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1 . Tag⸗

Lauchſuppe , eingemachtes Kalbfleiſch
und Reisgemüſe

Für 6 Perſonen , 1,60 RM .

1. Lauchſuppe .
Eine halbe Stange Lauch , 30 Gr . Butter , 30 Gr . Palmin , 80 Gr . Mehl ,

1 Maggi - Bouillonwürfel , 2½ Liter heißes Waſſer , Salz .

Zubereitung .

Der Lauch wird gewaſchen und in feine Streifen ge —
ſchnitten . Man dämpft ihn fünf Minuten in heißem Fett ,
ſtreut das Mehl darüber und löſcht mit heißem Waſſer ab .
Man gibt Salz zu und läßt die Suppe eine Stunde
kochen . Der Maggi - Bouillonwürfel wird mit etwas Waſſer
aufgelöſt und der fertigen Suppe kurz vor dem Anrichten8 0 2
zugegeben .

2. Eingemachtes Kalbfleiſch .

Pfund Kalbfleiſch , 30 Gr . Butter , 30 Gr . Palmin , 80 Gr . Mehl ,
Salz , Gewürze , 1 Liter heißes Waſſer .

Zubereitung .
Das Fleiſch , am beſten Bruſt oder Hals , wird in gleich —

mäßige Stücke geſchnitten , raſch gewaſchen , mit kochendem
Waſſer überbrüht und zugedeckt fünf Minuten ſtehen ge—⸗
laſſen . In einem Topf läßt man die Butter und das Fett
zergehen , dämpft das Fleiſch kurze Zeit mit , gibt Salz zu ,
ſtreut das Mehl darüber , löſcht mit heißem Waſſer ab , gibt
Zwiebel mit Nelken beſteckt , ein halbes Lorbeerblatt , drei

Pfefferkörner , ein Stückchen Zitrone oder einige Tropfen
Eſſig zu und läßt das Fleiſch in geſchloſſenem Topf eine
Stunde dämpfen . Sehr gut läßt ſich auch die Brühe , in
der man das Fleiſch abgebrüht hat , zum Auffüllen ver —
wenden .



3. Reisgemüſe .

3 Pfund Reis , 30 Gr . Butter , eine halbe Zwiebel , 1 % Liter heißes

Waſſer , Salz , geriebener Käſe .

Zubereitung .

Der Reis wird gewaſchen und abgebrüht . Man läßt die

Butter zergehen , gibt feingeſchnittene Zwiebeln und den

Reis zu und läßt ihn kurze Zeit röſten , füllt mit 1¼ Liter

heißem Waſſer auf , gibt Salz zu und läßt den Reis auf der

Seite des Herdes eine Stunde dämpfen . Man gibt ihn

mit geriebenem Käſe zu Tiſch .

Wir haben da ein Gericht gewählt , das auch gleichzeitig
als Krankenkoſt geeignet iſt . Wollen wir nun das Eſſen

hübſch auftragen , ſo wird der gekochte Reis noch kurze

Zeit in einigen mit Butter beſtrichenen Taſſen im Waſſer⸗
dad erhitzt , dann geſtürzt und auf einer Platte angerichtet ,

etwas geriebener Käſe darüber geſtreut und das Fleiſch

außen herum gegeben .

s

Tomatenſuppe mit Reis , Gulaſch mit Gelbrüben

und Salzkartoffeln .
Für 6 Perſonen , 1,50 RM .

A. Tomatenſuppe mit Reis .

1 Pfund Tomaten , 30 Gr . Butter , 30 Gr . Palmin , 80 Gr . Mehl , 1 Maggi ,

2 % Liter heißes Waſſer , Salz , Reis ( Reſteverwendung ) .

Zubereitung .

Die Tomaten werden gewaſchen , in Stücke geſchnitten

und mit wenig Waſſer weichgekocht , dann treibt man ſie

durch ein feines Sieb , läßt Butter und Fett zergehen ,
dämpft das Mehl leicht an , löſcht mit heißem Waſſer ab ,

gibt zuletzt das Tomatenmark nebſt Salz zu , läßt die Suppe

noch kurze Zeit aufkochen und gibt vor dem Anrichten

den aufgelöſten Maggiwürfel und den mit etwas heißer

Flüſſigkeit glatt verrührten Reis dazu .



5. Gulaſch mit Gelbrüben .

3½ Pfund Rindfleiſch , 2 Pfund Gelbrüben , eine halbe Zwiebel , Salz ,
Pfeffer , 30 Gr . Butter , 30 Gr . Palmin , 80 Gr . Mehl , 3/ bis 1 Liter

Knochenbrühe .

Zubereitung .

Das Fleiſch wird in Würfel geſchnitten und die Knochen
mit Suppengrün , Salz und Waſſer aufgeſtellt . Alsdann

dämpft man in einer eiſernen Pfanne das Palmin und

eine feingeſchnittene Zwiebel leicht an , gibt das Fleiſch zu
und brät es unter Umwenden ſo lange , bis es nicht mehr
rot iſt , dann ſtreut man das nötige Mehl , am beſten Braun⸗

mehl , darüber , löſcht mit der Knochenbrühe ab , gibt Salz
ſowie etwas Pfeffer zu und läßt das Fleiſch gut zugedeckt
eine halbe Stunde dämpfen . Die Gelbrüben werden ge —

waſchen , geputzt und in dünne Scheiben geſchnitten , als —

dann dämpft man in der Butter etwas feingeſchnittene
Zwiebel leicht an , gibt das Gemüſe nebſt Salz zu , löſcht
mit etwas Knochenbrühe ab und läßt es zugedeckt dämpfen .
Dann gibt man die Gelbrüben zu dem Fleiſch und läßt
beides zuſammen nochmals etwa eine halbe Stunde

dämpfen .

6 . Salzkartoffeln .

4 Pfund Kartoffeln , / Liter Waſſer , Salz .

Zubereitung .

Große Kartoffeln werden gewaſchen , dünn geſchält ,
nochmals gewaſchen und in Schnitze geſchnitten . Man

ſtellt ſie mit kaltem Waſſer und Salz auf und läßt ſie etwa

20 Minuten kochen , bis ſie gar ſind . Das Abkochwaſſer
verwendet man noch zum Auffüllen der Suppe .

Bei der Zubereitung der Kartoffeln hat man darauf zu

achten , daß man nicht mehr — wie man es bisher gewöhnt
war — das Abkochwaſſer wegſchüttet , ſondern zum Auf —
füllen von Suppen uſw . verwendet . Auch ſollen die Kar⸗

toffeln möglichſt dünn geſchält werden , damit nicht das

wertvolle Eiweiß , welches unmittelbar unter der Schale
liegt , verlorengeht .



7. Braunmehl .

Um Braunmehl oder Vorratsmehl ( auch dextriniertes

Mehl genannt ) herzuſtellen , wird das Mehl ohne Fett auf
einem Blech im Backofen unter öfterem Umrühren zur

gewünſchten Farbe ( nicht zu dunkel ) gebräunt . Dieſes

Vorratsmehl läßt ſich zu allen Arten Ragout und auch
als Bindemittel bei Braten verwenden . Es iſt unbegrenzte

Zeit haltbar und wird verſchloſſen aufbewahrt . Mit dieſem

Mehl läßt ſich jederzeit ein ſchöner Bratenbeiguß erzielen ,

daher iſt ſolches Mehl dem Weißmehl vorzuziehen .

Geriebene Kartoffelſuppe , Hefeſchupfnudeln und

Birnen .

Für 6 Perſonen , 1,72 RM .

8. Geriebene Kartoffelſuppe ( Reſteverwertung ) .
1 % Pfund Kartoffeln , 40 Gr . Butter , 40 Gr . Palmin , 60 Gr . Mehl ,

1 Maggi , eine halbe Zwiebel , Peterſilie , Salz , 2½ Liter Grünsbrühe .

Zubereitung .

Reſte von Salz - oder Schalenkartoffeln werden durch —

getrieben . In halb Butter , halb Fett dämpft man fein⸗

gewiegte Zwiebel und Peterſilie , gibt die Kartoffeln zu ,

ſtreut das Mehl darüber und löſcht die Suppe mit Grüns⸗

brühe oder Waſſer ab , läßt ſie gut durchkochen ( etwa eine

halbe Stunde ) und gibt vor dem Anrichten den aufgelöſten
Maggiwürfel zu .

9. Hefeſchupfnudeln .
1 Pfund Mehl , 15 —20 Gr . Hefe , 200 Gr . Kartoffeln , 50 Gr . Palmin ,
J Liter Milch , 1 Ei , 2 Eßlöffel Zucker , 1 Kaffeelöffel Salz , 1 Pfund
Backfett , 50 Gr . Zucker und ein halber Kaffeelöffel Zimt zum Beſtreuen .

Zubereitung .

Das erwärmte Mehl wird in eine Schüſſel geſiebt , dann

rührt man mit der in „ Liter lauwarmer Milch und etwas

Zucker aufgelöſten Hefe einen Vorteig an und läßt ihn

gehen . Unterdeſſen werden die tags zuvor in der Schale
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gekochten Kartoffeln geſchält und gerieben . 50 Gr . Fett
läßt man zergehen und miſcht es unter den Reſt der

Milch . Man mengt alle Zutaten unter das Mehl , gibt zu⸗

letzt die Kartoffeln zu und ſchlägt den Teig mit dem Koch —
löffel , bis er ſich von der Schüſſel löſt . Dann ſtellt man ihn
zum Gehen etwa eine Stunde in die Nähe des Herdes .
Man nimmt den Teig auf das erwärmte , mit Mehl be⸗

ſtäubte Nudelbrett , formt fingerlange und zweifingerdicke
Nudeln davon , läßt ſie nochmals kurze Zeit gehen und

bäckt ſie ſchwimmend auf allen Seiten ſchön braun . Noch
heiß werden ſie mit Zucker und Zimt beſtreut .

10 . Birnen .

3 Pfund Obſt , 60 Gr . Zucker , 1 Liter Waſſer , etwas ganzen Zimt .

Zubereitung .

Die Birnen werden geſchält , in Schnitze geteilt , ge —

waſchen , mit Waſſer und Zucker beigeſtellt und weich —
gekocht . Man richtet ſie an und gibt ſie erkaltet zu Tiſch .

11 . Grünsbrühe .

In kochendes Salzwaſſer gibt man Gelbrüben , Lauch ,
Peterſilie , Sellerie , eine Kartoffel , eine Tomate , eine

Zwiebel , Strunk von Blumenkohl oder Weißkraut und läßt
alles eine Stunde kochen , dann durchſeihen und zum Auf⸗
füllen von Suppen und Beigüſſen verwenden .

12 . Verwendung von Backfett .

Wenn wir Mehl - oder Fleiſchſpeiſen ſchwimmend in

Fett backen , ſo müſſen wir zunächſt darauf achten , daß wir

auch genügend Fett in der Pfanne haben . Anſtatt Fett
kann ſelbſtverſtändlich auch Ol verwendet werden . Nehmen
wir Pflanzenfett zum Backen , ſo läßt ſich ſehr gut das

billige Palmin zu 38 Pfennig das Pfund hierzu verwenden .

Hauptſache iſt , daß das Fett gut heiß iſt , damit das Back —

werk gleich in die Höhe kommt und ſich eine Kruſte bildet ,
damit das Fett nicht in die Speiſen eindringen kann . Wir

dürfen auch niemals zuviel auf einmal einlegen , da ſonſt



das Fett zu ſehr abgekühlt wird und dann ebenfalls die
Speiſen mit Fett durchtränkt werden . Backen wir die
Speiſen zu raſch , ſo verbrennen ſie leicht und ſind im In⸗
nern noch nicht durch . Übrig gebliebenes Backfett kann zu
verſchiedenen Zwecken Verwendung finden . Sehr gut
laſſen ſich ſolche Fettreſte verwerten zum Backen panierter
Fleiſchſtücke wie Koteletten , Fiſche uſw . und außerdem
zum Röſten von Mehl .

4. Tag .

Grießſuppe , Leberſpätzle und Kartoffelbrei .
Für 6 Perſonen , 1,70 RM .

13 . Grießſuppe .
100 Gr . Grieß , eine halbe Zwiebel , 1 Maggiwürfel , Schnittlauch.

Zubereitung .
Der Grieß wird in ½ Liter kochendem Waſſer , dem

man den Maggiwürfel , etwas Salz und eine halbe Zwiebel
zugegeben hat , eingerührt und etwa zehn Minuten gekocht .
Man ſtellt die Suppe auf die Seite des Herdes , füllt ſie
ſpäter mit der Spätzlebrühe auf , nimmt die Zwiebel heraus
und gibt feingeſchnittenen Schnittlauch zu .

14 . Leberſpätzle .

4 Pfund Rindsleber und etwas Lunge , 1 Ei , 3 Brötchen , 1 Eßlöffel
Mehl , Zwiebel und Peterſilie , 30 Gr . Butter , 30 Gr . Palmin , Salz ,

Pfeffer , Muskat , Majoran , ein bis zwei gekochte Kartoffeln .

Zubereitung .
Die Leber wird gehäutet und nebſt der Lunge durch die

Maſchine gedreht . Ebenſo die abgeriebenen , eingeweichten ,
gut ausgedrückten Brötchen und zuletzt die geſchälte Kar —

toffel . Dann gibt man feinverwiegte , in Palmin gedämpfte
Zwiebeln und Peterſilie , das Ei , Mehl und Gewürze zu ,
vermengt die Maſſe gut und gibt ſie durch ein groblöcheriges
Sieb in kochendes Salzwaſſer . Man läßt ſie etwa fünf Mi⸗
nuten kochen , nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus und
ſchmälzt ſie mit Butter und Weckmehl ab . Das Abkoch —
waſſer verwendet man zum Auffüllen der Suppe .



15 . Kartoffelbrei .
4 Pfund Kartoffeln , 3 Liter heiße 30 Gr . Butter , Salz zum

Abkochen , 3½ Liter Waſſer .

Zubereitung .

Möglichſt große Kartoffeln werden gewaſchen , dünn ge —

ſchält und in nicht zu kleine Stücke geteilt . Sie werden in

Salzwaſſer weichgekocht und abgeſchüttet . ( Das Abkoch⸗
waſſer zum Auffuͤllen der Suppe verwenden . )Die Kar⸗

toffeln werden durchgedrückt, wieder in den Topf oder eine

Schüſſel gegeben und auf der Seite des Herdes gut durch —
gerührt oder mit dem Schneebeſen geſchlagen , bis die

Maſſe ſchön ſchaumig iſt , wobei man die Butter und die

heiße Milch nach und nach zugibt . Die Kartoffeln können

auch in der Schale gekocht, geſchält und möglichſt heiß
durch die Kartoffelpreſſe gedrückt werden . Auf dieſe Weiſe
haben ſie einen bedeutend höheren Nährwert.

5 Tag .
Sellerieſuppe , Schweineragout und Schalen⸗

kartoffeln .
Für 6 Perſonen , 1,40 RM .

16 . Sellerieſuppe .
1 Sellerie , 30 Gr . Butter , 30 Gr . Palmin , 100 Gr . Mehl , 1 Maggi⸗

würfel , 2½ Liter Waſſer , Salz .

Zubereitung .
Die Selleriewurzel wird n, geputzt und in feine

Shſe geſchnitten oder auf der Rohkoſtraffel gerieben .
Man läßt Butter und Palmin zergehen , dämpft ſie fünf
Minuten , ſtreut das Mehl darüber und löſcht mit heißem
Waſſer ab . — — gibt Salz zu und läßt die Suppe eine

Stunde kochen . Kurz vor dem Anrichten gibt man den auf⸗
gelöſten Magg iwürfel zu .

17 . Schweineragout .

elle iſch , 660 Gr . Palmin , 80 Gr . Mehl , 1 Eßlöffel
Lorbeerblatt , Zwiebel mit Nelken beſteckt , 1 Tomate .

Zubereitung .
Das Fleiſch wird in kleine Stücke geſchnitten und die

Knochen mit Suppengrün , Salz und Waſſer beigeſtellt .

—

*

*
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Alsdann röſtet man in einer eiſernen Pfanne das Mehl

kafſtanienbraun , löſcht mit der Knochenbrühe ab , gibt die

Gewürze zu und läßt den Beiguß gut durchkochen , dann

gibt man die mit Salz und etwas Pfeffer beſtreuten

Fleiſchſtücke zu und läßt ſie dreiviertel bis eine Stunde

dämpfen . Der Beiguß wird vor dem Anrichten durch —

geſeiht .
18 . Schalenkartoffeln .

4 Pfund Kartoffeln , 1 Liter Waſſer , Salz .

Zubereitung .

Mittelgroße Kartoffeln werden ſauber gewaſchen und

mit Salz und Waſſer beigeſtellt . Hat man keinen Einſatz

zur Verfügung , ſo muß man darauf achten , daß die Kar⸗

toffeln nicht verkochen . Sobald ſie weich ſind , werden ſie

abgeſchüttet . Man läßt ſie noch fünf Minuten in halb⸗

offenem Topf auf der Seite des Herdes dämpfen . Zu —

bereitungszeit 30 Minuten .

Den meiſten Nährwert haben die Kartoffeln in der

Schale gekocht , am leichteſten verdaulich ſind ſie aber in

Form von Brei . Alſo auch für die Krankenkoſt ſehr ge⸗

eignet . Außerdem kann man bei Schwerkranken und Kin⸗

dern dem Kartoffelbrei etwas Rohgemüſeſaft , z. B . Spinat ,
Gelbrüben - oder Tomatenſaft zugeben , wodurch der Nähr —
wert bedeutend erhöht wird . Das Abkochwaſſer der Kar —

toffeln , mit Ausnahme der Schalenkartoffeln , verwendet

man zum Auffüllen von Suppen oder Beigüſſen .

6

Sagoſuppe , Grützewurſt und Wilchkartoffeln .

Für 6 Perſonen , 1,78 RM .

19 . Sagoſuppe .

80 Gr . Kartoffelſago , 1 Ei , Schnittlauch , 2½ Liter Fleiſchbrühe .

Zubereitung .

Der Sago wird gewaſchen , in die kochende Fleiſchbrühe

eingerührt und auf der Seite des Herdes ſo lange gekocht ,
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bis er glaſig iſt — etwa 20 Minuten —. Beim Anrichten
rührt man die Suppe mit Eigelb , welches man mit etwas
Milch verrührt hat , ab und gibt ſie mit feingeſchnittenem
Schnittlauch zu Tiſch .

20 . Grützewurſt .
4 Pfund fettes Rindfleiſch , / Pfund Hafergrütze , “ Liter Waſſer,

Salz , 60 Gr . Palmin , Weckmehl .

Zubereitung .
Das Fleiſch wird mit Suppengrün und Salz in das

kochende Waſſer gegeben und eine Stunde gekocht ( Fleiſch —
brühe zur Sagoſuppe verwenden ) . Unterdeſſen ſtellt man
die Hafergrütze mit / Liter Waſſer bei , läßt ſie eine
Viertelſtunde langſam kochen und etwas erkalten . Das ge⸗
kochte Fleiſch wird fein verwiegt . Man gibt ihm die Hafer⸗
grütze nebſt Salz zu und vermengt alles gut . Dann formt
man längliche Würſte , wendet ſie in Weckmehl um und
bäckt ſie in heißem Fett auf allen Seiten ſchön gelb .

Leider wird in der Küche Hafergrütze noch viel zuwenig
geſchätzt . Sie bietet eine angenehme Abwechſlung im
Speiſezettel und ſollte ihres hohen Nährgehalts wegen auch
in der Krankenküche viel Verwendung finden . Zur An⸗

regung des Darmes iſt ſie den Haferflocken oftmals vor —
zuziehen . Es empfiehlt ſich aber , die Hafergrütze ( auf einen
Teller Suppe 20 —30 Gr . Grütze ) über Nacht in Waſſer
einzuweichen , um dadurch das lange Kochen zu erſparen .

Man muß beim Einkauf darauf achten , daß man gute ,
friſche Ware bekommt . Sehr zu empfehlen iſt die Hohen⸗
lohe - Hafergrütze in Halbpfundpaketen zu 32 Pfennig . In
manchen Geſchäften iſt Hafergrütze auch offen erhältlich ,
das Pfund zu 40 Pfennig , und ſteht ſolche der Grütze im
Paket in keiner Weiſe nach . Friſche Hafergrütze darf keinen
bitteren Geſchmack haben . Hafernährmittel enthalten ſechs⸗
mal ſoviel Fett als Weizenmehl . Das deutſche Volk ver⸗
braucht leider nur etwa ½ der deutſchen Haferernte .

21 . Milchkartoffeln .
4 Pfund Kartoffeln , 34 Liter Milch , 3“ Liter Waſſer , Salz , Peterſilie ,

30 Gr . Butter , 30 Gr . Palmin , 100 Gr . Mehl , Lauch .

—

*
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Zubereitung .

Die Kartoffeln werden gewaſchen , dünn geſchält und in

etwa 2 Zentimeter große Würfel geſchnitten , mit Salz ,

Waſſer und einem Stückchen Lauch beigeſtellt und weich —

gekocht . In dem zerlaſſenen Fett dämpft man das Mehl

leicht an , löſcht mit der Milch ab , füllt , wenn nötig , noch
mit dem Abkochwaſſer nach und läßt den Beiguß gut durch —

kochen . Nun gibt man die Kartoffeln und fein verwiegte

Peterſilie zu und rührt alles leicht durch .

Ig

Gemüſeſuppe , Leberwurſtkartoffeln und

Endivienſalat .
Für 6 Perſonen , 1,60 RM .

22 . Gemüſeſuppe .
2 —3 Kartoffeln , eine halbe Sellerie , ein halber Lauchſtengel , etwas

Blumenkohl,1 große gelbe Rübe , eine halbe Zwiebel , 1 Tomate , etwas

Weißkraut oder Wirſing , 50 Gr . Butter , 1 Maggiwürfel , 2 Liter

heißes Waſſer , Salz .

Zubereitung .

Die Gemüſe werden geputzt , gewaſchen und in feine

Streifen geſchnitten . Man dämpft ſie nebſt der fein⸗

geſchnittenen Zwiebel in der Butter leicht an , löſcht mit

heißem Waſſer ab , gibt Salz zu , läßt die Suppe eine

Stunde kochen und gibt den in heißem Waſſer aufgelöſten

Maggiwürfel zu . Man darf die einzelnen Gemüſe nicht in

zu großer Menge verwenden . Muß man die Gemüſe auf

dem Markt kaufen , ſo empfiehlt es ſich , am Tage zuvor

Eintopfgericht zu machen und etwas von den Gemüſen

für die Suppe zurückzubehalten .

23 . Leberwurſtkartoffeln .
4 Pfund Kartoffeln , 6 Leberwürſte , eine halbe feingeſchnittene Zwiebel ,

30 Gr . Butter , 30 Gr . Palmin , Salz .

Zubereitung .

Die gekochten , geſchälten Kartoffeln ſchneidet man in

dünne Blättchen . In einer Bratpfanne läßt man Butter



und Fett heiß werden , gibt die Zwiebel nebſt Kartoffeln
und Salz zu , bratet ſie unter öfterem Umwenden etwa

fünf Minuten, mengt die gehäutete , in Scheiben ge —⸗
ſchnittene Wurſt darunter und brät die Kartoffeln noch
weitere zehn Minuten .

Leberwu irſtkartoffeln ſollten in jedem Haushalt ab und

zu auf den Tiſch gebracht werden . Sie eignen ſich beſonders
für den Waſ ſchtag, da ſie nur eine kurze Zubereitungszeit
erfordern . Man kann ſie im Sommer mit Salat , im
Winter mit Sauerkraut auf den Tiſch bringen .

24 . Endivienſalat .
2 Stöcke Salat , eine halbe Zwiebel , 2 Eßöffel Eſſig , 4 Eßlöffel Ol , Salz .

Zubereitung .
Der Salat wird geputzt , von den grünen Blättern be —

freit und einige Male gewaſche n. Dann ſchneidet man ihn
in feine Streifen und gibt ihn zum Abtropfen in ein Sieb .
Mit den angegebenen Zutaten und nach Belieben etwas

Knoblauch rührt man den Beiguß an und mengt den
Salat gut durch . Man kann den Salat vor der Zubereitung
auch einige Zeit in lauwarmes Waſſer legen , um den
bitteren Geſchmack z entziehen. Beim Wae von Salat

hat man d rauf zu 8 ten , daß man ihn nicht ſtundenlang
im Waſſer liegen läßt , wie es ſehr häufig geſchieht , weil

dadurch Nährſtoffe verloren gehen .

8. Tag .

Haferflockenſuppe , Schweinefleiſch mit verſchie —
denen Gemüſen und Kartoffeln Eintopfgericht ) .

Für 6 Perſonen , 1,75 RM .

25 . Haferflockenſuppe .
100 Gr . Haferflocken , 30 Gr . Butter , 1 Maggiwürfel , etwas fein⸗
geſchnittene Zwiebel , Lauch und Gelbrübe , 2 / Liter heißes Waſſer ,

Salz .

Zubereitung .

In der zerlaſſenen Butter röſtet man die Haferflocken
iebſt dem Suppengrün leicht an , füllt nach und nach mit

—



Waſſer auf , Salz zu und läßt die Suppe unter öfterem
Umrühren 40 Minuten kochen . Zuletzt gibt man den in
etwas heißem Waſſer aufgelöſten Maggiwürfel zu .

26 . Schweinefleiſch mit verſchiedenen Gemüſen und Kar⸗

toffeln ( Eintopfgericht ) .

2 Pfund Fleiſch , 1 Pfund Gelbrüben , 1 Pfund Weißkraut , 1 Pfund

Wirſing , 3 Kartoffeln , 1 Pfund Bohnen , 2 Tomaten , eine halbe
Zwiebel , 50 Gr . Palmin , ½ Liter heißes Waſſer , Salz .

Zubereitung .
Das Fleiſch wird in kleine Würfel geſchnitten , ebenſo

werden die geſchälten Kartoffeln in Würfel geteilt . Die

Gelbrüben werden in dünne Blättchen geſchnitten und das

geputzte Kraut in Stücke zerlegt. In eine gut ſchließende

Bratpfanne gibt man das Fett nebſt der feingeſchnittenen
Zwiebel , dann eine Lage Fleiſch , etwas Salz , Gelbrüben ,
Weißkrau it , eine Lage Kartoffeln uſw . Nun gibt man heißes

Waſſer zu , ſchließt die Pfame gut und läßt alles zuſammen
eine bis eineinviertel Stunden dämpfen . Weißkraut und

Wirſing können auch zuerſt in ½ Liter heißem Waſſer ,
dem man etwas Salz zugegeben hat , vorgekocht werden .

Man verwendet dann die Brühe zum Auffüllen des Ge —

—8—
Dieſe Zubereitungsart empfiehlt ſich beſonders im

Winter .

Tag .

Dreierlei Suppe , gebackene Fiſche und Kartoffel —
ſalat .

Für 6 Perſonen , 1,74 RM .

27 . Dreierleiſuppe .

30 Gr . Gerſte , 30 Gr . Haferflocken , 30 Gr . Reis , 30 Gr . Butter , Salz ,
1 Maggiwürfel , 2½ Liter Grünsbrühe .

Zubereitung .

Zu dieſer Suppe verwendet man Gerſte , Haferflocken
und Reis zu gleichen Teilen . Man ſtellt alles mit etwas
kaltem Waſſer und der Butter auf und füllt die Suppe



unter öfterem Umrühren nach und nach mit der Grüns —

brühe auf . Man läßt die Suppe eine Stunde kochen und

gibt beim Anrichten den aufgelöſten Maggiwürfel zu .

28 . Gebackene Fiſche .
3 Pfund Kabeljau oder Schellfiſch , 1 Ei , 60 Gr . Weckmehl , 50 Gr . Weiß⸗

mehl , Salz , Pfeffer , Pfund Backfett .

Zubereitung .
Beim Einkauf der Fiſche achte man darauf , daß ſie

ſchön friſch ſind und ſich nicht ſchmierig anfühlen . Der

Fiſch wird geſchuppt , ausgenommen und innen die ſchwarze
Haut entfernt . Man ſchneidet ihn in Portionenſtücke oder

läßt ſich die Stücke im Geſchäft gleich ſchneiden . Die Fiſch —
ſtücke werden dann mit Salz und wenig Pfeffer einge —
rieben und einige Zeit ziehen gelaſſen . Bei der Zubereitung
werden ſie zuerſt in Mehl , dann in dem mit einigen Tropfen
Waſſer verrührten Ei und zuletzt in Weckmehl umgewendet
und in reichlich heißem Fett , wozu man übrigens Back —

fett verwenden kann , unter fleißigem Begießen auf beiden

Seiten ſchön braun gebacken . Durch das Begießen mit

heißem Fett werden die Fiſchſtücke im Innern ſchön gar ,

dasſelbe hat man auch bei Schnitzel , Koteletten uſw . zu

beachten . Man kann zum Umhüllen auch nur Eiweiß ver⸗

wenden und das Eigelb zur Suppe nehmen . Alle in Weck⸗

mehl umhüllten Speiſen dürfen nicht übereinander gelegt
werden , da ſonſt das Weckmehl wieder losfällt . Auch hat
man in der Küche darauf zu achten , daß man Fiſche und

vorgerichtete Gewürze wie Zwiebel uſw . nicht auf Holz⸗
brettern liegen läßt , da das Holz den Saft auszieht .

29 . Kartoffelſalat .
4 Pfund Kartoffeln , 2 Eßlöffel Eſſig , 4 Eßlöffel Ol , eine halbe Zwiebel ,

Liter heißes Waſſer , Salz , 2 Eßlöffel Mehl .

Zubereitung .

Mittelgroße Kartoffeln werden gewaſchen , gekocht , ge —

ſchält und in Scheiben geſchnitten . Zu dem Salatbeiguß
vermengt man die feingeſchnittene Zwiebel mit Eſſig , Ol



und Salz , gibt die Kartoffeln nebſt etwas heißem Waſſer
zu . Das übrige Waſſer läßt man in einem kleinen Topf
zum Kochen kommen . Das Mehl wird in einer Taſſe mit
etwas kaltem Waſſer glattgerührt . Man gibt dies dem

kochenden Waſſer zu und läßt es unter beſtändigem Rühren
etwa fünf Minuten kochen . Man gibt dieſes Mehlteiglein
zu dem Salat und mengt alles gut durch . Durch Zugabe
von Mehl wird der Salat nicht ſo trocken .

10 . Dag

Grünkernſuppe , weiße Bohnen mit Gelbrüben

und Schweinefleiſch , Salzkartoffeln .
Für 6 Perſonen , 1,50 RM .

30 . Grünkernſuppe .
100 Gr . Grünkern , ½ Liter kaltes Waſſer , 30 Gr . Butter , 1 Maggi⸗

würfel , 2 Liter Fleiſchbrühe oder Grünsbrühe .

Zubereitung .
Der Grünkern wird über Nacht eingeweicht , mit dem

Einweichwaſſer und Butter aufgeſtellt , nach und nach mit

Grünsbrühe oder Fleiſchbrühe aufgefüllt und unter öf —
terem Rühren dreiviertel bis eine Stunde gekocht . Man

gibt vor dem Anrichten den aufgelöſten Maggiwürfel zu .
Grünkern findet leider noch viel zuwenig Verwen —

dung in der Küche . Was läßt ſich doch alles aus Grünkern

herſtellen ! Nicht allein Suppe , auch Grünkernküchlein und

Pudding geben ein billiges und nahrhaftes Mittageſſen .
Zum Beiſpiel ſchmeckt Grünkernpudding mit Tomaten —

beiguß und Kartoffeln ſehr gut . Zu den Grünkernküchlein
paßt Kartoffelſalat . Als Grünkern bezeichnet man die halb —
reife , gedörrte Frucht des Spelz oder Dinkels . Sie wird
bei uns hauptſächlich im Odenwald angebaut . Darum eßt
mehr Grünkern , um die einheimiſche Landwirtſchaft zu
unterſtützen !

31 . Weiße Bohnen mit Gelbrüben .

1 Pfund Bohnen , 2 Pfund Gelbrüben , 40 Gr . Butter , 40 Gr . Palmin ,
60 Gr . Mehl , Salz , Waſſer , etwas Natron , eine feingeſchnittene Zwiebel .



Zubereitung .
Die Bohnen werden verleſen , gewaſchen , zwei Tage

eingeweicht , und zwar gibt man dem Waſſer eine Meſſer⸗
ſpitze Natron zu oder verwendet abgekochtes, vwieder er⸗

kaltetes Waſſer , um das Weichwerden der Hülſenfrüchte
zu beſchleunigen . Sie werden mit dem Einweichwaſſer
aufgeſtellt und zum Kochen gebracht . Dann ſchüttet man

das Waſſer ab und füllt mit heißem Waſſer nach , dem

man , wenn nötig , wieder etwas Natron zugeben kann .

Man läßt dann die Bohnen während drei viertel bis einer

Stunde gar werden . Hat man Bohnen aus neuer —
ſo erfordern ſie nur etwa eine halbe Stunde Kochzeit ,d
ſie ſonſt verfallen . Die Gelbrüben werden gewaſchen —.ꝗ—
geputzt, in dünne Scheiben geſchnitten und mit etwas

Zwiebel in Butter L gibt das nötige Salz und

deißes Waſſer zu und läßt das Gemüſe zugedeckt dämpfen.
Unterdeſſen macht man init Pa Umin, Mehl und Zwiebeln
eine weiße Mehlſchwitze , löſcht mit der Bohnenbrühe ab ,
würzt mit etwas Salz , gibt die Bohnen nebſt den Gelb⸗
rüben zu und läßt alles zuſammen nochmals aufkochen .

32 . Gekochtes Schweinefleiſch .
5½ Pfund Fleiſch , 3“ Liter Waſſer , Salz , Suppengrün .

Zubereitung .

In das kochende Salzwaſſer gibt man das Fleiſch nebſt
Suppengrün , läßt es auf der Seite des Herdes eine

Stunde kochen , ſchneidet es in kleine Würfel und gibt es

unter das Gemüſe . Die Brühe kann man zum Auffüllen
der Suppe verwenden .

L1Taß .

Markklößchenſuppe ( Fleiſch für den nächſten Tag

gekocht ) . Hefepfannkuchen und Dörrobſt .
Für 6 Perſonen , 1,69 RM .

33 . Markklößchenſuppe .
50 Gr . Ochſenmark , 1 Ei , 50 Gr . Weckmehl , ein halder eingeweichtes
Brötchen , 1 Kaffeelöffel Weißmehl , Salz , Peterſilie ,2½ Liter Fleiſch⸗

brühe .

*
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Zubereitung .

Das Mark wird mit einigen Tropfen Waſſer ſo lange

geknetet , bis es ſchön weiß iſt , dann gibt man das Weck —

mehl , welches ebenfalls ſchön hell ſein ſoll , nebſt dem aus⸗

gedrückten und verzupften Brötchen ſowie Salz , Peterſilie ,
Ei und Mehl zu und verrührt die Maſſe gut . Man formt
kleine Klöße davon ( Probekloß ) und gibt wenn nötig noch

in Eiweiß zu . Man legt ſie in kochendes Salzwaſſer oder

Fleiſchbrühe ein . Sobald ſie an die Oberfläche kommen ,

ſtellt man den Topf an die Seite des Herdes und läßt ſie

noch etwa zehn Minuten ziehen . Die Klöße werden mit

guter , kräftiger Fleiſchbrühe zu Tiſch gegeben oder als

Einlage in Grünkernſuppe verwendet .

34 . Hefepfannkuchen .
1 Pfund Mehl , etwa ½ Liter Milch , 15 Gramm Hefe , 50 Gr . Palmin ,
1 Kaffeelöffel Salz , 1 Ei , 2 Eßlöffel Zucker , ( 50 Gr . Zucker und Zimt

zum Beſtreuen ) , Backfett .

Zubereitung .
Mit dem geſiebten , erwärmten Mehl , der mit lau —

warmer Milch und etwas Zucker aufgelöſten Hefe rührt
man den Vorteig an . Sobald dieſer gegangen iſt , gibt
man die übrigen lauwarmen Zutaten ( Fett heiß , Milch
kalt vermiſchen ) zu und ſchlägt den Teig , bis er ſich von

der Schüſſel löſt . Er muß die Dicke eines Spätzelteiges

haben . Man läßt ihn etwa eine Stunde gehen . In einer

Stielpfanne läßt man zwei bis drei Eßlöffel Fett heiß
werden , ſticht mit einem Eßlöffel Küchlein ab , ſtreicht ſie
mit einem in heißes Fett getauchten Löffel etwas breit ,
damit ſie gut durch werden , und bäckt ſie auf beiden

Seiten ſchön goldgelb . Noch heiß beſtreut man ſie mit

Zucker und Zimt .

35 . Dörrobſt .

1 Pfund Miſchobſt , 3 Eßlöffel Zucker , 1 Stück ganzen Zimt , 1 Liter
Waſſer .

Zubereitung .
Das Obſt wird gut gewaſchen , ein bis zwei Tage ein —

geweicht , mit dem Einweichwaſſer , Zucker und Zimt bei —



geſtellt und auf der Seite des Herdes etwa eine halbe
Stunde gekocht . Man gibt es erkaltet zu Tiſch .

Dörrobft enthält einen einfachen , leicht verdaulichen
Fruchtzucker . Roſinen enthalten 75 %ö Fruchtzucker , ge —
trocknete Birnen 47 %, Zwetſchgen 39 J . Im Dörrobſt
ſind auch mineraliſche Beſtandteile enthalten .

12, . Tag .

Geröſtete Reisſuppe , Käſefleiſch , geröſtete

Kartoffeln und Kopfſalat .
Für 6 Perſonen 1,88 RM .

36 . Geröſtete Reis ſuppe .
100 Gr . Reis , 30 Gr . Butter , 1 Maggi , etwas feingeſchnittene Zwiebel ,

Lauch und Gelbrübe , 2½ Liter heißes Waſſer , Salz .

Zubereitung .
In der zerlaſſenen Butter röſtet man den gewaſchenen ,

abgebrühten Reis nebſt dem Suppengrün leicht an , füllt
nach und nach mit Waſſer auf , gibt Salz zu und läßt die
Suppe 30 —40 Minuten kochen . Zuletzt gibt man den in
heißem Waſſer aufgelöſten Maggiwürfel zu .

37 . Käſefleiſch .
1 Pfund gekochtes , nicht zu mageres Rindfleiſch , 50 Gr . geriebenen
Käſe , Js Liter ſauren Rahm , eine halbe feingeſchnittene Zwiebel , Salz ,

20 Gr . Butter , 20 Gr . Palmin , etwas Fleiſchbrühe .

Zubereitung .
Das Fleiſch wird in dünne Scheiben geſchnitten . Man

läßt Butter und Palmin in einer Bratpfanne zergehen ,
gibt die Zwiebeln und das Fleiſch nebſt Salz zu , läßt es
etwas anbraten , ſtreut den Käſe darüber und gibt zuletzt
den ſauren Rahm zu . Man läßt das Fleiſch zugedeckt
20 —30 Minuten dämpfen . Wenn nötig , gibt man noch
etwas Fleiſchbrühe daran .



38 . Kopfſalat .
3 Stöcke Salat , Zwiebel , Salz , Gewürze , 2 —3 Eßlöffel Eſſig , 3 Eß⸗

löffel Ol .

Zubereitung .
Der Salat wird geputzt , einigemal ſauber gewaſchen

und zum Abtropfen auf ein Sieb getan . Mit Eſſig , Ol ,
etwas Salz , feingeſchnittener Zwiebel und Gewürzen , wie

Boraſch oder Schnittlauch , bereitet man den Salatbeiguß ,
gibt den Salat kurz vor Gebrauch zu und mengt ihn leicht
durch .

13 . Tag .

Hafergrützſuppe , ſaures Rinderherz und ſächſiſche
Klöße .

Für 6 Perſonen , 1,80 RM .

39 . Hafergrützeſuppe .
80 Gr . Hafergrütze , 30 Gr . Butter , Salz , 1 Eigelb ( Eiweiß zu den

Klößen verwenden ) , 2 % Liter Waſſer , 1 Maggi , Schnittlauch .

Zubereitung .
Die Hafergrütze wird über Nacht in kaltem Waſſer ein —

geweicht . Man ſtellt ſie mit der Butter und dem Einweich —
waſſer auf , gibt Salz zu und füllt nach und nach mit

heißem Waſſer auf , wobei man die Suppe öfters um —

rührt , damit ſie ſchleimig wird . Man läßt ſie eine halbe
Stunde kochen , gibt den aufgelöſten Suppenwürfel und

feingeſchnittenen Schnittlauch zu und rührt die Suppe
mit Eigelb ab .

Beim Abrühren von Suppen und Beigüſſen muß man

ſehr vorſichtig ſein , damit das Ei nicht gerinnt . Man ver —

rührt das Eigelb zunächſt mit etwas kaltem Waſſer , Milch
oder Rahm und gibt die heiße Flüſſigkeit unter beſtändigem
Rühren langſam zu .

An dieſem Tage hätte auch Gemüſeſuppe gut gepaßt ,
da aber die Hausfrau mit den Klößen viel Arbeit hat ,
brachten wir eine Suppe , die nur kurze Zubereitungszeit
erfordert .
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40 . Saures Rinderherz .

½ Pfund Herz , 60 Gr . Palmin , 80 Gr . Mehl , Grünsbrühe , Salz ,
Pfeffer , 1 Tomate , zur Beize ein halbes Lor beerblatt , eine halbe Zwiebel
mit 2 Nelken beſteckt , 3 Pfefferkörner , 1 Gelbrübe , 4Wacholderbeeren ,

Liter Eſſig mit Waſſer verdünnt .

Zubereitung .
Das Herz wird drei bis vier Tage in Eſſig gelegt ( zwei

Teile Eſſig , ein Teil Waſſer ) , gibt die angegebenen Ge —

würze nebſt einem kleinen Tannenzweig zu und läßt es

zugedeckt einige Tage ſtehen , wobei man es täglich um —
wendet . Bei der Zubereitung wird das Fleiſch abge —
trocknet , mit Salz und Pfeffer eingerieben und in dem

heißen Fett ſchön angebraten . Man nimmt das Fleiſch
heraus , gibt das Mehl ( am beſten Braunmehl ) zu , löſcht
mit der Grünsbrühe ab , gibt die Gewürze zu und läßt

das Fleiſch gut zugedeckt eineinhalb Stunden dämpfen .
Beim Anrichten wird der Beiguß durchgeſeiht . Man gibt

Wacholderbeeren und Tannenzweige zu , um Wild⸗

geſchmack zu erzielen . Will man das Herz ganz fein zu —
bereiten , ſo kann es vor dem Anbraten mit Speckſtreifen
geſpickt werden . Da Rinderherz bedeutend billiger iſt als

Rindsleber , ſo iſt dieſe Art Fleiſchgericht ſehr zu emp —
fehlen . Es ſchmeckt auch zu Spätzle oder Makkaroni ſehr
gut und erſetzt uns , wenn richtig zubereitet , einen Reh —
braten .

41 . Sächſiſche Klöße .

3½ Pfund gekochte geriebene kalte Kartoffeln , 1 —2 Eier , 200 Gr .
Grieß , 100 Gr . Mehl , 1 Brötchen wird in kleine Würfel geſchnitten und
in 20 Gr . Palmin geröſtet , Salz , 60 Gr . Butter zum Abſchmälzen ,

Abkochwaſſer , Weckmehl .

Zubereitung .
Man nimmt die vorbereiteten Kartoffeln auf das Nudel —

brett , gibt Grieß , Mehl , Eier und Salz zu und verarbeitet
alles zu einem zarten Teig , formt Klöße davon , gibt in
die Mitte einige Weckwürfel und in Würfel geſchnittenen
Speck oder einige Butterſtückchen und kocht die Klöße auf⸗
gedeckt in Salzwaſſer 15 —20 Minuten . Man richtet ſie
an , überſtreut ſie mit Weckmehl , überſchmälzt ſie mit

*
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heißer Butter und bringt ſie ſofort zu Tiſch . Übrige Klöße
können in Scheiben geſchnitten und gebraten werden .

Sie ſchmecken zu Salat ſehr gut . Beim Abkochen der

Klöße hat man darauf zu achten , daß man nicht zuviel
auf einmal einlegt , damit ſie ſchnell in die Höhe kommen

und ſchön ganz bleiben .

14 . Tag .

Gewiegte Fleiſchſuppe , Grünkernküchle , geriebener

Kartoffelſalat ( Reſteverwertung .
Für 6 Perſonen , 1,55 RM .

42 . Gewiegte Fleiſchſuppe .

% Pfund Rindfleiſch , 40 Gr . Butter , 40 Gr . Palmin , 100 Gr . Mehl ,
Zwiebel , Peterſilie , 2½ Liter Waſſer , Suppengrün .

Zubereitung .

Das Fleiſch wird nebſt Salz und Suppengrün in das

kochende Waſſer gegeben , etwa eine Stunde gekocht und

fein verwiegt . In dem zerlaſſenen Fett dämpft man fein⸗
verwiegte Zwiebel und Peterſilie leicht an , gibt das Fleiſch
zu , läßt es kurze Zeit dämpfen , ſtreut das Mehl darüber ,
löſcht mit der Fleiſchbrühe ab und läßt die Suppe noch
kurze Zeit aufkochen .

43 . Grünkernküchle .

% Pfund gemahlener Grünkern , ½ Liter Waſſer , Salz , reichlich fein⸗
verwiegte Zwiebel und Peterſilie , Pfeffer , Muskat , nach Belieben

1 Ei , 50 Gr . Fett , Weckmehl .

Zubereitung .

Die Grünkern werden mit Waſſer und Salz beigeſtellt
und dickgekocht . Zwiebel und Peterſilie werden in Fett ge —

dämpft , gibt dies nebſt etwas Muskat und Pfeffer unter

die Maſſe , formt runde Küchlein , wendet ſie in Weckmehl
um und bäckt ſie in heißem Fett ſchön braun .



44 . Geriebener Kartoffelſalat ( Reſteverwertung ) .
4 Pfund Kartoffeln , etwa ½ Liter heißes Waſſer , 1 Maggiwürfel , eine

halbe feingeſchnittene 2 Eßlöffel Eſſig , 4 Eß⸗
öffel Ol .

Zubereitung .

Reſte von Salz - oder Schalenkartoffeln werden durch
die Fleiſchmaſchine getrieben . Man gibt den in heißem
Waſſer aufgelöſten Maggiwürfel nebſt den übrigen Zu —
taten zu und mengt alles gut durch .

1

Grießklößchenſuppe , gefüllte Pfannkuchen ,

Blumenkohl , geröſtete Kartoffeln .
Für 6 Perſonen , 1,88 RM .

45 . Grießklößchenſuppe .
Liter Milch , eine Priſe Salz , 1 Ei , 10 Gr . Butter , 65 Gr . Grieß ,

2 % Liter Fleiſchbrühe .

Zubereitung .

Milch , Salz und Butter läßt man zum Kochen kommen ,
rührt den Gries hinein und kocht die Maſſe zu einem dicken

Brei , läßt ſie etwas erkalten , rührt das Ei darunter und

formt mit zwei Kaffeelöffeln längliche Klöße , die man in

die kochende Fleiſchbrühe gibt und fünf Minuten ziehen
läßt .

46 . Gefüllte Pfannkuchen .

Zur Fülle : ½ Pfund gekochtes Rindfleiſch , eine halbe Zwiebel , 20 Gr.
Butter , 20 Gr . Palmin , 60 Gr . Mehl , Salz , 1 Eßlöffel Eſſig , 1 Schöpfer
Fleiſchbrühe . Zum Pfannkuchenteig : 7 Pfund Mehl , 2 Eier , ½ Liter

Milch , etwas Salz , 50 Gr . Palmin , Backfett , Weckmehl , 1 Eiweiß zum
Panieren .

Zubereitung .
Das Fleiſch wird mit Waſſer , Salz und Suppengrün

beigeſtellt und eine Stunde gekocht . Unterdeſſen bereitet

man mit den angegebenen Zutaten einen dünnen Pfann⸗

kuchenteig und bäckt davon ſechs ſchöne , dünne Kuchen .
Nachdem das Fleiſch fein verwiegt iſt , läft man Butter



und Fett zergehen , gibt die feingeſchnittene Zwiebel und
das Fleiſch dazu , ſtreut Mehl darüber , löſcht mit etwas

Fleiſchbrühe ab , würzt mit Salz , Pfeffer und Eſſig und

läßt das Haſchee kurz aufkochen . Die übrige Fleiſchbrühe
verwendet man zum Auffüllen der Suppe . Auf jeden
Pfannkuchen gibt man einen Eßlöffel Haſchee , rollt ſie
zuſammen , ſchneidet ſie in Stücke , welche man in ver —⸗

rührtem Ei und Weckmehl umwendet , und bäckt ſie in

heißem Fett ſchön goldgelb . Man bringt ſie ſofort zu Tiſch .

47 . Blumenkohl .
1 Blumenkohl , 40 Gr . Butter , 40 Gr . Palmin , ½ Pfund Mehl , 1 Taſſe

Milch , Salz , Abkochwaſſer .

Zubereitung .
Beim Einkauf von Blumenkohl hat man darauf zu

achten , daß er ſchön feſt , und weiß iſt . Der Blumenkohl
wird geputzt und einige Zeit in Salzwaſſer gelegt , damit
ſich die Raupen entfernen. Man ſtellt ihn mit kochendem
Waſſer , dem man eine halbe Taſſe Milch zugegeben hat ,
um den ſtrengen Geſchmack zu mildern , bei und läßt ihn
eine halbe Stunde kochen . Unterdeſſen bereitet man mit

Butter , Fett und Mehl eine weiße Mehlſchwitze , löſcht
mit einer halben Taſſe Milch ab , füllt mit dem Blumen —

kohlwaſſer auf , gibt Salz zu und kocht den Beiguß noch

kurze Zeit auf .
Zum Schluſſe wollen wir noch eine Rohkoſtplatte brin —

gen , die man an Stelle von Kopfſalat zu dem Käſefleiſch
auftragen kann .

48 . Rohkoſtplatte .
1 Gurke , 1 Pfund Tomaten , 1 Kopfſalat , 1 Stock Endivien , feingeſchnit⸗
tene Zwiebel, 4 Eßlöffel Eſſig, 4 Eßlöffel Ol , etwas Salz.

Zubereitung .
Die grünen Salate werden je nach ihrer Art vorbereitet .

Die Gurke wird geſchält und in feine Scheiben geſchnitten .
Ebenſo ſchneidet man die Tomaten , nachdem ſie gewaſchen
ſind , in dünne Scheiben . Mit Eſſig , Ol , etwas Salz und



feingeſchnittener Zwiebel rührt man den Beiguß an , gibt
die Tomaten und Gurken reihenweiſe hübſch auf die Platte
und gießt von dem Salatbeiguß darüber . Die übrigen
Salate werden vermengt und zwiſchen die Gurken und

Tomaten angerichtet . Man kann den Salat auch mit

Zitronenſaft anmachen .

Süßſpeiſen .

49 . Sago auflauf .

Für 1 Perſon , 18 Rpf .

20 Gr . Kartoffelſago , Liter Milch , 10 Gr . Butter , 10 Gr . Zucker
1 Ei , etwas Zitronenſchale .

Zubereitung .

Der Sago wird gewaſchen und die kochende Milch ein —

gerührt . Man läßt ihn auf der Seite des Herdes glaſig
werden , rührt unterdeſſen Butter , Zucker und das Eigelb
ſchaumig , gibt etwas Zitronenſchale , den abgekühlten Sago
und zuletzt den Eierſchnee zu . Man läßt die Maſſe in einer

mit Butter beſtrichenen Taſſe im Backofen oder im Waſſer —
bad zugedeckt eine halbe bis dreiviertel Stunden aufziehen .

50 . Schwammauflauf .

Für 1 Perſon , 18 Rpf .

1 Ei , 10 Gr . Zucker , 10 Gr . Butter , 15 Gr . Mehl , Liter Milch .

Zubereitung .

Man rührt das Mehl in einem kleinen Topf mit der

Milch vorſichtig glatt , gibt Butter und Zucker zu und läßt
die Maſſe unter beſtändigem Rühren fünf Minuten kochen .
Man läßt ſie erkalten , gibt das Eigelb und den Eierſchnee
zu und füllt die Maſſe in eine mit Butter beſtrichene
große Taſſe , die aber höchſtens drei viertel voll ſein darf .
Man läßt es etwa dreiviertel Stunden im Waſſerbad zu⸗

gedeckt kochen oder im Backofen aufziehen .



51 . Apfel mit Schlagrahm .

Für 1 Perſon , 20 Rpf .

1 Eßlöffel Zucker , 3 Eßlöffel ſüßen Rahm , 1 Apfel .

Zubereitung .

Der Apfel wird dünn geſchält , vom Kernhaus befreit
und auf der Rohkoſtraffel gerieben . Man ſtreut den Zucker
darüber , mengt den Schlagrahm darunter und gibt die

Speiſe ſofort zu Tiſch . Statt des Apfels kann man auch
eine Banane verwenden , die man zuvor in dünne Scheiben

geſchnitten hat .

52 . Aprikoſen mit Schlagrahm .

Für 1 Perſon , 25 Rpf .

6 gedörrte Aprikoſen , 2 Eßlöffel Zucker , 6 Eßlöffel Waſſer , 3 Eßlöffel
ſüßen Rahm .

Zubereitung .

Die Aprikoſen werden gut gewaſchen und zwei Tage
in Zuckerlöſung ( 1 Eßlöffel Zucker , 6 Eßlöffel Waſſer ) ein⸗

geweicht . Man treibt ſie durch die Fleiſchmaſchine , gibt
den mit Zucker geſüßten Schlagrahm darunter und trägt
die Speiſe ſofort auf . Das übrige Einweichwaſſer wird

abgeſchüttet , bevor man die Aprikoſen durchtreibt . Es

bildet ein erfriſchendes Getränk .

53 . Zwiebackauflauf .

Für 1 Perſon , 20 Rpf .

15 Gr . Zucker , 1 Ei , Liter Milch , 3 Zwieback .

Zubereitung .

Zucker und Ei gut verrühren , gibt ein achtel Liter lau⸗

warme Milch zu , Zwiebacke legt man auf eine mit Butter

beſtrichene Platte , gießt die Eiermilch darüber und läßt es

etwa eine Stunde ziehen , bis es gut durchweicht iſt , dann

faffe
halbe bis drei viertel Stunde im Backofen aufziehen

laſſen .



54 . Himbeerſchnee .

Für 1 Perſon , 15 Rpf .

1 Eiweiß , 1 Eßlöffel Zucker , 1 Eßlöffel Himbeermarmelade .

Zubereitung .
Eiweiß , Zucker und Himbeermarmelade werden in einer

Schüſſel ſo lange gerührt , bis die Maſſe dick und ſchaumig
iſt . Man trägt ſie mit Vanillebeiguß auf .

55 . Vanillebeiguß .
Für 1 Perſon 20 Rpf .

1 Eigelb , Liter Milch , ½ Kaffeelöffel Weißmehl , 1 gehäufter Eß⸗
löffel Zucker , etwas Vanille .

Zubereitung .
Eigelb , Vanillezucker , Zucker und Mehl werden gut ver⸗

rührt . Man gibt die Milch zu und ſchlägt die Maſſe auf
dem Feuer bis zum Kochen . Man gibt ſie in eine Schüſſel
zum Erkalten . Den Vanillebeiguß gibt man zu Himbeer —
ſchnee oder Sagoauflauf .
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