Die herabfallenden Kartoffelflocdchen fangt man
anf emer heifen Sdhiiffel auf und bejtrent jie vor dem 2Uuftragen mit fein
perwieater Peterjilie.

Ntan Fann die Hartoffeln auch durdh die vorher erhite Fletjchhadt
majchine treitben und die [dnglichen iirjtchen aunf der Platte auffangen
und nach Gejchmacd Dersierungen damit bilden.

P i
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Bratlartoffeln.
Sitaten: 2 Pfo. Kactoffeln, 2 bis 3 Egl. Sett oder Sutter, 5Sals.
Diec gefochten Hartoffeln werden gejchalt und m rewchlich Fett unter
ofterem Mmwenden hellbraun aebraten.
Gerdftete Hartoffeln werden ebenjo jubereifet, mur jchneidet man jie
in Olinne Scheiben und réftet m dem hetfen Sett suvor eime femm gejchnittene
| awiebel an.

el11.

= L = | 1 : = e I ~ |
outaten: 2 PP. Hartoffeln, 80 g BVutter oder Setf, 1 Swiebel, 1 Cajje o
warmes IDatler.

®eddmpfte Rartol

Die rohen KHartofreln mwerden gejchalt, m IDiicfel gejdmitten und, am
beften in eine Eijenfajjerole, in das heiffe Sett aegeben, i dem man Ot |
gejchnittene Swiebel hellgelb gerdjtet hat. Danmn gibt man Sal; und das
warme IDaffer 3u, decft die Hajjerole 3u umd lagt die KHartoffeln lanagjam i
wetch oampfen. Sie Oiirfen mur emmal gewendet werden und Ote untere
Schicht foll etne Hrujte bhaben. Beim 2nrichten achte man darvauf, dafy Oie

Hrujte obenanf lieat.

Braune RKRartof

elblattchen.
ountaten: 2 Pfo. Kartoffeln, 2 ERBl. Sett, 2 ERl. Zltehl, 2 Tal)
Wajjer oder Sleijchbrithe, Sal; und Preffer, 1 Lorbeerblatt,
| Swiebel mit 2 Xlelfen Dbejtecft, 5 bis
atronenjart, nach Belieben etwas Sitronenjchale.
®Gefochte Hartoffeln werden gejchalt und in feime Blattchen gejchnutten.
Aus AUtehl, Fett und BVrithe oder Walfer wird ein brauner Veiguf be-

c 1l

o El:;l.- '-Ei!:tl._l 'I."'ll'-.‘:"l.."l.'I

reitet, den man, wie angegeben, wiirst und 15 Stunde duvchfochen [aft.
Dann leat man die Kartoffeljcheibchen ein, [GAft das Ganze nodmals
furse &Seit odurchfochen und |chmecdt nach elieben mit Soja ab.

Rartoffeltlse.
autaten: 2 P. Ractoffeln, 50 g Vutter, 1—2 &er, 6—8 E{l. 2Utehl,
Salz, Alusfatnug, 115 Brotchen, 1 Swiebel, 1 Stiickchen Butter,
| Prije Ulayoran, 1 E&€fl. verwieate Peteriilie.

Die Hartoffeln werden am AUbend suvor aefocht, aejchdlt und falt ge-
rieben (Sletjchhbadmajchine oder iandelreiber). Ulan Fann auch frijch ge-
fochte Hartoffeln verwenden, die man heif durch die Hartoffelprefje treibt -,.
over mut dem IDellholz zerdriickt. LTun aibt man das in feine Diicfel ge=
|chruttene und in BVutter gerdjtete Vrdtchen, &ier, Ulehl, Salz, UTusfatnug,
Ulayoran und die gedampfte Swicbel und Peterfilie su, menagt alles gut
15
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ourcheinanver und formt aleichmagiae Hloge. (Probeflof.) Dieje leat man
in Fochendes Salswaffer ein und Pocht jie sugededt langjam je nach ver
®Grofe 10 bis 15 Timuten; jte jnd gar, wenn ite nach oben jdnvimmen.
Beim  2Anvichten {cdhmelst man jie mit m Butter gerdjtetem IDeamebl

(Semmelbrijel) ab.

Rartoffeltu gel 1.

Sutaten: 2 DPj. Hartoffeln, 50 g Butter, 1 & und [ &Egelb, Salj,
Nusfatnugg, 2—5 E{L AUlehl, 1 ERL Wedmebl, BVadfett.

Die aefochten, aejchdlten und heig durchaetriebenen Hartoffeln werden

mit der (chaumig gerviitbrten Butter, Eigelb, Salz; und 2febl vermenat uno
aut verarbeitet. 2llan formt gleichmafgige wmitte 1t1:1 Hugeln, taudht jie m
das verriibrte Euwelf, wendet fie in Wedmebhl um und badt jie i hetfem
Sott jchwimmend hellgelb. Sie cignen fjich bejonders jur Derjierung von

Sleijch und Gemiijeplatten.

%a[atw.

\_\ famn Salat mit einfacdhem Salatbetguf 2 Egl. Gel, 1—2 E&RL
i o r— —_ p = - " - i 5
,.5 Ejjia oder bejjer 1/ Sitrone, Sal; undo Prefrer und nach Belieben

fein gefchnittene Hrduter und Swiebel — oder mit layonnaije anmachen.
Sutrdalicher jind Salate, wenn man ftatt Ejjig Hitronenjaft nmimmt. 2lian
vithrt aus den angeachenen JSutaten den Salatbeigufy, gateft thn ifber
- itchtig  darunter, dafy die Salatbldtter nicht

den Salat und menat ihn
m:-mnnmw *“‘*ulcﬂ werden. ®Briine Salate mitjfen nady dem nmacdien |o=
aebracht werden, Gemiijes, §leijch= und Hartoffeljalate {ind

fort 3u
]n."'r‘.lri"-“l-.,r menn i“:- '-.‘i'”. _1:..'.‘[.1]1‘ ':'-'["[!_]'L-._ 211 :]11‘:1:‘5[?&??”

®raner Salat.
Endivienjalat. sutaten: 2 ‘:tlbibifri]'l:ﬁbc, Sal;, 1 Prije ouder,

P I

1—2 €§l. €jjig, 2 €§l. Oel, 1 Sehe Hnoblauch, nach Belieben

— Ejl
| Teel. fein geriebene ._-‘jll"[-.[“f'lll.

Gebleichter, aelber E&mdivie wird gut gepuft, in feine Streifchen ges
(chnitten, gclr-n!';ljcn une 3um "‘[lﬁh'o*"fcn auf ein reines Tudy geleat.
Die wird mit Yer aufgejchnittenen NWnoblaucdhzehe aui aus=
rieben und ““1 Salat darin mit den SHutaten gut vermenat.
'L]I:L]L‘{lﬁ.t Sattaten: o} :"II.I[J{."-.‘HICHH' Hrelle, 2 'Ehl Oel, 2 Ef-‘,l.

gel
I

Efjtg, 2 Biijchelchen Radieschen, | Teel. Senf, nach Belieben

aucker oder Sals.
Die HKreffe wird verlefen, aut gewajchen und auf eimem Sieb tichhia
gejchwentt, bis Fein Majjer mehr darin ijt. Dann vermijcht man die Krejje
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| mit Oen fein gefchnittenen Radieschen, aibt den Salatbeiguf daritber und

pvermengt alles qut.

Hopflalat. sgutaten: 2 Salatfopfe, Salz, Dfeffer, nach Belieben etwas
aucter, 1 Teel. gewteate Hrauter, wie Eftragon, Borvetjd, Dim-
pinelle, Scymttlauch, 2 E€gl. Ejjia (oder der Saft einer halben
aitrone), 2—3 Egl. Oel,

Die Salatbldatter werden abaeldft und serteilt. Dann wdjdht man den
Salat mehrmals rajdh in faltem Majjer, leat ihn sum 2Abtropfen auf ein
Steb und jdnoentt gut durch, damit alles Mafjer abtropft. Das Mel wird
mit Sal; frdftig geritbrt, dann fiigt man die iibrigen Sutaten binzu und
mengt Oen Salat darunter. €r wird jofort su Tifch ageaeben.

Rartoffelfalat.
outaten: 2 pPfo. Hartoffeln, 2 E{l. Ejjig, 3 EglL. Del, 1 Fein-
aejchmittene  Swiebel, 1 Taffe Fleijchbriihe, einige Tropfen
Suppemviirze oder Soja, Sals.

Salatfartoffeln werden weidh gefocht, gejchdalt und in Bldttchen ae
|chnittenr, die noch warm mit Ejjia, Oel, Swiebel wnd Sletjchbrithe ober
heifemt IDajjer vermenat und mit Saly gewiirst werden. Der Salat muf
laftig jein, dte Kartoffeln diirfen nicht serfallen. Ufan Fann auch Spedt
wiirfelig
machenr 9

hmetden, thn ausbraten lajjen und anftelle des Meles zum 2An-

L

LY

Salates vermwenden. Sur Derfeineruna Fann man unter den
fertigen Salat 2—3 &gl. AUlayonnaife mengen. Licht 1edermann  liebt
owiebel am Hartoffeljalat; jie Fann aut aucdh weableibes

®Gurlenfalat.

autaten: 1—2 Gurfen je nach ®Grofe, Salz, Dreffer, Sucfer, 2 &l

Ejjig oder der Saft einer 1o—1 Fitrone, 2 E{L Mel, 1 Teel.

Seny, 1 €gl. gebacdte Hrauter (Deteriilie, Ejtragon, Bovet|ch,
Sclmuttlauch).

Die Gurfen miiffen fich feft anfithlen, fie ditrfen nicht weich oder

jchwammig fein. €he man die Gurfen {chalt, perjuche man von jeder ge-

jchalten Gurfe ein Stiicfhen von der Spike, um s pritfen, ob jie mcht
bitter ift, und fchneide das Bittere ab. Sie werden vom Stiel nach der
Spie 3u gejchdalt und mit dem KHobel oder fll[c][:r i feimne Bldattchen qe-
Ichnittenn. Dann wird jofort das Mel davan geaeben, Effia oder Fitronen-
laft, Sal3, nach Belieben 15 Teel. Fucker und die Krduter darunter qe-
mengt und mit Peffer gewiirst. Der Salat joll erft furs vor dem Efjen
suberettet werden, damit das Meggiefen des Gurfenwaijfers, das jich bei
ldngerem Stehen bildet, vermieden wird. €= gibt leider noch viele Baus=
frament, die den Salat einjalzen und ftehen lajjen und dann den fjich bildenden
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Saft abaiefen, wodurcdh wertvolle Stoffe wverloren gehen und der Salat
€

shr {chwer verdaulich wird
Rat man frof aller Dorficht doc) eimmal eme bittere ®Gurte mit ges=
ichnitten, fo ftreut man 1 Alefjerjpie bis 1 Teel. latron dariiber, bver:
milcht alles aut, [dft die Gurfe etwa 10 linuten jtehen, glefit Dannt den
Sait ab und jpiilt vajdh mit etwas faltem Dajjer nad). Durcy olejes Der=
fahren wird der Salal wenigjtens geniefibar, ijt aber nicht mehr jo wertvoll.
Statt Mel Fann man auch zum nmachen des ®Gurier lalates vas

- D Doppelte an  jaurem Rahm nehmen, lajt aber Oann Oen Seny wed.

Gemiifefalate.

Selleriefalat. Zutaten: 3 Sellericinollen, 2 &gl Eifta, 2 Egl.
Del, Sals.

Die Sellericinollen werden in Salzwajjer weich gefodht, aejcdhdlt, n
‘J feine Vlattchen gefchnitten und mit den Salatzutaten agut vermenat. Der
Salat mufy einige Stunden por Oem ®Gebrauch anaemacht werden, damit er

aut durchsteht.
Gelbritbenialat witd wie Selleriejalat aus abaefochten &elb-
ritbent subereitet. Ulan muf achtgeben, daf die Vlattchen nicht zerfallen.

Krautjalat. Sutaten: 2 Pf. Rotfraut oder Weiftrant, 2—35 Epl.

Eiiia, 3 €gl. @el oder 60 g Speck, | Swiebel, Sals.

Don Rot= oder MWeififraut werden die ftarfen XRippen herausagejchnitten.
Das Krant wird fein gehobelt, mit Sal; beftreut, mit einem Bretichen
oder Declel zugedect und mit einem Gewicht bejcpwert. lan [ait Cas
Krant itber Wacht ftehen. Dann {chneidet man gerducherten Spect Miirfel,
i-.l'[?, thn  ausbraten am‘: gibt die Specdwiirfel nebjt dem ausgebratenen,
heiffent Sett und dem heif gemachten Ejjig iiber das Kraut und jchmectt
mti Bucker und Pfeffer ab. Ulan fann jtatt SpecE auch @el nehmen.

5l

&1

Tomatenialat. Sutaten: 2 P, Tomaten, 2 E{L. Ejjig, 2—3
(Del, 5!.1[3,

Die Tomaten werden gaejchdlt, in Scheiben gejdmitten, mit dem gut

verritbrten Salatbeigufy vermenat und durvdyiehen lajjen. Tomatenjalat eignet

£ B fidhy vorsitglich sur Dersierung anderer Salate, wie Sellerte, Blumen-
¢ s - b | = L il
fohl und deral.

$etingfalat.
Zutaten: 2 Pi. gefochte Salatfartoffeln, 4 Hermae (Iiilchner), 2 jaure
depfel, 1 Swicbel, 2 E§l. Efjia, 6 EGL jaurer XRahm,
2 Ejjiggurfen, Salz und Prefyer.
Die aejchdlten Kartoffeln und 2epfel werden femn g eichmitten, mit Qen

e

'-:II
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i feine Streifchen qe

chnittenen  Ejjiggurfen, der gehacften Swiebel und
oert in IDiirfel gejchnittenen, gewdjjerten und gepufiten Heringen vers
mijcht. Die RHeringsmilch wird gejchabt, mit Rahm, E&fjia, Salz und Iudfer
guf verrithrt und unter den Salat gemijdyt.

Fricidiiille fari T 1 hs. T
e [0 T A st : e f

-:[.H!LII_ _.-.E"._ _‘I'.l.;.:'.l:i."":1l'||-. ?;.-;I'l Lind

®emifchier @emifeflalat.

Ruffifcher Salat.
outaten: 2 arofe Gelbriiben, | Selleriewursel, 2—3 Rotriiben, Lo PFO.
griine Erbjen oder 1 Fleine Do
Prinsefibohnen, 1 Swiebel,
Tiayonnatje.

¢ Bichjenerbjen, 16 PfO. ariine
o ERL Senp; 2 iRl Elha;

Die Gemiije werden getrennt in Salzwafier abgefocht und in Stretfen
gefchnitten. Dann gibt man die in wenig Salswajjer — iedes Gemiife
fur jich — weich geddmpften Bohnen und Erbien und die rein  vers-
wiegte Jwiebel, jowie Sals, Efjig, Pleffer und Senf dazu, mifcht unter den
Salat einige €5ffel dicfe layonnaife, richtet ihn bergartia in einer ®Glas-
Ichale an, iibersieht ihn mit lavonnaife und versiert thn  abwechielnd
mit jchuppenartig gelegten runden Scheiben von hart gefodhten &Eiern,
Rotriiben, Gelbritben und Ejjiagurken.

—

Jtalienifcher Salat,
outaten: 33 PPR. Kartoffeln, 15 P. 2Aepfel, Ly Pfd. Rotriiben,
100 g Ejjigaurfen, 1 gericbene Swiebel, 1 Selleriefnolle,
2 Gelbritben, 1y Pfd. Kalbsbraten, Sunge oder Eorned-
beef, 2 Sardellen, 2 €ier, Sal;, 6 E§l. Hlayonnaije, etwas
Eljig oder JGitronenjaft, 2 E{l. Kapern.

L
1
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Kartoffeln, Sellerie, BGelbritben werden, jedes Gemitfe fiir fich, m Sals-
waifer weich acfodht, gefchdlt und in Wiirfel gefchnitten. 2epfel, hart-
aefochte E’tcr,raE]']'iggurfm ud  Rotritben werden ebenfalls in  Iiirfel
gefchnitten und das ®anze mit Oer aeriebenen JSwiebel, Salj, Dieffer
und  Sleifchbrithe gut vermenagt. Dann gibt man 6 €. Nlayonnatje, nacd
Bedarf etwas Efjig oder Zitronenjaft dazu und mijdht alles agut Ourch=
cinamder. LTun hauft man den Salat in der Schiifjel bergartig auf, tetlt 1hn
mit Sardellenn oder Beringsfiletftreifen in Selder ein und fullt Dieje ab-

| — wechslunasweife mit fein verwiegten ®Gurfen, gehacktem €igelb, XRofritben,
_va Eimwei und Rapern.

Siehfneifen.

ehlipeifen fommen auf unjeren Tijch als Sugabe ju Gemitje oder
Salat anftelle der Sleijchfoft. Sie bilden auch mit Hompott emen nabre
haften Wachtijch oder ein gutes 2Abendejjen, das insbejondere bet Hmmodern

meift vtel Anflang findet.

Pfannfuchen (Lietfuchen).
Sutaten: 375 g Aehl, 3 €er, 15 Tajje lilch, Sals, Sett.

Das NMehl wird vorfichtig mit NTildy, Eigelb und Salj ju etnem glatten,
nicht su dicfflitjfjigen Teig angerithrt. Sulefit jieht man Oen iteifen &Eierjchnee
darunter. 3In einer flachen Stielpfanne erhiit man ein nufarofes Stict Sett,
aibt einen Heinen Schodpfldffel voll Teig hinein, [dft ithn in der Pranne
é[cidjﬂﬁiﬁig ditnn auseinanderlanfen und badt den Pfamnfuchen unter KRiits
teln  hellaelb. Dann wendet man ihn vorjichtig, Odaf er nicht sevbricht,
mit einem Pfannenmejjer oder breitem Schaufelchen um uno bactt 1thn aud
auf der amderen Seite. IDud die Pranme sugedectt, jo geht der Pranniucen
ichoner anf.

Gefitllte Pfannfuchen (Refteverwertung.) llebriagebliebene
Diamnfuchen werden mit Hajchee beftrichen und gerollt. Dann jdnetdet man
fte in swet BHalften, taucht jie i verrithrtes E und in Weckmehl und badt

am |
""'"'*'i fie in heifem Sett auf beiden Seiten hellgelb.

Ral

Sutaten: 4 &er, & €l. Niehl, Salz, 2—3 &€l Juder, 50 g Jutter.
Sum Bacfen 100 g Sett.

Aus Niehl, Niilch, E€igelb und Sal; wird ein glatter Teig angeriihrt.

erfchmarren.

Dann aibt man die zerlajjene, aber ja nicht heige Butter und oen |terfen
23
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Eterfchnee darunter, gibt einen Teil der Ulajje . das Leige Sett, lagt e
etivas anbacfen und serveifit jie mit einem Prannenmmefjer oder Schaufelchen
in Stitcfe. Der Scdmarren joll golobramun werden. Beim 2nrichten bejtrent
man ihn mit Sucfer und bringt ibn jofort su Tijch, da er lanaes Stehen
nicht vertraat.

L 1 |

Spasle.

sutaten: 1 Po. AUlehl, 1y L£te. Wajjer, Salz, 3 &Eier.
Aus iehl, Sal

3
pont ungefahr 1/ £fr. lauwarmem Dajjer emmen glatten, 3ahen Teig, der

Ly

und Qen Etern viitbrt man unter allmablicher Huaabe

jolange mit dem Hochloffel aejchlagen wird, bis er Blajen wirft. Hierauf
[t man thn eine Feit lang rvuhen, nimmt dann emmen Teil des TLeiges
auf ein naggemachtes Brettchen, ftrewcht thn ansemander, jchabt mit einem
breitenn 2Tejjer diinne, lange Streifchen i das fochende Saljwvajjer und
[agt jie auffochen. Sobald jie an die @berflache fommen, werden jle mit
einem  Schaumldffel herausaenommen, furse Seit in heifges ajjer geleat
un® auf einer heifen Platte angerichtet. ladhy BVelieben fann man jie mu
in  Butter gerdftetem Wedmehl abjdhmelzen. Ste miijjen  jofort auf-
getragen werdern.

Die im Dandel befindlichen Spaenmiihlen {ind fjebhr 3 empfehlen.
Gibt man den Teig durch die 2lihle, jo darf er nicht gejchlagen werden
un® auch nicht ruben. Damit die Spdatle nmicht su fury werden, darf der
Trichter ver iajchine mur 2 cm iiber Oem Ffochenden IDajjer liegen.

®ebacene Griefffchnitten.

Sutaten: 1 £tr. Iild, 250 g ®rieg, 20 g Butter, Salz, 1 €1, aqe
ricbenes Brot, Baclfett.

Der Griefg wird langjam m Ote jtedende 2Ulcdh mit Butter und Salj
einfaufen [ajjen und unter beftandigem XRiihren su einem dicfen BVrei gefocht.
Diejer wird auf ein najjes BVrett aufgeftrichen, erfaltet in Dierecdfe gejchnitten,
Ote tn dem gut verribrien &t und Deckmehl umgewendet und m heifgem

i

Sett aebacden werden.
Retslroquetten.

autaten: 300 g Laturreis, 20 g Hochbutter, Sal3, 1 verwieate Swiebel,
1Ly £te. Knochen= ober Griinsbrithe, 30 g geriebener Hadje,

| &1, Weckmehl und Vackfett.
Der XReis wird mit der Swiebel in der Butter etivas angerdjtet und
mit Briihe weichgefocht. Aus ver noch warmen AUlajje werden Kloke aus-
geftochen und mut najjen Handen auf emmem Brettchen su langlichen R8ll=
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chen aeformt, die man in dem verviithrten & und Oem Deckmehl umwenoet

und in beiffem Sett hellbraun bddt. Tomatenbeigup pait dazu.
MNian Fann die Speije auch jiif subereiten. Hwiebel uno Hdaje bletben
weg. Der Reis wird in Alildh gefocht und Ote fertigen Hroguetten mit Sucter

und Simt beftreut. Als Veilage gibt man gefochtes ODbit.

RNelg mit ‘Lomaten.
Pid. Reis, 20 g DBautter, 1 Lir. sletjch= oder ®runs-
g Pfo. Tomaten, | Swiebel, Salz, Zlusfats

f' . 9 br“ll'"-‘.r I'.‘_" :
nif, 2 &gl. aeriebener Hadje.

Dor NReiz wird verleien, aewajchen, in BVutter gedampft, mit Oer
Brithe abaeldjcht und weichgefocht. Inzwijchen hat man die in Sdhetben
gejchnittenen Tomaten in efwas §eft weichgeddmpft und durch ein Sieb ge-
ftrichen. Der Reis wird nun mit Oem Kafe und den Tomaten — man
fann auch Tomatenmarf vermwenden permijcht, mit Salz und 2Utlusfat-
nff gewiirst und in eine mit Jufter beftrichene XRingform gefiillt, die
man 1o Stunde in heiffes Wajjer jtellt. Beun Anrichten jhirst man Oen

Reis auf eine erwdrmte Schiifjel.

Schinfennudeln.
Butaten: 34 Pfo. Wudeln, Abfochwajjer, Sal;, 1250 g Sdjunten, 60U g
aeviebener Schwerzer= ooer Darmejankdje, 1o Tajje jaurer
Rahm oder lilch, 40 g Sulter.
Die Jtudeln werden in Fochendes Salswaljer gegeben, weichgefocdht (10 bis
20 Niimuten) und zum 2Abtropfen auf ein Sieb gejchiittet. n eine gut ge-
butterte Auflanfform gibt man l[agenweije LTudeln, fein perwiegten Sdin-
fon und geriebenen Hdje. AUlan jchliefit jtets mit einer £age Yludeln ab,
aibt den fjauren XRahm oder iy und Fleine ButterflocEcdhen Oariiber
und  [aft die Laweln in magig heifem Ofen 15—/ Stunde aufsiehen.
Auf die gleiche Deije werden Schinfenmatfaront zubereitet.
Das Gericht fann auch mit Sijchrejten, zerleaten Biicdingen (2—3 Stiid)
oder aetroctnetem §ifch ftatt des Schinfens suberettet werden.

e..9 Anfelliichlein.
{1";11‘T.=_CIL_'|.1.’

Sutaten: 1l Pfo. mibe 2Adepfel, 1 arofe Tajje AUlehl, Sal;, & &=

o
aelb, 1 ®Glas Bier, 1—2 Efl. Suder, Bacdfett.

Die Aepfel werden gejchalt, in Scheiben gejchmtten und aesuclert. AUus
Niehl, Salz, Etgelb und BVier ruhrt man einen Oicken Teig, 3teht oOen
teifen  Eierfchnee darunter, wendet die 2Apfeljcheiben davim nm, badt (e
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i heigem Fett jchwotimmend jchon gelb und bejtreut jre beim 2nvichten
mit Sucfer. Il man die Hiichletn bejonders fein haben, jo betrautelt man
Ote gezucerten Apfeljchetben mut etwas Hixjchwaljer oder 2rraf.

F

St fneifen.

Puodings uno Aufldufe

]

Oinc beliebte Machipeije ift Der warme oder Falte Pudding, der meijt
mit etnem BVeiguf aufaetragen wird. Damit em jchoner Pudding anf Oen

Tijch fommt, mug der dazu verwendete Eierjchnee moalichit terf aejchlagen
und gani sulet leicht unter die 2lafje gemijdht werden. Ulan trennt &1
weig und Dotter vorjichtia voneinander. Das Euvetf |chldat man m emer
Schitjffel unter Suaabe emer Prije Sals mit einer Gabel oder einem Sdmee:
bejen jo lange, bis der Sdmee gani trocfen und jo (tetf 1jt, dag man ihn
mit Oem 2ieljer (chneiden Fonnte.

Die Puddingform mufy jehr rveichlich mit Butter oder @el m allen
Rillen und Hanten ausgejtrichen und mit geriebenem Swiebad oder 1lDed-
mebl bejtrent werden. Vet mangelhaftem Vejtreichen hanat der Pudding an
und serfdllt beim Stirzen. Die Sorm darf nmur ju 3/ gefitllt werden, damit
ote Hiajje beim Hochen jich ausdebnmen fann, und mup jorgfaltia wver
ichlojjent werden. 2lan vergejje nicht, auch den Decfel mit BVutter aus-
sujtreichen, damit ODer aufjteigende Pudding micht anhanat. In dem Topf,
um Oen man Oie Sorm ftellt, joll das IDajjer mur bis sur DHalfte Der
Sorm gaehen, damit Ddiefe durch die Vewegung des MWajjers nicht umfallt.
Der Topf mufz gut verjchloffen mwerden, damit die Wajjerdampfe nicht
entwetchen fonmmen mund sum Garwerden des Puddinags otenen. Das Loddy:
majjer joll mur langjam Fochen, micht jtrudeln. &s darf aber aucdhy mnicht
aus Oem Hochen Fommen. 3t das Dajjer trof lanajamen HRochens ver-
oampftt, jo giefe man nur Fochendes 1Dajjer nach. Wenn der Pudding ote
nétige Heit gefocht hat, jo ftelle man ithn emige AUugenblicke in faltes IDajjer,
er lagt fich damm leichter jHirzen. Emen warmen Pudding jtellt man nach

dem Hochen noch aufaedectt 1/ Stunde m den heitfen Badofen.

Schofoladenpudding.

Sutaten: 100 g Butter, 100 g Hucker, 100 g Ulandeln, 100 g
Schofolade, 30 g JFitronat, 30 g Pomeranzenjchale, 4 Eier,
ectmebl.

I Die jchaumig gaevitbrte Butter wird der Sucker, die geriebenen

Miandeln, Schofolade, &Eigelb, Ddie feingejcdhymttene Pomeransenjchale und

20

I BADISCHE &
G0 ) | ANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



------

das Sitronat aerithrt. Sulefit wird Dder {teife Fierjchnee Odarunter gemendl
1 --_ . i L] : ; i i i I 1oy = '.".I
and die Niaffe in der vorgerichteten Puddmngrorm | Stunde 1m IDajjerbad

T - : : 2w BB
acfodht und 10 Nlinaten offen m  Vackofen anfaezogen. Der Pudding

Formmt mit Danillebeiaufy su Tijch.

T T IPeSs SRRy o el ST R |
Franffurter Puoding. |
Sutaten: 100 g Butter, 100 g Huder, 3 Eier, 1l Leel. poummi,

50 a Sitronat, 100 a aeriebenes |

.I'

1 f]:'[“i'i'i:' l:_h"'l-tl.:"t_-:,-."'ll'-." Yielfen
Schwarsbrot, 100 g Sultaninen, 60 g Niehl, 2 &gl ge-

: - - -rla-- --n._a |
M vichene Schofolade, 2 €fl. Rum oder Hirjdnwvajjer.

Butter, Sucker und Eigelb werden jchaumig gerithrt, das in Fleine Wirfel
gejchnittene Sitvronat, Oie gewajchenen Sultaninen, Schotfolade, Hunmt. und 1
Yelfen, NTehl und das mit Rum angefeuchtete gericbene Schwarsbrot dar-
anter aemenat, suleft wird der jteife Elerjchnee Oarunter gejogen. Die

- 1 9 i : I ."I 'I- -‘ '.‘l. -
Niajje wird 1 Stunde mm 1Wajjerbad gefocht. AUlan gibt Danillebetgup cazu. |

Rapusinerpuoding. |
Sutaten: 6 Egl. Suder, 3, €. Mildy, 1 ERL. Butter, Altronen |
ichale, 200 a ®riegmehl, 4 Eier.
5 @Rl feinen Sucker rithrt mam m Oer Diamne bet gelimder DHile 3u
oinor aoldbraumen, dicken Slitjjigfeit und [aft mit diejer 2iajje Boden uno
111111?-_1:*:1* Duddingform auslauferr. 3n der il [Gfit man 3 EL mncfir, |
Butter und ehvas Jitronenjchale auffochen, dann ird letere entrernt. _In
Sie Fochende Milch ritbrt man das Griefmehl und [dft es 1y Shunde tochen.
YT mirl“ vas (chanmig gernbrie Eigelb und juleft der itetfe &Ererjcdinee oar
unter aentenat, die iajfe in die Sorm gefilllt und [ Stunde wm Majjerbad
-.l.ffu.'*..‘l‘ji.- £= it nicht ndétig, hiersu eine Tunfe 3 geben, wetl Der qes-
:.'

braunte Sucker eine jolche bildet.

fifihﬂlﬂf.{pubDillg’i
= = u=i B — —_— . 2 Y i 4, . -
Iutaten: 3 &wer, 14 Lte. Ahldy, 2 &pl. sHuder, Rejte vpon Badwmwert,

| &Rl aejchnittenes Sitronat, 2 Ejl. Sultaninen, 2 &l Eletn
aejchnittene 2landeln.
Das Bacdwerf, — man fann altbackenen Ruchen, Niatronen, Hwiebadd

G  oder Ulilchbrote verwenden — wird in Wiirfel gejdhnitten, Sitronat umd

Sultaninen darunter aemengt. Die Eier werden nmut Ulldy und aucker ver:
citbet wnd  dtber das Bacdwerf gegojjen. Wach einer Stunde fullt man
bic. Miaije in eine aut vorgevichtete Puddingform und lagt oen Pudding
| Stunmde im MWaijjerbad Fochen. Hat man viel Huchen Oaber, 10 ninumt
man Feinen Sucker dazu. Derwendet man Nlafronen, jo laft man tandeln
nd Sucer wea. Nian veicht einen Meinbeiguf daju.

o
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®riefauflanf.

sutaten: 1 £tr. hldy, 180 g ®Grieg, & &wgelb, & Ejl. ouder, etwas
abgeriebene Sitronenjchale. Hur Sille: 2 oder 5 ERlL. Hime

beer= oder Lrombeermarmelade.
In Dte {redende 2Miilch rvithet man den ®rief em, [apt thn unter be-
tandtgem XRihren (o lanage fochen, bis er |ich vom Wopfe o), und |jtellt

e Coma

thn sum Erfalten betjeite. In emer Schitjjel laft man 75 g Butter jer-
aehen, rithrt Ote &gelb und Oen Hucer Samut chaumiag, wurst nach Ges
ichmad mit etwas abgeriebener Hitvonenjchale, aqibt den erfalteten ®rief
darunter und riibhrt die lajje alatt. Suleit menat man den {teifen Eiers
|chnee darunter. YXlun gibt man die Hdlfte der lajje in eine aut gebutterte
Auflanfform, ftreicht die Ularmelade dariiber, fitllt mit der iibrigen ®rief-
majje auf und backt den Muflant m aut warmem Ofen m 94 Stunde
hellbraun.

Nian Fann den uflanf auch ans Reirs suberetten, lagt dann jedoch |
Ote larmeladenfiille weg.

Apfelreis.

Sutaten: 250 g Keis, 34 Etr. 2llch, 1y Ltr. Dajjer, Salz, 1 PIo.
Adepfel, 4—5 ERl. Sucker, 20 g Butter.

Der Rers wird agewajchenr wnd mit ATilch und IDajjer vorjichtia weicdh-
aefocht. tan darf mcht darvin rithren, damit dte Koérner gani bleiben.
Um das Anbrennen 3zu verhindern, jtellt man thn auf fleine Slamme und
|chitttelt 1hn im Topf Ofters gut durch oder macht ihn in der Hochfifte
rertig. Die Aepfel werden gejchalt, in feme Schetbchen gejcmitten und ges-
sucfert. 2tun fullt man lagemmwetje Rets und Aepfel m eine mit Vutter bee
itrichene 2Auflanfform. lan |chlieft mit einer Lage Reis ab, bejtrent ihn
mit Sucder und Butterflocdchen und lagt thn etwa 1 Stunde im Badk-
ofert aufsiehen.

Schololatenauflanf.

outaten: Ly £te. 2Adlldy, 1/, PfO. Suder, 1/, Pfd. 2lehl, 1 &gl
Butter, 2—3 Efl. geriebene Schofolade, 3 Eier.

Hildy und Sucker [agt man mit 1 €{L frijcher Butter auffochen, ritbrt
vdas 2lehl und die gerviebene Schofolade darunter und I[aft das Ganze Oick
fochen. Dann  rvithrt man das aut verquiclte &igelb unter die etwas
abgefiihlte AUlajje und suleit den fteifen Eterjchnee und [afit das Ganze
it einer feuerfejiten Sorm 10—I5 2Ulinuten im Bacdofen aufiiehen. 2Uilan
tragt Yen 2uflanf warm mit Faltem Danillebeiguf auf.
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Gremes uno Lalte Safifpeifen.

(—\a[!c Siififpeijen jind, bejonders 1m Somimer, ein fehr gejchafter Llach-
tifch. Sie fénnen jchon am Dortage jubereitet werden. Samtliche Cremes

fonnen, ohne daf es in den nacdhfolgenden Rejepten bejonders angeaeben
ift, durch eine Jugabe von Schlagrahm verfeinert werden. Nlan unterjcdherdet
flitfjige und fefte Cremes. Fum Derfteifen perwendet man Belatine oder
Agar-Agar. Eefteres wird aus den Sajern einer 2leerespflanze gemwonnen
und bildet, abaefehen von befonderen Heilwirfungen, emen vollfommenen
€riaty filr die aus tierijchen Produften hergejtellte Gelatine. Agar=2Aaar
wird vor dem Gebrauch aewajchen, mit wenig afjfer aufgeldjt oder auf=
aefocht und durchgejeiht unter die Speifen gemijchi. Beim Einfauf von &GHe-
latine achte man darauf, da§ man nur feinbldtterige, vollformmen flave
Ware erhdlt: von minderwertiger Gelatine befommen die Speijen leicht
Cetmagefchmac. Auch Gelatine wird juerjt m Ialtem Majjer ausgedriictt
und mit agan; wenig Wajjer und eimem Wiirfel Huder anfgefocht. Sn
fteifen Cremes rvechnet man auf e 1b £tr. Slhijjigleit 8—I10 Blatt Ge-
[atine, fiir dickiliijjige geniigen jchon 5 Blatt. Sobald iich am Xande Oie
Niafic verfteift, muf der Eierjchnee oder Schlagrahm Odaruntergemengt
werden. iengt man den Sdmee 3 frih Oarunter, jo {cheidet fjich Ote
Gelatine ab und bildet auf dem Boden der Schiifjel eine gallertartige lajje.

1Im das Stitrzen der Creme zu erleichtern, jpult man Ote Xorm por
Semm Einfiillen mit Faltem IMajjer aus, ohne fie abjutrocfnen, und bejtrent
fie mit ®Griefisucfer. €s empfiehlt jich, Ore Creme su vdlligem Stelfwerden
auf &is oder in Faltes Salzwaijfer su ftellen, dem man oOer Haltewicfung
weagen einige Tropfen Salmiafgetjt 3ujest. (Dorjicht, daf nichts m die

Spetje fommt.)

@ aramelpudding.

Futaten: Fum Cavamel: 100 g Hucler.
Zum Dudding: b e, Ulilch, 1/5 Lte. Wajjer, 150 4 aucter,
6 &ier, 10—12 Xlatt Gelatine.

100 a Sucter werden in einer Ulefjingpfanne ztemlich dunfelbraun ge=
brannt. Dann [3jcht man mit 1/ £tr. Wajjer ab, lagt den coucfer aut auf-
Fochent und aibt 155 &tr. heige 2lilch ju. 150 g Sucfer werden mit dem
Eigelb jchaumig geriihrt, die Cavamelmilch jugegeben uno bis vor Dem
Kochen auf dem Seuer aejchlagen. Lun mijcht man die porgerichtete ®e-
latine Darunter umd jchldat das ®Ganse in faltem Dafjjer oder &is, bis es
anfdnat, fteif s werden. et erjt sieht man den fjteifen &ierjdhnee Oare
unter, fiilllt die 2lajje tn eme mit MWafjer gut ausgejpiilte Sorm uno itellt
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e Falt. Bei Gebrauch jhivst man jie und aibt Schlagralhm oder emen
Falten Danitllebeigufy dasu.

RAenfel mit Danillebeiguf.
autaten: 6—8 arofie Aepfel, 50 Ulandelferne. Hum PDanillebetgug:
1 €tr. Utilch, 2 &ter, 50—60 g Suder, 1| Teel. Kartoffel-
mebl, 1 fleine Stanage VDanille.

Die Ueptel werden gefchalt, halbiert und mit wenmig Wajjer und Hucker
weichaefocht. Dann werden jie mit den gejchalten, in Streifen gejdmittenen
Niandeln agejpicft und n eimme Glas|chit)jel oder Platte ageleat. ilch, Hucter
und Danille werden sujammen aufgefocht, das Kartoffelmebl wird mit etwas
Niilch glatt gerviibhet, mit den &iern in die Ulilch geriihrt und nocdmals
unter ftandigem Schlagen bis vors Hochen agebracht. Der fertige Beiguy
wird iiber die Uepfel gegojjen.

Rote ®riite.
sutaten: 34 Ltr. Scuchtjaft, 14 Etr. Dajjer, 150—200 g Huder
(je nach Siige der Sriichte), 50 g 2tondamin, Sago, Griek:
oder XRetsmebl.

Srijchen, «aus Bimbeeren, &rd= oder Johannisbeeren ausgeprefiten
Sruchtjaft [aft man auffochen, rvithrt 2liondamin, ®Grief= oder Reismehl mit
Wajjer glatt, [t es tr den Sruchtjaft emlaufen und unter jtetem Xithren
10 NTimuten fochen. Sago Fann Oiveft i den Sruchbjaft emmgerithrt werden
un® mufy gefocht werden, bis die Ulajje Ok . Dann fallt man Ore
®riitbe in die Form wnd jtellt jie Falt. Mlan reicht Panillebeiguf dazu.

Sauermild)fpeife.
Autaten: 1 £ftr. Saunermildh, 500 g Huder, 6 Blatt rote und 12 Blatt
weife Gelatine, 2—35 E{l. Arraf oder 1 Sitrone.

dian jchlaat die Sauermilch mit Sucker oder Arrat oder dem Saft
und der abgeriebenen Schale einer Hitvone tiichtia mit dem Schneebejen
und aibt die aufgeldjte Gelatine langjam darunter. Die 2lajje wwd
einer Blasjchale angerichtet und auf &is oder mn faltes Dajjer gejtellt.
E= empfiehlt jich, Ote Spetje am Dorabend 3usuberetten.

Panillecreme.
Sutaten: 5 Eer, 150 g Sucler, 1 Stange Danille, 1/ %tr. 2lld,
10 Blatt Gelatine, 1/ Ltr. gejiifter Schlagrahm.
Eigelb, Sucker, die aufgejchnittene PDanillejchote und die m  Faltem
Waijjer eingeweichte Gelatine werden mit der 2Tildhy auf dem Feuer ge-

vithrt, bis die iajje Dicflich wird. Dann feibt man jie durch und vermijcht
30
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ite, halb erfaltet, mit fteifem &ierjchmee, fiillt alles in die Sorm und ftellt
es falt. Die Creme wird auf eine Glasplatte geftiirst und mit Schlagrahm

und nacdh Belieben mit eingemachten Sriichten verstert.

Schololadecreme.

re—

Sutaten: 15 D, Sdofolade, 5 Ejl. Suder, 6 Eier.
|

14
Die Schofolade, die fehr fett fein muf, wird mm IDajjerbad flit)jig ge=
macht. Sucfer und Eigelb mwerden jchaumig gerviihet, mit der zerlajjenen Scho-

folade und sulet mit dem fteifen Eierjchnee vermenat in eimer Glas-

C“'va ichale angerichtet und falt gejtellt.
Hafelnufereme.

Sutaten: 50 g agemahlene Rajelmufferne,
! Ei'-."l',. o :'..1['-.”1.' Belatine.

O -.E'[:,l :EIECEL‘].', l;', 5 tr. E‘H[[:[,

— —— e —— e —

Aucker, NTilch, Bajelniiffe und Eigelb werden unter tiichtigem Schlagen

:
' auf dem Seuer bis ans Kochen gebracht; dann gibt man die aufgeldjte ®e- |
[atine darunter und {dhldat das Ganze auf &is oder in faltem IDajjer, bis

es anfanat, fteif su werden. Yun sieht man den jteifen Eerjchnee darunter,

Hillt die Ulajfe in die Sorm und ftellt fie falt. ATan reicht fleines Gebad dajzu.

RKompotte.

ompott bildet cinen guten Wachtijch in Seiten, wo wir Femn rohes
Mbft haben. Gejunde Nienjchen efjen das Objt bejjer rol, als gefodit.

Als Sugabe su Alehljpeifen ift Hompott oft erwiinjchf, bejonders fiir Hinder
als 2Abendejjen. Vei ardfieren Ejjen wird Hompott neben Salat zum
Braten ageaeben.

ﬁ

Birmenfompott.
Sutaten: 2 PP. Birnen, 1o ELiter Wajjer, 100—120 g ouder,
aanzer oimmt.
Die Birnen werden qejchdlt, ardfere geteilt, Fleine ganz gaelajjen.
An Cetsteren beldft man den Stiel, den man mur abjchabt und verfirst.
u Die Birnen werden mit Wajjer, Sucfer und wenig ganzem Hiunmt aufs
aeftellt und ganj langjam weichgefocht. Dann nimmt man |jie mit etnem -:
Schaumléffel herans, [t die Vrithe nodh einfochen und  giejt jte
iitber Ote Birnen.
In aleicher eife Fonnen 2depfel gefocht werden. DIl man |diones
Kompott haben, jo dirfen immer nur joviel Schnie sum Kochen cingelegt
werden, als in einer £age nebeneinander Plaff haben.

el . T M o™ — e o
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Anfelbrei.

Sutaten: 2 Pi. fauerliche Aepfel, 13 Ltr. IDajjer, 100 g aucer,

nach Belieben Hitronenjchale oder Fimmt (fann aucy fehlen).

Die gewalchenen 2Aepfel teilt man in § Teile, Focht jte mit der Schale

und dem Kernhaus mit Waljjer, Sucer, etwas FHitronenjchale oder Smmmt
weich und treibt den BVrei durch ein Haarfieb.

Rbabarber,
Sdutaten: 2 Pio. Rhabarber, 250 g Suder.

Nian jchneidet die gewafjchenen 2XRhabarberjtengel, gejchalt oder un-
gejchdlt, in 3—4 cm lange Stiife und focdht jie mit dem SHucder langjam
weidh. Dann nimmt man fjie vorjichtia, damit jie nicht jerfallen, mit einem
Schanmldffel heraus, aibt fie in eine Blasjchale, Focht den Saft noch etwas

ein und giefit ihn itber den Rhabarber.

RAprifofen-, Pfirfichlompott. /
Sutaten: 1 Pi. Pricfiche oder Aprifojen, 75 g sHucker, 1y Ltr. 1Dajjer.
Um Pricjiche leichter fjchdlen zu fonnen, werden fie einmal in heifem
Wafjer aufgefocht, wonach jich die Schale leicht abjiehen lagt. Dann wer:
den fjie hQalbiert und die Kerne entfernt. Wafjer und Hucker werden auf-
aefocht, die Sriichte hineingegeben und [angjam weichaefocht. MWenn ndtig,
[aft man den Saft nach dem Herausnehmen der Sritchte noch etwas emfochen.

Mgl i-'

Peidoelbeeren.
Sutaten: 2 DPf0. BHeidelbeeren, 5—8 Egl. Huder.
Die Reidelbeeren werden rajch verlejen und mit Hucler aber obne
Waijjer — einen IVall aufgefocht.

®emifthte robe Fridhie.
Sutaten: 2 grofie Aepfel, 80—100 g FHuder, 1/ Ltr. Wajjer, 5 Drangen.
Aepfel und Grangen werden gejchalt, in Schetben gejchnitten und nach
dem Entfernen der Kerne lagenweife gemijcht in eine ®lasjchale gefiillt.
Ylach elieben fann man gefchdlte, geriebene Tiijje oder 2Tandeln und n
Scheiben gejchnittene Bananen dazu geben. Pon 80—100 g Hucder und
1/, €tr. Waffer hat man einen Sirup gefocht, den man erfaltet iiber Oie

Sriichte giefit und 2—3 Stunden einsiehen lagt.

Terxusgegebm pom Sunlicht-Fnftitut fur Baushaltungekunbe ber Sunlidht Gefellijchaft A.E.
S hprim =T hrinau.

Nauchbdriuch des Textes und Nachbilbung der Illuftentionen oechoten
Bruck: Wandelsbdruchersi Waly, Marmbein.

BADISCHE

m ' LANDESBIBLIOTHEK

Tl
-

Baden-Wiirttemberg



	Beigüsse
	Seite 3
	Seite 4
	Seite 5
	Abgeschlagene Beigüsse
	Seite 5
	Seite 6

	Kalte Beigüsse
	Seite 6
	Seite 7

	Süße Beigüsse
	Seite 7
	Seite 8


	Gemüse
	Seite 8
	Seite 9
	Seite 10
	Seite 11
	Seite 12
	Seite 13
	Seite 14
	Seite 15
	Seite 16
	Kartoffelgerichte
	Seite 16
	Seite 17
	Seite 18
	Seite 19


	Salate
	Seite 19
	Seite 20
	Seite 21
	Seite 22
	Seite 23

	Mehlspeisen
	Seite 23
	Seite 24
	Seite 25
	Seite 26

	Süßspeisen
	Puddings und Aufläufe
	Seite 26
	Seite 27
	Seite 28

	Cremes und kalte Süßspeisen
	Seite 29
	Seite 30
	Seite 31


	Kompotte
	Seite 31
	Seite 32


