Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Haushaltungskurs

Sunlicht-Institut fur Haushaltungskunde <Mannheim>

Mannheim, [ca. 1915]

Beigusse

urn:nbn:de:bsz:31-106241

Visual \\Library



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

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.
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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.
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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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