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Dorwort.

auf dem Feller,

iy’ unb Seller,

iMes ®eficht,

Dann fehlts an Glid im Hauje nidt

Da joll i) nun ein Kodybud) jdhreiben fiir bas Bolf,
alfo meiftenteils fiix Qeute, die gern gejund und fraftig
efjert, dbie aber, wie id, nur einen Fleinen Geldbeutel
habern.

Es ijt ein groger Jrrtum, wenn man meint, man
fonne nur gut fodjen, wenn man reide Pittel hat. Gang
fehlgejdoffen! it wenigen, einfaden Vitteln [daht es
fid) fein und jdmadhait fodhen, wenn man nur die vielen
fleinen Vorteile und Knijfe tennt, bie notig find.

Und bie will id) den lieben Hausjraven in diefem
Biidylein verraten, und wer fie gewifjenbajt befolgt, dex
wird immer , Etwas Gutes” auf bem Teller Haben.

Gewifjenhaft! JTa, bas ijt dbie Sade! Go viele
Frauen foden nidt gewifjenhaft! Das Efjen jtebt auf
bem Herd, und bderweil wird mit ber Nadbarin ge-
jhwalt, ober jum Fenjter Hinausgegudt und — halt
pu nidt gefehen — ift bie Wild) iibergelaufen, find
&leifd ober Rartoffeln angebrannt. Pit bem Kopi muf
etner babet jein, wenn’s was DOrbentlidies geben [oll,
eimerlei, ob er Guppen fodt oder Kinder unterriditet
oder bas Land regiert.

Ober aber, es fehlt an ber nitigen Sorgfalf. Da
gt man bie Jwicbeln ju braun, bort die Suppe ju did
werden, man jalzt ju viel ober ju wenig, man ift ju be-
quem, alles gewifjenhaft abjujdmeden, man vergift dies
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und bas, weil man eben den Kopf nidht bei dber Wrbeit
hat.

PWenn nun gar gleidgiiltig und unjorgfaltig an-
gerichtet wirb, jo baf biec Guppe aufen an der Schiifjel
Herunterlauft, oder die Rander ber Sdiifjeln Dejdhmutt
lind, furz, wenn bie Speifen nidt appetitlid) und nett
aqusfeben, oder wenn gar der Tijd nidt ordentlid) ge-
pedt ift, bann — nun, dann Hat die Frau eben Priigel
nerbient,

»Die Qiebe des Mannes geht bdburd) den Wagen”,
jagen oiele und meinen, dem Manne dadurd) einen Vor-
wurf maden ju fonnen. Jd) meine eher, das ift ein Lob
fiix ben Vlann. Wie fann denn ein rediter Wann eine
&rau lieben, die unjorgfialtiges, [dledtes, unappetitlices
Ejfen auf den Tijd bringt, fury gejogt, eine Frau, die
ihre Pilicht nidht tut?

Aber Jelbjt wenn eine Frau auf das feinjte fodht,
went alles gut jubereitet und aufgetragen ift, dann
jdmedt das Efjen nidht, wenn es in [dHlehter Laune oder
Verftimmung eingenommen wird, wenn ein , frihlides
Geficht” fehlt. Efjen it eine [uftige Wrbeit fiir grof und
flein, barum made jeder ein froh Gefidt dazu, das
frohejte aber made Ddie Hausfrau, die Mutter bes
DHaujes.

Denn aud) bas Herz, nidht nur der Kopf, mul dabei
fein, wenn's was werben joll. Nidht filr uns, jondern fii
die andern miifjen wir foden; fiir den Vater, wenn er
von ber Arbeit heimfommdt, fiir bie Kinber, wenn fie aus
ber Sdule nad) Hauje fommen und Hunger Haben. $Hei,
da Ldkt fid) fo mandes maden, das fein Geld, nidt ein-
mal Wrbeit fojtet. Weil der Mann die Bratwurft gang
tiefounfelbraun gebraten liebf, wird fie gang bejonders
puntel gejdymort, und nadher bei Tifd friegt er jujt nodh
bas allerbraunite Stiid, Ober ber fleine Frif liebt fo
febr die gerdjteten Brotwiirfel auf ber Erbjenjuppe. Ei,
marum denn nidt ein paar Gtiidden mebhr rijten, bamit
der fleine Kerl jdmwelgen fann?
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Go fann man bei den tagtdgliden Geridhten [Hon
jeinen Rieben eine Freude bereiten, inbem man auf ifhre
Liebhabereien ein wenig eingeht. Falld) ijt es, diejem
ober jenem ein Grtrawiirjtdien gu braten, weil er bdie
odet jene Gpeife nidht mag. Das wire ju weit gegangen.
Faljd) ift hauptjadlid aud) die vielfad) verbreitete An-
Jiht, ber Mann bebiirfe friftigerer Roft als die Frau.
Wenn aud) der Mann im allgemeinen [hwerer jdafit,
[o leijtet bie Frau bdurd ihre tdglide Arbeit, durd
Sdwangerjdaften, Wodenbetten und Kinderpflege eine
Arbeit, beren R[rdfteverbraud) der des Mannes min-
beftens gleidhfommt., Mehr wird ja ber Mann meiftens
eflen als die Frau; fie darf aber bei ber geringeren
Nenge nidht auch nod) geringeres Cljen gu fich nehmen.
Auch bas mire ju weit gegangen in der Qiebe.

Und gur redten 3eit hat das Eijen auf dem Tijdh su
jteben, fa Jogar auf bie Minute. Sdon mandes unjertige
Mittagefien hat ben Wartendben den Appetit verdborben
und Aerger und Janf in die Familie gebradyt,

Wahrlid), bas Gliid des Haufes Hingt in erjter Linie
von der Frau ab, wie fie fhaltet und waltet, mie fie
arbeitet undregiert. Sdon viel, viel Ehe- und Familien:
glid ijt gefdeitert an ber Unfihigteit der Frau, ihre
Pilidten als Hausirau zu erfiillen; und burd) [dledyt
gubereitete CGpeifen ift {hon mehr Unyeil geftiftet mwotr-
ben in biefer Welt als durd ®ift und Revolver.

Darum, ihr lieben Haus: und Landfrauen, lernt
fodhen, Texnt benfen und einteilen, b. B. fpatren; ergieht
eud) Jelbjt dajy, alles ordentlid) und piinftlidy und mit
Liebe au tun, bann wird es jhon gehen. Wenn ihr bie
Anweifungen und Rezepte diefes Biidleins gewiffenhait
und genau befolgt, bann werbet ibr eud) wunbern, was
man mit fleinen Witteln alles erreidhen fann.

Je fleiner bie Mittel find, befto ndtiger ift es, eine
Weberfidht 3u Haben iiber Das, was man einnimmt und
ausgibt. Weil id) aber die lieben Frauen fenne, und
weil es mid) Jelbjt jehr viel Piihe gefoftet hat, bis id)
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es fonnte, will i Hier nidht fommanbdieren: es muf
alles aufgefdrieben werben, was eingenommen und aus:
gegeben wird. Die lieben Frauen tun es ja dod) nidt.

Aber gefagt mug es hier werden: Um ridhtig wirt:
jhaften u fonnen, jollte jedbe Cinnahme und Ausgabe
gebud)t werbden.

Ridtig wirtidaften, ja, das ijt jo ein Kapitelden.
Wenn i) bavon anjangen wollte, bann finde idh fein
Enbe. Wirtjhaften fagen fie in Fordbdeutidhland, in
Giibbeutidhland BHaben fie bas oviel [dhonere MWort
Jhaujen®. E€ine Frau, die gut haujen fann, ift mehr wert
als ein groBes Wermobgen. MWer gut Haufen will mit
fleinen Mitteln und jidh nidht entjdhliefen fann, alles
genait oufjujdreiben, der effe und fleide jid immer
etwas einfadjer, als er dentt, es fid) exlauben ju fonnen.
Dann madt exr wenigjtens feine Shulden. Denn Sduls
ben find ber Unfang vom Ende. Unbejahltes Efjen liegl
jhwer im Pagen. Lieber an einer Brotfrufte nagen,
als fiir einen geliehenen Grojden Wurjt faufen. Darum:

Borge nie, und bezahle tmmer Har!

Und nun mal Hinein in die Kiide! Wie fieht es
penn ba aus? Jjt alles rein und orbentlidh? Hat jedes
Ding, aud) bas feinfte, jeinen bejftimmien Plak? DOber
muf man die gange RKiide ausfuden, wenn man einen
RodIdffel ober ein Gieb Haben will? Wiug man exjt
sebn anbere Tiiten offnen, um endlid) den gewiinjdten
Reis aus dem Tiitenwuft herausjufinben? Das wire
eine Qottermirt{daft und eine groge Jeitverjdmendung.
Die Kiide muf immer rein und ordentlid fein, und nie-
mals ftelle man einen Gegenftand ,jdmnell mal neben-
hin“, Hat man 3. B. Kartoffeln gejd)dlt, dann entjerne
man gleid) dbie Sdalen und Ilaffe fie nidt Iiegen. Man
fdhneide aud die Shalen gleid) in eine Sehiiffel ober in
einen tiefen Teller, nidht in ben Gdjof ober auf ben
Qiidentijdy! Warum das? Weil erftens Tijd) ober
RKiidenfhiirge durd) die S©dalen [dHmufig werdben, und
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pweitens, weil man, wenn man fie vom Tifdh sum AD-
falleimer tragen will, doch aud in ein Gefdh tun muf.
Diefe Jeit unbd die Jeit bes Bukens non Tifd) und
©diirge fann man dadurd) jparen.

©o mwie hier beim Kartoffelidiilen, o miifjen wir bei
jeder Arbeit dariiber naddenfen, wie wir Jie am beften,
am [dnellften und am vorteilhafteften maden. Dazu ift
feine Sehjagd und feine Yufregung notig, im Gegen:

~ teil. Daburd), baf wir viele, fleine, unnotige Arbeiten
vermeiden, fonnen wir die rbeit audy rufiger tun, und
fommen dann nidt an den Tilh mit einem RKopf wie
eine Pringftrofe, fonbern mit einem ,frohliden Gefidht®.
Mehr Wrbeit als ndtig braudt fidh bodh) fein Menjdy 3u
maden.

Das Hauptmibel in der RKiide ift ber Herdb. Und
ba lafje man fid) nie durd) faljde Sparjamteit verleiten,
einen billigen, ober aud einen gu fleinen Herd ju faufen.
Cpiter fieht man dann ein, daf der billige Herd ein
jehr teurer war. Nit den jwanzig Dart, die man bHeim
guten Herd mebhr ausgibt, tann man im Laufe ber Jeit
100 Mazxf fparen. Unentbehrlid) an einem Herd ijt der
Wafjertellel, dber Bad- und Holztrodenofen und endlid
die RKlappvorriditung, die es ermoglidht, die Hike 3u
pammen ober jum Badofen iiberjuleiten. Wer aber ver-
giBt, ben Wafjerfefjel taglich su fiillen, ober ju bequem
ilt, Hol3 in ben Trodenofen ju tun, der wird bald einen
verbrannten, rinnenden Kefjel haben und wird die Foft-
barve Jeit des Wormittags verzweifelt vor dem $Herd
fiken und — fein Feuetr anbringen.

RKodjet aud) nidht gar ju viel! Kodyet aber aud feine
pu fleinen TPortionen! Die Regepte diefes Biidleins
jind immez fiir etwa 3—4 Perjonen beredhnet. Niemand
verlafje fid) aber blindblings darauj! Es ift gang un-
miglih, su fagen, wieviel 3—4 Perjonen effen. Eine
Familie, bie aus drei Mannsleuten und einer Frau be-
jtebt, wird mehr brauden, als wenn Vater, Mutter und
gwei Kinder da findb, Und Leute, die eine figende Titig-
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feit haben, werden weniger effen als folde, die draufen
im Feld [Hajfen.

Darum muf eben bie Kodhin und bejonbers die An-
jangerin, jorgfaltig auf die Portionen adten und aus-
probieren. €s gibt eben fein Kodbud, das die Wrbeit
bes Gebhirns unnstig madht. Das wire aud) gar nidt
gut, benn ber Menjd) ift feine Maldine, jonbern ein
denfendes Wefen, oder bod) ein Wefen, das denfen foll.

Lina Haarbed.
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Widhtige Winke.

Bei allen Geridyten ijt diejenige Menge von Fliiffig-
feit angegeben, bie jum Wufjegen nitig ift, weil die
meiften Anfangerinnen leidht su viel Waffer ufw.
nehmen. C€s ijt aber gany unmoglidh, die Vlenge bder
Sliiffigteit, weldje eine Gpeife braudyt, fejtaujtellen. Gs
fommt ju Jehr barauf an, ob fie jtarf oder jhwad), furj
oder lang fod)t und aud) darauf, ob fie lange jtehen mug
oder nidit. Wird die Speife nadh) und nad) 3u vid, bann
gebe man langfam immer wieber wenig Fliifjigteit Hingu.

Pieplteigden. (um Cimigmaden der Tunfen
ujm.) Berriihre einen EElofiel voll Wiehl ober Kartoffel-
mehl mit falter WMild) oder faltem Walfer auf folgende
Weile: GieBe juerft nur ganj wenig Fliifligleit an das
Diehl und verarbeite es volljtindig. Dann wieder e¢in
flein wentg Fliijjigteit und jo fort, bift du einen biden
Teig Dait, fo daf alfo alles DehI verarbeitet ift. Nun
fann man bie Fliifligleit etwas [dneller dagugeben, weil
Jih jest feine Kliimpden mehr bilden fonnen. Wenn
bas Teigden fertig ift, joll es jo diinnfliiffig fein, dag es
i) ausgiefen ldft, ohne an vem Gdiifjelden hangen 3u
bleiben. Es [oll aber aud) nidt su diinn und wijjerig
jein.

Meplidhmwiie. Lafje Fett, ober ecin Gtiidden in
fleine Wiirfel gejdhnittenen Gped oder ein Ctiidden
Butter in einem Topfe aergehen. Goll es eine weike
NMehljdwife werden, bann dbarf fid) das Fett nidht farben,
joll jie hellbraun werden, dbann [af das Fett nur geld,
joll fie buntel werden, dbann laf es ridtig braun werbden.
Ctrene unter fleigigem Riihren einen ERIGffel VrehI
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hinein und rofte es nod ein wenig mit bem Fett, bis es
die ridtige Farbe Hat. Wdgtgeben! Das MehHI brennt
leid)t an, dann jdhmedt es bitter und it ungenickbar!
Giege nun unfer jtandigem NRiihren bdie Fliiffigteit,
jei es Waljer ober Fleijhbriibe, langjam Hinzu und lajje
¢s [amig foden. Collten fidh WiehIfliimpden bilben,
pann ijt dbas fein Ungliid Man Iafie dann bie Sdwike
gut foden und ri ig darin, dbann wird fie bald

lait werben. , eine fleine Prije Salz

nmonechen

ugeoven.

2ol Mty S Tehraiind mto e SCotd B3 Bor
Dtehl wird genau jo gebrdunt wie das Fett bei der

Mehljd

S ner :.,_.‘17-._\{-
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KIofe miiflen wihren
mwerden.

Reibbrot ju maden. Wan trodnet im Vadofen
libriggeblicbenes Sdwarz- und Weikbrot und reibt es,
ober ftampit es im Porjer fein. Reibbrot jollte immer
vorratig fein in der Riide, Denn man braudt es ju den
verjdiedenjten Smweden.

Alle Rejepte find fiir 3—4 Perjonen berednet.

1. Suppen.

Sode alle Guppen jugededt, Ilangjam und
gleimaRig, dbamit jie fhon glatt und fdmig werbden.
Gete fiir jede Perfon etwa ein Halbes Liter Fliiffigteit
auf, bann wird die Vienge ungefihr geniigen. Ein Gi ift
burdjaus nidht in jeder Guppe nitig. Eine flare Fleijdh-
briibjuppe ift 3. B. fiir viele ein befonderer Genuf. I
tiihre bie Guppen nur dann mit einem Gi ab, wenn fie,
aus etwaigen Rejten Hergeftellt, nod) su diinn find, oder,
was in jeder Haushaltung vorfommt, wenn mir bie

Badcnbcrg
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Penge ein wenig napp erjdeint. Durd) das Ei wird
bie Cuppe dider und fann dann ohne Sdaben mit
Mafjer etwas gelangt werben.

Bringe die Suppe nie gliihend DHei auf den Tijd,
aud) wenn viele Kodinnen es vor[dreiben. Ju Heif
gegeflen, jdadigt die Suppe die Jahne und den Magen.

An allen Suppen, ausgenommen Fleijdbriihjuppen,
jhntedt eine Beigabe von iibriggebliebenem Bratenfett
fehr frafjtig. Diefes fann alle andere Jutat von Fett
erfelen.

a) Suppenk(dfzchen.

Sn der flaren Fleijdbriibe fann man, befonbers 3u
fejtlichen Gelegenheiten, aud) RKIdden auf den Tild
bringen. Gie merden Dbefjer nidt in der Fleijdbriibe,
jondern in einem bejonderen Saljmafjer, das nidht jpru-
veln darf, gugededt gargefodit. Lor bem Unridyten lege
man die KIdgden behutjam in die Suppenjdiifjel und
giche bie Fleijdbriife langjam Hingu.

MWenn der RKAldgdenteig gemadt ift, gebe man ein
Qlogden jur Probe ins fiedende Wajjer, um zu fehen, ob
¢s ujammenhilt. Wenn es bas nidt tut, muf ber Teig
mit etwas geriebenem Brot verdidt werden. Werden fie
aut troden und zu Hart, dbann verriihre man unter den
Teig nod) etwas Waffer, Mild) ober Ei. Es jieht viel
hiibjder aus, menn man bie KIoden tlein madit. Gie
jollen nidht grofer fein als eine Kirjde. Dladt man die
K1bje von Rejten, jo daf es nur wenige gibf, dann
nehme man nur ein halbes €i, jonjt werben fie ju naf.
Die andere Hilfte verriihre man in der Suppe.

1. Brotilope. Swei in Wafjer eingeweidite unb
wieber gut ausgedriite alte Semmeln werben mit einem
guten Kaffeeldffel voll Fett gebiinftet und ju einem
gleidhmapigen Teig verriihrt. Wenn bies verfiihlt ijt,
gibt man daran ein Eigeld, etwas feingehadte Peterjilie,
Salz, Mustat, und das su Sdnee gejdlagene Ciweif.
PWenn alles gut verriihrt ift, ftidt man mit einem
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Kaffeelbffel KTokden ab, gibf fie bireft in gefalzeties,
fodjendes Wafjer und [aBt fie 5 Minuten langjam
fodyen.

2. Cierflohe ober Cietjtidh. Man jerquirle Atoei
Cier tiidtig mit einer Prife Galz und night gang 14 Liter
&leijdbriihe ober Mild) und gieke bie Malje in einen
mit Butter bejtridenen, irdenen Topf. Diefen ftelle man
15—20 Minuten in fodendes MWaffer, jedody fo, daf es
nidt in den Topf tommen fann, vede ben Walfertopf su
und Iajfle dbas Gi bdid, nicht aber Hart oder gar griin
werden. NMan (ticht belichig grofe KIBBden ab und gibt
Jie in bie Guppe.

3. Fleijdtlofe. Dieje fonnen jowoh! von frijdem
&leild) wie non Reften gemad)t werden. Dod) ijt es in
legterem Fall immer befler, man nimmt ein Gtiidden
frifches Sdweinefleild) ober ein Gtiidden Sped barunter.
Wit der Jubereitung ridite man i) nady Fleije-
[logen Geite 33 Nr. 3. Sleifhtdhe werden gerne in
Bohnenz, Erbien:, Linfen- und Kartoffeljuppe gegeflen,
wenn diefe das eingige Gericht bilder.

4. Gricjtlvpden. Gtwa 3—4 Chlbffel voll Griek
werden unter ftindigem Riipren langfam in jtart
4 Riter Fliiffigleit, am beften halb Mild, Halb Wafjer,
gegeben und mit einer Prije Galz fo lange gefodht, bis
die Mafje fih von der LBlanne loslsjt. Immer fleiBig
riihren! Wenn bie Diafle verfiihlt it, fticht man mit
einem RKaffeeldffel bie RKibkden ab. Will man Jie fiip
haben, dbann gibt man einen Loffel geftogenen Suder
paran.

5. Kartoffelflohdien, Ein nuBgrofes Gtiidden Fett,
4—5 mittelgroBe, falte, gefodite und geriebene Rar-
toffeln, ein Gi, Gal3, ein Kajfeelsffel Mephl, Mustat und,
wenn man es liebt, etwas in gang fleine Wiirfel ges
idnittenen Gped. Das Fett wird heif gemadht, bie
andern Gaden der Reihe nad) hineingegeben und Fu

BadenWiirttemberg
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einem glatten Teig ver|dafft, aus dem man die Klikden
formt, die 10 Minuten langjam gefodht werben miifjen.

6. LQebertlopdien. Dieje madje idh immer, wenn i
als Beigabe gum Fleild vom Mekger ein Ctiidden
Leber befommen Habe. Aud) von Riere Habe i fie {dHon
gemadt. Jn einem reidhlich nuBgrofen GCtiidden Fett
wird etwas Eleingefdnittene Jwiebel gelb gediinjtet.
Darunter mengt man dann die gehadte Leber und ein in
Wafjer eingeweidtes, gut ausgebriidtes Weigbrotden.
Auferdem mifjht man darunter ein Ci, PViustat, einen
guten CRloffel voll Mehl. Te nadpem man das Brot
ausdriidt, braudt man etwas mehr ober weniger Mehl.
Die abgeftodienen Kidkden fodhit man 5—10 Minuten in
[hwadem Galzwafjer.

7. Martflogden. 60—80 Gramm Rinbermart,
etwas weniger tut’s aud), wird in Stiidden gefdnitten,
mit einem reidhlid) nufgrogen Gtiidden Butter an eine
warme Herdjtelle gebradyt und zu einer Mafie ver-
arbeitet. Dann fommt hingu ein i, Galz, Mustat,
etwa 2 CElofjel voll Reibbrot und bis ju einem ERlofTel
voll Mehl. Das wird alles ju einem glatten Teig ver:
jhafft, tleine KRIofden geformt und behutjam in nur
fiebendes Galzmwafjer gelegt. Gie diirfen nidht focdhen,
jonjt gerfallen fie. $Hier ift es jebr 3u empfehlen, juerjt
dic Probe mit einem KskGen s maden und wenn
notig, nod) etwas Reibbrot untergumijden.

8. Mehltlohe. Cin Gtiidden Butter, etwa Halb fo
grop wie ein €, wirtd ju Sahne gerieben und vier Ef-
I5ffel voll Mehl, ein Ei, Galz, Mustat und Mild qut
daruntergefdaift. Dann werben bie KIokdhen abgejtoden
und 10 Ninuten gefodht.

b) Suppenbriihen.
&leijdbriihe von 1 Pfund Fleijd. Das &leijd) mup
jrijd) jein. Gehe bie abgewajhenen Knodien, Knorpel,
und was man an Haut vom Fleijd) abjdneidet, mit etma
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1—2 Qiter falten Waljers ohne Galj aufs Feuer. Co-
bald es focht, gibt man eine Handooll Salz daran. CErjt
dann fommt das Fleijd) hingu, das man vorher tiidtig
geflopft und gang furz abgemajden hat. Sorge bafiir,
dafy dbas Wafjer |dhnell wieder focht, gib bann bdas
Guppengemtiije hinju und jtelle den Topf auf bie Seite,
jo bap dbas Wafjer nur jieht, nidht jprudelt. Nur jo wird
man eine wohljfmedende Briihe und jugleid) ebares,
niht allju ausgefodtes Fleijd ergielen, Kodjeit
9 Gtunben. Jd) jhaume die Fleijdbriihe nidht ab, weil
fie padburd an Ndhrwert verliert.

Als Guppengemiife fann man vermenben: Jwicbel,
Qaud), Gpargel, Gellerie, gelbe Riibden, Peterfilie,
Rofert- und BVlumentohl, Tomaten und aud) griine Boh-
nen.  Pian fann alles zujammen vermenden und aud
weglafjen, was man nidt Hat oder nidht mag. Man
nehme fedodh von allem nur wenig, damit nidt ein
eingelner Gejdhymad au ftarf Hervortritt. Das Suppen:
gemiife wird gut gewajden, wenn ndtig, gelddlt und in
feine Gtreifden gejdnitten.

Fum Giamigmaden der Fleijhbriihe fann man bei
9 Qiter Fliiffigleit etwa 3—4 CRIGffel voll Reis, Gago
oder Graupen mitfoden. Die Fliiffigfeit fodht ein, des-
Halb Habe id) Hier reichlich angegeben. ©ollte fie gu febr
einfoden, bann giege man wenig Heifes Waljer ju. Nudy
fann man furg vor dem Unridten jwei ziemlid) grofe,
gefdhilte und gewajdene rohe Rartoffeln auf dem Reib-
eifen Hineinreiben und furge Jeit aujtoden [afjen. Dies
jdymedt gang bejonbers gut, wenn man nadher bie Guppe
mit einem Gi abriihrt. Bei einer joldhen Fleijdbriibe
find Bufife von Riedbigs Fleijdhertratt, Magai und dahn-
fiden Dingen gan unnitig. Die Kunjt ift eben, aud
ofne diefe Hinjtlidhen Wiirjen, die fidh im Qaufe ber Jeit
redt tewer ftellen, jdmadhaft und gut u fochen. Bei
Fleijdbriihe, die nur von Knoden hergejtellt ijt, bie ich
immer ofne Galz mit faltem Wafler aujjese, gebe ich
biters eine Miefjeripiye Liebigs Fleijdertratt ober Paggi
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baran, menn die Guppe durd) andbere Jutaten nidt jdon
friftig genug geworden ift.

Genau wie Fleifdbriihe fann jebe Sdyinfen-, Jun:
gen= und Pofelfleifhbriihe vermwenbet werben, die aber
aud fiir Kartoffel, Erbjen-, Bohnenjuppe ujw. jehr gut
vermendbar |ind.

Gemiijebriihe. Wlle Suppencinlagen [dhmeden aber
ntdt nur in einer faren Fleijd-, jondern aud) in einer
Gemiijebriihe fehr fein, die auf folgende Weije ube:
reitet wird: 2145 RQiter faltes Wafjer wird mit allen
moglichen Gemdiifen, die mon jur BVerfiigung hat, im
ganjen 1—2 Piund, aufs Feuer gefeht. 16 Jwiebel, ein
Laudjtengel, 2 Kartoffeln, einige Vldatter Wirfing 1und
Kraut, ein Gtiid Gurie, 2—3 gelbe Riiben, Hofen: und
Blumentohl, Selleriewurzel, Erbjen, Bohnen, Linfen,
alles, aud) Refte find zu vermenben. Dies alles wird
auf fleinem Feuer jwei Stunden gefodht und dann durd)
ein Gieb gegofjen. Dieje Briihe fann genau jo behan-
pelt werben wie Fletjdbriihe. Nan gibt jest Salz und
eine beliebige Guppencinlage Hinein, Aud) fann man
eine mit Gped zubereitete, Helle Wehlfdhwike maden,
piefe in bie Briihe giegen und alles eine Weile foden
lafjen, bevor man etwa KIoRe hineingibt.

Das im Sieb auriidgebliebene Gemiije wird am an-
perent Tage durdgetrieben, mit dem notigen Wafler auf-
aefet, mit Kartoffeln etwas gedidt und mit einem ER-
[6ffel voll heigem, gebrauntem Gped abgejdmalzt. Dies
gibt eine {dHine Suppe.

c) Suppentezepfe.

Die mit * bejeidneten Suppen eignen fidh fiir
Kranfe,

1. Bettelmannjuppe. Hierzu fann man alle erdent:
Tiden Gemiifes, Kartoffel:, Meiss, Brot:, Fleijd> und
andere Hejte vermenden. Wlles jujammen wird in 114
bis 2 Riter Wafjer weid) gefodht und durd) ein Gieb ge-

2
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trieben. JNun madht man von einem Loffel voll Fett
ober gewiirfeltem Gped, einer halben, fleingejdnittenen
Jwiebel eine duntfelbraune Shwike, giekt diefe an bdie
Guppe und Idagt fie nod) eine Weile fodhen. Gollte bie
Guppe nidt dmig genug merben, bann riihre man nod
ein wenig Gries hinein, das Uebel ift bann nad zehn
NMinuten gehoben, Nad) Gejdmad jalzen.

2. Billige Suppe. Diefe wohljhmedende, friftige
Guppe witd von Kniodel:, Nubdel:, Spiale- und Matfa-
ronibriibe gemadt., Van Jelt die Briihe mit dben Knibdel-
oder Nubdelreften ujw. aufs Feuer. Te mehr Refte darin
herumjdmwimmen, um jo Dbefjex. Man gicke foviel
MWaffer 3u, bis man 114—2 Liter Fliifjigfeit Hat und
gebe etwas Guppengemiife, wenn moglid) aud) Sellerie,
daju. Dies Iafje man foden, bis bas Gemiije weidy ijt.
Dann rofte man einen ERIGTTel voll gewiirfelten Sped
unb eine halbe, fleingejdhnittene Jwiebel lidibraun, gebe
einen ERloffel Viehl dbagu, I6)de mit der Suppenbriihe
ab unbd gieBe es an die Suppe, bie nodh gut 14 Stunbe
fochen fann. OD der CRlojfel Mehl grof oder flein
jein Joll, bas ridtet fidh dbanach, wie bid die Guppen-
briihe ift. Nad) Gejdmad jalzen.

3. Bohnenjuppe. Ctwa 200 Gramm Bohnen, weife,
werden ausgelefen, gewajden und iiber Nadt in 2 Liter
Wafjer eingeweidt. Am anderen Morgen feht man bdie
Bohnen mit dem Waffer jeitig aufs Feuer, denn man
barf 2—3 Stunbden rednen, bis die Guppe gar gefodt ijt.
Wenn fie eine Stunbe gefodht Hat, gibt man 3—4 mittel-
arofe, gejdilte, gewajdene und in fleine Gtiide ge-
jdnittene Kartoffeln nebjt einer Handvoll Salj Hingu.
Pian fann oud) falte, gefodhte Kartoffeln dagu nehmen,
ood) merben Ddiele vorher gerdriidt, oder nodh) befjer auf
bem Reibeifen gerieben. Diefe fonnen aud) viel jpater
hingugegeben werden, weil fie nidht mehr weidh ju foden
brauden. IWer will, fann bie Guppe durd) ein Sieb
treiben, notig ilt es aber nidht. Juleht gibt man dann
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einen jehr grofen CRloffel voll Fett oder ebenjoviel aus:
gebratenen, gewiirfelten Gped daran und Idkt es nod
einmal gut burdfoden. Gewshnlicdh bilvet Bohrenjuppe
bas eingige Geridt. Dann nimmt man 400—500 Gramm
Bohnen und ftart 3 Liter Wafjer. Dann wird aud) das
&leifdh) in ber Guppe mitgefodht und alle Jutat von Fett
fallt fort. Man fann frifdes unb gejalzenes Gdmeine:
fleifd, burdwadjenen Sped ober ein Ctid Sdyinfen
darin gar foden. Bei gejalzenem Fleifd) unterbleibt
jebod) das Galjen , aud) muB biefes gemdfjert mwerben.
Aber aud) jede Wrt frijdhe oder gerauderte Wurft fann
it Den Leften 10 bis 20 Minuten in der Suppe gemarmt
werden., Nur darf die Wurjt nidht foden, jondern nur
siehen. Wud) Fleijdtlogden [dhmeden in biejer Guppe
fehr gut. Bei Wurjt und Fleilchtlofen gibt man aber
Fett und Galy an die Suppe. Eine Vortion gerdijteter
Brotwiirfel erhoht ben Wohlaejdhmad jehr.

4, Brotjuppe bereitel man aus iibriggebliebenen
Brotrejten und Krujten ju. Wuf 2 Liter Wafjer redynet
man fo viel BVrot, mie man mit beiden Hianben leidyt
halten fonn. Gs wird gang weid gefodt und mit einem
ERlbffel voll gemwiirfeltem, braungebratenem Sped ober
aud) mit fleingeidnittener Jwiebel, bie man in etemn
ERlofel voll Fett Draun gerdjtet hat, abgejdmalzt. Man
fann das weidgefodhte Brot aud) durdtreiben ober mit
einem Gdneebefen jerihlagen. Man riihre dicje Suppe
mit einem €i ab, unbedbingt ndtig ijt es aber nicht. Nad)
Gejdmad jalzen.

5. Brotjuppe, andbere WArt, Dan nimmt etwa joviel
Brot, mie man mit beiben Hanben leidt Halten fann,
weifes und [dwarzes, und fodt es in 2 Liter Fliijjigleit,
halb Mild, halb Waljer, mit etwas Salz weid). Durd:-
treiben ober mit bem Befen [dHlagen. Man fann biefe
Guppe aud nad) Gejdhmad mit Juder |iifen.

* 6. Ginlanfjuppe. Fiir 2 Liter Flii)|igteit nehme
man 2 mittelgroge Chlojfel voll Wiehl unbd verquirie dies

o
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mit 1—2 Ciern, Galz und etwas MWaffer 3u einem biinn:
fliiffigen Teigdhen, das jehr Ilangjam in bdie Fodjende
Guppenbriihe geriibrt wird. Die Suppe darf dbann nur
o) einmal aujfoden und fann mit Shnittlaud) ange:
ridytet werben.

7. Crbjenjuppe wird genau jo gefodht wie Bohnen:
fuppe, nur tann man Hier etwas Suppengemiije beigeben.
Befonders fein [GHmedt fie, wenn eine Sellerietnolle dbarin
meid) gefocht wird, die man nadbher in Heine Stiide jers
teilt. Aud) gebe man eine Portion gerdjteter Brot-
wiirfel mit auf den Tifd).

8. Jlavlejuppe. JIn 4—5 CRISTel voll MehI jdhlage
man 1—2 Eier und verarbeite dies mit einer Prife Salj
und wenig PMild) ju einem fejten Teig. Erjt menn diefer
jdhon glatt ift, gebe man nad) und nad jooiel falte MildH
ovet aud) halb Mild, balb Waljer daran, bis man etnen
piinnfliiffigen Teig hat. Von diejem badt man mit etwas
Fett in einer Pianne diinne Pfann- oder Eierfudhen, bie
man warm ujommenrollt und in Gtreifen [fHneibet,
etwa fo Dreit wie Gemiijenideln. Die fo entftanbenen
&ldnle gibt man in 114—2 Qiter heife Fleifdhbriihe, ikt
fie nur einmal auffoden und ridhtet bie Suppe mit
Gdnittlaud ober Mustat an.

Cine febr gute Fladlejuppe fann man aud) von
falten, iibriggebliebenen Vfannfuden maden, die man
jonjt nidht mehr gut vermerten fann. Dann fhneidet
man die Piannfuden ober in fo diinne Streifden wie
nur miglid. Je diinner fie [ind, defto feiner fHmedt die
Guppe. Pian [dkt diefe Fladble bann 5 Minuten foden.

Nucdh mup es nidht unbebingt Fleildbriihe fein fiir
diefe beiben Guppen. Wajjer mit einem Jujaf von Fett
und mit einer Hellen NMehl{dwike tuts aud), ebenjo Ge-
miifebriihe.

9. Gemiije- ober Frangofenjuppe. 3—4 grofe Hinbde
voll verjdicdener Gemiife und 2—3 Kartoffeln werbden
gepukt, gewafden, in Gtreifden und Wiirjel gejdnitten,
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gejalzen und in einem CRISFfel voll Butter oder Shmalz
giemlich braun gerdjtet. Dann giegt man dbie Suppen:
briihe baran, ldikgt die Gemiife eine gute Stunde ganz
weid) fodjen und ridhtet jie iiber gerdjtete Brotmiirfel an.
Nan fann die Gemiife aud) einjad) nur in 2—214 Liter
&leijdbriihe weid) foden lafjen. Hat man feine Fleifd):-
briibe, bann Iligt man bdie Gemiije in 2—21s Qiter
Wajjer garfoden, madht von einem groRen CRIGffel
Mehl und einem CRIoffel Fett eine Helle Mehljhmike
und giegt jie an bie Guppe; Iakt [ie aber nod) ein
Weilden mitfoden. Sie fann aud dburd ein Sieb ge-
trieben werben. Pian fann dieje Suppe aud) als eingiges
Geridht mit Wurft ober FleijdEiogen auf ben Tijd) geben.
Jur muf man dann 3—314 Liter Fliiffigleit und etwas
mehr Gemiife nehnren.

10. Geriebene Gerjtenjuppe. 1—2 Eier werden mit
einer Prije Salz und 2 Eiloffel voll WehI ju einem glai:
ten Teig verfdafft. Dann Inetet man nod) jo viel Mehl
parunter, daf man einen trodenen KIumpen Teig er:
halt, ben man auj dem Reibeijen reiben fann. Sollte
er wilrend Des Reibens wieber feudt werden, dann
jhajfe man etwas Mehl bdarunter. Den geriebenen
Teig lapt man 146 Gtunde trodnen und ftreut ihn in bie
fodiende Guppenbriihe oder aud) in WMild. Nad
fiinf Minuten richtet man Ddie Guppe mit etwas
PMustat an

* 11. Gerjten= ober Graupenjuppe. 4—5ERIGTiel voll
Graupen, die man gewajden Hat, ftellt man mit einem
und bringt fie unter jtetem Riihren jum Koden. Dann gibt
man langfam, nad und nad, 1146—2 Liter Heikes Wafjer
daran. Je mehr man in der Guppe riihrt, defto mehr
Ghleim gibt es. Vian fann die Suppe durd) ein Haar:
fieb freiben und mit einem Gi abriifhren, bejonders fiix
Kranfe. RKodzeit 2—3 Stunden, Gie fann nidt zu
lange foden.
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* 12, Griejjuppe, einfade. In 114,—2 Liter fodenbdes
Wafjer werden 4 Chlofjel voll Griek jebr langjam und
unter bejtandbigem Riihren ecingeriihrt. RKodzeit nur
14 Gtunde. Nan gibt dann das notige Salz und einen
Chlojfel Fett baran. Dlan riihre die Suppe mit einem
€i ab. Befonders gut [dmedt iibriggeblicbenes Braten=
fett baran.

Ptan fann den Grief aud) cinfad) nur in Fleijd-
briihe auffodyen.

Griegjuppe, gerdjtete, wird gefodt wie gebrannte
Mehljuppe. MNur gibt man feinen Effig dbaran.

13. Griinfernjuppe. T nehme immer gemafhlene
Griinferne. 4—5 ERloffel Griinferne werden mit einer
fleinen Handooll Gal und 1164—2 Liter Wafjer offen
etwa 1 Gtundbe gefodht. Durd) die Sutat von einem
grofen Loffel voll Fett, etwas Bratenfett, ganj be-
jorders aber burd) einen CRloffel voll ausgebratenen
Gped Defommt man eine vorgiiglide, friftige Suppe.
Aud) gerditete Brotwiirfel [dmeden fehr gut bdaran.
Pan tann bdie Griinferne aud) einfad) nur in Fleijd-
briihe gar fodjen. Dod) gibt bas erfte Rezept eine fo
jhmadhafte Suppe, baf man die Fleijdbriihe befjer zu
eimer anberen wverwendet, Die obige Griinfernjuppe
fann aud) als eingiges Geridt verwenbet werben, wenn
man fjie mit Fleijdilohen auf den Tijdh gibt ober in
Der lehten Wiertelftunbe Wurt darin warmt, Nur muf
man dann etwas mehr foden.

* 14. Haferjuppe. Vian nimmt dezu am beften bie
befannten Haferfloden, und jwar etwa 4—5 ERIoffel
voll. Gie werden mit etwa 2 Qiter faltem Waffer und
einer Hanbvoll Galz aufs Feuer gefet. LWenn Jie
tochen, werden fie beijeite gejdhoben und Hie und ba um-
geriihrt, bamit fie nicht anbrennen. Dies it bie einfade,
englifde, jehr jhmadhaite Art. Kodzeit eine Stunbde.
Man fann aud) einen CRIHjfel voll Fett Hinjugeben,
notig it es aber nidt.

BLB BADISCHE 2
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Man fann aber aud 2/, Waffer und 15 Mild)
nehmen jum RKoden. Dann fiigt man gewdhnlid) aud
einige Cplifiel voll Juder Hingu, je naddem man bie
Guppe mehr oder weniger jiif gu haben wiinfdt. Uud
fonnen die Haferfloden einfad) in Fleifdbriihe aufae-
fodyt werben.

* 15. Hiihnerjuppe. Cin altes Hubhn wird ein bis
swei Tage, bevor es gefodt werden [oll, gejdladitet und
vorgerichtet. Um Dden allju ftrengen Hiihnergejdmad
su vermeiden, lege man das Huhn ein Weilden in
taltes Wafjer. Jd) tue das immer, bevor id) Feuer made.

I feke bas Hubhn in einem grofen Topf mit etwa
3 Qiter faltem Wafjer, einer Handooll Salz und einem
tiidhtigen ©tid) Butter aufs Feuer, dede gut u und
lajle das Huhn bdrei Stunben langjam und [Hwad)
fodhen. Als Guppengemiije verwende idh) nur ein wenig
Peterfilienmurzel. Eine BVierfelftunde vor dem Un-
richten gebe i) felbjtgemadyte Nubeln (man fann aud
gefaufte nehmen) in die Briihe und ridyte dann die Suppe
mit etwas Mustat an. Fiir 2 Liter Briihe nehme man
prei $Hande wvoll Nubdeln. Die Hiihnerleber wird
nur 3 Minuten gefodht, gang fein gejdnitten und
in der Guppe verriihrt. Das Huhn wird gleid):
geitig mit ber Guppe aufgetragen und mit aefodhien
Kartoffeln in der Suppe gegejjen. Dies ijt aber bann das
eingige Gericht, dbas auf den Tijd fommi. Genau jo
Briihe weidioden.

Liebt man bdbie Hiihnerjuppe jimig, was ihr nad
meiner Peinung den feinen Hiihnergefdmad etwas
nimmt, dbann made man eine Helle Vlehljdhwike, gieke
Jie in bie Briihe und riihre die Suppe beim Anriditen
mit etnem Ei ab.

Wit tun das immer exft am jweiten Tag, wenn
Guppe iibriggeblieben ijt. Jch fue es aber nur, um bie
Guppe dbamit ju lingen.
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Man fann bdie Hiihnerjuppe aud) ohne Fleifd effen
und das Huhn ju irgendeinem anderen Geridht, 3. B.
su Huhn mit Neis vermwenden.

16. Kartofjeljuppe von trohen RKartoffeln. Etwa
2 Pjund, das Jind 8—10 Gtiid, mittelgrofe Kartoffeln
werdben gefdalt, in Gtiide gejdnitten und mit einer
Handooll Salz und etwas Suppengemiife mit 2 Liter
faltem Wafler aufs Feuer gefest und jolange gefocht,
bis die Kartoffeln volljtindig jerfallen. Nun muf die
Guppe tiidtig geriihrt ober audy durd) ein Sieb ge-
trieben werden. Jeht werben entweder reidhlidy zwei
Chlofiel gewiirfelter Sped ausgebraten, oder man roftet
eine halbe, flein ge[dnittene Jwiebel in 3wei Liffel
&ett dunfelgelb und gieht dies heil in dbie Suppe, die
man jest nod) furge 3eit foden lagt. Koftlid [hmedt
es, wenn man eine Gelleriefnolle in ber Guppe weid):-
foht und nadher in fleine Stiide gerteilt. Aud) Hier
fann man als eingiges Geridht das Fleijd in bder
Cuppe fodien. NMan nimmt dann reidlidh 3 Qiter
Wajler und 3 Pjund RKartoffeln. Man feht dann das
fodjende Wafjer, Kartoffeln und Fleifd gleidzeitiq auf
und gibt feinerlei Fett mehr dbaran. Gtarf gelalzenes
&leif) muf vorher 1—2 Gtunben gemdfjert werden.

17. Kartoffeljuppe von iibriggebliebenen Kartoffeln.
Dier werden die Kartoffeln auf dem Reibeifen gerieben
unbd ins fodende Whaffer gegeben. Gonijt richtet jidh Hier
die Jubereitung genau nad Nr. 16, dod) fanm man
aud) alles Guppengemiife weglaffen und einfad nur mit
Gped oder Jwiebeln abjdmdlzen. SHiersu fann man
aud) iibriggebliebenen Rartoffelbrei verwenben. Aud
Dieje Cuppe fann man als eingiges Geridyt perwenden,
b. h. man fann das Fleild in der Suppe foden und
efjen. (Giehe auch Nr, 16.)

18, Linjenjuppe wird genau fo gefodht wie Bohnen-
juppe.

o
al
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19. Mildjuppe, einfade. BVon einem Laib Sdwars-
brot {dneide man einen Guppenteller voll biinne Sdeib-
den in eine ©diifjfel. Dann giege man 116—2 Liter
fodende Mild) daran und [alze nad) Gejdmad.

Man fann bdiefelbe Suppe aud) mit Weigbrot-
idnittden maden.

* 20. Mildjuppe mit DMehl. 3—4 CERIoffel Diebhl
werden mit Waffer ju einem bdiinnen Teigden anges
riihrt. Unterbefjen bringt man 114—2 Riter Mild) um
Koden unb giefit unter Dbeftanbigem Riihren bdas
Teigden Hinein. Galz nidt vergefjen! Dian laffe die
Guppe [dhon famig foden, was etwa 14 Stunde bdbauert,
Man fann fie aud) mit Suder Jiigen. GStait des NMehls
fann man aud) 3—4 CKlofiel voll Gries langjom in
die fodjende Mild) riihren und f[dmig Foden Ilaffen.
Yud) Reis ober Graupen fomnen jtatt bes WVlehls ver:
wendet werven, dod) Dbrauden bdieje 1—114 Gtumben,
um weid) 3u werbem.

21. Miehljuppe, gebrannte. 4—5 ERIofiel Diehl
Iaffe man es nidt zu dunfel werden, jonjt jdmedt es
bitter. Dieje Einbrenne wird dbann mit 114—2 Liter
Wajjer abgeldjdht, gejalzen und etwa 14 Glunde lang-
jam, aber gut durdhgefodht. Biele, Dejonbers NMiinner,
lieben etwas 2Weinefjig in diefer Suppe.

22, Nubeljuppe. JTn 2 Liter Cuppenbriibe foche
man drei grofe Hiande wvoll JNubeln 15 bis 20
Ninuten gar.

23. Pommerjdhe Suppe fommt als einziges Geridyt
auf ben Tifd. 1 Pfund Rindfleijd) wird mit etwas
Guppengriin und einer Handbooll Galz in 2 Liter foden:-
bes Waffer gelegt. Nad) 14 Gtunde gibt man nod
etwa 5—6 ERI6ffel Reis dagu und likt alles langjam
nod) ungefdhr 1 Stunbe foden, bis alles [dhin weid) ift.
Daneben foht man Kartoffeln in der Sdale und bringt
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diefe gleidzeitig 3u Tijh. Das &leijd) wird dbann im
Guppenteller flein gejdnitten, 1—2 RKartoffeln mit ber
Gabel gerdriift und bie Reisjuppe dariiber eingefiillt.
Biele Iieben biefe Guppe recht di€. Wem fie ju did
lein follte, der fann fie mit Waller etwas verdiinnen.

* 24, Raohmjuppe. Trodencs Brot, etwas weniger,
als man mit beiden Handen leidht Dalten fann, fode
man in 114 Liter [wadem Galzwafjer weid) und ger=
tiihre es gleihmigig. 2—3 Loffel voll faure Gahne
werben mit einem €i ober Gigelb in der Guppenfdiijjel
tiidtig gerflopft, und die Fodende Guppe wird unter
jtarfemn Riihren langjam oajugejdiittet,

25. Reisjuppe ohne Sleijdbriihe. 4—5 ERloffel
voll Reis werben in faltem Wafjer gemajden und in
2 Liter Waffer gar getodht. Die erfte BVierteljtunde lafje
man ihn tiidtig foden, dann aber jtelle man ihn jur
Geite, o bak er nur 3ieht. Go wird er nad) 1 Stunde
weid) fein und niemals anbrennen. Bon einem ge=
jtrichenen CRloffel Mehl und einem auten Cgloffel
Butter oder Fett made man nun eine helle Shwite,
gicBe fie an bie Guppe und lafje diefe nod) einmal gqut
durdfodien. Diefe Cuppe wird dann mit einem Gi ab-
geriihrt. Galz nidt vergeffen!

Chenjo fann man eine Gries-, Getjten= und Nubel-
[uppe ohne Fleijhbriihe madjen. Die Nubeln brauden
jebod) nur 14 Gtunbde ju foden. Man reibt ein wenig
Jtustat iiber biefe Suppen, bevor man fie u Tild
bringt. Audh Shnittlaud jhmedt gut daran.

26. Tomatenjuppe. SIn einem CBLoffel voll Fett
diinftet man eine tHeingejdnittene, Halbe Swiebel weid),
nidt gelb, gibt 2 gute ERIHffel poll JiehI bhingu, Iojdt
mit 1%4—2 Liter Wajjer ab und fodit darin gerrifjene,
nidt jerjdnittene Tomaten weid). Die Guppe mup gut
abgejdmedt werben, denn Tomaten brauden viel Salj.
MDian fann das Mehl aud) weglaffen und nad) dem 2Ab-
[ofhen bie Cuppe mit Reis ober Gries Jamig foden.

' -
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Gehr viel feiner [dmedt die Guppe, wenn fie durd ein
Gieb getrieben und mit einem Ei abgeriihrt witd.

27. Med= oder Semmeljuppe. 3 Wede werden in
Wil over aud) in Wafjer eingeweid)t, ausgedriidt und
in etnem GRloffel Fett mit etwas Jwiebel durdyge-
baimpft. Dann fiillt man das Weidwafjer odber bdie
Weidymild) auf, riihrt tiihtig und ikt die Guppe gut
burdfoden. Galz nidht vergefjen. Plan riihrt fie mit
einem €i ab.

28. Wurjtjuppe. Hier richte man fid mif den Ein-
lagen nad der Dide ber Wurftjuppe. Plandymal braudt
man mehr, mandmal weniger. Cinfade Art. Nan
fhneidet einen Guppenteller Brotwiirfel ober bdiinme
Gdetbden unbd giept 214 Liter Wurjtjuppe fodiend bdar-
fiber. IWRenn das Brot juvor in Fett gerditet wird,
jhmedt die Guppe nod) beffer. Wenn bdie Wurjtbriihe
su fett ijt, nimmt man vorher etwas Feit ab.

Bmweite Art. Man treibt gefodhte Karfoffeln
ober [dneibet rohe, gejdhiilte, gewajdene und in Wiirfel
gejhnittene Kartoffeln in bie fochende Briihe und ikt
fie jimig fodjen. Gerbjtete Brotwiirfel [hmeden gut
baju,

Pritte Wrt. Dan fann aud 3—4 Ejlofjel voll
®riesmehl langjam in 114—2 Liter fodende Briibe
riiren und jdmig foden Ilafjen.

Vierte Art. udh 3—4 Chloffel voll gemahlene
Griinfern in 114—2 Qiter Briihe weid) gefodhf, [dhmedt
jehr gut, namentlid), wenn Brotwiirfel dagu gereidt
werbett.

Go fann man nad) dem Sdhladten, wenn die Suppe
fhnell verwenbdet werben foll, gan3 vecjdhiedene Guppen
auf ben Tijdh bringen, trohdem fie alle von Wurjtjuppe
gemadt find. Dadburd igt man fie fid) weniger leid.

29. Jwicbeljuppe. 2 grofe, fleingefdnittene Jmie-
beln werben in einem grofen Ehloffel Fett gedbdmpit,
mit 2 guten CRloffeln voll Mehl vertiihrt, mit 1145 bis

LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

G P e 7 = e et

98

2 Qiter Waljer abgeldjdht und etwa eine Stunde gefodt.
Die 3wiebeln bdiirfen aber nidt gelb werden. LVor dem
Anridhten gibt man eine Handvoll Brotwiirfel Hinein,
die bejonbers gut jdmeden, wenn fie gerdjtet jind. Notig
ift bies jebod) nidt. Saly nidht vergeffen!

d) Siifze Suppen.

Man udere nicdht ju viel, weil fonjt der Wppetit
fiit die nadfolgenden Speifen vergeht.

1. Bierjuppe. 34 Liter Bier unb 34 Liter Wafjer
werden mit einer Hanbooll gewafdener Korinthen und
Rofinen und einer Prife Salj efwa 5 Minuten gefodi.
MWahrendoeljen madt man von 2 Chlofieln WDiehl (fein
Rartoffelmebhl!) ein MViehlieigdhen und gieht Ddiefes
langjam unter beftdndigem Riihren in bie Suppe. Nadh
furjer 3eit ift fie famig gefocht, wird nad Gejdmad
gegudert und angeridhtet, was auj folgende Weije ge-
jhieht: Sn der Guppenidiifjel [Hligt man 1—2 Ciweily
au einem gang fteifen ©dnee, riihrt das Eigelb bar:
unter unbd giegt bann langjam bie Suppe in die Sdyiifjel.
Die Hauptjade ijt babei das Riihren, damit exjtens das
Ei nidht gerinne, und weitens, dbamit der Eierjdaum
gang mit der Fliifjigleit vermijdht werde.

2, Brotjuppe. Wlle mogliden Brotrefte, jo wviel,
wie man mit beiben Hanben leidht halten TLanmn, je
jémwiirzer, defto beffer, werben mit einer Hanbvoll Ko-
rinthen in 114 Liter Wafjer gefodht und glatt geriihrt.
Pan fann die Suppe aud) mit bem Sdneebefen glatt
jdhlagen. Jtun gibt man wenig Salz und 1—2 Glas Wein
paran und udert nad Gejdmad.

B man feinen Wein vermwenden, dbann fann man
cine gute Guppe aud) mit Ejjig subereiten. €s fommt
hier aber fehr auf die Ghirfe des Efjigs an. Mandy-
mal geniigt ein Kaffeeldffel voll, mandmal muf man
einen ERloffel voll nehmen. Aljo langjom mifden und
forgjiltig abjdmeden!

e =
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Cine vorziiglide Guppe fann man Herjtellen, wenn
man Rejte von Cingemaditem fjtatt des Ejjigs hingu=
gibt. Wian fann nehmen, was man gerade Hat, aud
mebhrere Refte, alles burdjeinanber. Wud) nur die
Briihe von Efjigpflaumen, Kiirbis ujw. Aber aucdy hier
muf gegudert werben.

3. Buttermildjuppe. Eine tiidtige Handbooll ge-
trodneter Swet{hen ober Pflaumen wird gewafden
und in einem Balben RLiter Wajjer weidgefodht. Am
beften weidt man fie iiber Nadt ein und feft fie dann
mit bem Weidymaffer aufs Feuer. Dann riihrt man
einen Eplofiel voll Mehl mit 1—1145 Liter Buttermild
an, gibt 3—4 EKlojfel voll Reibbrot Hingu, mijdt alles
unter bie Pfloumenbriihe unb lakt die Suppe unter
ftetem Miihren jum Koden fommen. Nun gibt man eine
Rrije Galz und nad Gejdhmad Juder hingu. ©Gtatt der
Bwet{den fann man aud) Rojinen nehmen, man braudt
pann aber 114—2 RLiter Buttermild). Die Rofinen
werben nut gewajden und in ber Suppe gefodt.

4. Griesjuppe, jiife. Ctwa 4 Egloffel Gries werden
unter beftindbigem Riihren langfam in 114—2 LQiter
fodiende Mildh geftreut. Man fann aud) haldb Wafjer,
Halb Vild nehmen, dod) riihrt man dann dbie Suppe mit
einem Gi ab. Nun wird gefalzen, nad) Gejdhmad ge-
audert und etwa 10 Minuten gefodt.

5. Pildjuppe. IJwei Cklofiel poll Mehl mwerden
mit wenig Waffer ju einem Teigden verarbeitet. Unter-
beffen bringt man 114—2 Liter jitge Mild) jum Koden,
gibt eine fleine Handvoll Salz und Juder nad) Gefdhmad
barunter und Ikt dbas Teigden DHineinfliefen. Wenn
bie Guppe etwas |amig gefodit ift, ridtet man jie auj
folgende Weife an. Das Ciweif von 1 bis 2 Eiern wird
31 Gdnee gefdlagen und mit dem Eigelb gut vermijdt.
Unter tiidtigem NRiihren wird nun die Guppe Hingu-
gegojjern.
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Diefe Guppe fann warm und falt gegeflen werden
und [dmedt in ber Gommerhite gang befonbers ers
frijhend und gut.

6. Weinjuppe wird ubereitet wie Bierjuppe.

e) Obfffuppen.

1. Apfeljuppe. 3—4 CRISffel voll Reis, ben man
gewajdjen hat, werben mit 2 Prifen Salz und einem
Guppenteller voll gejdilter und in Gtiidden gejdnittenct
Aepfel in 114 Liter Waffer gargefodht. Dann gibt man
ben nitigen Juder, etwa 3 CRIG{Tel voll, und mer es
liebt, ein Gtiidden Jimt batan und ikt die Suppe nod
etwas foden. Gie fann durd) ein Sieb getrieben und
warm und falt gegeffen werden.

2. $eidelbeer: oder Blaubeerjuppe. Nan wajde
reidlid) eine Obertafje poll Beeren rafd ab, lafje fie
abtropfen unb gebe fie in 114 Qiter fiige, falte Mild), die
man nad) Gejdhmad judert. Cine fojtlide Cririjdung
bei heigem Wetter!

3. Kirijuppe.. 11, Pjund tote oder [dwarje
RKitjden werden gemajden, entjteint onet aud) nicdht, und
mit 115 Liter Wajjer, einem Fleinen Gtiidden Simt und
einigen CRloffeln voll Suder aufs Feuer gebract und
weid) gefodt. Wegen des Juders [dHmede man forg-
faltig ab. Wenn die Kir|den weid) jind, gebe man einen
guten Cklofiel voll MehI, das man mit Wafjer 3 einem
piinnen Teigden verriihrt Hat, unter beftandigem Riip-
ren hingu, lajje bie Guppe nod) ein wenig fohen, damit
jie efwas jdmig wird, und ridte fie iiber gerdjtete Brot-
wiirfel an. Dan gebe bieje Suppe verfiihlt, wenn es jebr
beif ift, talt auf ben Tij). Statt ber Brotwiirfel fann
man aud) Grieptlogden maden. Im Winter madt man
diele Guppe von getrodneten Rir|den, dod) miiflen diefe
am Abend vorber in Walfer eingemweidht werden.

4. Pilaumenjuppe. Ein Teller voll frijdher Pilau-
men oder Jwetjdhen witd gewajden, entjteint, mit einer
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Hanbooll Brot und einem Gtiidden Jimt in 114 Liter
Wafijer weidgefodt, jamig verriihrt und mit dem nur:qui
Buder nod einmal aufgefodit. Grieftlohden jhmeden
qut in diejer Cuppc

Gang auf diejelbe Weije fann man Suppe von ge:
trodneten Pilaumen foden. Nur muf man diefe iiber
JNadyt einweicdhen und im Weidhwalfer fodhen.

f) Ralfjchalen.

1. Bicrfaltihale. Eine Handooll Korinthen wird
gewajden, weid) gefodht und mit faltem Wajjer iiber-

goffen. 2Wenn fie falt find, gibt man fie in cine Terrine

pujammen mit einer Handooll Reibbrot, einem Stiikden
Jimt und einigen 3itronenfdeiben. Dariiber giekt man
pann 1 Liter Bier unb 14 Liter frifdes, redit faltes
Wafjer und judert nad ﬂnr dmad. Die Kaltfdale jollte
16—1 Gtunde an einem fiihlen Orte ftehen, womoglich
in faltem Wafjer, bevor fie getrunfen wird.

2. Mildytaltjdale, 1 guter ChIS{fel voll Gtirfe wird
mit wenig Wajjer nnqu:iiI;rt und langfam unter bejtan-
nigem Riihren in 114 Liter jiige, todhende Mild gegofjen,
die man mit einem Gtiidden Vanille gut aujfoden lakt,
bis fie etwas Jimig geworben ift. Beim Wnridhten gibt
man eine Prife Salz baran unbd judert nady Gejdhmad.

Man fann beim Anridten aud) ein Eidbotter dbaran
riihren, bas Ciweify 3u Sdnee jHlagen und unter bie
heife Wild) mengen, Kalt getrunfen ober mit dem Lijfel
gegeflen ijt fie jehr erfrifdend. Banille fann aud) weg-
bleiben.

3. Pringejfinnenmild. 2 Liter jaure Mild, mit ober
ohne Gabhne, [Hlagt man mit dem Sdneefdlager redt
jhaumig und gibt nad Gejdmad Juder und einen ge-
ftrichenen RKajfeeldffel voll Jimt barunter. Ein fehr er-
frijdendes Getrant!

4, Weintaltjdale wird genau fo jubereitet mie Bier-
faltidale, nur nimmt man hier halb Wein, Halb Wajjer.
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2. Fleifchfpeifen.

a) Rezepfte Fiic frifches Fleifch.

1. Becfiteal. 34 Pfund gehadtes Rindfleifd), ein
Gtiidden gang fein gefdnittenen Sped, 115—2 trodene
Gemmel, die man in Wafjer eingemeidht und wieder gut
ausgedrii®t BHat, swei gute Prijen Salz, eine Prije
Preffer, ein Gtiidden feingehadte Jwiebel und ein (G E
[5ffel voll Wafjer witd gut durdeinandergemengt. Aus
per entftandenen Mafje formt man dann adt plattge:
briifte RIoBe, die am bejten 1—2 Giunben an einem
fiiplen Orte ftehen, bevor fie gebraten werbden.

IRill man bie Kldge braten, dann At man einen
ERlofel voll Fett in einer offenen Planne Hei wetben,
fegt Die Qlofe hinein und bratet Jie auf beiden Seiten
eyt [ehon dunfelbraun. In das Fett fireut man einen
Raffeeldffel voll Wiehl, ldft es braun wetben, giet 5 bis
6 Egliffel voll Waffer baran, lAkt die Tunfe gut auj:
fodjen und gieft fie dann iiber die Beefjteats.

Dasjelbe Geridht fdhmedt aud) jehr gut, wenn es von
Gdweinefleifd aubereitet wird. Dann Idjt man den
Gped fort. Beilagen: RKartoffeln, Gemiife unb
©alate.

2. Bratwiurt. Je nad) der Grofe ber Wiirjte redynet
man 1—2 Gtiid fiir die Perjon. Vlan madyt einen guien
Gtid) Butter ober anderes Fett in offener Pfanne hHeil
und legt die Wurft behutjam hinein. Dann ftellt man
fie gur Geite und (@Bt fie 5 Minuten langjam braten.
Itun fann fie ftirferes Feuer vertragen, auf bem man fie
fdbn braun fHmort. Teht fann fie in 8—10 Minuten
aud) auf der anbern Geite bunfel gebraten und dann
angeridhtet werben. Jur Tunfe gibt man einen
Raffeeldffel voll Mehl in bie Pfanne, ldft es braun
werben, giekt 5—6 CRISffel voll Wafjer daran, likt die
Tunfe gut auffoden und ridtet fie an. Wenn man bie
Wurft vor bem Braten 5 DMinuten in Heipes, jedod) nicht
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fodyenbes Wafjer legt, plakt jie weniger. Sie plat aber
aud nidht, wenn man fie Iangjam erwdrmt beim Braten.
Beitlagen: Gemiife, Kartoffeln und Galate.

3. Fleijdilofge. 34 Pfund Sdweinefleijd ober Halb
Rind- Halb Sdweinefleild (man fann aud) belicbige
Refte darunter nehmen) werden gang fein gehadt oder
purd bie Fleijmajdine getrieben. 2 Semmel werben
in 2Wajjer geweidgt, fehr gut ausgedriidt und it
pem Fleijd), einem Gtiidden flein gejchnitiener Jwiebel,
awei Prifen Salj, einer Prije Pfeffer undb einem €i ju
einem gleidmdligen Teige verfdajft, aus weldem man
beliebig grofe RIoge formt. Gollte ber Teig, weil er ju
nag ift, jid nidht gut formen Iajjen, bann gebe man
etwas Reibbrot barunter. Nun Akt man einen Ehlojfel
gemwiirfelten Gped und ein Gtiidden fleingejdnittene
Bwiebel bunfelbraun |dHmoren, gibt einen Jehr grofen
Draun und 15]dt langjam mit 34 Liter Wafjer ab. Diefe
Tunfe ldgt man mit vier PVfefferfornern, einem Lor-
beerblatt, einer Jelfe, jwei Prijen Galj, einer Hhalben
Bwiebel und ben KIoken langjam foden. Dod) probiere
man guerjt einen eingelnen Kok, ob er jHon zujammens
halt. Mian Iaffe fie, je nad) Grofe, bis ju einer Stunde
foen. Beilagen: Kartoffeln, Nubeln, Spakle mit
und ohne Salat, aud) Kartoffeljalat [dmedt gut daju.

4, Fritajjiertes Kalbfleijd). Dazu nehme id) immer
Bruftitiic, °/, Piund. CEinen EBloffel voll Fett (feinen
Gped) likt man gergeben, riihrt fiix jebe Perfon einen
Kaffeeldffel DViehl PHinein und gieht dann Ilangjam
34 Riter Waffer darvan. Wenn alles fodht, gibt man das
gemafdene, in Gtiide zerteilte Fleijd) mit einer Halben
Jwiebel, einem Lorbeerblatt, 2 Prijen Galy und einer
elfe Hinein und 1dkt es langfam foden, bis das Fleijd
gang weid ijt, was eine {dwade Stunde douern wird.
Man gibt dagu: JNudeln, Gpiakle und Kartoffeln.
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5. Gefiillte Kalbsbrujt. Nan lafje fid) vom NMelger
114—2 Piund Kalbsbruft, die man fehr [hin aud) am
anbern Tag falt verwenden fann, jum Fiillen Herridten.
Die Anoden [affe man Herausnehmen. JIn die Hohlung
gebe man folgenbes Fiillfel: 3—4 frodene Mildhbritden
weitht man in Wafjer ein, drii€t fie aus und dimpjt fie
mit einer fleingejdnittenen Jwiebel, einer Handvoll
fleingejdnittener Peterfilie und einer guten Prije Galj
in einem CBIoffel voll Fett, am Dejten Butter, |0 lange,
bis fid) bie Majje vom Topfe loslojt. Wenn fie etwas
erfaltet ift, riihrt man 1—2 Gier tiidhtig barunter. Wan
fann aud das Cimeif ju Sdhnee jdhlagen. Wenn dies
gefhehen ijt, naht man die Oefinung mit redht jtarfem
Garn, id) nehme immer Hatelgarn, ju. Im Bratentopf
laffe man nun eine Portion gewiirfelten Sped aus-
braten, etwa einen grofen ERISFTel voll, nber man nehme
halb Gped, halb Fett, gebe den Braten hinein und be-
gicke ihn mit dem Heifen Fett jo Tange, bis er dunfel:
braun ijt oben. Es ijt nidt 3u raten, den Braten um:
subrehen, weil das Fiilljel leidht herausiliet. Erjt wenn
er iiberall redt {hon braun ijt, gebe man immer wieber
etwas fodiendes Wafjer baran, damit er nidHt anbrennt.
Gefiillte KRalbsbruft mup 1—114 Stunben braten. Ju:
Tet riihrt man ein Viehlieigden von einem grofen
Raffeeldffel voll Mehl und Mild) oder Wafjer an,
aibt es in bie Tunfe, Taft diefe gut auffochen, giekt
etwas Wafjer daran und [dkt es [dhon jdmig foden.

Die gefiillte Kalbsbrujt wird bdeshalb gern im
heiBen Bratofen gemadht, weil man fie nidht umwenben
foll. Wenn man aber fleifig begicht, geht es aud) auf
ber Herdbplatte.

€s werden Salate, Kartoffeln und bejonbers junge
®Hemiife dazu gereidt.

6. Gefodites Rind: oder Gdweinefleijd, fiehe
Geite 15. Da es in biirgerliden Familien eigentlid
immer widtig ijt, daf audy das Rindfleijd nad) bem

¥
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Kodyen nod) geniefbar ift, Habe idh) bie Anweifjung Hier:
flir fhon Dei ber Guppenbriihe gegeben.

Beilagen: Kartoffeln, Gemiije, Salate, Jiifes und
joures Eingemadites, Meerzettidh ufm.

7. Gulajd. 1 Pjund Rindfleild oder Shhweine-
fleifd) wird gewafden, in Wiirfel gefdnitten und mit
einer Dalben, flein gejdnittenen Swiehel in einem
ftarfen CRIGffel voll Heigem Fett ober Defjer ausge-
brafenem, gewiirfeltem Gped [Gon Droun gejdmort.
Cine fleine Hanbdooll Saly und eine Prife Preffer gebe
man gleid) dbaran,

JNun jtreut man einen jehr grofen CRloffel voll
Miehl bariiber, der aud) dbunfelbraun werdben mup. Dann
giegt man ftarf 146 Liter fodenbes Waffer an bas Fleifd)
und lafje es 34 Gtunben mit einer Halben Jwiebel und
einem Lorbeerblatt jugededt [dmoren,

Beilagen: Kartoffeln und Salate, Nubdeln, Klvke
unb Gpagle.

8. Sadbraten. Diefer with am beften am Wbend
vorfer gemadyt, dbamit das Fleifd fich Jehen fann. Er
fallt dann weniger leifht auseinanber und Iikt (i
befjer in [dhone Sdeiben [dHneiden.

Am [dmadhafteften wird ber Braten, wenn man
etwa gwei Teile Schweine: und einen Teil Rindfleifd
nimmt, weldes man fein Hadt ober durd) die Fleifd-
majdine treibt. J[d) faufe gewdhnlich 300 Gramm
Sdmweine: und 200 Gramm Rindfleifd. Swei Semmel,
nie id) in Wafjer einweide und wicder gut ausbriide,
Iaffe id) immer gleidh mit burd) die Majdine gehen,
weil fid) bas Brot jo leidter verteilt. Nun mijdt man
redht gut durdeinanber: Fleijd, Semmel, eine fleine
Hanbooll Galz, jwei Eier, eine Prife Pieffer, ein
Ctiidden fleingejdnittene Jwiebel und einen ERIHfel
voll Waffer. Jjt bies ge[dhehen, dann formt man aus
per Mafle einen langlidrundben Laib, madt die redite

g
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Hand cher befjer die Relle in faltem Waffer naf und
ftreicht ihn redht fdhon glatt.

Nun werden jwei ERISGTfel voll Fett mit einer
Awiehel dunfelbraun gejdmort, der Braten wird hin:
eingelegt und tiichtig begoffen. Dabei mul man ojter
tiitteIn, bamit ber Braten nidht anjibt, jonjt reifgt Teidht
bie Krufte ab. GCin ridhtig gubereiteter Hadbraten lagt
fih aud umbdrehen, nur mui man vorfidhtig dabei jein.
S nehme immer jwei Gegenjtdnde dagy, namlidh ben
Bratenldifel, mit dem idh bden Braten begiche und
einen ziemlidh breiten Rartoffelwender. Damit geht es
febt gut. Man behanbelt ihn dann wie jeden anderen
Braten.

Beilagen: Gemiife, Rartoffeln, Salate undb Kompott.

9. $ammelbraten wird jubereitet wie Gdweine:
braten.

10. Seringstlops. Man fehe 34 Liter Waffer
aum Rodien der KIdge auf. Cin Hering, ber iiber Nadbt
gewdffert wurbe, wird von den Grdten bejreit und fein
gewiegt. 3mei alte Gemmeln weide man in faltem
9Raffer ein und driide fie gut aus. 200 Gramm Rinb-
fleifh und 100 Gramm Gdweinejleijd) werden ebenfalls
fein gemiegt ober durd) die Fleijhmajdine getrieben.
In diefen Fleifdteig gibt man den Hering, bie ausge-
driidten Gemmeln, eine halbe, fleingejdnittene Jwicbel,
cine Fleine Hanbdvoll Salj, eine Prife Pieffer und ein
Gi. Dics alles wird tiichtig verarbeifet. Dann formt
nan runde Kloke.

9Renn das Wafjer fodt, gibt man 2 Eplifiel Eijig
und etwas Salz hinein und lakt darin die RIoge eine
gute BWiertelftunde foden. Dann nimmt man jie Der=
aus, erquirlt 2 CRIbffel Mehl mit MWajjer au einem
viinnen Teigden und gieht diejes in das Eifigwaijer, das
man unter diterem mriihren auffoden lapt. Wenn
bie Tunfe fhon famig ift, legt man bie Kioe wieder
hinein,

¥
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11. Kalbsbraten wirdb jubereitet wie Rindberbraten.

12. Kalbsidnifel. Das ijt imnter cin teures Efjen,
weil bie Fleijdhfajer quer durdidnitten jein mul, wenn
bie Sdynifel [aftig werden jollen, und daju braudt man
Sdylegel oder dod) Dedel, furz ein Stiid Fleijd, bas als
Braten viel weiter reidjen wiirde,

Man flopit die Sdnikel, jalzgt und pieffert fie ein
wenig auj beiben Geiten, Dann Ferflopit man ein Ei
mit einem CRloffel Wafjer redht tiidhtig in einem Teller.
Jleben biejen Teller jtellt man einen anderen mit Reib-
brot. Gin Gdnikel wird nad) bem anbern juerjt im Gi
und bann im Reibbrot gut umgemwendet, {o bak es iiber-
all auerjt mit i und dbann mit BVrot bededt ift.

Nun legt man bie Sdnifel eng nebeneinander in
eine offene Pfanne, in der man vorher einen EFlojjel
gyett heig gemadt hat. Nad) jedhs Minuten wende man
jie um, nad) 12—15 Minuten jind fie fertig. Man trdujle
bas Fett auf die Sdnibel.

Es [dhmeden dbazu: Salate, Kartoffeln und bejonders
juinnge Gemiife,

13. SQeber, jaure. 1 Piund Leber wird gewajden,
enthautet und in feine Streifden gejdnitten. JIm einer
Rafjerolle [at man einen CIoffel Fett zergehen und
pampft darin ein Ctiidden fleingejdnittene Jwiebel.
Jelt gibt man bie Leber Hinein, dreht fie 5 Winuten
lang forgfdaltig um und jtreut einen ERIGTTel voll Niehl
und wenig Bfeffer dariiber. Es muf alles 5 Minuten
lang gut burdgeriihrt werben. IJNun H{ht man langjam
mit 14 Liter heigem Wajjer und 1—2 Lofjel voll CEfjig
ab, lagt es nod) einmal 5 Minuten auffoden, jalzt gulest
und ridtet dbie Leber an, Gleid) auftragen, jonjt wird
jie gabe.

Gehr gut {dhmedt diefe Leber aud), wenn man den
Ejfig gang weglagt. Beigaben: RKartoffeln und
Galate.
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14. Reberjidnitten. Wenn 1 Pfunb Leber gewajden
und enthiutet ift, wird jie in nidht gang fingerdide Sdyei-
ben gejdhnitten, die man in Mehl wilzt und in einem
tleinen ERloifel voll Heifem Fett auf beiden Seiten jhin
bunfelbroun brat. WAber nidht linger als ctwa 15--20
Minuten; es fommt natiiclid auf die Dide ber Sdnitten
an. Julekt gebe man Salz baran. Beim Anridten jtreut
man etnen Kaffeeldffel voll Mehl in das Fett, tdjtet es
bunfel und I6jHt mit 14 Liter Wafjer ab. Die Tunte
lift man qut auffoden und giept fie iiber die Leber, bie
gleid aufgetragen werden muf. Durd) langes Gtehen
witd fie jabe.

15, Qeberflofe. Man ftelle 114 Liter Waffer, mit
einer Handooll Galj gewiirgt, auf. 3 alte Semmeln wer:
pent in faltem Wajjer eingemweidt, aut ausgedriidt und
mit 34 Pfund Leber fein gehadt odber burd) die Fleifd)-
hadmajdine getrieben. Dann hmort man eine flein:
gejdhnittene, halbe Jwiebel in einem guten ERISffel voll
Fett Bellbraun, gibt Brot und RKeber, etwas feinge:
wiegte Peterfilie (nidht unbedingt notig), 1—2 Cier, eine
fleine Hanbdooll Salj, etwas Mustat und 3 CRloffel voll
Mehl dazu, jdHajft alles gut dburdeinander und jtellt es
tipl. Wenn das Wafjer foht, ftiht man mit einem
Qiffel beliebig groge KIdge ab und [dpt jie je nad) der
Grofe 10—15 Minuten langjam foden. Gie jollen nidt
forudeln. Man made jedod) immer uerft mit einem
Rlof die Probe. Veilagen: Gauerfraut, Bohren,
Qinjen, Galate und Kartoffeln.

16. Pofelfleijd wird gefodht wie Rindfleijd), nur
muf es, wenn es jtark gefalzen ijt, etwas gewdfjert und
ofne Galz aufgejet werben.

17. Rinderbraten. Man flopfe 1 Pfund Fleijd
tiihtig, wajde es fdhnell ab, reibe es mit einer tleinen
Handooll Sal ein und ftreue etwas Pfeffer dariiber,

Sm Bratentopj (Bt man einen ERlbfiel voll Fett
und eine Sheibe Sped mit einer halben Jwiebel briun-
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lid) werben und gibt dbas Fleifd Hinein, das auf allen
Geiten |darf gebraten werden muf. Ofne Unter:
bredjung begiet man es mit dem fehr heiben Fett. Crft
wenn bas Fleifd iiberall einme [done, dunfelbraune
Krujte hat, gieft man fodendes Waffer zu, etwa
14 Riter und ldgt es langjamer braten. RLdnger als
1—174 Gtunde barf ein Pjund Fleifdh nidht braten.
Nan fann es vorbher aud [piden.

&einer wird ber Braten, wenn man einige Loffel
Gabne in bem Wugenblid hinzugidbt, wo bas Fleifd
[hon braun gebraten ift. Man ldkt dbann die Sahne
guerjt gang dbunfelbraun [Hmoren, ehe man das Wajfer
hingugibt. Je mehr man ben Braten Dbegiet, bejto
jaftiger wird er.

Wenn man geniigend Sahne genommen Hat, brandt
man meijtens nur ein Mehlteigdhen von einem ge-
jtrichenen RKRaffeeldffel voll Mehl. Jm anberen Fall
mad)t man eines von einem ERlofiel voll Mehl und
Mild) oder Waffer und gieBt es in bie Tunfe. Dian
gibt bann nod dbas nitige Waffer dbaran und IRt es
jdhon jamig fodhen. Beilagen find: Salate, Kartoffeln,
Gemiife, Nubdeln, Gpakle ufw.

18. Sauerbraten. 1 Pfund Rinbfleifd wird ent:
fettet, geflopft, mit einer fleinen Handbvoll Salz einge-
rieben und mit einer erjdnittenen Jwiebel, einem zer-
piliidten Qorbeerblatf, ecinigen Pfefferfornern und
Wadjolderbeeren, wenn man will, mit etwas Beifuf
2 bis 3 Tage in nidt gar su jdarfen Gijig gelegt.

Gebraten wird dbas Fleildh wie Rinberbraten, nux
verwendet man jum Nadgiehen nidht Wafjer, Jonbern
etwas von bem CEfjig.

19. Gdweinebraten. 1 Ljund SHweinefleifd, das
geflopft, gewajden und mit einer tleinen Handooll Salj
eingerieben ijf, wird mit etwa 14 Liter Ffodendem
Wafler, einer Halben Jwicbel, einem Feinen Lorbeer-
blatt, einigen Plejjertornern, swei Wadjolderbeeren und
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— wenn man es hat — mit etwas Beifup aufs Feuer
gebracdht. Wenn das Wafjer verdampft ift, (dlt man
bas Fleifd siemlidh troden braten, dbamit es auf allen
Geiten [hon dunfelbraun, aber nidt [Hwary wird. Dann
gibt man nod einmal Waljer daran und LBt es tiidtig
foden, dbamit aud dies fiefbraun wird. Die Tunte
wird flar, ohne Mehlteigdhen ju Tijd) gegeben. Bei:
lagen find: Galate, Gemiife und Kartofjeln.

20. Gdweinsiotelett. Vian redhnet auf jede Perjon
ein Rotelett. Gewshnlid) find jie gu fetf, es muf aljo
etwas davon abgejdnitten werben. Dann flopfe man
jie, ftrene wenig Galz und Lieffer auf jede Seite und
paniere fie. Das madht man wie folgt. Jn einem
Teller jerjhlage man ein Ei tiidhtig mit einem Ch-
167fel voll Wafjer. eben biefen Teller jtelle man einen
anderen, in bem i) Meibbrof Defindet. JNun wende
man ein KRotelett nad) bem anberen zuerjt im Ei und
bann im Reibbrot um, fo daf fie auf allen Seiten uerft
mit i und dann mit Reibbrot bededt find.

Nun gibt man einen Loffel voll Fett in bie Pfanne
und [dgt barin die Kofeletten langjam geld braten.
Nad einer BVierteljtunde wende man fie um. Jn das
Fett riihrt man einen fleinen RKaffeeloffel voll Medhl,
ldjt dies braun werden, giept 5—6 EhlH{fel voll Wafjer
baran, likt es gut jamig foden und gibt bie Tunte fjiir
fih au Tijdh. Pien it dagu alle migliden Gemiife,
Galate und Kartoffeln.

b) Reftevetwendung.

1. Fleijhpfanniuden. BVon 146—34 Pjund Nebhl,
¢s hingt dbavon ab, ob man viel ober wenig Fleifd bhat,
2 Giern, Galj und etwa 14 Liter Mild), oder halb Mild)
halb Waijjer, madht man einen diinnen Planntfudenteig.
Beliebige Fleifdhrefte wiegt man fehr fein mit einem
Gtiidden geritudertem Sped unbd, wenn man es liebt,

¥
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aud) mit wenig 3wiebel. Dies mijdt man gleihmakig
unter den Teig. Wenn der Teig u bid wird, gibt man
nod etwas MWild Hingu. Nun (Gt man einen ge=
jtridhenen CRIoffel voll Fett in einer Pianne, auf
atemlich ffarfem Feuer red)t Heily werben, giekt von dem
Teig einen Gdopiloffel voll Hinein, verfeilt ihn 3u
einem runden Kuden, badt diefen auf beiden Geiten
jhon braun, gibt, wenn nodtig, nod) etwas Fett Hingu
und ftelft ihn, jolange die anderen Kuden gebaden
wezrden, auf eine fladhe Sdhiiflel an einen warmen Ort,
am Deften in ben offenen Badofen. Die Kuden [ollen
jo furg wie moglidh ftehen, v. §. |o bald wie moglidy ge-
geffen werden, weil fie jonjt zdhe werben. Wud) fleine
fQuden fonnen bavon gebaden werden, inbem man
einige €fIoffel voll Teig getrennt in bie Pfanne fest.

Plan fann den bagu verwendeten CSped audy in
fleine Wiirfel fdneiben, und wetr's liebt, tann iiber bie
Pianntuden Sdnittlaud) jtreuen. JId) redne fiix jede
Perfon 15 bis 34 Piannfuden, denn idh gebe immer
Galat und Bratfartoffeln dagu. Lakt man bie lekteren
weg, dann muf man auf den Kopf 1—114 Piannfuden
redhnen. €s fommt eben gang auj die Dide verfelben
an. Aud Kartoffeljalat fdhmedt gut daju. Gtaft der
sleifdrejte fann man aud) in tleine Wiirfel gefdnittenen
Cped ober Gdinfen verwenbden,

2. Frifandellen. 2—3 alte Weikbritdhen werben in
Wafjer eingeweidht und gut ausgedriicdt. Wlle migliden
Gleijdrejte werden mit dem Brot, einem GCtiidden
Bwiebel und einer Sdeibe Sped jehr fein gewiegt ober
purd) die Fleijdmajdine getrieben. J[n biefen Teig
fommen nod) ein €i, Salz und wenig Pfefjer. Wlles
wird gut durdieinander gemengt und in flade KIoke
geformt, die man in einem Loffel voll Fett auf beiden
Geiten jdhon braun braten [dRt. Beilagen: Gemiife,
Kartoffeln und Galate, aud) braune und PVeterfiliens
fartoffeln.
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3. Gefiilite Piannfuden, Beliebige Fleifdyrefte
werben mit etwas Jwiebel und 1—2 in Wafjer ein=
geweidyten unbd wieder gut ausgedriidten Mildbrifden
fein gemwiegt ober burd) bdie Fleijdhadmajdine ge:
trieberr. Dann riihrt man ein €i, Galy und einige
Chlbffel voll Mild) daran, fo dap man einen weiden
Teig erhalt, der fid) leiht mit dem Lbfjel verteilen
laft.

Jun riihrt man von 14—34 Biv. NMeht, swei Eiern,
swei guten Prijfen Salz und etwa 14 Liter Mild) einen
piinnen Wiannfudenteig an, gibt davon einen Sdvpj:
[5ffel voll in eine Qudenpfanne, in welder man einen
Raffeeldffel voll Fett heip gemadht Hat, und badi den
Piannfuden auf beiden Geiten [dhon gelb. Jeht
werden 1—2 EHlofjel voll Fletjdteig, je naddem man
viel ober wenig bat, gleidhmigig auf dem Pfann-
fuchen overteilt. It dies gejdehen, dann widelt man
mit Hilfe des RKartoffelwenders den Piannfuden vor-
fihtig wie eine Wurjt gujammen, fopjt ihn mit dem
MWender etwas fladh) und ldft ihn auf der oberen und
unteren Geite nod) ein wenig braten. Golange Dbie
andern Piannfuden gebaden werden, miifien die ferti-
gen mnebeneinander auf eimer Sdiifjel im warmen,
offenen Badofen jtehen. Beilagen: Griine Salate,
Rartoffeljalat und aud) Bratfartoffeln. Man Fann
dbiefe Prannfuden auc) abfiihlen Iafjen, in jtark jinger-
breite Gcheiben dueiden und auf beiben Seiten jdhon
gelb baden.

Yuch wenn man von ben oben angegebenen, ges
fitllten Piannfucdhen iibrig bebalt, fann man jie am
anbern Tage tn Sdeiben gefdnitten zu einem gang
neuen, jHmadhajten Geridt verwenden.

4. Ragout von JFleijdreften. Alle miogliden
Xleifhrefte werben in giemlid) grofe Gdeiben oder
MWiirfel gefhnitten und bis furz vor dem Anridten bei-
feite geftellt. Jun [GRt man einen guten ERpldffel voll
Fett oder gewiirjelten Sped mit einer halben inSdeiben
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gejdnittenen Jwiebel Hellbraun werben, jtreut zwei E-
[9ffel voll Mehl Hinein und Idft diefes aud) dunfel
briaunen. IMan mup dabei tiidhtig riihren, jonjt brennt
es an. Pan Bjht mit 34 Liter Waljer ab und qibt
2 Prifen Galz, einige Piejferforner, ein Lorbeerblatt,
eine Ilelfe, einige Tropfen Ejlig, und, wenn man es
bat, ein Gtiidden frijde oder eingemadite Gurfe dazu.
$Hat man Bratenfett, bann giekt man fie aud) Hinein
und lagt alles etwa 14 Gtunde langjam foden. Bor
pem Anriditen gibt man das Fleild hinein, verdiinnt,
wenn es nitig ift, die Tunfe nod) etwas mit fodendem
2Wafjer, [dhwentt alles gut durdeinander, likt es 3—4
mal auffoden und ridtet in eine ermdarmie Shiiffel an.
Beilagen: Kartoffeln, Nudeln, Gpaglein und
Naccaroni, aud) mit griinen Salaten.

5. Rindileijdjdnitten. Webriges, gefodites Rind-
fletjd) wird in Sdeiben gejdnitten (alles Fett ent-
ferne man) und guerit in einem €i, dbas man mit jwei
Liffel voll Wafjer, einer Prije Preffer und wei Prijen
©alj tiidtig verflopft hat, und dann in Reibbrot ums
gedbreht. Dann made man reidlidh) Fett {ehr Heif und
brate barin die Sdnitten auj jeder Seite nidht langer
als 5 Minuten. NMan fann dbas Fleijd aud) in Lann-
fudenteig ummwenden. Beilagen: Gemiife, GSalate
und Kartoffeln mit ober in einer Tunfe.

6. Riihrei mit Sdhinfen. CEine bHeliebige Portion
Sdyinten, gefodit ober roh, man fann aud) fehr gqut
Sdyinfenrejte vermenden, werden in fleine Wiirfel oder
Sdjeiben gejdnitten. Fiir jede Perfon redne man
2 Eier, flopfe biefe tiichtig, bis fie [don glatt find, bann
gebe man fiir jebes Ei einen CRIHffel voll Nild) oder
aud Wafjer dbaran und verriihre alles nod) einmal redt -
gut. Nun wird der EhHinfen darunter gemijdht und in
einem Egloffel ovoll Jehr Beigem Fett auj's Feuer
gebradt. Um beften nimmt man Hiergu Butter. Man
riihre bie Cier immer wicder nad) furjen Paujen dburd,
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bis fie angetrodnet, aber nidt troden find. Ciwas
miiffen bie Cier gejalzen werbden, bod) ridhte man fid
bamit nad) der Grife ber Gdyinfenportion, denn ge:
wihnlidy ift der Gdinfen jdon etwas jalzig. Bei-
lagen: DBratfartoffeln, Salate ober Brot.

7. Gpedflohe. 3—4 fehr grope CERISfjel voll ge:
miitfelten Sped bringe man auf das Feuer und lafje ihn
hei werben, bis er flar ift. Eine halbe Jwiebel wird
mit 8—10 Weden, die man in Wafjer eingeweidt uno
ausgedriidt hat, in einem Halben ERliofiel Fett jolange
su einem Teig verriihrt und gebampft, bis dbas Brot fid)
pom Topfe 16ft. RNun riihrt man den fheigen Gped mit
eitter Handooll Salz und einer Handooll fein gejdnitie-
ner Peterfilie darunter, mijdt 2 Ciex und 3—4 C-
[5ffel voll Mebhl dagu, jtidt beliebig groge R[oRe ab und
fodt fie 7—10 Minuten im Salzwaijer gar. Eine fchone
Beilage 3u Sauerfraut, griinem Salat und Gemiifen.

c) Gefliigel.

1, Ginjebraten. Gdneide Fliigel, Kopf, $Hals, bet
in brei Teile geteilt wird, ab und verwenbe diefe Gtiide
mit Qeber, Magen und Herg su Ginjetlein.

Die Gans wird in den allermeiften Fdllen gefitllt.
Berjchievene Fiillfel find unten angegeber. Man fiillt
biefe in Den Leib, der hHernad) mit weidem Garn juge:
niht wird. Beim Begiefen des Bratens muf man dat:
auf bebacht fein, baf von der Tunfe etwas in die Hals:
dffnung und durd) die Baudnaht dringe. Das Fiillfel
wird daburd) jaftiger und beffer.

Die Gans witd mit ftarf 14 Liter fodendem Wafjer
und, wenn man es [iebt, mit etwas Beifuf in bie Brat:
pfanne gelegt, mit 3wei Hianben voll Saly gefalzen, gu-
gededt und im Bratofen Halb gar gebraten. Das Feuer
parf nidt ju ftart fein. Gie wird jehr fleiBig begofjen.
Nadh) und nad) darf das Feuer etwas jtdrier werdern.
Bon Jeit u Jeit giege man ein wenig fodendes TMWafjer
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hingu. Gans fjowohl wie Tunfe diirfen nur Hellbraun,
nicht dunfelbraun werben, weil dbadurd) der feine Ge-
jhmad Ieidet. Eine |hone Gans braucht 214,—3 Gtun-
pen aum Garmerben. Um bdbie Haut recht Frof und
tnuiperig ju maden, giege man etwa 20 Ninuten vor
bem Anridhten 3 ERloffel voll faltes Wafjer gleid-
mapig bariiber Hin.

Die Tunfe wird dburd einige Ehloffel voll Sahne
jebr verfeinert. LWor bem nridten riihre man von
2 Raffeeldfieln MWiehl und etwas Wafjer ein diinnes
Teigden an, gicke es in die Tunte, lafje diefe gut auf:
fohen und frake babei alles, was fih an die Brat-
pfanne angejelt hat, gut ab, bamit es fid) in ber Tunte
aufldfe und diefe braun farbe. Wenn notig, jalze man
die Tunfe nod etwas nad), verdiinne fie aber nod) mit
Waffer und lajje fie gut auffoden. Beilagen: Apfel:
tompott, gefdmorte Wepfel oder RKohl, griiner Salat,
ariine Gemiife, alles in Verbindbung mit Kartoffeln.

Cinfades Filljel: 8 oder 9 SKartoffeln
werden gefdhalt, gewajden, in grogere Wiirfel ge-
jdnitten, mit einer fleinen Handvoll Salz gejalzen und
in bie Gans eingefiilllt. Statt dber Kartoffeln fann man
atch Aepfel nehmen, die wenig gezudert werden miiffen.

Feines Fillfel. 1 Ffund Kajtanien wird ge:
jehdlt, jolange in fodhendes Wafjer gelegt, bis man die
weife Haut leidht von ben Friidten losfdhdlen fann und
in faltes Waffer geworfen. Nun [dkt man die Kajtanien
in einem glafierten Kodtopf mit einem guten Stid)
Butter, einem Gtiiddhen Juder und joviel Wafjer weid)
jhmoren, baf fie nur eben damit bebedt find.

Unterdvejlen |halt man 4—6 Wepfel, entfernt das
Rerngehiufe und fdneidet fie in Wiirfel. RKaftanien
und Yepfel werden nun mit einer Handooll Korinthen
ober Rofinen (oder audy beibes Halb und halb), eirer
tleinen Hanbvoll Galz, einem ERloffel voll Juder und
einigen Butterfloden qut vermijdtund in bieGans gefiillt,
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9. Ganjeflein. MMan jefe die betreffenden Gtiide,
namlid Fliigel, Kopf, den in drei Teile erjdnittenen
$als, Qeber, Magen und Herg mit 114 Liter Wafjer,
ciner Handooll Galy, einet it der Mitte durdygejditte-
nen 3mwiebel, einem LQorbeerblatt, 5—6 Pieffertdrnern
und b—6 gebdrrten, gemajdenen Pilaumen aufs Feuer
und lafje alles garfodhen. Collte das Fleild fiir die
Anzahl ber Perfonen Inapp fein, bann fann man
beliehige, fette Gdyweinefleijditiide mitfochen. Nad)
etwa einer Gtunbe madt man von jwei ERliffeln Nehl
und etmas Walfer ein bdiinnes Teigden und gielt es
jum Fleifd). Jtun gibt man, je nadbem man es faer
wiinfht, etwas Effig, sugleid aber aud) 2 Gtiidden
Suder dbagu und ligt alles redt jdhon jamig foden.

$Hat man Ginjeblut, dbann. gebe man biefes daran.
Da es aber meiftens [don mit etwas Eljig verriihrt ijt,
fann man in ben meiften Fiallen den andern Eifig weg:
{affen. Wud darf man dann nidt jo viel Mehl nehmen,
weil das BVlut jtarf dikt. Ginfetlein mup aqut abge-
fhmedt und, wenn nodtig, nod nadgewiivt und nad-
gefalzen werbden.

Sn vielen Gegenden werden mit bem Ginfeflein be-
liebig Gelleries, Peterjilienwurzeln ober aud) MMohren
mitgefodht. Beim Unridhten mijdht man dbann nod) eine
Rortion feingejdnittene Peterfilie barunter. WVei-
lagen : Galztartoffeln.

3. $abit 3u braten. Den vorgeridhteten Hahn be-
ftree man mit einer $Handbvoll Gals, [diebe ein
Gtiidden Butter, Hers, Leber und Magen in den Leid
und brate ihn in 2—3 GRIB{el voll Heifem Fett juerit
offen [o Tange, bis ex auf allen Geiten |Hon gelb it
Beim Umbrehen adte man darauf, dap die Haut nidt
serreige. Dann dede man ihn zu und lafje ihn auf
weniger ftarfem Feuer gar fdhmoren, begicke ihn aber
fleikig. Gefliigel barf nie braun, fonbdern nur gelb
braten, fonjt verliert es den feinen Gejdmad. Cinige
Gpedjdeiben, die man wdhrend des Vratens auj den
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Hahn Tlegt ober fejtbindet, maden ihn nidt nur jdion
jaftig, jonbern verhindbern aud) dbas allzu {dnelle Braun-
werden. Wenn nodtig, fann von Jeit zu Zeit etwas
fodiendes Wafler DHinjugegofjen werden. Bratzeit je
nady Groge des Hahns 1—2 Stunben.

griir dbie Tunfe verriihre man einen KRaffeeldffel
poll Wehl mit etwas Waljer ju etnem Teigden, gieke
es dazu, lafle die Tunfe gut auffochen und verdiinne
nod) mit etwas Waffer. Gang vorziiglidh wirh bie
Tunfe, wenn man 2—3 CREIGffel voll Sabhne baran
riihrt. Dann laffe man aber dbas WViehl fort.

Wil man den Hahn fiillen, bann vermende man
das Fiilliel pon Kalbsbrujt, nehme aber nur 1 Dbis
114 Gemmel. Wenn der Habhn gefiillt ift, ndhe man
bie Bauddfinung zu und verfahre, wie oben angegeben.
um Zundben vermwenbe man weides Garn, fein ge-
wofnlides Nahgarn, weil diefes das jarte Fleifd) burd)-
jdneidet.

MNan fann den Hahn aud) mit Aepjeln und Kajta-
nien fiillen, ein §Fiilllel, dbas Deim Gdanfebraten nad):
gefehen werben fann. Mlan nimmt Hier natiirlid) viel
weniger. VBeilagen: Griner Salat, Apjelfompott,
aefchmorte Wepfel, alles in Verbinbung mit Kartoffeln.

4. HSubn mit Reis. Das vorgeridtete Huhn wird
in 214 Riter Wajfer und einer Handvoll Sal, etwas
Peterfilie und Laud) jugededt und langjam gargefodt.
Nad) etwa 2 Stunden gibt man eine fleine Obertalje
voll Reis, den man gewajdhen hat, Hingu und lakt aud)
biefen qarfoden, was nod etwa eine Stunde dauern
fann. Gewshnlid) muf nod) etwas nadgefalzen werden.
NMan ikt Kartoffeln daju.

5. Suppenfhubn fiche Hiithnerjuppe.

d) ild.
1. Sajenbraten. Den vorgeridhteten Hafen, nams-
lich Riifen und bie Bhinteren Sdlegel, die man fpidt,
jalze man mit einer fleinen Hanbvoll Galj, lege
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ihn, mit dem Riiden nad) oben, mit drei Loffeln voll
gett in dbie Bratpfonne und ftelle ihn in ben hHeifgen
Badofen. MWlan I[ajje ihn unter fleifigem BegieRen
redht [chon lidhtbraun werben, jorge aber dafiir, daf die
Tunfe nidt jdmwars wird. Nad) einer halben Stunbe
gebe man 3—4 CERIOff

baran und begiege aud) bamit den Hafjen nocdy tiidhtig.
Die Jeit des Bratens ridtet fidh nad) dem WUlter Ddes
Hajen, etwa 1 bis 2 Stunven. Ju lange darf er nidt
braten, fonjt wird er froden. Fiir bie Tunfe fann man
pon einem geftridjenen RKaffeelsfjel voll Miehl und
PMWafjer ein diinnes Teigden maden, diefes dagugiefer,
gut auffoden lafjen und mit Wajjer verdiinnen. Bei=
[agen: Upfelfompott, gejdhmorte Wepfel, Gemiife, wic
Rofen- und Rotfohl, aud) Sauerfraut, alles in Wer-
binbung mit Kartoffeln.

2. Sajenpfeffer. Daju nimmt man die Worder-
ldufe, ben Kopf, Hals, Brujt, Baudhaut, Lunge, Herj
und Leber, Die lehtere gibt man erft in den Ieften
10 Minuten bdazu. Die groferen Teile werden in
Gtiide getrennt. Will man den Lfeffer einige Tage
jtelle ihn fiihl. Collte das Hafjenfleijd nidht reiden,
pann nehme man einige Gtiide Sdweineflei]d bdajit.

Bei ber Jubereitung rofte man einen jehr ge-
Hauften, in Wiirfelden gejdnittenen ERlGfjel voll Gped
mit halb jo niel fleingejdnittenen Jwiebeln redt [dhon
braun und riihre awei ERIGffel voll Wiehl darumter.
Jun gibt man etwa 34 Liter fodiendes Wajjer, ein bis
swet Gtiiddjen Juder, 3—4 MNageldien, 2 gerpfliidte
Qorbeerbldtter und eine gute Prije Lfeffer daran. Je
nadbem man das Geridt jauer liebt, mijdht man mehr
ober weniger von bdem Effig darunter, in weldem bdas
Fleild) gelegen. PMieiftens wird aud) bas Hafenblut
barunter gegeben, dod) nehme man dann etwas weniger
Mehl. Wem das aber ju ftreng jdhmedt, der lajje das
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Blut ruhig weg. Jn bdiefer Briihe wird dann das
Sleifd weid) gefodit. Man dede es dabei gut ju.

Jjt bie Tunfe nod) ju didlid, dann verdiinne man
mit Waffer. Gie muf aber beim Unridhten {MHin
jamig fein und redit wiirzig jiigfaver jdhmeden. Es
werden gefodjte Kartoffeln daju gegefjen.

e) Tifche.

Fiir den einfacdhen Tijh fommen gewdhnlid) von
Siiden nur Sdellfijd, Hering und Stodfijd in Betradt.
Cie find alle brei gejund und nahrhaft, Hejonders der
Dering ift fiir den armen Mann ein ganj bejonders
billiger, jdmad- und nahrhafter SHmaus.

Srijhe Filde erfennt man an den Iebhaft roten
Kiemen und den glingenden Wugen; aud) miifjen fie jich
felt und fteif, nicdht welf und weid) anfiihlen. Die Fijde
werden gejdjuppt, ausgenommen und gut gewajden, aber
nidt lingere Jeit ins Wajjer gelegt. Fifhe werden
meijtens in Heiffes Saljmafler gegeben und nur furze
Jeit barin belafjen; barum brauden fie verhaltnismaRig
viel Gals. Gie find gar, wenn bdie Floffen fih durd
leidtes Jiehen Ilosldfen. MNur grofe Flubfijhe und
gange Geefijde jtellt man mit faltem Wafjer auf.

Gdyiiffeln Jowohl wie Teller miifjen bei Fild immer
gut ermdrmt werden; benn er {dhmedt nidht, wenn er
falt ijt.

1. Badfijde. Weikfijhe, Forellen, Hedte ufw.
werdent gejdjuppt, ausgenommen, mit Sal3 etngerieben
und mit wenig Preffer beftreut. Nad) etwa 10 Minuten
fon fann man fie abtrodnen. Gie werben Juerit in
Mehl, bann in Ei und Reibbrot gewdlzt und in heifem
Fett fhon Enufperig gebaden. Beilagen: Butter-
tunfe ober aud) ein faftiger Rartoffelfalat.

2. $evinge, frijde, ju braten. 5—6 Heringe werden
gejdyuppt, ausgenommen, gewafden und innen wie
auBen mit etwa einem CKloffel voll Gal3 und einer

4

LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

T e e S R e Dy e L

5t

Prije Pleffer bejtrent. So Likt man jie ungejahr eine
Gtunbe liegen. JNun braunt man einen ERloffel voll
Fett mit einer in vier Teile gefdnittenen Jwiebel in
ciner groen Pianne, dreht die Heringe in Wehl um
und badt fie auf beiben Geiten [Hon gelb. Das Feuer
darf jedod nicht ju ftart fein, jonjt werden fie aupen
jhmatz und bleiben innen ungar. Veilagen : Kar:
toffeln mit Genftunfe oder mit griinem Salat, aber aud
Kartoffeljalat.

3. $eringe, marinierte. 10 bis 12 Heringe werden
24 Gtunden gemdfjert und bann gepukt, d. h. man
iuppt fie, [dreidet Kopj und Sdmwang ab, gerlegt fie
ber Qénge nad) in 2 Teile und entfernt, fo viel es geht,
die Griten jebod) jo, dap nidts vom Fleijd verloren
geht. Die fo vorbereifeten $Heringe werden mit bett
Milden in einen Steintopf gelegt. Nun jdneide man
28 mittelgroge Jwiebeln in Sdeiben, jerpfliide jwei
Qorbeerbldtter und fodie dies in jdwad 14 Liter Effig,
pem man foviel Waffer 3ufest, daB er nicht mehr allzu
fauer fdmedt, mit 10 Pfefferfornern, einem Kaffeeldffel
poll Genf und 2 Gtiidden Juder nur gang furs auf.
MWenn die Fliiffiafeit exfaltet ijt, dann gickt man alles
iiber die Heringe und dedt fie gut ju. Nad 3 Tagen
fhmeden fie am beften. Beilagen: RKartoffeln in ber
Ghale mit Butter, Salzfartoffeln ober einfad) Brot
mit und ofne Butter,

4. Ghelfijh u Toden. 2—3 Piund Gdellfifd
werben gut gejdhuppt und ausgenommen. Unterdeflen
bringt man 3—4 Liter Waffer jum Kodjen, wiirst diefes
mit jwei Hidnden voll Salz und einer mittelgrofen,
burdjdnittenen Jwiebel. Da hinein legt man Dden
Fild, [dpt das Wafjer gany furg nur eben wieder auj
foden unbd jtellt es an eine HeiBe Herdjtelle, wo der Fild)
etwa 20 Minuten nur nod 3ieht, nicht mehr todht. Nun
wirh er auf eine Hheike Sehiifjel geleat und mit gefodhten
Rartoffeln auf verjdiedene Weife aujgetragen.
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1. Man briunt in einem grofen Liffel heigem Fett
eine halbe, in Wiirfel gejdnittene Jwicbel und iiber:
giept bamit ben Fijd.

2. Man gibt 3—4 ERlbffel voll erlafjene Butter
bagu. WBiele lieben aud) Senf babei.

3. Man bereitet eine Vutter- ober Senftunte.

Gang genau ebenfo jubereiten fann man jo aiemlidh
alfe am ecinfaden Tijh vorfommenden Fijhe wie
RKarpfen, Hedt, Shleie ujw.

5. Otodfil. Gut gewdljerter Gtodfifd) wird mit
warmem 2Wafjer, bem man etwas Eijig jufefen fann,
aujs Feuer gebradt. Gobald er fodt, jtellt man ihn
gur Geite, damit er nur nod) siehen fann, bis er gar ift,
was etwa 1, Gtunde Jeit erfordert. Kurz vor dem
Anridten jalze man fehr reidhlidh. Beim Anridhten
nehme man die Gtiide jorgfiltig mit dem SHaumisifel
heraus, lege jie Hiibjdh auf eine heiBe Gdiiflel und be-
jtreue fjie mit wenig Galj. Jwiebeljdheiben, die man
wahrend des Fijhfodens in einem ERISfel Fett jehon
gebriunt hat, werden dariibergegofjen. Beilage: Kar-
toffeln,

3. Gemiife.

Bei Gemiijen, welde vor der Jubereitung in Salj:
mwafjer abgefocht werden, giehe man diejes niemals weg,
jondern verwenbe es nadher ftatt leijdbriihe ober ge-
wihnlidem Wajjer ans Gemiife.

Jn denjenigen Gemiifen, welde mit * Degeichnet
find, fann man, der Einfadheit Halber, das Fleifd) gleich
mittoden.

Dod) gebe man das Fleijd immer erjt bann in das
Gemiife, wenn diefes tiihtig fodht. BVerwenbdet man ge-
jalgenes ober gerdudertes Fleijdh, bann Ilafje man am

o
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Gemiife Galy und Fett, vermendet man frifdes Fleijd,
bann faffe man nur das Feit wea, Ctarf gejalzenes
Fleifh muf gewdfjert werden. Wud) eine Partie in
Miirfel gefdhnittene Kartoffeln fann man in demjelben
Topf mitfoden, doch fet man bann vorfidhtig mit dem
Wafjer, bas jugegofjen wird. Das Gericht mup jdin ge-
bunden, nidht ju wdjjerig und nidht ju did jein.

* 1, Bayerijd Kraut. Diejes beliebte Gemiije wird
pon Weikfohl aubereitet. Man nimmt einen mittel:
grogen, feften KohIfopf, entfernt die jdhledhten Blatter,
teilt thn in Der IMitte durch) und [dneidet ben Gtrunt
und bie gang diden Blattrippen heraus. Dann wird
ber Qoll gehobelt ober fein gejdnitten. Nun lagt man
1 Qiter Wafjer, eine gute Handooll Salz, 6 Pieffer-
torner, eine halbe, fleingefdnittene Swiebel, jwei ger-
fdnittene Yepfel mit der Shale, 2 Stiidden Juder und
9 Ehloffel voll Fett tiidtig foden, gibt bas Kraut hin-
ein, pedt es u und [dft es langfam, aber jtindig jwei
Gtunben lang foden. Bon Jeit zu Jeit muf es um-
geriifrt werden. Gtwa 10 Minuten vor bem Anridten
aibt man, je nadpem man das Gemiife mehr obder
weniger jauer liebt, einen RKaffee: bis ju einem ER-
[6ffel voll Effig baran unbd ftaubt etwas MViehl bariiber.
Es muf aber bdanad) alles nod) einmal tiidtig foden.
Meift muf nod) nadgefalzen werben, Beilagen: jede
Art Braten, Wurjt, Frifandellen, Raudfleild und
Katrtoffeln,

2. Blumenfohl, Hat man verhiltnismdpig wenig
PBlunmentohl, bann wirb ¢t in beliehia grofe Teile jerlept,
gemajchen unb in jo viel fodhendem Wafjer, daf er dbavon
fnapp bebedt ift, offen weid) gefodt, was etwa 15 bis
20 Minuten bauert. Das Wafjer muf vorher mit einer
Fleinen Handbvoll Galz gewiirjt werden. Unterdeflen
ligt man einen EBIGffel voll Fett zergehen, gibt einen
grofen ERI5Tfel noll MehHl hinein und riihrt, bis es in
diec Hohe fteigt. Das Gemifjd) muf aber gany weif
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bleiben und darf fid) nidht geld firben. Nun gibt man
langjam und unfer beftandigem Riihren 14, Riter von
vem Blumenfohlwafler doran und Ilikt es langjam
glatt und didlid) foden. Diit bem Salzen jei man pors
lihtig, benn das Gemiijewafler hat jdhon Salz. Nun Holt
man mit dem Sdhaumldffel bdie Blumentshlden aus
dem Wafjer heraus und dkt fie in der Mehltunte qut
burdfodhen. Wenn bdiefe ju bid jein |ollte, bann gebe
man nod) etwas Wajler Ddazu.

Hat man einen redit jhinen, grohen RKopf, dbann
entferne man ben Gtrunf und bdie fleinen Bldttden
und lege ihn eine Jeitlang in jtart gejalzenes IWafjer,
aber fo, baf er bavon Dbededt ift. Dies bewirtt, daf
die fleinen Raupden und Injeften Herausfommen.
Nun wird der Kopf in fodendem Wajjer und einer
Handooll Galy gargefodt, was aber bis ju 34 Stunben
pauern fann. Dod) lege man ben Blumentohl jo in
pas Wafjer, baf der Strunt nad) unten ju Tliegen
fommt. C€r wird jo jdhneller weid) und ift nadher mit
bem Gdaumldifel leichter Herausjunehmen. Der
Blumentohl mup auf einer gemirmten GSdhiifjel an-
geridhtet werden. C€r barf nidht mehr lange im Wafjer
liegen bletben, wenn er weid) ift. Pan fann dann eine
Buttertunte bariiber giefen, oder man braunt jwei Ehs
[5ffel voll Reibbrot in einem Cjlojfel voll Fett, am
beften [dymedt Butter, und iiberaieht den Kohl damit.
Beilagen: Plannfuden und Bratfartoffeln, alle
Arten gebratenes Fleij und Wurjt mit gefodten
Kartoffeln.

* 3. Bohuen, gejdnitelte. Fiir jede Perjon redne
man 15 Pjund Bobhnen. Gie werben von ben Fiiben
befreit, gewajden und fein gejdnigelt. Dann ikt man
einen ERIofiel voll Fett ober gewiirfelten Sped jehr
beif werben, gibt dbie rohen Bohnen mit einer Hanbd-
voll Galz hinein, giept 14 Liter Heifes MWajjer daran,
bedt ben Topf ju, und [dkt jie langlam weid) bampfen.
Cine Wierteljtunde vor dem Wnridten ftiubt man

LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

einen grofen Kaffeeldffel voll Wehl dariiber, riihrt gut
durd) und [agt es [don jamig fodjen.

AWer es liebt, fann, um eine bwedjlung ju Haben,
mit dem Wiehl einige Tropfen Ejjig beimijden. Da:
ourd), dbaB man die Bohnen immer wieber ein wenig
anbers su Tild) bringt, entleidben fie nidht in ber Jeit,
wo man im Garten oiel Bohnen Hat und darum oft
welde efjen mup.

Wenn man das Fleijd mitfodht, fann man Ddie
Bohnen aud) ganjz laffen, man jieht aljo bann nur bie
Faben ab. NMan fann aud) Hald Bohren und Halb gelbe
SRiiben mnehmen.

4., Bohnen, griime. 2 Pfund BVohnen werden von
ben Gpifen und Fdben befreit, mwas fehr |orgfdltig
getan werden muf, denn das [dHone Gemiije fann durd
die Iangen, unangenehmen Fdden ovollftaindig wver-
botben werben, Dann mwerdben die Bohnen fury ge-
wajdien und in etwa 2—3 Liter fodjendem Wafjjer, bem
eine Handooll Galj ugejeht wurbe, weid) getodt. Dann
madt man in einem Kodtipfden einen grogen ERIGfel
voll Fett fehr Deif, qibt eine Handvoll flein ge-
jdnittener 3wiebeln Hinein und [akt fie gany tiefbraun
[moren. Beim WUnridhten Holt man die Vohnen mit
pem Gdaumldffel aus dem Wafjer Beraus, Iagt fie
gut abtropfen und Tlegt fie in eine gewdrmte
Cdiiflel. Nun werdben die braunen, fehr heifen
Bwiebeln iiber das Gemiije gegoljen, worauf man es
gleid) ju Tijde gibt.

* 5. Bohnenferne werden gefodht wie Linfen; nur
redhne man bis 3u 3 Stunden Jeit gum Weidywerben.

* 6. Grbjen, gelbe. 34 Pjund getrodnete Erbien
werben gut verlefen, tiidtia gewafden und iiber Nadt
in einem Riter Wafjer cingeweiht. WUm  anbern
Morgen jehit man jie mit dem Falten Weidywafler und
einer Handooll Galz aufs Feuer. Eine Wejjerfpile
fohlenjaures Natron Dbeigegeben, Dejdleunigt bdas
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Weidywerden. Dod) muf man immerhin aui 114 bis
2 Ctunden Kodjeit redhnen. Wird fein Shweinefleifd
mitgefodht, dann brdunt man einen groBen GRI5Fel
wiitfeligen Sped auf dem Feuer, riihrt tiihtig um und
gibt ¢s an bdie Crbien, die mit einem Hol3ftohel 3u
Brei geftampjt werben. Mian fann fie aud burd) ein
Gieb treiben. Nadhher miiffen fie nod 14 Stunbde
janjt foden.

Pan darf fiir die Crbfen nur ein [Hwades Feuer
unterhalten und muf oft umriihren, weil fie leidht an-
Drennen. VWeilagen: Jede Art Shweinefleifdh und
Wurjt, ober aud) nur Saverfraut.

* 7. Crbjen, griine. 2 Pfund ausge[fotete Erbien
werden in etwa 34 Liter fodendem Waffer, dem eine
Handbvoll Galz zugelet wird, gefodhit. Nad) etwa
5 Stunde gibt man einen GRloffel JFett, 2 RKaffee-
I5ffeldyen Mehl, ein Gtiiddhen Juder unb, wenn nitig,
aud) nod) etwas Galz daran, dedt fie ju und Ikt fie
nod) einmal ungefihr 15, Stunde gar [hmoren. NMan
fann fie beim nridten mit feingefdhnittener Peterfilie
mijen. Nan fann aud) Halb Crbien, Halb gelbe Riiben
nehmen, BVeilagen: Piannfuden mit Bratfartof-
feln, gebratenes Fleijd) und Wurjt mit gefodhten Kar-
toffeln.

* 8. Gelbe NRiiben. Fiir jede Perfon redhne man etwa
15 Pjund Riiben. 2 Pfund werden aljo gefdilt, in
runde oder ldinglide Gtiidden gejdnitten und mit
15 Liter Wafler aufs Feuer gebradyt, dbas man mit
einer Handbooll Galz vorher gewiirit hat. Es Fommt
auf bie Art an, aber bie meiften find nad einer Halben
ober 34 Gtunden weid) Wenn bdas Wafjer ziemlid)
eingefocht ift, gibt man einen grogen CRlofiel Fett
daran, ftdubt einen fleinen RKajfeeldffel voll geftogenen
Juder und jwei Kaffeeldffel voll Mehl bdariiber, lipt
alles gut durdhfodhen und gibt gang tur vor bem Un-

vidten eine Handooll gejdhnittene Peterfilie Hingu.
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Beilagen: Piannfuden mit Bratfartoffeln, alle
Arten Fleijdipeifen und Wurjt mit Kartoffeln.

9. Kohlrabi. 2 Pjund Kohlrabi werben gefdialt und
in biinne Gdeiben oder GStreifen gejdnitten. Wlles
$Holzige muf entfernt werben. Die fleinen Herzbldtter
werben gewajden, fein gejdnitten unbd beifeite gelegt.
Die Kobhlrabi werben in 34 Liter Wafjer, dem eine
Hanbooll Salz gugefelt mwurde, mit den Herzblattern,
die man etwas {pdter hingugibt, weid) gefodht, was etmwa

34 ©tunden bauert, Dann [akt man einen EKlHTfel
Fettin etnem Kodytopiden jehr hHei werden, gibt einen
Eploffel voll Meh! bazu, riihrt tiidtig, bis es Hell geld
it und [8jdht mit wenig faltem Waffer ab. TNun riihrt
man die Nehljdywike mit etwas Kohlrabimafjer diinner
und giegt fie an das Gemiije. Dann [dkt man alles nod)
einmal gut durdyfodien, damit es |dHon [dmig wird,
Beilagen: Alle Arten Braten und Wurjt mit Kar-
toffeln. Auch mit Fleijdy gefiillte Piannfuden und Fris
fanbellen,

* 10. Qinjen. 34 Pib. Linjen werden am Wbend ge-
wajden und in 1 Liter faltem Wafjer eingeweidt. Am
anbern Tag bringt man bdie Linfen mit bem Weid-
waljer und einer Hanbooll Saly aujs Feuer und ldkt
fie weid) foden, wozu 1—11, Stunde Jeit ndtig ift
Gine Miejjerjpike fobhlenjaures INatron beigegeben, be-
jhleunigt bos Weidwerben. Dann [dgt man einen
grofen Egloffel voll Fett ober Dbefjer gewiirfelten Sped
unter bejtdnbigem Riihren in einem Piannden duntel:
braun werden, gieBt es 3u den Linfen und lakt fie tiidtig
durdhfodien. Gleidhzeitig ftrene man audy einen fleinen
Kaffeeldffel voll WiehI dariiber. Sollten dbie Linjen ein
wenig 3u troden fein, bann gebe man nod) etwas Wafjex
hingu. Wer es Tliebt, fann aud) einen ERloffel voll
Eflig ober mehr darunter mijden. Beilagen: Alle
Arten gefodhten und gebratenen Fleifdes, Wurjt und
Gped ujw.

¥
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11. Mangold wird gefodht wie Spinat.

12. Reisgemiife. Cine grofe Tafje Reis wird ge-
wajdhen und mit 115 Riter faltem Wajfer, bem eine
Handuvoll Salj augefest ift, aufs Feuer geftellt. Man
tiihre von JFeit ju 3eit, lafje den Reis ugededt gum
RKRodjen fommen und lafle ihn audy nody etwa 10 Mi-
nuten fodjen. Man fann den Reis aud) in fodendes
Wafjer geben, doch) quillt er, falt aufgejtellt, mehr auj.
Golange er nidt didlidh) wird, ift feine Gefahr, baf er
anbrennt. Dann aber jtelle man ihn fo jur Seite, daf
er nidyt mehr fodjen fann, jondern daf er bei [Hwader
Hige und im Dampf vollends weid) wird, was im
gangen efwa eine Stunde in Unjprud nimmt. Am
beften ijt es, man riihrt von jeht ab gar nidht darin,
jondern jchiittelt ihn von Jeit ju 3eit. Gibt man den
Reis mit einer Tunfe ju Tijdh, was meiltens der a&all
lein wird, bann ijt fein Jujof von Fett nitig. Sonjt
fann man dem Galzwafjer aud) ein Stiidden Fett, am
bejten Butter, jufehen. BVeilagen: UYlle UYrten
Braten, Fleijdtloge, ganz bejonders Guppenileijdy mit
Tomatentunte.

* 13. Rotfraut wird jubereitet wie bayerij) Kraut.

* 14, Salzbohnen. Auf jede Verjon redine man 3wei
gute Hinde voll eingemadyter Bohnen. Die Bohnen
werden iiber Iadht in faltes Wajler gelegt und
am anderen Wiorgen Falt aufgejtellt. Man Ffodt
pie Bobhnen, bis fie gan weid) find, mwas bis
gu  gwet Gtunbden Ddauern fann. Dann gicke
man fie auf ein Gieb und bereite fie ju wie gejdhnitelte
Bohnen.

Goll mit den ©Galzbohnen etwes gejpart werben,
dann nehme man weniger davon und fode 14—1% Pfund
weife Bohnenferne in Salzwafler weid), in ber IJeit,
wo die Bohnen foden. Wei der Jubereitung mijde
man die beidben Gemiife und verfahre mwie bei ge-
[dnitelten Bohnen. GSie brauden aber, weil fie [dhon
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weid find, nur 14 Gtunde im Fett gu diinften. Die
Bohuenferne miiffen am Wbend wvorher eingemeidht
werben. IBill man das Flei]d mitfoden, dbann lege
man es in die griinen Bohnen, aber erft bann, wenn fie
nidt mebhr jalzig [Hmeden, Sie diirfen dann aud) nur
eine iemlich) furge Briihe Haben, von ber nidts mehr
weggegofjen werden darf. Man mijdht dann die weiken
Bohnenferne darunter und jpart alles Feit.

* 15. Gauerfraut ju foden. 114—2 Phund Sauer-
fraut wird mit fodendem Wafjer iibergofjen unbd gleid)
fejt ausgebriict. Wifjern Joll man es nidt. Nun [dkt
man in einem Kodtopf 1 Liter Waffer, einen fehr
grofen CRloffel Fetf, 2 Prijfen Salz, eine halbe, jer-
fdnittene 3mwiebel, 2 tlein gejdnittene Wepfel und ein
Gtiidden uder jum Koden fommen, gibt das Sauer:
fraut BHinein und [dkt es wenigjtens 1—114 CStunbe,
befjer Ianger, ziemlich ftarf fodjen. 10 Minuten vor
bem Unridhten ftdube man etwas Pehl bdariiber und
lafje es qut burdhfodhen. Wenn es notig jein jollte, gibt
man nod) ein wenig Waljer hingu, fonjt wird bas
Sauerfraut geld, modurd es an Gejdhmad und Wnjehen
verliert. Man {dhmede gut ab und jalze, wenn nitig,
nad), Beilagen: Jede Sorte Braten, Pofel- und
Raudileijh und Wuxft mit Kartoffeln ober Kartoffel-
brei. Wud) Spikle jhmeden jtatt der Kartoffeln gut
dazu, aud)y Fleijd= und Leberflohe. Do) fann man
Gauerfraut aud) ohne Fleifjh zu Tijd) geben, indbem
man einen gelben Erbjenbrei daju bereitet.

16. Spinat. Pian nehme eine grofe Portion, fiir
jebe Perfon 146 Pfund Gpinat, denn er fodit jehr
jufammen. RNadpem bdas Gemiife gut verlefen ift, Jo
daf feine faulen Gtellen mehr vorhanden find, wird es
tiihtia gewafden und nur ganz furg, bHidjtens
3 Minuten, in etwa 3 Liter fodendem Waffer, bem eine
groge Hanbdbvoll Galz zuaefest ijt, offen gefodht. Dann
gicgt man ben Gpinat auf ein Gieb, Tldpt ihn ab:

¥
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tropfen unb wiegt thn fein. JIn einem RKodhtopf ldkt
man einen CRoffel Fett, eine jehr flein gejdnittene,
halbe Jwiebel oder eine fleine Portion Sdnittlaud
mit einer fleinen Handvoll Salz und einer Prife Peffer
jhon dunfelgelb werben, gibt den Spinat hinein, mijht
5 Qiter von bem Heigen AbguBwajjer darunter, ftiubt
swei Kaffeelsffel voll Nehl dariiber und likt das Ge-
miife nod) eine Jeitlang fodjen. Jft es nodh) ju didlid,
pann gebe man nod) etwas Wajjer Hingu, dodh) darf der
Gpinat nidht zu diinn jein. Beilagen: Kartoffeln
mit Gpiegeleiern oder mit harten EGiern. Yud) Pfann=
fudjen, Geftupftes und alle Wrten Fleijdh und Wurjt.

* 17. Weife Niiben. 2—214 Pfund Niiben werden
gejdydlt, in nupgroge Wiirfel gefdnitten und nur ganj
fur gewajden. Dann wird in einem Kodtopf ein Ch-
I5ffel voll Fett ober wiirfeliger Sped unter ftindigem
Riihren gebrdunt, ein ChIsffel Juder dajugeriibrt, die
Riiben hineingegeben und oft umgeriihrt, bis fie etwas
gelblid) geworben find. Jeht giekt man etwas Heifes
Waffer dbaran, wiirgt mit einer Handooll Salz und lakt
alles, felt gugededt, langjam weid) jhmoren, was je nad
Art ber Riiben 1—115 Stunden dbauern fann. Man
muB ofter umriihren und wenn ndtig, nod etwas
Sliifjigteit nadygiegen. Die Menge des Walfers Hingt
fehr von ber Art ber Miiben ab. Gie diirfen nidt zu
einem Brei gerfoden. Juleht ftdubt man jwei Kaffee-
15{fel voll Mehl dariiber und lakt alles gut durdhfoden.
Beilagen: Alle Arten Fleijdh und Wurft. Brat-
fartoffeln jdmeden bazu gang bejonders gut.

* 18. Weiflohl wird jubereitet wie GSpinat, nur
muf er 114,—2 Gtunden fodjen. Biele lieben eine fleine
Beigabe von Kiimmel,

* 19. Winter- oder Krauslohl wird jubereitet wie
Spinat.

* 20. Wirfing wird gubereitet wie Spinat.
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4. Ractoffeljpeifen.

1. Bratfartojjeln. Gefodhte Kartoffeln werben ge:
[ihalt, in Gdeiben oder Wiirfel gejdnitien, gefalzen und
in Dheigem Fett [dHon gelb gebraten. NMan fann aud
rohe RKartoffeln ebenjo jdneidben und Dbraten, nur
braudyen bieje langere Jeit, bis fie gar find. Jugebedt
werben fie [dneller weid).

2. Braune Kartoffeln. 2145—3 Liund Kariofjeln
werben gewajden, gejdalt, in jiemlid) dide Sdeiben
gefdnitten und in faltes Wafjer gelegt. Ein Elofel
voll Fett oder gewiirfelter Sped wird fehr Heil gemadt
und barin unter bejtindigem NRiihren ein grofer ER-
[6ffel voll Mehl braun gerdjtet. Dlan nehme fid) in adt,
bag bas Nlehl nidyt verbrennt, jonft [dmedt das Geridt
bitter. Jlun I8{dht man, immer nod) riihrend, mit etwa
1 Qiter Wajjer ab, gibt eine Handovoll Sals, 5 Pfeffer-
tirner, eine gange, in jwet Teile gejdnittene Iwiebel,
gwei Nelfen und ein Lorbeerblatt Hingu und Iakt bie
RKartoffeln darin 14—34 Gtunben weidfoden. IJuleht
aibt man, je nadpem man e¢s liebt, einen Kajfees bis
einen ERIsffel voll €fjig baran. Beilagen: Frifan-
dellen, jede Wurft und Guppenileifd.

3. Seringstartojfeln. 2—3 Heringe, man fann
aud) etwas mehr nehmen, werben am Abend vorher in
faltes Majjer gelegt, am anbern Diotgen entgrdtef und
in feine Wiirfel gejdnitten. 214—3 Piund Kartoffeln
werben gewajden und in fodjenbem Wajjer, bem eine
SHandooll Salz jugejest wurde, volljtindig weid) gefodt.
Dann werden fie gejddlt und in Sdeiben ge[dnitten.
Nun erhit man in einem Kodytopf einen grofen
ERloTfel voll Fett und jtreut eben fo viel Mehl Hinein,
das man unter Dejtanbigem, fleigigem NRiihren Dhell:
braun croftet. JTmmer tiidtig riihrend, Ojdht man das
MehI Tangjam mit etwa 34 Liter Walfer ab. Wenn bie
Briihe wieder fodht, gibt man, je nodpem man es [iebt,
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einen bis oier RKaffeeldffel voll Ejjig, eine gute Prije
Bieffer, ein jerpiliidtes Lorbeerblatt und die Kartoffeln
hinein. Das lagt man nod etwa 5 Minuten langjam
fodhen und gibt dann bie Heringe Hingu. Teht Jtellt
man das Geridht ganj auf bie Seite, denn die Heringe
piirfen nidit mehr fodjen. Cine friftige Suppe und
nadher Heringstartoffeln bilden ein billiges, nahr-
haftes Mittageljen. Wud) als Abendeffen ju Brot und
RKaffee oder ju einem Glafe Bier jdhmeden fie fehr gut.

4. Kartoffelballden. 2—3 Pjund falte, gefodite
Rartoffeln werben gerieben, mit einer fleinen Handooll
Caly gewiirgt und mit wenig Mild) au einem fejten Teig
gefnietet, von dem man beliebig groge, flade Vallden
formt, bie man in redit heifem Fett auf beiden Geiten
fchon gelb brdt. Man braudt nur wenig Mild, dod
fommt es ganj auf die Feudtigteit der Kartoifeln an.
Gtatt ber Mild) fann man audy 1—2 Eier nehmen, was
pann 3u empfehlen ijt, wenn bdie BVilldhen als Abend:
effen nur ju Brot und Mildh odber Kaffee gegeffen
werden, Man nimmt dann aud) einen Chloffel voll
Piehl unter den Teig.

5. Sartoffelbrei. 3—4 Pfund RKartoffeln werben
gewajden, gejddlt, in belicbige Gtiide gejdnitten und
in fodendem Waffer, dem eine Handvoll Galz 3u-
gefest wurbe, weidigefodit. Jjt dies gejdehen, dann
giee man bas Wafjer ab und jexjtampfe die Kartoffeln
redht fein. Nun gibt man nod) etwas Salz hingu, gieft,
je nad) der Feudtigfeit ber Kartoffeln, 14 Riter ober
mehr fodjende Mild), die man alfo fhon vorher aufs
geuer gejtellt Hat, langfam unter die RKartoffeln und
riihrt und jdlagt ben Brei jolange, bis er [Hion mweif
und jdhaumig ift. CEs ijt namentlid fiir Unfangerinnen
nidt flug, wie es oft gemadt wird, falte Mild) an die
RKRartoffeln ju giegen. Wenn man das tut, muf man,
weil die Kartoffeln durd) die Mildy falt werden, biefe
nody einmal foden Iafjen, und da ift die Gefahr febr
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aroR, Daf fie anbrennen. Darum nimmt man Deffer
fodfenbe Mild). Uebrig gebliebener Kartofjelbrei lakt
Jich 3 Guppe und all ben Gpeifen vermwenden, die von
gefodyten, geriebenen SRartoffeln zubereitet werben.
Man fann aud) eine Portion Sped jolange erbhiffen, bis
er flar ift, und dbann unter den Brei mengen. Bei-
Tagen: Alle Arten Braten mit Sauerfraut ober Rot-
fohl. Geht fein [dmedt Suppenijleijdh mit eingemadtem
Riirbis ober Preifelbeeren daju.

6. Kartoffeln in ber Sdale. Die Katrfofjeln werben
jauber gewajden und etwa bis jur Haljte mit Wafjer
bebedt, dem man eine Handooll Sals Fujest, rajd gar
gefodyt. Wenmn dbas Wafjer bann abgegojjen ijt, |hiittelt
man die RKartoffeln und Ilakt jie nody furge Jeit auf
heifer Herditelle abbampien. Langes Stehen Deein-
tradtigt den Gejdmad. Beilagen mie bei Gals-
tartoffeln.

7. Kartoffelflofge. IRill man die Kartoffeltloge als
Hauptaeridt u gefodhtem ODjt vermenden, dbann redne
man 3 bis 4 Pjund falte, gefodhte Kartoffeln. Als
Beilage su Fleijd geniigen 3 Pjunb.  Bevor
man bie RKIbke jubereitet, fefe man 214 RLiter
MWajjer mit einer red)it grofen Handvoll Galz aufs
&euer, damit bdiefes fodt, bis bdie KIige geformt
finb. Drei altgebadene Brotden werden in faltem
MWaljer jolange eingeweicht, bis fie fid) leid)t ausbdriiden
laffen. Die gut ausgebriidten Brotden mifde man
unter bie geriebenen Kartoffeln, wiirge mit einer Hanbd-
voll Galz, einer Vrije Pieffer, ein wenig Mustat und
verfdaffe den Teig tiidhtig mit jwei Clern und jwei €k=
[Offel poll Mephl. Die Mienge bes Vehles hingt davon
ab, ob die Kartoffeln fehr feudt find ober nidt. Mit
Hilfe von wenig Mehl formt man Dbeliebig grofe
Kidge und fodt fie im Galzwafjer je nad) ber Groje
10—15 Minuten gar. GSie jollen aber langjam foden,
bas Wafjer darf nidt prudeln, weil Jonft bie KIoke zer-

Baden-Wiirttemberg



BLB

BADISCHE

63

falfen. Man fode uerft nur ecinen Klof, und wenn er
gerfallt, vermenbe man ju den iibrigen nod) ein wenig
MWiehl. Wber nicht ju viel, jonft werdben fie Hart. Einen
Chldffel voll Reibbrot rdjte man in einem ERlGFel voll
&ett dunfelbraun und giehe es iiber die mit einem
Shaumldffel angeridteten Kldge. BVeilagen: Alle
Arten Braten, gefodhten Sped oder aud) nur eine Sped-
tunfe. AuBerdem wird gefodtes Objt, Badobjt ufw.
dagu gegeffen. Gehr gut [hmeden Kartoffelflsge einfad
nut au griinen Galaten, bod) mijhe man bann 1—2 EE-
[offel voll gemwiirfelten Sped unter den RKartoffelteig.
Uebrig gebliebene Rartoffeltldhe werben in Sdeiben
gejdnitten und in etwas Fett [Hon braun gebraten.

8. Kartoffeln mit Birnen. 11,—2 Piund gejdlte,
in der Mitte burdygeteilte, vom RKernhaus befreite
Birnen werden in jo viel Wafjer fajt weid) gefodt, dak
Jie gut damit bedbedt find, was immerhin, je nad) der
Art, 1—34 Gtunben dauern fann. 2—3 jauere Uepfel
jhidle man, teile fie in Gdnite und fode fie mit den
Birnen. Cobald die BVirnen auf dem Feuer find, feht
man 34 Pjund mageren, gerduderten Sped mit foden-
bent, ungefalzenem Wajjer auf und ikt ihn aud
1o Gtunbe fodjen. Wenn er ftarf gefalzen jein follte,
mup er vorher 2—3 Gtunben gewdijert werden. Julehst
gibt man 215—3 Pfund gefdilte, in Gtiide gejdnittene
rofe Rartoffeln aufs Feuer mit 114—2 Liter Wafjer,
pem eine fleine Handooll Galz jugefest wurde. Aud
bieje werden weid) gefodyt. Nun gibt man bdie ab-
gegojlenen Rartoffeln und den Gped zu bden Birnen,
tiihrt gut durd) und IdBt alles nodh) 14 Stunbe durdy=
gtehen. Gollte die Briihe zu fury werden, dann gibt
man nod) von ber GSpedbriihe hingu. Man fann bden
Cped oaud) weglafjen. Wenn bdann Kartoffeln und
Birnen untereinandergemengt find, madht man in einem
fleinen Roditopf einen guten ERIbffel voll Fett febr
heip unb gieht dies an bas Geridht, das dann meijtens
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nod) etwas gefalzen werven muf. Wer das Geridt
gern etwas [iiglidy hat, fann oud) etwas judern. Jm
Winter fann man bdasfelbe Geridt mit getrodneten
Birnen und Wepfeln, aud) Iwetiden und RKirjden
madien. NDan nehme dann am Abend vorher 2—3 gute
$Hinde voll Obft, wajde es und weide es iiber Nadt
in fo oiel faltem Wafjer ein, dbaf es reidlidy damit
bebedt ijt. Jn Ddiejem Weidwajjer fodhe man am
andern Tage das OOt weid),

9. Rartoffeln mit Buttermild). Cin CRIoffel voll
gewiirfelter Sped wird in einer Kafjerolle |don aus:
gebraten und mit 1 Liter Buttermild) abaeldjht. Man
viithre nun. Wenn bdiefe Fliifjigleit fodht, gibt man
21—3 Prund frijd) gefodite, gejdhdlte und in Sdeiben
gejdnittene Kartoffeln mit einer Handooll Saly daju
und Ildkt alles miteinanber nod reidlid) eine Viertel:
ftunbe fodjen. Gelbjtverftandlid) fann man diefes Geridt
aud)y mit f[iiger Wild) aubereiten. Dieje Kartoffeln
werden als Geridt fiir [id) allein gegefjen.

10. Kartojjeln mit Sauerfraut. Hierzu lafjen fidh
pie Nefte von Gauerfraut unb iibrig geblicbene Kar-
toffeln als Whendefjen |ehr gut vermenden. Wlan erhikt
in Gdeiben gejdnittenen Kartofjeln hinein und Iakt jie
fhon braun braten. Dann riihrt man das Sauerfraut
parunter und Idkt es nur jolange auj dem Feuer, bis
piejes jehr beily geworden ijff. BVeilagen : Brot und
RKaffee. Wud) Bratwurjt und Potelfleijd) jdmeden, talt
jowohl wie warm, jehr gut daji.

11. Kartofjelnudeln. 2—3 Pjund falte, gefodie
KQartoffeln werden gerieben und mit 3 ERloffeln voll
Mehl, einer Hanbooll Salz und mit 2 Eiern Fu einem
Teig verjdafit. Nun reibt man etwa einen geftrichenen
Kaffeeldffel voll Mehl 3wijden den Hinden, nimmt ein
jtarf nuBgroges Gtiidden Teig und rollt es 3u einem
Wiirftdhen aus, bas etwa die Linge und Dide eines
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Daumenjingers hat. Sind bie Kartofjeln fehr wifferia,
dann nehme man jum Formen der Wiirjtdhen fein Niepl,
jondern taudie von Jeit ju Jeit die Hiande in faltes
Wafjer. Gind bie Kartoffeln jhon mehlig, dann badt
man die Nubeln in einem Loffel voll Fett auf jwei
Geiten redht jhon braun, Sind fie aber naf und jpedig,
bann mwerden die Nudeln in 2 Liter fodendem Waffer,
bem eine Handooll Galy jugeleht murde, 5 Minuten
gefodht. Man Holt fie bann mit dbem Shaumlbffel Her-
aus, legt fie auf eine gewdrmte Platte unb iidergieht fie
mit Reibbrot, das man in einem EHloifel voll Fett
braun gerdjtet hat. Beilagen : Alle Arten Braten
mit Kompott und Salat. Wud) nur gefodtes Obj.

12. RKartofjelreibefudien, aud) Kartoffelpuffer ge-
nannt. 4—5 Pjund rohe Kartoffeln, man fude redt
groBe aus, werben gemajden, gejddalt und auf einer
Reibe gerieben. 3—4 gefodyte, falte Rartoffeln reibe
man barunter, um den Teig etwas anjutrodnen. Mehl
vermende man unter feinen Umftinden, weil dadburd
pie Qudien [Hwer und unverdaulid) werden und an Ge-
Ihmad verlieren. Unter Ddiefen Teig menge man
2—3 Eier und eine Handvoll Salz. J[n einer offenen
PBianne lafje man nun einen geftrichenen ECkloffel Fett,
atnt bejten Rinberfett oder aud) Badsl, redit heik werden,
gebe 4—5 CRloffel voll Teig Hinein, von welden jeder
einen fleinen Kuden fiiv |id geben mup, und bade jie
auf beiden Ceiten {don braun und fnujperig. Nad) Be-
darf muf immer wieber etwas Fett sugegeben werben,
dod) biite man Jid) vor dem Juviel. Beilagen:
Rpeinifies Apfelfraut ober Swetihenmus, dbas auf die
RKuden geftridhen wird. WuRerdem Wpfelfompott ober
griine Galate, ober aud) nur Brot und Kaffee.

13. Kartoffelidnife. 3 Pfund RKartoffeln werben
gewajden, ge[ddlt, in gleidmifige ShHnife gejdnitten
und in fodenbem Walfer, dem eine tleine Hanbooll Galj
sugeleht wurde, weid) gefodht. Sie werden abgegofjen,
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in einer fiejen Gdyiifjel angeridtet und mit einer Hand-
voll flein gefdnittener Jwiebeln, die man in einem
Chloffel voll Fett dunfelbraun gerditet hat, abgeldmilst.
Wer es liebt, fann einen geftrichenen Kaffeeldifel
voll Kiimmel barunter tiihren. Veilagen : Frifan-
pellen, Gtodfijd), jede Wurjt und Suppenileijd.

14. Kartoffelidnife mit epfel. Dan ridte jicdh mit
pen Kartoffeln nad Nr. 13, 2 Pjund Wepjel werden
nicht gejdalt, jonbern nur in ©dniBe gefdnitten und
vom Rernhaus bejreit. Man gibt fie exft ju ben Kar-
toffeln, wenn dieje Halb gar find. Gtatt bes RKiimmels
rithrt man dann einen ERI6ffel voll Juder darunter.
Dieje Kartoffel: und Upfeljdnife werden angeridhtet
wie Kartoffeljdnike. Man ikt fie allein fiir jich als
Abendbrot oder aud) als Mittagefjen mit einer vorher-
gehenben, fraftigen Suppe.

15. Peterfilientartoffeln. 3 Piund RKartoffeln
werden gewajden, gejdilt, in giemlid) bide Gdjeiben ge-
Jdnitten und in faltes Wafjer gelegt. CEin guter Ch-
[0ffel voll Fett wird Heif gemacht und unter bejtindigem
datrf aber nidt gebraunt werben, jonbern muf gang weif
Dleiben. Mian [Gidht mif etwa 1 Liter Wafjer ab, gibt
eine Handooll Salz daju und [dkt dbarin die Kartojfel=
jhetben weid) foden, was etwa 14 Stunde Jeit in Un-
jprud) nimmt. Man muf fie dfters umzriihren, dbamit fie
nidt anjiten, bod) bdiirfen |te babei nidt zerbrodeln.
Kura vor dbem Unridhten riihrt man eine gute Handbooll
fein gejhnittene Peterfilie barunter. Beilagen:
grifanbellen, jebe Wurjt, Suppen= und Potelfleid).

16. Rahmiartofjeln mwerden jubereitet mie Peter-
jiltenfartoffeln, nur vermwendet man feine Peterfilie,
jonbern mijcht, wenn die RKartoffeln halb gar find,
mehrere ERIOFTel voll Jauren Rahm darunter.

17. Galztartoffeln. Gut gewajdene, gejdilte Kar-
toffeln werben durdgejdnitien, grofe in vier Teile ge-
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teilt, in Galwajjer gar gefod)t und einige Nale tiidtig
gejiittelt. Nadybem fie auf der Heiken Herbplatte nod
etwas abgedampft Haben, gibt man fie BeiB ju Tifdh.
Langes Gtehen |dadet ihnen. BVeila gen: Alles
&letjd) und alle Gemiife. Aud) nur Brot und RKaffee.
Jn dicfem Fall gibt man griinen Galat ober Gurfen
ober eine Gped:, Jwiebel-, Mild-, Mehl=, Butter- oder
Genftunfe dazu. Aud) Butter, ausgebratener Sped und
heifes Gpeijesl,

18. Jwicbelfartoffeln. 3—314 PLfund RKartoffeln
werden gewajdhen, gejdilt, in siemlid) dide Sdeiben ge-
jdnitten und in faltes Wafjer gelegt. Cin [ehr grofer
Ehldffel voll Fett ober beffer gemwiirfelter Gped wird fehr
heif gemadit unbd eine qute Tafje voll fleingejdnittency
Jwiebeln darin nur gany Hhellgelh geddmpft. Dann qibt
man  bdie RKartoffeln mit einer Handooll ©al3, fiinf
LBieffertornern und fnapp 34 Liter Waffer Hinein, dedt
st und lapt die Kartoffeln weid) toden, was etwa eine
halbe Gtunbe baert. BVeilagen: Srifanbellen, jede
Whurft und Suppenileild.

5. Mildh:, Mebhl:, Eiet-, Brot-, Reis:,
Griefjpeifen und dergl.

Cier miiflen vor dem Gebraud) immer gepriift
werden. Man fjtelle fid) ein Geiifjelden puredt unbd
jdlage die Cier juerjt da hinein. Giike CGpeifen falze
man immer mit einer Prije Galj.

Borteig mit Hefe ober Hefenjtiid. MehHl und alle
Jutaten miiffen angewdrmt werden. Die Hefe wird mit
lauwarmer Mildh) und etwas Suder gu einem bdiinnen,
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glatten Teigden verriihrt. Das WViehl wirh in eine
Gdiifjel getan. Dann madyt man eine Grube, giekt die
aufaeldjte Hefe hinein und vermijdt fie mit etwas Nehl
gu einem Brei. Nun ftaubt man etwas Mehl bariiber,
pedt alfes gut zu und (ARt es an einem warmen, juagfreien
Ort gehen, bis es fajt nod) einmal jo viel geworben ift,
als es war. Jeht fann ber Teig fertig gemadt werden.

a) Meblfpeijen.

1. Dampjnudeln. Nan made am Tag uvor in
etiem Piund erwarmtem WVeHl mit 15—20 Gramm Hefe,
oie man in 14 Liter louwarmer Mild) aufgeldjt Hat,
einen LVorteig unb bringe ihn an einen warmen Ort.
Wm andern Tag [dkt man einen CRlofiel voll Butter
gergehen und verarbeitet Damit den Vorteig mit 2—3 C-
[6ffel Juder, einem RKaffeeldffeldhen Salj, einem Ei und
jootel Taumarmer Miild), dag es einen jiemlich feften
Teig qibt, der tiidtig gejdlagen wird, bis er Blajen
wirft. Diefen Teig ldkt man nod) einmal gehen. Nun
formt man auf dem FNubdelbrett mit Hilfe von etwas
Mehl hiihnereigroe Dampinudeln, die man nod) einmal
14,—34 Gtunben gehen [agt. [n einer eifernen RKafjes
rolle, die gut jhliegen mup, ldkt man bann einen €f-
[07fel voll Fett in 6—8 Cglojfeln jiiger Mild) zergebhen
und ftreut eine Handooll gejtofenen Juder Hinein. Wenn
bies tiidtig todt, jet man die Dampinudeln Hinein und
dedt fie mit dem DHeihgemadten Dedel der Kajjerolle ju.
Das Feuer darf nidt ju jtarf jein, jonjt verbrennen die
JNubeln leidhgt. MNad) etwa 10 WMinuten jind fie gar.

2. Dampinudeln, gebaden. Der Teig wird genau fo
vorbereitet wie bei Nr. 1. Mlan fest jedod) die Dampi:
nudeln auf ein gut mit Butter beftridenes Bled) und
[kt fie im Ofen baden.

3. Feftwaffeln, 200 Gramm Butter werden jhaumig

nad) und nad) 6 Cigeld hinein. C€s wird alles jhon glatt
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geriihrt, 34 Bfund Mehl darunter gejdhafit und dann
langjam mit Mildh verbiinnt, bis man einen jiemlidh
fliilligen Teig hat. Nun gibt man nod) eine fleine Hanbd=
voll Gal3 dagu und 3ieht bas ju Gdnee gejdlagene Eis
weif unter den Teig, der, wenn er didt, nod) etwas ver-
diinnt werden muf. Man fiillt thn nun mit einem Shopfs
I5ffel in das gut exbiste, teidlid) mit Gpedihwarte aus-
geftrichene Waffeleifen, badt bdie Waffeln auf beiden
Ceiten [don gelb, ridtet fie an und bejtreut fie mit
Juder. Diefe Waffeln werden pum RKajfee oder Tee hei
einer fejtlicdhen GelegenBheit gegefen. Durd) langes Gtehen
verlieren fie an Gejhmad.

4. Hefetldfe. Ju einem Hefeteig miiffen alle Sutaten
angewdrmt werben, jonjt geht er ju langjam ober gar
nidt auf. Man nimmt 3,—1 Biund PMehl und eine
fleine Handooll Salj in eine Gdyiijjel. 20—25 Gramm
$Hefe Iojt man in etwas [aumarmer Mild) auf. RNun
jdhafft man langjam etwa 14 Liter angewdrmte Vild,
2 Cier, einen groBen CRloffel voll Juder, ein reidlid
nuBgrofes Gtiidden Butter oder Giymalz, das man hat
ergehen Iaffen, und die Hefe unter bas Nehl. Der ent-
ftandene Tetg mup stemlid) fteif fein. Gr wird minbejtens
10 Minuten tiidhtig gejdlagen, dann mit einem Tudye 3u=
gededt und gum Aujgehen an einen warmen, gugireien
Ort gejtellt. Wenn er gut gegangen ift, formt man mit
Hilfe von etwas Meh! runde Klife in der Grife eines
Diihnereis, febt fie auf bas Nubdelbrett, bas man gunor
mit Wiehl beftdubt hat, dect fie u und [agt fie nod) ein-
mal eine halbe Stunde gehen. Dann lagt man bie KIbke
in 2—3 Liter Majfer, bem man eine Handooll Saly Fu-
gefet hat, langjam foden, bis jie gar find. Gie werben
mit dem Cdaumlbfiel herausgenommen und auf eine
warme Sdiiffel gelegt. Man [hmélzt fie bann mit einem
Chlbfiel heiem Fett ab. Man fann unter den Teig aud
eine Portion fein gefdnittene, geguderte und ange-
wirmte Aepfel mijden, dann gibt es Upfeltlofe.
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5. Mattaroni mit RKaje. Cin Piund Matfaroni

wird in fingerlange Gtiidden gebroden und in

214 Liter fodhenbem Wafjer, dem man eine gute Hanb=
voll Galy gugefeht Hat, weidy gefodht, was ungefddhr
34 Gtunden bauert. JNun werden die Wakfaroni jum
Abtropfen auj ein Sieb gefdiittet, jedodh) jo, bak bdie
Briihe in eine Sdiiffel Tauft, dbenn man fann daraus
eine Dillige Guppe Dereiten. (Giehe Geite 18.) Die
Yiaftaroni fonnen jeht mit gerdjtetem Reibbrot ab-
gejdhmalzt und mit geriebenem Gdyweizeridaje didt be-
Jtreut werden. DObder man Iigt in einer Pfanne einen
Chlofiel voll Fett heil werden, gibt die Matfaroni hin-
ein und giegt etwa 14 Liter Mildh dariiber. Wenn
biefe ein wenig durdgezogen ift, jireut man 50—70
Gramnt ober mehr geriebenen GSdweizerfife dariiber,
riihrt alles gut bdurdeinander und IdGt es nod
10 Pinuten jdmoren. Man fann audy eine Tomaten-
tunfe daju geben.

6. Mehlbrei. 3 gute CRloffel voll Mehl werben
gang langjam mit 146 Liter Mild) zu einem diinnen
Teigden glatt verriihrt, das man unter beftanbigem
Riihren in 14 Qiter fodpende IMildy flicken ligt. Dian
gebe eine tiidhtige Prife Salz und 2 Cloffel voll Juder
paran und lafle alles auf fleinem Feuer 14 Gtunbe
fodjen. Je nad)pem man den Brei did ober diinn Iiebt,
nimmt man efmas mehr ober weniger MWehl. Nan
iBt den Brei mit Juder und Jimt bejtreut.

7. Mehliloge. Der Teig wird gemadt wie u
Cpifle, dod) fticht man mit einem Lojfel beliebig grofe
RIicge ab, fodht fie in Galzwaffer gar und ridhtet jie
mit Fett, in weldem man Reibbrot gerdjtet Hat, amn.

8. Mehlwajjeln. 1 Pfunb MWehl und etwas Galy
verarDeitet man mit Mild) und 20—25 Gramm SHefe, die
man mit etwas laumwarmer Mild) aufgeldjt hat, 3u einem
oidfliiffigen Teig und badt fie wie Feftwaifeln. Dan
tann in ben Teig aud) i und geriebene Kartoffeln geben.
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9. Nudeln. BVon 1 Pfund Mehl, 3 gangen Eiern
und etwas Walfer madyt man auf dem Nubdelbrett einen
fejten Teig und |dHafjt ihn fo lange, bis jid) beim durd-
[dnittenen Teig viele fleine Lodyer bilden. Je beffer
ver Teig verjdafft ift, defto belfer werben bie Nubeln,
Die gange Mafje wird nun in 3 gleide Teile geteilt
und jeber mit dem Rollholz fo diinn ausgerollt wie nur
miglidy. Um das WUntleben des jo entjtandenen RKudpens
ou vermeiden, ftreue man zuerjt etwas Wehl auf das
Nubelbrett, Die fertigen Kudjen werden sum Trodnen
auf einem Tifdje ausgebreitet, iiber den man ein reines
Tud) gelegt hat. Gie diirfen aber nidht Jpriode werdben
vor Trodenheit. Bejonders im Sommer lafje man [ie
nidt 3u lange liegen. Sum Gdneiden Jtreut man gang
wenig Neh iiber den Kuden, rollt ibn Toje gujammen
und jdneidet Suppennudeln o fein wie moglid), Ge:
miifjenudeln jedod) halb o bBreit wie ein ginger. Nan
fodt bie Gemiijenudeln in 2—3 Riter [prudelndem
Waffer, bem man eine tiidgtige Handooll Salz jugefest
Dat, ein paarmal auf, Holt fie dbann mit dem Sdaums
[0ffel Deraus, IdBt fie gut abtropfen und legt fie auf
eine erwdrmte Platte. Julet jdhmalzt man fie mit
Brotwiitfeln, bie man in einem CRIofel voll Fett braun
gerdjtet hat, ab, ober auch) mit gerdjtetem Reibbrot. Aus
vem Kodywaljer madt man eine billige Guppe. (Siche
Ceite 18.) Guppennubdeln werben guerjt im Galj-
wafler gefodht, auf ein Sieb gegoflen und in die Fleijdh-
briihe gegeben. Man fann fie aber aud) gleid) in der
Sleijdybriihe fochen,

10. Piann= oder Cierfuden, Ron 34 Biund Wiehl,
2—3 Ciern, etwas Galz und Wiild), oder Halb Wajjer,
halb Mild, wird ein diinnfliijfiger Teig gemadht. Nun
lajje man wenig Fett in einer Pranne heif werden,
gebe einen Sdopfloifel voll Teig hinein, [afje ihn burd)
Bewegen der Pranne fich gleihmibig sum SKuden ver-
feilen, und bode ihn auf beiden Geiten jdhin geld. Nan

LANDESBIBLIOTHEK
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ridhte Plannfuden auf erwirmier Platte an und Iafje
fie nidht lange jtehen. Man fann fie mit Juder und
Jimt Dbejtreuen. Obder man Deftreicht jie mit Cine
gemadtem und rollt fie gujammen. NMan fann in den
Teig ouc) grofere ober fleinere Gtiide Sped mengen
und dbie Kudien dann mit Shnittlaud) bejtreuen. Aud)
Apfelideiben, Kirjden und Swetiden fonnen im Teig
mitgebaden mwerden. Nur gudert man dann den Teig
fo viel wie ndtig, madht die Kuden etwas dider und
badt fie langjam, damif fie durd) und durd) gar werbden.
Ober man [dneide fingerdide Weikbrotidnitten, weide
fie etwas in Mild) an, wenbde fie im Pjanntudenteig
um und bade fie auf jeber Seite [don gelb.

11. Spiglein mit Mild) oder Wajjer. Ein Phund
Mehl witd mit 2—3 Eiern, einer Hanbdbooll Salz und
Taumarmem Wajjer ober Viild) langjam Fu einem fejten,
siben Teige verarbeitet. Nun [dHligt man ben Teig fo-
lange, bis er Blajen wirft. Dann ldkt man thn jwei
Gtunben rubig jtehen. Drei LQiter Wafjer werden jeitig
mit einer Handvoll Salz aufs Feuer gejtellt. Wenn das
Wafjer todht, nimmt man einen Teil bes Teiges auj ein
Riidjenbrett, verteilt thn diinn und gleidmafgig und fragt
mit einem grofen Mefjex feine Gpislein in das Waljer.
BVon Jeit u 3eit mup aud) das Defjer in dbas Waljer
eingetaudt werben. Wenn fie einigemale aufgefodyt
Haben, fommen die Spiflein nad) oben und Hnnen dant
mit bem Sdoumldffel auf einer erwdrmten Platte an-
geridhtet werben. Wian jdhmdlzt Jie mit Reibbrot, das
man in einem ERIofel voll Fett gerditet Hat, ab.

12. Gpiitglein, gebraten. 1ebrig gebliebene Spak:
Tein werben in nidt ju wenig Fett jdhon braun ange-
braten. Wenn fie faft fertig find, gerjdligt man, je nad)
pet Menge der Gpiflein, 1—2 Eier mit gang wenig
IBafier, aieht dies auf die Spiklein und wenbet fie jo-
Tange mit ber Badjdhaufel um, bis das €i angetrodnet
ift. Dann fdnnen fie angeriditet werden.

e e e - o -
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b) Cietfpeifen.
1. €ier ju fodien. Die Gier werben gewajden und
in fprudelnd fodendes Waljer gelegt. Weide Gier
braudjen vier, harte niemals lEnger als aehn Minuten.

2. Riihrei. 6—8 Cier werden mit 3wei Prijen Galj
in einer Gdiiffel tiihtig geldhlagen, bis fie jhon glatt
Jind. Dann werben Jie mit einer halben Tafje Mild
oder Wajjer gut verriihrt. Nun [dft man einen Eploffel
oll gewiirfelten Gped ober Fett jhon Hellgelb werben,
giept bie Cier bagu und riihrt die Mafje immer wieder
von ber Panne los. Man nehme die Riihreier iedbod
nidt gu [pdt vom Feuer. Gie jollen nod) ziemlich nap
und breiig, nidht troden fein, wenn fie auf den Tijd
fommen.  Man fann mit den Ciern jugleid biinn-ge-
[dnittene Gped- ober Shintenfdheiben, aud Wurjtridden
jeder Art oder Snittlaud) in das Fett geben.

3. Gpiegeleier oder Odjjenaugen. In einer Pianne
wird ein CRloffel voll Fett heil gemadyt und die Eier jehr
vorfidtig unb tubhig jo hineingegeben, baf das Eigelb un-
bejdyabtat in bie Mitte des Ciweil su Tiegen fommt. Das
&Feuer fei dagu nidt jtarf. Man [iBt die Gier langjam
baden, bis bas Weike fejt ijt. Das Gelbe ol nod) etwas
fliiffig, aber dodh) jhon warm jein. Man ridhtet die Eier
auf einer exrwirmien Platte an und beftreut jie leicht mit
ChHiER

¢) Broffpeifen.

1. Urme Ritter. 6—8 altgebadene Gemmeln

werden in nidt ju diinne Sheiben gefdnitten, auf eine

Platte gelegt und mit etwa 14 Liter Mild, die mit 3wei

Cploffeln Juder gefiit wurbde, iibergoflen. 9ad) zehn

Ainuten werben jie umgewendet, damit jie gut weidjen

fonnen. Gie miifjen bie Fliiljigeit jo diemlid) aufjaugen.

JNun badt man fie in heifem Fett auf beiven Geiten

| jdin gelb. Gie werden mit Juder ober mit Juder und
Jimt beftreut.
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2. Bettelmann, 6—7 altgebadene Semmeln werben
in diinne Sdeiben gejdnitten und mit 14 Liter warnter
Mild), einer Prife Salz und einer Handooll Juder iibers
gojjen. Wihrend die Semmeln weiden, ftreicht man eine
Muflaufform gut mit Butter aus und wijdt jwei Hanbe
poll Korvinthen in marmem Waljer. IWenn dies gejdehen
ilt, bann ftreut man bie Korinthen iiber das Brof, mijdht
alles burdjeinanver und fiillt diejes in die Form. Nun
werben 2—3 Eier mit Mild) tiichtig zerflopft, mit einer
Sandooll uder gefiigt und dariibergegojjen. Das Gange
[agt man nmun etwa 14 Gtunde im Ofen baden, bejtreut
dann mif Juder und bringt es in der Form auj den
Tijd). Die Gpeije tann ohne und mit Frudtiajt oder
Kompott gegefjen werben. Man fann fie aud) jo dnbetn,
baf man eine Lage Brot in die Form Dbringt, dariiber
eine Qage Apfelfompott ober gang feingejdnittene Wpfel-
jheiben legt, die natiirlic) gegudert werden miifjen, und
das Gange dann mit Brot bededt und fertig madt, wie
oben angegeben ijt. Dazu gibt man dbann aber feinen

Frudtiait.

3. Brotfloge. Man jtellt 214—3 Liter Wafjer mit
einer ftiichtigen Hanbdooll Galy aufs Feuer. 6 alt=
gebadene Mildbritchen werden auseinandergebroden
und in faltem MWafjer gut eingeweidht. Dann driidt man
jie tiidhtig aus unb verriihrt jie mit einer Hanbooll Salj,
2 Ciern und 3—4 CRlifjeln voll Meh! ju einem glatten
Teig. Dann formt man, wenn ndtig, mit Hilfe von
etwas Plehl, beliebig groke KIdke und legt jie in bas
fodende Galwajjer, wo jie in 10 PMinuten gar foden.
Man nimmt fie mit dem SHaumlsffel Heraus und
fhmdlzt jie mit Reibbrot ab, bas man in etnem Lobfjel
Fett gebrdunt hat. Wil man die Brottlhe ohne Fleifd),
nur 3u Galat ujw. efjen, dann riilhre man folgende
Mafie unter den Brotteig: 2 CRlofjel voll gewiirfelter
Gped wird mit ober ohne flein gejdnittene Jwiebel jdhon
bunfel gebrdunt, vom Feuer genmommen und mif einer

Badcnbcrg
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Handooll fein gejdnittener Peterjilie odber ShHnittlaud
und etwas Mustat dburdygeriihet,

4. Brotpudding, warm. 200 Gramm Brot, es fann
Weik- ober Sdhwarzbrot oder beides fein, werdben mit
o Liter IMild) und 3—4 ERIGTfel voll Suder ju einem
weiden Brei gefodht. Nun riihrt man 2 CRIoTfel Butter
red)t dhaumig und gibt 2—3 Eigelb, einen CRloffel voll
gewafjchenner Korinthen und einen jolden voll Rofinen
und gulet ben Brotbrei dagu. Ulles wird tiidhtig ge-
mengt, das ju Cdnee gejdlagene Cimei darunter-
gegogen unbd alles in eine gut mit Butter bejtridene
orm gefiillt. Man [kt es eine Stunde foden und gibt
eine Frudyt- ober Weintunte daju.

5. Rartaujerfloge. 6 Mildhbrotdhen werden auf
dem Reibeifen gerieben, bis alle Rinde entfernt ift, und
jebes in vier gleide Teile geteilt. Ein gejtridener
RKaffeeldffel voll Jimt, 2 Ehloffel voll Juder und 2 Eier
werden tiidhtig miteinanber gejdlagen und langjam mit
14 Liter Mild) verriihrt. Diefe Briihe wird iiber bdie
Britdyen gegoffen, die datin weiden miiflen. WUm beften
fiilllt man fie einmal um, bamit aud) die oberen unten
bin 3u liegen fommen. Nun madyt man in einer Pianne
gwei ECRloffel Fett Heil, dreht die eingemweidhten Klbke
in der abgeriebenen Rinde ber Semmel um und badt jie
auf allen Seiten jhon braun. Beim Unriditen werden
jie mit Juder und Jimt bejtreut.

d) Grie-, Reisfpeifen und dergl.

1. Graupen mit Pilaumen. 145 Piund gedbrrie
Pilaumen wird am Abend vor dbem Koden tiidhtig ge-
wajden und in 14 Liter faltem Wafjer eingeweidht. Die
Graupen mwerdben vor bem Roden ebenfalls gut ge-
wajden. 15 Piund Graupen et man mit 11, Liter
faltem Wajjer, einer jehr fleinen Handvoll Salz und
einem eigrogen Gtiidden Butter ober Fett aufs Feuer.
Die Pilaumen werden ebenfalls mit dem falten Weid)-
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wajler aufgefeft und mit 3 Ekofjel voll Juder und
einemt fleinen Gtiidden 3Jimt weidgefod)t. Bis bie
Graupen weid jind, was etwa 114 Stunden dauert, jind
aud) bie Pflaumen weid). Die beiden Geridhte werben
sulegt einfady durdeinanber gemijdt. Nad) Belieben
fann man bann mit Wafjer nod) verbiinnen. Bei-
lagen: RKaltes Fleifd, frijdhe W)t und Raud)- oder
Potelfleijd). Das Gericht fann aber aud als Suppe ge-
gejjen ober auch als eingiges Geridht zu Tijd) gebradyt
werden,

2. Griegbrei. 1 Riter Mild) wird mit einer Prife
Calz und beliebig Juder um Koden gebracht. Dann
gieBt man Tangjam unter beftandigem, tiidtigem Riihren
5—6 CEplifiel Griep daran und I[6jt fortwahrend bdie
Mafjfe vom Boden Ios, weil Jie leidht anbrennt. Jn
10 Minuten etwa it der Brei fertig, den man falt ober
warm ju Xijd) bringen fann.

3. Griegjlammeri, falt. 114 Qiter Mild, es barf
aud) 1 Liter Mildh und 14 Liter Wafjer fein, wird mit
einer Prife Galz unb 4—5 CRloffeln Juder jum Koden
gebradht. Dann giet man langjam, unter beftanbigem,
tiihtigem Riihren 200 Gramm Griel (bas find 10 Ep-
[5ffel voll) daran und I6)t fortwdbhrend bie Mafje vom
Boben [os, weil fie leidht anbrennt. Nad) etwa 10 bis
15 Minuten gibt man jwei Eigeld dbaju und verjdafjt
piefe iiber dem Feuer mit vem Grieg. Das Eiweil wird
su ©dnee gejdlagen, unter die NDiafje gezogen, und alles
in eine JForm gegeben, die man uvor mit faltem Wafjer
ausgejpiilt hot, Wenn der Griek erfaltet ift, wird er
gejtiitat. Beilagen: JTedes Kompott und jeder
Srudtiaft.

4. Griehilofe, gefodht und gebraten. Wil man fie
toden, bann ftellt man guerjt 214—3 Liter Waljer mit
einer fiidtigen Handovoll Salz aufs Feuer. 1 Liter
Mild) wird mit einer tiihtigen Prife Salz und 2 Ef-
[6ffeln voll Juder gum RKoden gebradt. Dann giekt
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man langjam, unter beftdndigem, tiidhtigem Riihren
2 fleine Tafjen voll Grieh daran und 15t fortwdhrend die
Najle vom Boden Ios, weil fie leidht anbrennt. Man
Lkt fie jo Tange auf bem Feuer, bis fie fid) vom Topje
loslojt. Man [dpt die Mafje nun verfiihlen und ver-
arbeitet 1—2 Cier hinein. Den Juder fann man aud
weglajien, dbod) nehme man dbann etwas mehr Salj.
Dann jticht man mit einem ERISffel beliebig grofe KUbRe
ab unbd [dpt fie 7—10 Minuten im Salzwafjer langfam
garfodjen. Beim Wnridhten werden die Kvge mit dem
Cdjaumlsifel herausgenommen und auf eine ermdrmte
Platte gelegt. Gie tonnen nun mit einem Chlofiel ge-
briaunter Butter ober Shmalz mit und ohne Reibbrot
abgejdmalst werben. Statt fie im Waffer su fodhen, tann
man fie in heiBem Fett auf jwet Geiten [hon braun
braten. Beilagen: Alle Arten gebratenes Fleijd, Sped-
tunfe ober aud) jebes Kompott und jede Frudttunte.

5. Griegpudding, warm. 3IJwei Tafjen voll Gric
werden unter bejtandigem Riihren in 1 Liter fodende
mit 3—4 CRloffeln voll Juder gefiifte Mild) geftreut.
Man  tann aud) 14 Liter Mild) und 1, Qiter
Wajjer nehmen. Nad) etwa 10 Minuten nimmt man
die Maffe vom Feuer und (dft fie abfiihlen. Nun riihrt
man 2 €jlofiel Butter jhaumig, gibt 2—4 Eigeld daran,
jhafft den gefoditen Grie mit einer Handovoll ge-
wajdener Korinthen dbarunter und jieht das ju Sdnee
gefhlagene Ciweily mit einer guten Prije Salz hHinburd).
Jeft gibt man die Maffe in eine gut mit Butter ausge-
jtrichene Form und lapt jie eine gute Gtunde im Wajjer-
babe tiidhtig fodhen. Man reidht Frudtiaft daju und
Kompott,

6. Reisbrei, warm und falt, Eine groRe Obertafie
voll Reis mwird gewajdhen und mit einer guten Prife
Galz und 2—3 Eploffel Juder in 14 Liter MWaffer um
Rfoden gebradit. Darnad) giet man bis ju 1 Riter
Mild) etwa dazu und [dkt ben Reis gar werden. Man
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riibre nur wenig und jehr vorfidtig darin, fonjt jerjallt
er. Befjer ijt es, man [diittelt ihn nur. Jum Koden
rechne man etwa eine Stunde. Reisbhrei wird mit Juder
und Jimt bejtreut oder aud) mit Frudtiajt gegejjen.

6. Kompoffe.

Qompott barf niemals in einem eifernen Topf ge-
fodht werden.

1. Apfelfompott. Wepfel werden biinn gejdalt, in
Gnige gefdnitten und vom Kernhaus befreit. Die |o
vorgeridhteten Wepfel werden mit wenig Wajfer aujs
Feuer gefelt und ganz weid) gefodi, jo dak fie gerfallen.
Dann verriihrt man jie tiidhtig, bis fte jdhon glatt jind,
pber man treibt fie durd) ein Sieb und fiikt fie nad) Ge-
jhmad. Das Kompott wird falt gegefjen.

2. Birnenfompott. Jwei Piund Birnen werden diinn
aejdalt, Halbiert ober in Sdnike gejdnitten und vom
Rernhaus befreit. Nun bringt man fie mit reidlid)
PWafjer und 3—5 ERloffel voll uder, aufs Feuer und
[t fie |hon weidfoden. Wer es liebt, fann ein
Gtiidden Iimt mitfoden. Die genaue Nenge des Juders
richtet Jidh nacd) der WArt ber Birnen; das fann ja aber
leidit abgejdmedt mwerben. Ganj vorziiglid) jhmedt
Birnenfompott, wenn man die Birnen jo lange fochen
lift, bis fie bunfelrot werben, was aber bis 3u zwei
Gtunben bauern fann. Wenn ndtig, mup dann einmal
etwas Heifes Waffer jugegojjen werben. Die ridtigen
Rodbirnen brauden dann nur jehr menig ober gar
feinen 3uder. Birnenfompott wird warm und falt ge:
gefjen. Man fann aud) einen fleinen Chloffel NMehl in
etmas Fett Hellgelb rojten, mit ber Birnenbriihe ab-
I5jchen, gu den Birnen giegen und jamig Lodyen lafjen.
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3. Gedirries Objt und Badobjt. Ulles geddrrte Obit
muf am Abend vor dem Koden mit warmem Wafjer
tiihtig gewajdjen und in einer Gdhiijjel fehr reidhlich mit
Wafjer bededt, eingeweidht werben. Dian braudyt fiir
3—4 Perjonen etwa 34 Piund Badobit. Es wird bann
am andern Norgen mit dem Weidywaljer, mit 3—4 Ef-
[6ffel voll Buder und einem Gtiidhen Jimt aufs greuer
gejelt und gang langjam jum RKoden gebradt. Es |oll
weid) werben, aber, mit Ausnahme von Apfelringen,
nidt gerfoden. Birnen werden am langjamijten weid,
peshalb it es ratjam, wenn man gemijdhtes Objt focht,
dieje guerjt aufsuftellen und das andere Objt erjt nad
etner Bierteljtunbde Hingugugeben. Man fann jie aud
allein fiir Jid) foden und nadher unter dbas anbere Objt
mifhen. Wenn alles weid ijt, riihrt man swei Kaffee-
[6fel voll Kartoffelmedhl u einem fliifjigen Teigden an
unbd giekt es, inbem man vorfiditig riihrt, unter das OB,
das man nun nod) 5 Minuten fodjen [dkt. Geddrries
Objt wird warm und falt gegefjen ju allen Mehl-, Brot-,
Cierz, Kartoffels, Griekipeifen u. dgl.

4. Heidelbeerfompott wird genau jo gefodht wie
Prlaumentompott, nur miifjen die Heidelbeeren vor bem
Waldjen verlefen werben, bamit feine Bldatter und Stiele
in bas Kompott fommen. Gie brauden aud) nur fiinf
Minuten 3u fodhen.

3. Kirjdenfompott. 114 PTiund Kirjden werden gang
furj abgewajdhen und von den Gticlen befreit. Gtart
34 Liter Waffer wird mit 3—6 Chlsffeln voll Suder (es
fommt gang auf bie Wrt an) fury aufgefodit. Dann gidt
man die Kirjden hinein und [aBt fie weid) foden. Wer
es [iebf, fann ein Gtiidden Iimt mitfoden. Befjer
jmeden aber bdie Kirjden, wenn man vier gejdhalte
Manbeln oder einige gerjdlagene RKirfdferne, in ein
teines Ldppden gebunben, mitfodht. RKirjhenfompott
wird falt gegeffen. Man fann aud) einen ERIH{Tel Debl
in etwas Fett Dhellgeld rojten, ablbjdhen, unter bdie
RKirjden mengen und jamig foden lajjen.
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6. Pilaumentompott, Jwei Piund Pilaumen werben
ganj furg gemajden und entjteint. Dann et man fie
mit einer halben Obertafje faltem Wafjer und 3—5 Ep-
[6ffel voll 3uder aufs Feuer und Ikt fie foden, bis fie
weid) find. Gie jollen aber nidht zerfoden und nidt
braun werden, jondern das Fleifd) joll die {dhone, gelbe
Farbe behalten. Gewshnlich geniigt eine Kodzeit von
einer BViertelftunde. Das Kompott wird falt gegejjen.
Nan fann aud einen EpIoiTel Mebl in etwas Fett Hell:
gelb rojten, mit faltem Wafjer abldjdjen, unter bdie
Lilaumen gieGen und jamig foden Iafjen.

7. Rhabarberfompott, 1—114 Pjund RHabarber-
jtiele werben von der Haut befreit, indem man fie jo
piinn wie moglid) mit einem Niefjer abjzieht, und in etma
2 Jentimeter lange Gtiidden gejdnitten. Diefe werben
pann mit gany wenig Waljer und 6—8 CRloffel voll
Suder weid) gefodt. Juleht mijdht man ein ober jwei
Kaffeeldffel voll Reibbrot barunter und [akt es nod fiinf
Minuten foden, bamit es jamig mwird. Rbhabarber-
fompott wirb falt gegejjen.

8. Jwetjdenfompott, fiche Vilaumentompott.

7. Salafe.

Beim Anmengen ber Galate jei man fehr [parjam
mit dem Efjig, [pare aber nidt allzujehr am Fett ober
Oel, Fiir swei Perfonen nehme man mindejtens einen
guten ERloffel voll Oel. Man mijdhe den Salat gut
purdeinanber.

1. Bohuenjalat. Die Bobhnen werden gepukt, ein
gefchnitten over aud) gang gelafjen, in jprudelndem Galz-
waljer weid) gefodht, mit faltem Wafjer iiberjpiilt und
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pann mit wenig Galj, tleingefdnittener Jwiebel, eincr
Prife Piejfer, serlajjenem Sped ober Vel unb mit Efjig
gut durcheinander gemijdht. Wan fann aud) halb Gurfen
und Halb BVohnen nehmen. Wenn man jum Salat iibrig-
gebliebene Bohnen vermendet, die [hon Fett haben, dbanit
braudt man nidt joniel Fett juzufelen.

2. Endivienjalat wird jubereitet wie Kopflalat. JNur
jdneidet man bie Bldtter quer in feine Gtreifden, und
amwar fo, ba man ein ganges Biindeldhen ber guien
Bliatter jujammenhalt, auj ein Kiidenbrett legt und
jdneibet.

3. Feldjalat, Rapunzel ober Maujeshrden werben
fauber gepuft und wie Kopjjalat angemengt.

4, Gurienjalat. Die Gurfen werden gejdalt, in
Gdjeiben gejdnitten und gleid) angemengt. Man fann
ihn behanveln wie Bohnenjalat, oder aber man verriihrt
einten halben ERlsffel Senf, jaure Sahne, Oel und wenig
Ciiig und mijdt bann etwas Pfeffer, Galz, leinge-
fdnittene Jwiebel und die Gurfen gut barunter. Man
fann aud) Kartoffeljdeiben darunter mengen.

5. Heringsjalat. 3—4 Heringe werden iiber Nadt ge-
wdfjlert, Jauber entgrdtet und in fleine Wiirfel ge-
jdnitten. Der Rogen (Cier) bleiben jort, Cin Suppen-
teller voll Kartoffeln, in der Edale gefodt, werden ge-
jhalt, und wenn fie villig exfaltet find, ebenfalls in tleine
Wiirfel gejdnitten. Gang fein werben gejdhnitten: ein
Gtiiddien mageres Kalbfleifch ober Sdweinefleijd) ober
Gdjinten, ebenjo einige Efjigqurfen, eine mittelgrofe
Bwiebel, jwei Wepfel und ein Suppenteller voll tote
Riiben, die man weid) gefodht und gejdhalt hat. Auger:
pem nod) ein Hoartgefodites €i. Wenn dies alles vorbe-
reitet ijt, dann mengt man bie Galattunfe an. Juerjt
serreibt man die Wil der Heringe u einem bdiinnen
Brei. Dajzu riihrt man tidtig nadeinander: jwei fleine
Raffeelsffel poll Senf, jmei ERloffel voll Juder, ein
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rohes €, awei Prifen Pfeffer, ecine Handooll Galz, vier
Cldffel voll Oel, einen voll Efjig, vier ERIoffel voll
Wafjer und — wenn man es hat — ein Glas Wein. it
aber nidht unbedingt notig. Wenn die Tunfe jhon glatt
geriihrt ijt, bann gibt man bie vorgeridieten Saden hin-
ein, mengt alles tiidtig burdjeinander und Idjt den
Galat 2—4 Gtunden gut durdjiehen. Gut abjdmeden
und, wenn ndtig, nod) jalgen. Heringsfalat it ein
hilliges Fefttagsabendbrot namentlidy dann, wenn man
nidt viel Arbeit haben will, 3. B. Weihnadtsabend u.
ogl, Man fann ihn [Hon morgens ober am Tage vor=
her jubereiten und an einen fiihlen Ort jtellen. Man ikt
Butterbrot und trinft Tee odber Kaffee daju.

6. Sartofjeljalat nad) Bavernmanier. 3—4 Pfund
RKarioffeln werben gewafden, mit einer Handbooll Salz
weidgefodt, gejdalt, in Sdeiben gejdnitten und mit
14 Liter heiger Mildh iibergofjen. Nun verriihrt man
eine Handooll Galz, gwei Prifen Pfefjer, einen Ehlovffel
voll Ejjig und eine mittelgrofe tleingefdnittene Jmwiebel
mit 3—4 ERloffel voll gewiitfeltem Gped, ben man hell-
gelb ausgebraten hat, ju einer Tunte, gibt die Kartoffeln
mit der Mild) hingu und mengt alles langjam und jorg:
faltig burdeinanber, damit bie Gdeiben moglidit gang
DIeiben,

7. Sopfjalat. Juerft wird ber Galat gereinigt, d. .
alle welfen und harten Bldtter mwerden entfernt. Die
guten Blatter [H{t man eines nad) dem andern ab und
teilt fie, folange fie grof find, in der Mitte einmal durd).
Dann wird der Galat jolange gewajdien, bis das Waffer
volljtandig flar und ungetriibt bleibt. Man nehme ihn
eber immer nur ganz [ofe zwifhen beiden Handen aus
pem Walfer heraus und bdriide ihn nidht. IJulekt bringt
man ihn gum Ubtropfen auf ein Sieb. Der Salat dbarf
erjt gang furg nor bem Ejjen angemengt werben. Man
madt dagu in einer tiefen Sdiifjel folgende Salattunte:
ein Cplofiel Cjjig, ein Kaffecloffel voll Salj, ein G-
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I6ffel voll Juder, cine Halbe, feingejdnittene SJwiebel
und gwei Ckloffel gewiirfelter, Hellbraun gebratener
Cped, an defjen Stelle man aud) jwei bis drei ERlofjel
boll Galatdl nehmen fann, nebjt einer Prije Piejfer,
werben tiidtig verriihrt, ber Salat witd hineingegeben
und alles gut mifeinanber vermenat. 5—10 Minuten
darj der Galat jtehen, lingeres Stehen jdhabet ihm. Wer
es liebt, fann aud) eine fleine Portion Sdnittlaud) ober
Peterfilie oder Dragon oder Dl fein f[dGneiden und
paruntermengen. Wer ben Salat nidht Jiig Tiebt, der laffe
pen Juder weg. Ohne Juder fann man den Kopfjalat
beliebig mit weidjgefociten Bohnen ober aud)y mit Gurien
mifden.

8. Srautjalat. Man fann Hierzu jomohl Weik: wie
Rotfraut nehmen, dody) diirfen die Kipfe nidt alt jein,
jonjt [dmedt er 3dh. Das Kraut wird jehr fein gejdhabt,
gejdnitien oder gehobelt. Man redne fiix 3—4 PWerjonen
einen fehr gehduften Suppenteller voll. Das Kraut wird
gwei Minuten Tang mit fodendem Wafjer iibergoffen.
JNun verriihrt man 2—3 Ejlbfiel voll Oel, einen ERIGTfel
voll Efjig, einen RKaffeeldffel Saly und jwei Prifen
Pieffer jolange, bis das Galy fidh aufgeldft Hat. Dann
mijdt man bas Kraut gut darunter. Statt des Dels Eann
man aud) dbrei Cglifiel gewiirfelten Sped nehmen, den
man vorher Hellgeld ausgebraten Hat.

9, Rettidjalat. Shwarje Rettidhe werden gewajden,
ge[dhalt und in moglidhit diinne Sdeibden gejdnitten,
Die, wenn jie ju grop find, dburdgeteilt werden. Der
Rettid) wird gefalzen und einige Jeit Hingejtellt. Eine
tleine Handooll Peterfilie und eine fleine Jwiebel
werden ebenfalls fein gefdhnitten. Nun verriihrt man
etnen CBloffel voll Efjig und jwei CHIH{fel voll Oel, gibt
eine Prije Pieffer und die vorgeridhteten Sadhen hinein
und mijdpt alles gut durdjeinanber.

10. Rotriibenjalat. Die roten Riiben werden ges
wajden, in Salzwafjer weidgefodt, gleid) gejdalt und in
6*
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Gjeiben gejdnitten. Dann werben Jie mit Galj, etwas
Juder, einer gerjdnittenen Jwiebel, einem jerpjliidien
LQotrbeerblatt, einigen Piefferfornern und hHalb Ejjig,
halh Wajjer Jo angemengt, daf jie mit Fliifjigieit eben
bepedt jind. Gie halten fidh langere Jeif.

11. Gellerie:Salat. 3—4 groge Cellerielnollen
werben tiiditig gemajden, in [Hwadem Salzwaljer weid
gefoht, gejdhdlt und in Sdeiben gejdnitten. Dann nimmt
man jwei CRIG{Tel voll Del, einen jhwaden Ejloffel voll
Eijig, eine Prife Pfeffer, swei Prijen Salz und etwas
tleingejdnittene Jwiebel. Dies alles wird gut burdpein-
ander gemengt. Wenn Gellerie Enapp ift, dDann Lann man
¢in Drittel Karvtoffelideiben darunter mengen. Gollte
ber Galat etwas troden fein, dbann mijde man ein wenig
warmes 2Wafjer darunter.

8. Tunken.

Das Braunen des NMehls und dbas Anriihren einer
Mehljdmike it auf Seite 11 angegeben. Wer gern
redht viel Tunfe hat, der fode donpelte Portion.

a) Gefalzen.
und 4—5 RKafjeeldffel voll Wiehl werben gejdhwilkt. Man
lajje fie aber nidt gelb werden. Wenn die Butter fteigt,
[Gicht man mit 14 Riter MWafjer ab. Jjt die Tunfe fiir
Fifdh Dbeftimmt, dann nimmt man Fijdjutt,. [m
anbern Fall nimmt man Gemiljejutt, Dieje Briibhe
[agt man foden, bis fie redt [dhon jamig ift, IMit
pem Galzen fei man vorfidhtig, weil bder Gult,
oft oud) die Butter |don gejalzen find. Mittler-
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Gabne in einer beliebigen Shiifel. Kurz vor dem An-
riditen gibt man unter fleifigem Riihren einen Teil der
Tunte an das Ei, bis diejes din verriihrt ift. Dann
giept man es guriid in den Kodtopf und riihrt nod) etwa
o Minuten auj mdipig warmer Herdplatte. Wuf diefe
Weife fommt bie Tunte Heif ju Tijd). Sie darf jefst nidt
mehr todjen, jonjt gerinnt fie. Wenn man die Tunfe ein-
fad) beim Unridten mit dem Ei und der Sahne abriihrt,
dann ijt bet Anfangerinnen, weil jie gewohnlich langjam
arbeiten, die Gefahr vorhanden, bak fie ju jehr abtiihlt.

2. Hervingstunte. Cin Hering with iiber Nadt ge-
wiflert, von den Griten befreit und in gany fleine
Wiirfel gejhnitten, odber fein gehadt. Dann erhit man
einent Chlojrel voll Fett, jhmort darin eine mittelgrofe,
flein gefdnittene Jwiebel unb etwa vier Kafjeeldjfel
voll Wiehl hellbraun, 1ojht mit 15 Liter faltem Wajjer
ab und Takt die Tunfe mit nier Piefferfornern, einem
Lorbeerblatt und Hodjtens einem Kaffeeldifel voll Gijig
minbdejtens eine halbe Stunde Lochen. Kurz vor dem An-
tidten fiigt man ben $Hering dajy, riihrt gut durd
und jtellt den Kodtopj gur Seite, damit die Tunfe nidht
mehr fodjen fann und dodh Heil bHleibt.

3. Meerrettidtunte. Cine mittelgrofe Deerrettid)
jtange wird gut gewajden, gefdhilt, auf dem Reibeifen
gerieben unb jugebedt, jonit verliert er ben jdarfen Ge-
imad. Hat man alten Meerrettich, bann legt man ihn
tags guvor in faltes Waffer, damit er quillt und befjer
gu reiben iff. Man exhist nun einen ERIHTel voll ett,
jhwikt darin etnen ERISFFel Meh! nur eben hellgelh,
5|t mit Mildy od und focht biefe Briihe mit einem
Gtiidden Juder, jwei Prijen Saly und dem Neerrettid
gut dburd). RKodjzeit 15—34 Stunben.

4. Mehltunte. Cin Chloffel voll Fett ober ges
wiitfelter Gped und vier Rafjeeldffel voll Mehl werbden
gejhwibt. Gie diirfen aber nidht geld werden. Man
I5jdht dann mit 15 LQiter Wajler, Fijdjutt oder Gemiifes
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jutt ab, wiirzt mit einer gang fleinen Hanbooll Salz und
lagt alles jdion glatt und jamig fodjen. PMan fann Fett
und Mehl aud) braunen, und dann erft abldjden. Man
erhalt bann eine buntle NMehltunte.

5. Mildhtunte wirb gubereitet wie Mehltunte. Nur
riihrt man die Mehljdhwife mit PMild) ab.

6. Peterfilientunfe wird jubereitet wie Spedtunte.
Nur rithrt man furg vor dem WUnridten eine Handyoll
fein gefdnittener Peterfilie darunter. Wud) Sdnitt-
laucdh, Dill und Dragon fann man darunter mijden.

7. Rahmiunte wird jubereitet wie MMehltunte, nur
riihrt man 5 Winuten vor dem Wnridten einige Ep-
[67fel jauren Rabhm tiidtig darunter.

8. Sdnittlaudiunte wird jubereitet wie Spedtunte,
nur mijdht man furg vor dem Wnvidten eine gute Por-
tion feingejdmittenen Gdnittlaud) barunter.

9. Cenftunfe wird gubereifet wie Nehliunte, nur
fodht man Fury vor dem WUnridhten 1—2 Eklojfel Senf mit
purd). Plan nimmt etwas weniger Niehl.

10. Spedtunte. Cin groger ERIG{fel voll gewiirfelter
Gped wird ausgebraten, dod) dDarf ex nidht braun, Jondern
nur gelb werden. =t dies gejdehen, dann riihrt man
pier gute Kafjeeldffel voll Mehl darunter und [B)hHt mit
14 Liter faltem Wajjer langjam und unter beftindigem
Riihren ab. NMan gibf nun eine Heine Handooll Salj
baran und lagt die Tunife langjam 14 Gtunbe fodjen.
MWer es Tiebt, fann einige Tropfen Ejjig sujesen.

11. Tomatentunie. Cin Ehloffel voll Fett und eine
mittelgrofe gefdnittene Swiebel wetben furze 3eit ge-
dimpft. Gelb bdiirfen jie nidht werden. Dann gibt man
einen guten ECgloffel voll Mehl hinzu, riihrt gut durd
und I6jdt mit 14 Liter Wafjer ab. Tn dieje Briife gebe
man nun mindejtens 145 Vjund Tomaten. Man zer-
fneidbe fie jedod) nidht, Jonbern man reife fie mit den
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Hinden in Gtiide, wenn man fie furj gewajden Hat.
Dies [kt man nun 14 bis 34 Gtunden langjam foden,
jalgt mit einer fleinen Handvoll Salz und treibt dann
die Tunfe burd) ein Sieb, jo daf die Haute guriikbleiben.
Gewdhnlid) mup nod) nadgejalzen werben, denn
Tomaten verlangen viel Sal;.

12, Jwiebeltunte. JIn einem ERibffel voll Fett
werden jwei mittelgrofe in Wiirfelden gefdynittene
Jwiebeln Bellgelb gerdftet. Man muf dabei jtandig
tiihren. Dann gibt man 4 Kaffeeldffel voll MehI dagu,
o)yt mit 14 Riter Walfer ab, fiigt 2 Prijen Salz und,
wenn man es liebt, etwas Effig bei, und lift alles etwa
eine halbe Stunde langfam Foden.

b) Siif.

1. Giermild). 14 Qiter MilG wird mit 2 geftrichenen
Chlbfieln voll Juder jum Kodjen gebradgt. Unterdeffen
gerquirlt man 1—2 Cigelb mit einem E{IGffel voll
Wafjer und gieht dann die Heige Mild) jehr [angjam
unter beftindbigem Riihren an das Ei. Man reidt fie ju
Pudding, Dampfnudeln u. dgl. Wenn man das Weife
bes Cis gu Gdmnee |Hldagt, unter das Eigeld ntijcht
und dann bdie fodende MWild ugiekt, erhialt man
Cier|haummild.

2. Gejiigte Mild). Auf ein halbes Liter Mild)y rechne
man ungefibr 3wei gejtridene Ehloifel voll Juder.
Diefen [0t man in der Falten NMildh auf und bringt jie
wie Ciermild) auf den Tijd.

3. Banilletunte. NMan Iakt ein Stiidhen Vanille
oder ein Padden Vanillinguder in 1o Riter Mild) eine
Stunde siehen. Dann [dhwikt man 2 Gtid) Butter mit
einem gejtricgenen CRIoffel voll Mehl, Es barf aber
nidt gelblid) werdben. Wenn bdie Butter fteigen will,
gieBt man unter beftindigem RNiihren die Mild) langjam
hingu, wiirgt mif einer Prije Salz und einem ERloffel
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poll uder und lakt es jdhon Jamig foden. Suleht tiihrt
man die Tunfe mit einem Eigelb ab, was aber nidt
unbedinat notig ift. Sehr wverbejjern fann man Die
Tunte, wenn man ein i verwendef, indem man pas
®elbe burdriihrt, das Weike ju Shnee jdhlagt und
barunterjicht. Die Tunfe wird falt gegefjert. MWenn
man die Vanille weqldpt, erhalt man eine jiie Nehl=
tunte.

4. Vanillierte Mildh wird ubereitet wie gejiite
Mild, nur lagt man nodh) in der Wild) ein Gtiidden
Vanille odver ein Pidden Vanillinguder mindejtens
eine Gtunde durdjziehen.

5. Weintunfe. Juerft {Hlagt man das Weike von
9 Eiern u einem fteifen Sdnee und ftellt diejen tiipl.
Dann werden in einer glajierten Pjanne 2 Eigelb mit
100 Gramm 3uder jdon glatt verriihrt. Gang langjam
gibt man einen fleinen CERldffel Mehl Dbarunter
und giegt dbann ebenjo 14 Liter Wein Ddagu. Es muf
jortmihrend tiichtig geriihrt werben. Iun jtellt man die
Pianne aufs Feuer und ikt den Wein, immer weiter
riihrend, bis gum Koden fommen. Dann nimmt man
ihn vom JFeuer und mijcht den CiweiBjdnee o darunter,
paR es eirte glatte, fhaumige Mafje gibt. GSie wird falt
gegeflen. Eine Prije Salz nidyt vergefjen!

9. Buffer- und Kajebereifung.

1. Buttern. Gejundes, wohlgendhries Bieh und
peinlidjte Sauberfeit find die Hauptjorderungen. Die
IMildh) muf an einem luftigen Orte aufbemahrt und nad
einem, BHoditens zwei Tagen abgerahmt werben. Die
modernen Buttermajdinen Haben alfe fehr genaue Ge:
braudsanweijungen. Wer bie Buiter nod) jtogt ober im
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Shpden dreht, der adte darauf, daB das Buttern im
Gommer an einem tihlen, im Winter an einem warmen
Ort gejdehe. Die Gahne muB jdon glatt und fteif jein.
Man gieht die Sahne in das Fikden und jtogt ober
preht folange, bis i) die Butter von der Mild ooll=
jtandig getrennt Hat. Dann fnete man tiidhtig alle
Mild) aus der Butter Heraus. Nun frnetet man jie
immer wieder in einer Sdiifjel voll frijdem Brunnen:
wafjer jolange, bis bas Whajjer villig tlar bleibt.

2. Handidje. Man bereifet einen Quarftife, wie es
unter Jr. 3 angegeben ijt. 14 Pfund RKije vermifdht
man mit 2 Prifen Salz und einem gejtridenen Kafjee:
[offel voll Riimtmel und jtellt ihn, mit einem Tudje He-
bett, an einen warmen Ort, bis fidh eine gute Haut
gebilbet hat. Teht wird die Majje nod) einmal gut ver-
[dajit. Dann formt man beliebig groe runde, platt ges
dbriidte Handlisden und legt fie nebeneinander auf ein
reines Brett, Aud) diefe Kisden ftellt man an einen
warmen Ott, bis jid) eine dide, fette Haut gebildet Hat.
Die Kidsden miiffen frijd gegefjen werden.

3. Quarffdje. 2 Qiter abgerahmte, jaure SNild
wird mit 1 Liter todendem Wafjer vermifdt. Wenn fie
erfaltet ift, bann giegt man fie in einen reinen, 3u diefem
Jwede gehaltenen Sad und [kt fiber Nadht das Waffer
gut abtropfen. Auf diefe Weije ift man fider, daf der
Quarf nidt verbriiht ijt.

4, Rahmidje. NMan [kt etwa einen Ehloffel voll
Kiimmel in warmem Waffer etwas aufquellen und jtellt
Jid) auf bem Tijd) dbas Kifehed, Quarttife, Galz und bide,
jiige Gahne guredht. (Man fann aber aud jaure ver:
wenden.) un legt man gu unterft in das Hed eine
©djeibe Quart, gibt dann einen ERI5{fel voll Gahne dar-
auf, ftreut eine Prife Galz und eine Prife Kitmmel
dariiber, fangt dbann wieder mit Quarf an und fihrt fo
fort, bis das Hed gefiillt ift. Oben darauj muf eine
Lage Quart liegen. Nun bejdhwert man den Kife ein
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wenig und ftellt ihn iiber Nadyt an einen fiihlen Ort.
Am andern Tag fann er geftiirgt unb gegefjen mwerben.
MWer den Kilmmel nidht liebt, Tann ihn weglafjen.

5. MWeifer Kije. 14 Pjund Q[uark wird mit einigen
Qiffeln fiiger ober jaurer Sahne, 2 Prifen Salz, 1 Prife
Pieffer und, wenn man es liebt, mit etwas Kiimmel,
tiidtig verjdajjt und als Belag auf dem Brot gegefjen.
Hat man feine Sahne, bann nehme man WPild).

10. Rrankenkoftf und Sauglings-
etndhrung.

1. Brotwafjer. Cine Handvoll Sdwarzbrot wird
mit 14 Qiter fodendem Wafjer iibergofjen und nad
10 Minuten durd) ein Sieb gejdiittet. Das Wafjer wird
etwas geliigt. Aud) fann man einige Tropfen Jitronen-
faft Dineintrdufeln. Kalt trinfen!

2. Giweifwajjer. Cin Eiweif verriihrt man mit
1/ Qiter faltem Waljex, jedod) jo, daf es feinen Sdhaum
gibt. Aljo langfam verriihren, nicdht jdhlagen!

3. Fleijdjiippden. Gute Flei|dbriihe, etwa eine
groge Taffe voll, jedod) ohne Gewiiry, muf gefeiht und
mit einem Eigelb verquirlt werden.

4. Griefbrei. 3—4 RKafjfeeldffel voll Grief gibt man
langjam unter beftdndbigem Riihren in 1 Obertafje voll
fodendes Wafjer. Nad 10—15 Minuten riihrt man
eine gang fleine Mefjeripite Salz, etwas Juder und
2 Taffen Heife Mild) dbaran, die man jeht nod) einmal
mit auftoden lagt.
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5. Gerjtenjdleim. 2 gute Eloffel grobe Gerjte
werden mit etwa 1 LQiter heifem Wafjer aufs Feuer ge-
et und 3 Ctunden gefodht. Dann jdHlage man fie durd
ein Gieb und gudere odver jalze fie nad) Gejdmad. Cie
fann warm und falt getrunfen werben.

6. Gliihwein. JIn einer glajierten Pianne bringt
man 14 Riter Rotwein mit einem fleinen Gtiiddhen
gangen Jimt, bem notigen Suder und einigen Sitronen:
jheiben bis gum Kodjen. Der Wein wird heif getrunten.

7. 9Hoafergriife wird jubereitet wie Gerjtenjhleim.

Um den Durft des Kranten ju I6)den, reidhe man
ihm gutes, faltes Wafjer, Kunjteis, falte Mild), Broi:,
Reis: und CiweiRwajjer, aud) Limonade und Wpfel:
fompott. Ian jiige jedod) eher ju wenig als 3u viel,
weil jonft die Getrdnfe den Durit nidt [Bjdhen. Wein
und Bier meide man, jolange der Wrzt fie nidt ausbriid-
lid) erlaubt.

8. Qimonaden. Nlan gieBe in ein Trinfglas frijdes
Waffer und einige Kafjeeldjfel Frudifait und riihre gut
burdeinander. $Hat man feine Frudtidfte im SHauje,
pann bereite man Jitronenlimonabe, [affe fid) aber nie
dagu verleiten, eines ber Ilandldufigen Limonabens
flajdden fiir 20 Pf, gu faufen. Diefe taugen niemals
fiilr Krante.

9. Mandelmild. 50 Gramm Viandbeln werden ge-
jdyalt und mit wenig Wafjer in einem Mbrjer zerjtofen.
Jlad) und nad) gibt man 1 Qiter Wafjer daju und prept
alles durd) ein Tud. Kann nad) Belieben gefiiht
werdet,

10. Molte. Die Violfe, bie bei der Kdjebereitung
abflieft, wird mit etwas Jitronenjaft vermijdht und nad
Geldmad gegudert,

11, Reiswajjer. Cin CRloffel Reis wird mit 1 Liter
MWafjer aufs Feuer gefeht und eine Stunde gefodit.
Dann [apt man das Walfer durd) ein Sieb laufen, judert
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nad Gejdmad und Iajt es erfalten. Man fann aud
gang wenig Saly hingugeben.

12, Tee, wie Viejferming, Kamillen, Lindenbliiten
wjw. Man nimmt 2 ERloffel Tee unb iibergiekt ihn mit
etwa 14 Liter fodjenbem Wafjer, Nad) 5 PMinuten jeiht
man ihn ab. Tee dbarf niemals bis gum anbern Tag
aufbewahrt mwerden.

13. Jitronenlimonade. JIn ein grofes Trinfglas
Waljer gebe man 1—2 ChIoffel voll Jitronenfaft und
jiige nad) Gejdymad.

Bei ber Pflege von Widnerinnen ridte man
lich ebenfalls nad) obigen Borjdriften und breche
mit ber Gitte, ber Wodnerin in ben erjten Tagen
nur fraftloje Waljerjuppen 3u verabreiden. Fliifjig und
ungewiirzgt mug die Nahrung fein in den erjten Tagen,
aber nidt fraftlos. Fleijdiuppe, Hafer{Gleim, Hafer-
griife ujw. jind die ridtigen Speifen. T Habe die E1-
fahrung gemadyt, bag Wpfelfompott fiir Widnerinnen
ein wahres Labjal ift. Bei Fieber jedod) gebe man nur
bas, was der Arzt vorjdreibt.

14, Sauglingsnahrung. Die eingige, wirflich ein-
wanbdfreie Nahrung fiir Sauglinge it die Muttermild.
Jede Frau begeht ein Verbredjen, wenn fie ihr Kind
ftillen fann und es nidt tut, It es aus jwingenden
Griinden nidht moglid, dann meide man alle Kinder-
mehle unbd jonftige tiinftlide Erzeugnijje und Halte fid)
an die WMild) einer gefunden, gut gefiitterten Kub.

Kuhmild) muf jedod), wie folgt, mit abgefodtem
Waljer verdiinnt werden:

I ben erjten 3 NVonaten jwei Drittel Wafjer und
ein Drittel DLild.

I ben nddijten 3 Monaten Halb Mild), bHalb
Waffer, und in den weiteren drei Monaten jwei Drittel
Nildy und ein Drittel Wafjer. Dann fann man lang:
jam 3u Vollmild) iibergehen, tue es aber nidht in der
beigejten Jabreszeit. Die VMildmijdung wird jebesmal
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mit einem Raffecliffelden Mildjuder gejiipt. Kinder
voit 9—10 Monaten foinnen als einmalige Abmwed)lung
am Tage wijden der NMildnahrung ejjen: Gerjten:
jdhletm, Grickbrei, Hafergriige und Fleijdjiippden, wie
jie unter Kranfenfolt angegeben find. WuBerbent nod

15, Fwichadjiippden. Cinige Jwiebide werden mit
L, Qiter fodjender Mildy iibergojfen, gleichmdhig ver-
tiihrt, wenn nitig, e¢twas gejudert und erjl, wenn [ie
etwas vertiihlt find, gegelfen.

11. Backen.

a) HAllgemeine Regeln.

Beim Baden von Kuden und fleinem Badwert
wird heute vieljad) jtatt Hefe Badpulver vermendet,
benn es wird daburd) Jeit und Wrbeit exfpart, und das
Gelingen ijt fiderer. Beim Hefenteig merfe man jid)
folgende Regeln: Ale Jutaten miifjen angemdrmt,
diirfen aber nidht Peif jein. Der Teig mup in einem
warmen Raume zubereitet und vor Juglufjt gejdiist
werben. CEr muf weniger gefnetet als gedriict, ge-
jchlagen und geworfen werden. Te langfanter er auf:
aebt, dejto befjer und arter wird er. Eine bejtimmte
Jeit gum Aujgehen fann nidht angegeben werden, weil
bies allein von der Warme des Raumes abhingt. Bei
Badpulver werden alle Jutaten falt verwendet. Eine
genaue Badjzeit fann nidht angegeben werben, weil dies
gang von ber Hike des Ofens und aud) von der Form,
der Groge und Dide des Badwerfs abhangt. Der Ofen
tjt meijtens bann heif genug, wenn ein Stiidden Papier
parin langfam gelb wirb. Um ju erproben, ob der Kuden
gat ijt, jtede man mit einem Holzernen Gtiabdyen, einer
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Gtridnabel und bergl. in den Teig. Wenn nidts daran
hangen bleibf, dann ift er gar. WAud) dbas Loslijen des
RKudjens vom Bled) ift ein Jeiden des Gatjeins. Fit
bas Badwerf aus bem Ofen genommen, dann lajfe man
es langjam abfiihlen und jdiike es vor Juglujt. MWenn
¢s etwas abgefiihlt ift, nehme man es aus ber Form.
Mian effe Badwert nie ju frijd), weil es [Hhwer verdaulid
ift und aud) nidt jo gut [Hmedt. JTch gebe nun hier die
Regepte fiir eingelne Kuden an. Wil jemand Kuden
im groBen baden, wie das auf dem Lanbe an der Kird-
weih) ujw. der Fall ift, dann muf er eben die ange:
gebenen Portionen Jo oft nehmen, wie er Kuden Haben
will. Er darf aber dann an Eiern und Butter ein wenig
iparen.

a) Brof.

1. Sufelbrot ober Birnweden. 1 Pfund getrodnete
Aepfel: und 1 Plund getrodnete Birnenjdnie werden
mit 1 Pfund getrodneter Jwetjden tiidhtig gewalden
und, mit Wafjer bededt, an einem warmen Drte iiber
Nadt eingeweidht. Um anbern Tage feht man Fuerjt
bie Birnen mit bem Weidmwaljer aufs Feuer, lakt fie
14, Gtunbde foden, gibt dann die Wepfel und audy die
Jwetjden dazu und fodt alles weid). Die Smwetjden
miiffenn dann ausgejteint werben. Unterbefjen wiegt man
4 Piund Mehl ab, [6ft mit etwas abgetiihlter Badobijt:
briihe 30—40 Gramm Hefe auf und madt in bdem
MWiehl den f[ogenannten BVorteig, den man gebhen Ilakt.
Am andern  Tage gibt man Wepfel, Birnen und
Bwet{den darunter und verarbeitet alles tiidhtig mit
Objtbriihe. Es mup ein guter, fejter Brotteig jein.
Man [dhafie bann nod) Galz, einen geftridenen
Chloffel 3imt, ebenjo viel geftoene Nelfen und
etwma 1 Pfund ziemlid) grobgejdnittene Nufl- oder
Hajelnupferne Hinein, lafjt ben Teig gut gehen, formt
beliebig groRe, langlide Laibe, [ift [ie nod) einmal
gehen unb Dbadt [ie langjam Dei guter, dbod) nidt 3u
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grofer Hige. Man fann von den Jutaten aud) belichig
weniger nehmeit.

2. Kornbrof, Bauernbrot. Fiir 60 Lfund Miehl
nimmt man etwa 2—3 Piund Sauerteig. Diefen riihrt
man in der Pulbe mit wei Handen voll Mehl und
warmem Waljer an, daf man einen jteifen Teig erhalt,
ben man etwa 5 Gtunben gehen [akt. Dann fiebt man
eine gute Portion Mehl dazu und mijdht cinen Cimer
voll warmes Wafjer darunter. Es mup wiederum ein
jteifer Teig fein, den man iiber MNadht in Der warmen
Gtube ober RKiidje gehen [dft. Cr heikt deshald TNadt:
teig. Um andern Morgen [Hafft man drei gute Hanbde
voll Gal3, das iibrige Wiehl und [oviel warmes Wajjer
parunter, bag man einen jteifen Brotteig befommt, und
fnetet ihn mit beiden $Hanben etwa 34 Stunben lang
tiichtig. Der Teig muf immer warm gehalten werben
und nod einmal 214—3 Gtunden aufgehen. Das ift ber
Morgenteig. BVon dem WehI Halte man fo viel Furiid,
wie man jum Beftduben bder Brotforbe und um
Trodnen des Sauerteiges notig hat, etma 4—5 Piund.
Wenn der Morgenteig gegangen ijt, wirfe man bie
Brote, Jege fie in die mit Wiehl beftreuten RKorbe, Ilafje
lie mod) eine Gtunde gehen und [dhieke fie in den Ofen.
MWahrend der Morgenteig geht, made man JFeuer in den
Badojen. CEin guter Badofen, gut geheizt, muf nad
etwa einer Gtunde Heif fein. Wenn er ,fingelt”, bas
heigt, wenn die Glut Bei der Beriihrung wie fleine
Cterndjen gldangt, und wenn bdie Wblbung nidt mebhr
{hmary, jondbern wieder weiff ijt, Tann man baden. Man
holt bie GIut Heraus und madt den Ofen rein. Juvor
aber Dejtreidhit man die Brote mit Hhald Wafjer, Halb
jhwarzem Kaffee. Sie miiffen etwa o/, d. 5. 114 Stunde
baden. IWenn die Brote gar find, werden fie nod) ein-
mal mit Wafjer befeudytet und nur jum Trodnen nod
einmal in Den Ofen gefdoben. Dadurd) erhalten [ie
Glang. Wenn man fie aus bem Ofen nimmt, lege man
jie nidht gujammen, jonbern lafje fie, giemlid) weit aus-
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einanderliegend, guerjt erfalten. Das Brotbaden lernt
man am bejten, wenn man einige Male dabei hilft.

b) Kudhen.

Bevor man anfingt, den Teig ju mengen, fette man
bas Rudenbled) gut ein, damit man nadher nidht den
Teig jtehen Iajfen mup, wenn er fertig ift. Dadurd) mip:
lingt oft bas gange Badwerf. Man vergeffe auch bei
Jiigen Sadjen niemals das Galj. St jebod) bie Butter
jhon gefalzen, bann Iafje man es weg.

1. Apfelfudjen. Die Wepfel werden diinn gejhilt,
vom Kernhaus befreit, in Shnike gejdhnitten, in welde
man beliebige Cinjdnitte madt, mit Suder beftreut
und einige Jeit hingejtellt. Dann made man einen
Hefen= ober Butterboden, wie es unter Nr. 9 und 10
angegeben ift, belege damit ein gut gefettetes Kuden:
bled), jtreue Wedmehl und Juder bariiber, lege Die
Apfeljdnige darauf, beftreue Jie mit Butterfloden und
bade den Kuden jdhon Hellbraun.

2. Badobjttuden. Nian made fiir diefe Kuden einen
Hefen- ober Butterboben, wie es unter Nr. 9 und 10
angegeben ijt. Beliebig viel Badobit, je naddem man es
piinn ober dbid aujtragen will, wird am Abend vorher
mit warmem Waffer tiihtig gewajden unbd, mit taltem
Wafjer bebedt, iiber TNadt Bhingeftellt. Am andern
Morgen feht man es mit dem Weidwaller und etmas
Juder aufs Feuer und fodt es volljtandig weid). Bei
Cteinobft entferne man bdie Steine. Dann treibe mat
das Objt burd) ein ziemlid) grobes Gieb, sudere nad,
wenn es notig fein jollte, lajje es abFiihlen, beftreide ba-
mit ben Kudjen beliebig dif und bade ihn bei ziemlidh
Jtarter Hige.

3. Blitudjen. 6 Gier und 14 Pfund feiner Suder
werden mit einem Padden Vanillinguder ober mit der
abgeriebenen Gdale einer Jitrone 14 Gtunbe fang

-
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ileiBig geriihrt. Dann mijdt man 14 Piund feines Mehl,
das man fiebt, bamit es feine Knollden Hhat, darunter,
verarbeitet den Teig, bis er {hon glatt ijt, und fiillt ihn
in ein mit Butfer bejtridhenes, Hodrandiges Kuden-
Dbled). Der Kudjen wird Hei mittlerer Hige jhon gelb
gebaden. Man fann aud) einen Kaffeelsffel voll Bad-
pulver unter ben Teig geben.

4. FlammEuden wird von Brotteig gemadt, ber
etwa fingerdid ober beliebig dider ausgerollt und auf
ein gefettetes Bled) gelegt wird. Die gange Oberflide
wird mit einer Gabel burdftoden, die Glut im Ofen
wird dann Furiidgefdoben und ber Kudjen jdnell ge-
baden. Cr jdmedt gut ju Kaffee. Er fann aud), wenn
er gar iff, mit einigen mit etwas Saly und Mild) Fer-
quitlten Eiern iibergoflen werben, die man dann nur
nod) furg tm Ofen antvodnen [ait.

5. 9efenfrang. In 1 Pjund Dehl wird mit
20 Gramm $Hefe, die man mit louwarmer Mildh auf:
geldft hat, ein Borteig gemad)t, den man an einen
warmen Ort gum Aufgehen Hinjtellt, (Siehe Seite 67.)
Am anbern Tag mijdt man 50 bis 100 Gramm 3erlajjene
laumarme, nidt Heife Butter, 4—5 Ejlofiel voll geftoe-
nen Juder, 2 Eier, etwas Mild) und einen Kaffeeldjfel
vollGalz barunter. Nun wird derTeig tidhtig gejdhlagen,
bis er Blajen wirft. Dann nehme man thn auf ein Brett
und gebe, wenn nitig, nod etwas Mehl dazu, bamit ex
fid) fneten lakt. Man teilt ihn dann in drei gleide Teile,
rollt biefe mit dex Handfldde jo lange Hin und Her, bis
man dret lange Wiirjte hat, die ungefdhr o did find wie
ein Befenftiel. Daraus wird dann ein Sopj geflodten,
pen man rund, wie einen Krang auf ein mit Fett be-
jtrichenes Bled) legt und jum jweitenmal aufgehen lakt.
JNun wird er mit Cigelb beftridyen unbd bet guter Hike
gebaden, Man fann aud eine Handbvoll Rofinen und
RKotrinthen, bie man in warmem Wafjer gut gereinigt
hat, in ben Teig geben. Um den Jopf ju flediten, fange
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man in ber Mitte ber Teigrollen an und fled)te nad
beiden Enben BHin.

6. Kajetudjen. Nan made fiir diefen Kuden einen
Hefen- ober Butterboden, wie es unter Nr. 9 und 10
angegeben ift. Belegt man den Teig mit Kife, dann
nimmt man fiiv einen mittelgrogen Kuden 14 Rfund
weifen RKdje, verriihrt ihn gut mit etwas gejtogenem
Juder, einem CRliffel WViehl, einigen Korinthen, einer
Prife Salz und beliebig vielen Eiern, fo bak man einen
gebundenen Brei erhilt. Diefer wird auf den Kuden ge-
gojien, ber natiirlid) einen Rand Haben muf. Sjt Spar-
jamfeit geboten, bann fann man von derjelben RKije-
menge aud) jwei mittelgrofe Kuden belegen.

7. RKivihtuden. Man made fiir diefen KRudyen einen
$efen= ober Butterboden, wie es unter Nr. 9 und 10
angegeben ijt. Belegt man ben Teig mit Kirjden, dann
witd er guerft mit geviebenem Weikbrot beftreut, weil
die Rirjden, die man ausfteinen mu, su viel Saft
haben. Am beften wdrmt man bdie Ritjden, bevor man
den Kudjen damit belegt, ein wenig an und judert fie
nad) Gejdmad,

8. Rapftuden oder Gugelhopi. Nan jtreiche eine
Mapitudjenform gut mit Fett aus, Alle Sutaten
miifjen erwdrmt werden! 25 Gr. frifde Hefe Bfe man
langjam mit etwas lauwarmer Wil auf und mwajde
14 PBid. Rofinen mehrere Male in warmem MWafijer,
Die Rofinen werben dbann auf ein reines Tud) geleqt
und fo getrodnet, daf man die Hilfte des Tudjes bariiber
jldgt und gang gelinbe driidt. Dann bejtdubt man fie
mit etwas Diehl, das verhindert, daf fie im Teig nieder:
jinten. 14 Pjund Butter, man fann aud) Halb Butter,
halb Sdymalz nehmen, [aht man in einem Topfden auf
der warmen Herdplatte langjam jergehen. Nun nimmt
man 1 Plund angewdrmtes Mehl in eine gewdrmte
Sehiiffel, madt in bie IMitte des Mehles eine Fleine Ver-
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tiefung und gieht die aufgeldjte Hefe da Hinein. NMan
vertiihrt etwas von dem MWiehl damit, bis man einen
Brei hat. NMan dedt bann die SHiifiel mit einem er-
wdarmien Tude gu und jtellt fie an einen warmen, jug-
freien Ort. Wenn diefes Vorteigden ftart aufgegangen
ift, wird es mit bem iibrigen Mephl, ftarf 14 Qiter lau-
warmer Mild), mit 2 Ciern, nidht gang 14 Pfund Juder,
einer guten Prife Salz und dem zerlafjenen, aber nidt
heifen Fett tiidhtig verarbeitet und gejhlagen, bis der
Teig Blajen wirft und fid) von jelbjt vom Kodloffel los-
jhilt. Teht fiillt man den Teig in die Form, die jedodh
nux halb voll fein darf, dedt fie wieber mit einem Tude
ju und [dBt den Teig nod) einmal 1—2 Gtunbden gut
geben. Cr wird bann bet guter Hife eine Stunde ge-
baden. Man fann diefen Napftuden nad) BVelieben nod
vereinfacdhen, d. h. nur ein Ei, weniger Buder ober
weniger Fett nehmen, dod) jege man dann etwas mehr
Ml u.

9. Objttudien, einfadjer. Fiir 2 mittelgroge Kuden
redynet man 1 Piunb Mehl, das exwirmt fein muf, eine
gute Prife Salz, ein Ei, 30—100 Gramm setlafjfene
Butter, ober halb Buter, halb Shmalz, 1—3 ERlHfTel
Suder und 25 Gramm Hefe, die man mit etwas lau-
warmer WMild) aujlojt. Dies alles verdafit man mit
etwas lauwarmer Mild) ju einem loderen, glatten Teig,
den man an einem warmen Orte aufgehen [dft. It
dies gefdjehen, dann tollt man ihn aus. Man bejtreue
bas Brett aber guerft mit etwas Mehl und reibe aud
bas Rollholy damit gut ein. Dian Dbringt den Kuchen
pann auf ein mit Fett gut ausgeftrichenes Bled, durdy-
jticht ihn an der Oberflidhe mit einer Gabel, belegt ihn
mit nidht gang faltem OOjt, Akt ihn nod einmal gehen
und badt ihn nidt ju langjam im BHeifen Ofen gar.
Gtatt der Hefe fann man aud) ein Padden Vadpulver
nehmen. Dod) werden dann alle Jutaten falt genommen,
und aud bas OO[, mit weldem der Kuden beleat with,
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muf falt jein. Der Kuden wird dann, ohne daf man
ihbn gebhen Idft, gleid) gebaden,

10. Objttudjen mit Butterboden. 1 Pfund [dones
Mehl und 2—3 Eploffel Buder haujt man auf dem
JNubelbrett an und reibt mit ben Hianben 14 Pfund
Butter ober mehr darunter, Dann gibt man bis ju einer
Tajje Rahm, ein Cigelb und 2 PLrifen Salz dagit und ver:
arbeitet den Teig leicht. Wenn er nod) nidt [dHon weid
und gefdmeidig jein jollte, dann gebe man nod) ein wenig
Mild) bagu. Dann jtellt man ibhn eine Stunde an einen
fiihlen Ort. Hierauf wird der Teig ausgerollt und auf
gut gefettete Blede gelegt. Hat man wenig Butter und
feinen Rabhm, dann nehme man 14 Piund Butter, 2—3
Eier unb einige ERIGTiel voll Miled.

11, Pijlaumeniuden. Dan madje fiir diefen Kuden
einen $Hefen- odber Butterboben, wie es unter Nr. 9
und 10 angegeben ijt. Beleat man den Teig mit
Pilaumen, bann wijdt man diefe in warmem Waljer,
jteint fie aus, Iegt fie, bie Jnnenfeite nad) oben, didt
nebeneinanber auf ben Kuden, bejtreut jie mit Juder
unb badt den Kuden bei Mittelhife.

12, Rpabarberfudjen. PVan made fiir diefen Kuden
einent Hefen- ober Butterboden, wie es unter Nr. 9
und 10 angegeben ijt. Belegt man ben Teig mit
Rbabarber, dann werben die Gtengel bdesielben ge-
jhilt, bas Heikt, man 3ieht mit einem Mefjer die Haut
jo biinn wie moglid) ab. Die Rphabarberftengel werden
in gentimeterlange Gtiidden gejdnitten, angewdrmt und
tiichtig eingegudert. Cr braudt jehr viel 3uder. Dann
wird der Kudjen damit belegt, mit Butterfloden iiber:
jtreut und bei Mittelhike gebaden,

13. Gtreufelfudien wird jubereitet wie Juderfudipen,
nur beftreut man ihn nidht mit Juder und Jimt, jondern
mit folgender Mafje: 3—4 Ekliffel Viehl und 3—4 Ei-
[5ffel voll Juder werden untereinander gemengt und mit
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3—4 CRlofiel zerlajjener Butter iibergoffen. €s wird
nun alles gut dburdjeinander geriihrt und ganj leicht mit
den Hiinden gerfriimelt. Dies wird bann auf ben Kuden
gejtreut; man verfahre wie bei Judertudien.

14. Juderfuden. Cin KQudenbled wird mit Fett
ausgejtridhen. In 1 Pfund erwdrmtem Mehl madht man
eirte Grube, gieht 25 Gramm mit laumarmer IMildy auf-
gelijte Heje Hinein und verziihrt jo viel MehHl damit,
bis man einen Brei Hat, dben man nun jubedt und an
einem warmen Ort redt gut gehen [agt. Danad) vers
atbeitet man Teigdhen und Mehl mit 50—100 Gramm
serlaffener, nidyt Heifer Butter, man fann aud) Halb
Butter, halb SHmal; nehmen, einer fleinen Handooll
Gal, 2—3 CRloffeln uder, 1—2 Eiern und mit laus
warmer Mild. Man |Hlagt den Teig tidtig. NRun
legt man ihn auf bas Bled), verteilt ihn gleichmikig und
lagt ibn nod) einmal gut aufgehen. Jeht wird er mit
Juder und Jimt beftreut und bei guter Hike gebacen.
Bevor man ihn in den Ofen jdhiedt, durdyitedhe man ihn
auf der ganjen Oberflide mit einer Gabel.

15. Jwetidentuden wird jubereitet wic Plaumen:
fuden.

16. Jwicbel- ober Spedfudien. Hiersu nimmt man
am beften Brotteig, der an der Oberfldde mit einer
Gabel durd)ftoden werden mug. Man fann aud) einen
$Hefenboden madien, wie er unter Nr. 9 angegeben
ift. MMan rollt ben Teig fingerdid aus, Ilegt ihn
auf ein gut gefettetes Bledh und durdjiticht die garnge
Oberflade mit einer Gabel. Einen Heinen Suppen-
teller poll Bwiebeln diinftet man in 3—5 GRloffel voll
gewiirfeltem Gped weid). Die Mifdung darf nidht gelh
werden. Wenn fie verkiihlt ift, riihrt man 2 Eier, eine
Prije Salz und 2 ERloffel fauren Rahm daran, mifdt
alles gut dburdeinander und verteilt es gleimakig auf
pem Kuden. Man legt einige Butter- oder Fettiloden
parauf, und wer es Tiebt, fann etwas Kiimmel dariiber
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ftreen. Cr wirh bet guter Hike gebaden. Wenn man
feine Gahne hat, taubt man auf die fertig gejdymorten
Bwiebeln einen ERlofiel Viehl, riihrt es durd), gibt
etwas Mild) baju und [akt es nod fury auffodien. Dann
hat man nur nod) Cier und Salz baranjugeben.

¢) Kleinbackmwerk.

Bevor man anfjiangt, den Teig 3u mengen, lege nan
alles guredit, was man braudt, alle Jutaten, Blede,
Formen ujw. Man nehme das Badwert vom Bled, jo
[ange es nody heil ift, und jwar nidht mit ber Hand, jon-
bern bBehutjam mit einer fladen Gdaufel ober einem
breiten Mejjer. Gollte bas Bled) falt gemworben fein,
und das Badwerf infolgedefjen nidt losgehen wollen,
bann ftelle man bas Bled) wenige Uugenblide auf den
heigen Herd. Das Badwert leidet daburd nidt, und es
geht dann fehr leidht ab.

1. NAnisbrotden. 1 Pfund Suder, 6 Eier und 1 bis
2 Raffeeldfiel ausgelefener Unis werden eine Stunbe
geriihrt. Dann jdafft man 1 Piund Diehl recht gut
barunter. Wit einem RKaffeeldffel et man nun fleine
Hiaufden auf qut gefettete, mit Wnis bejireute Bledye,
LRt fie iiber Nodt in einem fiihlen Raum ftehen und
badt fie am anbern Tag bei migiger Hike. Sie follen
aber oben weif bleiben.

2. Belgrader Brot, 1, Piund Juder wird mit
4 Eiern gut verriihrt und 14 Pfund gejdilte, geriebene
oder gemiegte Mandeln, ein RKaffeeldifel Jimt, 30 Gr.
fein gejdnittenes Jitronat, 30 Gramm fein gejdnittene
Orangenjdale und reidlidh 14 Pjund Mehl nady und
nad) barunter verarbeitet. TNun wird der Teig gut
146 3tm. did ausgerollt, in gleihmdkige Bierede ge-
{nitten, auf ein gut gefettetes Bled) gelegt und bei
guter Hife gebaden. Belgraber Brot jollte mit einer
®lajur iiberzogen wetrden.
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3. Buttergebadenes. Der Teig mufy in cinem HHihlen
Raume gemadht werben. 1 Piund PMehl und 34 Pfund
Juder mijht man auf dbem Badbrett. Dann jerpiliict
man 34 Piund weidje Butter und fnetet unter Hingu-
gabe von 4—6 Eiern und einem RKaffeelbffel voll Bad-
pulver einen [dinen, linden Teig. Diefen rollt man
nicht allzu diinm aus. Er wird dann mit Formdyen aus-
geftodhen, iiber Nadt an einen FHihlen Ort gejtellt und
am andetn Tage gebaden. Die Plafden follen aber
nicht braun, jondern hodjtens Hellgelh, am bejten weif
bleiben,

4. Dorimatronen. 1 Pfund Mehl, 1 Bfund Juder,
6 Cigelb, 2—3 RKaffeeldffel voll Jimt und ein Raffee-
[6ffel voll Badpulver werden tiihtig miteinander ver:
[hafit. ©ollte der Teig nod) etwas gar 3u troden fjeinm,
pann jehe man 4—6 CRIsTFel Mildh su. Dann fticdht man
mit pem RKaffeeldffel Fleine Hauflein ab und [ikt fie
auf einem gut gefetteten Bledh 2 Gtunden an einem
tiihlen Orte ruben. Dann badt man fie bei Mittelhike.

5. Glajur, jfhone, weige. 2 Cimeil werden mit
150 Gramm gefiebtem Staubjuder vermijdht und eine
halbe Gtunbe tiidtiq geriihrt. Dann ftreicht man mit
einem Pinfel die Glajur auf das Badwert, fo lange
diefes nod) warm ijt. Es trodnet dann von jelbjt, wenn
¢s in einem gut erwdrmten Raum jteht. Mian fann das
Badwerf aud) erft einen Tag nadh bem Baden bejtreidyen,
dod) ftelle man es bann einige Minuten in den offenen,
warmen, nidt Heigen Vadofen.

6. Lebfudien. Plan iibergicke 300 Gramm Wandeln
nit fodjendem Wafjer, ziehe ibnen die Haut eb und
|dHneibe oder wiege fie nicht allzu fein. Nun gibt man
jie in einer reinem, eifernen RKajjerolle (nidht Cmaille,
pie [pringt ab) mit einem Gplojjel geftofenem Juder
aufs Feuer und riihrt beftindig darin, bis die Manbeln
jhion Hellgeld find. Diefe ftellt man nun beijeite unb
bringt in einem anberen Topf 34 Pfund Honig aufs
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geuer, bis er tiidhtig aufjteiot. Dann gickt man ihn in
eine Sdiiffel und riihrt 1% Pfund Butter darunter.
TNun gibt man nad und nad) hingu: 15 Gramm ge-
jtogerten Jimt, 30 Gramm gang fein gejdnittenes 3itro-
nat, 30 Gramm fein gefdnittenes Orangeat, die ge:
tojtetenn Mandeln, dben Saft einer Jitrone und 1 Piund
Mebl. Das alles wird tiidhtig ver{dafft. Der Teig
mup iiber Nadt, mit einem Tudje Dededt, in einem
marmen Jimmer jtehen. Um anberen Tage befjtaubt
man ihn mit einem Kaffeeldffel voll Badpulver, rollt
ihn ziemlidy dbid aus, was ebenfalls in einem warmen
Raume gejdhehen mup, und jdneivet beliebig grofe viet:
edige Qebfuden, die man auf ein gut gefettetes Bled
fegt und bet guter Hike baden ldht. Sie werden dann
weif alafiert.

7. Matronen. 145 Pjund Mandeln oder Hajelniilje
wird gemahlen. Dem, der feine MMandelmiihle befilt,
rate id), bie KRerne jo fein wie moglidh mit bem Wiege-
meffer ju wiegen. Man fann die PMandeln aud) vorher
fhialen. Dazu iibergieht man fie mit fodendem Waffer,
ateht ihnen bie Haut ab und trodnet fie gut. Dann
jhlaat man 3 Ciweil zu einem jteifen Sdnee und riihrt
jie mit 146 Piund geftoRenem Juder 145 Gtunde lang
redht fleiBig. JNun werden die WManbeln ober Hajelniifje
gqut darunter ge{dafft und fleine, flade BVallden ge-
formt, bie man auf ein qut gefettetes BVled fest und bei
jehr [dhmader Hike Hellbraun badt.

8. Piefferniifje. I3wei ganze Eier riihre man mit
15 Pfund geftoBenem Juder 14 Gtunde lang redt
fleigtg. Dann mijde man einen Kaffeeldffel poll Jimt,
nidt gang foniel geftoBene Melfen, eine fleine Miefjer-
pike Pfeffer und 14 LVfund Mehl darunter. Das alles
wird gut verfdafft. Dann formt man fleine Riigelden,
fet fie auj ein bejtridenes Bled), [dkt fie iiber Nadht
jtehen und badt |te in nidht zu Heigem Ofen.
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9. Rahmgebadenes. 1 Pjund Mehl wird auf dem
Badbrett mit 1 Piund Juder vermijdt, 3—4 Eier, eine
Taffe Rahm, 4—8 Gramm Wnis und 14 Lfund weide,
gerpiliidte Butter darunter gefnetet. Der Teig wird
nidt alfau diinn ausgerollt, wobei BVrett und Rollhol3
gut mit Mehl bejtdubt werben miiffen. Dann ftidht
man beliebige Formen aus und badt fie bei guter Hike.

10. Springerle. MMan made fid), bevor man an=
fingt, einen fleinen Piehljacd urecht. Dazu nimmt
man ein Gtiidden reinen, fehr diinnen Stoff, am bejten
Pull, fiillt Mebl hinein, fakt die 4 Eden ufammen und
bindbet bas GSiadden ju. Dann riihre man 4 ganze Eier
mit 1 Pjund geftogenem IJuder eine ganze Stunbe
lang redit [haumig und jHaffe 1 Pfund DVehl mit einer
Meflerfpite Hirjdhornfaly gut barunter. Hierauf wirh
ver Teig auf bem Brett jolange gewirft, bis er jart ijt,
und bann ausgerollt. Jun bejtaubt man mit dem Mehl-
jadden bie Springerlesform, driidt ben Teig barauf aus,
jdneidet die eingelnen Bilder aus und legt fie auf ein
mit Anis beftreutes Bled). Gie miifjen dbann eine Nadt
tubig ftehen und wetden am anberen Tag bei jHGwader
Hike gebaden,

11. Fimifterne. 4 Eiweil werden 14 Gtunbe mit
300 Gramm feinem, geftogenem Juder geriihrt. 15 Piund
ungejddlte, gemahlene Mandeln und ein Kaffeeldffel
Jimt werdben gut barunter gemijdt. Nun Iakt man die
Majje einige Jeit jtehen und rollt fie aus. Dann jtidt
man jie mit ber Gternform aus. Die Jimtjterne mwer-
den auf ein qut gefettetes Bled) gelegt und bei fehr
jhwadier Hike gebaden.

12, Fimtwaffeln. Man riihrt 1 Pund gejtofenen
Juder mit 4—5 Ciern glatt, mijht, je naddem man den
Jimtgejhmad liebt, 3 bis 8 Gramm 3imt darunter und
fnetet [hwad) 14 Pfund weide, in Stiidden erriffene
Butter und ungefahr 114 Pjund Mehl hinein. Es
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mup einen jteifen und bodh) gejdymeidigen Teig geben,
ber iiber Nadt an einem fiihlen Orte liegen mui. Am
anberen Tag badt man bie Waffeln in ben befannten
fedhsteiligen Waffeleifen, die juerit mit Spedjhmwarte
ausgerieben werden. Man formt aus bem Teig reidhlidy
nuggrofe Kugeln, feht bavon auf jebe Waffelform eine
und hliegt bas Eijen fehr langjam, dbamit jid) der Teig
aleidmdpig verteilen fann. Gigentlid) follen bie
Waffeln im Ofenlod) auf einer rubigen Holzfohlenglut
gebaden werben. Jd) rate jebod) der Unfiingerin, ein
gutes Feuer in den Herd ju maden und das Waffel:
eifen auf die heife Herdplatte ju legen. Es ift bies
nidt jo anjtrengend, und man fann leidter einmal das
Cifen ein wenig dffnen, um nadzujehen, ob die Waffeln
jhon ellbraun find. Wenn man fie aus dem Gifen
nehmen will, dann ftreift man juerit mit dbem Meffer
allen Teig ab, ber etwa am Eifen Hiangen jollte, Dann
fdneidbet man, genau ben vorgezeidhneten Qinien nad,
pie Waffeln auseinander und nimmt fie heraus,

d) Schmalzgebackenes.

1. Fajtnadtstiidle. Alle Jutaten miifjen vor dem
Miengen des Teiges einige Stunbden an einen warmen
Ort gejtellt werden. 25 Gr. Hefe werben mit lauwarmer
Mild) aujgeldit. Dann madt man von 1 Pfund Diehl,
etnter gang fleinen Handbvoll Sal3, einem EhIHTTel Butter
ober Gdymaly, den man jergehen, abet nidht Heih werden
[igt, 2—4 Eiern und nod etwas laumarmer Mild und
ber Hefe einen gefdhmeidigen Teig, ber tiihtig gefdhlagen
werden muB. Dann lakt man ihn redt gut gehen.
Hierauj nimmt man ihn mit etwas Dehl auj bas Bad-
brett, tollt ihn gut einen Halben Finger did aus, ftidt
mit einem Glaje Kuden aus und jtelt fie jum Wufgehen
an einen warmen Ort. Dann badt man fie in
[hwimmenbem Fett und bejtreut fie mit Juder,

Badcnbcrg



S N T i T ——

= =

2. Delfrapjen. Alle Jutaten miiffen vor bem An-
nengen des Teiges einige Stunbden an einen warmen
Drt geftellt werben. 80 Gramm Hefe werben mit etwas
lauwarmer Mild) aufgeldjt. Nun madht man von
1 Prund Wehl, einer fleinen Handooll Salz, 2—3 Ef-
[6ffeln 3uder, einem ERlojfel gejdhmolzener Butter ober
Sdmalz, 2—3 Ciern, etwas Iauwarmer Mild und
per Hefe einen guten Teig, der tiiditig gejchlagen werden
muf. JuleBt mijdt man eine gute Handvoll gewajdene
Rofinen darunter. Dann dedt man ihn ju und ERt ihn
an einem warmen Otrte gut aufgehen. J[n diefer Ieit
erthift man 1 Liter gutes Riibol. Beim Baden taudt
man einen Bled)lbffel in bas Del, ftidht damit beliebig
grofe Billden ab und gibt fie in bas Oel. Wenn Jie
auf beiben Geiten [dhon braun gebaden find, Holt man
fie heraus, Iakt bas Oel abtropfen und bejtreut fie mit
Suder und Jimt,

12. Cinmachen.

Beadte folgende Regeln:

Peinlidhjte Reinlichteit ift bas Haupterforbernis
beim Cinmaden.

Berwende nur reife, tavellofe Friidhte und nur den
Dejten Juder, die bejten Gewiirze, den beften Cifig ujw.
Gebraude einen Dbejftimmten Topf und Loffel ju nidis
anberem als jum CGinmaden. >

Gpare nidht am Juder,

Sdwefle die reinen Glafer vor bem Gebraud) aus,
D. h.: giinde auf einem Teller Sdwefelfaden an unbd
ftiitae das Glas bdariiber, bis es mit Sdwefeldampf
gefiillt ift.

oiille bie Gldafer gang langjam mit Heigen Sadden,
ftelle einen reinen Ldffel hinein, jonjt jpringen fie.
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Lege auf das Cingemadyte ein reines, in Brannt:
wein getrdanites Papier, bas genau in das Glas pakt.
Binve die Gldfer forgfiltig ju mit Shweinsblaje ober
Pergamentpapier,

LBerwende nidht ju grofe Gldfer,

Bewahre bie Gldjer troden und Hihl auf.

Cielh die Gldafer von Jeit ju Seif nad.

Laffe did) nicht dburd) jalihe Sparjamfeit bewegen,
verborbene Gpeifen ju effen,

Das Lautern des Juders,

Jn einem glafierten KRodtopf ligt man den Suder
mit etwas Wafjer (auf das Piund Juder 14 LQiter
MWafjer) o Tange foden, bis er gang flar geworden ift
und perlt, Der bunfle Gdhaum muf abgenommen
werden. Hutzuder muf vorher in fleine Gtiide ge-
jhlagen mwerben.

a) 5iij.

1. Apfelgelee. Auf 1 Liter Saft redhne man 1 Pfund
Juder. $Halbreife Wepfel, man fann daju Falobjt
benuen, werden gut gemajden, von allen Fleden, allem
Unreinen und ben Gtengeln befreit, in 4 bis 6 Teile
gejdnitten undb mit Waffer gut bebedt, gany weid) ge-
fodht. Gejdalt werben die Wepfel nidht, aud) wird das
Kerngehauje mitgefodht. Man lafle fie nun iiber Nadt
ftehen. 2Am andern Morgen lakt man den Sajt durd
ein Tuch) laufen. Jft dies gefjdhehen, bann bringt man
den Gaft mit dem Fuder jugleid) aufs Feuer und Lkt
es Jo lange foden, bis es anfangt [dmig 3u werben. Wan
bringe dann einen Halben RKafjeeldfjel von dem Gaft
auf ein Tellerdhen und ftelle es fihHlL. Wenn es falt
geworden ift, muB es exftarrt fein. Jjt bies nidt ber
&Fall, dbann muB der Sajt nod) jo lange fodhen, bis bie
immer wieberholte Probe erjtarrt. Widhrend bes
Rodjens [daume man gut ab. Wenn der Saft geniigend
gefodht ift, ftelle man ihn 14 Gtunde rubhig zur
Geite, bamit fih an der Oberfldde eine Haut bilden
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fann. Diefe nimmt man vorfidtig ab, fiillt ben Sajt in
Glajer, [aft ihn erfalten und verfihrt nad) den ange-
gebenen Regeln,

2. Birnenmus (aufjs Brot). Ein Sad voll Birnen
witd gewajden, gefdGalt und vom Kernhaus befreit.
RKernhaus und Sdalen gibt man in einen grogen SKejjel
und giegt foviel Walfer darauf, baf bder RKeffel von
Vi ©dalen und 34 Waler angefiillt ift. Das Ikt man
nun Iangjam jo Iange fodjen, bis bas Wajjer tief duntel
geworden ift, 10—12 Gtunden lang. Gut abjdhiumen!
Jtun gieht man das Wafler burd) ein Sieh ab und lijt
es jtehen bis gum andern Tag. Gleid in der Morgen-
friihe fet man das Waljer wiedber aufs Feuer und gibt
3 Pfund gelben und 1 Pjund weiken Suder Hinein.
Wenn es todyt, mijdht man die in Heine Stiide gefhnitte-
nen Birnen darunter und ldkt alles nod) einmal bis
gum Abend ganj langjam focdjen. NMan muf immer ein
tleines, gleidymakiges Feuer, am beften nur eine fleine
Glut, haben, bamit es nidht anbrennt. Um Wbend madt
man ein jtarfes Feuer und riihrt das Mus tiidtig, bis
es eine gleidmaRige, breiige, didliche Majje ift. Teht
nimmi man fie vom Feuer, mijdht fiir 10 Pf. imt und
fiir 10 Pf. Nelten dbarunter und riihrt nod fo lange
darin, bis fie fic) etwas abgefiihlt hat. Dann fiillt man
jie in Cteintdpfe, ldBt fie adt bis vierzehn Tage offen
jftehen, und wenn bdas Mus nidht gdrt und nidt
jhimmelt, binbet man es gu. Im andern Fall mul es
nod) einmal gut aufgefodht werden. Man fann aud)
beliebig anbderes ObJt mitfoden. Gteinobjt muf aus-
gefteint werden.

3. Heidelbeeren als Kompott. Fiir 2 Viund Beeren
lautere man 300 bis 500 Gramm Juder, gebe die Beeren
hinein, Iafje Jie einige Male auffodhen und fiille fie mit
dem Gdaumldifel in die Glijer. Den Saft ldkt man
tiidhtig einfodjen und gieft thn dann iiber die Beeren.
Die Glajer werben nod) heif nad) den angegebenen
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Regeln gugebunden. Brombeeren, Himbeeren und
Johannisbeeren werden e¢benjo eingemadit, dodh) ver:
Iangen Johannisbeeren, je nad) ber Art, bis ju 114 Thod.
Suder.

4. Himbeerjajt. (Sehr ausgiebig.) Die Himbeeren
werden gut verlefen und tidtig jetitampft. uf 2 Prund
Himbeeren rednet man 2 Pjund IJuder und 1 Liter
Wajjer. Der Juder wird mit dem Wafjer geldutert,
der Himbeerbrei bagugegeben, jugededt und 20 Minuten
am Gieden erhalten. $Hierauf lagt man alles durd) ein
Tudy fliegen, fiillt den Sajt heif in Flajden und ver:
[chliekt fjie nad) Vorjdrift. Um dbie Himbeeren gani aus:
sunuben, bringt man den gangen Inhalt bes GSades mit
34 Riter Waljer nod) einmal aufjs Feuer, [akt es 15 Min.
fochen und wieber durd) den Sad fliegen. Dann lautert
man 200 Gramm Juder, giegt den Gajt hingu und likt
ibn nod) einige WMale auffodien. Gr fann gleid in
Gldafer gefiillt und veridlofjen werden. Diefe Fweite
Portion Himbeerjaft ijt jehr gut, dod) mup fie suerjt ver-
braudyt werben. Die erfte Portion halt fid) langer.

5. Johannisbeergelee. Dicjes gewinnt an Wohl=
gejdhmad fehr, wenn man den Johannisbeeren eine tiid)-
tige Handooll Himbeeren gujest. Wuf einen Hhalben Lifer
Gaft redne man 1 Piund geftofenen Juder. Um den
Gajt ju gewinnen, [treife man die Beeren, die nidht gany
reif fein biirfen, mit Hilfe einer Gabel von den Gtielen
und jerftampfe oder jerquetjde Jie. Dann driide man [ie,
aber immer nur eine grofe Handvoll auf einmal, durd
ein grobes, volljtinbig reines Tud). Befjer geht es
natiirlid), wenn man bie Friidte, ohne fie vorher 3u jer-
quetjdjen, durd) die Frudtprefje laufen lajfen fann. Teht
witd gemejjen, wievtel Gaft es ift. Diefen bringt man
aufs Feuer und fjtreut Ilangjam wunter beftdndbigem
Riihren den Juder hinein. Wenn der leyte Juder hinein-
gegeben ijt, wird der Frudtiaft beinahe foden. Man
rviilhre rubhig weiter, laffe ihn 2 bis 3 mal aqufjtofen
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und nehme ihn dann jdnell vom Feuer. Er muf ekt
Iy Gtunde rubig jtehen, damit fid) oben eine Haut bilben
tann, die man jorgfialtig abnimmt. ekt fann bder nod
heife Gaft in Glijer gefiillt werben, die man jwei Tage
jtehen IdBt. Dann verfihrt man genau nad) den an-
gegebenen Regeln. CEhenfo wird Brombeer: und Him-
beergelee jubereitet, dod) tut man gut, unter bie
leteren eine gute Handooll Johannisbeeren 3u mijden.

6. Rirjden. (Rompott.) 2—300 Gramm IJude:
werden geldutert und 2 Pfund entjtielte Kirfhen darin
15 Minuten gany langjam gefodht. Dann Holt man bdie
RKirjden bebutjam mit dem CSdaumlsffel Heraus und
jiillt Jie in Gldjer. Der Juderfaft witd eingefodt,
bis er anfingt jimig gu werden. Dann gieft man
ibn Deif iiber bie RKirfden. Um anbdern Tag bringt
man den Gajt wieber jum RKoden, gibt die Kirjden
hinein, [igt Jie nidht gang sum RKoden fommen und
fiillt fie wieder in die Glifer. Teht verfihrt man nad)
ven angegeberten Regeln. Ebenjo tinnen Jwetjden und
Bilaumen eingemacht werden.

7. Preijelbeeren. (Beilage ju Fleifd.) 4 Pjund
Preijelbeeren werden gut verlefen unb, wenn ndtig, gang
jdnell gewafdhen. Man feht fie bann mit 2 PBfund
Juder und 14 Qiter Waffer ober Wein aujs Feuer
unbd lapt fie fodjen, bis fie glafig werden. Die Beeren
werden nun mit dem Sdhaumlsiiel herausgenommen und
in die Glifer verteilt. Den Saft [agt man nod) 10 NWi-
nuten tiidhtig foden und gieft ihn vann heil iiber die
Beeren. Die Glafer werden dann nady den angegebe-
nen Regeln jugebunben.

8. Quittenbrot wird jubereitet wie Quittenmus,
nur nimmt man auf 1 Piund Quittenmarf 1 Pfund
Juder und fodt die Majfe nidht bis jie didlid, jondern
bis fjie jteif wird. IMan giet fie dbann in beliebige
Sormen und fjtellt fie jum Nadtrodnen in einen er
wirmten Raum.  Man muf das Quittenbrot Jtiirgen
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und mit dbem Mefjer jdhneiben fonnen. Um Quitten:
brot Diibjd) zugubereiten, \dneidet man es in etwa
fingerdide Scjeiben, die man in linglide Bierede ger-
teilt, in RKrijtalljuder wdlzt und trodnen Ildgt. Dian
tann aud) beliebige Formen ausfteden, wie man es
mit Teig ju maden pilegt.

9. Quittengelee fann man ubereiten aus bdem
Wajjer, in weldem man Quitten ju Mus weid) gefodyt
hat. Die beim Wius abfallenden Gdalen und Kern-
gehiduje fodht man in diejem Wajjer nod) einmal tiihtig
auf. Man [dgt den Saft durd) ein Tud laufen und
tidytet fid) nach) dem Negept von Wpfelgelee N, 1.

10. Quittenmus. (Yufs Brot) Die Quitten
werben mit einem reinen Tude tiidtig abgerieben.
Dann bringt man fie, nidht gany mit Wafjer bededt,
aufs Feuer und fodt jie weid). erfoden follen fie aber
nidht. Die Jeif (ARt Jidh nidht angeben, mweil fie von dex
Art und der GriBe der Quitten abhingt. Darnad
werden fie gejdhalt und auf bem Reibeijen bis aufs Kern-
gehiiuje abgerieben. Das Wajjer, in weldem die Quitten
gefodht wurden, giege man nidht weq. Die Haute und
RKerngehduje ber Quitten werfe man hinein. Daraus
wird Quittengelee gefodit. Giehe Nr. 9. Yus dem
Quittenmart, bas it das abgeriebene Fleijd) der Frudt,
madt man Quittenmus und Quittenbrot. Wuf 1 Pfund
Quittenmart redne man 34 Piund Juder. Der Juder
wird geldutert, bas Quittenmarf BHineingegeben und
jo Tange gefodht, bis es anfangt did ju werben. Dann
fiillt man bas PVus in Glifer und verfihrt nad) den an-
gegebenen Regeln. Man fehe bas Quittenmus nad
14 Tagen genau nad). Wenn es wifjrig exfdeint, dann
fode man es nody einmal auf.

11. Jwetjdenmus. (WAujs Brot.) 14 3tr. Swetiden
wird gewajden und ausgefteint, Dann bringt man jie
in einem gropen Kefjel, der nidht von Eifen jein darf,
auf ein jdwades Feuer und riihrt fie immer wieder
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um. Wenn [ie Sajt gebildet haben, gibt man 15 griine
Niifje hingu, die man mitfoden lagt. Es muf nun un-
unterbroden fleiBig geriihrt werden, fonjt brennt das
Mus an. Wenn es anfingt, did 3u werden, made man

fein jtarfes Feuer. 12 bis 14 Stunben mul es foden.

Man fiillt es dann in reine, gut exhikte Steintopie. Jur
Borjiht Tege man ein Branntweinpapier darauf und
binde es gut mit Pergamentpapier ju. GSehr gut Halt
lid das Jwet{denmus, wenn man es nad) dem Brots
baden jo Iange in den Badofen fjtellt, bis i) an bder
Oberjlade eine Krujte gebilvet hat. Wer es [iebt, fann
gulefst fiir 10 Yf. Jimt und fiir 10 Pf. Nelten darunter
mijden. CEin Jujay von Juder verfeinert bas MPus.

b) Sauer-Jiijs.

PMan nehme immer nur vom beften CEfjig.

1. Gjjighitnen. 4 Bjund [Gone, tabellofe Birnen
werden gejdialt, halbiert und vom Kerngehiauje bLejreit.
114 Pijund Juder wird mit 34—1 Liter Efjig und einem
fingerlangen Gtiiddien 3imt jum Kodjen gebradt, und
barin fodit man bie Birnen nidht gang weid). Gie miifjen
jidh gut burdyjtecdyen lafjen, diirfen aber nidt zerfallen.
JBun Hholt man die Birnen forgjdltig mit bem Sdaum:
[6ffel Heraus und Ilegt fie in Ddie Gldjer. Der Saft
wird nod) eingetodht und iiber die Friidhte gegofjen. Nad)
etwa 8 Tagen muf der Saft, ber wieder viel diinner ge-
worben ijt, nod) einmal eingefodh)t werben. Die Birnen
werdben dann darin Herumgejdhwentt, nur eben jum
Kodjen gebradyt und wieber in die Gldfer gefiillt.

2. Gjjiglivjden werden jubereitet wie CEjjigbirnen.
Pan nehme dazu nur groge, fleijdhige Friidhte mit Stein
unp Gtiel.

3. Kiirbis. (Beilage ju Fleifd.) Der RKiirbis wird
gejdhalt, entfernt (am bejten mit einem L0ffel ausge-
frafgt) und in etwa jingerdbide und fingerlange Gtiide

t+]
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gefdnitten. Wuf 3 BViund Kiirbie giege man 4 Taffen
Effig und Iaffe ihn 48 Stunden jteben. Dod) fiille man
it in der Jeit einmal um, damit bas, was anfangs
nidt im Cfjig lag, untendhin in den Efjig 3u liegen
fommt. An demfelben Tag, wo man den RKiirbis [dilt,
giege man aud) auj 3 Gr. Jngwer joviel Waljer, baf er
reichlidh bamit bededt ift, und [ajfe ihn audy 48 Gtunden
jtehen. Den Ingmwer faufe man in der Apothefe und
verlange gereinigten. 9Wenn bdie Jeit verjtriden
ift, liutert man 2 Prund Juder, gibt den in feine Sdyei-
ben gejdynittenen Jngwer, eine Stange tlein gejhnittene
Banille oder 2 Padden Banillinguder, die Shale einer
Jitrone und den RKiirbis jamt bem Gjjig Hinju. Jun
mup man fehr vorfidhtig fein. Gobald hHer RKiirbis an-
fangt, faz, . b. purdfidtig gu werden, miiffen bie be-
reffenben Gtiide herausgenommen werden. IWenn Jie
du lange fodhen, erfallen fie. Wenn aller RKiirhis fHer-
ausgenomuien und in die Gldjer gefiillt ift, [dgt man
ben Gaft nod) jo lange fodjen, bis er anfingt, jamig 3u
werden.  Dann gieht man ihn iiber ben Riitbis, der
gang bavon bededt jein muf. Meiftens hat man 3u viel
Cajt. Den fiillt man dann in ein befonberes Glas und
Dindet es ju. Mit bem RKiirbis verjahrt man nady ben
allgemeinen BVorjdriften. Jadh) 4 bis 6 Woden fodyt
man allen Gaft nod) einmal tiidytig auj, gibt den Riirbis
nod) einmal Hinein, Taft ihn eben nur sum. Kodyen
tommen und fiillt bann wieder alles in Glajer. Teft
witd man nidht mehr su viel Gaft Hhaben.

4. Judergurlen werden jubereitet wic Kiirbis Nr, 3,

c) Sauer.

Pan nehme nur vom Dbejten Efjig.

1. Rleine Gifiggurfen. 4 Piund fleine Gurfen
werden mit einem Tude abgerieben und in eine
Cdifjel gelegt. 1 bis 2 Pfund Perlzwiebeln oder aud
tleine, andere 3miebeln werben gefddlt unb unter bie
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Gurfen gemijdht. Gie werden nun mit 1 Prund Salj
durdieinandergemengt und 1—2 Tage hingejtellt, Beim
Cinlegen der Gurfen fjtellt man fid auf dem Ti[H ju-
redt: 150 Gramm gut abgejfabten und in diinne
Cdjeiben gejdnittenen Meerrettidh, 20 Gramm ganzen
Fieffer, 3 Gramm Nelfen, 10 bis 15 Lorbeerbliitter, bie
alle Halbiert werden, ferner 2 Hinde voll DIl und
2 Hinde voll Dragon. RNun trodnet man die Gurfen
etwas ab und jdidtet fie mit den Swiebeln und dem
Gemwiiry lagenweife in Gldfer oder in einen Steintopf.
€s fommt nun gang auf den Efjig an, o6 man viel,
wenig oder gar fein Waffer barunter mijdt. Er braudt
gar nicht fo jurdtbar jdarf ju jein, wenn alles, aud
ver Topf, volljtdndig rein ift. Man fode den Ellig unb
gicge ihn Deify iiber bie Gurfen, die davon bededt fetn
miiflen.  INad) 2 Tagen wieberhole man dies, nad
8 Tagen nod) einmal. Dann binde man die Gurien
gut 3u.

. Genfgurfen. Man jhialt groke, teife Gurfen,
jdneidet jie der Qange nad durd) und frakt bie Kerne
mit einem Loffel heraus. Dann jHneidet man fie in
beliebige Gtiife ober Gnitge. 2 Piund joldher Gurfen
bejtreut man mit 2 Hanben voll Galy und GGt fie iiber
JNadt jtehen. Am anderen Tag legt man fie auf eine
Durchhlag und [dpt fie wieder iiber Nacht gut abtropien.
Am ndditen Tag jdHidtet man jie mit einigen Genf:
tornern, Deliebig viel Dragon, Dill, feingejdnittenem
Weerrettidy, gangem Pieffer, Lorbeerblittern, nur wenig
Jlelfen und redht vielen IJwiebeln lagenweife in einen
Gteintopf ober in ein Glas, fodt joviel Ejjig ab, dak
fie gut bamit bebedt find, und gieBt ihn abgefiihlt iiber
die Gurfen. Man nehme den Eijig jedodh) nidt alfzu
jdharf. Dann bindet man das Glas pu. Slad) 8 Tagen
toit man den Cijig tiidtig auf, (dht ihn exfalten und
giegt ihn wiecber iiber die Gurien, die jet etwas be-
ihwert und mit einem Siudden voll Genflorner belegt
werden,
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3. Galzgurlen. Hiersu verwende man feine ausge-
wadfenen, reifen Gurfen, fondern nur joldhe von mitt-
lerer Groge. Man falzt die Gurfen gut ein und lapt
jie iiber Nacht jtehen. Am anderen Tag trodnet man
fle gut ab und legt fie jdhicdhtenmweife mit beliebig viel
Dill, Dragon, Lorbeerblittern, gangem Pieffer, Peer-
rettid), 3wiebeln, Traubenblattern und wenig Nelfen
in ben Gteintopf ober das Fikden. Gelbftverftandlid
niiffen die Sutaten alle rein fein. Es diirfen beim Ein-
legen feine Liiden entjtehen. Nun fodht man das notige
Waljer mit dem Sals, auf jedes Liter zwei Hiinve voll,
auj. Diefes Salzwaljer gieht man abgefiihlt iiber bie
Gurten. Gie miiflen bavon ganj bebedt fein. unm
legt man ein reines Tud) und ein reines Brettdhen
darauf und befdwert fie nur jo viel, daf fie unter vem
Calzwafjer gehalten werden. Der Stein, den man auj-
legt, muf vorher gut gereinigt und mindeftens 1 Stunbe
in Jtart fodjendes Walfer gelegt werden.

d) Cinmachen der Gemiife.

Die fjteinernen RKriige und Cinmadfdaljer miifjen
immer gleid), wenn fie leer geworben find, tiidytig ge-
jheuert, ausgebriiht und an ber Luft getrodnet werben.
LWenn man fie wieder in Gebraudy nimmt, mufy diefelbe

Ucbeit nod) einmal vorgenommen werder.

1. Galjbohien. Die Bofhnen werden getbpft, von
ben ¢Faden gut bejreit und entweder gefdnibelt ober
ver Linge nad) durdygefdnitten. Den Boden des Fafjes
ober des Gteintopfes belegt man mit Weinlaub., Nun
gibt man einige Hinbe voll von den BVohnen, dann
einige Hande voll Salz, dbann wieder Bohnen und dann
wieder Salj Hinein und fdhrt fo fort, bis alle Bohnen
cingefiillt find. Auf 20 Pfund Bohnen redhne man
tnapp 2 Pfund Salz. Oben drauf wird ein reines Tudy
und wiever Weinlaub gelegt. Ein reines Brettden und
ein ebenjoldier Stein, ber mindeftens eine Stunde in

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK



BLB

BADISCHE

sl

fodhenvem 2Waffer gelegen Haben muf, dienen gum Be
fhweren. Nad) 8—14 Tagen [Hopit man etwas Waffer
ab. Wenn die Bohnen nad) jwei Tagen gar fein Waffer
aiehen, fann man Galzwafjer jugiefen.

2. Gauerfraut. Auf 25 bis 30 Pjund redne man
etwa 1 Piund Salz. Das Weiktraut wird jo frijd) wie
moglid) gejdnitten und lagenweife tidtig in das Fap
eingeftampft. Das Galj jtreue man gleidhmdfig bda-
swifhen, aud) fann man einige Wadjolber- und Pieffer-
forner daran geben. Mandye mijden aud) etwas Kiim-
mel darunter. Das Kraut mup jo fejt geftampit jein,
baf es jdon anfinat Wajjer ju aiehen, wenn das Fap
voll ift. Dan legt bann ein reines Tud, jwei pajjende
Bretthen und ein ober zwei fehr [dwere Steine bar:
auf. Wenn das Kraut fein Waffer ziehen will, dann
giefe man etwas daran, Wenn es iiberjddaumt, jdhipfe
man ab. Wenn man Kraut herausnimmi, miifjen jedes-
mal Tud, Steine und Brettden mit veinem Wafjer ab-
gemajdien mwerden. Das Kraut mup man jedesmal
wieder gut bejdmweren.

e) Das Trocknen der Friichfe.

1. Aepfel ju trodnen. Die Wepfel werden, je nad
ber GroBe, in 4 ober 8 Teile geteilt. Das Kernhaus
wird herausgejdnitten. Dann legt man fie auf Troden:
horden und fdhieht fie in den Badofen, wenn das Brot
herausgenomnen ijt. Man gebe adt, daf fie nidht ju
tief dunfelbraun werden, jonit jhmeden fie bitter. Wian
fann die Wepfel aud) |ddlen.

2. BVirnen werden getrodnet wie Aepfel.

3. Kivjden ju trodnen. Gie werden wie Jwetjden
behanbdelt, nur geniigt meijtens ein einmaliges Dorren
im Badofen.

4. Bwetiden ju trodnen. Man legt die Jwetfden
auf Trodenhorden und jdiebt jie in den Badofen, wenn
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bas Brot Herausqenomnen ijt. . Man Mup gewohnlid
dic Fwet|den gweimal in pen Ofen geben, dod) fuche
marn diejenigen, welde das erftemal vollftdndig troden
geworden find, heraus. Man lafje bie fertigen Jwetjden
an ber Luft nod) etwas nadtrodnen,

13. Die Kodkijte.

Cs it tatjddlig oft juviel, was von uns grauen
verlangt wird, und fiix piele befteht das Leben geitmeife
aus einer eingigen, grofen Hehjagd. Mit auf bie Arbeit
jollen die Frauen gehen, Geld jollen fie verdienen Helfen,
it hinaus aufs Feld jollen fic, die Hausarbeit Joll aber
aud) nidt vernadliffigt werden, Bieh ift meiftens aud
1nod) da, und wenn Mann und Kinber beimfommen, dann
haben fie alle einen Birenhunger. Die wollen aud) jatt
gemad)t fein, und wer anbders joll bas benn bejorgen
als die Hausfrau? Wer anders als fie joll dann aud
nod) helfen in hen vielen grofen und fleitnen MNisten, die
PDann und Kinber, alle eines nad) dem anberen, ber
Mutter bes Haujes flagen? @Es it aber juviel, die Frau
Eann’s nidt fdaffen!

Darum mochte idh allen biefen gebetten, mit Arbeit
fiberhduften Fraven einen quten Rat geben, indem id
fage: ,,Gtellt eud) cine Kidin an! I fann eud) eine
Kodyin empfehlen, bie verlangt feinen Cobn, jie braudt
ein Effen, verbrennt feine Koblen, [dkt nidts anbren-
nen, nidts iiberlaufen, fic wird nie hikig unp — fie
jhwakt das ganze Jahr fein eingig Wortlein! Gie will
nur foden, fparen und ihre Rilidt tun. Ihr RName ijt
Kodyfifte!“

Aljo, iht Hausfrauen, ftellt eine Kodtijte an! Am
Abend iiberlegt man fid), mas man foden will und legt
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bajiir alles guredt. Wm andern Worgen, wenn man vas
Griihjtiid gubercitet, fodyt man die Speifen vor, jtellt jic
in bie Kodfifte, und mittags um jwilf WUhr tann jedes
RKind bas jertige, bampjende Ejjen herausholen und auj
pen Tijd (tellen.

Wer feine Kodyfijte Hat, der weify gar nidt, wieviel
Feit und Arbeit und Feuer gejpart werden fonn. Frei-
lidh, ¢s muf alles piinttlid) und genau nady Borjdrijt und
— nady der Uhr — gejdiehen, und es mup gelexrnt fein.
Aber es lernt fid) leidht und jdnell.

Die RKodyfifte fann fidh jede Housfran jelbjt ohne
Qojten ferridhten. Die Grofe der Kifte ridhtet jid) nad)
ber Groge ber Familic; wenn cine nidt geniigh, bann
richtet man fid) eine gweite, fleinere ein, die hefonbders
angenehm ift, weil darin fiix den Wbend gefocht werben
fann.

Man fann fich beim Kaujmann jede frijtige Waren-
fijte geben Ilaflen. RNur darf fic teine Rifje haben, und
der Dedel muf gut jdhlicgen. Jjt dies nidht der Fall,
pann laffe man einen anfertigen, der nidt nur iiberjteht,
jonbern iibergreift, jo bak die Kijte moglidjt gut vers
jdhlofien ijt. Gdarnicre miiffen auf alle Fale ange-
bradt werden, ebenjo irgendein Riegel oder fonjt ein
quier Verjdhlug, Diefe Kijte wird nun mit Heun, Holze
molle, Stroh und dergleichen o feft ausgejtopjt, daf
jih alles fteinhart anfiiplt. Mun fjtellt man bie
Rodtipfe, es merden meift jwei grifere und ein tleinerer
fein, Jo darauf, wie man fie ju haben wiinjdht und driidt
Jie tiichtig ein, jo dap fie Ringe Hinterlafjen. Aus biefen
Ringen nimmt man behutfam wiedexr foviel Heu heraus,
vaf man mit tnapper Not die Kodtopje Hineingwingen
fann, Jowohl was Hihe wie Weite anbelangt. Hat man
alfo einen niedrigen Topf, dbann darf man cud) fein
tiefes Qod in das Heu graben, denn die Dedel der Tipfe
miifjen mit der Oberfldche des Heues in gleidper Hihe
ftehen. Sollte fid) nod) irgendwo eine Liide geigen, dann
ftopft man jie mit Heu jo fejt wie moglid) aus, Man muf
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parauf adten, baf jeder Topf von allen Seiten und aud
unten mit einer 5 Jentimeter bdiden Heujdidht ums
aeben ijt.

Bevor der Kijtendedel gefhlofen wird, legt man ein
gut mit Heu gefiilltes, mindejtens 5 Jentimeter dides
RKifjen auf, bas man etmas [dAnger und breiter maden
muf, als die Kijte felbft ift. Dadurd), dak es tiidtig ein-
gejtopjt werben muf und durd) den Dedel gepreft wird,
[hlieRt es Tuftbidht ab.

Damit die Kijte nett ausfieht, ftreidhe man fie mit
Oelfarbe an. Yud ift es ratfam, redhts und lints einen
Griff angubringen, bamit man fie beffer von der Stelle
bewegen fann. Eine fleine Kodfifte gibt jugleidh einen
praditvollen Ejentrdger ab. Eine grofere Rijte tonnen
gwei Kinder leidht tragen. Es wird feder Frau einleud:
ter, bap bdiejenigen Familienmitglicder, melde zum
Eilen nidt nad) Haufe tommen finnen, wie 3. B. Leute
auj dem Felbe, Arbeiter ujw., befler ernihrt werden,
wenn fie frijdes, warmes Ejjen befommen, als wenn
dies Talt ijt ober aufgemdrmt werben muf, wobei es dem
ungeiibten Manne Tleidht anbrennt und ungeniefbar
wird.

Fiir Bauersleute drauken auf vem Felde ijt bie Kod-
fifte als Cljentriger eigentlich unentbehrlid). Audh nur
als Warmbalter, 3. B. fiir Kafjee, Kindermild) ujm.,
eignet i) die RKodyfijte vortrefilid.

€s fann fiir die Kodtilte jede Wrt von Kodtipfen bes
nugt werden, nur follten fie moglidit geradmwandig unb
nidt 3u grof jein. Es ijt bejjer, fie find temlich voll ge-
fiillt, als es Befindet fid) ein grofer, leerer Raum unter
bem Dedel. Der lehtere muf flad), qut jhliegend fein
und nad) innen eingreifen. Die Hentel dbes Topies jollten
beweglid) Jein, jedenfalls diirfen fie nitht iiber den Dedel
binausragen. Die Topfe diirfen immer nur in das fiir
fie bejtimmte Sod) geftellt werden. Braudit man nur
einen Topf fiir dbas Effen, dann miiffen die anderen mit

-
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fodiendem Wafjer gefiillt werden, bas dbann jum Spiilen
vermwendet werben fann.

Wenn die Kodfijte auBer Gebraud ift, mukg Jie, offen
jtehend, gut geliiftet werben. Jft die Fiillung bejhmukt,
pann muB fie herausgenommen und dburd eine neue er-
jet werden. Die Kodyfifte muB immer an cinem mog-
lidhit warmen Ort, feinesfalls auf falten Gteinen, ftehen.
Man Tege ein Brett unter.

In Haushaltungsgejdaften fann man alle Arten
von RKodfijten faufen, die je nad) der Grige fehr ver-
jdhieben find im Preis. Abzuraten ijt von jolden Kijten,
die eine fejte, wollene Polfterung haben, weil diefes aud
bei jorgfaltiger Behandlung im Laufe ber IJeit leid)t
befdmuft wird und dadurd) nidt nur unappetitlidh aus-
fieht, jonbern aud) jhledht riedt. Das Volltommenite,
mas id) von RKodliften fennen gelernt Habe, ift Frau
Dohrmanns Jpeal-Kodfijte Wehra, bdie Reinlidhieit,
[eidhte Handhabung und nettes WLeuRere in fid) vereinigt
und gang vorziiglidh fodht. Dadurd), dak fie Eimerform
Hat, ift fie sum Ejjentragen gerabeju uniibertrefflidy. Das
hier angeleate Geld madt fid) in furger Seit bejahlt.

©peifen, bdie |(dnell jubereitet find, mie 3 B.
Jaure Leber, Gdnifel und dergl., bereitet man nie in
ber Kodtifte u.

Ein Haupterfordernis ift qutes Lorfoden. ©Co-
bald bie Gpeife fodt, gebe man alle Jutaten baran unb
fhmede ab. Gie mul jo in dbie Kifte geftellt werden,
bag nidhts mehr fehlt als bas Koden.

€s [dadet den Speifen nidt, wenn jie ldnger als
notig ift, in ber Kodfijte {tehen. IMan fode in der Kod-
fifte nad) ben gewohnien Regepten, nur nehme man
etwas weniger Wafjer.

Regeln fiir den Bebraudh der Kodhkifte.

1. Beadite alle Vorjdriften genau und denfe nie,
es Tomme nidt jo genau darauf an.
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2. Ridte dbidh) beim Vorfoden genan nady der Uhr.

3. Redhne die Worfodyzeit erjt von dem Wugenblid
an, wo die GSpeijen wirtlich foden.

4. Ocfine wahrend der Vortodhzeit [dhon die RKijte
und bereite alles vor,

5. Mimm in ben Tehten 10 Minuten der Vorfodzeit
die Dedel nidt mehr von den Topfen und jtelle jie bann
fo fdnell wie moglid) in die Kifte. Dann jdnell bas
Kiffen darauf und die Kijte jhnell gejdlofjen!

6. Ocfine niemals bie Kifte, hevor du die Gpeifen
herausnehmen willjt. Daburd) geht alle Warme ver:
[oren.

Am Teidteften find Suppen in ber Kodtifte fertig ju
fteflen. 9Man tann fidy babei nady den gewdhnlidhen, norn
angegebenen Guppenrezepten ridten, nur muf man bdie
Jutaten dann beigeben, wenn die Briihe anfingt Fu
fodjen. Man [dmede dann aud) gleid ab. Man redne
fiir jebe Perfon fnapp 14 Liter Suppe.

Die meijten Suppen brauden nur 10 Minuten
RBortodjeit,

Eine halbe Gtunbe brauden Bobhnen:, Erbien-,
Linfen:, Gerjten- und Gemiijejuppen.

Guppentlofden mwerden 3—5 Minuten qefodht und
in ber Guppe in die Kodfifte qejtellt.

Fleijdjtiife von 1 Pfund brauden 20 Minuten,
arofere mindejtens 50 Minuten Vorfodzeit. Gemiife
braudt durdjdnittlid) 20, Rotfohl 25, Reis nur 5—10
Minuten,

Die Geridhte mit bis zu 10 Minuten Bor-
fochzeit tonnen |don nady 1—2 Gtundben, alle anbderen
aber fritheftens nad) 3 Stunbden aus ber Kifte genommen
werbdern.

Langeres Gtehen in ber RKijte [dabet Feinem
Beridt,
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14. Das Fnrichfen der Speifen.

Es fann nidt oft genug gejagt werben, daf das
hiibihe Wnrichten bder CSpeifen mindefiens fo widtin
ift mie dbas Jorgfaltige Koden. Wber da hapert’'s in
vielen Haushaltungen. Man ridhtet Halt an, d. h. man
jchiittet die Gpeifen in eine Sdiiffel und fellt fie auf
ben Tifd). OO da ein wenig Tunfe herunterlauft, bort
ein fhmubiger Finger abgedriidt ift, oder ob bie Gdiiffel
einen {dwarjen Ring auf vem Tijdtudy Hhinterlaft, das,
nun ja, dbas ift ja drgerlich, aber es mup nun Hholt aud)
jo gehen. Das ift Lottermirtjdaft, nidts anderes.

Golhe Hausfrauen wijjen gar nidt, wie jehr ihx
Efjen bodurd) verliert und mwie fehr fie den Wohlge-
jhmacd der Gpeifen fteigern fonnen. Koften darf natiir-
[id) fiix unfereins bie Sade nidts, fie dbarf aud) nidht
piel Beit und Wrbeit forbern. Wber es Takt i) dod
mandes maden, was alle am Tifd) erfreut und bden
Appetit anregt.

Dic erjte BVebingung ijt: retnes, tabellos reines
Gejdirr. Man fann einen Haushalt und eine Haus:
frau mit untriiglider Giderheit danad beurteilen, wie
das Gefdhire gefpiilt i, Siebt man unfen an ben
Tellern obver in den Cden der Tafjenhentel die befann:
ten jhmwarzen Gtreifen und Eden, dann — o weh —
taugen fie in ben allermeiften Fdllen beibe nidht niel.
Nicht nur die Stadtfrauen, aud, und zwar ganz be-

' jonders, bie Landfrauen miiffen fidh bdarin  befern.
Mangel an Jeit ijt feine Enijduldigung; man fann in
perfelben 3Jeif, ja nod [dneller, fauber fpiilen, wenn
man — ja, wenn man witflid heijes MWaljer nimmt und
ein flein wenig Geife ober Goba ober Geifenpulver
hineintut. Und mit bem Gpiiltud) trodne man bdas
Gefdhirr nidht ab, wie es wenigjtens bei uns auf dem
Qanbe Gitte ift. Lieber lafle man bdbas Gefdirr nod
von felber trodnen, €Es wird ja gar nidht troden mit
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bem ausgewunbdenen Gpiiltud), es wird fettig und
jhmubig bavon. Sum Abtrodnen ilt ein wittlidh
trodenes, reines Tud notig, mit dem man das Gejdire
wirflid) trodnen fann.

Man nehme feine ju fleinen Gefdhirre, und man
made fie nie fo voll, daf fie liberjhmwappeln. Der Rand
per Gejdirre mup immer tabellos rein Dbleiben, und
wenn etwas darauf gelprift fein Jollte, dann nehme
man das Gpiiltudy — aber das reine! — und wifdye
es ab.

Jum Anridten gehdrt aud) das Tijddeden, das
aud) oft eine [dmade Seite der Hausfrauen ijt. Erjte
Hegel ift: [lieber einen blant gejdeuerten Tijd) als ein
jdmukiges Tijdhtud)! Wenn man aber ein Tijdtud) ober
audy ein Wadystud auflegt, dann [ege man es glatt
und gerabe, nidht fo, daf an ciner Geite bes Tijdes
mehr herunterhingt als an der anbern. Wenn man Jidh
bas angewshnt, bann braudit man feine Gefunpe mehr
Jeit bagu. Fedes Familienglied foll feinen eigenen, ganj
bejtimmten Plak haben, und jwar die Heineren RKinber
in ber MNdhe der Eltern. An Geburtstagen jee man
das Geburtstagstind oben an bden Tijd) und lege ihm
ein Bliimden neben den Teller. So fann man ohne
weifere Arbeit wieder eine Freude madjen. Wer aber
jonjt Plike wedjeln oder umdeden will, dem flopfe man
auf die Finger. Eine Matte oder ein Rollbrett fiir bie
Nitte des Tijdes, um bie Peifen Gpeifen barauf zu
jtellen, ijt, befonders bei Wadhstudidede, fehr au emp-
feblen. Man lege, damit ber Tild) Biibjcher ausfieht,
alle Mefjer rechis und alle Gabeln linfs von ben Tellern,
mahrend der Loffel oben quer ju Iliegen fommt. Gin
Calzfapden gum Nadjalzen ift immer angebracht. Oben
an das Geded der Hausfrau lege man ben Guppenloffel
und aud) brei bis vier gewdhnlide Liffeln aum Aus-
[hopfen bes Gemiifes, der Tunfe und ber Kartoffeln,
denn es gehort fid) nidyt, daf jedes mit feinem eigenen
Loffel in die Gpeifen fihrt. lles liege auf dem Tijd
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bereit, aud) bas Brot, wenn man es zum Gjjen Iiebt,
bamit nidht wihrend des Effens aufgefprungen und
dies und jenes geholt werben muf.

Die Gpeifen follen alle Heif auf dben Tijd Fommen,
nur die Suppe darf ein wenig abgefiihlt jein. Dian
jtelle die Suppenidiifiel vor die Hausfrau Hin, weil fie
bie Guppe ausjuteilen hat. Die Gitte, dbaf Kinder fid
jelbjt von allem nehmen, ijt gu vermerfen. Man gebe
ihnen ihr Teil auf den Teller. Biele behaupten zwat,
bas jei ju viel Miihe, fie fonnten bas nidt. Dert:
wiirbig ijt nur, daf fie es beim Fleijd), das meiftens
etwas eingeteilt werden muf, fonnen. Warum denn
pann bei Kartoffeln und Gemiije nidht? Freilidh) fommt
es ba nidht darauf an, wieviel die Rinder efjen, es
fommt aber jehr davauf an, dap bie Kinder Bhiibjd
warten lernen, bis dbie Grofen etwas haben, daf fie nidt
meinen, [ie miigten von allem 3uerjt haben. Einem
Penjden, ber als Kind daheim bei Tijd bejdeiden und
manierlid) jein mupte, bem merft man es gleidh) an, wenn
er in bie Frembde fommt. Man darf fidh nur eine Gefell-
[dajt effenber Retfruten anfehen, gleid) tonnte id) mit bem
Ginger auf bie geigen, die eine orbentlidje, tiidtige
Mutter gehabt Haben.

Jd) tann nun hier nidht jede Gpeife Herzahlen und
jagen, wie fie angeriditet werden joll. Halt jo Hiibjdh
und appetitlid wie mbglid.

Cin groBer Febler ift es 3. B., wenn falte Wurit,
Braten ober gar Sdinfen unaufgejdnitten auf ben Tijd
fommen. Gritlid) jieht bas nidht Biibjdh aus, und
gweitens braudt man faft dbas Doppelte. Td) jdhneibe
immer alles in biibjde, bdiinne Gdjeiben (je biinner
Wurjt und Gdinfen gejdnitten find, bdejto fFeiner
jymeden jie und dejto weiter reidjen fie) und lege |ie in
Heih und Glied, jo daf immer eines das anbere Halb
bevedt, auf eine langlide Platte. Fleifd foll immer auf
langliden Platten aufgetragen werden. Wenn man
bann an beiben Enden ein Biijdelden Peterfilie jo an-

——— e R

LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

— 126 —

bringt, als wenn es unter der Wurjt hervorwiidie, bann
hat man ohne viel Geld und Urbeit eine Hhiibjde Sdiifjel.

RKartoffeln, und aud) Gemiije, jo weit es geht, ridhte
man immer bergartig in der Sdiifjel an, alfo fo, dal es
in ber Iitte eine Crhohung gibt.

Braten gebe man nie fo gu Tijd), dbaf ex in ber Tunte
liegt. ©o wird gu leidht das Tijdhtud) ober ber Tijch
bejhmust. Die Tunfe giege man in eine Dbejonbdere,
Eleinere, tiefe ©diifjel.

Jody ein Wott iiber liebe Gijte. Gelbjtverftindlid
wollen wir unjern leben Bejud) immer red)t ehren und
ibn mit Gpeife und Trant erquiden und erfreuen. Jn
vielen Haujern wird aber nidht nur der Tijd) feftlider
aededt und ein Geridht mehr getocht, es witd aud) alles
mit mehr Gorgfalt unb Ueberlegung gemadt. Und das
ijft eigentlidh) nidht ridhtia. Wenn wir feinen Bejud
haben, bann follten wir immer genau mit bderfelben
©orgfalt und Ueberlegung arbeiten, aud) wenn wir nur
eine Wlehljuppe foden. CEine gute Wiehljuppe [dymedt
pem Wlann und den Kindern aud) befjer als eine mif:
ratene. Darum bereite immer alles fo jorgfaliig ju, als
weni du [iebe Gafte gu bewirvien Hitteft.

Wenn ihr gejund mit Weib und Kindern
Cud) nieberjet ju Spei]” und Trant,
Dann faltet alle jroh die Hanbe

Und jaget eurem SHerrgott Danf!
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ans dem Betlage der Deutidien Landbudybandlung G. m. b. 6.
Betlin S10.11, Defjaver Strage 7.

Die ObJt- und Gemiifeverwerfung

im Hausbhalt.
Bon Karl Weinhaujen, Kgl. Garfeninjpettor,

Leiter der Objt- und Gemiifeverwertungsjtation und LQehrer
an ber Rinigl. Gdrtnerlehranitalt 3u Dahlem.

it jahlreichen Abbilbungen. Preis 1.50 M. \J
Bom gleichen Verfaijer: B («Q\‘
Der Rleine Hausgarfen. &.&° QO

Preis 50 Pj.

Helene Wend=Riiggeberg :
Ratgeber fiit weibliche Tugendpflege

auf dem Tanbde.
Preis geb. 2.— M,

Sdyriften von Frida Grafin jur Qippe=Dberjdonield,

Die Trau auf dem Tande.

Cin Wegmwetjer fiir Haus-, Guts: und Gemeindepflege.
Preis br. 3.— D, geb. 4.— N,

Lanbdfrauenegroeifer.

Preis 1.— M.

Kochef in der Rifte.
Das Kodbud) fiir die Kodfijte.
Preis 50 Pj.

Plan verlange ausfiihrlide Projpette mit Keitifen!
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nuna Fedner (Unna vom Lanbe):

Teufe vom Gutshofe.

Qebenshilber, gebeftet 3.— M. geb. 4— M.

Briefe einer Gutsfrau an ihre Enkelin.
Preis 2.— Pl

Parie Freiin v. Mirbady:

Fiit unjre Madchen.

12 Wortrdge fiir die [dulentlafjene weiblide Jugend,
in Pappband 1.25 B

Wie witd man in PreuBen Lebhrerin
der landwicfjchaftlichen Haus-
halfungskunde?

BVon FImmanuel Frid, Geh. erped. Gefretir im Minifterium
fiir Qandwirtidaft, Dominen unb Forjten.
Nad) den neven amtliden Boridriften umgearbeitete 2. Aujlage.
Preis 1.50 .

Elja Hieljder:
Die Forfbildung unjrer Land-
méadchen durch Wanderkutje.

Rreis 40 Pi.

9Bir ftellen allen Interefjenten gern ausfiihriide Profpette
mit Rritifen fojtenjrei jur Werfiigung.

Deutide Candbudyhandiung ¢ = Beelin 91V, 11.
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