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Rauchiuppe, eingemachtes Kalbfleif
und Reisggemiife

v

Fiir 6 Perfonen, 1,60 RIM.

tin, 80 Gr. Mebl,

Der Laud) wird gewajdhen und e Gtreifen ge-
if IMinuten in heigem Fett,
]

fdhnitten. Man dampft ibn fi
llluu Das Wiehl dariiber und l' ht mit beifem Wafjer n‘w
i t Salz 3u und ldgt die Suppe eine Stunde

t Maggi-Bouillonwiirfel wird mit etwas ‘lbmm

D der fertigen Guppe furz vor bem Unridyten

Cingemadites Kalbfleifd.

0 Kalbfleijeh, 30 Gr. Butter, 30 Gr. Palmin, 80 Gr. MehI,
zal3, ® 1 Qi jeifes Wajjer.
Yqihervyetta
HUube x\”uﬂﬂ.

D, am beften Bruft oder Hals, wirtd in gleid-
iide gejdynitten, rajd) gewajdyen, mit Todhendem
rbritht und 3ugededt fiinf Wiinuten ftehen ge-
laffen. 3n einem Topf lakt man 'ﬁi‘ Butter und das Fett

)

padmpfit das Fleildh fury eit mit, qibt Galz 3u,

\L\l“l.'x ~J)

ftreut bas Miehl dariiber, [H{cht mlt hcii-p m ‘L‘\.-'m ab, qibt

v Fy

3w tu\l if ‘lp..‘w bejtectt, ein balbes Lorbeerblatt, drei
W 1, ein Stild Jitrone ober einige Tropfen

as Fleiid in gefdlojlenem Topf eine
en. Sehr gut [dkt Jidh audy bie Briihe, in
man das Fleijd) abgebriibt hat, 3um uffiillen ver:
wenden.
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3. Meisgemitje.
1, Pund Reis, 30 Gr. Butter, eine halbe Jwiebel, 11 Liter heibes

bener Ndje.

Majjer, Salz, gerie
Subereitung.

Der Reis wird gewajden und abgebritht. Man (it die
Butter 3ergehen, qibt hnmuumlmm \,mnhd UND Del
Reis 3u und ldkt ibn tum Jeit roften, fillt mit 1145 Liter
heikem Wajjer auf, gibt Sal3 3u und [dRt ben NReis auf der
Seite Des Herdes eine Ehmm pampfen. Man gqibt ibn

¢ mit qeriecbenem RKdfe 3u Tijd).

MWir haben da ein Geridht gewdhlt, das aud) gleid)zeitig
als Kranfenfojt geeignet ijt. Wollen wir mum das Ejjen
h‘l‘lhl‘fh auftragen, fo wird der gefodite Neis nod) furgze

Jeit in einigen mit Butter bejtridyenen Tajfen im Waffer
bm erhitst, dDann geftiivat und auf einer Platte angeridytet,
etwas gericbener Kafe dariiber geftreut und das Fleijd)
aulen herum gegeben.

Tomatenjuppe mit Reis, Ou ajd) mit Gelbriiben
und Salzfartoffeln.

i y 1,

Fiir 6 Perfonen, 1,50 R

4. mmntcmuppe mit Neis.

Balmin, 80 Gr T“[L!"i.

I3, Reis (Mejteverwendung).

1 Pfund Tomaten, 30 Gr.
21, Qiter bheikes

ubereitung.

Die Tomaten werben gewajdyen, in Stide gejdnitten
nnb mit wenig Wajfer weidhgefodt, dann treibt man jie

dpurd) ein feines Gieb, likt ﬂ\mm und Fett ergebhen,
ﬁumui bas Miehl leidht an, [Bicht mit heigem Mafjer ab,
gibt 3ulelyt bas Tomatenmart nebit Salz 3n, ldkt bie Suppe
nody furze 3eit auffodyen und gibt vor dem “lmum‘n
den aufgeldjten Maggiwiirfel und den mit etwas Heife
Fliifjigteit glatt vervithrien Reis dazu.
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5. Gulajd mit Gelbriiben.

. Bhumd Rindfleifd, 2 Piund Gelb
Pieffer, 30 Gr. Butler, 30 Gr. Palmiy
Snodjenbriibe.

o0l3,

Liter

riiben, eine halbe JFwie
, 80 Gr. Mebl, 34 bis

Jubereitung.

Das Fletjdh) wird in Wiirfel gejdynitten und bie Knoden
mit Suppengriin, Sald und Wajjer aufgejtellt. Alsdann
pampft man in einer eifernen Pjanne dbas Palmin und
eine feingejdnittene Jwiebel leicht an, gibt das Fleijdh 3u
und brit es unter Umwenden |o lange, bis es nidht mehr !
rot ijt, Dann jtreut man das ndtige Miehl, ant beften Braun-
mehl, dariiber, [H{dht mit der Knodyenbriihe ab, gibt Sal3
jowie etwas Pfeffer 3u und ldgt das Fleijd) qut ugededt
¢ine balbe Stunde dampfen. Die Gelbriiben werden ge-
wajdyen, gepubt und in diinne Sdyeiben gejdnitten, als
pamm ddmpft man in der Butter etwas feinge|dnittene
Awiebel leidht an, gibt das Gemiije nebjt Salz 3u, (Bt
mit etwas Knodyenbriihe ab und ldkt es 3ugededt bampfen.
Dann gibt man bie Gelbritben 3u dem Fleijd) und ldkt
beides Jujammen nodmals etwa eine bhalbe Stunde
dampfen.

6. Salztartoffeln.
i Prund RKartoffeln, 34 Liter Wajjer, Sal3.
Jubereitung.

Grofge RKartoffeln werden gewajden, diinn gefdalt,
nodymals gewajden und in Shnife gefdnitten. Man
ftellt fie mit faltem MWafjer und Salz auf und [dkt Jie etwa
20 Minuten fodyen, bis fie gar find. Das blodywaljer
perwendet man nod) 3um Wujfiillen der Suppe.

Bei der Jubereitung der KRartoffeln Hat man dbarauf 3u
adten, dag man nidht mebhr wie man es bisher gewdhnt
war pas Abfodywaljer wegidiittet, jondern 3um Wuf-
fiillent von Suppen ujw. verwendet. Aud |ollen dbie Kar-
toffeln moglichjft diitnn gejdhdalt werden, damit nidht das
wertoolle Eiweil, weldes unmittelbar unter ber Sdale
[ieqt, verlorengeht.

L
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7. Braunmehl.

(auch bextriniertes
‘ebl ohne Fett auf
ofterem Umriihrer T
21 bunfel) gebraunt. Die

Um Braunme
tehl qe mannt)
einem Bledh) im B
‘1 wiinihten Farbe
dorratsmebl lagt )ich
:*iu Bindentittel bet "m ten ver 5
' 1 1"0 wird ver|dhlojfen aufbewabrt

er B ‘aten l\‘n‘l":‘
Rinedl vorzuzichen.

9

=

Al aliel

'=, LU (ut eint ¢

tehl dem I

-
=3

I

ag-
Beriebene Rartoffeljuppe, Hefefchupfnudeln und
‘.-J[I'HCH.

8. (ﬁcuchcnc RKarto ”ci imm (Reftevermwertung).
) (br.

Partmin, 60 Gr. Wiel
214 Liter Grimsbriil

‘u']u“\'\, {0 Gr. ¢
ne bhalbe Hu iebel, {'\'il‘.
Jubereitung.

Refte von Salz= ober Sdalenfartoffeln werden durd)
gefrieben. JIn balb Butter, hald Fett ddmpft man fein
qgewiegte 3wiebel und Peterjilie, gibt die \im“;n"f-"e 311,
Hreut bas IMebl dariiber und [Bidht die Suppe mit Griins-
briihe ober Wajjer ab, ldkt jie qut dpurdfoden (etwa eine
halbe Stunbe) und qibt vor dem Anrichten den aufgeldjten

Maggimwiiztel 3.

9. **—cw} !;t.lp llil‘um‘

irtoffeln, 50 Gr. Paln
1 ‘\.“"',\u;'f[ Sal3
Kaffeeldjfel Jim

ubereitunag.

Das erwdrmte PViehl wird in eine Sdiijjel gejiebt, bann
vithrt man mit der in !, Liter lauwarmer Mild) und etwas
Suder aufgeldjten Hefe einen Vorteig an und ldjt ihn
geben. Unterdefjen werden die tags 3uvor in der Sdale

LANDESBIBLIOTHEK
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gefodhten Kartoffeln gejddlt und gerieben. 50 Gr. Fett
ligt man 3ergehen und mijdt es unter den MReft der
Mildhy. Vtan mengt alle Jutaten unter das Wiebl, gibt 3u=
leit Die Kartoffeln 3u und jdHldat dben Teig mit bem Kody-
[6ffel, bis er fid) von ber Schiifjel [Bft. Dann jtellt man ihn
wm Gehen etwa eine Stunbde in die Ndhe des Herdes.
Man nimmt den Teig auf das erwdrmte, mit Mehl be-
ftaubte JMudelbrett, formt fingerlange und 3weifingerdide
Nudeln davon, [kt Jie nodmals furze Jeit gehen uno
badt Jie THwimmend auf allen Seiten [ braun. Nodh
heiy werden |ie mit Juder und Jimt bejtreut.

» B E
10. Birnen.
3 Phaumd Objt, 60 Gr. Juder, 1 Liter Wajjer, etwas ganzen Jimt.

Subereitung.

' H-)

ie Birnen werdben gefdilt, in Sdnige geteilt, ge-
wajden, mit Wafjer und Fuder beigejtellt und weid)-
gefodt. Man vidtet jie an und qibt fie erfaltet 3u Tijd.

11. Griinsbriibe.

In fodyendes Salzwajjer gibt man Gelbriiben, Laud),
Peterfilie, Sellerie, eine RKartoffel, eine Tomate, eine
Awiebel, Strunt von Blumentohl oder Weiktraut und lakt
alles eine Stunde fodyen, darm durdyjeihen und Fum Anf:
fiillen von Suppen und Beigiijfen verwenden.

12. Verwendung von Badjett.

Wennnt wir Pehl= oder Fleijdipeifen [Hwimmend in
Fett baden, Jo mit)fen wir unddit darauf adten, daf wir
audy geniigend Fett in der Pfanne Hhaben. Unjtatt Fett
fann Jelbftverjtandlich aud) Ol vermwendet werden. Jtehmen
wir Pflanzenfett 3um Baden, jo lakt jich |ehr qut das
billige Palmin 3u 38 Pfennig das Pfund hierzu verwendernt.
Hauptiadye ijt, daf das Fett qut heil ijt, dbamit dbas Bad
werf gleid) in die Hohe fommt und jid) eine Krufte bilbet,
damit das Fett nidht in die Speifen eindringen fann. Wix
diirfent aud) niemals 3uviel auf einmal einlegen, da jonjt

BADISCHE
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pas Fett 3u fehr abgefiihlt wird und dann c¢benfalls die
Gpeifen mit Fett durdytrantt werden. Baden wir Die
Speifen 3u rald), jo verbrennen fie leidt und jind im Jn-
nern nmh nicht durch. Ubrig gebliebenes BVadfett Fann 31U
verjdiedenen Jweden Verwendung finden. Sehr qut
[afjen Jich jolche Fettrejte verwerten 3um Baden panierter
Fleijdhitiide wie Koteletten, Fildhe ufw. und aukerdem
sum Riften von Mehl.

4 Eag
OrieBjuppe, Leberfpdsle und Kartoffelbrei.
Fiir 6 Perjonen, 1,70 RIN.

13. Griepjuppe.
100 Gr. Griels, eine bhalbe Fwiebel, 1 Maggiwiirfel, SdHnittlaudh.
\’mhcrciflluq
Der Grie wird in 1% Liter fodendem Waffer, dem
man den Maggiwiirfel, etwas Sal3 und eine halbe \.muh\i
jugegeben bhat, unquulnl m“n etwa 3ehn Minuten gefodyt.
\”mu jtellt die vl ppe auf die Seite bes Herdes, fiillt fie
fpdter mit der Spdglebriihe auf, nimmt die Jwiebel heraus
UMd gibt feinge|dnittenen Sdnittlaud zu.

14, LQeberipatle.

o Phumd Rinbdsleber und etwas Lunge, 1 i, 3 B
Mebl, Fwiebel und Peterfilie, 30 Gr. VButter, 30 (

Bieffer, Mustat, ‘.llcu.fumn. ein bis 3wei gefodite

1 ERlbffel
n, Salz,

Teln.

chen,

Jubereitung.

Die Leber wird gehdutet und nebjt der Lunge durd) die
Majdhine gedreht. Ebenjo die abgeriebenen, eingeweidten,
qut ml»wp“nlml:n Brothen und 3ulest die gejdhdlte Kar

s toffel. Damm gibt man mlmuumqla, in Palntin qeddmpfite
Jwiebeln und Peterjilie, dbas Ei, Mehl und Gewiirze 31,
Ummnql ‘w*‘”umu mlt und qibt Jie burdy ein grobli nhmm-«

Sieb in fodyendes Salzwajjer. Man Tkt jie etwa fiinf M
nuten fodyen, nimmt fie mit pem Sdyaumldifel heraus und
jhmadl3t jie mit Butter und Wedmeh[ ab. Das Abfod)-
waffer verwendet man zum Auffiillen der Suppe.

BLB BADISCHE
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15. Kartofjelbrei.

TTeln we
3 fleine Stiide

¥ 5 AR i A
1efodht und abgeld

Kat

5 Herdes qut durd)
fwltTL‘[Ul ) Die
Bitter und die

1 TOTH1en

Gelleriefuppe, Schtvei .maqou* und &dyalen-

-/

i‘mmn [n.

wir 6 Perjo 1,40 RIN.
ih. Hellvuu ippc
1 Sellerie, 30 ( 0 Gr n, 100 Gr. Mebl, 1
u ’ it ‘m, =Salz.

Subereitung.

Die Selleriewurzel wird gewajdyen, gepubt und in feine
31\\‘E!'u|1 geldnitten ober auf der Robioftraffel gerieben.
ldRt ¢ und Palmin zergehen, ddmpft fie fiinf
Y pas Mehl dariiber und [Bidht mit hur;m

gibt Sal3 3u und ikt bie Suppe eine
1. Kurz vor dem Anridhten gibt man den auf
AU.

Sdwei nc:‘nqnui

60 ®r. Ba

e

fe gejchnitten und bdie
und Iafjer beigejtellt.

Das Fleildh wird in
Knoden mit Suppengriin, Sal3

LANDESBIBLIOTHEK
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Nlspann rdftet nan
faftanienbraun, [6)
®ewi 21 und |

ner eifernen Pianne das
yer [nodyenbriihe ab, gil
, n Beigui qut durdfodyen, dbann
aibt man Ddie mit und etwas Pieffer Dejtreuten
,\luhw“ idfe 3u und t Jie breiviertel bis eine Stunde
viampfen. Der Beiqup wird vor dem Anridyten durd)-

je

qull‘iln'.
18. Sdyalenfartofjeln.
{ Pfund Kartojfeln, 1 Liter Wajjer, Salz.
’ Jubereitung.

Mittelgroge Kart werden jauber jdhen und
mit Sal und Waljer beigeftellt. Hat man n Einjah
1 darauf 3 die Kar

=314 \"1\'1‘?1 r,u‘.:-ﬁ, jo muR .
10} tod werden Jie

}
b g" 2

i‘m Hik\i n Ndbrwert haben
Sdale. gefocht, am leidhte
Form von Brei. Alo

5

eignet. Auperdem fanmn man bei Efi.mﬂu Hf IR
dern dem Kartoffelbrei etmas Rohgemiifefaft, 3. B. Spi
Helbriiben= ober Tomatenjaft 3ugeben, wr ﬁllm Der Mabhr
wert bedeutend erhiht wird. Das Abfodwajjer der Kar
toffeln, mit Ausnabme der Sdhalenfartfoffeln, verwendet
man 2umt Muffiillen von Suppen ober BVeigiifjen.

v

Sagojuppe, Gritgetourft und Nildhtartoffeln.

Fiir 6 Perfo [,78 R
19. \.nm]lmpc
30 Gr. Kartoffeljago, 1 €, Sdnittlaud), 2} Liter Fleijdht
\‘,Hl‘ 2T e 1‘1i11.1
Der Sago wird gewajdern, in bie fodhende Fleijdybriih
eingeriihrt und auf der Seite des Herdes jo lange ucunﬂi‘
BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg
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bis er alajig ijt etwa 20 Minuten —. Beim Anridyten
tiihrt man die Suppe mit Eigelb, weldes man mit etwas
Wiild) verrithrt hat, ab und gibt fie mit feingejdnittenem
Sdnittlaud 3u Tijd.

Griiemwurit.

Hater qa

Piund fette

oflet|d, 15¢,

' \”‘LLlT ehl.

Salz, 60 Gr. P
Jubereitung.

Das Fleijdy 1'1i1"m mit Suppengriin und Sal3 in bdas
fodyende Wajjer umb 1 und eine Stunde gefodyt (Fleijd)-
ibe 3ur Sagojuppe verwenden). Unterdeffen ftellt man
fergritpe mit 1, Qiter Waffer bei, lakt fie eine
ve [angjam fodhen und etwas erfalten. Das ge
fodyte Sleijd) wird fein verwiegt. Man qgibt ihm die Hafer
grite nebjt Sal3 3u und vermengt alles qut. Damn formt
man linglidhe Wiirfte, wendet fie in Wedntehl um und
badt jie in hm‘ m Fett auf allen Seiten jdhidn gelb.

i i det Riide ‘\u.ud‘i e nody niel 3uweniq

L

3

(1,\. Sie 'Lm.x. ine angenebnie bwed)jlung im
E el un |ollte [hu: lm yen Jtibrgehalts wegen aud

in nfent iide viel Verwendung finden. Jur An-
regung ves N ijt fie den Haferiloden oftmals vor
uziehen. €s en |1h) aber, die Hafergriife (auf einen
Teller Suppe 20—30 i*'ﬂ'. ®riige) {iber Madht in Maljer
einguweidyen, wm bdbam pas lange Kodhen 3u erjparen.
PWian mufy beim '..L.Hu.n parvauf adyten, dbaf man qute,
frifde Ware befommt. Sehr ‘mpfehlen ijt die Hohen
[phe=§ ige in Halbpfundpafeten 3u 32 Biennig. In
mandyen tent it Hafergriife aud n]‘fun erhaltlidy,
pas Pfund 3u 40 Pfennig, und fteht Jold)e r Briige im
Patet in feiner Weife nady. Frijde Haj mum Darf feinen
bitteren Gejdymad haben. Haferndhrmittel enthalten feds
mal joviel Fett als Weizemmehl. Das deutjdhe Volf ver
braudyt Teider nur etwa 145 9 der deutjdhen Haferernte.

(‘J(-l‘.‘

21, ‘!H{If-)fﬂlin,'[ 1.
i ; Liter Wajjer, Salz, Peterfilie,
n, 100 Gr. Wiebl, Laudy.

LANDESBIBLIOTHEK
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Fubereitung.

Die Kartoffeln werden gewajden, ditnn gejddlt und in
etwa 2 Jentimeter grofe Wiirfel gejdnitten, mit Sal3,
Majfer und einem Gtitddyen Laud) hkiﬂ,(“k‘nt unn weid:
gefodyt. Jn dem 3erlajfenen Fett dampit man das Mehl
leidht an, [Bidt mit der IMildh ab, fiillt, wenn ndtig, nod)
mit dem AbTodwalier nad) und [dit den Beiguf gut durd)-
fodyen. Nun gibt man die Kartojfeln und fein verwiegte
Peterfilie 3u und rithrt alles leidht durd).

7. Lag-
Gemiifefuppe, Lebermuritfartoffeln und
Gndivienjalat.

Fiir 6 Perjonen, 1,60 RIWL.

22. (smnumlfppe
3 RKartoffeln, eine halte _t] rie, ein Dalber Laudyjtengel, etwas
bl,1 grofe gelbe Ni ne L‘.‘.IL: Swiebel, 1 Tomale, elmas
raut ober AWirjing, .‘Ir hl Butter, 1 Maggiwiirfel, 215 Hiler

beifes Wajjer, Sal3.

Subereitung.

Die Gemiife werden gepuht, gewajhen und in feine
Streifen gefdnitten. Man dampft fie nebjt der fein
gefcdhnittenen Jwiebel in der Butter leicht an, [B)dyt mit
heigem Wajjer ab, gibt Sal3 3u, ldkt die Suppe eine
Stunbe fodyen und gibt den in Heiem Waffer aujge ‘Lllt 1
‘”HMM'LUNIMI . Man darf die eingelnen Gemiije H[L.u in
3 qrofjer \”unm ne tmcu“mr PMuk man die Gemiije auf
Dem Miartt faufen, jo empfiehlt es jich, am Tage Fuvor
Gintopfgeridyt 3u maden und etwas von den Gemiifen
flir bie Suppe uriidizubehalten.

% 23. feberwurjtfartofjeln.
{ Pfund Kartofieln, 6 Qeberwiirfle, eine halbe feingejdmnittene Jwiebel,
30 Gr. Butter, 30 Gr. Palmin,

Subereitung.
Die gefodyten, qml dlten SKartoffeln jdneidet man i:i
dilnne Blattdhen. In einer Bratpfanne [dt man Butte

=013,

BLB BADISCHE
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und Fett heik werden, qibt die Swiebel nchii SRartoffeln
und Sal3 3u, bratet jie unter dterem Umwenden etwa
fanf “”unlml mengt die gehd
_.,11:11'.1u- R L) parunter und b
weitere 3ehn Wiinuten.

1 ‘.“";-‘.\hl Jollten in jedbem $Haushalt ab und
[ Den ~rh ) gebradht werden. Sie eignen jid) befonders
pen Wajditag, da jie mur eine Ffurze Jubereitungsjeit
ordern. Wan fann fie im Sommer mit Salat, im
inter mit Sauerfraut auf den Tijd) bringen.

ttete, in Sdyeiben ge
pie SKartoffeln nody

Yebern

24. Endivienjalat.

2 Glode Salat, eine halbe Jwiebel, 2 ERoffel Efig, 4 Chlbffel Ol, Sal3.
Jubereitung.

'i‘v-a‘ Salat wird gepukt, von ben griinen Blittern be:

freit und einige Male gewajden. Dann [dneidet man ihn

ot 1ibn 3um Abtropfen i ein Sieb.
aebenen Jutat und nady Belieben etwas
't man den Beiguf an und mengt den
Wian fann dben Salat vor der Jubereitung

in feine vm-.'-‘n uno g
Wit dben ange
[noblaud) r

=alat gut but

1
s b

(

audy einige Jeit in lauwan uw “nhu legen, um den
bitteren ®e|hn 3 iehern. Beim Wajdyen von Salat

bat man & 3U ten, dDaR man ihn nidt jtundenlang
im Wajjer l'w\n lakt, wie es Jehr haufig gejdyieht, weil
Dlﬁwuh Ndbhrjtoffe verloren gehen

8. Lag.

Haferflodenjuppe, Schweinefleifch mit verfdhie-
penen Gemiifen und Sumﬁ [n (Sintopfgeridht).
Fir 6 Perfonen, 1,75 RM.

20, .s' m*rﬂndcunmpc.
1. -3 Butter, 1 M
D Gelbriibe,

ygimiirfel, efwas fein
fiter beihes TWaffer,

100 ®r.
ae|dnittene

Jubereitung.
ant der 3erlaffenen’ Butter riftet man die Haferfloden
eb)t pem Suppengriin leicdht an, fillt nad) und nady mit

LANDESBIBLIOTHEK
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Majfer u""' aibt
Umriihrer %‘J
twas b ‘[I

33U u‘\ [dRt die Suppe unter diterem
I Hen. Sulelyt gibt man den in
tenn Maggiwiirfel 3.

=

26. Chweinefleijch mit ver{dicdenen Gemiifen und Kar-
toffeln (Eintopigeridht).

1D, 1 Pfund Gelbr 1 Piund Weikivaut, 1
mbd Kartoffeln, 1 Pfund Bohnen, 2 Tomaten, eine halbe
50 Gr. Palmin, ¥ Liter heifes TWafjjer, Sals.

Piund §

Jubereitung.
Das Fleifdh wird in Fetne Wiixfel gefdnitten, ebenjo
werden die gefddlten Kartoffeln in Wiirfel geteilt. Die

Gelbritben werden in dbinmte Blattdyen gejdnitten und das

1
Kraut in Stiide S eine qut I‘:?_.i‘\'\uh\
nie gibt man t tebit Dcl.‘ reingefdhnittenen
T Salz, Ge u:‘i‘:—hmz.

Inu ‘h:ﬁrm‘\fnm heiRe
e lml und lakt alles 3ufammen
wen dampfiei. ‘Jb:i,i";mlt uno
T :JMEICH uerft in 1% Liter Heifem Iajjer,
pem man etmwas oo tgeqgeben hat, vorgefod)t werven.
Pian verwendet danm die Briihe zum Auffiillen des Ge-
richtes. Diefe Fubereitungsart empfiehlt jid) bejonders im
MWinter.

9. Tag.

i Dreierlei Guppe, gebadene Fifche und Kartoffel=
lalat.

Fiir 6 Perfonen, 1,74 RIM.
! 27. Dreterleifuppe.
30 Gr. Gerjte, 30 Gr. f\l\'-:l"fn;_.‘: 30 Gr. Reis, 30 Gr. Butter, Salj3,
1 Waggiwiiriel, 214 Liter Griinsbriibe.

Jubereitung.
3u biefer Su tppe verwendet man Gerjte, Haferfloden
und Reis u gleichen Teilen. Man ftellt alles mit etwas
faltern Wajjer und der Butter auf und fiillt die Suppe

BADISCHE
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unter dfterem Umrithren nady und nad) mit der Griins-
brithe auf. Wian [dkt die Suppe eine Stunde Todyen und
gibt beim Anrichten den aufgeldjten WMaggiwiirfel 3u.

28. Gebadene Fijde.
r fifch, 1 i, 60 Gr. MWe
I.:

3 Pjund Kabelja

dmebl, 50 Gr. MWeik-

adfett.

mebhl, Piund B
Subereitung.
Beim Cinfauf der Fijde adte man darauf, dap fie
dhon frifdy find und fich nidt jdhmierig anfiithlen. Der
Fiidh wird ge|dhyuppt, ausgenommen und innen die jdhwarze
Saut entfernt. Man jdneidet ihn in Portionenjtiice oder
lakt jid) die Gtiide im Gejdydaft gleid) jdhneiden. Die Fijd)-
ftiicfe werden dann mit Sal3 und wenig Pieffer einge
rieben und einige Jeit 3iehen gelajfen. Bei ber Jubereitung
werden jie 3uerft in Mebhl, dann in dem mit einigen Tropfen
Wafjer vervithrien Ei und ulefit in Wedmehl umgewendet
und in reidlich Deigem Fett, wozu man {ibrigens Bad
ett perwenden fann, unter fleiigem BegieRen auf beiden
S i jdhon braun gebaden. Durd) das BegieRen it
yeigem Fett werden die Fijdhjtitde im Jnnern [dhon gar,
dasjelbe bat man aud) bei Sdyniel, Koteletten ujw. 3u
beadten. Man Tann 3um Umbiillen aud nur Eiweil ver:
wenden und das Cigelb 3ur Suppe nehmen. Alle in Wed-
mebl umbiillten Speifen ditrfen nidt iibereinander gelegt
werdert, da jonjt das Wedmehl wieder losfallt. Audy Hat
man in der Kiche davauf 3u adyten, dak man Fijde und
vorgerichtete Gewiirze wie Jwiebel ujw. nidht auj Holz
brettern liegen [dRt, ba das Holz den Sajt ausziebt.

=N

eit
]

—

e
10
€
e

29. Kartoffeljalat.
t Piund Kartofieln, 2 Exlojiel Efjig, 4 Cilofel L

Liter beies Wajjer, Salz, 2 EEloffel I

2 Jwiebel,

Jubereitung.
Mittelqgrofe Kartoffeln werben gewajden, gefodt, ge
[halt und in Sdyeiben gejdnitten. Ju dem Salatbeigup
permengt man die feingejdnittene Jwiebel mit €jjig, Ol

BadenWiirttemberg
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und Sal3, gibt die Kartoffelit nebjt etwas Heigem Wajfer
3u. Das iibrige Wafjer ikt man in einem fleinen Topf
sum Rochen fommen. Das Niehl wird in einer Tafje mit
etwas faltem 2Wafjer glattgeriihrt. IMan gibt dies dem
todhenden Wafjer 3u und [dRt es unter beftandigem Nithren

i etwa fiinf Minuten foden. Man qibt diejes Mehlteiglein
3u dem Salat und mengt alles gut durd). Durd) Jugabe
von Mehl wird der Salat nidht jo troden.

10. Tag.
Griinfernjuppe, weie Bobhnen mit Gelbriiten

und Gdyweinefleijch, Salztartoifeln.

Fiir 6 Perjonen, 1,50 RI.
30. Griinfernjuppe.
100 Gr. Uiter 5 TMWaller, 3 1 Maggi

iter Flei uje oo
Fubereituna.

Der Griimtern wird iiber Nadht eingeweidht, mit dem
Cinweidymwajjer und Butter aufgejtellt, nad) und nady mit
Griinsbriibe oder Fleijdhbriibe aufaefiillt und unter bHf
terem Rithren breiviertel bis eine Stunbe gefodt. Man
gibt vor dem Wnridhten den aufgeldften Maggimiirfel 3u.

Griinfern findet leider nod) viel uwenig Verwen-
oung in ver Kiidye. Was [dkt Jidh) dbody alles aus Grimfern
herftellen! Midht allein Suppe, aud) Grimferntiichlein und
PBubbing geben ein billiges und nahrhajtes Mittageiien.
Jum Beijpiel jdhymedt Grimfernpudding mit Tomaten
beiguf und Kartoffeln fehr qut. Ju den Griinferntiidlein
pait Kartoffeljalat. Als Griinfern bezeidhnet man die halb
reife, geddrrte Frudt des Spelz oder Dinfels. Sie wird
bei uns hauptjadlidh im Obenwald angebaut. Darum ekt
mehr Grinfern, um die einheimijdhe Landwirtidhaft 3u
unterjtiigen !

31. Weije Bohnen mit Gelbriiben.
1 Pfund Bobnen, 2 Piund Gelbriiben, 40 Gr. Butt
60 Gr. Mebl, Salz, Wajjer, etwas Nairon. eine fei

ey, 40 Gr. Palmin,
dmitiene Jwiebel.

BLB BADISCHE
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Subereitung.

Die VBobnen werden verlefen, gewajden, 3wei Tage
eingeweidht, und 3war gibt man dem Wafjer eine Wiejjer
pike Natron 3u ober vermendet abgefodytes, mwieber er
faltetes Wajjer, um das Weidywerden der Hiiljenfriidte
- beldleunigen. Sie werden mit dem Cinweidhwajjer

|
~
1

aufgeftellt und 3um Kodjen gebradyt. Dann chitttet man
das Wajier ab wnd filllt mit Hheigem Wajjer nadhy, dem
man, wenn nitiq, ?.L':i-:h“i‘ umrs Jatron Fugeben fann.

Man [kt dDannt die Bohnen wdhrend drei viertel bis einer
Stunde gar werden. Hat man ‘:*simm: aus neuer Ernte
jo erfordern fie mur etwa eine halbe ::;:;1?1-0 Kodyzeit, .m
l'iv 101 I'l perfallen. Die “le iiben werden gewajden und
in \l_\.HiI[("-: und mit etwas
bt das ndtige Sal3 und

edectt D1 i:‘.\mr
“I l ]\LIL )

diinne Ef
in Butter g mmT, (
h"-‘}';o*:- Baffer 31 und Lﬁ"?“i Das ®emi
‘lnl‘ elfenn madt man mit

1\\ \!7‘ 2 f 1 v 3

Balmin, Wieh

e 1
mit dDex ‘\n hrienbriibe ub,
\l\-‘wl)” . Den [\‘t_la.

alles 3ujammnien 1~om.1ml~.~ auftochen.

et
2t mit Lilln. 5

ritbent 3u ldR

ll

®efodtes Shweinefleifd.
ijdy, Qiter Maljer, Sal3
juber “1. ng.

t man das Fleijdh nebit
Seite Des $Herdes eine

uppengriin.

31t bas fodyende
Suppenaqriin, likt es auf

-:Tl.!u- fochen, Il\"”\‘ es i fleine Wiirfel und qibt es
unter das Gemi Die Brithe fann man 3um Wuffiillen

Der Suppe pverwendent.

11. Tag.
o)1 "H‘Iii’sfhcniuppc (Fleifch fitr Den nddjten Lag
gefocht). Hefepfanntuchen und Dorrobit.

() 26
Fiir 6 Perfonen, 1,69 RIL.

33. Marklofdhenjuppe.

50 Gr. Odyfenmart, 1 Ei, 50 Gr. Ied I.L'l' ei

Britden Sffel 23e

ha ‘I-ﬂ eingeweicdhtes

er gyleijdy
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pfen “"lqiiar jo lange
ibt man bas Wed
, '. Dem ais-
5:..M Peterfilie,
qut. Man formt

eb k“‘\ [Is i
ver3upite

&1 und Wiehl 3u und ) i
3¢ Davon (Probeflog) und qibt wenn nitig nod
2. Man legt Jie in Todyendes Sal3waljer oder

pbald fie an die Oberfladye fommen,

ein. 5
f an die Seite des Herdes und [dRt jie
i
1
I

[t man den Topf
nod) etwa 3ehn Min
guter, fraftiger Fle
Einlage in Griint

uten 3iehen. Die Kidge werden mit
rmm..m s Tifdh gegeben odexr als
ernfuppe verwendet.

34. ‘_}L‘M‘D]“lllhf‘.i(ﬁt‘n.
' Rilch, 15 Gramm He ‘\‘, 50 Mr.

. Juder

1 ‘{A;m:
1 Raffeeld

50 L\

Jubereitung.

Mt bem gefiebten, erwdrmten Iebl, der mit lau
warner VHld und etwas Juder aufgeldjten Hefe vithrt
nan oen “‘M\rlciq ait. Sobald diejer gegangen ift, qibt
man die iibrigen lowwarmen Jutaten (Fett heil, Mild
falt vermifchen) 3u und {dlagt den Teig, bis er Hrh von
der Sdyiifjel oft. €r mul die Dide eines Spi

[\1.

haben. Mian ldit ibn etwa eine hmlm- gebhen. Jn einer

Stielpfanne [dkt man 3wei bis bret 1u1 Fett Deil
werden, [tidht mit einem CRldfiel Kiidhlein ab, jtreidyt Jie
mit einem in heikes Fett getaudhten Loffel etwas breit,
pamit jie qut durd) werden, und Dbadt iic auf ‘
Seiten jdhon 5;9[”-.‘;1.,\. Nod) Heily bejtrent man fie mit
Suder und Jimt.

35. Dorrobit.

1 Piund MMijchobit, 3 ERIH] 1 Stiid gangen Jimt, 1 Liter

Jubereitunag.
Das Objt wird gut gewafden, ein bis 3wei Tage ein-
geweidht, mit bem Cinweidywafjer, Juder und Jimt bei=

LANDESBIBLIOTHEK
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gejtellt und auf der Seite des Herdes etwa eine Dalbe
Stunde gefodht. Man gibt es erfaltet 3u Tiid.
Dobrrobjt enthdlt einen ecinfaden, leidht verdaulichen
grudtzuder. Rofinen enthalten 759 Fruchtzuder, ge:
trodnete Birnen 479, Jwetfdgen 39 9. Jm Dirrobjt

jind aud) mineralijde Bejt enthalten.

12 ILIQ.
Gerditete Reisfuppe, Kdfefleifch, gerditete
Kartoffeln und Kopfjalat.
Fiir 6 Perjonen 1,88 RIM.
36. ®etrdjtete Neisjuppe.

100 Gr. Reis, 30 Gr. Butter, 1 Magq
Yaud)y und Gelbriibe, 215 Liter bhei

Jubereitung.

Jn der gerlajjenen Butter rdftet man den gewajdenen,
abgebriihten Reis nebjt bem Guppengriin leidt an, Fiillt
nad) und nad)y mit Wajjer auf, gibt Sal3 3u und likt die
Guppe 30—40 Winuten focdhen. Julest gibt man den in
heigenmt Wafler aujgeldjten IMaggiwiirfel 3.

37. Kafefleifd.

1 Pjund gefodtes, nidht 3u mageres N
Rdle, Y Liter jauren Rabm, eine

20 Gr. Butter, 20 Gr. P

Jubereitung.

Das Fleifd) wird in diinne Sdeiben gejdmitten. Man
[kt Butter und Palmin in einer Bratpfanne 3ergehen,
gibt die 3wiebeln und das Fleifdh nebjt Salz 3u, [dRgt es
etwas anbraten, jtreut den Kdfe dariiber und gibt Fulett
pen jauren Rabhm u. Man [akt das Fleijd 3ugedect
20—30 Winuten ddmpfen. Wenn nitig, gibt man nod
etwas Fleijdbriihe daran.

BLB BADISCHE *
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38. Kopfialat.
3 Gtide Salat, Jwiebel, Sal3, Gewiirge, 23 Chldffel €jj'g, 3 Eh:

[07fel OI.

Jubereitung.

er Galat wird gepuft, einigemal jauber gewafdhen
und um btropfen auf ein Sieb getan. Mit Ejfig, OI,
etwas Sal3, feingejdhnittener wiebel und Gewiirzen, wie
Borajd) oder Schnittlaudy, bereitet man den Salatbeiqul,
gibt den Salat furz vor Gebraud) 3u und mengt ibn leidt
purdy.

D

13. Tag.

SHafergriijuppe, jaures Rinderherz und jadiijche
KIdfe.
Fiit 6 Perfonen, 1,80 RIM.

39. Hafergriiefuppe.

80 Gr. Hafergrithe, 30 Gr. Butter, Salz, 1 Cigelb (Ciweil 3u den
SlbRen verwenden), 2% Liter Wafjer, 1 Maqgqgi, ShHnittlaud.
Aubereitung.

Die Hafergriihe wird {iber Maht in faltem Wajjer ein-
geweidyt. Wian ftellt jie mit der Butter und dem Einweid)
wafjer auf, gibt Sal3 3u und fillt nad) und nad) mit
heigermn IWajjer auf, wobei man die Suppe bdfters um:
rithrt, bamit fie jdleimig wird. Man lakt Jie eine halbe
Stunde Iodyen, gibt den aufgeldften Suppenwiirfel und

. feingeldnittenen Sdnittlaud) 3u und rvithrt die Suppe
mit Cigelb ab.

Beim Abrithren von Suppen und Beigiifjen muf man
jehr vorfidhtig Jein, damit dbas i nidht gerinnt. Man ver
rithrt das Cigeld unddit mit etwas faltem Wafjer, Mild)
pdber Rabhm und gibt die heife Fhijfigteit unter bejtandigem
Rithren langjam 3u.

An diefem Tage hitte aud) Gemiifejuppe gut gepaft,
Da aber die Hausfrau mit den KIdBBen viel rbeit bat,
brachten wir eine Suppe, die nur furge JFubereitungsieit
erforbert.

BLB BADISCHE
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40. Saures Rinderhers.

s in E))ig gelegt (3wei
ein txic angegebenen e
wiire mnebjt einem fleinen Tannenzweig 3u und ldkt es
Jugededt einige Tage jtehen, wobei man es tdaglidh) um
wendet. Bei der Juberettung wird das Fleijd) abge:
trodnet, mi i e¢ingerieben und in dem
i Wian nimmt das R’W"i‘u‘[)
n B aunmebl) 3u, 1i
| ie Mewilrze 3u und H
gut 3ugededt eineinhalb Stunbden L:u,m‘wm.
yten wird 1 Beiguh durdygefeiht. Man gibt
eeren  Und 1.\..u1\.m.m 3, um Wild
3t erzielen. 2B Hl man

nbraten mit Speditreifen
Da Rinderhery bedeutend billiger ijt als

= ;

Waife

Das Hery gqanz fein 3u

bereiten, jo fann es vor t“'t

-~

‘L"“ dt werden.

1‘:‘.H“ el o it Diele 'I[H Cleijchaericht Yebr 31 emp-
feblen. E&s |d h 3u ©pdgle oder Matfaroni jebr
gut und s, wenn ricdhtiq 3ubereitet, einen NRebh

bratern.

®r.
tent

200

"‘::'JH. 100 By, ¥ [}
in 20 Gr. Palmin

Jubereitung.

Man nimmt die vorbereifeten Kartoffeln auf dbas Mivel=
brett, gibt Griel;, Mebl, Eier und Salz 31 und verarbeitet
alles 3w einem 3arten Teig, formt Kibke davon, gibt in
Die Mitte einige Wedwiirfel und in Alilk'fg-l qgi\-mrﬁmcn
Sped ober einige Butterftiiddyen und fodt die Kidke auf
gededt in Salzwaljer 15—20 “imlml. Man richtet jie

an, iiberftreut fie mit Wedmehl, lberfdmalzt Jie mit

LANDESBIBLIOTHEK
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heiger Butter und bringt jie jofort 3u Tijd). Ubrige KIbfe
fonnen in Sdeiben gejdnitten und gebraten werden.
Sie |dHmeden 3u Salat jehr qut. Beim Wbfodhen der
RI6Be hat man darauf 3u acdten, dag man nidt Fuoiel
auj eimmal einlegt, damit Jie jchnell in die Hihe fommen
und dhon gany bleiben.

14. Il’iﬂ.
Gemwiegte Flet{hjuppe, Gritnferntiichle, geriebener
Kartoffeljalat (Rejtevermertung).

Fir 6 Perjonen, 1,55 RM.

42. Gewiegte Fleijdhjuppe.

5 Prund Rindfleijd), 40 Gr. Butter, 40 Gr. Palmin, 100 Gr. Mebh,
Jwiebel, Peterfilie, 2% Liter IWafjer, Suppengriin.

Aubereitung.

Das Fleild) wird nebjit Sal3 und Suppengriin in das
fodhende Wajjer gegeben, etwa eine Stunde gefod)t und
fein verwiegt. In dem erlajjenen Fett dampft man fein=
perwiegte Jwiebel und Peterjilie leidht an, gibt das Fleijd)
3u, Lkt es furze 3eit dampfen, jtreut das Mebhl dariiber,
[Bcht mit der Fleifdhbrithe ab und ldkt die Suppe nod
furge 3Jeit auffodyen.

43. Griinferntiidyle.
34 PBiund gemablener Griinfern, ¥4 Liter Wajjer, Sals, reidlidh) fein-
verwiegte Jwiebel und Peterjilie, Bfeffer, Mustat, nad) Belieben
1 €i, 50 Gr. Fett, Wedmebhl.

Jubereitung.

Die Griinfern werden mit Wajfer und” Salz beigejtellt
und didgefodht. Jwiebel und Peterjilie werden in Fett ge
dampft, gibt dbies nebjt etwas Miustat und Pfeffer unter
bie Majle, formt runde Kiichlein, wendet fie in Wedmehl
um und bddt jie in heigem Fett [hon braun.

BLB BADISCHE
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(C)cueirm'cr ! mmnclmlat (*Rej tumum{u hl
‘ ‘1 i B .
-.-T_‘\‘ HH

heifes MWajjer, 1 Magg

Prefier, 2 € 1,f|_,nh I &R

||5|,

Jubereitung.

Rejte von Salz= oder SdHalenfartoffeln werden durd)
bie Fleijdhmaldine getrieben. Wan gibt den in heigem
Wafler aufgeldjten Maggiwiirfel nebjt den iibrigen Ju-
tatenn 31 und Mmengt alles qut duxd.

1o I':ﬂ‘
Griepfldfchenjuppe, gefiillte Piannfudhen,
DBlumenfobhl, gerdjtete Kartoffeln.

Fiw 6 Perfonen, 1,88 RM.

45. (*bria‘iirliif',-e!)cniuppc

If} Hr. Butter, 66 Gr. Griek,

y

Qiter Mildy, eine Prijfe Salz, 1 Ci
215 Liter Flei)dhbriibe.

.hi‘“lu!n
Miilch, uxl\ HH*\ Butter [akt man 3um Koden fommen,
rithrt den Gries hinein und fodht die Miajje 3u einem diden
Bret, ldRt jie etwas (‘.iu-"‘H vithrt das i barunter und
formt mit 3wei Kaffeeldffeln langlidhe Kidke, die man in

vie fodyende f\'-[”'Jnnnm gibt und fiinj Winuten 3iehen
laft.

46. Gefiillte ‘.l:-‘nmnfltrl]cn.
¢: 15 Biund gelodytes
) Br. Pah , GO Gn
L ¢, Aum Prannfud
efwas Salz, 50 Gr.

20 (®r.
.' ‘il 1

‘HI

mim‘lw‘mnnq
Das Fleildh wird mit Wajjer, ‘,ﬂlR und Suppengriin
beigeftellt und eine GStunde gefocht. Unterdefjen bereitet
man mit dDen angegebenen Jutaten einen ditnnen Piamn-
fudyenteig und bddt dbavon fed)s jddne, diinme Kudyen.
Nadpem das Fleijd fein verwiegt ijt, lagt man Butter

BadenWiirttemberg
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und Fett zergehen, gibt die igia.quirl nittene Jwiebel und
pas Fleijdh dazu, Jtreut ‘”um pariitber, [B)dht mit etwas
Flei)chbriithe ab, wiir3t mit Salz, lmn\l und Ejjig und
lagt bas Hajdee furz auffoden. Die iibrige Fleijchbriihe
verwendet man 3um uffiillen m; Suppe. Auf jeden
Pannfuden gibt man einen CERlofiel Hajdyee, vollt fie
sujammen, [dneidet fie in Stiide, welde man in ver
riibrtem Gt und Wedmehl umwendet, und badt fjie 'n

if

heikem Fett [dhon goldgeld. Man bringt fie Jofort 3u Tijd

A7, "%[unwnful}l

1 Blumeniohl, 40 Gr. 2 10 Gr. ¢ Piund Mebl, 1 Talfe

l‘;'if\croirunﬁ

Beim Cinfauj vpon Blumentohl hat man darauj 3u
adytenr, baR er [hon m 11D wﬁ; ijt. Der Blumentohl
wirtd gepult und einige \.uf in Salzwajjer gelegt, damit
jid) bie Raupen entfernen. Man ftellt ihn mit focdhendem
NMWiajjer, dem man eine Lm!t‘.-\‘ Tajje Mild 3ugegeben Hat,
um ven jtrengen Gejdmad 3u mildbern, bei und [d@kt ihn
eine Halbe Stunve foden. ![mvt“wii\n bereitet man mit
Butter, Fett und NMehl eine weife ‘lhmlldnmm. [5Ycht
mit einer Halben Tajfe IMNild ab, fillt mit bem Blunten:
fohlwafjer auf, qibt Salz 3u und fodt ‘sul Beiqul nod
furze 3eit auf.

Jum Sdlujje wollen wir nod) eine Robhiojtplatte brin
gen, die man an Stelle von Kopjjalat 3u dem Kajefleifd
auftragen Tann.

8 tul!h!}rplniie
ten, 1 Kopjlalat
[ Gijig, 4 CRlEjTel

1 Gurie, 1 i'*ll 10
tene 'lt‘d

, feingejdinit

Jubereitung.

Die griinen Salate werben je nad) ihrer Wrt vorbeveitet.
Die Gurte wird gelddlt und in feine Sdyeiben gejdinitten.
Ebenjo [dhneidet man dbie Tomaten, nadhdem jie gewalden
Jind, in diinne Sdyeiben. Wit Effig, OI, etwas Salz und

LANDESBIBLIOTHEK
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feingejdnittener Swiebel vithrt man dben BVBeigul an, qibt
die Tomaten und Gurien reibenweije hitbjdh auf die Vlatte
und giet von dem Salatbeigul bariitber. Die iibrigen
Salate werden vermengt und 3wijdhen die Gurfen und
Tomaten angerichtet. Wian fann den Salat aud) mit
Jitronenfaft anmadyen.

GiiBpeifen.

49, Sagoaujlauf.
Fiir 1 Perjon, 18 Rpj.
20 Gr. Kartoffellago, ¥5 Liter Mild), 10 Gr. Butter, 10 Gr. Juder
1 €i, etwas Jitronen|dale.
Subereifung.

Der Sago wird gewafdyen und die fodende Mild) ein-
geriibrt. Wian ikt ibn auf ber Seite des Herdes glafig
werden, vilhrt unterdejjen Butter, Fuder und das Cigelb
fdhaumigq, qibt etwas Jitronen|dale, den abgefiihlten Sago
und 3uleft den Eierjdnee 3u. Wian lajt die Wiajje in einer
mit Butter beftrichenen Tajje im Badofen oder im Wajjer-
bad gugededt eine halbe bis dreiviertel Stunden aujziehen.

50. Sdhwammauflauf.
Fiir 1 Perjon, 18 Rpf.
1 €i, 10 Gr. Juder, 10 Gr. Butter, 15 Gr. Mehl, 145 Liter Mild).
Jubereitung.

Mtan ritbrt bas Wiehl in einem Ileinen Topf mit der
Mild) vorfidhtig glatt, gibt Butter und Juder 3u und ldkt
die Majje unter beftandigem Mithren fiinf WMimuten fodyen.
Man ldkt Jie erfalten, gibt das Eigelb und den Cierjdhnee
au und fitllt die Majje in eine mit Butter beftrichene
groBe Tafje, dbie aber hiod|tens drei viertel voll fein darf.
Man [dkt es etwa bdbreivierte]l Stunden im Waljerbad Fu-
gededt Tocdhen oder im Badofen aufziehen.
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51. 9ipfel mit Sdhlagrabhm.
Fir 1 Perion, 20 Rpf
1 Eglbifel Juder, 3 Chlbffel fitgen Rabm, 1 Apfel.
ubereifung.

Der Apfel wird ditnn gelddlt, vom Kernhaus befreit
untd auf der Rohfojtraffel gerieben. Man ftreut den Juder
batriiber, mengt den Sdlagrahm darunter und gibt die
Speile fofort 3u Tijd). Statt des Apfels fann man aud
einte Banane verwendern, die man 3uvor in diinne Sdyeiben
gefchnitten bat.

52. Aprifojen mit Shlagrahm.
Fiir 1 Perjon, 25 Rpf.
6 gedbrrte Apritofen, 2 Eilbffel Suder, 6 Chlofiel Waljer, 3 CRlbffel
Higen Rabhm.
Jubereitung.

Die Apritojen werben qni gewajdyen und 3wei Tage
in 3uderldfung (1 CRldfiel Juder, 6 ChlbTfel Wajfer) ein=
gumuht Pian treibt fie durd) die Fleijdhmajdine, gibt
pen mit Juder gefiiten Sdlagrahm darunter und trigt
die Gpeile jofort auf. Das iibrige Cinweidywaljer wird
abgejchiittet, bevor man bie Uprifojen durdytreibt. €s
bilbet ein erfrijdhendes Getrdnt.

: 53. Jwiebadauilauf.
Fiir 1 Berjon, 20 NRof.

15 Gr. Juder, 1 i, ¥4 Liter Mild), 3 Jwiebad.

Jubereitung.

Buder und Ei gut verrithren, gibt eint adhtel Liter lau-
warme Mild) 3u, Jwiebade legt man auf eine mit Butter
bejtridhene Platte, giekt die Eiermild) dariiber und likt es
etwa eine Stunde 3iehen, bis es gut dburdyweidt ift, dann
einte halbe bis drei viertel Stunde im Badofen aufziehen
lajjen.
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b4. Himbeerjdnee.
Flir 1 Perjon, 15 Npf.
1 Ciweily, 1 CHlbffel Juder, 1 CRloffel Himbeermarmelade
Jubereitung.

Ciweily, Suder und Himbeermarmelade werden in einer
Sdii))el Jo lange geriihrt, bis die Majie did und [Hhaumig
ijt. Man trdgt jie mit Vanillebeiqul auf.

55. BVanillebeigujs.

Fiir 1 Perfon 20 Rpf.

1 Cigeld, 14 Liter Mildy, 1% Kaffeeldifel 2
[Bffel Juder, etwas

gmebl, 1 gehiufter Ef-
‘MIL:Hl‘.
Jubereitung.

Eigelb, Vanilleguder, Juder und Mehl werden qut ver-
riibrt. Man gibt die Mildh 3u und fdHlagt die Majje auf
pem Jyeuer bis gum Kodyen. Man gibt [ie in eine Schiifjel
gum Crialten. Den Vanillebeiguf gibt man 3u Himbeer:
jhnee oder Sagoauflauf.
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