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Schiitzen
Sie Seidenstriimpfe
vOr ihren
Feinden!

" ALux Seifenflocken reini-
seidener und kunst- ”gen behutsam und den-
seidener Strimpfe ist ¥/ noch vollkommen, Wir
unsachgemaisses Waschen.™ erzeugen sie in dieser

Der schlimmste Feind

Nehmen Sie Lux Seifen- Feinheit, damit Sie Ihre
flocken; nur dann sind  kostbaren und empfind-
Sie sicher, dass Gewebe lichen Sachen schonend
und Farben nicht leiden. waschen konnen,

Normalpaket
so Pig.

Doppelpaket
go Pfg.
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€3 Die Tidbr/toffe.

\ m neunten Beft unjeres Kurjes iber ote Gejundheitspflege wird Ol
dentung der Erndbrung und der Dert der perjchiedenen 2labrungsmuittel
befptochen. Bier jet deshalb mur fury das Dich-

-

fiir Den Horper eimmgehend
tiajte bm'ﬂﬁwt' gelaat.

' Fum Aufban und sur Warme= unod "{rqfrlwilbung i unjerem Horper
mitfien ibm immer wieder Stoffe jugefiitbrt werden, die wir als XXahe
itoffe beseichnen: E&unweify, Sett, Lobhlehyorate, ll*"culcr und Salsze.

Die taalich ndtigen lengen jind perjchieden, jie richten jich ganj nadh

T

der Kdrperbejchaffenbeit und der 2Arbeitslerjtung Oes Einselnen, jowie nadh
Som Klima. Beute wijfen wir, daf su diefen Wahrjtoffen unbedingt noch ote
joa. €rga I'[H;T. ungsftoffe, audh Lebensjtoffe ooer Ditamine
dcﬂumtmt, binsuformmen miifjen. Alle dieje Stoffe werden durch die Behanolung
der Wahrunasmittel in der Hitche erichlojjen und fiir dte Derdanung letchter
snagdnalich aemacht; fie Ednnen aber durd faljche BVehandlung audy vers
bo;'l:cn, oder sumindeft in threr IDwlung jtari herabaejefit mwerden; oar-

-

iitber muf fich jede BHausfran tm Klaren |em, wenn Jie ihre samilie

richtia exrndhren will.

Der Dervauungsvorgang.

( befannter &rndbrunasphyiiofoge hat einmal den 2Ausjpruch getan:

.:jt,,llnicr Ceben beainnt erft jenjeits Oer Darnmwand™. Er wollte damif
laaen, daf die Adhrjtoffe, erjt wenn jie ins Blut gelangt e, fiir den horper
nitglich werden, weil das Blut jie den einjelnen Horvperteilen aupibet. Hm
aber ins Blut gelangen 3ju fonnen, mitjjenn Ote Lahrftoffe entjprechend nme
gewandelt und flitjiig gemacht werden. Dicje Umwandlung wird durch die

Derdamung bejorat.
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Ewgentlich  fanat die Derdamung jchon im Hochtopf an, weil Dder
hohproseg den Swed hat, die feften Gemwebe einzelner labrungsmuttel 31
loctern und dte Wabritoffe su erjchliegen. IDir werden bei der Anlettuna
sur Hubereitung einzelner Wabrunasmittel aeleaentlich davauf suriicEfommen
mitjfen.

Wenmn wir ejjen, gelangen die Speijen jundachjt in den Niund. Hier
werden fjie durch die Hahne zerfleinert und jwar je ftavker, dejto bejjer, weil
dann Ote Derdauunasidfte leichter eindringen Ednnen. &in jolcher Derdanunas
jaft 1t bereits der Speichel, der jich mdalichit innta mit der Llalrung
vermijchen joll. €r wird in den Speicheldriifen ersenat, [3ft Salze und Jucfer
anf und greift die Stdarfe an, die, da fie jelbjt unldslich iit, in Trauben
sucter vermandelt wird, der verfliiffiat werden Fann. Ein autes &mjpercheln
aller jtarfemeblhaltigen Tabrung=mittel anch Oer wverjchiedenen Breie —,
otent daher der Derdauung, wie das Sprichwort jaat: ,,®u agefaut 1t
halb verdant”.

Pom iund g.cllmlgt Ote emgejpeichelte XTabhrung in den Magen, wo
oer dlagenjaft weiter anf fie einwirft. Diefer wird je nach Sedarf
erjenat. Heiymittel, wie Gewiirse und Alfohol, rufen eine ftarfere Jbjonderuna
hervor. Der lagenjajt hat die Aufgabe, das €iweif anfzuldjen. MWeich
gefochtes &uvetf I6ft fich rajcher auf als voles; hartgefochtes Eiweify da
aegen uyt mur jdwwer anflésbar, unter Mmjtanden wird es logar iiberhaupt
nicht verdant. (Weiche Eier {ind aljo [leichter verdaulich als harte.) Das
Euveip b S gebratenen Sletjches wird bejjer aufgelsjt als das des gefochten,
wetl es betm Braten nicht jo feft gerinnt wie beim Kochen und judem e
Gejchmaditoffe des aebratenen Sleijches ecine ftdarFere Jb[oubcrnun Oes
Hlagenjajtes bewirfen. Jft die Speije febr fett, jo hilllt das Sett den
Spetjebret ein und verhindert dadurch die ‘F'tmr'ir[r'mm ves iagenjaftes
aur oas &nweif. Auf Odieje Weife wird die DVerdamung ftark “cllmm[mnt

Die Heit, die die eimzelnen Lahrungsmittel im 2iagen subringen, it
lehr  verjchieden. So verldft 3. B. Utlh ibhn jdhon nadh eciner Stunde
Hdeln nach 2 Stunden, Kartoffeln nach 215 Stunden, Spinat nach
5 Stunden, €ier nach 4 Stunden, mageres Sletjch nach 5 Stunden und Seft
erjit nadhy 8 Stunden (nach Steaelmaver , Leben umd Ernabrung”).

Der Adustritt Der Speifen ans dem Alagen erfolat gany allmdblich durd
oent Pidrtner m den Ditnndarvm. Bier aebt die Derdanung mwetter durdh
ote Emmwirfung des Panfreasjaftes und der ®Galle. Der Panfreasjaft
wird durch die Baundyipeicheldriije erjengt. Er verwandelt die Starfe,
ipaltet jowohl Eiweify als Sette, hat aljo den aroiten Einfluf auf die
Derdamung. Dem Gallenjaft fallt in der Hauptiache die Aufldjung des
Settes su. Da aljo die eigentliche Derdamung des Fettes erit 1m Diinndarm
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beainnt, Dbeserchnen wir fettreiche Spetjen als jchwer verdaulich, weil jie

verhaltnismdagia lange Heit im lagen liegen bleiben. Im Darm Dbeainn

|j|

canmn Ote Aumabme der umgaewandelten Ylabritoffe in die £vmpbe und da
Blut. Die ungeldjten Stoffe bletben suriicdE und werden ausgejchieden.

D1ie énnen wir die *‘f’@mmmnq
glinftig beeinfluffen?

%

‘.“"“a (SSJLW Baunsfran wetl, dag einzelne Wabrungs= und Genunuttel den

Derdaunngsvorgang in  unjerem Horper bejchlenniaen oder verlang-

jamen Eonnen.

Am befannteften in ithrer Mirfung jind die verjchiedenen Mbjtjorten,
jowie Hrautertees und Ulineralwaijjer. ILoch nicht geniigend befannt 1t
iedoch, welche Rolle unjere Merven und damit auch jeelijche Stimmungen
bet der Derdamuna fjpielen, und deshalb weollen wir gerade hreranf noch
etftvas ndber eingeben.

Dafp bet den meiften 2ienjchen das bhiibjche Anrichten ¢mer Spetje
ote Efluft anvegt, haben wir jchon frither erwabnt. &s jchmedtt aber andh

eer)cht, wab

bejfer, wenn wabrend der Ulablzeit eme frébliche Stimmunag
rend Soraen und tritbe Launen jegliches Hungevgepuhl verjcdheuchen Fonnen.
Mnd  fchlieglich wijfjen wir audy alle, daf es buchitablich wabr 1werden
Fartit, dafp etnem bei dem feinen Duft einer Speije ,0as Wajjer mm lunde
smjammentanft’’. ALl diefe Erjcheimunaen beruhen nur anf der Wirfjam
Feit der erven. ealiches Eujtgefithl, das appetitanveaend wickt, ver:
nrjacht sualetch eine jtarfere 2Abjonderung der Derdauungsjafte, ote na:
tiielidh  Dent Spetfebret  rajcher verarbeiten. Bejonders jdhmadhafte Hu-
bereitung der Speijen beeinfluft aljo gan; unmittelbar 2o Derdauung
in aiinjtiaem Sinne, und  fchon darum leat die gewijjenhafte Hansfrau
Wert auf rvecht fjorafdltiaes Kochen. Auch Die verjdnedenen Gemwnrse,
ole wir in Qer Hiiche vermenden, wirfen .  germgen llengen ane-
regend auf die erven, die die Derdamungsdriijen  beeinflujjen, aljo
perdanungsforder: Ein Uebermafy aber bringt jebr rajdy Werven uno
Dritjen  3ur 1'7 laffung, was s jchweren Derdanungs|térungen nibren
Famt. Auferdem veizen und entsiinden fjtarfe Gewiirse die Schletmbante des
Derdamungsfanals, und bejonders die ieren lewden jehr darunter. Desbalb
beifit es bei der Derwendung jtets auf die richtige lienge bedacht jemn.

Wir bhoffen, dafg das nmun folgende Hochbuch, m dem wir cme Sulle
elbit erprobter XRezepte .r,nmmnwm_mtcilt haben, unjeren Lejerinnen rvecht

picle Anreaungen bringt.
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Die Sunne.

" te Suppe bildet agewdhnlich die &mlettung der taglichen Hauptmabljert.

Sie foll die Eglujt anvegen und den lagen fur ote Aufnabme oQer
weiteren Speifen vorbereiten: auch joll jte dem Worper IDajjer sufithren.
Diefer Aufgabe dient die jog. ,flare” Suppe, S5letjch= oder Hemiijebriihe
mit oder obhne &inlaage. Baufig will man jedoch jchon mut der Suppe 0ven
Bunger teilweije ftillen und jieht deshalb dte jog. ,0uifen” Suppen vor.

-
:I_'L':"

Fm Solaenden finden unjere Lejerinnen eme 2Auswahl von
septen filr dDie verfchiedenjten Suppen, damit nach 2idglichEeit jedem IDunjch
e 5 | Ay - 4 % T 31 i) Tazs »

o Gejdhmad Redmung getragen jer. Die Hutaten jmo betr allen Kejepten

i 4 Pevjonen berechnet.

T

Dorfenntniffe sur Suppenbereitung.

T
1

“Neim Hodhen vpon Briithen miifjen alle die Hutaten, die mnicht
55 geaeffent werden fnnen (3. B. Knochen, Suppengriin njw.), moglichit
itarf  ausgelanat werden, damit alle Salze und ®&Gejchmacdijtoffe in  Ore
Brithe iiberaehen. Dies wird erreicht, wemn man dieje Hutaten jerfleinert
und fie mit unagejalzenem Faltem oder [amwarmem Dajjer beiftellt. DIl man
dagegen das uslaungen verbiiten, jo gibt man die Wabhrungsmittel n
fochenves, vorher aecjalzenes IDajjer.

Das MWaifden jamtlicher Wabrunasmittel jollte wvmmer rvedht rajd
porgenomnien werden (man laffe fie nite im Majjer liegen!), damit nicht
wertvolle Stoffe mit dem Majchwajjer weagaeaojjen werden.

Nianche Suppen werden durch Abriihren mit Rabm oder &1
gebunden. Der Rabm oder das & werden jundchit in der Suppenjchiijjel
mit einer Gabel Fraftia aefchlagen, dann aieft man gan; langjam ctwas heifie
Suppe 3, indem man jtandig dabet weiterjchlaat. Auf Dieje IDerje wird
oas Gerinnen de¢s Enweifres verhitet.

Als W iirze etanet fich filv die meijten Suppen ehwas 2iustatnuf und
fir Brithjuppen Peterjilic oder Sdmittlauch, Uiustatnuf wied jtets auf dem

Niuskatreiber aqevieben, die Peterjilie wird von den harten Stielen befreit

und moalichit fein gefchmitten. 2Auch Sdmittlanch jchmectt bejjer, je feiner
er ift. 21Tt der Suagabe von fertigen IDiirzen jei man etwas jparjam, da
diefe D¢ Gejchmadkitoffe in ftart Fonsentrierter Sorm enthalten. IDerden ge-
roftete Schnitten oder Wiirfel von BVrdtchen sugeaeben, fo fommen dieje erit
unmittelbar vor dem Efjjen in die Suppewchitjjel, damit jie nicht werch
werden, oder man ftellt jie in einem belonderen Tellerchen auf den Trjdy.

= |

8]
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Die Suppeneinlaagen haben jich im allgememen nach der 2Art Oer

perwendeten Vrithe 3u richten. 2Aus frdftigen BVrihen maht man am
[ichften die jog. Flaren Suppen, d. h man aibt eine &Emlage hinem,
die fich nicht mit der Brithe verbindet, fondern diefe ,Flar™ laft, alie nicht
einowckt. Soldhe ®mlagen i'iﬂb 2. B, Scheiben von XRindermarf, Ererjtich,
die verichicdenen 2Arten von KIdfchen und dbnliches. Vet SFeftefjen ijt es
aunch 1iblich, die Brithe ohne jegliche &mnlage n Talfen 3w rewhen. Lemm
Hochen von HKIB8fchen muf man ftets darauf achten, daf das 1Dajjer
nicht ftrudelt, weil es jonft die KHISfe ausemanderrveit. lan macdit am
beften immer suerft einen Probeflof, den man in wenig gejalzenem ajfer
garfocht. - §allt er troff entjprechender Dorjicht aus tnander, o war Oie
Miajie zu weich und muff verdickt werden; ijt er ?:*m_‘.n.n_acn su hart, jo Fann
man durch Einvithren von chwas Butter 2Abhilfe jchaffen. Die KlISfe Mo
aar, wenn fjie an der Mberfladche des Wajjers jdwimmen.

Weniger Frdftige Brithen verwendet man gern jur Rerjtellung Oer
'h..l
"

joaenannten aebundenen Suppen, d h man gibt wie 0Oel
Ylame [chon jaat —, eine Einlage in die BVriihe, die |ich mit dejer bimndet

und die Suppe , dadurch didd macht. Soldie Emmlagen jmd 3 B. Jrief,
Griinfern, BHaferflodfen und Ddergleichen, die nadh dem Koden gerne noch
mit RHabm und & ,,aebunden” weroen.

Nianche Suppen werden auch durdy eine jogenannte Uiehljchwife
perdicht oder ,acbunden’, daher wollen wir hier audh aleich thre Sube ettuna
bejprechen. Die Sarbe der Uiehljdhwite hat jich tm allgememen nad) Oer
Sarbe dDer Speife 3u richten, jodaf alfo fiir weife Speijen dte 2Miebhljcdwige
chenfalls weif, hocdhjtens hellgelb fjein fjoll (Hirnjuppe), fiir gelbe uno
ariine  Speifen. nimmt man gerne die gelbe 2tehljchwife (Erbienjuppe),

=1

wabrend fitr faure Speijen gewdhnlich dte braune (, ounfle”) iehljchwite
permwendet wird,

Dic Berftellung einer jdhdnen Alehljchwife erfordert jchon cine gewijje
Sorafalt, da bet unachtfjamer Suberettung 0Oas Miehl leicht flhumpt und Ote
Schwitie dann nicht jamia wird. Sur weifen Aiehljdhwie verwenoet
nman am  Dbeften Butter, die man heif werden [agt, dann aibt man das
Niehl su, vithvt ant durdy und [3fcht mun langjam mit der vorgejchriebenen
Slitjjigteit ab. lngetibte Srauwen tun gut, wenn ite sum 2AblSichen faltes
Wajjer verwenden, weil dabei das iehl nichy jo rajch flumpt. E= darg
mmer mur aani wenia Wajjer unter ftarfem Umrithren jugegeben weroen,
und erft wenn die §htjjiafeit fich volljtandig mit dem Uiehle verbunden hat
und oie Ulajje gans alatt geruthrt 1yt, fann nen 1h1;E?L_In_1011c1i werden. Die
Niehljdhwite muf gut durchfochen, darf aber weder bei der Subereitung

noch beim Durchdampfen jtarfer Hife ausagejett jemn.

hy

AqT
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Diec gelbe Mebhljhwie wird genan jo hergejtellt, mur [6)cht
man evjt ab, wenn das Uiehl gelb gevdjtet 1t

Sur braunen Nehbhljchwife aibt man gern feimngejchnittene Hwiebel
o, um oen Gejdmiadd su verbejjern. 2lan rojtet sunachit unter jtandigem
Ritbren (Alnmininm= oder &jentopf) vas iebl bellbraun, qibt dann 0O
awiebel su, [agt jie ein paar Ulinuten mitdampren, bis jie alajig, ©. b
ourchiichtia geworden 1jt, und [djcht vorjichtig ab. Hum 2Uncojten Oes
Niehlez darf die Hife ftark fein, sum 2AbLSjchen und Durchfochen jieht man
dent Topf auf die Seite des DBerdes oder jtellt die Gasflamme Flem.
Braune Niebliduwiten werden bejjer, 1e lanaer jie fodhen; (e jollten nie
wentaer als 2 Stunden Fochen.

Es fei noch erwdbnt, daf wir unter emem £4ffel (abgefirst Egl. uno
Teel.) ftets etnen gejtrichenen, nte emen gehaurten £ofrel voll ver
itehen. Alan jei vorjichtig, da emn agebhaufter £6ffel fajt das Doppelte der
Mlajje enthdalt, die e gejtrichener faft.

Die Fuberettung Oder Speijenwiirse Soja jiehe unter Jeigii)jen

Derfchiedene Brithen fiir Suppen.
‘Fleifchbribe.
autaten: 1 Pro. GOchjentletich, 2 £tr. Wajjer, 1 ERL. Sal;, 1 Hwiebel,
| Straufichen Suppengriin, 1 ®&elbritbe, 1 bis 2 Tomaten,
/s Sellertemursel.

Sowobl beim &mfauf des fleijches wie beim Hochen ber jFletjchbriibe
muf tn Betvracdht gesogen werden, ob eine bejonders Frartige Brithe, 3. L.
fitt Hranfe, berveitet werden joll, oder ob wir ein jaftiges Stivdd Hochflend
auf Oden Tiych bringen wollen. SchwansjtitcdE und Wade liefern 3. B. eme
frafftae Brithe, enthalten aber wenig Fett und jchmecfen daber nach Sem
Hochen troclen.

rithe ju ersielen, mwerden Ddie aemajchenen,
flein  gebackften Hnochen wund Das rajdy gewajchene Sleycdh m taltem
IDajjer aufgejtellt und langjam jum Kocdhen aebracht. Menn die VBriihe

Im emne frdftige B

warm yt, gibt man ote ubrigen Sutaten (mit 2Ausnabme von Salz) 3u,

denent man  j¢ nach Gejchmad und Jabreszeit nody ®Gemiijejtrunfe  von
Blumentohl oder MWeigtraut, Erblenjchoten, Sparael=- oder Hoblrabijchalen
und  deraleichen bumjufitgen Fann. Selbjtoerjtandlich Fann auch emme oder
Ote andere der oben angefithrten Sutaten wegbleiben. &ine |chonere SKarbe
oer Brithe fann durch eme gerviebene Gelbriitbe (T6hre) oder durch m
Badofen braun geddrrte &Erbjenjchoten ersielt werden. Das  §leijch joll
o Stunden fortfodhen. &s Oart
j@ nicht jtrudeln, weil jonjt das Sleijchenweiy gevinnt und  fiie unjere Der-

8

mir langjam, aber ununterbrochen 2 bis

Tl
-
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dauungsiafte fjchwer suadnalich wird. 2Augerdem wird dadurdy auch Oie
Brithe tritbe. IDdhrend des Kochens joll mdoalichit fein IDafjer nachaefriillt
werden, da Ote Brithe jonijt leicht jdhal und gejchmacflos mird. _§ijt es
trodem einmal nicht su umaehen, jo vermwende man nur bheiges Dajjer
Dor Gebrauch wued die Sletjchbrithe durdh ein Sieb, oder, wenn jte recdh
flar jein joll, durch ein in heifjes Iajjer aetaudhtes Tuch gegofjen und
dann erft gejalzen.

Bei diejem Perfabren behdlt das fletjdy mur nody mwenig Gejcdhmad und
wentg Ilabrwert und fann ewgentlich nur noch unter Suaabe von frijchem
slenjch 3u “Eiu'ti'l*[‘ii'i*lci'u, Rajdhee, sum §iillen von Gemitjen und Pramn-
Fuchen und Qeraleichen vpermendet mwerden.

BH . 10 jet man Ote

= N
)

-

i
- -l

T

T3

'y

eat man IDert -.:]Lf ein gutes Stk 1

Flemmaehadten Hnodien wie oben bejdirieben mit faltem, unaejalzenem
Wajler bet, atbt, mwemn die Hnochen | Stunde gefodit haben, Sal; und

as voragerichtete Suppengriin ju und leat jet erit

15 Sletich . Oie

L

Sy,

ltedende Brithe ein. Durdh die hite gerinnt das Euveig an der Scdmitt-
tlache, verjtopft die Poren und perbindert das Austreten ves Sleichjattes.
Hm jedoch das Gerinnen des Euveiges mm Slenchinnern 3u verbitten, targ
bie Brithe fortan nur noch stehen, micht mebr ftrudeln. Auf Ddieje Werje
bleibt das Sletich (dmadbaft, dD1e Brithe mwird aber weniger frattig, 1t
jedoch fitr den tdaalichen Tijch vollfommen geniigend. €in jaftiaes Stiid

Rodhfletich erhalt man von RHodhrippe, Brujtfern und Buag

Durselbriibe.

o - E S -
-

Sntaten: | &pl. Kett. 1 E&gl. Salz,. 2 Efr. IDajjer, | rt-:m_yci & audy,

| 2 By e Selleviefnolle oder 1._ '_'_.'1-,"1[-._1.1."[ '_‘.:-u."“-..'l"'i-f['.l'a.'lﬂi, ] mwieh "1
| Berichen IDirjing, 2 Tomaten oder auch eine l‘fm:l‘-voll Der-
ichiedener aetrocfneter ®Gemiijeabfalle, wie Sparael= und Hobl
rabi)chalen, &rblenjchoten, Sellevieblatter und =woirszelchen,
Cauchs, Peterjiliemoiirselchen, Hrautblatter und devgletchen.

Die Brubhe me anf ver|chiedene Tlrt hergejtellt werden. Die emfachijte
it das 2Aufjtellen der ver)chiedenen Sutaten mut EFaltem Dajjer, Oie bet
Devwendung von getrocfnetem ®riinem i Anwendung Fommt. Lach dem
Durchlethen muf man dann ein Stickdhen Butter suageben, well bas Sett
ja vollfommen fehlt. Hat man dagegen frijche E';ntﬂh:rt, o jchnetdet man
Otele gerne in femme Stretfchen und dampft jte in heigem Sett an. Durdy
ditdampfen eines Stiickdens Schiwarsbrot oder nod ]."h]hl‘ eines in Stretfchen
aejchnittenen Stiicfchens 2Tl ober £eber wird der Gejdmad bder DBriihe
wejentlich verbeljert. 2itan fillt heiges IDajjer auf, lagt die Brithe l[anagjam

9
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1155 bis 2 Stunven fochen, jetht je ourch uno jalst je. Ste fann genau
wie Hnochenbritbe vermwendet werden.

Rnodyenbrihe.
Sutaten: 1 Prund Knodien, 1 Strdaugchen Suppenariin, 2 Sfr. IDajjer,

| Efl. Sals.

Die zerfleinerten, aewajchenen Hnochen, auch Vratenknochen, Sebnen
und fonjtiae §leijchabfdlle werden wie bejchrieben aufgejtellt. Das Suppen
ariin und die aebrdaunte Fwiebel aibt man der warmen Suppe ju, oeven
Wohlaejchmadd durch ein Stitchchen 2ITil3 ober %eber erhoht werden fann.
duch durch vorheriaes Anbraten von KHnoden und Fwiebel fann Gejchmacdk

und  Sarbe der Brithe verbefjert werden. Die Knochen jollem [l/s bis
1 ' K - : F, '-II & N
2 Stunoden fochen, aejalzen wird erft nadh dem Durchjethen; die JBrihe

-

eianet fich vorsitalich fitr aebundene Suppen und Tunfen.

Supnpeneinlagen.
Scheiben aug Ninovermarf oder robhe Lier

Ridermarf wird vorfichtig in etwa 16 cm dide Scheiben gejchmitten,
ote man 1 bis 2 Stunbden in Faltes ajjer leat, damit alles Blut beraus-
sieht. Dann leat man je eine Schetbe in nicht zu flemme Tajjen und aieft
aut heige und vecht frdaftige Slerchbrithe daruber.

Statt deffen Fann man auch in jede Tajje emm rohes, unverrubyrtes
&t legen, iiber das man fehr vorfichtia die heie Sletjchbriihe jchopft. Das
Eiaelb darf dabei nicht ausemmanderlaufen. Ulan rvewcht su bewen Brithen
:

| =

acrojtetes IDeifbrot, Hajejtangen oder warme Sletjchpajtetchen.

o B G : e r ey T e
Tarfbldpchen, Leberblafchen, R(GHAhen aus Bratwurftfille.
Sutaten: 90 g Rindermart, | BVroétchen, 1 &, 1| €L femm pverwiegte

Smwiebel und Peterjilte, 2 &gl. Dedmebhl, Sals, Prefrer uno
Niustatnuf. ’
Das Niacf wird 15 Stunde in faltes MWajjer gelegt und dann mit ‘

wenigen Tropfen Majjer jolange gefnetet, bis alles Blut daraus entfernt

und das Alart jchon weif ift. Dann gibt man das eingeweichte, aut aus-
gedriicfte Brdtchen, das &i, Ddie fein verwiegte und m Butter gedampfte
Swiebel und DPeterfilie, das Meckmehl und die Gewiirse 3u, arbeitet Ote
Niajje gut durch und formt fleine KISfchen daraus. Dieje werden jehr
porfichtia etwa 10 AUTlinuten lang in Salswajjer gefocht, behutjam heraus-

10
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aenommen und in Flare Slechbriithe oder ®rimfermuppe geaeben. Statt
des Rudermarfs Fanmn man auch dte §iille von 2 Flemen Brafwurjten oder
80 a fein vermwieate Leber verwenden. Im ibrigen 1t Ote Huberettung

aans ote aletche.
i F N i e M :
GrieElahchen.

it : o P Y ¥ s [ e - s
autaten: 1 Ete. Miuld), 25 g Butter, 65 g Grieg, Sals, Hiustatnug, 1 &L

Nian agibt Butter und Salz in Vie Fochende Milch, lagt den Grieg lang

fam unter ftandigem Mmrithren einlaufen und jolange Fochen, bis die 2itajje
oicE ift und fjich vom Topfe [3ft. Jft jie etwas abgefiihlt, jo rvithrt man

&

das gutgeichlagene &i darunter, wiirst nady BVelieben mit etwas lustat-
nufp und formt mit 2 Kaffeeloffeln langliche HKloge, dte man mm flarer

Brithe ober in Salswajjer langjam 10 tnuten fochen lajt. Sie werden

ur Elarver Sleiichbrithe ober in Mbjtjuppen jerviert.

Die KHldfden werden mit 2 L£4ffeln geformt.

=
b

chmammeélafchen.

Sutaten: 1 €. Nuldy, 40 a Butter, 4§ E€Hl. Atehl, 2 Eier, Sal5 und
Htustatnug.

Da
mit Yer Butter auf das SFeuer ftellt und unter jtandigem Mmrithren fochen
[at, bis die AUlaffe einen Klof bildet und fjich vom Topfe 161t 1Denn
ite abgefithlt ift, werden E&er, Sal; wnd etwas Uiustatnuf emaerihrt,

L[

Uiebhl vithrt man mit Atileh su eimem glatten Cerglen an, das man

= i

mit einem Kaffeeldffel aletcdhmagiae RIogchen m Ore fochende Sletjdy:
brithe obder in Salswajjer eingelegt und 10 Ulinuten langjam Odarmm 3tehen
[afjen. Der Teig darf erft unmittelbar vor &ebrauch subereitet werden,
da jonit die KHldfchen lewcht |pecfig werden.

11
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Flanchenfuppe.
Antaten: E_._l i:']'b :T_l-.l'“h 5 Elr 1-.'. B tr, 1“[5..1", '__I_‘l.'fl]._:II 1;L'I_-.'F]:l..”['|-

Nian bactt diinne Pfannfuchen (Eterfuchen, §Sladchen), collt fie sujammen
and icdhmeidet fie in jchmale Streifchen. Sie werden i Oie Suppenjchiitjjel ge=
leat, die heifie Sleijdybrithe porfichtig dariiber gegofjjen und nut etwas Mustat-
nufp und Schnittlanch geriirit. ian fann ju dicfer Suppe auch jehr aut

iibrigacbliebene Pfannfuchen verwenoen.

Gebundene Suppen,

Oirnfupne. !
Sutaten: 1 arofies Halbshirn oder | Eleines Mchjenhirn, 50 g Dutter,
& bis 5 @&{I. Ulehl, 115 £tr. ajjer oder Brithe, 1 Eigelb,

5 &{l. Rabm, 2 bis 5 Efl. Wem. |

Das Birn wird gebriitht, abgehauntet und fein verwieat. n der jers |

(afienen Butter wird das Niehl hellgelb gedampft und mit faltem Dajjer
abaeldjcht. Dann gibt man das hun 3u, [Gft es mit der Suppe auffodien,
wiirst mit Salz, DTusfatmuf und Wem und pitbrt mit &igelb und Rahm
ab. 3u diefer Suppe Fann man and) Hnoden= oder Murselbrithe vermwenden.

P

Seitenfuppe.
Tutaten: 60 g Butter, 5 bis 6 E§l. lehl, 54 Ll Milch, 3l L.
Wajjer, 1 &€igelb, 5 bis 4 E{L. Rahm, Hiustatnug.
Nian diinftet das 2lehl in Der Vutter hellgelb, [djcht mit Ealtem
MWaijer ab, fiillt mit Atildy und IDajjer auf, [dft die Suppe Lo Stunde

fochen und rithrt mit &igelb und Rahm ab.

Réniginfuppe.
Sutaten: 1b altes Suppenbubn, 40 g Butter, 5 Egl. Utehl, 215 Lir.
Brithe, 1/ Torbeerblatt, eine gejchdlte, mit 2 YTelfen bejtectte
Swiebel, 1 Straufchen Suppenariin, 4 bis 6 &Rl MWein, 3 EgL
Rabm, 1 Ewaelb.

Das vorgerichtete, nicht su fette Suppenhubn wird agewajchen und mit 5
Swiebel, Lorbeerblatt und Suppengrin in Fochende Sleifch= oder Hnodhen- c o
briitbe aeacben und langjam darin weich gefocht (2 bis 3 Stunden). Aus ‘
Butter und el bereitet man eine hellgelbe 2Tehljduoie, die man mit
der Bithnerbrithe auffiillt. Don dem weichgefochten Bubn witd das Sletjdh
aut abgeldjt, in Fleine IDiirfel gejchmitten una in der Suppe einmal aufs
gefocht. Juleft aibt man den IDein 3u, Oer aber nicht mitfochen darf, und

-

rithrt mit &igelb und Rahm ab.

12
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IDildofupne.

Futaten: Hnodien und XRejte von Dilbbraten, 1 Swiebel, Suppengrun,
il

= b e

1/ bis 3 £tr. Wajler, 60 a Sett, 1 €gl. Sal3, 4 bis O

[\J
(7

{ehl, 4 biz 5 @&@l. Wein, nach Belieben emige Cropfen

o
e

_':'“C'jﬂ..
Dom Mildaerippe wird das Sleijcdh abaejchalt, m fleine Miurtel qe-
1 - J3w : ' [ " e e Ll S
ichnitten und betjeite geftellt. Das Gerppe jelbjt wiro 3¢ bacft, mit Brate
- i - E - ! 11 = g 'l.l % ) I: =
fnochen, Smwiebel und Suppengriin in faltem IDajjer betgejtellt und 2 bis
% Stunden acfocht. Dann bereitet man eine braune 2tehljchmwife, Ote man

mit der IDildbrithe abldjcht, auffiillt, falst, und ebenfalls nodymals 2 bis

| —
-

3 Stunden Fochen [aft. (Uilan Focht daher bejjer die Brithe jchon am Lage
uvor.) Jefit aibt man das §leijch su, ldft einmal auffochen, wurst, mil

; = | ! - i H gl | o : Y .:, ——
Wein und Soia und aibt die Suppe mit gerdjteten IDedjdmitten (Semmel

L

2t @ijch.

Dilzfuppe.

Tutaten: s Do, Dilze, 50 g SKett, 5 bis & &gl. llehl, ] awiebel,
a5 |

!"-::i‘ -_l Ef{r .._]..‘III_".I.'T.. ] ] el :’:‘] 1.

2 ftr. IDurselbriube,

" ' . mi . S 54 e A
Die gepufiten, gewajchenen Pilze werden femn vermiegt muno mut O¢

feingefchnittenen Swiebel in dem SFett etwa 15 Ulmuten gedampft, i Hiebl

= ¥ B | il 1 7= -4 - = F oy -;. 5y % T Ty
beftreut, mit Briithe abgeldjdht und 1| Stunde gefot. D¢ Suppe wire vol
dem 2Anrichten mit Wein oder Soja abgejchmedt. Lach Lelieben rercht man

gerdjtete IDed|chnitten Oazu.

Suppe mit Gemifeeinlage.
Tutaten: 40 a Butter, & E€gl. Alehl, 115 L£tr. IDajjer, | Egl. Sals,
| &taelb, 3 Egl. Rahm, als Einlage: 13 PfO. Spargeln oder
1 Fleiner Blumenfohl, 15 DPi. Bobnen oder 1 PfO. frijche
Erbijen, ecine Hand voll Kerbel oder Sauerampfer oder Peters=
iilie, 1 Kopf Sellerie oder | grofjer Stengel Laud.
Die Suppe bietet tim Sommer die 2Uidglichiett, mit den emfachiten
Niitteln viel Abwechilung in den Speijezettel 3zu bringen. lan jtellt ans
Butter und Niebl eine der Sarbe der &inlage angepagte Miehlichwitse ber,
in der man eines der oben genannten Gemiife weichdampft und die man
vor dem Unvichten durch 2Ubriihren mit Eigelb und Habm wejentlich ver:
bejjern fann. Die Gemiife miijjen vorher Jauber gepuft, aewajchen und
je nach ibrer 2Art zerfleinert werden: Spargeln, Sohnen unod & auch werden
in 1 em lanage StiicBchen gefchnitten, die €rbjen ausgebroctt, der Jlumentohl
in feine R8schen serteilt, der Sellerie n fleme Wiictel agejchmtten und
Kerbel, Saucrampfer und Peterjilie fein verwieat. Die lefteren oret Fann
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man auch vor dem 2AblSichen miut dem 2tehl m demt heigen Sett 5 ltimuten
anddmpfen, wodurch thre feinen ®&Gejchmackitoffe bejjer entwickelt werden.

%
uppe.

autaten: 1 Pfo. Gemitje verjchiedeniter 2rt, 2 Rartofreln, 2 Lir. IDajjer,

®emiife

ol —— e mmmm e c——— ——————T e s ®

= e ———— — — ST e . C—

11/a . ERl. Sal3.

=

Derjchicdene Gemilje, wie Ote _jabressett jie bretet (Sobhnen, Laudy,

Nishren, Sellerie, MWirjing, Vlumentohl u. a.), werden agepubt, aewajdien, ; *
in Streifen aejchnitten, m fochendez Salswajjer gegeben und Oavin halb &ﬁ.ﬁuﬂ
weich aefocht. Dann aibt man 2 ebenfalls in Streifen gejchnittene Har: i
toffeln su und [aft alles sujammen vollends weich fochen. IMenn die Gemiije

L 3

D e = R = Tl e : oo b o

mit dem Buntme)jer aejchmitten werden, jieht O1e Suppe bejonders hubjdy aus.

@ranternjuppe.

3

Sitaten: 14 DO, Grinfern, 2 £tr. Brihe oder 1Dajjer, 11/e &il. Sals,

20 bis 30 q Butter, 1 &iaelb, 2 bis 3 El. Rahm, 1 trodenes

b2 THpd G5
LI,

Die gemablenen Griinferne werden . Oer hetgen Butter eftvas an-
gerdjtet, mit Waljer oder Hnochenbriihe abgeldjcht und m 2 bis 3 Stunden
weichgefocht. Don Feit su Feit wird der Suppe ctwas IDajjer oder
Knochenbrithe sugeaeben. Damit die Suppe etwas gebunden wird, fody

man | trodenes Brotdhen mit. Wenn e Griinferne weitch Jmd, tretbt man

die Suppe durch ein feines Sieb, verdiinnt fie und vithet jie, jofern jie muif
Waijjer gefocht wurde, beim Anvichten mit Rabhm und &gelb ab. Dned

ote Suppe mit Sletjch= oder Hnochenbriibe szubereitet, jo lagt man Rahm

Lo

und Eiaelb wea. Liebt man die Suppe rvecht dicklich, jo fann man unter

dte .aemablenen ®Gritnferne 1 bis 115 €{l. Grimfernmehl mijchen und mit-

dampfen. Die FJugabe des Vrotchens eriibrigt fich dadurd). Die Suppe
Fannn obne 1ede &mlage, mur mit etwas Ustatnug gewurst, oder auch mit
NiacEilogchen, €lerjtich oder gerditeten Wectwitrfeln als Emlage aufgetragen

eroent. ;

e ] _— 2 = 2 N 4 . 3
®erdftete Griefijuppe, i

Sutaten: 80 g ®rief, 50 g Butter, 11/s £tr. Wurselbrithe oder Wajjer,
| &igelb, 2 bis
Der Grief wird in der heifen Butter hellgelb gerditet, mit 1Dajjer
oder IDurselbrithe abaeldjcht, die zur Suppe ndtige Ulenage nachgefiillt,
15 Stunde aufaefocht, gejalzen und beim AUnrichten mit insfatnuf gernirst

5 Egl. Rabm, 1 E€gl. Sals, 2Uiustatnuf. |

und mit Eaelb und Rabhm abaezoaen.

14
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Dafergrujuppe.

Sutaten: 80 g Raferariife, 40 g Butter oder fett, 2 Ltr. IDajer,

—

o Egl. Salz, 2 bis 5 &gl jaurer Rahm, 1 Egelb, 1/5 Brotchen.

e

Nian roftet die Bafergriife in der heifen Butter hellgelb, 16jcht nut
faltem Xafjer ab, fillt mit heifem Majjer, Hnochen= oder IDurselbrube
auf, jalzt und [agt die Suppe 1 Stunde fochen. Beim Unrichten rubrt man
fte mit Rabhm und &Eigelb ab, wiirst mit Muskatnug und aibt die Suppe
mit aerdfteten YDeigbrofiiirfeln 3 Thjcl;

£ 3
‘E"lll‘L'l_‘.gi.‘il'fl_“l.‘l.:?llL‘

* Dert vendung jar trocenes Brot

L]
. B o
1~F:¥l'£.r

autaten: 125 a Sdwwarsbrot, 13/ £tr. IDajer, 1| smwiebel, 50 g Buiter,
| bis 2 E’;]. diehl, 2 bis 3 &{1. Rahm, 1 Eigelb, Suppengriun.

Das . Schetben gejchmttene, trocdlene Schwarsbrot wixd mit faltem
Wajjer und Suppenariin beigejtellt, weichgefodit und durchaetrieben. n Oer

el -

heifien BVutter véftet man die feingejchnittene Swiebel und 1 bis 2 E{L AUiehl
hellgelb, [8jcht mit Faltem IDajjer ab, fuillt mit der Vrotjuppe aunf, lagt

ite gut ourchfodhen und rithrt jie mit Rabhm und &Egelb ab. Durdy sHuaabe
einiger £o6ffel BVratenbetguff wird der Gejchmad dDer Suppe welenthich

crTe iert.

Comatenreigfupp

sutaten: 40 g XHeis, 30 g Butter, 115 fir. hnoden= oder IDurselbriihe,

-.-‘

3 E€gl. Tomatenmart, | E{l. Salz, 2 bis 5 &gl. aeriebener
Schwetzer= ober Parmejantaje.

Der XHets wird gewajchen, swijchen einem Tudy getrockiet und n der
hetgen Butter hellaelb gerdjtet. Sodann aibt man das Tomatenmart Dbey,
[6jcht ab, fiillt mit heiger Vrithe aur und [t die Suppe 1 Stunde fochen
Dor dem 2nrichten aibt man den geriebenen Xaje 3u.

Rartoffellupne.
i autaten: 116 Prund Harvtoffeln, Suppenariin (Lauch, Sellerie, &e
m vitbe, Peterjiliemmitczelchen), 2 Tomaten, 2 £tr. Wajjer, 11/ E
Salz, 1 Studdien Butter oder 1 E&jl. Fett, 1 Brotdhen

! Die fein gebacfte Hwiebel jowie das i feine Streifchen gejchnittene
':-11,pq.w1mr1"m dampft man m heifem Sett, aibt dann die mn feine Scheibchen

chnittenen RHartoffeln mut Sal; uno wenig faltem Dajjer su, focht alles
u‘*f:l:[* und treibt die lajje durch ein Haarjieb oder wvervithet je gut nut
dem Hochldffel. Sodann fiillt man mit heigem MWajjer auf, focht die Suppe

BADISCHE
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nochmals gut ourchh und riitbrt jie mt jaurem Rabm ab. Das Brotchen
chnetdet man m Dnurfel, vojytet Oteje m Butter hellgelb und qibt jie be-
jonders m emem hetgen Schaldhen jur Suppe auf den Tijdh. Nian fann

¢ Suppe aucy mit i Butter agelb agedinjteten Fwiebelringen abjcdhmelsen.

ilfenfrichte/unpnen.

Allgemeines: Die Riiljenfriichte jind fjehr reichhaltia an Eiweif
(25 0/) und Starfe (50 0p), Sucfer und mineralijchen BVejtandteilen, aber
arm an  Sett und IDajjer. Dies muff bei der HFubereitung beriicjichtiat
werden. Ste follten mit Riicklicht auf ihren hohen 2Tdhrwert und den vers-

b e cem——— - ! | —
e & B s ey g g e e ————- =

haltntsmagia geringen Preis viel mebr verwendet werden. €s DLefteht viel-
fach Ote 2njicht, daf Hiiljenfritchte infolge ihrer jsellftoffreichen laugen-
arttgen  Bejtandtetle jcdhwer verdanlich feten. &ine fachgemdge PYor- und
ouberethina Oer Hiiljenfriichte Fann  jedoch ithre Derdaulichfeit wefentlich

Forder.
g — .. =L & . EE g i - ¥ '.
Da durch das Trocnen den HRiiljenfriichten viel MWafjer entzoaen wird, -

%
1

niijjen jie ftets am 2Ubend vor dem Hochtag eingeweidht werden. Die
gelchalten Biiljenfriichte (Erbjen) werden mit dem Enweichwaffer beigejtellt:
¢s Qarf nuht weaageagojlen werden, weil die [Sslichen Wdahrjalze darin
enthalten jnd. Vet den unaejchalten HBiiljenfriichten wie Bobnen, ELinjen,
ungejchalten &rbjen muf jowohl das Emweichwajjer als audh das erfte
Nodmwaljer wegen der darin enthaltenen langenbaften Beftandteile (Blah-
ftofre), Ote unjerem UHorper unsutraalich f{ind, abgegojjen und ourch frijches
heiges MDajjer erjeit werden. MWeicht man jie {chon 3wet Taage vor Dder
ouberettung em, jo I[8jen fjich die unbefdmmlichen Bejtandteile vdllia.
Das sweite Hodhwajjer muff ftets heiff sugeaeben werden, weil das im
dufquellenn  begriffene  Stdarfemehl bdurdhy Sugiefen von Faltem Majjer
tletitvig  wiirde.  Halthaltiges, hartes Wajfer it sum Kochen der
HBitljenfriichte ungeeignet, weil der Half fidh mit dem Eiweif der
Hiiljenfriichte bindet und das MWeichwerden hindert. Durdh SJujak einer
Uieljerjpife Latron Fann das Wajjer weich und jum Kochen der Hiiljen-
feiichte  brauchbar gemacht werden. BHilljenfriichte Jalst man erft vor dem

Anvichten, ®a das Sal; den BHiegrad erhdht und das &Enweify dadurdh 3u 1
fejt und jcdhwer verdaulich mwiirde. *-' vS
L 5,
Erbfenfuppe. r

autaten: s PO, aejchalte, halbierte &rbjen, 50 g Butter, 1 Swiche
|11/a E€gl. 2Tehl, 115 £tr. Majjer.

Die gejchalten &rbjen werden am DYortag agewajcdhen und in faltem

£

ajler emgeweicht. Am andern Tag jtellt man jie mit dem Einweichwajjer

16
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bei, focht fjie weich und treibt jie durdh ein Sieb. In der Butter wird
die feinaejchnittene Swiebel mit dem NTehl hellgelb gedampft, die Erbien-
malfe sugeaeben und mit warmem IDajjer aufgefullt. .”;TJ:E‘_IDMI die Suppe
aut aufgefocht hat, wird fjie gefalzen und mit in Butter gerdfteten Ied-

witrfeln (Semmel) su Thjch ch_tcg&hcrwx.

taten: 250 a weike 11Di‘fII-31:1 50 g ,wti :*-‘:c:‘ Butter, 2 ERgl. 2lehl,
115 £te. Dajjer, Sals.
Doit deén 3upor *'[11;1c11*c5.:['_-tcn Bobnen mwird das &Emwerchwajjer ab-

|

aegojjen :mt‘- dtefe mit frijchem Xajjer beigejest. 2ian lagt die Bohnen
1/, Stunde Fochen und giefit dann das Majjer ab. €s wird durdy frijches,

heitges Iajjer c1'1ctjt, it dem man Ote Bohnen werd) fochen [agt. Dann

LG =
werden fie durchaetrieben. Don Ulehl und Fett bereitet man eine helle
Nichljchwite, aibt die Vohnen hinein, fitllt die Suppe mut hetgem 1Dajjer
auf und jalzt fie furs vor dem 2Unrichten. Brithe von gefodhtem Sdiweine-

fletich oder Raudhfleiich aibt der BVohnenjuppe einen frafhigen &Gejchmad,

fhy, 1 5
Cinfenfuppe.
Sutaten: 250 g €injen, 50 g Sett, 2 Egl. Alehl, 115 Ltr. Wajjer,

| Paar Srvanffurter oder IDiener IDiirjtchen.
Dic Linfen werden wie die BVohnen vorbereitet und dite Suppe wie
ohnenjfuppe gefocht. 2n Stelle der hellen lebljdpoige vojtet man Oas
Niebl Faftanienbraun. 5 NTmuten vor dem 2Anrichten jalst man die Suppe

und aibt die . Schetben gejchnittenen 1Durjtchen 3u.

Supie Suppen.

.
=
S

choboladenfuppe.
antaten: 200 g Sdchololave, 11/g4 Rir, ‘.THL‘J*, 2 E&igelb, 1 DPrije Sals,

5§ 2 il
aucfer.
Die Schofolade wird auf dem XReibeifen agerieben und mit der 2ild,

eince Prije Saly und nadh Gejchmad ehwas Hucer auypgefocht. lad) Odem

Auffochen atefit man die Suppe durch ein Haavjieb itber das ®elbe von

2 &iern, die man vorher tilchtia verquivlt hat, und rvichtet jie iiber gevdjtete

IDeigbrotichnitten an.

Weinfuppe
sutaten: 3 Etr. leichter Meiffwein oder 2Apfelwein, 1f3 E£tr. Wajjer,
60 ‘a Perlijage oder Tapiofa, 2 ERl. Sultaninen, efwas Hi-
tronenjchale, Suder.
Nian [G§t 15 bis 15 Str. Wajjer mit etwas Sitvonenjchale oder emmem
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& e
fleinenn  StitcBhen Simt anffochen, rvibrt oen aul aewajchenen Capieofa
over Derljago hinein, lagt ihn jehy langjam Fochen, giefit dann 9/ L.
Weifwein oder Apfelwen hinin, it nach Gejchmad, fiigt emige entfernte
Sitronenjcheibchen hinsu, lagt Ote Suppe auffecdhen und entrernt vor oem '
dnrichten die Gewilrie.
Geidelbeoor- ober Blaubeerfuppe mit GrietlGHchen.
'J Zataten: Wb Dfd. Beidelbeeren (BVlaubeeren), 1 Liv. ajjer, chwas
3imt, Sitvonenjchale, oucter.
Die Herdelbeeren weroden perlefen, jchmell aemwajchen unc mit 1 &ty E ;

Malier, etwas ganzem Jimt, Hitronenjchale und Fncker nach Hejdmad

einige Nlale aufgefocht. tan tanmn Grieffldgchen in die Suppe aeber.
Bibt man fjie obne Kldgchen, jo focht man | fletmwiirfelig  gejdhnittenes

|
|
;..
|
]

Niilchbrotchen mit und jtreicht die Suppe vor Oem dnrichten ourch em Sieb.

Anfelfuppe.

Zutaten: 11/ D, jaure Aepfel, 2/, Ltr. Wajjer, Sitronenjchale, oHumt,
5 Egl. Weck- oder Hwiebacmehl, | Stiicfchen Butter, Hucter.

Die 2Aepfel werden gewajchen, jamt Schale und Hernhaus i Flemne
Stitcfe aefchnitten, mit 114 £te. 1Dajjer, einem  Stitcfchen  Sitronenjchale,
etwas gamzem Simt und 5 ERL Wed=(Semmel mebhl weichaefocht. Die Suppe
wird jodann durdh ein Sieb gefrieben, mit Zucker, Jitronenjaft und euem
Stitcfchen Butter abgejchmectt und iiber in Miirfel aejchnittenem Hwiebad

anaerichtet. Statt ecdmehl tann man aud) 2 bis 3 E&gl. Reis mutfochen,

nach Velicben auch 2 E€fl. Hovmthen juaeben.

Dorfpeifen uno Lierfpeifen.

ie Doripeijen follen nicht jattigen, jondern als Einleituna eines groperen

Effens durch ithre hiibjche 2Anordmung, ihren feinen Geruch und Ge:
ichmacE die Eglujt anvegen und den iagen jur Aufnabme vielerler auter
Dinae vorbereiten. Die Geheimjprache der Nuche nenmt die  Dorjpetjen
hors D' oeuvrves’, weil jie auperhalb Oer Rauptarbeit, 0. h. Oer

;
eigentlichen Alahlzeit jtehen und biefe mur vorbereiten. Sie werden oarum
auch ftets vor der Suppe gereicht. f__.’j
Dorfpeifen erjdieinen nie in grofer lenge, wohl aber i vielfaltiger, i
reispoller Fujammenijtellung auj oer Tafel. Sie follen bejonders wiirjia }
nbereitet und bejonders jorajam aunsgewdhlt und angerichtet jemn.
Dorfpetfen und Eiexfpeifen {ind in diefem 2Abjchnitt sujammengefagt,
weil verjchiedene Eieraerichte fowohl als Dorjpetje als auch als Betlagen

a1 BGemitjen und Salaten vermwanot werden fonnen.

18
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Whot. A, MAxkiborcff, ferlin
=

- Die Bitrone (4Bt [idh in allerlel ‘Formen |dneiden jur /ersierung,

Diec Dorbereitung der dutaten.

() cvor wir die Subereitung der emjselnen Speifen jelbjt bejprechen, wollen
5) wir uns sunddhit wieder daritber flar werden, was nan wijjen mug,
wetnt man jchdne Doripetjen ju Tijch bringen will.

Mie wir fdon in der Emleitung erwabnten, jet auj hitbjches 2Un
richten aanj Dbejonders IDert aeleat. Sierlich gejchnittene Sitrone, frijche

i = i o RLL . ._-' 5 = ! -,-.---. &l %% £ om -"';
arviine Peterjilie, (chones, unter \Imftanden farbiaes Sletjchgelee, tadellojes

: - e - oo E S U v Y Ay A
belt Oer r'-.."'l"H-"L"ll-." ele  Arohek H‘-JHH "-‘:'Hl. I Jeve

-

Gefchivr fpielen daber
Nebertreibuna in der Ausichmitcfung unbedmat i vermewen. i WAariiell

3 - 1 : s o -II.'.. “ et b -.\.- 'I-.I--|. .'|1'II-:.I---'J|I.. - 'H[l--|
Dorjpetjen rveld)it man gerne Salzjtengel oder winjige -orofdgen, ju falten

et

metit aerditetes Brot (Toaft) und frijche Jutter.

o g g m—

RTINS e g, T U R SRCE

Fhot. A, Hahdorff, Berlin

Brotrsften mit dem elebtrifdhen Toaftrdfter.

AqTa
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ag Raften von Brot. (Loalt).

rot mufy ftets auf heller Slamme gerdjtet werden. Zlan verwenoel

\g weifies Kapjelbrot dazu, das man in etwa | cm dike Schetben ichnetdet.
Aufien muf das Brot agut Enujperig jein, inmnen aber nody |chdon weich. Be-
liebt jind die eleftrijdhen Toajtrdjter, Oie aber nod) ectwas fener

iind. Daaegen jind die Drahtrahmen, die jowohl fiir B»as= als fur

o

Hohlenfeuer su gebrauchen jind, billig und durchaus prattijch. In Ermanges
lung eines fjolchen fann man das Brot jedoch aucdh jchon mit Hilfe emner
®Gabel réjten. Etwaige [chwarse Stellen werden vor dem AUnrichten abgefratt. f’vg

k|

b R M
N A T

<

Brotrdften an oer Gabel: Lrabtrabmen.

= e ¥ o i -I-.I M
Das Dorrichten der Butter,

b |

e Butter muf cbenfalls bhitbjch anaevichtet anf den Tijch Tommen,
wenn nicht das aganze Bild jerftért werden joll.

Die befannten Butterfugeln werden mit jwet  gerillten Vrettchen
heraeftellt. Die Brettchen miifjen sundchit in faltes ajjer getancht werden;
dann [eat man ein nicht ju grofes Sticchen Sutter dazwifchen und drehf
das obere Brettchen folanae auf dem unteren, bis aus der Bufter ein
ichones Hiigelchen gemworden it

Butterfédrmchen werden ebenfalls junadhif mit faltem IDajjer aus-
gefpitlt. Dann wird die durd) Hneten gejchmeidig agemachte Butter ein-

aeprefit und jofort wieder ausgetlopft.

Am einfachiten it das 2Abjchneiden der Vutterjtrerfen mit dem Jutter-
meffer. Lur muf die Butter hiersu vecdht hart jein und unter Mmijtanden
vorher auf @is geleat werden. Die gerichtete Vuiter hebt man bis jum

Gebraudh am beften in frijchem IDajjer auf.
Manche Dorfpeijen werden durch Sugabe von Lrauters oder =ardellens

butter verfeinert. BVeide BVuttermijchungen jind auch als Brotaufitrich beliebt.

20
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1Tm aute Krdauterbutter su erstelen, vermijcht man 1y Pfo.
ichaumia ﬂ_cri}l*_rt: Butter mit 1 Teel. Salz, 1 DPrijfe Pfeffer, 1 Pr. T'.ﬂu_;fa.:--
muf, 1 Teel. Fitronenjaft, 2 fein perhacften Schalotten und 2 *“fﬂ rein
permwicaten Krdutern, wie Deterjilie, Herbel, €jtraaon, Dimpinelle und Schnitt-
laudh. _E‘Lun'!t die Butter wieder hart wicd, ftellt man fjie einige Heit auf &Eis.

Zn Sardellenbutter rithet man 15 Pfo. Dutter ichaumig und
mijcht 4 bis 5 fein wrw'm_:tc, durch ein Sieb getriebene Sardellen uni.'.:1
fann joldhe Butter nad

| @eel. Sitronenjaft Oarunter. Selbitoerftandlich
[er ».'[-.|-.T.]'[[ weroen

bdem Erfalten genau wie frijche 11:1

. y i i A m i ; : Pl om % 5 " A% 11I1. 7 A ref : | . --
Butterme/fer und ButterfGrmchen. Die Buliterlfigeldhyen werden jwijgen 2 $rettchen gevrel

Stilse oder Afpil. Linfade Art.

ilze ftellt man am einfachjten her, mdem man in 15 ELiter flare, warme

Sleifchbrithe 10 bis 12 Blatt mweife oder rote ®Gelatine aibt, Die man
vorher in Faltem Wafjer ausgedriicht und in ganj wenig heifem 1Dajjer
m1fa._1;rE5i't hat. Aucdh IOursels oder Knochenbrithe, die man Odurch efwas
Sletjchertraft und Sitronenjaft nod wilrjiger madht, fann daju wrme!mfr
werden. Ylach dem Erfalten muf das Ajpik jo ftetf feinn, daf man es jdhneden
fann. Durch @rmwdrmen fann es jederjeit wieder flitfjia  gemacht werden.

Das 2Ajpif fann auch prachtig jur Derwendung von Reften biﬂlﬂ.l.
Nian qaibt je nach Bedarf in eine grofe over mehrere Eleinere Schiifjeln
(Tafje, Pudding= oder Kajtenform und  dbnliches) suerjt etwas .wn F:*ctn
flitfiigen 2Ajpif, [aft diefes halbjterf werden, belegt es l‘mnlt. mit ’f[ﬁTwn
Lleifch=, S§ijch, &ters, IDurjt= oder Gemitjeftitcfchen  (2lohrruben, LEEP,].CH’
iaure Gurfen nfw.), giefit wieder ehwas fliijjiges Ajpit btu'l:ilﬁﬁrﬁlm“‘* fahrt
fo fort, bis die Sorm gefullt 1Ht. Das AipiE darf nur halbjterp jeun, wenn
21
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man e¢s Dbelegt. Mt ¢s 3u (teif geworden, Jo fetlt Jich O1e Sperje beun

Stitrsen. IDenn das Ajpif véllig erjtarct nt, wird es gejtiivst und nuat Peter
itlie, Sttvonenjchetbehen und  dervalewchen aup bhubjcher Platte anaerichtet.

Afpil aus RKRalb ~:~'_11"1 Jen.

autaten: 2 Halbsfitge, /s Pro. Hnochen, 1 Pro. Dchlentlend), 5 &tr.
MWafjer, 1 Gelbriibe (Ilohre), 1 ,?:.u“'l:l"sl; 5 Xlelfen, 5 Preffer
Edrner, | Eci[crifuﬂurjc ;o Egl. €hig, 1y Etr. Wein, 2 ERl.

Sal;, 15 @eel. Sletjchertralt, 5 Euweifs.
ochen und  Sletjch werden jzerflemert, gewalchen und mit Faltem
TDajjer un® den iibrigen Sutaten (auger 5Salz, Ejjig, Wein, Elern und
Sletjchertraft) beigejtellt. Die BVrithe muf auf magigem SFeuer etwa 5 Stunden
fochen, damn gibt man Ote iibrigen Gemiirse su und [agt nochmals 1 bis
2 Stunden langjam stehen. et wued dte BVrithe durdh ein Steb geaeben
und bis sum naditen Tage faltgeftellt. Die Settjcducht, dte jich oben qe-

",

bildet hat, wird nun jorafdltia abgenommen und die Briihe erbhikt. m Jie 3u
flaren, werden dte 3 &nwelf jchaumig geriihrt, mit 2 bis 5 ERL. IDajjer ver
mijcht i dte heife Brithe gegeben. Dieje wird mit dem Schneebejen i:lmhh‘
gejchlagen, bts e jteiat, dann wird der TWopf 3ugededt und die Br
bet gelinder BHie aanz langjam 10 AUlinuten gefocht. LTun  wied '-.H"'l
AipiE ourch ein Cuch geaollen. 2lan legt ein weiges Tuch iiber die Siife
etites umgaelbehrten Hiichenhoders, bimmdet es fejt und jtellt auf vas Sik-
brett eme Schitjjel. Das Ajpif wird langlam auf das- Tuch aegojlen wnd
flieht vollfommen flar m die Schiijjel.

Dag Afpil wirdo durd ein Tudy gegoflen.

---------
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BPelegte Do Lchen.

(;EH ind febr beliebt, wenn fjie nett gerichtet jmd. Sie jollen moalichit
./ fletn jein und Ddiirfen nicht osicfer als 1 cm aejchnitten mwerden. Nian
permwendet autes Weifgbrot vom wvorhergehenoen Taae vasu, weil
hretden [agt. Siir jeden GBajt red net man ehwa o Stiic

iich befjer jd
Hretttall: oder hithidhen ®lastellerchen anrichtet. Sie mwerden 3u

L8

marn  auf
ndachit aut mit Butter bejtrichen und dann je nac) oen 1u'1'Fi'=.L_1["-111'c11 Mittteln
mit MWuarit, Schinfen, Tomaten, &ern und Sardellenjtreifchen, Radiescher

= ™

E..D fhotben oder auch mit €achs, Haviar, Deljardinen und dhnlichen Leders

bifienn DBeleat oder mit Sardellen= oder Hrauterbutter bejtrichen.

Pitante Kdfebrdteyen.

Keduterfdie wird fein aerieben und mit joviel Butter wverruhrt, OaR
iich die Niafie aut fjtreichen [aft. Weigbrotichmtten werden aert Ofinm mut
foinett Tafelfenf und dann did mit der Hdjemaijje bejtrichen, in  heiger
Butter goldbraun gerdjtet und auf erwarmiter Diatte angerichtet. 2Auf oO1e
Kajejeite darf Feine heife Butter Tommen.

Die falte Dlatte.

-y |

ie talte Dlatte ijt die Dorjpeije, die neben oen belegten Brotchen am

rajcheften aevichtet, aber auch am teuerjten iit. Derjchiedene {:'L’Mttlc
¢ ockerbilien. wie Lads, Meljardinen, Hummer m Niavonnaije, AUal i GHelee,
Mliven und deraleichen werden auf |dhoner Hriftallplatte sterlich angeoronet
und smwar jo, Yaf die emzelnen Farben recht aut aufetnander abaeftummt
fon et pornebmem Ejien muf die Auswahl aunf der Platte vecht grof
o, doch diirfen von Feiner der Delifatefjen arofe liengen aufaetiiemt jemn.

Yhoa

Nian rveicht hitbjch agerichtete frijche Sutter und gerdijtetes Brot Oazu.

L

Comaten-Dorfpeifen.
Ralte, gefullte ° Comate

Sutaten: 8 Tomaten, XRejte von Sletich- oder Gemiijejalat, oder

c'“fa 1 Sellericfnolle, etwas Peterjilie, Ulayonnaife, 3 bis 4
. Prefreraurten.

Schdne, aroffe Tomaten, die gut ausgerveift, jedodh nicht 3u wetch femn
ollen, werden mit einem Tuch gut abaewijcht, in der utte ourchaejchnitten,
porjichtia ausgehdhlt und auf eime mit gritnen Blattern ausgeleate Platte
aejefit. Die ausgehdhlten Dalften werden mit Sletich= oder feinem ®emiije
falat gefiillt. ®Mder man bejtrent fjre tmen mit etwas Salz und Prefyer.
23
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Phot. 2. Mafydbocff, Bleclin

Cie Tomaten werden ausgehoblt.

Dic abactochte Selleriefnolle wird nach dem Erfalten gejchalf, m  fleme

Wiirfel aejchnitten, mu Sitronenjaft befraunfelt, mit etwas reinpermiegter

Deterfilie vermenat und in die Tomatenhdlften gefiillt. Die Tomaten mwer

Sort fodanmn mit einer dicfen Niavonnaife iiberzogen. Das Gericht Eann |o

wobl als Dorjpeife wie aitch 3u Ffaltem Braten gegeben mwerden.
‘Fliegenpilse aus ‘LComaten.

Nian beleat eine runde ®lasplatte mit etner Oicten Mlavonnatje und
aibt aufien herum einen Hranj gelber Salatblatter oder i deren Ermangelunag
Deterjilienblatter. Don hartagefochten, gejchdlten &iern jchnedet man auj Oer
breiten Seite die Rundung ab und jet die Eer in regelmdgiaen 2AUbjtanden
in die Nlavonnaife. Kleine, fefte Tomaten werden halbiert; dann nimmi
man mit dem £8ffel das Kernhaus heraus, felst die Tomatenhalfter als
Biitchen auf die Eier und bejpriit jie mit fefter lavonnaije, jodaf fjie wie

Fliegenpilse aue Tomaten. Dae Auffpriben der Flayonnaife.
24
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Slicgenpilze ausjehen. Sum Sprifen Oer Niavonnatje richtet man ich aus
Devaamentpapier ein Eleines Tiitchen, Dejjen Spie man unten abjdimerdet.
Dic Tiite wird mit wenia Ulavonnaije aefitllt, die unter leichtem Drud
durch die untere Meffmung berausaejprift wird

LT L LA

s y: | SR RiTE )3
®ebhaclene ‘Comaten mit _‘;vlumﬁtulla-*_

Tutaten: 8 Tomaten, §iille: 20 g Buiter, | E{L verwiegte Swiebel und
Deterjilte, 200 g §Fletjchrejte, 5—3 Prefferforner, 1 Lorbeerblatt.

Don fchdnen, aleichmdgia avofen Tomaten jcdhmeidet man vorjichtia en
fleines Dedelden ab, nmimmt das Kernbaus und den Saft heraus, bejtrent
e mit etwas Salz und Preffer und jeft jie m eme qut L_wlﬂurtcric Anflauf
form, in der man jie auch su Tijch bringen fann. Die fem verwiegtel
Sletichrefte, Swiebel und Peterjiliec werden in BVutter gedampft. Tla-_: mit dem
Comatenmarf wird ourch:

torbeerblatt und den PDfefferfdrnern weichaefochte
pafjfiert, mit 1 bis 2 &gl geriebenem Sdweizer Haje unter die Slenchpille

e

gemenat und die Ulajle mit ehwas Sratentunte, Soja over oOeraleichen

aewiirst.  Sodann fﬁllt man die Niajje in die ausagebhdhlten Tomaten
: - - ' =g B8 WY R o T =1 s
atbt das Dedelcdhen Odavauy, bejtrent mi Butterfldctchen und badt e m

heigem Mien SO .,THHHIUII:.

Cinfa L'tj eg Flufdeltagout.

Sutaten: | fleines Briesdhen, 15 Birn, 2 EgL. Alehl, 40 g Batter, 2 Ehl.
aertebener Iuilc, | &gl. geriebener Swiebad, 1 Teel. Sals.

€in Heines Brieschen wird gewajdhen, mit Faltem Dajjer Dbetgeitellt
und  weich aefodht. Aus Uiehl wnd Butter wiud e Orcker Butterbetauf
hevgejtellt, das flein gejchmittene BVriescher nebit dem roben, vermieat:n
Birn binsugeaeben und  das  ®Ganje hu‘; anfaefocht. Die  AUlnjcheln
werdent mit Butter, oder, wenn man fie bejonders pifant haben will, it
Sardellenbutter ausaejtrichen, das Ragout emagertllt, geriebenes Hrot uno
geriebener KHdje dariiber gejtreut und auy cimemt mit Sal; bejtrenten Bled;
in magiaer Hife bis 20 Ulimuten aebacen.

o, =y
fFeines Ragout
Sutaten: 1 DPfo. Kalbfletjch, 1/, Pro. Schweinefletjdy, 1/ halbssunae,
15 Birn, 1/s fleines Brieschen, 1 Lir. £letidbbriibe, -2 bis 3 &gl

—

Tebl, 60 q Butter, 3 bis 4 E€{l. Wein, | Eigelb, o Taij

lmlﬁ.m, > E€gl. aeriebener Kdje, 1 E§l. Hapern, 1 Egl. Wed:
mehl, Sals.

Halbflet)ch,

in Sletichbritbe weichaefocdht und in fleme Wiirfel aejchmitten

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Schwoeinefletich, Halbssunge, BHirn und Brieschen werden
Das Niebl wuro
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m Butter bellgelb gediinjtet, mit Faltem IDajjer abaeldjcht, mit Fletjchbrithe
perditnnt und mit etwas Wein abaejchmedt, das §leijc) beigefuigt und
daz BGanze aufgefocht. Dann riihrt man mit Eigelb und Rabhm ab, fullt
die Niajje in die aut aebutterten iujcheln, qibt den geriebenen Kaje, Ded
mehl (SemmelmeRl), Hapern und Butterjtitctchen Oarauf, itellt ote 2TMujceln
auf ein mit Saly bejtrentes Blecdh und backt jie . magiger Bige 15 bis
20 Niinuten. 3u dem Ragout Famn man auch iibriggeblicbene Bratenvejte
perenden und evtl. die Kalbszunae weglajfen. Ulan fann o liajje auch
sum Sillen der runden Blatterteigpajtetchen wvermwenden.

Xietfper)en.
Gebochte Lier.

um Kochen Fann man mur tadellos frijche &ter vermwendenn. Sie miljjen,

geaen das Eicht gehalten, durchiichtia erjcheinen, und wenn man jie n
eine Salzwajjerléjuna (15 €tr. Wajjer, 60 g Sal3) leat, jollen jte unterjinfen.

Die Eier werden jum Hochen am Dbejten mit faltem IDajjer betaejtellt,
weil dadurch die Schalen nicht jo leidht plagen.

2 bis & imuter

Weiche €ier [aft man je nacdh der Groge
wmachsweiche €ier (Salateier), bei denen das &mwelf fejt, oas Eraelb
noch etwas fliffig fein foll, 5 bis 6 ATinuten und harvte Eier 10 Nlinuten
Fochen. Dann [aft man fury emen Strabl faltes ajjer dariber laufen,
damit jich nachher die Schale aut [Ojt.

MWeichgefochte &ter {ind am leichteften verdaulich und iptelen  daher
in der Kranfenfojt ecine grofie Rolle. Harte Eier {ind fjcdhwer verdaulich,
jedoch Fann durcdh Hugabe von Gewiirien, wie Salz, Pfeffer, Senf, Ejjia
und dergleichen ibre Derdanlichiett wejentlich gejordert werden.

£ im Glas.

Nian focht ecin tadellos frijches &i vorjichtig 5 Ulimuten — odas eie
darf mnocdh nicht ganz fejt jemn . jchrectt es ab, jchlagt es m emn
vorher ermwdrmtes, breites ®las (es {ind bejondere Gldajer Dbierfiir um
l’ﬂnbcl'], wilrst es mit Salz und jerviert es fofort, da es vajch erfaltet. 2Anf
diefe Ieifz werden hdufig die Srithjtiicfseier |erviert. Aduch Hranfen it

Otele

,.-"'

Art der Darreichuna anaenehn.

Riibrel.

Sutaten: 8 Eer, 2 E€gl. 2lilch, 2 Prijen Salz, 50 g Butter.
Die Eter werden mit der iilch und Sal
heife Butter aeaeben. Ulan [aft jie lewcht ©
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dann mit der Gabel. 2Am jchdnjten werden fjie in einer feuerfejten Por=
sellanpfamme. JIn eimer Eijen= oder Emailpfanne bereitet man jie bejjer
nicht auf offener ®Gasflamme, jondern leat einen 2Asbejtteller wunter. Die
Zubereitunag dauert jwar dann etwas [anger, das Rubre wird aber
befonders jchdn. Sie miiffen auf einer evwdrmten Schiijjel angerichtet
HEII."C' jofort aufgetragen werden. liemals diirfen XRiibreier lange jtehen
bleiben. Yadh elieben Fann man auch | €L feingejchnittenen Schmttland

Tl %

ader aeriebenen Hdje darunter aeben. XRitbhret 1jt eme gute Arantenjperie.

HKahret mit Hutaten.
Das Riibrei wird subereitet wie oben bejdhrieben, mur mijcht man

3 ' i - &t IS LRl (e y e
chas fein aewieaten Schinfen darunter, ehe das €1 ganj dik wid. 2Anjtatt

Schinfen Fann man auch ehwas fein verwiegten £achs oder Spargeljpilen

]

oder Tomatenmarf beifiigen, fei dann aber jehr jparjam mit oet Huaabe

~ - e ' AL Ny oy SRR e T [POUNELES NS
pont Salz. MWl man Biiding hinjufiigen, jo werden Ole Sucinge |orafaltia

gepufit, die §ilets in heiger Butter suerjt angebraten und oann o &rer
sariiber acaoffen. Niit ariinem Salat it die Speife ein gutes, einfadies

Abendeljen.

Splegeletet.

1 . . - I . l- W R R L 'R | _-l..l - = ."‘-.:n.
A\t etner  flachen vl....'Tl.I'IHh" ooer In  etner |[OAeTattiell eerpranne, Ole

= 5 ' == . 1 = i .._1. _ 1 .._I... ", '.‘--l -.-""".-.l. :11..'.
iy jedes &t eine Dertiefung hat, lajt man oSuiter hetg werden, (dilaat

Tl
die €iler vorjichtia bhinein, jodaf fjie nicht ausemanverflieen, (trent ehwas

Salz daritber und bdact jie langjam, bis das &mwel fejt nt. Legt man

hefonderen MWert auf ein jchdnes 2Ausjehen, 3. B. wenn fie jum Derjieren
pon Beeffteats und deraleichen dienen fjollen, jo fticht man fjie mit ewem
Daftetenring oder Weinglas jchdn rund aus. Utan fann auch in der Pranne
aerducherten Spect oder gefochten Schinfent fury anbraten uno daritber Ol¢
Spieaeleter szubereiten.
&iet/chnitten.

Nian roftet MWeifibroticheiben in BVutter und bejtreicht jie mul otckem

Tomatennmarf, das man mit Sherry, 1 Teel. orcejterjance oder Sola

wiiezt. Barvtackochte &ler werden quer in Sdeiben gejdmitten und jedes

Brot e nacdh ®Grége mt 5 bis 4 Scheiben jdhuppenartia belegt. AUuj die
Eior Fann man der E€anae nach abwedyjelnd Streifthen von Ejjiggurien,
Saroellen uno Eadhs legen.
Porlorene Lier.
Jutaten: 8 Eer, 2 Ltr. Wajjer, 3 El. Salz, 5 EHl. Eijia.
Riersu fomen nur ganj frijce Fier vermwendet werden, jomt geraten
fie nicht. In einem Kochtopf [aft man MWajjer, Sal; und Ejjig jum oden
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fommien. Die Eier bhalt man vor dem ufichlagen aur ecmem Schaum
15ffel einen Augenblick in das Fochende ajjer, sieht jie jedoch lofort suriid.
Durch diejes Derfabren bhalten die &er bejjer sujammen und zerlanfen
nicht. Die &Eier werden vovjichtia i einen  Schoépfléffel aufaejchlagen.
Dann leagt man jie jorafdltia in das jchwach Fochende (nmicht ftrndelnde)
Majjer emn. Xlach 3 bis 4 2inuten nimmt man jte mit dem Schaum
[6f7el heraus, {dhneet jte run® und halt jie m heigem, aejalzenem ajjer
bis zum ®Gebraudh warm. Doch jollen jie mur Fury davin liegen bletben
da fonit das E&Ewgelb feit wird. &s joll volljtandig wetch bletben. Die vex ,
[orenen &ter werden als felbjtandige Spetje auf agerdjteten IDeckjcdnitten € '73
woer mit Senfbeiaufg aufaetragen oder ju Gemiije, Ragouts, 1 Suppen

und Oeraleichen anaerichtet, oder auf eine erwdrmte tiefe Schitjjel aecleat

und mit einer jchmachaften braunen Tunte iibergojjen.
Perlorene Lier auf Lomaten.

autaten: 8 &er, 4 grofie Womaten, 30 g Butter, Sal;, Prefrer, 5 bis

4 Sardellen, Tomatenbeiguy (jiehe unter Veigiijjen).

Die Tomaten jchneidet man i der 2Mitte durch, enffernt vorjichtig das
Wajjer und dte Kerne, wiirst die Tomatenhalften mit Sal; and  Preffer,
dampft fie vorjichtig, damit fie nicht zerfallen, emige Utinuten m heifer
Butter, leat jte auf eine erwdarmte Schitjjel, aibt auf jede Tomatenhalfte
eint verlorenes &t unmd itbergieft die Eter mit einem Vickhichen Tomatenbelguf.
Mach Belteben Fann man (ede
Sardellen belegen.

Lf

Et mit m feme Streipchen aejchmittenen

®e
autaten: 8 &er, | €gl. Sard
hacfter Sdmittlauch.
Hartaefochte Eter werden nach dem Erfalten gejchalt, der Lanage nach
vorjchtia ansemanderge|chnitten und das &igelb herausaenommen. Das Gelbe
wird mit Senf (2ilojtrich), Sardellenbitter und Sdmittlandh aut verriibet.
Diefe Ulajje wird gebduft tn die Emweighdlften gefiillt. Dann vichtet man
e auf einer fladen, mit Peterjilie versierten Platte an und vewdht aerdjtete

fiillte Lier,
[

ellenbutter, 1 &gl. Senf, 1 &gl. femm ge

BSrofichnitten dasu.

Ruffifche Lier.
autaten: 8 E&er, lavonnaije, fein verwieate KHrduter (Ejtragon, Dim=
pinelle, Boretich, Deterjilie, Schnittlauch), 4 Sardvellen oder ehivas
Sachs, Salatblatter, Ejjigaurfen oder | bis 2 &gl. KHaviar.
Die bartgefochten &ter werden gejchalt, der Lange nadh halbiert und
auf eine Platte ageleat. Dann gibt man eine dice 2Ulavonnaije, die man
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mit den femn wveroteaten KHrauntern aewnrit hat, tber die &Ererbalffen und
verstert mit Salatblattern, Sardellen oder Ladbstiidfdhen und Ejjiagurken.
=3

Xach Yelieben famm man auch mir 1 bis 2 &gl Haviar iber Ote

Hlavonnatje geben.

Ranilaretler.

4

hartagefochte &Eter werden der Lanae nach balbtert und joviel &Ewgelb

herausgenommen, daf nur noch em gelber Rand bletbt. Xlun fiillt man

& D ot Bidhlung mit Havotar und versiert die &er mut Peterjilie.

‘§leifchfneifen.

as Xletjch gehort swar su den wertvollen, aber andy su den teuren
Habrungsnutteln, Deshalb mujjen wir bet der Huberertung doppelt

jorafaltia  davauf achten, dag feime Ziabrjtoffe wverloren aehen.

CE.id “ebnen uno Sdute am Fleifth werven abgels|t.
) f

Wenn mdalich, wajchen wir das Sleifjch gar nmicht, jondern rvetben
¢s mur mit einem veinen Tuch gut ab, damit feine abrjalze ausgelanat
werden. Dies  muf  immer aejchehen, wenn wir das  §leich Dbraten,
denn es entiteht Feine Hrujte, wenn das SleijchititcE naf in das Sett emn:
aeleat mwird. tUnter aar Feinen Umptanden aber darf das Fleyd)y langere
et im Majjer liegen bletben.
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Im das hagliche Derbiegen 0Oes Sletichihicfes 3u  wverbuten, weroen
Sehuen und Haute entweder aanj entfernt over jum mindejtenn n
Abftanden von etwa 2 cm eingefchnitten; dies gejchieht wvor allem bet
Setthauten, 3. B. bet Sdpvemebraten.

Die 2Abfalle Fonnen ftets mitgefocht oder =gebraten werden, um ihre
Yahejalze und Gejchmadtjtoffe filr Bruhe ooer Tunfe 3ju erhalten.

Dic Sajern werden gelocert und das Slerjch dadurch rvajcher weich
and  leichter verdaulich, wenn man es etwas flopft. Die meijt iiblichen
Sleijchtlopfer serfehen jedoch Oas Sleifch ftacf: am geeignetjten ijt das glatte € Ta
Sleifchbeil oder andhy der Hartoffeldriicfer; m &Ermangelung betder aenugt "
auch Klopfen mit der Hand. 2lan lajje das geflopite Sleijch aber nicht
auf dem DBHolsbrettchen [iegen, weil Ddiejes den £leijchjaft  aufjanat.

Bleibt das Sleijdh [dngere Jeit gefalzen jtehen, jo 3teht das Sals
cinent @eil des $letichiaftes und damit wertovolle Gejchmaditoffe und iabr-
jalze ans, die uns dann verloren gehen; aljo tmmer erjt unmittelbar oor
dem  Einlegen jalzen!

€infdhneiden der Fetthaut, die am Fleifch bleiben foll,

T 0

Da das Fleijchenwetfy durch ftarfe Hile
Derdanunasjaften mur jehr jdmwer mlf elé '|'
nie fliir [dngere SHeit ftart 1f5 @
lollte man es jtets bet (tarfer

ke gerinmnt und danm pomn unjeren

werden fann, darf S$letjch
aunsgejelt werden Dody
Be nn['cwcljcn oder anbraten, bamit Jte
dugerite Euweigichicht rajch germmt uno die Doren fjchliefgt, jo wwnd oas

= P a

Mushraten bdes Sletichiaftes verhindert. Sobald dies aber gejchehen 1,

el
:!.

muf die BHite abgejchwadht werden.
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Die Dubereitung ves Fleifches.

,’ e befannteften 2Urten, Sletjch suzubereiten, jmd Hocdhen, Braten und

Dampfen. Unter Ko chen verftebt man das Garwerden i §litjjiafett,
unter Braten das Garwerden in Sett oder im etgenen Saft (Roft, Spiel)
und unter Dampfen das Garwerden m Sett und Slijpagfert und Oem
itich daraus entwicfelnden Dampf. Die Suberettungswetje richtet jich nach
Dem 2lter des Tieres, wie auch nacdh ber Qualitat des Sletjchitiidfes. $letjch
pon jungen Tieven und werfvolle Sticfe wird man lieber braten, wahrend
Sletidr von alten Treren (tets gefocht werden muf. Hum Dampfen pver-
wendet man fleinere S$letjchitiicfe, wetl hierbet das Slendy langer brancht,
unt gar 3u werden, als beim Braten.

Mleber Das Hocdhen des Suppenfletjches haben wir jcdhon bet Oer
Subereitung. der §leijchbrithe gejprochen. Zum Kocdhen ecignen |ih ehwas
rette Stiicfe bejjer als magere. Da Rmdfletjch micht m jtarf jtrudelndem
IWajjer fochen foll, it hier die Hochfijte eine gute Hilfe. Gejalzenes
Sletich ftellt man jtets mit faltem ajjer auf, Raundhtletjdhy rwurd
itber acht eingewetcht und mit dem Emwerchwaljer beigejtellt, jofern
das Kletjch nicht s ftarf agejalzen 1jt; jonft mug man es mt frijchem
Majjer aufjtellen.

Das Braten 1t de ([jcdmadbafteite, aber audy teuerjte Su=
berettunasart. Nian leat das Kleijdh in bhetges Sett und lait es auf allen
Setten ra)cdh etwas braunen. sum IDenden bemile man jtets emn Schaufel-
chen, um nicht mit der ®&abel bhimemijtechenn su miijjen, wmwodurd); Odas

¢s Beiaufjes gibt man beim
Jnbraten die jogenamnten Bratensutaten: dicke Hwiebeljcheiben, eine To-
mate, eine ®Gelbritbe (2T8hre) und Brotrinde 3u. Der Braten wird Ofters
mit dem SKett uibergoljen, damit er jaftig wird, Cer verdampfte Saft ourdy
ouaiegen von ehwas heifem Dajjer und Rahm erjelst. Das Dajjer darf
edoch ntemals itber das Sletjch jelbjt gegofjen werden, da hterdurd) Ote

fletjch an Saft verliert. Sur Derbejjerung ©

L

_|'|

Sarbe der Hrujte und der Moblaejdhmad des Sletjches beeintrachtiat werden.
Am faftiajten bleibt das Sleifch, wemn man es grillt. Aian leat es mit
oer fetten Seite nach oben auf den ®rillrojt und [Gft es bet jtarfer
Mberhite brdaunen. Dann wird es gedreht, und jobald alle Seiten ge
braunt {ind, jchwacht man die Hie ab und giefit etwas heifes ajjer
it D¢ XRoftichitijel. Unter fleifiaem Veatefen mit dem entjtandenen Bel-
anug wird das Sletjch bet (dhwacher hike langjam onrchaebraten. 2ian
famt Ote Bratensutaten und eine Specicheitbe mit auf %en Xofjt legemn.

Das Spicfen des Sleijches jollte in der feinen Hiiche wvollftandia

verpdént fein. Es it e grofer Svrtum, su glanben, das Spifen mache den
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Braten jaftiaer. 3m - Geaenteil! Die  Sleijcdhiajern werden dabet verlest,

- - E ot B = X 5 -~ i . 45 . Bl & 8 __ ¥ 5
der Saft quillt bheraus, flieft ab und das Fletjch wud troden. ltan be
trachte fich einmal einen fertigen aefpicften Braten, der Lange nach
Scheiben aefchnitten: rinas um die Spedjtreifen it das  Sletjch trocten.

P - i = j = 5 S = e i & wl " . i R
Ciebt man den Spedaejchmad an fende, Rehricten, Dajenbraten uno oel

T - y = - . : . . gyt | = ST
man ditnne Spechitreifen in D¢ Pfanne unter oen Jraten.

]

aleichen, jo lege

Bei fettarmem Gefliigel umbindet man die BVrujt mit diinnen Spectjchetben.
Die Brateszeit [agt fich nicht jchematijch angeben. &€= jmd dabel

1 i.'.-. l > :I.-I';-.'l:].." 11]-111"'”1-'[1::“1:1 s %El E."' ol Il_ll :.[-ll-.i.-.-i.lll.i:':lf]ltl. _:'|- :I,I_:I'. -__-"l" -':'L‘l:-“ 1|"-|'.[1..1[|"::|.' Dol i].ll.]]':_!.'l.‘” &“ 3 T
oder alten Tieren jtammt, ob e¢s Fury oder lange abgelagert 1yt, ob das .

= T i A el Rl B sl o™ ™Y

Stitcd lana und ditnn oder Fury und dicf ijt, ob man es Odurdhaebraten
oder rotlich liebt njw. Mm feftsujtellen, ob das Sleijdh gar ijt, driiclt man

—— " T . N
_— T S, .

mit dem £offel darvauf. Dabei davf es micht mebhr nachaeben, jonoern muj
iich feft, wenn audh elajtifch anfithlen. Durchjchmttlich redmet man:

] 1 - 1 - LI = I-l- '...\-.l'

fir 1 bis 11 Po. Rindfletich 2 Stunden Sratesert,

fir 1 bis s Pfo. Lende 34 Stunden Jrateset,

e e T T S

Hir  jedes Do, Roajthbeef 14 Stunde Bratejeit, anpervem um

-
e

ganien noch 10 bis 15 2Ulinuten jum Heigwerden Oes lerjches,

.
-

S T e e

fir 1 bis 116 Dfd. Halbfleijch 34 Stunden Bratesert,

fiir 1 bis 116 P, Sdweines oder Hammelfletich 11/e  Stunden.
fertia aebratene S$leijch wird auf emer crwarmten Platte an
aevichtet und bis jur Sertigjtellung  0¢s Beiaunjjes warm geftellt. SHum

: - I s = T p 11 = = e e W % 2 B . 1 =
Beiaguf wicd, wenn ndtig, ehwas heies Waljer jugegeben, der HSooenjas

i T

wird losgefrat, nodhmals aufaefocht und Ourchgejeiht. Il man  Oen

S———— M
e,

— =

Beiauf verdicfen, jo vithrt man einen Teeldffel Hartoffelmehl nut wenig
Faltemt Maiier alatt an und aibt diejes vor dem 2Aduffochen ju. BVejonders

ichmacthaft wird der BVeiguf, wenn man ehwas jauren Rabhm mit auf

+D LT .

——
= |

fochen [dgt. Die zuriickaebliebenen Bratensutaten und Brateninochen Fonmen
nochmalse aufaefocht und die Vriithe 3ju Suppen verwendet werden.
Kleinere Sletfchitiicdde, wie Hoteletten, Schniel, Beafjteals
werden mit einem fauberen Tuche aut abaervieben und eryt fury vor odem
Iubereiten aefalzen und paniert. Die Stiicfe, ob paniert oder unpaniert,
werden ftets in heiffes Sett eingeleat und haufig mit einer Schaufel nm

gemwendet, wodurch eine [eichte 2Abkihlung eintritt, die verhmoert, oay 3u

itarfe Bifie das Ewweiff 3u jtarf gerumen lagt.

'-D;i_;-:nlml_-lq_-ﬂpl:”“ pom  Sunlicht-Fultitul fuc liitllnijlljilllI.H_lll-llulll-i':l-l-' ber Sunlicht ®elellfchaft .-_-J'-'."'l-'n'-'-'-r
. A hrim-F hreinan.

Wanchbruch bes Textes wund Nachbilbung der Alluftrationen verbaten.
Flruck : Fandelsbruchered B|anly, Mmmhein.
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Aus dem Inhalt von Hell 11.

Um gut kochen zu konnen, miissen wir auch gut einzu-
kaufen wverstehen. Heft 11 zeigt, wie Rind, Kalb und
Schwein vom Metzger zerlegt werden, welchen Wert die
verschiedenen Stiicke haben und wie man sie benennt.
Es lehrt ferner die Kennzeichen fiir die gute oder mindere
Qualitit des Fleisches.

Mit solchem Wissen ausgeriistet, vermag die Hausfrau
thren Einkauf beim Metzger mit volliger Sicherheit zu
erledigen und weill genau, was sie bekommt.

Das Heft setzt weiterhin das begonnene Kochbuch
fort und bringt allerhand Rezepte fiir die einfachere und
feinere Kiiche, die unseren Leserinnen gewill Lust machen
werden, sie auszuprobieren und den tiglichen Speisezettel
recht abwechslungsreich zu gestalten.
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Warum diesorgsameHHausfrau
eine reine Seife bevorzugt

Was gibt es doch im Haushalf nicht alles sorg-
sam zu reinigen: Die Wadsche, dle Mobel, Tiiren.
Wéande und Boden, die Kiiche — alles wartet ge-
radezu auf Sunlicht Seife

Es macht Freude, Sunlicht Secife arbeiten zp
sechen. Wie leicht 16st sie sich zu weichem, frisch-
duftendem Schaum und wie rasch und griindlich
nimmt dieser den hartndckigsten Schmutz hinweg!
So zuverldssig arbeitet nur die gute, unverfdlschte
Sunlicht Seife. Wo ,,Sunlicht”, da ist begliickende
Reinheit zu Hause.

Der grofie Wiirfel zu 35 Pig.
Das Doppelstuck zu 40 Plg.

Das Handstiick zu 15 Plg.
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