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Vorwort .

Etwas Gutes auf dem Teller ,
Reinlichkeit in Küch' und Keller ,
Und ein fröhliches Geſicht ,
Dann fehlts an Glück im Hauſe nicht

Da ſoll ich nun ein Kochbuch ſchreiben für das Volk ,
alſo meiſtenteils für Leute , die gern geſund und kräftig
eſſen , die aber , wie ich, nur einen kleinen Geldbeutel

haben .
Es iſt ein großer Irrtum , wenn man meint , man

könne nur gut kochen , wenn man reiche Mittel hat . Ganz
fehlgeſchoſſen ! Mit wenigen , einfachen Mitteln läßt es

ſich fein und ſchmackhaft kochen , wenn man nur die vielen

kleinen Vorteile und Kniffe kennt , die nötig ſind .
Und die will ich den lieben Hausfrauen in dieſem

Büchlein verraten , und wer ſie gewiſſenhaft befolgt , der

wird immer „ Etwas Gutes “ auf dem Teller haben .
Gewiſſenhaft ! Ja , das iſt die Sache ! So viele

Frauen kochen nicht gewiſſenhaft ! Das Eſſen ſteht auf
dem Herd , und derweil wird mit der Nachbarin ge⸗

ſchwatzt , oder zum Fenſter hinausgeguckt und — haſt
du nicht geſehen — iſt die Milch übergelaufen , ſind
Fleiſch oder Kartoffeln angebrannt . Mit dem Kopf muß
einer dabei ſein , wenn ' s was Ordentliches geben ſoll ,
einerlei , ob er Suppen kocht oder Kinder unterrichtet
oder das Land regiert .

Oder aber , es fehlt an der nötigen Sorgfalt . Da

läßt man die Zwiebeln zu braun , dort die Suppe zu dick

werden , man ſalzt zu viel oder zu wenig , man iſt zu be⸗

quem , alles gewiſſenhaft abzuſchmecken , man vergißt dies
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und das , weil man eben den Kopf nicht bei der Arbeit

hat .
Wenn nun gar gleichgültig und unſorgfältig an⸗

gerichtet wird , ſo daß die Suppe außen an der Schüſſel
herunterläuft , oder die Ränder der Schüſſeln beſchmutzt
ſind , kurz , wenn die Speiſen nicht appetitlich und nett

ausſehen , oder wenn gar der Tiſch nicht ordentlich ge⸗
deckt iſt , dann — nun , dann hat die Frau eben Prügel
verdient .

„ Die Liebe des Mannes geht durch den Magen “ ,
ſagen viele und meinen , dem Manne dadurch einen Vor⸗

wurf machen zu können . Ich meine eher , das iſt ein Lob

für den Mann . Wie kann denn ein rechter Mann eine

Frau lieben , die unſorgfältiges , ſchlechtes , unappetitliches
Eſſen auf den Tiſch bringt , kurz geſagt , eine Frau , die

ihre Pflicht nicht tut ?

Aber ſelbſt wenn eine Frau auf das feinſte kocht ,
wenn alles gut zubereitet und aufgetragen iſt , dann

ſchmeckt das Eſſen nicht , wenn es in ſchlechter Laune oder

Verſtimmung eingenommen wird , wenn ein „fröhliches
Geſicht “ fehlt . Eſſen iſt eine luſtige Arbeit für groß und

klein , darum mache jeder ein froh Geſicht dazu , das

froheſte aber mache die Hausfrau , die Mutter des

Hauſes .
Denn auch das Herz , nicht nur der Kopf , muß dabei

ſein , wenn ' s was werden ſoll . Nicht für uns , ſondern für
die andern müſſen wir kochen ; für den Vater , wenn er

von der Arbeit heimkommt , für die Kinder , wenn ſie aus

der Schule nach Hauſe kommen und Hunger haben . Hei ,
da läßt ſich ſo manches machen , das kein Geld , nicht ein⸗

mal Arbeit koſtet . Weil der Mann die Bratwurſt ganz

tiefdunkelbraun gebraten liebt , wird ſie ganz beſonders
dunkel geſchmort , und nachher bei Tiſch kriegt er juſt noch
das allerbraunſte Stück . Oder der kleine Fritz liebt ſo
ſehr die geröſteten Brotwürfel auf der Erbſenſuppe . Ei ,
warum denn nicht ein paar Stückchen mehr röſten , damit

der kleine Kerl ſchwelgen kann ?
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So kann man bei den tagtäglichen Gerichten ſchon
ſeinen Lieben eine Freude bereiten , indem man auf ihre
Liebhabereien ein wenig eingeht . Falſch iſt es , dieſem
oder jenem ein Extrawürſtchen zu braten , weil er die
oder jene Speiſe nicht mag . Das wäre zu weit gegangen .
Falſch iſt hauptſächlich auch die vielfach verbreitete An⸗
ſicht , der Mann bedürfe kräftigerer Koſt als die Frau .
Wenn auch der Mann im allgemeinen ſchwerer ſchafft ,
ſo leiſtet die Frau durch ihre tägliche Arbeit , durch
Schwangerſchaften , Wochenbetten und Kinderpflege eine
Arbeit , deren Kräfteverbrauch der des Mannes min⸗
deſtens gleichkommt . Mehr wird ja der Mann meiſtens
eſſen als die Frau ; ſie darf aber bei der geringeren
Menge nicht auch noch geringeres Eſſen zu ſich nehmen .
Auch das wäre zu weit gegangen in der Liebe .

And zur rechten Zeit hat das Eſſen auf dem Tiſch zu
ſtehen , ja ſogar auf die Minute . Schon manches unfertige
Mittageſſen hat den Wartenden den Appetit verdorben
und Aerger und Zank in die Familie gebracht.

Wahrlich , das Glück des Hauſes hängt in erſter Linie
von der Frau ab , wie ſie ſchaltet und waltet , wie ſie
arbeitet und regiert . Schon viel , viel Ehe⸗ und Familien⸗
glück iſt geſcheitert an der Anfähigkeit der Frau , ihre
Pflichten als Hausfrau zu erfüllen , und durch ſchlecht
zubereitete Speiſen iſt ſchon mehr Unheil geſtiftet wor⸗
den in dieſer Welt als durch Gift und Revolver .

Darum , ihr lieben Haus⸗ und Landfrauen , lernt
kochen , lernt denken und einteilen , d. h. ſparen ; erzieht
euch ſelbſt dazu , alles ordentlich und pünktlich und mit
Liebe zu tun , dann wird es ſchon gehen . Wenn ihr die
Anweiſungen und Rezepte dieſes Büchleins gewiſſenhaft
und genau befolgt , dann werdet ihr euch wundern , was
man mit kleinen Mitteln alles erreichen kann .

Je kleiner die Mittel ſind , deſto nötiger iſt es , eine
Ueberſicht zu haben über das , was man einnimmt und
ausgibt . Weil ich aber die lieben Frauen kenne , und
weil es mich ſelbſt ſehr viel Mühe gekoſtet hat , bis ich
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es konnte , will ich hier nicht kommandieren : es muß
alles aufgeſchrieben werden , was eingenommen und aus⸗

gegeben wird . Die lieben Frauen tun es ja doch nicht .
Aber geſagt muß es hier werden : Um richtig wirt⸗

ſchaften zu können , ſollte jede Einnahme und Ausgabe

gebucht werden .

Richtig wirtſchaften , ja , das iſt ſo ein Kapitelchen .
Wenn ich davon anfangen wollte , dann fände ich kein

Ende . Wirtſchaften ſagen ſie in Norddeutſchland , in

Süddeutſchland haben ſie das viel ſchönere Wort

„ hauſen “ . Eine Frau , die gut hauſen kann , iſt mehr wert

als ein großes Vermögen . Wer gut hauſen will mit

kleinen Mitteln und ſich nicht entſchließen kann , alles

genau aufzuſchreiben , der eſſe und kleide ſich immer

etwas einfacher , als er denkt , es ſich erlauben zu können .

Dann macht er wenigſtens keine Schulden . Denn Schul⸗
den ſind der Anfang vom Ende . Unbezahltes Eſſen liegt

ſchwer im Magen . Lieber an einer Brotkruſte nagen ,

als für einen geliehenen Groſchen Wurſt kaufen . Darum :

Borge nie , und bezahle immer bar !

Und nun mal hinein in die Küche ! Wie ſieht es

denn da aus ? Iſt alles rein und ordentlich ? Hat jedes

Ding , auch das kleinſte , ſeinen beſtimmten Platz ? Oder

muß man die ganze Küche ausſuchen , wenn man einen

Kochlöffel oder ein Sieb haben will ? Muß man erſt

zehn andere Tüten öffnen , um endlich den gewünſchten
Reis aus dem Tütenwuſt herauszufinden ? Das wäre

eine Lotterwirtſchaft und eine große Zeitverſchwendung .
Die Küche muß immer rein und ordentlich ſein , und nie⸗

mals ſtelle man einen Gegenſtand „ſchnell mal neben⸗

hin “ . Hat man z. B. Kartoffeln geſchält , dann entferne
man gleich die Schalen und laſſe ſie nicht liegen . Man

ſchneide auch die Schalen gleich in eine Schüſſel oder in

einen tiefen Teller , nicht in den Schoß oder auf den

Küchentiſch ! Warum das ? Weil erſtens Tiſch oder

Küchenſchürze durch die Schalen ſchmutzig werden , und

FFPFPPPP
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zweitens , weil man , wenn man ſie vom Tiſch zum Ab⸗
falleimer tragen will , doch auch in ein Gefäß tun muß .
Dieſe Zeit und die Zeit des Putzens von Tiſch und

Schürze kann man dadurch ſparen .
So wie hier beim Kartoffelſchälen , ſo müſſen wir bei

jeder Arbeit darüber nachdenken , wie wir ſie am beſten ,
am ſchnellſten und am vorteilhafteſten machen . Dazu iſt
keine Hetzjagd und keine Aufregung nötig , im Gegen⸗
teil . Dadurch , daß wir viele , kleine , unnötige Arbeiten

vermeiden , können wir die Arbeit auch ruhiger tun , und
kommen dann nicht an den Tiſch mit einem Kopf wie
eine Pfingſtroſe , ſondern mit einem „ fröhlichen Geſicht “ .
Mehr Arbeit als nötig braucht ſich doch kein Menſch zu
machen .

Das Hauptmöbel in der Küche iſt der Herd . Und
da laſſe man ſich nie durch falſche Sparſamkeit verleiten ,
einen billigen , oder auch einen zu kleinen Herd zu kaufen .
Später ſieht man dann ein , daß der billige Herd ein

ſehr teurer war . Mit den zwanzig Mark , die man beim

guten Herd mehr ausgibt , kann man im Laufe der Zeit
100 Mark ſparen . Anentbehrlich an einem Herd iſt der

Waſſerkeſſel , der Back⸗ und Holztrockenofen und endlich
die Klappvorrichtung , die es ermöglicht , die Hitze zu
dämmen oder zum Backofen überzuleiten . Wer aber ver⸗

gißt , den Waſſerkeſſel täglich zu füllen , oder zu bequem
iſt , Holz in den Trockenofen zu tun , der wird bald einen

verbrannten , rinnenden Keſſel haben und wird die koſt⸗
bare Zeit des Vormittags verzweifelt vor dem Herd
ſitzen und — kein Feuer anbringen .

Kochet auch nicht gar zu viel ! Kochet aber auch keine

zu kleinen Portionen ! Die Rezepte dieſes Büchleins
ſind immer für etwa 3 —4 Perſonen berechnet . Niemand

verlaſſe ſich aber blindlings darauf ! Es iſt ganz un⸗

möglich , zu ſagen , wieviel 3 —4 Perſonen eſſen . Eine

Familie , die aus drei Mannsleuten und einer Frau be⸗

ſteht , wird mehr brauchen , als wenn Vater , Mutter und

zwei Kinder da ſind . Und Leute , die eine ſitzende Tätig⸗
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keit haben , werden weniger eſſen als ſolche , die draußen
im Feld ſchaffen .

Darum muß eben die Köchin und beſonders die An⸗
fängerin , ſorgfältig auf die Portionen achten und aus⸗
probieren . Es gibt eben kein Kochbuch , das die Arbeit
des Gehirns unnötig macht . Das wäre auch gar nicht
gut , denn der Menſch iſt keine Maſchine , ſondern ein
denkendes Weſen , oder doch ein Weſen , das denken ſoll.

Lina Haarbeck .

C



Wichtige Winke .

Bei allen Gerichten iſt diejenige Menge von Flüſſig⸗
keit angegeben , die zum Aufſetzen nötig iſt , weil die

meiſten Anfängerinnen leicht zu viel Waſſer uſw .
nehmen . Es iſt aber ganz unmöglich , die Menge der

Flüſſigkeit , welche eine Speiſe braucht , feſtzuſtellen . Es
kommt zu ſehr darauf an , ob ſie ſtark oder ſchwach , kurz
oder lang kocht und auch darauf , ob ſie lange ſtehen muß
oder nicht . Wird die Speiſe nach und nach zu dick , dann

gebe man langſam immer wieder wenig Flüſſigkeit hinzu .

Mehlteigchen . ( Zum Sämigmachen der Tunken

uſw . ) Verrühre einen Eßlöffel voll Mehl oder Kartoffel⸗
mehl mit kalter Milch oder kaltem Waſſer auf folgende
Weiſe : Gieße zuerſt nur ganz wenig Flüſſigkeit an das

Mehl und verarbeite es vollſtändig . Dann wieder ein
klein wenig Flüſſigkeit und ſo fort , biſt du einen dicken

Teig haſt , ſo daß alſo alles Mehl verarbeitet iſt . Nun
kann man die Flüſſigkeit etwas ſchneller dazugeben , weil

ſich jetzt keine Klümpchen mehr bilden können . Wenn
das Teigchen fertig iſt , ſoll es ſo dünnflüſſig ſein , daß es
ſich ausgießen läßt , ohne an dem Schüſſelchen hängen zu
bleiben . Es ſoll aber auch nicht zu dünn und wäſſerig
ſein .

Mehlſchwitze . Laſſe Fett , oder ein Stückchen in
kleine Würfel geſchnittenen Speck oder ein Stückchen
Butter in einem Topfe zergehen . Soll es eine weiße
Mehlſchwitze werden , dann darf ſich das Fett nicht färben ,
ſoll ſie hellbraun werden , dann laß das Fett nur gelb ,
ſoll ſie dunkel werden , dann laß es richtig braun werden .
Streue unter fleißigem Rühren einen Eßlöffel Mehl



hinein und röſte es noch ein wenig mit dem Fett , bis es
die richtige Farbe hat . Achtgeben ! Das Mehl brennt
leicht an , dann ſchmeckt es bitter und iſt ungenießbar !
Gieße nun unter ſtändigem Rühren die Flüſſigkeit ,
ſei es Waſſer oder Fleiſchbrühe , langſam hinzu und laſſe
es ſämig kochen . Sollten ſich Mehlklümpchen bilden ,
dann iſt das kein Unglück . Man laſſe dann die Schwitze
gut kochen und rühre häufig darin , dann wird ſie bald
ſchön glatt werden . Vergiß nicht , eine kleine Priſe Salz
daranzugeben .

Mehl wird genau ſo gebräunt wie das Fett bei der
Mehlſchwitze .

Klöße müſſen während des Kochens immer zugedeckt
werden .

Reibbrot zu machen . Man trocknet im Backofen
übriggebliebenes Schwarz⸗ und Weißbrot und reibt es ,
oder ſtampft es im Mörſer fein . Reibbrot ſollte immer
vorrätig ſein in der Küche , denn man braucht es zu den
verſchiedenſten Zwecken .

Alle Rezepte ſind für 3 —4 Perſonen berechnet .

1. Suppen .
Koche alle Suppen zugedeckt , langſam und

gleichmäßig , damit ſie ſchön glatt und ſämig werden .
Setze für jede Perſon etwa ein halbes Liter Flüſſigkeit
auf , dann wird die Menge ungefähr genügen . Ein Ei iſt
durchaus nicht in jeder Suppe nötig . Eine klare Fleiſch⸗
brühſuppe iſt z. B. für viele ein beſonderer Genuß . Ich
rühre die Suppen nur dann mit einem Ei ab , wenn ſie ,
aus etwaigen Reſten hergeſtellt , noch zu dünn ſind , oder ,
was in jeder Haushaltung vorkommt , wenn mir die



Menge ein wenig knapp erſcheint . Durch das Ei wird

die Suppe dicker und kann dann ohne Schaden mit

Waſſer etwas gelängt werden .

Bringe die Suppe nie glühend heiß auf den Tiſch ,
auch wenn viele Köchinnen es vorſchreiben . Zu heiß
gegeſſen , ſchädigt die Suppe die Zähne und den Magen .

An allen Suppen , ausgenommen Fleiſchbrühſuppen ,
ſchmeckt eine Beigabe von übriggebliebenem Bratenfett

ſehr kräftig . Dieſes kann alle andere Zutat von Fett

erſetzen .

a) Suppenklößchen .

In der klaren Fleiſchbrühe kann man , beſonders zu

feſtlichen Gelegenheiten , auch Klößchen auf den Tiſch

bringen . Sie werden beſſer nicht in der Fleiſchbrühe ,
ſondern in einem beſonderen Salzwaſſer , das nicht ſpru⸗
deln darf , zugedeckt gargekocht . Vor dem Anrichten lege
man die Klößchen behutſam in die Suppenſchüſſel und

gieße die Fleiſchbrühe langſam hinzu .
Wenn der Klößchenteig gemacht iſt , gebe man ein

Klößchen zur Probe ins ſiedende Waſſer , um zu ſehen , ob

es zuſammenhält . Wenn es das nicht tut , muß der Teig
mit etwas geriebenem Brot verdickt werden . Werden ſie

zu trocken und zu hart , dann verrühre man unter den

Teig noch etwas Waſſer , Milch oder Ei . Es ſieht viel

hübſcher aus , wenn man die Klößchen klein macht . Sie

ſollen nicht größer ſein als eine Kirſche . Macht man die

Klöße von Reſten , ſo daß es nur wenige gibt , dann

nehme man nur ein halbes Ei , ſonſt werden ſie zu naß .
Die andere Hälfte verrühre man in der Suppe .

1. Brotklöße . Zwei in Waſſer eingeweichte und

wieder gut ausgedrückte alte Semmeln werden mit einem

guten Kaffeelöffel voll Fett gedünſtet und zu einem

gleichmäßigen Teig verrührt . Wenn dies verkühlt iſt ,
gibt man daran ein Eigelb , etwas feingehackte Peterſilie ,
Salz , Muskat , und das zu Schnee geſchlagene Eiweiß .
Wenn alles gut verrührt iſt , ſticht man mit einem
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Kaffeelöffel Klößchen ab , gibt ſie direkt in geſalzenes ,kochendes Waſſer und läßt ſie 5 Minuten langſamkochen .

2. Eierklöße oder Eierſtich . Man zerquirle zweiEier tüchtig mit einer Priſe Salz und nicht ganz ½ Liter
Fleiſchbrühe oder Milch und gieße die Maſſe in einen
mit Butter beſtrichenen , irdenen Topf . Dieſen ſtelle man15 —20 Minuten in kochendes Waſſer , jedoch ſo, daß es
nicht in den Topf kommen kann , decke den Waſſertopf zuund laſſe das Ei dick, nicht aber hart oder gar grünwerden . Man ſticht beliebig große Klößchen ab und gibtſie in die Suppe .

3. Fleiſchklöße . Dieſe können ſowohl von friſchemFleiſch wie von Reſten gemacht werden . Doch iſt es in
letzterem Fall immer beſſer , man nimmt ein Stückchenfriſches Schweinefleiſch oder ein Stückchen Speck darunter .
Mit der Zubereitung richte man ſich nach Fleiſch⸗klößen Seite 33 Nr . 3. Fleiſchklöße werden gerne in
Bohnen⸗ , Erbſen⸗ , Linſen⸗ und Kartoffelſuppe gegeſſen ,wenn dieſe das einzige Gericht bilden .

4. Grießklößchen . Etwa 3 —4 Eßlöffel voll Grießwerden unter ſtändigem Rühren langſam in ſtarkV Liter Flüſſigkeit , am beſten halb Milch , halb Waſſer ,gegeben und mit einer Priſe Salz ſo lange gekocht , bis
die Maſſe ſich von der Pfanne loslöſt . Immer fleißigrühren ! Wenn die Maſſe verkühlt iſt , ſticht man mit
einem Kaffeelöffel die Klößchen ab . Will man ſie ſüßhaben , dann gibt man einen Löffel geſtoßenen Zuckerdaran .

5. Kartoffelklößchen . Ein nußgroßes Stückchen Fett ,4 —5 mittelgroße , kalte , gekochte und geriebene Kar⸗
toffeln , ein Ei , Salz , ein Kaffeelöffel Mehl , Muskat und,wenn man es liebt , etwas in ganz kleine Würfel ge⸗ſchnittenen Speck . Das Fett wird heiß gemacht , die
andern Sachen der Reihe nach hineingegeben und zu
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einem glatten Teig verſchafft , aus dem man die Klößchen
formt , die 10 Minuten langſam gekocht werden müſſen .

b6. Leberklößchen . Dieſe mache ich immer , wenn ich
als Beigabe zum Fleiſch vom Metzger ein Stückchen
Leber bekommen habe . Auch von Niere habe ich ſie ſchon
gemacht . In einem reichlich nußgroßen Stückchen Fett
wird etwas kleingeſchnittene Zwiebel gelb gedünſtet .
Darunter mengt man dann die gehackte Leber und ein in
Waſſer eingeweichtes , gut ausgedrücktes Weißbrötchen .
Außerdem miſcht man darunter ein Ei , Muskat , einen
guten Eßlöffel voll Mehl . Je nachdem man das Brot
ausdrückt , braucht man etwas mehr oder weniger Mehl .
Die abgeſtochenen Klößchen kocht man 5 —10 Minuten in
ſchwachem Salzwaſſer .

7. Markklößchen . 60 —80 Gramm Rindermark ,
etwas weniger tut ' s auch , wird in Stückchen geſchnitten ,
mit einem reichlich nußgroßen Stückchen Butter an eine
warme Herdſtelle gebracht und zu einer Maſſe ver⸗
arbeitet . Dann kommt hinzu ein Ei , Salz , Muskat ,
etwa 2 Eßlöffel voll Reibbrot und bis zu einem Eßlöffel
voll Mehl . Das wird alles zu einem glatten Teig ver⸗
ſchafft , kleine Klößchen geformt und behutſam in nur
ſiedendes Salzwaſſer gelegt . Sie dürfen nicht kochen ,
ſonſt zerfallen ſie . Hier iſt es ſehr zu empfehlen , zuerſt
die Probe mit einem Klößchen zu machen und wenn
nötig , noch etwas Reibbrot unterzumiſchen .

8. Mehlklöße . Ein Stückchen Butter , etwa halb ſo
groß wie ein Ei , wird zu Sahne gerieben und vier Eß⸗
löffel voll Mehl , ein Ei , Salz , Muskat und Milch gut
daruntergeſchafft . Dann werden die Klößchen abgeſtochen
und 10 Minuten gekocht .

b) Suppenbrühen .
Fleiſchbrühe von 1 Pfund Fleiſch . Das Fleiſch muß

friſch ſein . Setze die abgewaſchenen Knochen , Knorpel ,
und was man an Haut vom Fleiſch abſchneidet , mit etwa
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1 —2 Liter kalten Waſſers ohne Salz aufs Feuer . So⸗

bald es kocht , gibt man eine Handvoll Salz daran . Erſt
dann kommt das Fleiſch hinzu , das man vorher tüchtig

geklopft und ganz kurz abgewaſchen hat . Sorge dafür ,

daß das Waſſer ſchnell wieder kocht , gib dann das

Suppengemüſe hinzu und ſtelle den Topf auf die Seite ,

ſo daß das Waſſer nur zieht , nicht ſprudelt . Nur ſo wird

man eine wohlſchmeckende Brühe und zugleich eßbares ,

nicht allzu ausgekochtes Fleiſch erzielen . Kochzeit
2 Stunden . Ich ſchäume die Fleiſchbrühe nicht ab , weil

ſie dadurch an Nährwert verliert .

Als Suppengemüſe kann man verwenden : Zwiebel ,

Lauch , Spargel , Sellerie , gelbe Rübchen , Peterſilie ,

Roſen⸗ und Blumenkohl , Tomaten und auch grüne Boh⸗

nen . Man kann alles zuſammen verwenden und auch

weglaſſen , was man nicht hat oder nicht mag . Man

nehme jedoch von allem nur wenig , damit nicht ein

einzelner Geſchmack zu ſtark hervortritt . Das Suppen⸗

gemüſe wird gut gewaſchen , wenn nötig , geſchält und in

feine Streifchen geſchnitten .
Zum Sämigmachen der Fleiſchbrühe kann man bei

2 Liter Flüſſigkeit etwa 3 —4 Eßlöffel voll Reis , Sago

oder Graupen mitkochen . Die Flüſſigkeit kocht ein , des⸗

halb habe ich hier reichlich angegeben . Sollte ſie zu ſehr

einkochen , dann gieße man wenig heißes Waſſer zu . Auch
kann man kurz vor dem Anrichten zwei ziemlich große ,

geſchälte und gewaſchene rohe Kartoffeln auf dem Reib⸗

eiſen hineinreiben und kurze Zeit aufkochen laſſen . Dies

ſchmeckt ganz beſonders gut , wenn man nachher die Suppe

mit einem Ei abrührt . Bei einer ſolchen Fleiſchbrühe

ſind Zuſätze von Liebigs Fleiſchextrakt , Maggi und ähn⸗

lichen Dingen ganz unnötig . Die Kunſt iſt eben , auch

ohne dieſe künſtlichen Würzen , die ſich im Laufe der Zeit

recht teuer ſtellen , ſchmackhaft und gut zu kochen . Bei

Fleiſchbrühe , die nur von Knochen hergeſtellt iſt , die ich

immer ohne Salz mit kaltem Waſſer aufſetze , gebe ich

öfters eine Meſſerſpitze Liebigs Fleiſchextrakt oder Maggi
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daran , wenn die Suppe durch andere Zutaten nicht ſchon
kräftig genug geworden iſt .

Genau wie Fleiſchbrühe kann jede Schinken⸗ , Zun⸗

gen⸗ und Pökelfleiſchbrühe verwendet werden , die aber

auch für Kartoffel⸗ , Erbſen⸗ , Bohnenſuppe uſw . ſehr gut
verwendbar ſind .

Gemüſebrühe . Alle Suppeneinlagen ſchmecken aber

nicht nur in einer klaren Fleiſch⸗ , ſondern auch in einer

Gemüſebrühe ſehr fein , die auf folgende Weiſe zube⸗
reitet wird : 2½½ Liter kaltes Waſſer wird mit allen

möglichen Gemüſen , die man zur Verfügung hat , im

ganzen 1 —2 Pfund , aufs Feuer geſetzt . ½ Zwiebel , ein

Lauchſtengel , 2 Kartoffeln , einige Blätter Wirſing und

Kraut , ein Stück Gurke , 2 —3 gelbe Rüben , Roſen⸗ und

Blumenkohl , Selleriewurzel , Erbſen , Bohnen , Linſen ,
alles , auch Reſte ſind zu verwenden . Dies alles wird

auf kleinem Feuer zwei Stunden gekocht und dann durch
ein Sieb gegoſſen . Dieſe Brühe kann genau ſo behan⸗
delt werden wie Fleiſchbrühe . Man gibt jetzt Salz und

eine beliebige Suppeneinlage hinein . Auch kann man

eine mit Speck zubereitete , helle Mehlſchwitze machen ,
dieſe in die Brühe gießen und alles eine Weile kochen
laſſen , bevor man etwa Klöße hineingibt .

Das im Sieb zurückgebliebene Gemüſe wird am an⸗

deren Tage durchgetrieben , mit dem nötigen Waſſer auf⸗
geſetzt , mit Kartoffeln etwas gedickt und mit einem Eß⸗
löffel voll heißem , gebräuntem Speck abgeſchmalzt . Dies

gibt eine ſchöne Suppe .

0) Suppenrezepte .

Die mit bezeichneten Suppen eignen ſich für
Kranke .

1. Bettelmannſuppe . Hierzu kann man alle erdenk⸗

lichen Gemüſe⸗ , Kartoffel⸗ , Reis⸗ , Brot⸗ , Fleiſch⸗ und

andere Reſte verwenden . Alles zuſammen wird in 1½
bis 2 Liter Waſſer weich gekocht und durch ein Sieb ge⸗

2
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trieben . Nun macht man von einem Löffel voll Fett
oder gewürfeltem Speck , einer halben , kleingeſchnittenen
Zwiebel eine dunkelbraune Schwitze , gießt dieſe an die

Suppe und läßt ſie noch eine Weile kochen . Sollte die

Suppe nicht ſämig genug werden , dann rühre man noch
ein wenig Gries hinein , das Uebel iſt dann nach zehn
Minuten gehoben . Nach Geſchmack ſalzen .

2. Billige Suppe . Dieſe wohlſchmeckende , kräftige
Suppe wird von Knödel⸗ , Nudel⸗ , Spätzle - ⸗ und Makka⸗

ronibrühe gemacht . Man ſetzt die Brühe mit den Knödel⸗
oder Nudelreſten uſw . aufs Feuer . Je mehr Reſte darin

herumſchwimmen , um ſo beſſer . Man gieße ſoviel
Waſſer zu , bis man 1½ —2 Liter Flüſſigkeit hat und

gebe etwas Suppengemüſe , wenn möglich auch Sellerie ,
dazu . Dies laſſe man kochen , bis das Gemüſe weich iſt .
Dann röſte man einen Eßlöffel voll gewürfelten Speck
und eine halbe , kleingeſchnittene Zwiebel lichtbraun , gebe
einen Eßlöffel Mehl dazu , löſche mit der Suppenbrühe
ab und gieße es an die Suppe , die noch gut 1 ; Stunde

kochen kann . Ob der Eßlöffel Mehl groß oder klein

ſein ſoll , das richtet ſich danach , wie dick die Suppen⸗
brühe iſt . Nach Geſchmack ſalzen .

3. Bohnenſuppe . Etwa 200 Gramm Bohnen , weiße ,
werden ausgeleſen , gewaſchen und über Nacht in 2 Liter

Waſſer eingeweicht . Am anderen Morgen ſetzt man die

Bohnen mit dem Waſſer zeitig aufs Feuer , denn man

darf 2 —3 Stunden rechnen , bis die Suppe gar gekocht iſt .
Wenn ſie eine Stunde gekocht hat , gibt man 3 —4 mittel⸗

große , geſchälte , gewaſchene und in kleine Stücke ge⸗
ſchnittene Kartoffeln nebſt einer Handvoll Salz hinzu .
Man kann auch kalte , gekochte Kartoffeln dazu nehmen ,
doch werden dieſe vorher zerdrückt , oder noch beſſer auf
dem Reibeiſen gerieben . Dieſe können auch viel ſpäter
hinzugegeben werden , weil ſie nicht mehr weich zu kochen
brauchen . Wer will , kann die Suppe durch ein Sieb

treiben , nötig iſt es aber nicht . Zuletzt gibt man dann

———ꝛů ——ů —ů —ů—ů ——



einen ſehr großen Eßlöffel voll Fett oder ebenſoviel aus⸗

gebratenen , gewürfelten Speck daran und läßt es noch
einmal gut durchkochen . Gewöhnlich bildet Bohnenſuppe
das einzige Gericht . dann nimmt man 400 —500 Gramm

Bohnen und ſtark 3 Liter Waſſer . Dann wird auch das

Fleiſch in der Suppe mitgekocht und alle Zutat von Fett
fällt fort . Man kann friſches und geſalzenes Schweine⸗
fleiſch , durchwachſenen Speck oder ein Stück Schinken
darin gar kochen . Bei geſalzenem Fleiſch unterbleibt

jedoch das Salzen , auch muß dieſes gewäſſert werden .

Aber auch jede Art friſche oder geräucherte Wurſt kann

in den letzten 10 bis 20 Minuten in der Suppe gewärmt
werden . Nur darf die Wurſt nicht kochen , ſondern nur

ziehen . Auch Fleiſchklößchen ſchmecken in dieſer Suppe
ſehr gut . Bei Wurſt und Fleiſchklößen gibt man aber

Fett und Salz an die Suppe . Eine Portion geröſteter
Brotwürfel erhöht den Wohlgeſchmack ſehr .

4. Brotſuppe bereitet man aus übriggebliebenen
Brotreſten und Kruſten zu . Auf 2 Liter Waſſer rechnet
man ſo viel Brot , wie man mit beiden Händen leicht

halten kann . Es wird ganz weich gekocht und mit einem

Eßlöffel voll gewürfeltem , braungebratenem Speck oder

auch mit kleingeſchnittener Zwiebel , die man in einem

Eßlöfel voll Fett braun geröſtet hat , abgeſchmälzt . Man

kann das weichgekochte Brot auch durchtreiben oder mit

einem Schneebeſen zerſchlagen . Man rühre dieſe Suppe
mit einem Ei ab , unbedingt nötig iſt es aber nicht . Nach

Geſchmack ſalzen .

5. Brotſuppe , andere Art . Man nimmt etwa ſoviel
Brot , wie man mit beiden Händen leicht halten kann ,

weißes und ſchwarzes , und kocht es in 2 Liter Flüſſigkeit ,

halb Milch , halb Waſſer , mit etwas Salz weich . Durch⸗
treiben oder mit dem Beſen ſchlagen . Man kann dieſe

Suppe auch nach Geſchmack mit Zucker ſüßen .

* 6 . Einlaufſuppe . Für 2 Liter Flüſſigkeit nehme
man 2 mittelgroße Eßlöffel voll Mehl und verquirle dies

2*



mit 1 —2 Eiern , Salz und etwas Waſſer zu einem dünn⸗

flüſſigen Teigchen , das ſehr langſam in die kochende
Suppenbrühe gerührt wird . Die Suppe darf dann nur

noch einmal aufkochen und kann mit Schnittlauch ange⸗
richtet werden .

7. Erbſenſuppe wird genau ſo gekocht wie Bohnen⸗
ſuppe , nur kann man hier etwas Suppengemüſe beigeben .
Beſonders fein ſchmeckt ſie , wenn eine Sellerieknolle darin

weich gekocht wird , die man nachher in kleine Stücke zer⸗
teilt . Auch gebe man eine Portion geröſteter Brot⸗

würfel mit auf den Tiſch .

8. Flädleſuppe . In 4 —5 Eßlöffel voll Mehl ſchlage
man 1 —2 Eier und verarbeite dies mit einer Priſe Salz
und wenig Milch zu einem feſten Teig . Erſt wenn dieſer
ſchön glatt iſt , gebe man nach und nach ſoviel kalte Milch
oder auch halb Milch , halb Waſſer daran , bis man einen

dünnflüſſigen Teig hat . Von dieſem backt man mit etwas

Fett in einer Pfanne dünne Pfann⸗ oder Eierkuchen , die

man warm zuſammenrollt und in Streifen ſchneidet ,
etwa ſo breit wie Gemüſenudeln . Die ſo entſtandenen
Flädle gibt man in 1½ —2 Liter heiße Fleiſchbrühe , läßt
ſie nur einmal aufkochen und richtet die Suppe mit

Schnittlauch oder Muskat an .

Eine ſehr gute Flädleſuppe kann man auch von

kalten , übriggebliebenen Pfannkuchen machen , die man

ſonſt nicht mehr gut verwerten kann . Dann ſchneidet
man die Pfannkuchen aber in ſo dünne Streifchen wie

nur möglich . Je dünner ſie ſind , deſto feiner ſchmeckt die

Suppe . Man läßt dieſe Flädle dann 5 Minuten kochen .
Auch muß es nicht unbedingt Fleiſchbrühe ſein für

dieſe beiden Suppen . Waſſer mit einem Zuſatz von Fett
und mit einer hellen Mehlſchwitze tuts auch , ebenſo Ge⸗

müſebrühe .

9. Gemüſe⸗ oder Franzoſenſuppe . 3 —4 große Hände
voll verſchiedener Gemüſe und 2 —3 Kartoffeln werden

geputzt , gewaſchen , in Streifchen und Wärfel geſchnitten ,



geſalzen und in einem Eßlöffel voll Butter oder Schmalz
ziemlich braun geröſtet . Dann gießt man die Suppen⸗
brühe daran , läßt die Gemüſe eine gute Stunde ganz

weich kochen und richtet ſie über geröſtete Brotwürfel an .
Man kann die Gemüſe auch einfach nur in 2 —2½ Liter

Fleiſchbrühe weich kochen laſſen . Hat man keine Fleiſch⸗
brühe , dann läßt man die Gemüſe in 2 —2½ Liter

Waſſer garkochen , macht von einem großen Eßlöffel
Mehl und einem Eßlöffel Fett eine helle Mehlſchwitze
und gießt ſie an die Suppe ; läßt ſie aber noch ein

Weilchen mitkochen . Sie kann auch durch ein Sieb ge⸗
trieben werden . Man kann dieſe Suppe auch als einziges
Gericht mit Wurſt oder Fleiſchklößen auf den Tiſch geben .
Nur muß man dann 3 —3½ Liter Flüſſigkeit und etwas

mehr Gemüſe nehmen .

10 . Geriebene Gerſtenſuppe . 1 —2 Eier werden mit

einer Priſe Salz und 2 Eßlöffel voll Mehl zu einem glat⸗
ten Teig verſchafft . Dann knetet man noch ſo viel Mehl
darunter , daß man einen trockenen Klumpen Teig er⸗

hält , den man auf dem Reibeiſen reiben kann . Sollte

er während des Reibens wieder feucht werden , dann

ſchaffe man etwas Mehl darunter . Den geriebenen
Teig läßt man ½ Stunde trocknen und ſtreut ihn in die

kochende Suppenbrühe oder auch in Milch . Nach
fünf Minuten richtet man die Suppe mit etwas

Muskat an

* 11 . Gerſten⸗ oder Graupenſuppe . 4 —5Eßlöffel voll

Graupen , die man gewaſchen hat , ſtellt man mit einem

Eßlöffel voll Fett und einer Handvoll Salz aufs Feuer
und bringt ſie unter ſtetem Rühren zum Kochen . Dann gibt

man langſam , nach und nach , 1½ —2 Liter heißes Waſſer
daran . Je mehr man in der Suppe rührt , deſto mehr

Schleim gibt es . Man kann die Suppe durch ein Haar⸗

ſieb treiben und mit einem Ei abrühren , beſonders für
Kranke . Kochzeit 2 —3 Stunden . Sie kann nicht zu

lange kochen .



* 12 . Grießſuppe , einfache . In 1½ —2 Liter kochendes
Waſſer werden 4 Eßlöffel voll Grieß ſehr langſam und
unter beſtändigem Rühren eingerührt . Kochzeit nur

V4 Stunde . Man gibt dann das nötige Salz und einen

Eßlöffel Fett daran . Man rühre die Suppe mit einem
Ei ab . Beſonders gut ſchmeckt übriggebliebenes Braten⸗

fett daran .

Man kann den Grieß auch einfach nur in Fleiſch⸗
brühe aufkochen .

Grießſuppe , geröſtete , wird gekocht wie gebrannte
Mehlſuppe . Nur gibt man keinen Eſſig daran .

13 . Grünkernſuppe . Ich nehme immer gemahlene
Grünkerne . 4 —5 Eßlöffel Grünkerne werden mit einer
kleinen Handvoll Salz und 1½ —2 Liter Waſſer offen
etwa 1 Stunde gekocht . Durch die Zutat von einem

großen Löffel voll Fett , etwas Bratenfett , ganz be⸗

ſonders aber durch einen Eßlöffel voll ausgebratenen
Speck bekommt man eine vorzügliche , kräftige Suppe .
Auch geröſtete Brotwürfel ſchmecken ſehr gut daran .
Man kann die Grünkerne auch einfach nur in Fleiſch⸗
brühe gar kochen . Doch gibt das erſte Rezept eine ſo
ſchmackhafte Suppe , daß man die Fleiſchbrühe beſſer zu
einer anderen verwendet . Die obige Grünkernſuppe
kann auch als einziges Gericht verwendet werden , wenn
man ſie mit Fleiſchklößen auf den Tiſch gibt oder in

der letzten Viertelſtunde Wurſt darin wärmt . Nur muß
man dann etwas mehr kochen .

* 14 . Haferſuppe . Man nimmt dazu am beſten die
bekannten Haferflocken , und zwar etwa 4 —5 Eßlöffel
voll . Sie werden mit etwa 2 Liter kaltem Waſſer und
einer Handvoll Salz aufs Feuer geſetzt . Wenn ſie
kochen , werden ſie beiſeite geſchoben und hie und da um⸗

gerührt , damit ſie nicht anbrennen . Dies iſt die einfache ,
engliſche , ſehr ſchmackhafte Art . Kochzeit eine Stunde .
Man kann auch einen Eßlöffel voll Fett hinzugeben ,
nötig iſt es aber nicht .
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Man kann aber auch 2/ ; Waſſer und ½ Milch

nehmen zum Kochen . Dann fügt man gewöhnlich auch
einige Eßlöffel voll Zucker hinzu , je nachdem man die

Suppe mehr oder weniger ſüß zu haben wünſcht . Auch
können die Haferflocken einfach in Fleiſchbrühe aufge⸗
kocht werden .

* 15 . Hühnerſuppe . Ein altes Huhn wird ein bis

zwei Tage , bevor es gekocht werden ſoll , geſchlachtet und

vorgerichtet . Um den allzu ſtrengen Hühnergeſchmack
zu vermeiden , lege man das Huhn ein Weilchen in

kaltes Waſſer . Ich tue das immer , bevor ich Feuer mache .
Ich ſetze das Huhn in einem großen Topf mit etwa

3 Liter kaltem Waſſer , einer Handvoll Salz und einem

tüchtigen Stich Butter aufs Feuer , decke gut zu und

laſſe das Huhn drei Stunden langſam und ſchwach
kochen . Als Suppengemüſe verwende ich nur ein wenig

Peterſilienwurzel . Eine Viertelſtunde vor dem An⸗

richten gebe ich ſelbſtgemachte Nudeln ( man kann auch
gekaufte nehmen ) in die Brühe und richte dann die Suppe
mit etwas Muskat an . Für 2 Liter Brühe nehme man

drei Hände voll Nudeln . Die Hühnerleber wird

nur 3 Minuten gekocht , ganz fein geſchnitten und

in der Suppe verrührt . Das Huhn wird gleich⸗
zeitig mit der Suppe aufgetragen und mit gekochten
Kartoffeln in der Suppe gegeſſen . Dies iſt aber dann das

einzige Gericht , das auf den Tiſch kommt . Genau ſo
wie Nudeln kann man auch 4 —5 Eßlöffel Reis in der

Brühe weichkochen .
Liebt man die Hühnerſuppe ſämig , was ihr nach

meiner Meinung den feinen Hühnergeſchmack etwas

nimmt , dann mache man eine helle Mehlſchwitze , gieße
ſie in die Brühe und rühre die Suppe beim Anrichten
mit einem Ei ab .

Wir tun das immer erſt am zweiten Tag , wenn

Suppe übriggeblieben iſt . Ich tue es aber nur , um die

Suppe damit zu längen .



Man kann die Hühnerſuppe auch ohne Fleiſch eſſen
und das Huhn zu irgendeinem anderen Gericht , z. B.

zu Huhn mit Reis verwenden .

16 . Kartoffelſuppe von rohen Kartoffeln . Etwa
2 Pfund , das ſind 8 —10 Stück , mittelgroße Kartoffeln
werden geſchält , in Stücke geſchnitten und mit einer
Handvoll Salz und etwas Suppengemüſe mit 2 Liter
kaltem Waſſer aufs Feuer geſetzt und ſolange gekocht ,
bis die Kartoffeln vollſtändig zerfallen . Nun muß die

Suppe tüchtig gerührt oder auch durch ein Sieb ge⸗
trieben werden . Jetzt werden entweder reichlich zwei
Eßlöffel gewürfelter Speck ausgebraten , oder man röſtet
eine halbe , klein geſchnittene Zwiebel in zwei Löffel
Fett dunkelgelb und gießt dies heiß in die Suppe , die
man jetzt noch kurze Zeit kochen läßt . Köſtlich ſchmeckt
es , wenn man eine Sellerieknolle in der Suppe weich⸗
kocht und nachher in kleine Stücke zerteilt . Auch hier
kann man als einziges Gericht das Fleiſch in der

Suppe kochen . Man nimmt dann reichlich 3 Liter

Waſſer und 3 Pfund Kartoffeln . Man ſetzt dann das

kochende Waſſer , Kartoffeln und Fleiſch gleichzeitig auf
und gibt keinerlei Fett mehr daran . Stark geſalzenes
Fleiſch muß vorher 1 —2 Stunden gewäſſert werden .

17 . Kartoffelſuppe von übriggebliebenen Kartoffeln .
Hier werden die Kartoffeln auf dem Reibeiſen gerieben
und ins kochende Waſſer gegeben . Sonſt richtet ſich hier
die Zubereitung genau nach Nr . 16, doch kann man
auch alles Suppengemüſe weglaſſen und einfach nur mit
Speck oder Zwiebeln abſchmälzen . Hierzu kann man
auch übriggebliebenen Kartoffelbrei verwenden . Auch
dieſe Suppe kann man als einziges Gericht verwenden ,
d. h. man kann das Fleiſch in der Suppe kochen und
eſſen . ( Siehe auch Nr . 16. )

18 . Linſenſuppe wird genau ſo gekocht wie Bohnen⸗
ſuppe .
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19 . Milchſuppe , einfache . Von einem Laib Schwarz⸗
brot ſchneide man einen Suppenteller voll dünne Scheib⸗
chen in eine Schüſſel . Dann gieße man 1½ —2 Liter

kochende Milch daran und ſalze nach Geſchmack .
Man kann dieſelbe Suppe auch mit Weißbrot⸗

ſchnittchen machen .

* 20 . Milchſuppe mit Mehl . 3 —4 Eßlöffel Mehl
werden mit Waſſer zu einem dünnen Teigchen ange⸗

rührt . Unterdeſſen bringt man 1½ —2 Liter Milch zum

Kochen und gießt unter beſtändigem Rühren das

Teigchen hinein . Salz nicht vergeſſen ! Man laſſe die

Suppe ſchön ſämig kochen , was etwa ½/ Stunde dauert .

Man kann ſie auch mit Zucker ſüßen . Statt des Mehls
kann man auch 3 —4 Eßlöffel voll Gries langſam in

die kochende Milch rühren und ſämig kochen laſſen .
Auch Reis oder Graupen können ſtatt des Mehls ver⸗

wendet werden , doch brauchen dieſe 1 —1½½ Stunden ,
um weich zu werden .

21 . Mehlſuppe , gebrannte . 4 —5 Eßlöffel Mehl
röſtet man in einem Eßlöffel voll Fett braun ; doch
laſſe man es nicht zu dunkel werden , ſonſt ſchmeckt es

bitter . Dieſe Einbrenne wird dann mit 1½ —2 Liter

Waſſer abgelöſcht , geſalzen und etwa ½ Stunde lang⸗
ſam , aber gut durchgekocht . Viele , beſonders Männer ,
lieben etwas Weineſſig in dieſer Suppe .

22 . Nudelſuppe . In 2 Liter Suppenbrühe koche
man drei große Hände voll Nudeln 15 bis 20

Minuten gar .

23 . Pommerſche Suppe kommt als einziges Gericht
auf den Tiſch . 1 Pfund Rindfleiſch wird mit etwas

Suppengrün und einer Handvoll Salz in 2 Liter kochen⸗
des Waſſer gelegt . Nach ½ Stunde gibt man noch
etwa 5 —6 Eßlöffel Reis dazu und läßt alles langſam
noch ungefähr 1 Stunde kochen , bis alles ſchön weich iſt .
Daneben kocht man Kartoffeln in der Schale und bringt
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dieſe gleichzeitig zu Tiſch . Das Fleiſch wird dann im
Suppenteller klein geſchnitten , 1 —2 Kartoffeln mit der
Gabel zerdrückt und die Reisſuppe darüber eingefüllt .
Viele lieben dieſe Suppe recht dick . Wem ſie zu dick
ſein ſollte , der kann ſie mit Waſſer etwas verdünnen .

* 24 . Rahmſuppe . Trockenes Brot , etwas weniger ,
als man mit beiden Händen leicht halten kann , koche
man in 1½ Liter ſchwachem Salzwaſſer weich und zer⸗
rühre es gleichmäßig . 2 —3 Löffel voll ſaure Sahne
werden mit einem Ei oder Eigelb in der Suppenſchüſſel
tüchtig zerklopft , und die kochende Suppe wird unter
ſtarkem Rühren langſam dazugeſchüttet .

25 . Reisſuppe ohne Fleiſchbrühe . 4 —5 Eßlöffel
voll Reis werden in kaltem Waſſer gewaſchen und in
2 Liter Waſſer gar gekocht . Die erſte Viertelſtunde laſſe
man ihn tüchtig kochen , dann aber ſtelle man ihn zur
Seite , ſo daß er nur zieht . So wird er nach 1 Stunde
weich ſein und niemals anbrennen . Von einem ge⸗
ſtrichenen Eßlöffel Mehl und einem guten Eßlöffel
Butter oder Fett mache man nun eine helle Schwitze ,
gieße ſie an die Suppe und laſſe dieſe noch einmal gut
durchkochen . Dieſe Suppe wird dann mit einem Ei ab⸗
gerührt . Salz nicht vergeſſen !

Ebenſo kann man eine Gries⸗ , Gerſten⸗ und Nudel⸗
ſuppe ohne Fleiſchbrühe machen . Die Nudeln brauchen
jedoch nur / Stunde zu kochen . Man reibt ein wenig
Muskat über dieſe Suppen , bevor man ſie zu Tiſch
bringt . Auch Schnittlauch ſchmeckt gut daran .

26 . Tomatenſuppe . In einem Eßlöffel voll Fett
dünſtet man eine kleingeſchnittene , halbe Zwiebel weich ,
nicht gelb , gibt 2 gute Eßlöffel voll Mehl hinzu , löſcht
mit 1½ —2 Liter Waſſer ab und kocht darin zerriſſene ,
nicht zerſchnittene Tomaten weich . Die Suppe muß gut
abgeſchmeckt werden , denn Tomaten brauchen viel Salz .
Man kann das Mehl auch weglaſſen und nach dem Ab⸗
löſchen die Suppe mit Reis oder Gries ſämig kochen .



Sehr viel feiner ſchmeckt die Suppe , wenn ſie durch ein

Sieb getrieben und mit einem Ei abgerührt wird .

27 . Weck⸗ oder Semmelſuppe . 3 Wecke werden in

Milch oder auch in Waſſer eingeweicht , ausgedrückt und

in einem Eßlöffel Fett mit etwas Zwiebel durchge⸗

dämpft . Dann füllt man das Weichwaſſer oder die

Weichmilch auf , rührt tüchtig und läßt die Suppe gut

durchkochen . Salz nicht vergeſſen . Man rührt ſie mit

einem Ei ab .

28 . Wurſtſuppe . Hier richte man ſich mit den Ein⸗

lagen nach der Dicke der Wurſtſuppe . Manchmal braucht
man mehr , manchmal weniger . Einfache Art . Man

ſchneidet einen Suppenteller Brotwürfel oder dünne

Scheibchen und gießt 2½ Liter Wurſtſuppe kochend dar⸗

über . Wenn das Brot zuvor in Fett geröſtet wird ,

ſchmeckt die Suppe noch beſſer . Wenn die Wurſtbrühe

zu fett iſt , nimmt man vorher etwas Fett ab .

Zweite Art . Man reibt gekochte Kartoffeln
oder ſchneidet rohe , geſchälte , gewaſchene und in Würfel

geſchnittene Kartoffeln in die kochende Brühe und läßt

ſie ſämig kochen . Geröſtete Brotwürfel ſchmecken gut

dazu .
Oritte Art . Man kann auch 3 —4 Eßlöffel voll

Griesmehl langſam in 1½ —2 Liter kochende Brühe

rühren und ſämig kochen laſſen .
Vierte Art . Auch 3 —4 Eßlöffel voll gemahlene

Grünkern in 1½ —2 Liter Brühe weich gekocht , ſchmeckt

ſehr gut , namentlich , wenn Brotwürfel dazu gereicht
werden .

So kann man nach dem Schlachten , wenn die Suppe

ſchnell verwendet werden ſoll , ganz verſchiedene Suppen

auf den Tiſch bringen , trotzdem ſie alle von Wurſtſuppe

gemacht ſind . Dadurch ißt man ſie ſich weniger leid .

29 . Zwiebelſuppe . 2 große , kleingeſchnittene Zwie⸗
beln werden in einem großen Eßlöffel Fett gedämpft ,
mit 2 guten Eßlöffeln voll Mehl verrührt , mit 1½ bis



2 Liter Waſſer abgelöſcht und etwa eine Stunde gekocht .
Die Zwiebeln dürfen aber nicht gelb werden . Vor dem

Anrichten gibt man eine Handvoll Brotwürfel hinein ,
die beſonders gut ſchmecken , wenn ſie geröſtet ſind . Nötig

iſt dies jedoch nicht . Salz nicht vergeſſen !

d) Süße Suppen .

Man zuckere nicht zu viel , weil ſonſt der Appetit

für die nachfolgenden Speiſen vergeht .

1. Bierſuppe . 3 / Liter Bier und 3“ Liter Waſſer
werden mit einer Handvoll gewaſchener Korinthen und

Roſinen und einer Priſe Salz etwa 5 Minuten gekocht .
Währenddeſſen macht man von 2 Eßlöffeln Mehl ( kein

Kartoffelmehl ! ) ein Mehlteigchen und gießt dieſes

langſam unter beſtändigem Rühren in die Suppe . Nach

kurzer Zeit iſt ſie ſämig gekocht , wird nach Geſchmack

gezuckert und angerichtet , was auf folgende Weiſe ge⸗

ſchieht : In der Suppenſchüſſel ſchlägt man 1 —2 Eiweiß

zu einem ganz ſteifen Schnee , rührt das Eigelb dar⸗

unter und gießt dann langſam die Suppe in die Schüſſel .
Die Hauptſache iſt dabei das Rühren , damit erſtens das

Ei nicht gerinne , und zweitens , damit der Eierſchaum

ganz mit der Flüſſigkeit vermiſcht werde .

2. Brotſuppe . Alle möglichen Brotreſte , ſo viel ,
wie man mit beiden Händen leicht halten kann , je

ſchwärzer , deſto beſſer , werden mit einer Handvoll Ko⸗

rinthen in 1½ Liter Waſſer gekocht und glatt gerührt .
Man kann die Suppe auch mit dem Schneebeſen glatt

ſchlagen . Nun gibt man wenig Salz und 1 —2 Glas Wein
daran und zuckert nach Geſchmack .

Will man keinen Wein verwenden , dann kann man

eine gute Suppe auch mit Eſſig zubereiten . Es kommt

hier aber ſehr auf die Schärfe des Eſſigs an . Manch⸗
mal genügt ein Kaffeelöffel voll , manchmal muß man

einen Eßlöffel voll nehmen . Alſo langſam miſchen und

ſorgfältig abſchmecken !
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Eine vorzügliche Suppe kann man herſtellen , wenn

man Reſte von Eingemachtem ſtatt des Eſſigs hinzu⸗
gibt . Man kann nehmen , was man gerade hat , auch
mehrere Reſte , alles durcheinander . Auch nur die

Brühe von Eſſigpflaumen , Kürbis uſw . Aber auch hier
muß gezuckert werden .

3. Buttermilchſuppe . Eine tüchtige Handvoll ge⸗

trockneter Zwetſchen oder Pflaumen wird gewaſchen
und in einem halben Liter Waſſer weichgekocht . Am

beſten weicht man ſie über Nacht ein und ſetzt ſie dann

mit dem Weichwaſſer aufs Feuer . Dann rührt man

einen Eßlöffel voll Mehl mit 1 —1½ Liter Buttermilch

an , gibt 3 —4 Eßlöffel voll Reibbrot hinzu , miſcht alles

unter die Pflaumenbrühe und läßt die Suppe unter

ſtetem Rühren zum Kochen kommen . Nun gibt man eine

Priſe Salz und nach Geſchmack Zucker hinzu . Statt der

Zwetſchen kann man auch Roſinen nehmen , man braucht
dann aber 1½ —2 Liter Buttermilch . Die Roſinen
werden nur gewaſchen und in der Suppe gekocht .

4. Griesſuppe , ſüße . Etwa 4 Eßlöffel Gries werden

unter beſtändigem Rühren langſam in 1½ —2 Liter

kochende Milch geſtreut . Man kann auch halb Waſſer ,

halb Milch nehmen , doch rührt man dann die Suppe mit

einem Ei ab . Nun wird geſalzen , nach Geſchmack ge⸗

zuckert und etwa 10 Minuten gekocht .

5. Milchſuppe . Zwei Eßlöffel voll Mehl werden

mit wenig Waſſer zu einem Teigchen verarbeitet . Unter⸗

deſſen bringt man 1½ —2 Liter ſüße Milch zum Kochen ,

gibt eine kleine Handvoll Salz und Zucker nach Geſchmack
darunter und läßt das Teigchen hineinfließen . Wenn

die Suppe etwas ſämig gekocht iſt , richtet man ſie auf

folgende Weiſe an . Das Eiweiß von 1 bis 2 Eiern wird

zu Schnee geſchlagen und mit dem Eigelb gut vermiſcht .
Unter tüchtigem Rühren wird nun die Suppe hinzu⸗

gegoſſen .



Dieſe Suppe kann warm und kalt gegeſſen werden
und ſchmeckt in der Sommerhitze ganz beſonders er⸗
friſchend und gut .

6. Weinſuppe wird zubereitet wie Bierſuppe .

e) Obſtſuppen .
1. Apfelſuppe . 3 —4 Eßlöffel voll Reis , den man

gewaſchen hat , werden mit 2 Priſen Salz und einem

Suppenteller voll geſchälter und in Stückchen geſchnittener
Aepfel in 1½ Liter Waſſer gargekocht . Dann gibt man
den nötigen Zucker , etwa 3 Eßlöffel voll , und wer es
liebt , ein Stückchen Zimt daran und läßt die Suppe noch
etwas kochen . Sie kann durch ein Sieb getrieben und
warm und kalt gegeſſen werden .

2. Heidelbeer⸗ oder Blaubeerſuppe . Man waſche
reichlich eine Obertaſſe voll Beeren raſch ab , laſſe ſie
abtropfen und gebe ſie in 1½ Liter ſüße , kalte Milch , die
man nach Geſchmack zuckert . Eine köſtliche Erfriſchung
bei heißem Wetter !

3. Kirſchſuppe . 1½ Pfund rote oder ſchwarze
Kirſchen werden gewaſchen , entſteint oder auch nicht , und
mit 1½ Liter Waſſer , einem kleinen Stückchen Zimt und
einigen Eßlöffeln voll Zucker aufs Feuer gebracht und
weich gekocht . Wegen des Zuckers ſchmecke man ſorg⸗
fältig ab . Wenn die Kirſchen weich ſind , gebe man einen
guten Eßlöffel voll Mehl , das man mit Waſſer zu einem
dünnen Teigchen verrührt hat , unter beſtändigem Rüh⸗
ren hinzu , laſſe die Suppe noch ein wenig kochen , damit
ſie etwas ſämig wird , und richte ſie über geröſtete Brot⸗
würfel an . Man gebe dieſe Suppe verkühlt , wenn es ſehr
heiß iſt , kalt auf den Tiſch . Statt der Brotwürfel kann
man auch Grießklößchen machen . Im Winter macht man
dieſe Suppe von getrockneten Kirſchen , doch müſſen dieſe
am Abend vorher in Waſſer eingeweicht werden .

4. Pflaumenſuppe . Ein Teller voll friſcher Pflau⸗
men oder Zwetſchen wird gewaſchen , entſteint , mit einer
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Handvoll Brot und einem Stückchen Zimt in 1½ Liter
Waſſer weichgekocht , ſämig verrührt und mit dem nötigen
Zucker noch einmal aufgekocht . Grießklößchen ſchmecken
gut in dieſer Suppe .

Ganz auf dieſelbe Weiſe kann man Suppe von ge⸗
trockneten Pflaumen kochen . Nur muß man dieſe über

Nacht einweichen und im Weichwaſſer kochen .

) Raltſchalen .
1. Bierkaltſchale . Eine Handvoll Korinthen wird

gewaſchen , weich gekocht und mit kaltem Waſſer über⸗

goſſen . Wenn ſie kalt ſind , gibt man ſie in eine Terrine

zuſammen mit einer Handvoll Reibbrot , einem Stückchen
Zimt und einigen Zitronenſcheiben . Darüber gießt man
dann 1 Liter Bier und ½ Liter friſches , recht kaltes

Waſſer und zuckert nach Geſchmack . Die Kaltſchale ſollte
½ i Stunde an einem kühlen Orte ſtehen , womöglich
in kaltem Waſſer , bevor ſie getrunken wird .

2. Milchkaltſchale . 1 guter Eßlöffel voll Stärke wird
mit wenig Waſſer angerührt und langſam unter beſtän⸗
digem Rühren in 1½ Liter ſüße , kochende Milch gegoſſen ,
die man mit einem Stückchen Vanille gut aufkochen läßt ,
bis ſie etwas ſämig geworden iſt . Beim Anrichten gibt
man eine Priſe Salz daran und zuckert nach Geſchmack .

Man kann beim Anrichten auch ein Eidotter daran

rühren , das Eiweiß zu Schnee ſchlagen und unter die

heiße Milch mengen . Kalt getrunken oder mit dem Löffel
gegeſſen iſt ſie ſehr erfriſchend . Vanille kann auch weg⸗
bleiben .

3. Prinzeſſinnenmilch . 2 Liter ſaure Milch , mit oder

ohne Sahne , ſchlägt man mit dem Schneeſchläger recht
ſchaumig und gibt nach Geſchmack Zucker und einen ge⸗
ſtrichenen Kaffeelöffel voll Zimt darunter . Ein ſehr er⸗

friſchendes Getränk !

4. Weinkaltſchale wird genau ſo zubereitet wie Bier⸗

kaltſchale , nur nimmt man hier halb Wein , halb Waſſer .



2 . Fleiſchſpeiſen .

a) Rezepte für friſches fleiſch .

1. Beefſteak . 3 / Pfund gehacktes Rindfleiſch , ein

Stückchen ganz fein geſchnittenen Speck , 1½ —2 trockene
Semmel , die man in Waſſer eingeweicht und wieder gut

ausgedrückt hat , zwei gute Priſen Salz , eine Priſe
Pfeffer , ein Stückchen feingehackte Zwiebel und ein Eß⸗
löffel voll Waſſer wird gut durcheinandergemengt . Aus

der entſtandenen Maſſe formt man dann acht plattge⸗

drückte Klöße , die am beſten 1 —2 Stunden an einem

kühlen Orte ſtehen , bevor ſie gebraten werden .

Will man die Klöße braten , dann läßt man einen

Eßlöffel voll Fett in einer offenen Pfanne heiß werden ,

legt die Klöße hinein und bratet ſie auf beiden Seiten

recht ſchön dunkelbraun . In das Fett ſtreut man einen

Kaffeelöffel voll Mehl , läßt es braun werden , gießt 5 bis

6 Eßlöffel voll Waſſer daran , läßt die Tunke gut auf⸗

kochen und gießt ſie dann über die Beefſteaks .

Dasſelbe Gericht ſchmeckt auch ſehr gut , wenn es von

Schweinefleiſch zubereitet wird . Dann läßt man den

Speck fort . Beilagen : Kartoffeln , Gemüſe und

Salate .

2. Bratwurſt . Je nach der Größe der Würſte rechnet

man 1 —2 Stück für die Perſon . Man macht einen guten

Stich Butter oder anderes Fett in offener Pfanne heiß

und legt die Wurſt behutſam hinein . Dann ſtellt man

ſie zur Seite und läßt ſie 5 Minuten langſam braten .

Nun kann ſie ſtärkeres Feuer vertragen , auf dem man ſie

ſchön braun ſchmort . Jetzt kann ſie in 8 —10 Minuten
auch auf der andern Seite dunkel gebraten und dann

angerichtet werden . Zur Tunke gibt man einen

Kaffeelöffel voll Mehl in die Pfanne , läßt es braun

werden , gießt 5 —6 Eßlöffel voll Waſſer daran , läßt die

Tunke gut aufkochen und richtet ſie an . Wenn man die

Wurſt vor dem Braten 5 Minuten in heißes , jedoch nicht



kochendes Waſſer legt , platzt ſie weniger . Sie platzt aber

auch nicht , wenn man ſie langſam erwärmt beim Braten .

Beilagen : Gemüſe , Kartoffeln und Salate .

3. Fleiſchklöße . 3) 7 Pfund Schweinefleiſch oder halb
Rind⸗ halb Schweinefleiſch ( man kann auch beliebige
Reſte darunter nehmen ) werden ganz fein gehackt oder

durch die Fleiſchmaſchine getrieben . 2 Semmel werden

in Waſſer geweicht , ſehr gut ausgedrückt und mit

dem Fleiſch , einem Stückchen klein geſchnittener Zwiebel ,
zwei Priſen Salz , einer Priſe Pfeffer und einem Ei zu
einem gleichmäßigen Teige verſchafft , aus welchem man

beliebig große Klöße formt . Sollte der Teig , weil er zu

naß iſt , ſich nicht gut formen laſſen , dann gebe man

etwas Reibbrot darunter . Nun läßt man einen Eßlöffel

gewürfelten Speck und ein Stückchen kleingeſchnittene
Zwiebel dunkelbraun ſchmoren , gibt einen ſehr großen
Eßlöffel Mehl hinein , röſtet dieſes ebenfalls dunkel⸗

braun und löſcht langſam mit 3“/ Liter Waſſer ab . Dieſe
Tunke läßt man mit vier Pfefferkörnern , einem Lor⸗

beerblatt , einer Nelke , zwei Priſen Salz , einer halben
Zwiebel und den Klößen langſam kochen . Doch probiere
man zuerſt einen einzelnen Kloß , ob er ſchön zuſammen⸗
hält . Man laſſe ſie , je nach Größe , bis zu einer Stunde

kochen . Beilagen : Kartoffeln , Nudeln , Spätzle mit

und ohne Salat , auch Kartoffelſalat ſchmeckt gut dazu .

4. Frikaſſiertes Kalbfleiſch . Dazu nehme ich immer

Bruſtſtück , / , Pfund . Einen Eßlöffel voll Fett ( keinen

Speck ) läßt man zergehen , rührt für jede Perſon einen

Kaffeelöffel Mehl hinein und gießt dann langſam

34 Liter Waſſer daran . Wenn alles kocht , gibt man das

gewaſchene , in Stücke zerteilte Fleiſch mit einer halben

Zwiebel , einem Lorbeerblatt , 2 Priſen Salz und einer

Nelke hinein und läßt es langſam kochen , bis das Fleiſch

ganz weich iſt , was eine ſchwache Stunde dauern wird .

Man gibt dazu : Nudeln , Spätzle und Kartoffeln .
83



5. Gefüllte Kalbsbruſt . Man laſſe ſich vom Metzger

1½ % 2 Pfund Kalbsbruſt , die man ſehr ſchön auch am

andern Tag kalt verwenden kann , zum Füllen herrichten .
Die Knochen laſſe man herausnehmen . In die Höhlung

gebe man folgendes Füllſel : 3 —4 trockene Milchbrötchen

weicht man in Waſſer ein , drückt ſie aus und dämpft ſie
mit einer kleingeſchnittenen Zwiebel , einer Handvoll

kleingeſchnittener Peterſilie und einer guten Priſe Salz
in einem Eßlöffel voll Fett , am beſten Butter , ſo lange ,
bis ſich die Maſſe vom Topfe loslöſt . Wenn ſie etwas

erkaltet iſt , rührt man 1 —2 Eier tüchtig darunter . Man

kann auch das Eiweiß zu Schnee ſchlagen . Wenn dies

geſchehen iſt , näht man die Oeffnung mit recht ſtarkem

Garn , ich nehme immer Häkelgarn , zu . Im Bratentopf

laſſe man nun eine Portion gewürfelten Speck aus⸗

braten , etwa einen großen Eßlöffel voll , oder man nehme

halb Speck , halb Fett , gebe den Braten hinein und be⸗

gieße ihn mit dem heißen Fett ſo lange , bis er dunkel⸗

braun iſt oben . Es iſt nicht zu raten , den Braten um⸗

zudrehen , weil das Füllſel leicht herausfließt . Erſt wenn

er überall recht ſchön braun iſt , gebe man immer wieder

etwas kochendes Waſſer daran , damit er nicht anbrennt .

Gefüllte Kalbsbruſt muß 1 —1½ Stunden braten . Zu⸗

letzt rührt man ein Mehlteigchen von einem großen

Kaffeelöffel voll Mehl und Milch oder Waſſer an ,

gibt es in die Tunke , läßt dieſe gut aufkochen , gießt
etwas Waſſer daran und läßt es ſchön ſämig kochen .

Die gefüllte Kalbsbruſt wird deshalb gern im

heißen Bratofen gemacht , weil man ſie nicht umwenden

ſoll . Wenn man aber fleißig begießt , geht es auch auf
der Herdplatte .

Es werden Salate , Kartoffeln und beſonders junge

Gemüſe dazu gereicht .

6. Gekochtes Rind⸗ oder Schweinefleiſch , ſiehe
Seite 15 . Da es in bürgerlichen Familien eigentlich
immer wichtig iſt , daß auch das Rindfleiſch nach dem
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Kochen noch genießbar iſt , habe ich die Anweiſung hier⸗
für ſchon bei der Suppenbrühe gegeben .

Beilagen : Kartoffeln , Gemüſe , Salate , ſüßes und

ſaures Eingemachtes , Meerrettich uſw .

7. Gulaſch . 1 Pfund Rindfleiſch oder Schweine⸗
fleiſch wird gewaſchen , in Würfel geſchnitten und mit
einer halben , klein geſchnittenen Zwiebel in einem

ſtarken Eßlöffel voll heißem Fett oder beſſer ausge⸗
bratenem , gewürfeltem Speck ſchön braun geſchmort .
Eine kleine Handvoll Salz und eine Priſe Pfeffer gebe
man gleich daran .

Nun ſtreut man einen ſehr großen Eßlöffel voll

Mehl darüber , der auch dunkelbraun werden muß . Dann

gießt man ſtark /½ Liter kochendes Waſſer an das Fleiſch
und laſſe es 3 / Stunden mit einer halben Zwiebel und
einem Lorbeerblatt zugedeckt ſchmoren .

Beilagen : Kartoffeln und Salate , Nudeln , Klöße
und Spätzle .

8. Hackbraten . Dieſer wird am beſten am Abend

vorher gemacht , damit das Fleiſch ſich ſetzen kann . Er

fällt dann weniger leicht auseinander und läßt ſich
beſſer in ſchöne Scheiben ſchneiden .

Am ſchmackhafteſten wird der Braten , wenn man
etwa zwei Teile Schweine - und einen Teil Rindfleiſch
nimmt , welches man fein hackt oder durch die Fleiſch⸗
maſchine treibt . Ich kaufe gewöhnlich 300 Gramm

Schweine⸗ und 200 Gramm Rindfleiſch . Zwei Semmel ,
die ich in Waſſer einweiche und wieder gut ausdrücke ,
laſſe ich immer gleich mit durch die Maſchine gehen ,
weil ſich das Brot ſo leichter verteilt . Nun miſcht man

recht gut durcheinander : Fleiſch , Semmel , eine kleine

Handvoll Salz , zwei Eier , eine Priſe Pfeffer , ein

Stückchen kleingeſchnittene Zwiebel und einen Eßlöffel
voll Waſſer . Iſt dies geſchehen , dann formt man aus
der Maſſe einen länglichrunden Laib , macht die rechte

8˙³
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Hand oder beſſer die Kelle in kaltem Waſſer naß und

ſtreicht ihn recht ſchön glatt .
Nun werden zwei Eßlöffel voll Fett mit einer

Zwiebel dunkelbraun geſchmort , der Braten wird hin⸗

eingelegt und tüchtig begoſſen . Dabei muß man öfter
rütteln , damit der Braten nicht anſitzt , ſonſt reißt leicht

die Kruſte ab . Ein richtig zubereiteter Hackbraten läßt

ſich auch umdrehen , nur muß man vorſichtig dabei ſein .
Ich nehme immer zwei Gegenſtände dazu , nämlich den

Bratenlöffel , mit dem ich den Braten begieße und
einen ziemlich breiten Kartoffelwender . Damit geht es

ſehr gut . Man behandelt ihn dann wie jeden anderen

Braten .

Beilagen : Gemüſe , Kartoffeln , Salate und Kompott .

9. Hammelbraten wird zubereitet wie Schweine⸗

braten .

10 . Heringsklops . Man ſetze 3 / Liter Waſſer

zum Kochen der Klöße auf . Ein Hering , der über Nacht

gewäſſert wurde , wird von den Gräten befreit und fein

gewiegt . Zwei alte Semmeln weiche man in kaltem

Waſſer ein und drücke ſie gut aus . 200 Gramm Rind⸗
fleiſch und 100 Gramm Schweinefleiſch werden ebenfalls
fein gewiegt oder durch die Fleiſchmaſchine getrieben .
In dieſen Fleiſchteig gibt man den Hering , die ausge⸗

drückten Semmeln , eine halbe , kleingeſchnittene Zwiebel ,

eine kleine Handvoll Salz , eine Priſe Pfeffer und ein

Ei . Dies alles wird tüchtig verarbeitet . Dann formt

man runde Klöße .
Wenn das Waſſer kocht , gibt man 2 Eßlöffel Eſſig

und etwas Salz hinein und läßt darin die Klöße eine

gute Viertelſtunde kochen . Dann nimmt man ſie her⸗

aus , zerquirlt 2 Eßlöffel Mehl mit Waſſer zu einem

dünnen Teigchen und gießt dieſes in das Eſſigwaſſer , das

man unter öfterem Umrühren aufkochen läßt . Wenn

die Tunke ſchön ſämig iſt , legt man die Klöße wieder

hinein .



11 . Kalbsbraten wird zubereitet wie Rinderbraten .

12 . Kalbsſchnitzel . Das iſt immer ein teures Eſſen ,
weil die Fleiſchfaſer quer durchſchnitten ſein muß , wenn
die Schnitzel ſaftig werden ſollen , und dazu braucht man

Schlegel oder doch Deckel , kurz ein Stück Fleiſch , das als
Braten viel weiter reichen würde .

Man klopft die Schnitzel , ſalzt und pfeffert ſie ein

wenig auf beiden Seiten . Dann zerklopft man ein Ei
mit einem Eßlöffel Waſſer recht tüchtig in einem Teller .

Neben dieſen Teller ſtellt man einen anderen mit Reib⸗

brot . Ein Schnitzel wird nach dem andern zuerſt im Ei

und dann im Reibbrot gut umgewendet , ſo daß es über⸗

all zuerſt mit Ei und dann mit Brot bedeckt iſt .
Nun legt man die Schnitzel eng nebeneinander in

eine offene Pfanne , in der man vorher einen Eßlöffel
Fett heiß gemacht hat . Nach ſechs Minuten wende man

ſie um , nach 12 —15 Minuten ſind ſie fertig . Man träufle
das Fett auf die Schnitzel .

Es ſchmecken dazu : Salate , Kartoffeln und beſonders
junge Gemüſe .

13 . Leber , ſaure . 1 Pfund Leber wird gewaſchen ,
enthäutet und in feine Streifchen geſchnitten . In einer

Kaſſerolle läßt man einen Eßlöffel Fett zergehen und

dämpft darin ein Stückchen kleingeſchnittene Zwiebel .

Jetzt gibt man die Leber hinein , dreht ſie 5 Minuten

lang ſorgfältig um und ſtreut einen Eßlöffel voll Mehl
und wenig Pfeffer darüber . Es muß alles 5 Minuten

lang gut durchgerührt werden . Nun löſcht man langſam
mit ½ Liter heißem Waſſer und 1 —2 Löffel voll Eſſig
ab , läßt es noch einmal 5 Minuten aufkochen , ſalzt zuletzt
und richtet die Leber an . Gleich auftragen , ſonſt wird

ſie zähe .

Sehr gut ſchmeckt dieſe Leber auch , wenn man den

Eſſig ganz wegläßt . Beigaben : Kartoffeln und

Salate .



14 . Leberſchnitten . Wenn 1 Pfund Leber gewaſchen
und enthäutet iſt , wird ſie in nicht ganz fingerdicke Schei⸗
ben geſchnitten , die man in Mehl wälzt und in einem

kleinen Eßlöffel voll heißem Fett auf beiden Seiten ſchön
dunkelbraun brät . Aber nicht länger als etwa 15 —20

Minuten ; es kommt natürlich auf die Dicke der Schnitten
an . Zuletzt gebe man Salz daran . Beim Anrichten ſtreut
man einen Kaffeelöffel voll Mehl in das Fett , röſtet es

dunkel und löſcht mit /½ Liter Waſſer ab . Die Tunke

läßt man gut aufkochen und gießt ſie über die Leber , die

gleich aufgetragen werden muß . Durch langes Stehen
wird ſie zähe .

15 . Leberklöße . Man ſtelle 1½ Liter Waſſer , mit

einer Handvoll Salz gewürzt , auf . 3 alte Semmeln wer⸗

den in kaltem Waſſer eingeweicht , gut ausgedrückt und

mit 3“/ Pfund Leber fein gehackt oder durch die Fleiſch⸗

hackmaſchine getrieben . Dann ſchmort man eine klein⸗

geſchnittene , halbe Zwiebel in einem guten Eßlöffel voll

Fett hellbraun , gibt Brot und Leber , etwas feinge⸗

wiegte Peterſilie ( nicht unbedingt nötig ) , 1 —2 Eier , eine

kleine Handvoll Salz , etwas Muskat und 3 Eßlöffel voll

Mehl dazu , ſchafft alles gut durcheinander und ſtellt es

kühl . Wenn das Waſſer kocht , ſticht man mit einem

Löffel beliebig große Klöße ab und läßt ſie je nach der

Größe 10 —15 Minuten langſam kochen . Sie ſollen nicht

ſprudeln . Man mache jedoch immer zuerſt mit einem

Kloß die Probe . Beilagen : Sauerkraut , Bohnen ,

Linſen , Salate und Kartoffeln .

16 . Pökelfleiſch wird gekocht wie Rindfleiſch , nur

muß es , wenn es ſtark geſalzen iſt , etwas gewäſſert und

ohne Salz aufgeſetzt werden .

17 . Rinderbraten . Man klopfe 1 Pfund Fleiſch

tüchtig , waſche es ſchnell ab , reibe es mit einer kleinen

Handvoll Salz ein und ſtreue etwas Pfeffer darüber .

Im Bratentopf läßt man einen Eßlöffel voll Fett
und eine Scheibe Speck mit einer halben Zwiebel bräun⸗
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lich werden und gibt das Fleiſch hinein , das auf allen
Seiten ſcharf gebraten werden muß . Ohne Unter⸗

brechung begießt man es mit dem ſehr heißen Fett . Erſt
wenn das Fleiſch überall eine ſchöne , dunkelbraune

Kruſte hat , gießt man kochendes Waſſer zu , etwa

½% Liter und läßt es langſamer braten . Länger als

1 —1A / Stunde darf ein Pfund Fleiſch nicht braten .
Man kann es vorher auch ſpicken .

Feiner wird der Braten , wenn man einige Löffel
Sahne in dem Augenblick hinzugibt , wo das Fleiſch
ſchön braun gebraten iſt . Man läßt dann die Sahne
zuerſt ganz dunkelbraun ſchmoren , ehe man das Waſſer
hinzugibt . Je mehr man den Braten begießt , deſto
ſaftiger wird er .

Wenn man genügend Sahne genommen hat , braucht
man meiſtens nur ein Mehlteigchen von einem ge⸗
ſtrichenen Kaffeelöffel voll Mehl . Im anderen Fall
macht man eines von einem Eßlöffel voll Mehl und

Milch oder Waſſer und gießt es in die Tunke . Man

gibt dann noch das nötige Waſſer daran und läßt es
ſchön ſämig kochen . Beilagen ſind : Salate , Kartoffeln ,
Gemüſe , Nudeln , Spätzle uſw .

18 . Sauerbraten . 1 Pfund Rindfleiſch wird ent⸗
fettet , geklopft , mit einer kleinen Handvoll Salz einge⸗
rieben und mit einer zerſchnittenen Zwiebel , einem zer⸗
pflückten Lorbeerblatt , einigen Pfefferkörnern und

Wacholderbeeren , wenn man will , mit etwas Beifuß
2 bis 3 Tage in nicht gar zu ſcharfen Eſſig gelegt .

Gebraten wird das Fleiſch wie Rinderbraten , nur
verwendet man zum Nachgießen nicht Waſſer , ſondern
etwas von dem Eſſig .

19 . Schweinebraten . 1 Pfund Schweinefleiſch , das

geklopft , gewaſchen und mit einer kleinen Handvoll Salz
eingerieben iſt , wird mit etwa / Liter kochendem
Waſſer , einer halben Zwiebel , einem kleinen Lorbeer⸗

blatt , einigen Pfefferkörnern , zwei Wacholderbeeren und



—wenn man es hat —mit etwas Beifuß aufs Feuer

gebracht . Wenn das Waſſer verdampft iſt , läßt man

das Fleiſch ziemlich trocken braten , damit es auf allen

Seiten ſchön dunkelbraun , aber nicht ſchwarz wird . Dann

gibt man noch einmal Waſſer daran und läßt es tüchtig

kochen , damit auch dies tiefbraun wird . Die Tunke

wird klar , ohne Mehlteigchen zu Tiſch gegeben . Bei⸗

lagen ſind : Salate , Gemüſe und Kartoffeln .

20 . Schweinskotelett . Man rechnet auf jede Perſon
ein Kotelett . Gewöhnlich ſind ſie zu fett , es muß alſo
etwas davon abgeſchnitten werden . Dann klopfe man

ſie , ſtreue wenig Salz und Pfeffer auf jede Seite und

paniere ſie . Das macht man wie folgt . In einem

Teller zerſchlage man ein Ei tüchtig mit einem Eß⸗

löffel voll Waſſer . Neben dieſen Teller ſtelle man einen

anderen , in dem ſich Reibbrot befindet . Nun wende

man ein Kotelett nach dem anderen zuerſt im Ei und

dann im Reibbrot um , ſo daß ſie auf allen Seiten zuerſt
mit Ei und dann mit Reibbrot bedeckt ſind .

Nun gibt man einen Löffel voll Fett in die Pfanne
und läßt darin die Koteletten langſam gelb braten .

Nach einer Viertelſtunde wende man ſie um . In das

Fett rührt man einen kleinen Kaffeelöffel voll Mehl ,

läßt dies braun werden , gießt 5 —6 Eßlöffel voll Waſſer

daran , läßt es gut ſämig kochen und gibt die Tunke für

ſich zu Tiſch . Man ißt dazu alle möglichen Gemüſe ,
Salate und Kartoffeln .

b) Reſteverwendung .

1. Fleiſchpfannkuchen . Von ½ —3¼ Pfund Mehl ,

es hängt davon ab , ob man viel oder wenig Fleiſch hat ,
2 Eiern , Salz und etwa ½ Liter Milch , oder halb Milch

halb Waſſer , macht man einen dünnen Pfannkuchenteig .

Beliebige Fleiſchreſte wiegt man ſehr fein mit einem

Stückchen geräuchertem Speck und , wenn man es liebt ,
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auch mit wenig Zwiebel . Dies miſcht man gleichmäßig
unter den Teig . Wenn der Teig zu dick wird , gibt man

noch etwas Milch hinzu . Nun läßt man einen ge⸗

ſtrichenen Eßlöffel voll Fett in einer Pfanne , auf
ziemlich ſtarkem Feuer recht heiß werden , gießt von dem

Teig einen Schöpflöffel voll hinein , verteilt ihn zu
einem runden Kuchen , backt dieſen auf beiden Seiten

ſchön braun , gibt , wenn nötig , noch etwas Fett hinzu
und ſtellt ihn , ſolange die anderen Kuchen gebacken
werden , auf eine flache Schüſſel an einen warmen Ort ,
am beſten in den offenen Backofen . Die Kuchen ſollen
ſo kurz wie möglich ſtehen , d. h. ſo bald wie möglich ge⸗
geſſen werden , weil ſie ſonſt zähe werden . Auch kleine

Kuchen können davon gebacken werden , indem man

einige Eßlöffel voll Teig getrennt in die Pfanne ſetzt .
Man kann den dazu verwendeten Speck auch in

kleine Würfel ſchneiden , und wer ' s liebt , kann über die

Pfannkuchen Schnittlauch ſtreuen . Ich rechne für jede
Perſon ½ bis 3“ Pfannkuchen , denn ich gebe immer

Salat und Bratkartoffeln dazu . Läßt man die letzteren
weg , dann muß man auf den Kopf 1 — 1½ Pfannkuchen
rechnen . Es kommt eben ganz auf die Dicke derſelben
an . Auch Kartoffelſalat ſchmeckt gut dazu . Statt der

Fleiſchreſte kann man auch in kleine Würfel geſchnittenen
Speck oder Schinken verwenden .

2. Frikandellen . 2 —3 alte Weißbrötchen werden in

Waſſer eingeweicht und gut ausgedrückt . Alle möglichen
Fleiſchreſte werden mit dem Brot , einem Stückchen
Zwiebel und einer Scheibe Speck ſehr fein gewiegt oder

durch die Fleiſchmaſchine getrieben . In dieſen Teig
kommen noch ein Ei , Salz und wenig Pfeffer . Alles

wird gut durcheinander gemengt und in flache Klöße
geformt , die man in einem Löffel voll Fett auf beiden

Seiten ſchön braun braten läßt . Beilagen : Gemüſe ,
Kartoffeln und Salate , auch braune und Peterſilien⸗
kartoffeln .



3. Gefüllte Pfannkuchen . Beliebige Fleiſchreſte
werden mit etwas Zwiebel und 1 —2 in Waſſer ein⸗

geweichten und wieder gut ausgedrückten Milchbrötchen

fein gewiegt oder durch die Fleiſchhackmaſchine ge⸗

trieben . Dann rührt man ein Ei , Salz und einige

Eßlöffel voll Milch daran , ſo daß man einen weichen

Teig erhält , der ſich leicht mit dem Löffel verteilen

läßt .
Nun rührt man von /½ —34 Pfd . Mehl , zwei Eiern ,

zwei guten Priſen Salz und etwa ½ Liter Milch einen

dünnen Pfannkuchenteig an , gibt davon einen Schöpf⸗

löffel voll in eine Kuchenpfanne , in welcher man einen

Kaffeelöffel voll Fett heiß gemacht hat , und backt den

Pfannkuchen auf beiden Seiten ſchön gelb . Jetzt

werden 1 —2 Eßlöffel voll Fleiſchteig , je nachdem man

viel oder wenig hat , gleichmäßig auf dem Pfann⸗

kuchen verteilt . Iſt dies geſchehen , dann wickelt man

mit Hilfe des Kartoffelwenders den Pfannkuchen vor⸗

ſichtig wie eine Wurſt zuſammen , klopft ihn mit dem

Wender etwas flach und läßt ihn auf der oberen und

unteren Seite noch ein wenig braten . Solange die

andern Pfannkuchen gebacken werden , müſſen die ferti⸗

gen nebeneinander auf einer Schüſſel im warmen ,

offenen Backofen ſtehen . Beilagen : Grüne Salate ,

Kartoffelſalat und auch Bratkartoffeln . Man kann

dieſe Pfannkuchen auch abkühlen laſſen , in ſtark finger⸗

breite Scheiben ſchneiden und auf beiden Seiten ſchön

gelb backen .

Auch wenn man von den oben angegebenen , ge⸗

füllten Pfannkuchen übrig behält , kann man ſie am

andern Tage in Scheiben geſchnitten zu einem ganz

neuen , ſchmackhaften Gericht verwenden .

4. Ragout von Fleiſchreſten . Alle möglichen

Fleiſchreſte werden in ziemlich große Scheiben oder

Würfel geſchnitten und bis kurz vor dem Anrichten bei⸗

ſeite geſtellt . Nun läßt man einen guten Eßlöffel voll

Fett oder gewürfelten Speck mit einer halben in Scheiben
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geſchnittenen Zwiebel hellbraun werden , ſtreut zwei Eß⸗
löffel voll Mehl hinein und läßt dieſes auch dunkel
bräunen . Man muß dabei tüchtig rühren , ſonſt brennt

es an . Man löſcht mit 3 / Liter Waſſer ab und gibt
2 Priſen Salz , einige Pfefferkörner , ein Lorbeerblatt ,
eine Nelke , einige Tropfen Eſſig , und , wenn man es

hat , ein Stückchen friſche oder eingemachte Gurke dazu .
Hat man Bratenfett , dann gießt man ſie auch hinein
und läßt alles etwa ½ Stunde langſam kochen . Vor

dem Anrichten gibt man das Fleiſch hinein , verdünnt ,
wenn es nötig iſt , die Tunke noch etwas mit kochendem
Waſſer , ſchwenkt alles gut durcheinander , läßt es 3 —4

mal aufkochen und richtet in eine erwärmte Schüſſel an .

Beilagen : Kartoffeln , Nudeln , Spätzlein und

Maccaroni , auch mit grünen Salaten .

5. Rindfleiſchſchnitten . Uebriges , gekochtes Rind⸗

fleiſch wird in Scheiben geſchnitten ( alles Fett ent⸗

ferne man ) und zuerſt in einem Ei , das man mit zwei
Löffel voll Waſſer , einer Priſe Pfeffer und zwei Priſen
Salz tüchtig verklopft hat , und dann in Reibbrot um⸗

gedreht . Dann mache man reichlich Fett ſehr heiß und

brate darin die Schnitten auf jeder Seite nicht länger
als 5 Minuten . Man kann das Fleiſch auch in Pfann⸗
kuchenteig umwenden . Beilagen : Gemüſe , Salate

und Kartoffeln mit oder in einer Tunke .

6. Rührei mit Schinken . Eine beliebige Portion
Schinken , gekocht oder roh , man kann auch ſehr gut
Schinkenreſte verwenden , werden in kleine Würfel oder ,

Scheiben geſchnitten . Für jede Perſon rechne man

2 Eier , klopfe dieſe tüchtig , bis ſie ſchön glatt ſind , dann

gebe man für jedes Ei einen Eßlöffel voll Milch oder

auch Waſſer daran und verrühre alles noch einmal recht
gut . Nun wird der Schinken darunter gemiſcht und in

einem Eßlöffel voll ſehr heißem Fett auf ' s Feuer
gebracht . Am beſten nimmt man hierzu Butter . Man

rühre die Eier immer wieder nach kurzen Pauſen durch ,



bis ſie angetrocknet , aber nicht trocken ſind . Etwas

müſſen die Eier geſalzen werden , doch richte man ſich

damit nach der Größe der Schinkenportion , denn ge⸗

wöhnlich iſt der Schinken ſchon etwas ſalzig . Bei⸗

lagen : Bratkartoffeln , Salate oder Brot .

7. Specktlöße . 3 —4 ſehr große Eßlöffel voll ge⸗

würfelten Speck bringe man auf das Feuer und laſſe ihn

heiß werden , bis er klar iſt . Eine halbe Zwiebel wird

mit 8 —10 Wecken , die man in Waſſer eingeweicht und

ausgedrückt hat , in einem halben Eßlöffel Fett ſolange

zu einem Teig verrührt und gedämpft , bis das Brot ſich

vom Topfe löſt . Nun rührt man den heißen Speck mit

einer Handvoll Salz und einer Handooll fein geſchnitte⸗

ner Peterſilie darunter , miſcht 2 Eier und 3 —4 Eß⸗

löffel voll Mehl dazu , ſticht beliebig große Klöße ab und

kocht ſie 7 —10 Minuten im Salzwaſſer gar . Eine ſchöne

Beilage zu Sauerkraut , grünem Salat und Gemüſen .

0) Geflügel .

1. Gänſebraten . Schneide Flügel , Kopf , Hals , der

in drei Teile geteilt wird , ab und verwende dieſe Stücke
mit Leber , Magen und Herz zu Gänſeklein .

Die Gans wird in den allermeiſten Fällen gefüllt .

Verſchiedene Füllſel ſind unten angegeben . Man füllt

dieſe in den Leib , der hernach mit weichem Garn zuge⸗

näht wird . Beim Begießen des Bratens muß man dar⸗

auf bedacht ſein , daß von der Tunke etwas in die Hals⸗

öffnung und durch die Bauchnaht dringe . Das Füllſel

wird dadurch ſaftiger und beſſer .

Die Gans wird mit ſtark ½ Liter kochendem Waſſer

und , wenn man es liebt , mit etwas Beifuß in die Brat⸗

pfanne gelegt , mit zwei Händen voll Salz geſalzen , zu⸗

gedeckt und im Bratofen halb gar gebraten . Das Feuer

darf nicht zu ſtark ſein . Sie wird ſehr fleißig begoſſen .

Nach und nach darf das Feuer etwas ſtärker werden .

Von Zeit zu Zeit gieße man ein wenig kochendes Waſſer
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hinzu . Gans ſowohl wie Tunke dürfen nur hellbraun ,

nicht dunkelbraun werden , weil dadurch der feine Ge —

ſchmack leidet . Eine ſchöne Gans braucht 2½ —3 Stun⸗

den zum Garwerden . Um die Haut recht kroß und

knuſperig zu machen , gieße man etwa 20 Minuten vor

dem Anrichten 3 Eßlöffel voll kaltes Waſſer gleich⸗

mäßig darüber hin .
Die Tunke wird durch einige Eßlöffel voll Sahne

ſehr verfeinert . Vor dem Anrichten rühre man von

2 Kaffeelöffeln Mehl und etwas Waſſer ein dünnes

Teigchen an , gieße es in die Tunke , laſſe dieſe gut auf⸗

kochen und kratze dabei alles , was ſich an die Brat⸗

pfanne angeſetzt hat , gut ab , damit es ſich in der Tunke

auflöſe und dieſe braun färbe . Wenn nötig , ſalze man

die Tunke noch etwas nach , verdünne ſie aber noch mit

Waſſer und laſſe ſie gut aufkochen . Beilagen : Apfel⸗

kompott , geſchmorte Aepfel oder Kohl , grüner Salat ,

grüne Gemüſe , alles in Verbindung mit Kartoffeln .

Einfaches Füllſel : 8 oder 9 Kartoffeln
werden geſchält , gewaſchen , in größere Würfel ge⸗

ſchnitten , mit einer kleinen Handvoll Salz geſalzen und

in die Gans eingefüllt . Statt der Kartoffeln kann man

auch Aepfel nehmen , die wenig gezuckert werden müſſen .

Feines Füllſel . 1 Pfund Kaſtanien wird ge⸗

ſchält , ſolange in kochendes Waſſer gelegt , bis man die

weiße Haut leicht von den Früchten losſchälen kann und

in kaltes Waſſer geworfen . Nun läßt man die Kaſtanien
in einem glaſierten Kochtopf mit einem guten Stich

Butter , einem Stückchen Zucker und ſoviel Waſſer weich

ſchmoren , daß ſie nur eben damit bedeckt ſind .

Unterdeſſen ſchält man 4 —6 Aepfel , entfernt das

Kerngehäuſe und ſchneidet ſie in Würfel . Kaſtanien
und Aepfel werden nun mit einer Handvoll Korinthen
oder Roſinen ( oder auch beides halb und halb ) , einer

kleinen Handvoll Salz , einem Eßlöffel voll Zucker und

einigen Butterflocken gut vermiſcht und in die Gansgefüllt .
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2. Gänſeklein . Man ſetze die betreffenden Stücke ,

nämlich Flügel , Kopf , den in drei Teile zerſchnittenen

Hals , Leber , Magen und Herz mit 1½ Liter Waſſer ,
einer Handvoll Salz , einer in der Mitte durchgeſchnitte⸗
nen Zwiebel , einem Lorbeerblatt , 5 —6 Pfefferkörnern
und 5 —6 gedörrten , gewaſchenen Pflaumen aufs Feuer
und laſſe alles garkochen . Sollte das Fleiſch für die

Anzahl der Perſonen knapp ſein , dann kann man

beliebige , fette Schweinefleiſchſtücke mitkochen . Nach
etwa einer Stunde macht man von zwei Eßlöffeln Mehl
und etwas Waſſer ein dünnes Teigchen und gießt es

zum Fleiſch . Nun gibt man , je nachdem man es ſauer

wünſcht , etwas Eſſig , zugleich aber auch 2 Stückchen

Zucker dazu und läßt alles recht ſchön ſämig kochen .

Hat man Gänſeblut , dann gebe man dieſes daran .

Da es aber meiſtens ſchon mit etwas Eſſig verrührt iſt ,
kann man in den meiſten Fällen den andern Eſſig weg⸗

laſſen . Auch darf man dann nicht ſo viel Mehl nehmen ,
weil das Blut ſtark dickt . Gänſeklein muß gut abge⸗

ſchmeckt und , wenn nötig , noch nachgewürzt und nach⸗
geſalzen werden .

In vielen Gegenden werden mit dem Gänſeklein be⸗

liebig Sellerie⸗ , Peterſilienwurzeln oder auch Möhren

mitgekocht . Beim Anrichten miſcht man dann noch eine

Portion kleingeſchnittene Peterſilie darunter . Bei⸗

lagen : Salzkartoffeln .

3. Hahn zu braten . Den vorgerichteten Hahn be⸗

ſtreue man mit einer Handvoll Salz , ſchiebe ein

Stückchen Butter , Herz , Leber und Magen in den Leib
und brate ihn in 2 —3 Eßlöffel voll heißem Fett zuerſt

offen ſo lange , bis er auf allen Seiten ſchön gelb iſt .

Beim Umdrehen achte man darauf , daß die Haut nicht

zerreiße . Dann decke man ihn zu und laſſe ihn auf
weniger ſtarkem Feuer gar ſchmoren , begieße ihn aber

fleißig . Geflügel darf nie braun , ſondern nur gelb

braten , ſonſt verliert es den feinen Geſchmack . Einige

Speckſcheiben , die man während des Bratens auf den



— 47 —

Hahn legt oder feſtbindet , machen ihn nicht nur ſchön
ſaftig , ſondern verhindern auch das allzu ſchnelle Braun⸗

werden . Wenn nötig , kann von Zeit zu Zeit etwas

kochendes Waſſer hinzugegoſſen werden . Bratzeit je
nach Größe des Hahns 1 —2 Stunden .

Für die Tunke verrühre man einen Kaffeelöffel
voll Mehl mit etwas Waſſer zu einem Teigchen , gieße
es dazu , laſſe die Tunke gut aufkochen und verdünne

noch mit etwas Waſſer . Ganz vorzüglich wird die

Tunke , wenn man 2 —3 Eßlöffel voll Sahne daran

rührt . Dann laſſe man aber das Mehl fort .
Will man den Hahn füllen , dann verwende man

das Füllſel von Kalbsbruſt , nehme aber nur 1 bis

1½ Semmel . Wenn der Hahn gefüllt iſt , nähe man

die Bauchöffnung zu und verfahre , wie oben angegeben .
Zum Zunähen verwende man weiches Garn , kein ge⸗

wöhnliches Nähgarn , weil dieſes das zarte Fleiſch durch⸗
ſchneidet .

Man kann den Hahn auch mit Aepfeln und Kaſta⸗
nien füllen , ein Füllſel , das beim Gänſebraten nach⸗
geſehen werden kann . Man nimmt hier natürlich viel

weniger . Beilagen : Grüner Salat , Apfelkompott ,
geſchmorte Aepfel , alles in Verbindung mit Kartoffeln .

4. Huhn mit Reis . Das vorgerichtete Huhn wird

in 2½ Liter Waſſer und einer Handvoll Salz , etwas

Peterſilie und Lauch zugedeckt und langſam gargekocht .
Nach etwa 2 Stunden gibt man eine kleine Obertaſſe
voll Reis , den man gewaſchen hat , hinzu und läßt auch
dieſen garkochen , was noch etwa eine Stunde dauern

kann . Gewöhnlich muß noch etwas nachgeſalzen werden .

Man ißt Kartoffeln dazu .
5. Suppenhuhn ſiehe Hühnerſuppe .

d) Wild .

1. Haſenbraten . Den vorgerichteten Haſen , näm⸗

lich Rücken und die hinteren Schlegel , die man ſpickt ,

ſalze man mit einer kleinen Handvoll Salz , lege
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ihn , mit dem Rücken nach oben , mit drei Löffeln voll

Fett in die Bratpfanne und ſtelle ihn in den heißen
Backofen . Man laſſe ihn unter fleißigem Begießen
recht ſchön lichtbraun werden , ſorge aber dafür , daß die

Tunke nicht ſchwarz wird . Nach einer halben Stunde

gebe man 3 —4 Eßlöffel voll ſaure oder ſüße Sahne
daran und begieße auch damit den Haſen noch tüchtig .
Die Zeit des Bratens richtet ſich nach dem Alter des

Haſen , etwa 1 bis 2 Stunden . Zu lange darf er nicht
braten , ſonſt wird er trocken . Für die Tunke kann man

von einem geſtrichenen Kaffeelöffel voll Mehl und

Waſſer ein dünnes Teigchen machen , dieſes dazugießen ,

gut aufkochen laſſen und mit Waſſer verdünnen . Bei⸗

lagen : Apfelkompott , geſchmorte Aepfel , Gemüſe , wie

Roſen⸗ und Rotkohl , auch Sauerkraut , alles in Ver⸗

bindung mit Kartoffeln .

2. Haſenpfeffer . Dazu nimmt man die Vorder⸗

läufe , den Kopf , Hals , Bruſt , Bauchhaut , Lunge , Herz
und Leber . Die letztere gibt man erſt in den letzten
10 Minuten dazu . Die größeren Teile werden in

Stücke getrennt . Will man den Pfeffer einige Tage
aufbewahren , dann übergieße man ihn mit Eſſig und

ſtelle ihn kühl . Sollte das Haſenfleiſch nicht reichen ,
dann nehme man einige Stücke Schweinefleiſch dazu .

Bei der Zubereitung röſte man einen ſehr ge⸗

häuften , in Würfelchen geſchnittenen Eßlöffel voll Speck
mit halb ſo viel kleingeſchnittenen Zwiebeln recht ſchön
braun und rühre zwei Eßlöffel voll Mehl darunter .

Nun gibt man etwa 3“/ Liter kochendes Waſſer , ein bis

zwei Stückchen Zucker , 3 —4 Nägelchen , 2 zerpflückte
Lorbeerblätter und eine gute Priſe Pfeffer daran . Je

nachdem man das Gericht ſauer liebt , miſcht man mehr
oder weniger von dem Eſſig darunter , in welchem das

Fleiſch gelegen . Meiſtens wird auch das Haſenblut
darunter gegeben , doch nehme man dann etwas weniger

Mehl . Wem das aber zu ſtreng ſchmeckt , der laſſe das



Blut ruhig weg . In dieſer Brühe wird dann das
Fleiſch weich gekocht . Man decke es dabei gut zu .

Iſt die Tunke noch zu dicklich , dann verdünne man
mit Waſſer . Sie muß aber beim Anrichten ſchön
ſämig ſein und recht würzig ſüßſauer ſchmecken . Es
werden gekochte Kartoffeln dazu gegeſſen .

8) Fiſche .
Für den einfachen Tiſch kommen gewöhnlich von

Fiſchen nur Schellfiſch , Hering und Stockfiſch in Betracht .
Sie ſind alle drei geſund und nahrhaft , beſonders der

Hering iſt für den armen Mann ein ganz beſonders
billiger , ſchmack⸗ und nahrhafter Schmaus .

Friſche Fiſche erkennt man an den lebhaft roten
Kiemen und den glänzenden Augen ; auch müſſen ſie ſich
feſt und ſteif , nicht welk und weich anfühlen . Die Fiſche
werden geſchuppt , ausgenommen und gut gewaſchen , aber
nicht längere Zeit ins Waſſer gelegt . Fiſche werden
meiſtens in heißes Salzwaſſer gegeben und nur kurze
Zeit darin belaſſen ; darum brauchen ſie verhältnismäßig
viel Salz . Sie ſind gar , wenn die Floſſen ſich durch
leichtes Ziehen loslöſen . Nur große Flußfiſche und

ganze Seefiſche ſtellt man mit kaltem Waſſer auf .
Schüſſeln ſowohl wie Teller müſſen bei Fiſch immer

gut erwärmt werden ; denn er ſchmeckt nicht , wenn er
kalt iſt .

1. Backfiſche . Weißfiſche , Forellen , Hechte uſw .
werden geſchuppt , ausgenommen , mit Salz eingerieben
und mit wenig Pfeffer beſtreut . Nach etwa 10 Minuten
ſchon kann man ſie abtrocknen . Sie werden zuerſt in
Mehl , dann in Ei und Reibbrot gewälzt und in heißem
Fett ſchön knuſperig gebacken . Beilagen : Butter⸗
tunke oder auch ein ſaftiger Kartoffelſalat .

2. Heringe , friſche , zu braten . 5 —6 Heringe werden
geſchuppt , ausgenommen , gewaſchen und innen wie
außen mit etwa einem Eßlöffel voll Salz und einer
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Priſe Pfeffer beſtreut . So läßt man ſie ungefähr eine

Stunde liegen . Nun bräunt man einen Eßlöffel voll

Fett mit einer in vier Teile geſchnittenen Zwiebel in

einer großen Pfanne , dreht die Heringe in Mehl um

und backt ſie auf beiden Seiten ſchön gelb . Das Feuer

darf jedoch nicht zu ſtark ſein , ſonſt werden ſie außen

ſchwarz und bleiben innen ungar . Beilagen : Kar⸗

toffeln mit Senftunke oder mit grünem Salat , aber auch

Kartoffelſalat .

3. Heringe , marinierte . 10 bis 12 Heringe werden

24 Stunden gewäſſert und dann geputzt , d. h. man

ſchuppt ſie , ſchneidet Kopf und Schwanz ab , zerlegt ſie

der Länge nach in 2 Teile und entfernt , ſo viel es geht ,
die Gräten jedoch ſo, daß nichts vom Fleiſch verloren

geht . Die ſo vorbereiteten Heringe werden mit den

Milchen in einen Steintopf gelegt . Nun ſchneide man

2 —3 mittelgroße Zwiebeln in Scheiben , zerpflücke zwei

Lorbeerblätter und koche dies in ſchwach ½ Liter Eſſig ,
dem man ſoviel Waſſer zuſetzt , daß er nicht mehr allzu

ſauer ſchmeckt , mit 10 Pfefferkörnern , einem Kaffeelöffel
voll Senf und 2 Stückchen Zucker nur ganz kurz auf .
Wenn die Flüſſigkeit erkaltet iſt , dann gießt man alles

über die Heringe und deckt ſie gut zu . Nach 3 Tagen

ſchmecken ſie am beſten . Beilagen : Kartoffeln in der

Schale mit Butter , Salzkartoffeln oder einfach Brot

mit und ohne Butter .

4. Schellfiſch zu kochen . 2 —3 Pfund Schellfiſch
werden gut geſchuppt und ausgenommen . Anterdeſſen

bringt man 3 —4 Liter Waſſer zum Kochen , würzt dieſes
mit zwei Händen voll Salz und einer mittelgroßen ,

durchſchnittenen Zwiebel . Da hinein legt man den

Fiſch , läßt das Waſſer ganz kurz nur eben wieder auf⸗

kochen und ſtellt es an eine heiße Herdſtelle , wo der Fiſch
etwa 20 Minuten nur noch zieht , nicht mehr kocht . Nun

wird er auf eine heiße Schüſſel gelegt und mit gekochten

Kartoffeln auf verſchiedene Weiſe aufgetragen .



1. Man bräunt in einem großen Löffel heißem Fett
eine halbe , in Würfel geſchnittene Zwiebel und über⸗
gießt damit den Fiſch .

2. Man gibt 3 —4 Eßlöffel voll zerlaſſene Butter
dazu . Viele lieben auch Senf dabei .

3. Man bereitet eine Butter⸗ oder Senftunke .
Ganz genau ebenſo zubereiten kann man ſo ziemlich

alle am einfachen Tiſch vorkommenden Fiſche wie
Karpfen , Hecht , Schleie uſw .

5. Stockfiſch . Gut gewäſſerter Stockfiſch wird mit
warmem Waſſer , dem man etwas Eſſig zuſetzen kann ,
aufs Feuer gebracht . Sobald er kocht , ſtellt man ihn
zur Seite , damit er nur noch ziehen kann , bis er gar iſt ,
was etwa ½ Stunde Zeit erfordert . Kurz vor dem
Anrichten ſalze man ſehr reichlich . Beim Anrichten
nehme man die Stücke ſorgfältig mit dem Schaumlöffel
heraus , lege ſie hübſch auf eine heiße Schüſſel und be⸗
ſtreue ſie mit wenig Salz . Zwiebelſcheiben , die man
während des Fiſchkochens in einem Eßlöffel Fett ſchön
gebräunt hat , werden darübergegoſſen . Beilage : Kar⸗
toffeln .

3 . Gemüſe .
Bei Gemüſen , welche vor der Zubereitung in Salz⸗

waſſer abgekocht werden , gieße man dieſes niemals weg,
ſondern verwende es nachher ſtatt Fleiſchbrühe oder ge⸗
wöhnlichem Waſſer ans Gemüſe .

In denjenigen Gemüſen , welche mit “ bezeichnet
ſind , kann man , der Einfachheit halber , das Fleiſch gleich
mitkochen .

Doch gebe man das Fleiſch immer erſt dann in das

Gemüſe , wenn dieſes tüchtig kocht . Verwendet man ge⸗
ſalzenes oder geräuchertes Fleiſch , dann laſſe man am
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Gemüſe Salz und Fett , verwendet man friſches Fleiſch ,
dann laſſe man nur das Fett weg . Stark geſalzenes

Fleiſch muß gewäſſert werden . Auch eine Partie in

Würfel geſchnittene Kartoffeln kann man in demſelben

Topf mitkochen , doch ſei man dann vorſichtig mit dem

Waſſer , das zugegoſſen wird . Das Gericht muß ſchön ge⸗

bunden , nicht zu wäſſerig und nicht zu dick ſein .

* 1. Bayeriſch Kraut . Dieſes beliebte Gemüſe wird

von Weißkohl zubereitet . Man nimmt einen mittel⸗

großen , feſten Kohlkopf , entfernt die ſchlechten Blätter ,

teilt ihn in der Mitte durch und ſchneidet den Strunk

und die ganz dicken Blattrippen heraus . Dann wird

der Kohl gehobelt oder fein geſchnitten . Nun läßt man

1 Liter Waſſer , eine gute Handvoll Salz , 6 Pfeffer⸗

körner , eine halbe , kleingeſchnittene Zwiebel , zwei zer⸗

ſchnittene Aepfel mit der Schale , 2 Stückchen Zucker und

2 Eßlöffel voll Fett tüchtig kochen , gibt das Kraut hin⸗

ein , deckt es zu und läßt es langſam , aber ſtändig zwei
Stunden lang kochen . Von Zeit zu Zeit muß es um⸗

gerührt werden . Etwa 10 Minuten vor dem Anrichten

gibt man , je nachdem man das Gemüſe mehr oder

weniger ſauer liebt , einen Kaffee⸗ bis zu einem Eß⸗

löffel voll Eſſig daran und ſtäubt etwas Mehl darüber .

Es muß aber danach alles noch einmal tüchtig kochen .

Meiſt muß noch nachgeſalzen werden . Beilagen : jede
Art Braten , Wurſt , Frikandellen , Rauchfleiſch und

Kartoffeln .

2. Blumenkohl . Hat man verhältnismäßig wenig

Blumenkohl , dann wird er in beliebig große Teile zerlegt ,

gewaſchen und in ſo viel kochendem Waſſer , daß er davon

knapp bedeckt iſt , offen weich gekocht , was etwa 15 bis

20 Minuten dauert . Das Waſſer muß vorher mit einer

kleinen Handvoll Salz gewürzt werden . Unterdeſſen

läßt man einen Eßlöffel voll Fett zergehen , gibt einen

großen Eßlöffel voll Mehl hinein und rührt , bis es in

die Höhe ſteigt . Das Gemiſch muß aber ganz weiß
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bleiben und darf ſich nicht gelb färben . Nun gibt man
langſam und unter beſtändigem Rühren ½ Liter von
dem Blumenkohlwaſſer daran und läßt es langſam
glatt und dicklich kochen . Mit dem Salzen ſei man vor⸗
ſichtig , denn das Gemüſewaſſer hat ſchon Salz . Nun holt
man mit dem Schaumlöffel die Blumenköhlchen aus
dem Waſſer heraus und läßt ſie in der Mehltunke gut
durchkochen . Wenn dieſe zu dick ſein ſollte , dann gebe
man noch etwas Waſſer dazu .

Hat man einen recht ſchönen , großen Kopf , dann

entferne man den Strunk und die kleinen Blättchen
und lege ihn eine Zeitlang in ſtark geſalzenes Waſſer ,
aber ſo, daß er davon bedeckt iſt . Dies bewirkt , daß
die kleinen Räupchen und Inſekten herauskommen .
Nun wird der Kopf in kochendem Waſſer und einer

Handvoll Salz gargekocht , was aber bis zu 3 “ Stunden
dauern kann . Doch lege man den Blumenkohl ſo in
das Waſſer , daß der Strunk nach unten zu liegen
kommt . Er wird ſo ſchneller weich und iſt nachher mit
dem Schaumlöffel leichter herauszunehmen . Der

Blumenkohl muß auf einer gewärmten Schüſſel an⸗

gerichtet werden . Er darf nicht mehr lange im Waſſer
liegen bleiben , wenn er weich iſt . Man kann dann eine
Buttertunke darüber gießen , oder man bräunt zwei Eß⸗
löffel voll Reibbrot in einem Eßlöffel voll Fett , am
beſten ſchmeckt Butter , und übergießt den Kohl damit .

Beilagen : Pfannkuchen und Bratkartoffeln , alle
Arten gebratenes Fleiſch und Wurſt mit gekochten
Kartoffeln .

* 3 . Bohnen , geſchnitzelte . Für jede Perſon rechne
man ½ Pfund Bohnen . Sie werden von den Fäden
befreit , gewaſchen und fein geſchnitzelt . Dann läßt man
einen Eßlöffel voll Fett oder gewürfelten Speck ſehr
heiß werden , gibt die rohen Bohnen mit einer Hand⸗
voll Salz hinein , gießt Liter heißes Waſſer daran ,
deckt den Topf zu , und läßt ſie langſam weich dämpfen .
Eine Viertelſtunde vor dem Anrichten ſtäubt man
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einen großen Kaffeelöffel voll Mehl darüber , rührt gut

durch und läßt es ſchön ſämig kochen .
Wer es liebt , kann , um eine Abwechſlung zu haben ,

mit dem Mehl einige Tropfen Eſſig beimiſchen . Da⸗

durch , daß man die Bohnen immer wieder ein wenig
anders zu Tiſch bringt , entleiden ſie nicht in der Zeit ,
wo man im Garten viel Bohnen hat und darum oft
welche eſſen muß .

Wenn man das Fleiſch mitkocht , kann man die

Bohnen auch ganz laſſen , man zieht alſo dann nur die

Fäden ab . Man kann auch halb Bohnen und halb gelbe
Rüben nehmen .

4. Bohnen , grüne . 2 Pfund Bohnen werden von

den Spitzen und Fäden befreit , was ſehr ſorgfältig
getan werden muß , denn das ſchöne Gemüſe kann durch
die langen , unangenehmen Fäden vollſtändig ver⸗

dorben werden . Dann werden die Bohnen kurz ge⸗

waſchen und in etwa 2 —3 Liter kochendem Waſſer , dem

eine Handvoll Salz zugeſetzt wurde , weich gekocht . Dann

macht man in einem Kochtöpfchen einen großen Eßlöffel
voll Fett ſehr heiß , gibt eine Handvoll klein ge⸗

ſchnittener Zwiebeln hinein und läßt ſie ganz tiefbraun
ſchmoren . Beim Anrichten holt man die Bohnen mit

dem Schaumlöffel aus dem Waſſer heraus , läßt ſie
gut abtropfen und legt ſie in eine gewärmte
Schüſſel . Nun werden die braunen , ſehr heißen
Zwiebeln über das Gemüſe gegoſſen , worauf man es

gleich zu Tiſche gibt .
* 5. Bohnenkerne werden gekocht wie Linſen ; nur

rechne man bis zu 3 Stunden Zeit zum Weichwerden .
* 6. Erbſen , gelbe . 3 / Pfund getrocknete Erbſen

werden gut verleſen , tüchtig gewaſchen und über Nacht
in einem Liter Waſſer eingeweicht . Am andern

Morgen ſetzt man ſie mit dem kalten Weichwaſſer und

einer Handvoll Salz aufs Feuer . Eine Meſſerſpitze
kohlenſaures Natron beigegeben , beſchleunigt das
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Weichwerden . Doch muß man immerhin auf 1½ bis
2 Stunden Kochzeit rechnen . Wird kein Schweinefleiſch
mitgekocht , dann bräunt man einen großen Eßlöffel
würfeligen Speck auf dem Feuer , rührt tüchtig um und

gibt es an die Erbſen , die mit einem Holzſtößel zu
Brei geſtampft werden . Man kann ſie auch durch ein
Sieb treiben . Nachher müſſen ſie noch öStunde
ſanft kochen .

Man darf für die Erbſen nur ein ſchwaches Feuer
unterhalten und muß oft umrühren , weil ſie leicht an⸗
brennen . Beilagen : Jede Art Schweinefleiſch und

Wurſt , oder auch nur Sauerkraut .

* 7 . Erbſen , grüne . 2 Pfund ausgeſchotete Erbſen
werden in etwa 3J Liter kochendem Waſſer , dem eine
Handvoll Salz zugeſetzt wird , gekocht . Nach etwa

½% Stunde gibt man einen Eßlöffel Fett , 2 Kaffee⸗
löffelchen Mehl , ein Stückchen Zucker und , wenn nötig ,
auch noch etwas Salz daran , deckt ſie zu und läßt ſie
noch einmal ungefähr ½ Stunde gar ſchmoren . Man
kann ſie beim Anrichten mit feingeſchnittener Peterſilie
miſchen . Man kann auch halb Erbſen , halb gelbe Rüben

nehmen . Beilagen : Pfannkuchen mit Bratkartof⸗
feln , gebratenes Fleiſch und Wurſt mit gekochten Kar⸗
toffeln .

* 8 . Gelbe Rüben . Für jede Perſon rechne man etwa

% Pfund Rüben . 2 Pfund werden alſo geſchält , in
runde oder längliche Stückchen geſchnitten und mit

% Liter Waſſer aufs Feuer gebracht , das man mit
einer Handvoll Salz vorher gewürzt hat . Es kommt

auf die Art an , aber die meiſten ſind nach einer halben
oder 34 Stunden weich . Wenn das Waſſer ziemlich
eingekocht iſt , gibt man einen großen Eßlöffel Fett
daran , ſtäubt einen kleinen Kaffeelöffel voll geſtoßenen
Zucker und zwei Kaffeelöffel voll Mehl darüber , läßt
alles gut durchkochen und gibt ganz kurz vor dem An⸗
richten eine Handvoll geſchnittene Peterſilie hinzu .



Beilagen : Pfannkuchen mit Bratkartoffeln , alle
Arten Fleiſchſpeiſen und Wurſt mit Kartoffeln .

9. Kohlrabi . 2 Pfund Kohlrabi werden geſchält und

in dünne Scheiben oder Streifen geſchnitten . Alles

Holzige muß entfernt werden . Die kleinen Herzblätter
werden gewaſchen , fein geſchnitten und beiſeite gelegt .
Die Kohlrabi werden in 3, / Liter Waſſer , dem eine

Handvoll Salz zugeſetzt wurde , mit den Herzblättern ,
die man etwas ſpäter hinzugibt , weich gekocht , was etwa

34 Stunden dauert . Dann läßt man einen Eßlöffel
Fett in einem Kochtöpfchen ſehr heiß werden , gibt einen

Eßlöffel voll Mehl dazu , rührt tüchtig , bis es hell gelb
iſt und löſcht mit wenig kaltem Waſſer ab . Nun rührt
man die Mehlſchwitze mit etwas Kohlrabiwaſſer dünner
und gießt ſie an das Gemüſe . Dann läßt man alles noch
einmal gut durchkochen , damit es ſchön ſämig wird .

Beilagen : Alle Arten Braten und Wurſt mit Kar⸗

toffeln . Auch mit Fleiſch gefüllte Pfannkuchen und Fri⸗
kandellen .

* 10 . Linſen . 3 / Pfd . Linſen werden am Abend ge⸗

waſchen und in 1 Liter kaltem Waſſer eingeweicht . Am

andern Tag bringt man die Linſen mit dem Weich⸗
waſſer und einer Handvoll Salz aufs Feuer und läßt
ſie weich kochen , wozu 1 —1½ Stunde Zeit nötig iſt .
Eine Meſſerſpitze kohlenſaures Natron beigegeben , be⸗

ſchleunigt das Weichwerden . Dann läßt man einen

großen Eßlöffel voll Fett oder beſſer gewürfelten Speck
unter beſtändigem Rühren in einem Pfännchen dunkel⸗
braun werden , gießt es zu den Linſen und läßt ſie tüchtig
durchkochen . Gleichzeitig ſtreue man auch einen kleinen

Kaffeelöffel voll Mehl darüber . Sollten die Linſen ein

wenig zu trocken ſein , dann gebe man noch etwas Waſſer
hinzu . Wer es liebt , kann auch einen Eßlöffel voll

Eſſig oder mehr darunter miſchen . Beilagen : Alle

Arten gekochten und gebratenen Fleiſches , Wurſt und

Speck uſw .
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11 . Mangold wird gekocht wie Spinat .
12 . Reisgemüſe . Eine große Taſſe Reis wird ge⸗

waſchen und mit 1½ Liter kaltem Waſſer , dem eine
Handvoll Salz zugeſetzt iſt , aufs Feuer geſtellt . Man

rühre von Zeit zu Zeit , laſſe den Reis zugedeckt zum
Kochen kommen und laſſe ihn auch noch etwa 10 Mi⸗
nuten kochen . Man kann den Reis auch in kochendes
Waſſer geben , doch quillt er , kalt aufgeſtellt , mehr auf .
Solange er nicht dicklich wird , iſt keine Gefahr , daß er
anbrennt . Dann aber ſtelle man ihn ſo zur Seite , daß
er nicht mehr kochen kann , ſondern daß er bei ſchwacher
Hitze und im Dampf vollends weich wird , was im

ganzen etwa eine Stunde in Anſpruch nimmt . Am
beſten iſt es , man rührt von jetzt ab gar nicht darin ,
ſondern ſchüttelt ihn von Zeit zu Zeit . Gibt man den
Reis mit einer Tunke zu Tiſch , was meiſtens der Fall
ſein wird , dann iſt kein Zuſatz von Fett nötig . Sonſt
kann man dem Salzwaſſer auch ein Stückchen Fett , am
beſten Butter , zuſetzen . Beilagen : Alle Arten
Braten , Fleiſchklöße , ganz beſonders Suppenfleiſch mit
Tomatentunke .

13 . Rotkraut wird zubereitet wie bayeriſch Kraut .

14 . Salzbohnen . Auf jede Perſon rechne man zwei
gute Hände voll eingemachter Bohnen . Die Bohnen
werden über Nacht in kaltes Waſſer gelegt und
am anderen Morgen kalt aufgeſtellt . Man kocht
die Bohnen , bis ſie ganz weich ſind , was bis

zu zwei Stunden dauern kann . Dann gieße
man ſie auf ein Sieb und bereite ſie zu wie geſchnitzelte
Bohnen .

Soll mit den Salzbohnen etwas geſpart werden ,
dann nehme man weniger davon und koche ½ — ½ Pfund
weiße Bohnenkerne in Salzwaſſer weich , in der Zeit ,
wo die Bohnen kochen . Bei der Zubereitung miſche
man die beiden Gemüſe und verfahre wie bei ge⸗
ſchnitzelten Bohnen . Sie brauchen aber , weil ſie ſchon



weich ſind , nur /½ Stunde im Fett zu dünſten . Die

Bohnenkerne müſſen am Abend vorher eingeweicht
werden . Will man das Fleiſch mitkochen , dann lege

man es in die grünen Bohnen , aber erſt dann , wenn ſie

nicht mehr ſalzig ſchmecken . Sie dürfen dann auch nur

eine ziemlich kurze Brühe haben , von der nichts mehr

weggegoſſen werden darf . Man miſcht dann die weißen

Bohnenkerne darunter und ſpart alles Fett .
* 15 . Sauerkraut zu kochen . 1½ —2 Pfund Sauer⸗

kraut wird mit kochendem Waſſer übergoſſen und gleich

feſt ausgedrückt . Wäſſern ſoll man es nicht . Nun läßt
man in einem Kochtopf 1 Liter Waſſer , einen ſehr

großen Eßlöffel Fett , 2 Priſen Salz , eine halbe , zer⸗

ſchnittene Zwiebel , 2 klein geſchnittene Aepfel und ein

Stückchen Zucker zum Kochen kommen , gibt das Sauer⸗

kraut hinein und läßt es wenigſtens 1 —1½ Stunde ,

beſſer länger , ziemlich ſtark kochen . 10 Minuten vor

dem Anrichten ſtäube man etwas Mehl darüber und

laſſe es gut durchkochen . Wenn es nötig ſein ſollte , gibt
man noch ein wenig Waſſer hinzu , ſonſt wird das

Sauerkraut gelb , wodurch es an Geſchmack und Anſehen
verliert . Man ſchmecke gut ab und ſalze , wenn nötig ,

nach . Beilagen : Jede Sorte Braten , Pökel⸗ und

Rauchfleiſch und Wurſt mit Kartoffeln oder Kartoffel⸗
brei . Auch Spätzle ſchmecken ſtatt der Kartoffeln gut

dazu , auch Fleiſch⸗ und Leberklöße . Doch kann man

Sauerkraut auch ohne Fleiſch zu Tiſch geben , indem

man einen gelben Erbſenbrei dazu bereitet .

16 . Spinat . Man nehme eine große Portion , für

jede Perſon /½ Pfund Spinat , denn er kocht ſehr

zuſammen . Nachdem das Gemüſe gut verleſen iſt , ſo

daß keine faulen Stellen mehr vorhanden ſind , wird es

tüchtig gewaſchen und nur ganz kurz , höchſtens
3 Minuten , in etwa 3 Liter kochendem Waſſer , dem eine

große Handvoll Salz zugeſetzt iſt , offen gekocht . Dann

gießt man den Spinat auf ein Sieb , läßt ihn ab⸗
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tropfen und wiegt ihn fein . In einem Kochtopf läßt
man einen Eßlöffel Fett , eine ſehr klein geſchnittene ,
halbe Zwiebel oder eine kleine Portion Schnittlauch
mit einer kleinen Handvoll Salz und einer Priſe Pfeffer
ſchön dunkelgelb werden , gibt den Spinat hinein , miſcht
% Liter von dem heißen Abgußwaſſer darunter , ſtäubt
zwei Kaffeelöffel voll Mehl darüber und läßt das Ge⸗

müſe noch eine Zeitlang kochen . Iſt es noch zu dicklich ,
dann gebe man noch etwas Waſſer hinzu , doch darf der

Spinat nicht zu dünn ſein . Beilagen : Kartoffeln
mit Spiegeleiern oder mit harten Eiern . Auch Pfann⸗
kuchen , Geſtupftes und alle Arten Fleiſch und Wurſt .

17 . Weiße RNüben . 2 —2½ Pfund Rüben werden

geſchält , in nußgroße Würfel geſchnitten und nur ganz
kurz gewaſchen . Dann wird in einem Kochtopf ein Eß⸗
löffel voll Fett oder würfeliger Speck unter ſtändigem
Rühren gebräunt , ein Eßlöffel Zucker dazugerührt , die
Rüben hineingegeben und oft umgerührt , bis ſie etwas

gelblich geworden ſind . Jetzt gießt man etwas heißes
Waſſer daran , würzt mit einer Handvoll Salz und läßt
alles , feſt zugedeckt , langſam weich ſchmoren , was je nach
Art der Rüben 1 —1½ Stunden dauern kann . Man

muß öfter umrühren und wenn nötig , noch etwas

Flüſſigkeit nachgießen . Die Menge des Waſſers hängt
ſehr von der Art der Rüben ab . Sie dürfen nicht zu,
einem Brei zerkochen . Zuletzt ſtäubt man zwei Kaffee⸗
löffel voll Mehl darüber und läßt alles gut durchkochen .
Beilagen : Alle Arten Fleiſch und Wurſt . Brat⸗

kartoffeln ſchmecken dazu ganz beſonders gut .

* 18 . Weißkohl wird zubereitet wie Spinat , nur

muß er 1½ —2 Stunden kochen . Viele lieben eine kleine

Beigabe von Kümmel .

* 19 . Winter⸗ oder Krauskohl wird zubereitet wie

Spinat .
20 . Wirſing wird zubereitet wie Spinat .





664

einen bis vier Kaffeelöffel voll Eſſig , eine gute Priſe
Pfeffer , ein zerpflücktes Lorbeerblatt und die Kartoffeln
hinein . Das läßt man noch etwa 5 Minuten langſam
kochen und gibt dann die Heringe hinzu . Jetzt ſtellt
man das Gericht ganz auf die Seite , denn die Heringe
dürfen nicht mehr kochen . Eine kräftige Suppe und

nachher Heringskartoffeln bilden ein billiges , nahr⸗
haftes Mittageſſen . Auch als Abendeſſen zu Brot und

Kaffee oder zu einem Glaſe Bier ſchmecken ſie ſehr gut .

4. Kartoffelbällchen . 2 —3 Pfund kalte , gekochte
Kartoffeln werden gerieben , mit einer kleinen Handvoll
Salz gewürzt und mit wenig Milch zu einem feſten Teig
geknetet , von dem man beliebig große , flache Bällchen
formt , die man in recht heißem Fett auf beiden Seiten

ſchön gelb brät . Man braucht nur wenig Milch , doch
kommt es ganz auf die Feuchtigkeit der Kartoffeln an .
Statt der Milch kann man auch 1 —2 Eier nehmen , was
dann zu empfehlen iſt , wenn die Bällchen als Abend⸗

eſſen nur zu Brot und Milch oder Kaffee gegeſſen
werden . Man nimmt dann auch einen Eßlöffel voll

Mehl unter den Teig .

5. Kartoffelbrei . 3 —4 Pfund Kartoffeln werden

gewaſchen , geſchält , in beliebige Stücke geſchnitten und
in kochendem Waſſer , dem eine Handvoll Salz zu⸗
geſetzt wurde , weichgekocht . Iſt dies geſchehen , dann

gieße man das Waſſer ab und zerſtampfe die Kartoffeln
recht fein . Nun gibt man noch etwas Salz hinzu , gießt ,
je nach der Feuchtigkeit der Kartoffeln , ' Liter oder

mehr kochende Milch , die man alſo ſchon vorher aufs
Feuer geſtellt hat , langſam unter die Kartoffeln und

rührt und ſchlägt den Brei ſolange , bis er ſchön weiß
und ſchaumig iſt . Es iſt namentlich für Anfängerinnen
nicht klug , wie es oft gemacht wird , kalte Milch an die

Kartoffeln zu gießen . Wenn man das tut , muß man ,
weil die Kartoffeln durch die Milch kalt werden , dieſe
noch einmal kochen laſſen , und da iſt die Gefahr ſehr
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groß , daß ſie anbrennen . Darum nimmt man beſſer
kochende Milch . Uebrig gebliebener Kartoffelbrei läßt
ſich zu Suppe und all den Speiſen verwenden , die von

gekochten , geriebenen Kartoffeln zubereitet werden .

Man kann auch eine Portion Speck ſolange erhitzen , bis

er klar iſt , und dann unter den Brei mengen . Bei⸗

lagen : Alle Arten Braten mit Sauerkraut oder Rot⸗

kohl . Sehr fein ſchmeckt Suppenfleiſch mit eingemachtem
Kürbis oder Preißelbeeren dazu .

6. Kartoffeln in der Schale . Die Kartoffeln werden

ſauber gewaſchen und etwa bis zur Hälfte mit Waſſer
bedeckt , dem man eine Handvoll Salz zuſetzt , raſch gar

gekocht . Wenn das Waſſer dann abgegoſſen iſt , ſchüttelt
man die Kartoffeln und läßt ſie noch kurze Zeit auf
heißer Herdſtelle abdämpfen . Langes Stehen beein⸗

trächtigt den Geſchmack . Beilagen wie bei Salz⸗
kartoffeln .

7. Kartoffelklöße . Will man die Kartoffelklöße als

Hauptgericht zu gekochtem Obſt verwenden , dann rechne
man 3 bis 4 Pfund kalte , gekochte Kartoffeln . Als

Beilage zu Fleiſch genügen 3 Pfund . Bevor

man die Klöße zubereitet , ſetze man 2½ Liter

Waſſer mit einer recht großen Handvoll Salz aufs
Feuer , damit dieſes kocht , bis die Klöße geformt
ſind . Drei altgebackene Brötchen werden in kaltem

Waſſer ſolange eingeweicht , bis ſie ſich leicht ausdrücken

laſſen . Die gut ausgedrückten Brötchen miſche man

unter die geriebenen Kartoffeln , würze mit einer Hand⸗
voll Salz , einer Priſe Pfeffer , ein wenig Muskat und

verſchaffe den Teig tüchtig mit zwei Eiern und zwei Eß⸗
löffel voll Mehl . Die Menge des Mehles hängt davon

ab , ob die Kartoffeln ſehr feucht ſind oder nicht . Mit

Hilfe von wenig Mehl formt man beliebig große
Klöße und kocht ſie im Salzwaſſer je nach der Größe
10 —15 Minuten gar . Sie ſollen aber langſam kochen ,
das Waſſer darf nicht ſprudeln , weil ſonſt die Klöße zer⸗



fallen . Man koche zuerſt nur einen Kloß , und wenn er

zerfällt , verwende man zu den übrigen noch ein wenig
Mehl . Aber nicht zu viel , ſonſt werden ſie hart . Einen

Eßlöffel voll Reibbrot röſte man in einem Eßlöffel voll

Fett dunkelbraun und gieße es über die mit einem

Schaumlöffel angerichteten Klöße . Beilagen : Alle
Arten Braten , gekochten Speck oder auch nur eine Speck⸗
tunke . Außerdem wird gekochtes Obſt , Backobſt uſw .
dazu gegeſſen . Sehr gut ſchmecken Kartoffelklöße einfach
nur zu grünen Salaten , doch miſche man dann 1 —2 Eß⸗
löffel voll gewürfelten Speck unter den Kartoffelteig .
Uebrig gebliebene Kartoffelklöße werden in Scheiben
geſchnitten und in etwas Fett ſchön braun gebraten .

8. Kartoffeln mit Birnen . 1½ —2 Pfund geſchälte ,
in der Mitte durchgeteilte , vom Kernhaus befreite
Birnen werden in ſo viel Waſſer faſt weich gekocht , daß
ſie gut damit bedeckt ſind , was immerhin , je nach der

Art , ½ —34 Stunden dauern kann . 2 —3 ſauere Aepfel
ſchäle man , teile ſie in Schnitze und koche ſie mit den
Birnen . Sobald die Birnen auf dem Feuer ſind , ſetzt
man 34 Pfund mageren , geräucherten Speck mit kochen⸗
dem , ungeſalzenem Waſſer auf und läßt ihn auch
% Stunde kochen . Wenn er ſtark geſalzen ſein ſollte ,
muß er vorher 2 —3 Stunden gewäſſert werden . Zuletzt
gibt man 2½ —3 Pfund geſchälte , in Stücke geſchnittene
rohe Kartoffeln aufs Feuer mit 1½ —2 Liter Waſſer ,
dem eine kleine Handvoll Salz zugeſetzt wurde . Auch
dieſe werden weich gekocht . Nun gibt man die ab⸗

gegoſſenen Kartoffeln und den Speck zu den Birnen ,
rührt gut durch und läßt alles noch / Stunde durch⸗
ziehen . Sollte die Brühe zu kurz werden , dann gibt
man noch von der Speckbrühe hinzu . Man kann den
Speck auch weglaſſen . Wenn dann Kartoffeln und
Birnen untereinandergemengt ſind , macht man in einem
kleinen Kochtopf einen guten Eßlöffel voll Fett ſehr
heiß und gießt dies an das Gericht , das dann meiſtens
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noch etwas geſalzen werden muß . Wer das Gericht
gern etwas ſüßlich hat , kann auch etwas zuckern . Im
Winter kann man dasſelbe Gericht mit getrockneten
Birnen und Aepfeln , auch Zwetſchen und Kirſchen
machen . Man nehme dann am Abend vorher 2 —3 gute
Hände voll Obſt , waſche es und weiche es über Nacht
in ſo viel kaltem Waſſer ein , daß es reichlich damit

bedeckt iſt . In dieſem Weichwaſſer koche man am

andern Tage das Obſt weich .

9. Kartoffeln mit Buttermilch . Ein Eßlöffel voll

gewürfelter Speck wird in einer Kaſſerolle ſchön aus⸗

gebraten und mit 1 Liter Buttermilch abgelöſcht . Man

rühre nun . Wenn dieſe Flüſſigkeit kocht , gibt man

2½ —3 Pfund friſch gekochte , geſchälte und in Scheiben
geſchnittene Kartoffeln mit einer Handvoll Salz dazu
und läßt alles miteinander noch reichlich eine Viertel⸗

ſtunde kochen . Selbſtverſtändlich kann man dieſes Gericht
auch mit ſüßer Milch zubereiten . Dieſe Kartoffeln
werden als Gericht für ſich allein gegeſſen .

10 . Kartoffeln mit Sauerkraut . Hierzu laſſen ſich
die Reſte von Sauerkraut und übrig gebliebene Kar⸗

toffeln als Abendeſſen ſehr gut verwenden . Man erhitzt
einen Eßlöffel voll Fett oder gewürfelten Speck , gibt die

in Scheiben geſchnittenen Kartoffeln hinein und läßt ſie
ſchön braun braten . Dann rührt man das Sauerkraut

darunter und läßt es nur ſolange auf dem Feuer , bis

dieſes ſehr heiß geworden iſt . Beila gen : Brot und

Kaffee . Auch Bratwurſt und Pökelfleiſch ſchmecken , kalt

ſowohl wie warm , ſehr gut dazu .

11 . Kartoffelnudeln . 2 —3 Pfund kalte , gekochte
Kartoffeln werden gerieben und mit 3 Eßlöffeln voll

Mehl , einer Handvoll Salz und mit 2 Eiern zu einem

Teig verſchafft . Nun reibt man etwa einen geſtrichenen
Kaffeelöffel voll Mehl zwiſchen den Händen , nimmt ein

ſtark nußgroßes Stückchen Teig und rollt es zu einem

Würſtchen aus , das etwa die Länge und Dicke eines



Daumenfingers hat . Sind die Kartoffeln ſehr wäſſerig ,
dann nehme man zum Formen der Würſtchen kein Mehl ,
ſondern tauche von Zeit zu Zeit die Hände in kaltes

Waſſer . Sind die Kartoffeln ſchön mehlig , dann backt
man die Nudeln in einem Löffel voll Fett auf zwei
Seiten recht ſchön braun . Sind ſie aber naß und ſpeckig ,
dann werden die Nudeln in 2 Liter kochendem Waſſer ,
dem eine Handvoll Salz zugeſetzt wurde , 5 Minuten

gekocht . Man holt ſie dann mit dem Schaumlöffel her⸗
aus , legt ſie auf eine gewärmte Platte und übergießt ſie
mit Reibbrot , das man in einem Eßlöffel voll Fett
braun geröſtet hat . Beilagen : Alle Arten Braten
mit Kompott und Salat . Auch nur gekochtes Obſt .

12 . Kartoffelreibekuchen , auch Kartoffelpuffer ge⸗
nannt . 4 —5 Pfund rohe Kartoffeln , man ſuche recht
große aus , werden gewaſchen , geſchält und auf einer
Reibe gerieben . 3 —4 gekochte , kalte Kartoffeln reibe
man darunter , um den Teig etwas anzutrocknen . Mehl
verwende man unter keinen Umſtänden , weil dadurch
die Kuchen ſchwer und unverdaulich werden und an Ge⸗

ſchmack verlieren . Unter dieſen Teig menge man
2 —3 Eier und eine Handvoll Salz . In einer offenen
Pfanne laſſe man nun einen geſtrichenen Eßlöffel Fett ,
am beſten Rinderfett oder auch Backöl , recht heiß werden ,
gebe 4 —5 Eßlöffel voll Teig hinein , von welchen jeder
einen kleinen Kuchen für ſich geben muß , und backe ſie
auf beiden Seiten ſchön braun und knuſperig . Nach Be⸗

darf muß immer wieder etwas Fett zugegeben werden ,
doch hüte man ſich vor dem Zuviel . Beilagen :
Rheiniſches Apfelkraut oder Zwetſchenmus , das auf die

Kuchen geſtrichen wird . Außerdem Apfelkompott oder

grüne Salate , oder auch nur Brot und Kaffee .

13 . Kartoffelſchnitze . 3 Pfund Kartoffeln werden
gewaſchen , geſchält , in gleichmäßige Schnitze geſchnitten
und in kochendem Waſſer , dem eine kleine Handvoll Salz
zugeſetzt wurde , weich gekocht . Sie werden abgegoſſen ,
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in einer tiefen Schüſſel angerichtet und mit einer Hand⸗
voll klein geſchnittener Zwiebeln , die man in einem

Eßlöffel voll Fett dunkelbraun geröſtet hat , abgeſchmälzt .
Wer es liebt , kann einen geſtrichenen Kaffeelöffel
voll Kümmel darunter rühren . Beilagen : Frikan⸗
dellen , Stockfiſch , jede Wurſt und Suppenfleiſch .

14 . Kartoffelſchnitze mit Aepfel . Man richte ſich mit
den Kartoffeln nach Nr . 13 . 2 Pfund Aepfel werden

nicht geſchält , ſondern nur in Schnitze geſchnitten und

vom Kernhaus befreit . Man gibt ſie erſt zu den Kar⸗

toffeln , wenn dieſe halb gar ſind . Statt des Kümmels

rührt man dann einen Eßlöffel voll Zucker darunter .

Dieſe Kartoffel⸗ und Apfelſchnitze werden angerichtet
wie Kartoffelſchnitze . Man ißt ſie allein für ſich als

Abendbrot oder auch als Mittageſſen mit einer vorher⸗
gehenden , kräftigen Suppe .

15 . Peterſilienkartoffeln . 3 Pfund Kartoffeln
werden gewaſchen , geſchält , in ziemlich dicke Scheiben ge⸗

ſchnitten und in kaltes Waſſer gelegt . Ein guter Eß⸗
löffel voll Fett wird heiß gemacht und unter beſtändigem
Rühren ein Eßlöffel voll Mehl dazugegeben . Die Maſſe
darf aber nicht gebräunt werden , ſondern muß ganz weiß
bleiben . Man löſcht mit etwa 1 Liter Waſſer ab , gibt
eine Handvoll Salz dazu und läßt darin die Kartoffel⸗
ſcheiben weich kochen , was etwa ½ Stunde Zeit in An⸗

ſpruch nimmt . Man muß ſie öfters umrühren , damit ſie
nicht anſitzen , doch dürfen ſie dabei nicht zerbröckeln .
Kurz vor dem Anrichten rührt man eine gute Handvoll
fein geſchnittene Peterſilie darunter . Beilagen :
Frikandellen , jede Wurſt , Suppen⸗ und Po˙kelfleiſch .

16 . RNahmkartoffeln werden zubereitet wie Peter⸗
ſilienkartoffeln , nur verwendet man keine Peterſilie ,
ſondern miſcht , wenn die Kartoffeln halb gar ſind ,
mehrere Eßlöffel voll ſauren Rahm darunter .

17 . Salzkartoffeln . Gut gewaſchene , geſchälte Kar⸗

toffeln werden durchgeſchnitten , große in vier Teile ge⸗



teilt , in Salzwaſſer gar gekocht und einige Male tüchtig
geſchüttelt . Nachdem ſie auf der heißen Herdplatte noch
etwas abgedampft haben , gibt man ſie heiß zu Tiſch .
Langes Stehen ſchadet ihnen . Beilagen : Alles
Fleiſch und alle Gemüſe . Auch nur Brot und Kaffee .
In dieſem Fall gibt man grünen Salat oder Gurken
oder eine Speck⸗, Zwiebel⸗ , Milch⸗ , Mehl⸗ , Butter⸗ oder
Senftunke dazu . Auch Butter , ausgebratener Speck und
heißes Speiſeöl .

18 . Zwiebelkartoffeln . 3 —3½ Pfund Kartoffeln
werden gewaſchen , geſchält , in ziemlich dicke Scheiben ge⸗
ſchnitten und in kaltes Waſſer gelegt . Ein ſehr großer
Eßlöffel voll Fett oder beſſer gewürfelter Speck wird ſehr
heiß gemacht und eine gute Taſſe voll kleingeſchnittener
Zwiebeln darin nur ganz hellgelb gedämpft . Dann gibt
man die Kartoffeln mit einer Handvoll Salz , fünf
Pfefferkörnern und knapp 3“/ Liter Waſſer hinein , deckt
zu und läßt die Kartoffeln weich kochen , was etwa eine
halbe Stunde dauert . Beilagen : Frikandellen , jede
Wurſt und Suppenfleiſch .

5 . Nilch⸗ „ Mehl⸗ , Eier⸗ , Brot⸗ , Reis⸗ ,

Grießſpeiſen und dergl .
Eier müſſen vor dem Gebrauch immer geprüft

werden . Man ſtelle ſich ein Schüſſelchen zurecht und
ſchlage die Eier zuerſt da hinein . Süße Speiſen ſalze
man immer mit einer Priſe Salz .

Vorteig mit Hefe oder Hefenſtück . Mehl und alle
Zutaten müſſen angewärmt werden . Die Hefe wird mit
lauwarmer Milch und etwas Zucker zu einem dünnen ,
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glatten Teigchen verrührt . Das Mehl wird in eine

Schüſſel getan . Dann macht man eine Grube , gießt die

aufgelöſte Hefe hinein und vermiſcht ſie mit etwas Mehl
zu einem Brei . Nun ſtäubt man etwas Mehl darüber ,
deckt alles gut zu und läßt es an einem warmen , zugfreien
Ort gehen , bis es faſt noch einmal ſo viel geworden iſt ,
als es war . Jetzt kann der Teig fertig gemacht werden .

a) Nehlſpeiſen .
1. Dampfnudeln . Man mache am Tag zuvor in

einem Pfund erwärmtem Mehl mit 15 —20 Gramm Hefe ,
die man in 1 ' öLiter lauwarmer Milch aufgelöſt hat ,
einen Vorteig und bringe ihn an einen warmen Ort .

Am andern Tag läßt man einen Eßlöffel voll Butter

zergehen und verarbeitet damit den Vorteig mit 2 —3 Eß⸗
löffel Zucker , einem Kaffeelöffelchen Salz , einem Ei und

ſoviel lauwarmer Milch , daß es einen ziemlich feſten
Teig gibt , der tüchtig geſchlagen wird , bis er Blaſen
wirft . Dieſen Teig läßt man noch einmal gehen . Nun

formt man auf dem Nudelbrett mit Hilfe von etwas

Mehl hühnereigroße Dampfnudeln , die man noch einmal

½ · —3 Stunden gehen läßt . In einer eiſernen Kaſſe⸗
rolle , die gut ſchließen muß , läßt man dann einen Eß⸗
löffel voll Fett in 6 —8 Eßlöffeln ſüßer Milch zergehen
und ſtreut eine Handvoll geſtoßenen Zucker hinein . Wenn

dies tüchtig kocht , ſetzt man die Dampfnudeln hinein und

deckt ſie mit dem heißgemachten Deckel der Kaſſerolle zu .
Das Feuer darf nicht zu ſtark ſein , ſonſt verbrennen die

Nudeln leicht . Nach etwa 10 Minuten ſind ſie gar .

2. Dampfnudeln , gebacken . Der Teig wird genau ſo
vorbereitet wie bei Nr . 1. Man ſetzt jedoch die Dampf⸗
nudeln auf ein gut mit Butter beſtrichenes Blech und

läßt ſie im Ofen backen .

3. Feſtwaffeln . 200 Gramm Butter werden ſchaumig
gerührt , dann gibt man 1 —2 Eßlöffel voll Zucker und

nach und nach 6 Eigelb hinein . Es wird alles ſchön glatt
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gerührt , 3“ Pfund Mehl darunter geſchafft und dann
langſam mit Milch verdünnt , bis man einen ziemlich
flüſſigen Teig hat . Nun gibt man noch eine kleine Hand⸗
voll Salz dazu und zieht das zu Schnee geſchlagene Ei⸗
weiß unter den Teig , der , wenn er dickt , noch etwas ver⸗
dünnt werden muß . Man füllt ihn nun mit einem Schöpf⸗
löffel in das gut erhitzte , reichlich mit Speckſchwarte aus⸗
geſtrichene Waffeleiſen , backt die Waffeln auf beiden
Seiten ſchön gelb , richtet ſie an und beſtreut ſie mit
Zucker . Dieſe Waffeln werden zum Kaffee oder Tee bei
einer feſtlichen Gelegenheit gegeſſen . Durch langes Stehen
verlieren ſie an Geſchmack .

4. Hefeklöße . Zu einem Hefeteig müſſen alle Zutaten
angewärmt werden , ſonſt geht er zu langſam oder gar
nicht auf . Man nimmt 3/ —1 Pfund Mehl und eine
kleine Handvoll Salz in eine Schüſſel . 20 —25 Gramm
Hefe löſt man in etwas lauwarmer Milch auf . Nun
ſchafft man langſam etwa Liter angewärmte Milch ,
2 Eier , einen großen Eßlöffel voll Zucker , ein reichlich
nußgroßes Stückchen Butter oder Schmalz , das man hat
zergehen laſſen , und die Hefe unter das Mehl . Der ent⸗
ſtandene Teig muß ziemlich ſteif ſein . Er wird mindeſtens
10 Minuten tüchtig geſchlagen , dann mit einem Tuche zu⸗
gedeckt und zum Aufgehen an einen warmen , zugfreien
Ort geſtellt . Wenn er gut gegangen iſt , formt man mit
Hilfe von etwas Mehl runde Klöße in der Größe eines
Hühnereis , ſetzt ſie auf das Nudelbrett , das man zuvor
mit Mehl beſtäubt hat , deckt ſie zu und läßt ſie noch ein⸗
mal eine halbe Stunde gehen . Dann läßt man die Klöße
in 2 —3 Liter Waſſer , dem man eine Handvoll Salz zu⸗
geſetzt hat , langſam kochen , bis ſie gar ſind . Sie werden
mit dem Schaumlöffel herausgenommen und auf eine
warme Schüſſel gelegt . Man ſchmälzt ſie dann mit einem
Eßlöffel heißem Fett ab . Man kann unter den Teig auch
eine Portion fein geſchnittene , gezuckerte und ange⸗
wärmte Aepfel miſchen , dann gibt es Apfelklöße .



5. Makkaroni mit Käſe . Ein Pfund Makkaroni

wird in fingerlange Stückchen gebrochen und in

2½ Liter kochendem Waſſer , dem man eine gute Hand⸗
voll Salz zugeſetzt hat , weich gekocht , was ungefähr
34 Stunden dauert . Nun werden die Makkaroni zum
Abtropfen auf ein Sieb geſchüttet , jedoch ſo, daß die

Brühe in eine Schüſſel läuft , denn man kann daraus

eine billige Suppe bereiten . ( Siehe Seite 18. ) Die
Makkaroni können jetzt mit geröſtetem Reibbrot ab⸗

geſchmälzt und mit geriebenem Schweizerkäſe dicht be⸗

ſtreut werden . Oder man läßt in einer Pfanne einen

Eßlöffel voll Fett heiß werden , gibt die Makkaroni hin⸗
ein und gießt etwa MLiter Milch darüber . Wenn

dieſe ein wenig durchgezogen iſt , ſtreut man 50 —70
Gramm oder mehr geriebenen Schweizerkäſe darüber ,
rührt alles gut durcheinander und läßt es noch
10 Minuten ſchmoren . Man kann auch eine Tomaten⸗
tunke dazu geben .

6. Mehlbrei . 3 gute Eßlöffel voll Mehl werden

ganz langſam mit Liter Milch zu einem dünnen

Teigchen glatt verrührt , das man unter beſtändigem
Rühren in ½ Liter kochende Milch fließen läßt . Man

gebe eine tüchtige Priſe Salz und 2 Eßlöffel voll Zucker
daran und laſſe alles auf kleinem Feuer ö Stunde

kochen . Je nachdem man den Brei dick oder dünn liebt ,
nimmt man etwas mehr oder weniger Mehl . Man

ißt den Brei mit Zucker und Zimt beſtreut .

7. Mehlklöße . Der Teig wird gemacht wie zu
Spätzle , doch ſticht man mit einem Löffel beliebig große
Klöße ab , kocht ſie in Salzwaſſer gar und richtet ſie
mit Fett , in welchem man Reibbrot geröſtet hat , an .

8. Mehlwaffeln . 1 Pfund Mehl und etwas Salz
verarbeitet man mit Milch und 20 —25 Gramm Hefe , die

man mit etwas lauwarmer Milch aufgelöſt hat , zu einem

dickflüſſigen Teig und backt ſie wie Feſtwaffeln . Man
kann in den Teig auch Ei und geriebene Kartoffeln geben .



9. Nudeln . Von 1 Pfund Mehl , 3 ganzen Eiern
und etwas Waſſer macht man auf dem Nudelbrett einen
feſten Teig und ſchafft ihn ſo lange , bis ſich beim durch⸗
ſchnittenen Teig viele kleine Löcher bilden . Je beſſer
der Teig verſchafft iſt , deſto beſſer werden die Nudeln .
Die ganze Maſſe wird nun in 3 gleiche Teile geteilt
und jeder mit dem Rollholz ſo dünn ausgerollt wie nur
möglich . Um das Ankleben des ſo entſtandenen Kuchens
zu vermeiden , ſtreue man zuerſt etwas Mehl auf das
Nudelbrett . Die fertigen Kuchen werden zum Trocknen
auf einem Tiſche ausgebreitet , über den man ein reines
Tuch gelegt hat . Sie dürfen aber nicht ſpröde werden
vor Trockenheit . Beſonders im Sommer laſſe man ſie
nicht zu lange liegen . Zum Schneiden ſtreut man ganz
wenig Mehl über den Kuchen , rollt ihn loſe zuſammen
und ſchneidet Suppennudeln ſo fein wie möglich , Ge⸗
müſenudeln jedoch halb ſo breit wie ein Finger . Man
kocht die Gemüſenudeln in 2 —3 Liter ſprudelndem
Waſſer , dem man eine tüchtige Handvoll Salz zugeſetzt
hat , ein paarmal auf , holt ſie dann mit dem Schaum⸗
löffel heraus , läßt ſie gut abtropfen und legt ſie auf
eine erwärmte Platte . Zuletzt ſchmälzt man ſie mit
Brotwürfeln , die man in einem Eßlöffel voll Fett braun
geröſtet hat , ab , oder auch mit geröſtetem Reibbrot . Aus
dem Kochwaſſer macht man eine billige Suppe . ( Siehe
Seite 18. ) Suppennudeln werden zuerſt im Salz⸗
waſſer gekocht , auf ein Sieb gegoſſen und in die Fleiſch⸗
brühe gegeben . Man kann ſie aber auch gleich in der
Fleiſchbrühe kochen .

10 . Pfann⸗ oder Eierkuchen . Von 34 Pfund Mehl ,
2 —3 Eiern , etwas Salz und Milch , oder halb Waſſer ,
halb Milch , wird ein dünnflüſſiger Teig gemacht . Nun
laſſe man wenig Fett in einer Pfanne heiß werden ,
gebe einen Schöpflöffel voll Teig hinein , laſſe ihn durch
Bewegen der Pfanne ſich gleichmäßig zum Kuchen ver⸗
teilen , und backe ihn auf beiden Seiten ſchön gelb . Man



richte Pfannkuchen auf erwärmter Platte an und laſſe
ſie nicht lange ſtehen . Man kann ſie mit Zucker und

Zimt beſtreuen . Oder man beſtreicht ſie mit Ein⸗

gemachtem und rollt ſie zuſammen . Man kann in den

Teig auch größere oder kleinere Stücke Speck mengen

und die Kuchen dann mit Schnittlauch beſtreuen . Auch

Apfelſcheiben , Kirſchen und Zwetſchen können im Teig

mitgebacken werden . Nur zuckert man dann den Teig

ſo viel wie nötig , macht die Kuchen etwas dicker und

backt ſie langſam , damit ſie durch und durch gar werden .

Oder man ſchneide fingerdicke Weißbrotſchnitten , weiche

ſie etwas in Milch an , wende ſie im Pfannkuchenteig
um und backe ſie auf jeder Seite ſchön gelb .

11 . Spätzlein mit Milch oder Waſſer . Ein Pfund

Mehl wird mit 2 —3 Eiern , einer Handvoll Salz und

lauwarmem Waſſer oder Milch langſam zu einem feſten ,

zähen Teige verarbeitet . Nun ſchlägt man den Teig ſo⸗

lange , bis er Blaſen wirft . Dann läßt man ihn zwei
Stunden ruhig ſtehen . Drei Liter Waſſer werden zeitig

mit einer Handvoll Salz aufs Feuer geſtellt . Wenn das

Waſſer kocht , nimmt man einen Teil des Teiges auf ein

Küchenbrett , verteilt ihn dünn und gleichmäßig und kratzt

mit einem großen Meſſer feine Spätzlein in das Waſſer .

Von Zeit zu Zeit muß auch das Meſſer in das Waſſer

eingetaucht werden . Wenn ſie einigemale aufgekocht

haben , kommen die Spätzlein nach oben und können dann

mit dem Schaumlöffel auf einer erwärmten Platte an⸗

gerichtet werden . Man ſchmälzt ſie mit Reibbrot , das

man in einem Eßlöffel voll Fett geröſtet hat , ab .

12 . Spätzlein , gebraten . Uebrig gebliebene Spätz⸗

lein werden in nicht zu wenig Fett ſchön braun ange⸗

braten . Wenn ſie faſt fertig ſind , zerſchlägt man , je nach

der Menge der Spätzlein , 1 —2 Eier mit ganz wenig

Waſſer , gießt dies auf die Spätzlein und wendet ſie ſo⸗

lange mit der Backſchaufel um , bis das Ei angetrocknet
iſt . Dann können ſie angerichtet werden .



b) Eierſpeiſen .
1. Eier zu kochen . Die Eier werden gewaſchen und

in ſprudelnd kochendes Waſſer gelegt . Weiche Eier
brauchen vier , harte niemals länger als zehn Minuten .

2. Rührei . 6 —8 Eier werden mit zwei Priſen Salz
in einer Schüſſel tüchtig geſchlagen , bis ſie ſchön glatt
ſind . Dann werden ſie mit einer halben Taſſe Milch
oder Waſſer gut verrührt . Nun läßt man einen Eßlöffel
voll gewürfelten Speck oder Fett ſchön hellgelb werden ,
gießt die Eier dazu und rührt die Maſſe immer wieder
von der Pfanne los . Man nehme die Rühreier jedoch
nicht zu ſpät vom Feuer . Sie ſollen noch ziemlich naß
und breiig , nicht trocken ſein , wenn ſie auf den Tiſch
kommen . Man kann mit den Eiern zugleich dünn⸗ge⸗
ſchnittene Speck⸗ oder Schinkenſcheiben , auch Wurſträdchen
jeder Art oder Schnittlauch in das Fett geben .

3. Spiegeleier oder Ochſenaugen . In einer Pfanne
wird ein Eßlöffel voll Fett heiß gemacht und die Eier ſehr
vorſichtig und ruhig ſo hineingegeben , daß das Eigelb un⸗
beſchädigt in die Mitte des Eiweiß zu liegen kommt . Das
Feuer ſei dazu nicht ſtark . Man läßt die Eier langſam
backen , bis das Weiße feſt iſt . Das Gelbe ſoll noch etwas
flüſſig , aber doch ſchön warm ſein . Man richtet die Eier
auf einer erwärmten Platte an und beſtreut ſie leicht mit
Salz .

0) Brotſpeiſen .
1. Arme Ritter . 6 —8 altgebackene Semmeln

werden in nicht zu dünne Scheiben geſchnitten , auf eine
Platte gelegt und mit etwa ½ Liter Milch , die mit zwei
Eßlöffeln Zucker geſüßt wurde , übergoſſen . Nach zehn
Minuten werden ſie umgewendet , damit ſie gut weichen
können . Sie müſſen die Flüſſigkeit ſo ziemlich aufſaugen .
Nun backt man ſie in heißem Fett auf beiden Seiten
ſchön gelb . Sie werden mit Zucker oder mit Zucker und
Zimt beſtreut .
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2. Bettelmann . 6 —7 altgebackene Semmeln werden

in dünne Scheiben geſchnitten und mit ½ Liter warmer

Milch , einer Priſe Salz und einer Handvoll Zucker über⸗

goſſen . Während die Semmeln weichen , ſtreicht man eine

Auflaufform gut mit Butter aus und wäſcht zwei Hände
voll Korinthen in warmem Waſſer . Wenn dies geſchehen

iſt , dann ſtreut man die Korinthen über das Brot , miſcht
alles durcheinander und füllt dieſes in die Form . Nun

werden 2 —3 Eier mit Milch tüchtig zerklopft , mit einer

Handvoll Zucker geſüßt und darübergegoſſen . Das Ganze

läßt man nun etwa ½ Stunde im Ofen backen , beſtreut
dann mit Zucker und bringt es in der Form auf den

Tiſch . Die Speiſe kann ohne und mit Fruchtſaft oder

Kompott gegeſſen werden . Man kann ſie auch ſo ändern ,

daß man eine Lage Brot in die Form bringt , darüber

eine Lage Apfelkompott oder ganz feingeſchnittene Apfel⸗
ſcheiben legt , die natürlich gezuckert werden müſſen , und

das Ganze dann mit Brot bedeckt und fertig macht , wie

oben angegeben iſt . Dazu gibt man dann aber keinen

Fruchtſaft .

3. Brotklöße . Man ſtellt 2½ —3 Liter Waſſer mit

einer tüchtigen Handvoll Salz aufs Feuer . 6 alt⸗

gebackene Milchbrötchen werden auseinandergebrochen
und in kaltem Waſſer gut eingeweicht . Dann drückt man

ſie tüchtig aus und verrührt ſie mit einer Handvoll Salz ,
2 Eiern und 3 —4 Eßlöffeln voll Mehl zu einem glatten
Teig . Dann formt man , wenn nötig , mit Hilfe von

etwas Mehl , beliebig große Klöße und legt ſie in das

kochende Salzwaſſer , wo ſie in 10 Minuten gar kochen .
Man nimmt ſie mit dem Schaumlöffel heraus und

ſchmälzt ſie mit Reibbrot ab , das man in einem Löffel
Fett gebräunt hat . Will man die Brotklöße ohne Fleiſch ,
nur zu Salat uſw . eſſen , dann rühre man folgende
Maſſe unter den Brotteig : 2 Eßlöffel voll gewürfelter

Speck wird mit oder ohne klein geſchnittene Zwiebel ſchön
dunkel gebräunt , vom Feuer genommen und mit einer



Handvoll fein geſchnittener Peterſilie oder Schnittlauch
und etwas Muskat durchgerührt .

4. Brotpudding , warm . 200 Gramm Brot , es kann

Weiß⸗ oder Schwarzbrot oder beides ſein , werden mit

%½ Liter Milch und 3 —4 Eßlöffel voll Zucker zu einem

weichen Brei gekocht . Nun rührt man 2 Eßlöffel Butter

recht ſchaumig und gibt 2 —3 Eigelb , einen Eßlöffel voll

gewaſchener Korinthen und einen ſolchen voll Roſinen
und zuletzt den Brotbrei dazu . Alles wird tüchtig ge⸗
mengt , das zu Schnee geſchlagene Eiweiß darunter⸗

gezogen und alles in eine gut mit Butter beſtrichene
Form gefüllt . Man läßt es eine Stunde kochen und gibt
eine Frucht⸗ oder Weintunke dazu .

5. Kartäuſerklöße . 6 Milchbrötchen werden auf
dem Reibeiſen gerieben , bis alle Rinde entfernt iſt , und
jedes in vier gleiche Teile geteilt . Ein geſtrichener
Kaffeelöffel voll Zimt , 2 Eßlöffel voll Zucker und 2 Eier
werden tüchtig miteinander geſchlagen und langſam mit

% Liter Milch verrührt . Dieſe Brühe wird über die

Brötchen gegoſſen , die darin weichen müſſen . Am beſten
füllt man ſie einmal um , damit auch die oberen unten

hin zu liegen kommen . Nun macht man in einer Pfanne
zwei Eßlöffel Fett heiß , dreht die eingeweichten Klöße
in der abgeriebenen Rinde der Semmel um und backt ſie
auf allen Seiten ſchön braun . Beim Anrichten werden

ſie mit Zucker und Zimt beſtreut .

d) Grieß⸗ , Reisſpeiſen und dergl .
1. Graupen mit Pflaumen . ½ Pfund gedörrte

Pflaumen wird am Abend vor dem Kochen tüchtig ge⸗
waſchen und in ½ Liter kaltem Waſſer eingeweicht . Die

Graupen werden vor dem Kochen ebenfalls gut ge —
waſchen . ½ Pfund Graupen ſetzt man mit 1½ Liter
kaltem Waſſer , einer ſehr kleinen Handvoll Salz und
einem eigroßen Stückchen Butter oder Fett aufs Feuer .
Die Pflaumen werden ebenfalls mit dem kalten Weich —⸗
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waſſer aufgeſetzt und mit 3 Eßlöffel voll Zucker und

einem kleinen Stückchen Zimt weichgekocht . Bis die

Graupen weich ſind , was etwa 1½ Stunden dauert , ſind
auch die Pflaumen weich . Die beiden Gerichte werden

zuletzt einfach durcheinander gemiſcht . Nach Belieben

kann man dann mit Waſſer noch verdünnen . Bei⸗

lagen : Kaltes Fleiſch , friſche Wurſt und Rauch⸗ oder

Pökelfleiſch . Das Gericht kann aber auch als Suppe ge⸗

geſſen oder auch als einziges Gericht zu Tiſch gebracht
werden .

2. Grießbrei . 1 Liter Milch wird mit einer Priſe
Salz und beliebig Zucker zum Kochen gebracht . Dann

gießt man langſam unter beſtändigem , tüchtigem Rühren
5 —6 Eßlöffel Grieß daran und löſt fortwährend die

Maſſe vom Boden los , weil ſie leicht anbrennt . In
10 Minuten etwa iſt der Brei fertig , den man kalt oder

warm zu Tiſch bringen kann .

3. Grießflammeri , kalt . 1½ Liter Milch , es darf
auch 1 Liter Milch und ½ Liter Waſſer ſein , wird mit

einer Priſe Salz und 4 —5 Eßlöffeln Zucker zum Kochen
gebracht . Dann gießt man langſam , unter beſtändigem ,
tüchtigem Rühren 200 Gramm Grieß ( das ſind 10 Eß⸗
löffel voll ) daran und löſt fortwährend die Maſſe vom

Boden los , weil ſie leicht anbrennt . Nach etwa 10 bis

15 Minuten gibt man zwei Eigelb dazu und verſchafft
dieſe über dem Feuer mit dem Grieß . Das Eiweiß wird

zu Schnee geſchlagen , unter die Maſſe gezogen , und alles

in eine Form gegeben , die man zuvor mit kaltem Waſſer
ausgeſpült hat . Wenn der Grieß erkaltet iſt , wird er

geſtürzt . Beilagen : Jedes Kompott und jeder
Fruchtſaft .

4. Grießklöße , gekocht und gebraten . Will man ſie
kochen , dann ſtellt man zuerſt 2½ —3 Liter Waſſer mit

einer tüchtigen Handvoll Salz aufs Feuer . 1 Liter

Milch wird mit einer tüchtigen Priſe Salz und 2 Eß⸗
löffeln voll Zucker zum Kochen gebracht . Dann gießt



man langſam , unter beſtändigem , tüchtigem Rühren
2kleine Taſſen voll Grieß daran und löſt fortwährend die
Maſſe vom Boden los , weil ſie leicht anbrennt . Man

läßt ſie ſo lange auf dem Feuer , bis ſie ſich vom Topfe
loslöſt . Man läßt die Maſſe nun verkühlen und ver⸗
arbeitet 1 —2 Eier hinein . Den Zucker kann man auch
weglaſſen , doch nehme man dann etwas mehr Salz .
Dann ſticht man mit einem Eßlöffel beliebig große Klöße
ab und läßt ſie 7 —10 Minuten im Salzwaſſer langſam
garkochen . Beim Anrichten werden die Klöße mit dem

Schaumlöffel herausgenommen und auf eine erwärmte

Platte gelegt . Sie können nun mit einem Eßlöffel ge⸗
bräunter Butter oder Schmalz mit und ohne Reibbrot

abgeſchmälzt werden . Statt ſie im Waſſer zu kochen , kann
man ſie in heißem Fett auf zwei Seiten ſchön braun
braten . Beilagen : Alle Arten gebratenes Fleiſch , Speck⸗
tunke oder auch jedes Kompott und jede Fruchttunke .

5. Grießpudding , warm . Zwei Taſſen voll Grieß
werden unter beſtändigem Rühren in 1 Liter kochende
mit 3 —4 Eßlöffeln voll Zucker geſüßte Milch geſtreut .
Man kann auch ' Liter Milch und ½ Liter

Waſſer nehmen . Nach etwa 10 Minuten nimmt man
die Maſſe vom Feuer und läßt ſie abkühlen . Nun rührt
man 2Eßlöffel Butter ſchaumig , gibt 2 —4 Eigelb daran ,
ſchafft den gekochten Grieß mit einer Handvoll ge⸗
waſchener Korinthen darunter und zieht das zu Schnee
geſchlagene Eiweiß mit einer guten Priſe Salz hindurch .
Jetzt gibt man die Maſſe in eine gut mit Butter ausge⸗
ſtrichene Form und läßt ſie eine gute Stunde im Waſſer⸗
bade tüchtig kochen . Man reicht Fruchtſaft dazu und

Kompott .

6. Reisbrei , warm und kalt . Eine große Obertaſſe
voll Reis wird gewaſchen und mit einer guten Priſe
Salz und 2 —3 Eßlöffel Zucker in / Liter Waſſer zum
Kochen gebracht . Darnach gießt man bis zu 1 Liter

Milch etwa dazu und läßt den Reis gar werden . Man



rühre nur wenig und ſehr vorſichtig darin , ſonſt zerfällt
er . Beſſer iſt es , man ſchüttelt ihn nur . Zum Kochen

rechne man etwa eine Stunde . Reisbrei wird mit Zucker
und Zimt beſtreut oder auch mit Fruchtſaft gegeſſen .

6 . Rompotte .

Kompott darf niemals in einem eiſernen Topf ge⸗

kocht werden .

1. Apfelkompott . Aepfel werden dünn geſchält , in

Schnitze geſchnitten und vom Kernhaus befreit . Die ſo

vorgerichteten Aepfel werden mit wenig Waſſer aufs

Feuer geſetzt und ganz weich gekocht , ſo daß ſie zerfallen .
Dann verrührt man ſie tüchtig , bis ſie ſchön glatt ſind ,
oder man treibt ſie durch ein Sieb und ſüßt ſie nach Ge⸗

ſchmack . Das Kompott wird kalt gegeſſen .

2. Birnenkompott . Zwei Pfund Birnen werden dünn

geſchält , halbiert oder in Schnitze geſchnitten und vom

Kernhaus befreit . Nun bringt man ſie mit reichlich

Waſſer und 3 —5 Eßlöffel voll Zucker , aufs Feuer und

läßt ſie ſchön weichkochen . Wer es liebt , kann ein

Stückchen Zimt mitkochen . Die genaue Menge des Zuckers

richtet ſich nach der Art der Birnen ; das kann ja aber

leicht abgeſchmeckt werden . Ganz vorzüglich ſchmeckt

Birnenkompott , wenn man die Birnen ſo lange kochen

läßt , bis ſie dunkelrot werden , was aber bis zu zwei
Stunden dauern kann . Wenn nötig , muß dann einmal

etwas heißes Waſſer zugegoſſen werden . Die richtigen

Kochbirnen brauchen dann nur ſehr wenig oder gar

keinen Zucker . Birnenkompott wird warm und kalt ge⸗

geſſen . Man kann auch einen kleinen Eßlöffel Mehl in

etwas Fett hellgelb röſten , mit der Birnenbrühe ab⸗

löſchen , zu den Birnen gießen und ſämig kochen laſſen .
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3. Gedörrtes Obſt und Backobſt . Alles gedörrte Obſt
muß am Abend vor dem Kochen mit warmem Waſſer
tüchtig gewaſchen und in einer Schüſſel ſehr reichlich mit
Waſſer bedeckt , eingeweicht werden . Man braucht für
3 —4 Perſonen etwa 3 / Pfund Backobſt . Es wird dann
am andern Morgen mit dem Weichwaſſer , mit 3 —4 Eß⸗
löffel voll Zucker und einem Stückchen Zimt aufs Feuer
geſetzt und ganz langſam zum Kochen gebracht . Es ſoll
weich werden , aber , mit Ausnahme von Apfelringen ,
nicht zerkochen . Birnen werden am langſamſten weich ,
deshalb iſt es ratſam , wenn man gemiſchtes Obſt kocht,
dieſe zuerſt aufzuſtellen und das andere Obſt erſt nach
einer Viertelſtunde hinzuzugeben . Man kann ſie auch
allein für ſich kochen und nachher unter das andere Obſt
miſchen . Wenn alles weich iſt , rührt man zwei Kaffee⸗
löffel voll Kartoffelmehl zu einem flüſſigen Teigchen an
und gießt es , indem man vorſichtig rührt , unter das Obſt ,
das man nun noch 5 Minuten kochen läßt . Gedörrtes

Obſt wird warm und kalt gegeſſen zu allen Mehl⸗ , Brot⸗ ,
Eier⸗ , Kartoffel⸗ , Grießſpeiſen u. dgl .

4. Heidelbeerkompott wird genau ſo gekocht wie

Pflaumenkompott , nur müſſen die Heidelbeeren vor dem

Waſchen verleſen werden , damit keine Blätter und Stiele
in das Kompott kommen . Sie brauchen auch nur fünf
Minuten zu kochen .

5. Kirſchenkompott . 1 / Pfund Kirſchen werden ganz
kurz abgewaſchen und von den Stielen befreit . Stark
34 Liter Waſſer wird mit 3 —6 Eßlöffeln voll Zucker ( es
kommt ganz auf die Art an ) kurz aufgekocht . Dann gibt
man die Kirſchen hinein und läßt ſie weich kochen . Wer
es liebt , kann ein Stückchen Zimt mitkochen . Beſſer
ſchmecken aber die Kirſchen , wenn man vier geſchälte
Mandeln oder einige zerſchlagene Kirſchkerne , in ein
reines Läppchen gebunden , mitkocht . Kirſchenkompott
wird kalt gegeſſen . Man kann auch einen Eßlöffel Mehl
in etwas Fett hellgelb röſten , ablöſchen , unter die

Kirſchen mengen und ſämig kochen laſſen .
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6. Pflaumenkompott . Zwei Pfund Pflaumen werden

ganz kurz gewaſchen und entſteint . Dann ſetzt man ſie
mit einer halben Obertaſſe kaltem Waſſer und 3 —5 Eß⸗
löffel voll Zucker aufs Feuer und läßt ſie kochen , bis ſie
weich ſind . Sie ſollen aber nicht zerkochen und nicht
braun werden , ſondern das Fleiſch ſoll die ſchöne , gelbe
Farbe behalten . Gewöhnlich genügt eine Kochzeit von
einer Viertelſtunde . Das Kompott wird kalt gegeſſen .
Man kann auch einen Eßlöffel Mehl in etwas Fett hell⸗
gelb röſten , mit kaltem Waſſer ablöſchen , unter die

Pflaumen gießen und ſämig kochen laſſen .

7. Rhabarberkompott . 1 —1½ Pfund Rhabarber⸗
ſtiele werden von der Haut befreit , indem man ſie ſo
dünn wie möglich mit einem Meſſer abzieht , und in etwa
2 Zentimeter lange Stückchen geſchnitten . Dieſe werden
dann mit ganz wenig Waſſer und 6 —8 Eßlöffel voll

Zucker weich gekocht . Zuletzt miſcht man ein oder zwei
Kaffeelöffel voll Reibbrot darunter und läßt es noch fünf
Minuten kochen , damit es ſämig wird . Rhabarber⸗
kompott wird kalt gegeſſen .

8. Zwetſchenkompott , ſiehe Pflaumenkompott .

7 . Salate .

Beim Anmengen der Salate ſei man ſehr ſparſam
mit dem Eſſig , ſpare aber nicht allzuſehr am Fett oder
Oel . Für zwei Perſonen nehme man mindeſtens einen

guten Eßlöffel voll Oel . Man miſche den Salat gut
durcheinander .

1. Bohnenſalat . Die Bohnen werden geputzt , klein

geſchnitten oder auch ganz gelaſſen , in ſprudelndem Salz⸗
waſſer weich gekocht , mit kaltem Waſſer überſpült und



dann mit wenig Salz , kleingeſchnittener Zwiebel , einer

Priſe Pfeffer , zerlaſſenem Speck oder Oel und mit Eſſig
gut durcheinander gemiſcht . Man kann auch halb Gurken

und halb Bohnen nehmen . Wenn man zum Salat übrig⸗
gebliebene Bohnen verwendet , die ſchon Fett haben , dann

braucht man nicht ſoviel Fett zuzuſetzen .

2. Endivienſalat wird zubereitet wie Kopfſalat . Nur

ſchneidet man die Blätter quer in feine Streifchen , und

zwar ſo, daß man ein ganzes Bündelchen der guten
Blätter zuſammenhält , auf ein Küchenbrett legt und

ſchneidet .

3. Feldſalat , Rapunzel oder Mauſeöhrchen werden

ſauber geputzt und wie Kopfſalat angemengt .

4. Gurkenſalat . Die Gurken werden geſchält , in

Scheiben geſchnitten und gleich angemengt . Man kann

ihn behandeln wie Bohnenſalat , oder aber man verrührt
einen halben Eßlöffel Senf , ſaure Sahne , Oel und wenig
Eſſig und miſcht dann etwas Pfeffer , Salz , kleinge⸗
ſchnittene Zwiebel und die Gurken gut darunter . Man

kann auch Kartoffelſcheiben darunter mengen .

5. Heringsſalat . 3 —4 Heringe werden über Nacht ge⸗

wäſſert , ſauber entgrätet und in kleine Würfel ge⸗

ſchnitten . Der Rogen ( Eier ) bleiben fort . Ein Suppen⸗
teller voll Kartoffeln , in der Schale gekocht , werden ge⸗

ſchält , und wenn ſie völlig erkaltet ſind , ebenfalls in kleine

Würfel geſchnitten . Ganz fein werden geſchnitten : ein

Stückchen mageres Kalbfleiſch oder Schweinefleiſch oder

Schinken , ebenſo einige Eſſiggurken , eine mittelgroße
Zwiebel , zwei Aepfel und ein Suppenteller voll rote

Rüben , die man weich gekocht und geſchält hat . Außer⸗
dem noch ein hartgekochtes Ei . Wenn dies alles vorbe⸗

reitet iſt , dann mengt man die Salattunke an . Zuerſt
zerreibt man die Milch der Heringe zu einem dünnen

Brei . Dazu rührt man tüchtig nacheinander : zwei kleine

Kaffeelöffel voll Senf , zwei Eßlöffel voll Zucker , ein

6
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rohes Ei , zwei Priſen Pfeffer , eine Handvoll Salz , vier

Eßlöffel voll Oel , einen voll Eſſig , vier Eßlöffel voll

Waſſer und — wenn man es hat — ein Glas Wein . Iſt
aber nicht unbedingt nötig . Wenn die Tunke ſchön glatt
gerührt iſt , dann gibt man die vorgerichteten Sachen hin⸗
ein , mengt alles tüchtig durcheinander und läßt den

Salat 2 —4 Stunden gut durchziehen . Gut abſchmecken
und , wenn nötig , noch ſalzen . Heringsſalat iſt ein

billiges Feſttagsabendbrot namentlich dann , wenn man

nicht viel Arbeit haben will , z. B. Weihnachtsabend u.

dgl . Man kann ihn ſchon morgens oder am Tage vor⸗

her zubereiten und an einen kühlen Ort ſtellen . Man ißt
Butterbrot und trinkt Tee oder Kaffee dazu .

6. Kartoffelſalat nach Bauernmanier . 3 —4 Pfund
Kartoffeln werden gewaſchen , mit einer Handvoll Salz
weichgekocht , geſchält , in Scheiben geſchnitten und mit

½J Liter heißer Milch übergoſſen . Nun verrührt man
eine Handvoll Salz , zwei Priſen Pfeffer , einen Eßlöffel
voll Eſſig und eine mittelgroße kleingeſchnittene Zwiebel
mit 3 —4 Eßlöffel voll gewürfeltem Speck , den man hell⸗
gelb ausgebraten hat , zu einer Tunke , gibt die Kartoffeln
mit der Milch hinzu und mengt alles langſam und ſorg⸗
fältig durcheinander , damit die Scheiben möglichſt ganz
bleiben .

7. Kopfſalat . Zuerſt wird der Salat gereinigt , d. h.
alle welken und harten Blätter werden entfernt . Die

guten Blätter löſt man eines nach dem andern ab und
teilt ſie , ſolange ſie groß ſind , in der Mitte einmal durch .
Dann wird der Salat ſolange gewaſchen , bis das Waſſer
vollſtändig klar und ungetrübt bleibt . Man nehme ihn
aber immer nur ganz loſe zwiſchen beiden Händen aus
dem Waſſer heraus und drücke ihn nicht . Zuletzt bringt
man ihn zum Abtropfen auf ein Sieb . Der Salat darf

erſt ganz kurz vor dem Eſſen angemengt werden . Man

macht dazu in einer tiefen Schüſſel folgende Salattunke :

ein Eßlöffel Eſſig , ein Kaffeelöffel voll Salz , ein Eß⸗



löffel voll Zucker , eine halbe , feingeſchnittene Zwiebel
und zwei Eßlöffel gewürfelter , hellbraun gebratener
Speck , an deſſen Stelle man auch zwei bis drei Eßlöffel
voll Salatöl nehmen kann , nebſt einer Priſe Pfeffer ,
werden tüchtig verrührt , der Salat wird hineingegeben
und alles gut miteinander vermengt . 5 —10 Minuten
darf der Salat ſtehen , längeres Stehen ſchadet ihm . Wer
es liebt , kann auch eine kleine Portion Schnittlauch oder
Peterſilie oder Dragon oder Dill fein ſchneiden und
daruntermengen . Wer den Salat nicht ſüß liebt , der laſſe
den Zucker weg . Ohne Zucker kann man den Kopfſalat
beliebig mit weichgekochten Bohnen oder auch mit Gurken
miſchen .

8. Krautſalat . Man kann hierzu ſowohl Weiß⸗ wie
Rotkraut nehmen , doch dürfen die Köpfe nicht alt ſein ,
ſonſt ſchmeckt er zäh . Das Kraut wird ſehr fein geſchabt ,
geſchnitten oder gehobelt . Man rechne für 3 —4 Perſonen
einen ſehr gehäuften Suppenteller voll . Das Kraut wird
zwei Minuten lang mit kochendem Waſſer übergoſſen .
Nun verrührt man 2 —3 Eßlöffel voll Oel , einen Eßlöffel
voll Eſſig , einen Kaffeelöffel Salz und zwei Priſen
Pfeffer ſolange , bis das Salz ſich aufgelöſt hat . Dann
miſcht man das Kraut gut darunter . Statt des Oels kann
man auch drei Eßlöffel gewürfelten Speck nehmen , den
man vorher hellgelb ausgebraten hat .

9. Rettichſalat . Schwarze Rettiche werden gewaſchen ,
geſchält und in möglichſt dünne Scheibchen geſchnitten ,
die , wenn ſie zu groß ſind , durchgeteilt werden . Der
Rettich wird geſalzen und einige Zeit hingeſtellt . Eine
kleine Handvoll Peterſilie und eine kleine Zwiebel
werden ebenfalls fein geſchnitten . Nun verrührt man
einen Eßlöffel voll Eſſig und zwei Eßlöffel voll Oel , gibt
eine Priſe Pfeffer und die vorgerichteten Sachen hinein
und miſcht alles gut durcheinander .

10 . Rotrübenſalat . Die roten Rüben werden ge⸗
waſchen , in Salzwaſſer weichgekocht , gleich geſchält und in
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Scheiben geſchnitten . Dann werden ſie mit Salz , etwas

Zucker , einer zerſchnittenen Zwiebel , einem zerpflückten
Lorbeerblatt , einigen Pfefferkörnern und halb Eſſig ,
halb Waſſer ſo angemengt , daß ſie mit Flüſſigkeit eben

bedeckt ſind . Sie halten ſich längere Zeit .

11 . Sellerie⸗Salat . 3 —4 große Sellerieknollen

werden tüchtig gewaſchen , in ſchwachem Salzwaſſer weich
gekocht , geſchält und in Scheiben geſchnitten . Ddann nimmt

man zwei Eßlöffel voll Oel , einen ſchwachen Eßlöffel voll

Eſſig , eine Priſe Pfeffer , zwei Priſen Salz und etwas

kleingeſchnittene Zwiebel . Dies alles wird gut durchein⸗
ander gemengt . Wenn Sellerie knapp iſt , dann kann man

ein Drittel Kartoffelſcheiben darunter mengen . Sollte

der Salat etwas trocken ſein , dann miſche man ein wenig
warmes Waſſer darunter .

8 . Tunken .

Das Bräunen des Mehls und das Anrühren einer

Mehlſchwitze iſt auf Seite 11 angegeben . Wer gern

recht viel Tunke hat , der koche doppelte Portion .

a) Geſahen .
1. Buttertunke . Ein ſehr großer Eßlöffel voll Butter

und 4 —5 Kaffeelöffel voll Mehl werden geſchwitzt . Man

laſſe ſie aber nicht gelb werden . Wenn die Butter ſteigt ,
löſcht man mit ½ Liter Waſſer ab . Iſt die Tunke für
Fiſch beſtimmt , dann nimmt man Fiſchſutt . Im
andern Fall nimmt man Gemüſeſutt . Dieſe Brühe
läßt man kochen , bis ſie recht ſchön ſämig iſt . Mit

dem Salzen ſei man vorſichtig , weil der Sutt ,
oft auch die Butter ſchon geſalzen ſind . Mittler⸗

weile zerquirlt man ein Eigelb mit 1 —2 Eßlöffel voll
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Sahne in einer beliebigen Schüſſel . Kurz vor dem An⸗
richten gibt man unter fleißigem Rühren einen Teil der
Tunke an das Ei , bis dieſes ſchön verrührt iſt . Dann
gießt man es zurück in den Kochtopf und rührt noch etwa
5 Minuten auf mäßig warmer Herdplatte . Auf dieſe
Weiſe kommt die Tunke heiß zu Tiſch . Sie darf jetzt nicht
mehr kochen , ſonſt gerinnt ſie . Wenn man die Tunke ein⸗
fach beim Anrichten mit dem Ei und der Sahne abrührt ,
dann iſt bei Anfängerinnen , weil ſie gewöhnlich langſam
arbeiten , die Gefahr vorhanden , daß ſie zu ſehr abkühlt .

2. Heringstunke . Ein Hering wird über Nacht ge⸗
wäſſert , von den Gräten befreit und in ganz kleine
Würfel geſchnitten , oder fein gehackt . Dann erhitzt man
einen Eßlöffel voll Fett , ſchmort darin eine mittelgroße ,
klein geſchnittene Zwiebel und etwa vier Kaffeelöffel
voll Mehl hellbraun , löſcht mit /½ Liter kaltem Waſſer
ab und läßt die Tunke mit vier Pfefferkörnern , einem
Lorbeerblatt und höchſtens einem Kaffeelöffel voll Eſſig
mindeſtens eine halbe Stunde kochen . Kurz vor dem An⸗
richten fügt man den Hering dazu , rührt gut durch
und ſtellt den Kochtopf zur Seite , damit die Tunke nicht
mehr kochen kann und doch heiß bleibt .

3. Meerrettichtunke . Eine mittelgroße Meerrettich⸗
ſtange wird gut gewaſchen , geſchält , auf dem Reibeiſen
gerieben und zugedeckt , ſonſt verliert er den ſcharfen Ge⸗
ſchmack . Hat man alten Meerrettich , dann legt man ihn
tags zuvor in kaltes Waſſer , damit er quillt und beſſer
zu reiben iſt . Man erhitzt nun einen Eßlöffel voll Fett ,
ſchwitzt darin einen Eßlöffel Mehl nur eben hellgelb ,
löſcht mit Milch ab und kocht dieſe Brühe mit einem

Stückchen Zucker , zwei Priſen Salz und dem Meerrettich
gut durch . Kochzeit ½ —3 “ Stunden .

4. Mehltunke . Ein Eßlöffel voll Fett oder ge⸗
würfelter Speck und vier Kaffeelöffel voll Mehl werden

geſchwitzt . Sie dürfen aber nicht gelb werden . Man
löſcht dann mit ½ Liter Waſſer , Fiſchſutt oder Gemüſe⸗



ſutt ab , würzt mit einer ganz kleinen Handvoll Salz und

läßt alles ſchön glatt und ſämig kochen . Man kann Fett
und Mehl auch bräunen , und dann erſt ablöſchen . Man

erhält dann eine dunkle Mehltunke .

5. Milchtunke wird zubereitet wie Mehltunke . Nur

rührt man die Mehlſchwitze mit Milch ab .

6. Peterſilientunke wird zubereitet wie Specktunke .
Nur rührt man kurz vor dem Anrichten eine Handvoll
fein geſchnittener Peterſilie darunter . Auch Schnitt⸗
lauch , Dill und Dragon kann man darunter miſchen .

7. Rahmtunke wird zubereitet wie Mehltunke , nur

rührt man 5 Minuten vor dem Anrichten einige Eß⸗
löffel ſauren Rahm tüchtig darunter .

8. Schnittlauchtunke wird zubereitet wie Specktunke ,
nur miſcht man kurz vor dem Anrichten eine gute Por⸗
tion feingeſchnittenen Schnittlauch darunter .

9. Senftunke wird zubereitet wie Mehltunke , nur

kocht man kurz vor dem Anrichten 1 —2 Eßlöffel Senf mit

durch . Man nimmt etwas weniger Mehl .

10 . Specktunke . Ein großer Eßlöffel voll gewürfelter
Speck wird ausgebraten , doch darf er nicht braun , ſondern
nur gelb werden . Iſt dies geſchehen , dann rührt man
vier gute Kaffeelöffel voll Mehl darunter und löſcht mit

½%½ Liter kaltem Waſſer langſam und unter beſtändigem
Rühren ab . Man gibt nun eine kleine Handvoll Salz
daran und läßt die Tunke langſam 1,ö Stunde kochen .
Wer es liebt , kann einige Tropfen Eſſig zuſetzen .

11 . Tomatentunke . Ein Eßlöffel voll Fett und eine

mittelgroße geſchnittene Zwiebel werden kurze Zeit ge⸗
dämpft . Gelb dürfen ſie nicht werden . Dann gibt man
einen guten Eßlöffel voll Mehl hinzu , rührt gut durch
und löſcht mit ½ Liter Waſſer ab . In dieſe Brühe gebe
man nun mindeſtens / Pfund Tomaten . Man zer⸗
ſchneide ſie jedoch nicht , ſondern man reiße ſie mit den



Händen in Stücke , wenn man ſie kurz gewaſchen hat .
Dies läßt man nun ½ bis 34 Stunden langſam kochen ,
ſalzt mit einer kleinen Handvoll Salz und treibt dann
die Tunke durch ein Sieb , ſo daß die Häute zurückbleiben .
Gewöhnlich muß noch nachgeſalzen werden , denn
Tomaten verlangen viel Salz .

12 . Zwiebeltunke . In einem Eßlöffel voll Fett
werden zwei mittelgroße in Würfelchen geſchnittene
Zwiebeln hellgelb geröſtet . Man muß dabei ſtändig
rühren . Dann gibt man 4 Kaffeelöffel voll Mehl dazu ,
löſcht mit ½ Liter Waſſer ab , fügt 2 Priſen Salz und ,
wenn man es liebt , etwas Eſſig bei , und läßt alles etwa
eine halbe Stunde langſam kochen .

b) Süß .
1. Eiermilch . ½ Liter Milch wird mit 2 geſtrichenen

Eßlöffeln voll Zucker zum Kochen gebracht . Unterdeſſen
zerquirlt man 1 —2 Eigelb mit einem Eßlöffel voll
Waſſer und gießt dann die heiße Milch ſehr langſam
unter beſtändigem Rühren an das Ei . Man reicht ſie zu
Pudding , Dampfnudeln u. dgl . Wenn man das Weiße
des Eis zu Schnee ſchlägt , unter das Eigelb miſcht
und dann die kochende Milch zugießt , erhält man
Eierſchaummilch .

2. Geſüßte Milch . Auf ein halbes Liter Milch rechne
man ungefähr zwei geſtrichene Eßlöffel voll Zucker .
Dieſen löſt man in der kalten Milch auf und bringt ſie
wie Eiermilch auf den Tiſch .

3. Vanilletunke . Man läßt ein Stückchen Vanille
oder ein Päckchen Vanillinzucker in ½ Liter Milch eine
Stunde ziehen . Dann ſchwitzt man 2 Stich Butter mit
einem geſtrichenen Eßlöffel voll Mehl . Es darf aber
nicht gelblich werden . Wenn die Butter ſteigen will ,
gießt man unter beſtändigem Rühren die Milch langſam
hinzu , würzt mit einer Priſe Salz und einem Eßlöffel



voll Zucker und läßt es ſchön ſämig kochen . Zuletzt rührt

man die Tunke mit einem Eigelb ab , was aber nicht

unbedingt nötig iſt . Sehr verbeſſern kann man die

Tunke , wenn man ein Ei verwendet , indem man das

Gelbe durchrührt , das Weiße zu Schnee ſchlägt und

darunterzieht . Die Tunke wird kalt gegeſſen . Wenn

man die Vanille wegläßt , erhält man eine ſüße Mehl⸗

tunke .

4. Vanillierte Milch wird zubereitet wie geſüßte

Milch , nur läßt man noch in der Milch ein Stückchen
Vanille oder ein Päckchen Vanillinzucker mindeſtens

eine Stunde durchziehen .

5. Weintunke . Zuerſt ſchlägt man das Weiße von

2 Eiern zu einem ſteifen Schnee und ſtellt dieſen kühl .

Dann werden in einer glaſierten Pfanne 2 Eigelb mit

100 Gramm Zucker ſchön glatt verrührt . Ganz langſam

gibt man einen kleinen Eßlöffel Mehl darunter
und gießt dann ebenſo ½ Liter Wein dazu . Es muß

fortwährend tüchtig gerührt werden . Nun ſtellt man die

Pfanne aufs Feuer und läßt den Wein , immer weiter
rührend , bis zum Kochen kommen . Dann nimmt man

ihn vom Feuer und miſcht den Eiweißſchnee ſo darunter ,

daß es eine glatte , ſchaumige Maſſe gibt . Sie wird kalt

gegeſſen . Eine Priſe Salz nicht vergeſſen !

9 . Butter⸗ und Räſebereitung .

1. Buttern . Geſundes , wohlgenährtes Vieh und

peinlichſte Sauberkeit ſind die Hauptforderungen . Die
Milch muß an einem luftigen Orte aufbewahrt und nach
einem , höchſtens zwei Tagen abgerahmt werden . Die
modernen Buttermaſchinen haben alle ſehr genaue Ge⸗

brauchsanweiſungen . Wer die Butter noch ſtößt oder im
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Fäßchen dreht , der achte darauf , daß das Buttern im
Sommer an einem kühlen , im Winter an einem warmen
Ort geſchehe . Die Sahne muß ſchön glatt und ſteif ſein .
Man gießt die Sahne in das Fäßchen und ſtößt oder
dreht ſolange , bis ſich die Butter von der Milch voll⸗
ſtändig getrennt hat . Dann knete man tüchtig alle
Milch aus der Butter heraus . Nun knetet man ſi
immer wieder in einer Schüſſel voll friſchem Brunnen⸗
waſſer ſolange , bis das Waſſer völlig klar bleibt .

2. Handkäſe . Man bereitet einen Quarkkäſe , wie es
unter Nr . 3 angegeben iſt . ½ Pfund Käſe vermiſcht
man mit 2 Priſen Salz und einem geſtrichenen Kaffee⸗
löffel voll Kümmel und ſtellt ihn , mit einem Tuche be⸗
deckt , an einen warmen Ort , bis ſich eine gute Haut
gebildet hat . Jetzt wird die Maſſe noch einmal gut ver⸗
ſchafft . Dann formt man beliebig große runde , platt ge⸗
drückte Handkäschen und legt ſie nebeneinander auf ein
reines Brett . Auch dieſe Käschen ſtellt man an einen
warmen Ort , bis ſich eine dicke, fette Haut gebildet hat .
Die Käschen müſſen friſch gegeſſen werden .

3. Quarkkäſe . 2 Liter abgerahmte , ſaure Milch
wird mit 1 Liter kochendem Waſſer vermiſcht . Wenn ſie
erkaltet iſt , dann gießt man ſie in einen reinen , zu dieſem
Zwecke gehaltenen Sack und läßt über Nacht das Waſſer
gut abtropfen . Auf dieſe Weiſe iſt man ſicher , daß der
Quark nicht verbrüht iſt .

4. Rahmkäſe . Man läßt etwa einen Eßlöffel voll
Kümmel in warmem Waſſer etwas aufquellen und ſtellt
ſich auf dem Tiſch das Käſeheck , Quarkkäſe , Salz und dicke,
ſüße Sahne zurecht . ( Man kann aber auch ſaure ver⸗
wenden . ) Nun legt man zu unterſt in das Heck eine
Scheibe Quark , gibt dann einen Eßlöffel voll Sahne dar⸗
auf , ſtreut eine Priſe Salz und eine Priſe Kümmel
darüber , fängt dann wieder mit Quark an und fährt ſo
fort , bis das Heck gefüllt iſt . Oben darauf muß eine
Lage Quark liegen . Nun beſchwert man den Käſe ein



wenig und ſtellt ihn über Nacht an einen kühlen Ort .

Am andern Tag kann er geſtürzt und gegeſſen werden .

Wer den Kümmel nicht liebt , kann ihn weglaſſen .

5. Weißer Käſe . ½ Pfund Quark wird mit einigen

Löffeln ſüßer oder ſaurer Sahne , 2 Priſen Salz , 1 Priſe

Pfeffer und , wenn man es liebt , mit etwas Kümmel ,

tüchtig verſchafft und als Belag auf dem Brot gegeſſen .

Hat man keine Sahne , dann nehme man Milch .

10 . Rrankenkoſt und Säuglings⸗

ernährung .

1. Brotwaſſer . Eine Handvoll Schwarzbrot wird

mit ½ Liter kochendem Waſſer übergoſſen und nach
10 Minuten durch ein Sieb geſchüttet . Das Waſſer wird

etwas geſüßt . Auch kann man einige Tropfen Zitronen⸗

ſaft hineinträufeln . Kalt trinken !

2. Eiweißwaſſer . Ein Eiweiß verrührt man mit

/Liter kaltem Waſſer , jedoch ſo, daß es keinen Schaum

gibt . Alſo langſam verrühren , nicht ſchlagen !

3. Fleiſchſüppchen . Gute Fleiſchbrühe , etwa eine

große Taſſe voll , jedoch ohne Gewürz , muß geſeiht und

mit einem Eigelb verquirlt werden .

4. Grießbrei . 3 —4 Kaffeelöffel voll Grieß gibt man

langſam unter beſtändigem Rühren in 1 Obertaſſe voll

kochendes Waſſer . Nach 10 —15 Minuten rührt man

eine ganz kleine Meſſerſpitze Salz , etwas Zucker und

2 Taſſen heiße Milch daran , die man jetzt noch einmal

mit aufkochen läßt .



— ＋

5. Gerſtenſchleim . 2 gute Eßlöffel grobe Gerſte
werden mit etwa 1 Liter heißem Waſſer aufs Feuer ge⸗

ſetzt und 3 Stunden gekocht . Dann ſchlage man ſie durch
ein Sieb und zuckere oder ſalze ſie nach Geſchmack . Sie

kann warm und kalt getrunken werden .

6. Glühwein . In einer glaſierten Pfanne bringt
man ½ Liter Rotwein mit einem kleinen Stückchen
ganzen Zimt , dem nötigen Zucker und einigen Zitronen⸗
ſcheiben bis zum Kochen . Der Wein wird heiß getrunken .

7. Hafergrütze wird zubereitet wie Gerſtenſchleim .
Um den Durſt des Kranken zu löſchen , reiche man

ihm gutes , kaltes Waſſer , Kunſteis , kalte Milch , Brot⸗ ,
Reis⸗ und Eiweißwaſſer , auch Limonade und Apfel⸗
kompott . Man ſüße jedoch eher zu wenig als zu viel ,
weil ſonſt die Getränke den Durſt nicht löſchen . Wein

und Bier meide man , ſolange der Arzt ſie nicht ausdrück⸗

lich erlaubt .

8. Limonaden . Man gieße in ein Trinkglas friſches
Waſſer und einige Kaffeelöffel Fruchtſaft und rühre gut
durcheinander . Hat man keine Fruchtſäfte im Hauſe ,
dann bereite man Zitronenlimonade , laſſe ſich aber nie

dazu verleiten , eines der landläufigen Limonaden⸗

fläſchchen für 20 Pf . zu kaufen . Dieſe taugen niemals

für Kranke .

9. Mandelmilch . 50 Gramm Mandeln werden ge⸗
ſchält und mit wenig Waſſer in einem Mörſer zerſtoßen .
Nach und nach gibt man 1 Liter Waſſer dazu und preßt
alles durch ein Tuch . Kann nach Belieben geſüßt
werden .

10 . Molke . Die Molke , die bei der Käſebereitung
abfließt , wird mit etwas Zitronenſaft vermiſcht und nach
Geſchmack gezuckert .

11 . Reiswaſſer . Ein Eßlöffel Reis wird mit 1 Liter

Waſſer aufs Feuer geſetzt und eine Stunde gekocht .
Dann läßt man das Waſſer durch ein Sieb laufen , zuckert



nach Geſchmack und läßt es erkalten . Man kann auch
ganz wenig Salz hinzugeben .

12 . Tee , wie Pfefferminz , Kamillen , Lindenblüten

uſw . Man nimmt 2 Eßlöffel Tee und übergießt ihn mit

etwa ½ Liter kochendem Waſſer . Nach 5 Minuten ſeiht
man ihn ab . Tee darf niemals bis zum andern Tag
aufbewahrt werden .

13 . Zitronenlimonade . In ein großes Trinkglas
Waſſer gebe man 1 —2 Eßlöffel voll Zitronenſaft und

ſüße nach Geſchmack .
Bei der Pflege von Wöchnerinnen richte man

ſich ebenfalls nach obigen Vorſchriften und breche
mit der Sitte , der Wöchnerin in den erſten Tagen
nur kraftloſe Waſſerſuppen zu verabreichen . Flüſſig und

ungewürzt muß die Nahrung ſein in den erſten Tagen ,
aber nicht kraftlos . Fleiſchſuppe , Haferſchleim , Hafer⸗
grütze uſw . ſind die richtigen Speiſen . Ich habe die Er⸗

fahrung gemacht , daß Apfelkompott für Wöchnerinnen
ein wahres Labſal iſt . Bei Fieber jedoch gebe man nur

das , was der Arzt vorſchreibt .

14 . Säuglingsnahrung . Die einzige , wirklich ein⸗

wandfreie Nahrung für Säuglinge iſt die Muttermilch .
Jede Frau begeht ein Verbrechen , wenn ſie ihr Kind

ſtillen kann und es nicht tut . Iſt es aus zwingenden
Gründen nicht möglich , dann meide man alle Kinder⸗

mehle und ſonſtige künſtliche Erzeugniſſe und halte ſich
an die Milch einer geſunden , gut gefütterten Kuh .

Kuhmilch muß jedoch , wie folgt , mit abgekochtem
Waſſer verdünnt werden :

In den erſten 3 Monaten zwei Drittel Waſſer und

ein Drittel Milch .
In den nächſten 3 Monaten halb Milch , halb

Waſſer , und in den weiteren drei Monaten zwei Drittel

Milch und ein Drittel Waſſer . Dann kann man lang⸗
ſam zu Vollmilch übergehen , tue es aber nicht in der

heißeſten Jahreszeit . Die Milchmiſchung wird jedesmal



mit einem Kaffeelöffelchen Milchzucker geſüßt . Kinder

von 9 —10 Monaten können als einmalige Abwechſlung
am Tage zwiſchen der Milchnahrung eſſen : Gerſten⸗
ſchleim , Grießbrei , Hafergrütze und Fleiſchſüppchen , wie

ſie unter Krankenkoſt angegeben ſind . Außerdem noch

15 . Zwiebackſüppchen . Einige Zwiebäcke werden mit

% Liter kochender Milch übergoſſen , gleichmäßig ver⸗

rührt , wenn nötig , etwas gezuckert und erſt , wenn ſie
etwas verkühlt find , gegeſſen .

11 . Backen .

a) Nllgemeine Regeln .
Beim Backen von Kuchen und kleinem Backwerk

wird heute vielfach ſtatt Hefe Backpulver verwendet ,
denn es wird dadurch Zeit und Arbeit erſpart , und das

Gelingen iſt ſicherer . Beim Hefenteig merke man ſich
folgende Regeln : Alle Zutaten müſſen angewärmt ,
dürfen aber nicht heiß ſein . Der Teig muß in einem

warmen Raume zubereitet und vor Zugluft geſchützt
werden . Er muß weniger geknetet als gedrückt , ge⸗
ſchlagen und geworfen werden . Je langſamer er auf⸗
geht , deſto beſſer und zarter wird er . Eine beſtimmte
Zeit zum Aufgehen kann nicht angegeben werden , weil
dies allein von der Wärme des Raumes abhängt . Bei

Backpulver werden alle Zutaten kalt verwendet . Eine

genaue Backzeit kann nicht angegeben werden , weil dies

ganz von der Hitze des Ofens und auch von der Form ,
der Größe und Dicke des Backwerks abhängt . Der Ofen
iſt meiſtens dann heiß genug , wenn ein Stückchen Papier
darin langſam gelb wird . Um zu erproben , ob der Kuchen
gar iſt , ſteche man mit einem hölzernen Stäbchen , einer



9

Stricknadel und dergl . in den Teig . Wenn nichts daran

hängen bleibt , dann iſt er gar . Auch das Loslöſen des

Kuchens vom Blech iſt ein Zeichen des Garſeins . Iſt
das Backwerk aus dem Ofen genommen , dann laſſe man

es langſam abkühlen und ſchütze es vor Zugluft . Wenn

es etwas abgekühlt iſt , nehme man es aus der Form .
Man eſſe Backwerk nie zu friſch , weil es ſchwer verdaulich
iſt und auch nicht ſo gut ſchmeckt . Ich gebe nun hier die

Rezepte für einzelne Kuchen an . Will jemand Kuchen
im großen backen , wie das auf dem Lande an der Kirch⸗
weih uſw . der Fall iſt , dann muß er eben die ange⸗
gebenen Portionen ſo oft nehmen , wie er Kuchen haben
will . Er darf aber dann an Eiern und Butter ein wenig
ſparen .

a) Brot .

1. Hutzelbrot oder Birnwecken . 1 Pfund getrocknete
Aepfel⸗ und 1 Pfund getrocknete Birnenſchnitze werden

mit 1 Pfund getrockneter Zwetſchen tüchtig gewaſchen
und , mit Waſſer bedeckt , an einem warmen Orte über

Nacht eingeweicht . Am andern Tage ſetzt man zuerſt
die Birnen mit dem Weichwaſſer aufs Feuer , läßt ſie
½% Stunde kochen , gibt dann die Aepfel und auch die

Zwetſchen dazu und kocht alles weich . Die Zwetſchen
müſſen dann ausgeſteint werden . Unterdeſſen wiegt man

4 Pfund Mehl ab , löſt mit etwas abgekühlter Backobſt⸗
brühe 30 —40 Gramm Hefe auf und macht in dem

Mehl den ſogenannten Vorteig , den man gehen läßt .
Am andern Tage gibt man Aepfel , Birnen und

Zwetſchen darunter und verarbeitet alles tüchtig mit

Obſtbrühe . Es muß ein guter , feſter Brotteig ſein .
Man ſchaffe dann noch Salz , einen geſtrichenen
Eßlöffel Zimt , ebenſo viel geſtoßene Nelken und

etwa 1 Pfund ziemlich grobgeſchnittene Nuß⸗ oder

Haſelnußkerne hinein , läßt den Teig gut gehen , formt
beliebig große , längliche Laibe , läßt ſie noch einmal

gehen und backt ſie langſam bei guter , doch nicht zu



großer Hitze . Man kann von den Zutaten auch beliebig
weniger nehmen .

2. Kornbrot , Bauernbrot . Für 60 Pfund Mehl
nimmt man etwa 2 —3 Pfund Sauerteig . Dieſen rührt
man in der Mulde mit zwei Händen voll Mehl und

warmem Waſſer an , daß man einen ſteifen Teig erhält ,
den man etwa 5 Stunden gehen läßt . Dann ſiebt man
eine gute Portion Mehl dazu und miſcht einen Eimer
voll warmes Waſſer darunter . Es muß wiederum ein

ſteifer Teig ſein , den man über Nacht in der warmen
Stube oder Küche gehen läßt . Er heißt deshalb Nacht⸗
teig . Am andern Morgen ſchafft man drei gute Hände
voll Salz , das übrige Mehl und ſoviel warmes Waſſer
darunter , daß man einen ſteifen Brotteig bekommt , und
knetet ihn mit beiden Händen etwa 3 / Stunden lang
tüchtig . Der Teig muß immer warm gehalten werden
und noch einmal 2½ —3 Stunden aufgehen . Das iſt der

Morgenteig . Von dem Mehl halte man ſo viel zurück ,
wie man zum Beſtäuben der Brotkörbe und zum
Trocknen des Sauerteiges nötig hat , etwa 4 —5 Pfund .
Wenn der Morgenteig gegangen iſt , wirke man die

Brote , ſetze ſie in die mit Mehl beſtreuten Körbe , laſſe
ſie noch eine Stunde gehen und ſchieße ſie in den Ofen .
Während der Morgenteig geht , mache man Feuer in den

Backofen . Ein guter Backofen , gut geheizt , muß nach
etwa einer Stunde heiß ſein . Wenn er „fingelt “ , das

heißt , wenn die Glut bei der Berührung wie kleine

Sternchen glänzt , und wenn die Wölbung nicht mehr
ſchwarz , ſondern wieder weiß iſt , kann man backen . Man

holt die Glut heraus und macht den Ofen rein . Zuvor
aber beſtreicht man die Brote mit halb Waſſer , halb
ſchwarzem Kaffee . Sie müſſen etwa ¼, d. h. 1½ Stunde

backen . Wenn die Brote gar ſind , werden ſie noch ein⸗

mal mit Waſſer befeuchtet und nur zum Trocknen noch
einmal in den Ofen geſchoben . Dadurch erhalten ſi
Glanz . Wenn man ſie aus dem Ofen nimmt , lege man

ſie nicht zuſammen , ſondern laſſe ſie , ziemlich weit aus⸗
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einanderliegend , zuerſt erkalten . Das Brotbacken lernt
man am beſten , wenn man einige Male dabei hilft .

b) Ruchen .
Bevor man anfängt , den Teig zu mengen , fette man

das Kuchenblech gut ein , damit man nachher nicht den
Teig ſtehen laſſen muß , wenn er fertig iſt . Dadurch miß⸗
lingt oft das ganze Backwerk . Man vergeſſe auch bei
ſüßen Sachen niemals das Salz . Iſt jedoch die Butter
ſchon geſalzen , dann laſſe man es weg .

1. Apfelkuchen . Die Aepfel werden dünn geſchält ,
vom Kernhaus befreit , in Schnitze geſchnitten , in welche
man beliebige Einſchnitte macht , mit Zucker beſtreut
und einige Zeit hingeſtellt . Dann mache man einen
Hefen⸗ oder Butterboden , wie es unter Nr . 9 und 10
angegeben iſt , belege damit ein gut gefettetes Kuchen⸗
blech , ſtreue Weckmehl und Zucker darüber , lege die
Apfelſchnitze darauf , beſtreue ſie mit Butterflocken und
backe den Kuchen ſchön hellbraun .

2. Backobſtkuchen . Man mache für dieſe Kuchen einen
Hefen - oder Butterboden , wie es unter Nr . 9 und 10
angegeben iſt . Beliebig viel Backobſt , je nachdem man es
dünn oder dick auftragen will , wird am Abend vorher
mit warmem Waſſer tüchtig gewaſchen und , mit kaltem
Waſſer bedeckt , über Nacht hingeſtellt . Am andern
Morgen ſetzt man es mit dem Weichwaſſer und etwas
Zucker aufs Feuer und kocht es vollſtändig weich . Bei
Steinobſt entferne man die Steine . Dann treibe man
das Obſt durch ein ziemlich grobes Sieb , zuckere nach ,
wenn es nötig ſein ſollte , laſſe es abkühlen , beſtreiche da⸗
mit den Kuchen beliebig dick und backe ihn bei ziemlich
ſtarker Hitze .

3. Blitzkuchen . 6 Eier und ½ Pfund feiner Zucker
werden mit einem Päckchen Vanillinzucker oder mit der
abgeriebenen Schale einer Zitrone ½ Stunde lang



fleißig gerührt . Dann miſcht man /½ Pfund feines Mehl ,
das man ſiebt , damit es keine Knöllchen hat , darunter ,
verarbeitet den Teig , bis er ſchön glatt iſt , und füllt ihn
in ein mit Butter beſtrichenes , hochrandiges Kuchen⸗
blech . Der Kuchen wird bei mittlerer Hitze ſchön gelb
gebacken . Man kann auch einen Kaffeelöffel voll Back⸗

pulver unter den Teig geben .

4. Flammkuchen wird von Brotteig gemacht , der
etwa fingerdick oder beliebig dicker ausgerollt und auf
ein gefettetes Blech gelegt wird . Die ganze Oberfläche
wird mit einer Gabel durchſtochen , die Glut im Ofen
wird dann zurückgeſchoben und der Kuchen ſchnell ge⸗
backen . Er ſchmeckt gut zu Kaffee . Er kann auch , wenn
er gar iſt , mit einigen mit etwas Salz und Milch zer⸗
quirlten Eiern übergoſſen werden , die man dann nur

noch kurz im Ofen antrocknen läßt .

5. Hefenkranz . In 1 Pfund Mehl wird mit
20 Gramm Hefe , die man mit lauwarmer Milch auf⸗
gelöſt hat , ein Vorteig gemacht , den man an einen
warmen Ort zum Aufgehen hinſtellt . ( Siehe Seite 67. )
Am andern Tag miſcht man 50 bis 100 Gramm zerlaſſene
lauwarme , nicht heiße Butter , 4 —5 Eßlöffel voll geſtoße⸗
nen Zucker , 2 Eier , etwas Milch und einen Kaffeelöffel
voll Salz darunter . Nun wird der Teig tüchtig geſchlagen ,
bis er Blaſen wirft . Dann nehme man ihn auf ein Brett
und gebe , wenn nötig , noch etwas Mehl dazu , damit er

ſich kneten läßt . Man teilt ihn dann in drei gleiche Teile ,
rollt dieſe mit der Handfläche ſo lange hin und her , bis
man drei lange Würſte hat , die ungefähr ſo dick ſind wie
ein Beſenſtiel . Daraus wird dann ein Zopf geflochten ,
den man rund , wie einen Kranz auf ein mit Fett be⸗

ſtrichenes Blech legt und zum zweitenmal aufgehen läßt .
Nun wird er mit Eigelb beſtrichen und bei guter Hitze
gebacken . Man kann auch eine Handvoll Roſinen und

Korinthen , die man in warmem Waſſer gut gereinigt
hat , in den Teig geben . Um den Zopf zu flechten , fange
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man in der Mitte der Teigrollen an und flechte nach
beiden Enden hin .

6. Käſekuchen . Man mache für dieſen Kuchen einen
Hefen⸗ oder Butterboden , wie es unter Nr . 9 und 10
angegeben iſt . Belegt man den Teig mit Käſe , dann
nimmt man für einen mittelgroßen Kuchen ½% Pfund
weißen Käſe , verrührt ihn gut mit etwas geſtoßenem
Zucker , einem Eßlöffel Mehl , einigen Korinthen , einer
Priſe Salz und beliebig vielen Eiern , ſo daß man einen
gebundenen Brei erhält . Dieſer wird auf den Kuchen ge⸗
goſſen , der natürlich einen Rand haben muß . Iſt Spar⸗
ſamkeit geboten , dann kann man von derſelben Käſe⸗
menge auch zwei mittelgroße Kuchen belegen .

7. Kirſchkuchen . Man mache für dieſen Kuchen einen
Hefen⸗ oder Butterboden , wie es unter Nr . 9 und 10
angegeben iſt . Belegt man den Teig mit Kirſchen , dann
wird er zuerſt mit geriebenem Weißbrot beſtreut , weil
die Kirſchen , die man ausſteinen muß , zu viel Saft
haben . Am beſten wärmt man die Kirſchen , bevor man
den Kuchen damit belegt , ein wenig an und zuckert ſie
nach Geſchmack .

8. Napfkuchen oder Gugelhopf . Man ſtreiche eine
Napfkuchenform gut mit Fett aus . Alle Zutaten
müſſen erwärmt werden ! 25 Gr . friſche Hefe löſe man
langſam mit etwas lauwarmer Milch auf und waſche
½% Pfd . Roſinen mehrere Male in warmem Waſſer .

Die Roſinen werden dann auf ein reines Tuch gelegt
und ſo getrocknet , daß man die Hälfte des Tuches darüber
ſchlägt und ganz gelinde drückt . Dann beſtäubt man ſie
mit etwas Mehl , das verhindert , daß ſie im Teig nieder⸗
ſinken . / Pfund Butter , man kann auch halb Butter ,
halb Schmalz nehmen , läßt man in einem Töpfchen auf
der warmen Herdplatte langſam zergehen . Nun nimmt
man 1 Pfund angewärmtes Mehl in eine gewärmte
Schüſſel , macht in die Mitte des Mehles eine kleine Ver⸗



tiefung und gießt die aufgelöſte Hefe da hinein . Man

verrührt etwas von dem Mehl damit , bis man einen
Brei hat . Man deckt dann die Schüſſel mit einem er⸗
wärmten Tuche zu und ſtellt ſie an einen warmen , zug⸗
freien Ort . Wenn dieſes Vorteigchen ſtark aufgegangen
iſt , wird es mit dem übrigen Mehl , ſtark / Liter lau⸗
warmer Milch , mit 2 Eiern , nicht ganz ½ Pfund Zucker ,
einer guten Priſe Salz und dem zerlaſſenen , aber nicht
heißen Fett tüchtig verarbeitet und geſchlagen , bis der

Teig Blaſen wirft und ſich von ſelbſt vom Kochlöffel los⸗

ſchält . Jetzt füllt man den Teig in die Form , die jedoch
nur halb voll ſein darf , deckt ſie wieder mit einem Tuche
zu und läßt den Teig noch einmal 1 —2 Stunden gut
gehen . Er wird dann bei guter Hitze eine Stunde ge⸗
backen . Man kann dieſen Napfkuchen nach Belieben noch
vereinfachen , d. h. nur ein Ei , weniger Zucker oder

weniger Fett nehmen , doch ſetze man dann etwas mehr
Milch zu .

9. Obſtkuchen , einfacher . Für 2 mittelgroße Kuchen
rechnet man 1 Pfund Mehl , das erwärmt ſein muß , eine
gute Priſe Salz , ein Ei , 30 —100 Gramm zerlaſſene
Butter , oder halb Buter , halb Schmalz , 1 —3 Eßlöffel
Zucker und 25 Gramm Hefe , die man mit etwas lau⸗
warmer Milch auflöſt . Dies alles verſchafft man mit
etwas lauwarmer Milch zu einem lockeren , glatten Teig ,
den man an einem warmen Orte aufgehen läßt . Iſt
dies geſchehen , dann rollt man ihn aus . Man beſtreue
das Brett aber zuerſt mit etwas Mehl und reibe auch
das Rollholz damit gut ein . Man bringt den Kuchen
dann auf ein mit Fett gut ausgeſtrichenes Blech , durch⸗
ſticht ihn an der Oberfläche mit einer Gabel , belegt ihn
mit nicht ganz kaltem Obſt , läßt ihn noch einmal gehen
und backt ihn nicht zu langſam im heißen Ofen gar .
Statt der Hefe kann man auch ein Päckchen Backpulver
nehmen . Doch werden dann alle Zutaten kalt genommen ,
und auch das Obſt , mit welchem der Kuchen belegt wird ,
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muß kalt ſein . Der Kuchen wird dann , ohne daß man

ihn gehen läßt , gleich gebacken .

10 . Obſtkuchen mit Butterboden . 1 Pfund ſchönes
Mehl und 2 —3 Eßlöffel Zucker häuft man auf dem

Nudelbrett an und reibt mit den Händen 1/ö Pfund
Butter oder mehr darunter . Dann gibt man bis zu einer

Taſſe Rahm , ein Eigelb und 2 Priſen Salz dazu und ver⸗
arbeitet den Teig leicht . Wenn er noch nicht ſchön weich
und geſchmeidig ſein ſollte , dann gebe man noch ein wenig
Milch dazu . Dann ſtellt man ihn eine Stunde an einen

kühlen Ort . Hierauf wird der Teig ausgerollt und auf
gut gefettete Bleche gelegt . Hat man wenig Butter und
keinen Rahm , dann nehme man 1,ö Pfund Butter , 2 —3

Eier und einige Eßlöffel voll Milch .

11 . Pflaumenkuchen . Man mache für dieſen Kuchen
einen Hefen⸗ oder Butterboden , wie es unter Nr . 9

und 10 angegeben iſt . Belegt man den Teig mit

Pflaumen , dann wäſcht man dieſe in warmem Waſſer ,
ſteint ſie aus , legt ſie , die Innenſeite nach oben , dicht
nebeneinander auf den Kuchen , beſtreut ſie mit Zucker
und backt den Kuchen bei Mittelhitze .

12 . Rhabarberkuchen . Man mache für dieſen Kuchen
einen Hefen⸗ oder Butterboden , wie es unter Nr . 9

und 10 angegeben iſt . Belegt man den Teig mit

Rhabarber , dann werden die Stengel desſelben ge⸗
ſchält , das heißt , man zieht mit einem Meſſer die Haut
ſo dünn wie möglich ab . Die Rhabarberſtengel werden
in zentimeterlange Stückchen geſchnitten , angewärmt und

tüchtig eingezuckert . Er braucht ſehr viel Zucker . Dann
wird der Kuchen damit belegt , mit Butterflocken über⸗

ſtreut und bei Mittelhitze gebacken .

13 . Streußelkuchen wird zubereitet wie Zuckerkuchen ,
nur beſtreut man ihn nicht mit Zucker und Zimt , ſondern
mit folgender Maſſe : 3 —4 Eßlöffel Mehl und 3 —- 4 Eß⸗
löffel voll Zucker werden untereinander gemengt und mit
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3 —4 Eßlöffel zerlaſſener Butter übergoſſen . Es wird
nun alles gut durcheinander gerührt und ganz leicht mit
den Händen zerkrümelt . Dies wird dann auf den Kuchen
geſtreut ; man verfahre wie bei Zuckerkuchen.

14 . Zuckerkuchen . Ein Kuchenblech wird mit Fett
ausgeſtrichen . In 1 Pfund erwärmtem Mehl macht man
eine Grube , gießt 25 Gramm mit lauwarmer Milch auf⸗
gelöſte Hefe hinein und verrührt ſo viel Mehl damit ,
bis man einen Brei hat , den man nun zudeckt und an
einem warmen Ort recht gut gehen läßt . Danach ver⸗
arbeitet man Teigchen und Mehl mit 50 —100 Gramm
zerlaſſener , nicht heißer Butter , man kann auch halb
Butter , halb Schmalz nehmen , einer kleinen Handvoll
Salz , 2 —3 Eßlöffeln Zucker , 1 —2 Eiern und mit lau⸗
warmer Milch . Man ſchlägt den Teig tüchtig . Nun
legt man ihn auf das Blech , verteilt ihn gleichmäßig und
läßt ihn noch einmal gut aufgehen . Jetzt wird er mit
Zucker und Zimt beſtreut und bei guter Hitze gebacken .
Bevor man ihn in den Ofen ſchiebt , durchſteche man ihn
auf der ganzen Oberfläche mit einer Gabel .

15 . Zwetſchenkuchen wird zubereitet wie Pflaumen⸗
kuchen .

16 . Zwiebel⸗ oder Speckkuchen . Hierzu nimmt man
am beſten Brotteig , der an der Oberfläche mit einer
Gabel durchſtochen werden muß . Man kann auch einen
Hefenboden machen , wie er unter Nr . 9 angegeben
iſt . Man rollt den Teig fingerdick aus , legt ihn
auf ein gut gefettetes Blech und durchſticht die ganze
Oberfläche mit einer Gabel . Einen kleinen Suppen⸗
teller voll Zwiebeln dünſtet man in 3 —5 Eßlöffel voll
gewürfeltem Speck weich . Die Miſchung darf nicht gelb
werden . Wenn ſie verkühlt iſt , rührt man 2 Eier , eine
Priſe Salz und 2 Eßlöffel ſauren Rahm daran , miſcht
alles gut durcheinander und verteilt es gleichmäßig auf
dem Kuchen . Man legt einige Butter - oder Fettflocken
darauf , und wer es liebt , kann etwas Kümmel darüber
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ſtreuen . Er wird bei guter Hitze gebacken . Wenn man

keine Sahne hat , ſtäubt man auf die fertig geſchmorten
Zwiebeln einen Eßlöffel Mehl , rührt es durch , gibt
etwas Milch dazu und läßt es noch kurz aufkochen . Dann

hat man nur noch Eier und Salz daranzugeben .

0) Kleinbackwerk .

Bevor man anfängt , den Teig zu mengen , lege man

alles zurecht , was man braucht , alle Zutaten , Bleche ,

Formen uſw . Man nehme das Backwerk vom Blech , ſo

lange es noch heiß iſt , und zwar nicht mit der Hand , ſon⸗
dern behutſam mit einer flachen Schaufel oder einem

breiten Meſſer . Sollte das Blech kalt geworden ſein ,
und das Backwerk infolgedeſſen nicht losgehen wollen ,

dann ſtelle man das Blech wenige Augenblicke auf den

heißen Herd . Das Backwerk leidet dadurch nicht , und es

geht dann ſehr leicht ab .

1. Anisbrötchen . 1 Pfund Zucker , 6 Eier und 1 bis

2 Kaffeelöffel ausgeleſener Anis werden eine Stunde

gerührt . Dann ſchafft man 1 Pfund Mehl recht gut
darunter . Mit einem Kaffeelöffel ſetzt man nun kleine

Häufchen auf gut gefettete , mit Anis beſtreute Bleche ,

läßt ſie über Nacht in einem kühlen Raum ſtehen und

backt ſie am andern Tag bei mäßiger Hitze . Sie ſollen
aber oben weiß bleiben .

2. Belgrader Brot . ½ Pfund Zucker wird mit

4 Eiern gut verrührt und ½ Pfund geſchälte , geriebene
oder gewiegte Mandeln , ein Kaffeelöffel Zimt , 30 Gr .

fein geſchnittenes Zitronat , 30 Gramm fein geſchnittene
Orangenſchale und reichlich / Pfund Mehl nach und

nach darunter verarbeitet . Nun wird der Teig gut
½%½% Ztm . dick ausgerollt , in gleichmäßige Vierecke ge⸗

ſchnitten , auf ein gut gefettetes Blech gelegt und bei

guter Hitze gebacken . Belgrader Brot ſollte mit einer

Glaſur überzogen werden .



3. Buttergebackenes . Der Teig muß in einem kühlen
Raume gemacht werden . 1 Pfund Mehl und 3 / Pfund
Zucker miſcht man auf dem Backbrett . Dann zerpflückt
man 34 Pfund weiche Butter und knetet unter Hinzu⸗
gabe von 4 —6 Eiern und einem Kaffeelöffel voll Back⸗
pulver einen ſchönen , linden Teig . Dieſen rollt man
nicht allzu dünn aus . Er wird dann mit Förmchen aus⸗
geſtochen , über Nacht an einen kühlen Ort geſtellt und
am andern Tage gebacken . Die Plätzchen ſollen aber
nicht braun , ſondern höchſtens hellgelb , am beſten weiß
bleiben .

4. Dorfmakronen . 1 Pfund Mehl , 1 Pfund Zucker ,
6 Eigelb , 2 —3 Kaffeelöffel voll Zimt und ein Kaffee⸗
löffel voll Backpulver werden tüchtig miteinander ver⸗
ſchafft . Sollte der Teig noch etwas gar zu trocken ſein ,
dann ſetze man 4 —6 Eßlöffel Milch zu . Dann ſticht man
mit dem Kaffeelöffel kleine Häuflein ab und läßt ſie
auf einem gut gefetteten Blech 2 Stunden an einem
kühlen Orte ruhen . Dann backt man ſie bei Mittelhitze .

5. Glaſur , ſchöne , weiße . 2 Eiweiß werden mit
150 Gramm geſiebtem Staubzucker vermiſcht und eine
halbe Stunde tüchtig gerührt . Dann ſtreicht man mit
einem Pinſel die Glaſur auf das Backwerk , ſo lange
dieſes noch warm iſt . Es trocknet dann von ſelbſt , wenn
es in einem gut erwärmten Raum ſteht . Man kann das
Backwerk auch erſt einen Tag nach dem Backen beſtreichen ,
doch ſtelle man es dann einige Minuten in den offenen,
warmen , nicht heißen Backofen .

6. Lebkuchen . Man übergieße 300 Gramm Mandeln
mit kochendem Waſſer , ziehe ihnen die Haut ab und
ſchneide oder wiege ſie nicht allzu fein . Nun gibt man
ſie in einer reinen , eiſernen Kaſſerolle ( nicht Emaille ,
die ſpringt ab ) mit einem Eßlöffel geſtoßenem Zucker
aufs Feuer und rührt beſtändig darin , bis die Mandeln
ſchön hellgelb ſind . Dieſe ſtellt man nun beiſeite und
bringt in einem anderen Topf 34 Pfund Honig aufs
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Feuer , bis er tüchtig aufſteigt . Dann gießt man ihn in

eine Schüſſel und rührt ½ Pfund Butter darunter .

Nun gibt man nach und nach hinzu : 15 Gramm ge⸗

ſtoßenen Zimt , 30 Gramm ganz fein geſchnittenes Zitro⸗

nat , 30 Gramm fein geſchnittenes Orangeat , die ge⸗

röſteten Mandeln , den Saft einer Zitrone und 1 Pfund
Mehl . Das alles wird tüchtig verſchafft . Der Teig
muß über Nacht , mit einem Tuche bedeckt , in einem

warmen Zimmer ſtehen . Am anderen Tage beſtäubt
man ihn mit einem Kaffeelöffel voll Backpulver , rollt

ihn ziemlich dick aus , was ebenfalls in einem warmen

Raume geſchehen muß , und ſchneidet beliebig große vier⸗

eckige Lebkuchen , die man auf ein gut gefettetes Blech
legt und bei guter Hitze backen läßt . Sie werden dann

weiß glaſiert .

7. Makronen . ½ Pfund Mandeln oder Haſelnüſſe
wird gemahlen . Dem , der keine Mandelmühle beſitzt ,
rate ich, die Kerne ſo fein wie möglich mit dem Wiege⸗
meſſer zu wiegen . Man kann die Mandeln auch vorher
ſchälen . Dazu übergießt man ſie mit kochendem Waſſer ,
zieht ihnen die Haut ab und trocknet ſie gut . Dann

ſchlägt man 3 Eiweiß zu einem ſteifen Schnee und rührt
ſie mit ½ Pfund geſtoßenem Zucker ½ Stunde lang
recht fleißig . Nun werden die Mandeln oder Haſelnüſſe
gut darunter geſchafft und kleine , flache Bällchen ge⸗

formt , die man auf ein gut gefettetes Blech ſetzt und bei

ſehr ſchwacher Hitze hellbraun backt .

8. Pfeffernüſſe . Zwei ganze Eier rühre man mit

½ Pfund geſtoßenem Zucker Stunde lang recht
fleißig . Dann miſche man einen Kaffeelöffel voll Zimt ,
nicht ganz ſoviel geſtoßene Nelken , eine kleine Meſſer⸗
ſpitze Pfeffer und ) Pfund Mehl darunter . Das alles

wird gut verſchafft . Dann formt man kleine Kügelchen ,
ſetzt ſie auf ein beſtrichenes Blech , läßt ſie über Nacht
ſtehen und backt ſie in nicht zu heißem Ofen .



405 —

9. Rahmgebackenes . 1 Pfund Mehl wird auf dem
Backbrett mit 1 Pfund Zucker vermiſcht , 3 —4 Eier , eine

Taſſe Rahm , 4 —8 Gramm Anis und ½/ Pfund weiche ,
zerpflückte Butter darunter geknetet . Der Teig wird

nicht allzu dünn ausgerollt , wobei Brett und Rollholz
gut mit Mehl beſtäubt werden müſſen . Dann ſticht
man beliebige Formen aus und backt ſie bei guter Hitze .

10 . Springerle . Man mache ſich, bevor man an⸗

fängt , einen kleinen Mehlſack zurecht . Dazu nimmt

man ein Stückchen reinen , ſehr dünnen Stoff , am beſten
Mull , füllt Mehl hinein , faßt die 4 Ecken zuſammen und
bindet das Säckchen zu . Dann rühre man 4 ganze Eier
mit 1 Pfund geſtoßenem Zucker eine ganze Stunde

lang recht ſchaumig und ſchaffe 1 Pfund Mehl mit einer

Meſſerſpitze Hirſchhornſalz gut darunter . Hierauf wird
der Teig auf dem Brett ſolange gewirkt , bis er zart iſt ,
und dann ausgerollt . Nun beſtäubt man mit dem Mehl⸗
ſäckchen die Springerlesform , drückt den Teig darauf aus ,
ſchneidet die einzelnen Bilder aus und legt ſie auf ein
mit Anis beſtreutes Blech . Sie müſſen dann eine Nacht
ruhig ſtehen und werden am anderen Tag bei ſchwacher
Hitze gebacken .

11 . Zimtſterne . 4 Eiweiß werden / Stunde mit
300 Gramm feinem , geſtoßenem Zucker gerührt . ½ Pfund
ungeſchälte , gemahlene Mandeln und ein Kaffeelöffel
Zimt werden gut darunter gemiſcht . Nun läßt man die

Maſſe einige Zeit ſtehen und rollt ſie aus . Dann ſticht
man ſie mit der Sternform aus . Die Zimtſterne wer⸗
den auf ein gut gefettetes Blech gelegt und bei ſehr
ſchwacher Hitze gebacken .

12 . Zimtwaffeln . Man rührt 1 Pfund geſtoßenen
Zucker mit 4 —5 Eiern glatt , miſcht , je nachdem man den

Zimtgeſchmack liebt , 3 bis 8 Gramm Zimt darunter und
knetet ſchwach ½ Pfund weiche , in Stückchen zerriſſene
Butter und ungefähr 1½ Pfund Mehl hinein . Es



muß einen ſteifen und doch geſchmeidigen Teig geben ,
der über Nacht an einem kühlen Orte liegen muß . Am
anderen Tag backt man die Waffeln in den bekannten

ſechsteiligen Waffeleiſen , die zuerſt mit Speckſchwarte
ausgerieben werden . Man formt aus dem Teig reichlich
nußgroße Kugeln , ſetzt davon auf jede Waffelform eine
und ſchließt das Eiſen ſehr langſam , damit ſich der Teig
gleichmäßig verteilen kann . Eigentlich ſollen die

Waffeln im Ofenloch auf einer ruhigen Holzkohlenglut
gebacken werden . Ich rate jedoch der Anfängerin , ein

gutes Feuer in den Herd zu machen und das Waffel⸗
eiſen auf die heiße Herdplatte zu legen . Es iſt dies

nicht ſo anſtrengend , und man kann leichter einmal das

Eiſen ein wenig öffnen , um nachzuſehen , ob die Waffeln
ſchön hellbraun ſind . Wenn man ſie aus dem Eiſen
nehmen will , dann ſtreift man zuerſt mit dem Meſſer
allen Teig ab , der etwa am Eiſen hängen ſollte . Dann

ſchneidet man , genau den vorgezeichneten Linien nach ,
die Waffeln auseinander und nimmt ſie heraus .

d) Schmalzgebackenes .

1. Faſtnachtsküchle . Alle Zutaten müſſen vor dem

Mengen des Teiges einige Stunden an einen warmen
Ort geſtellt werden . 25 Gr . Hefe werden mit lauwarmer

Milch aufgelöſt . Dann macht man von 1 Pfund Mehl ,
einer ganz kleinen Handvoll Salz , einem Eßlöffel Butter
oder Schmalz , den man zergehen , aber nicht heiß werden

läßt , 2 —4 Eiern und noch etwas lauwarmer Milch und
der Hefe einen geſchmeidigen Teig , der tüchtig geſchlagen
werden muß . Dann läßt man ihn recht gut gehen .
Hierauf nimmt man ihn mit etwas Mehl auf das Back⸗

brett , rollt ihn gut einen halben Finger dick aus , ſticht
mit einem Glaſe Kuchen aus und ſtellt ſie zum Aufgehen
an einen warmen Ort . Dann backt man ſie in

ſchwimmendem Fett und beſtreut ſie mit Zucker .
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2. Oelkrapfen . Alle Zutaten müſſen vor dem An⸗

mengen des Teiges einige Stunden an einen warmen
Ort geſtellt werden . 30 Gramm Hefe werden mit etwas
lauwarmer Milch aufgelöſt . Nun macht man von
1 Pfund Mehl , einer kleinen Handvoll Salz , 2 —3 Eß⸗
löffeln Zucker , einem Eßlöffel geſchmolzener Butter oder

Schmalz , 2 —3 Eiern , etwas lauwarmer Milch und
der Hefe einen guten Teig , der tüchtig geſchlagen werden

muß . Zuletzt miſcht man eine gute Handvoll gewaſchene
Roſinen darunter . Dann deckt man ihn zu und läßt ihn
an einem warmen Orte gut aufgehen . In dieſer Zeit

erhitzt man 1 Liter gutes Rüböl . Beim Backen taucht
man einen Blechlöffel in das Oel , ſticht damit beliebig
große Bällchen ab und gibt ſie in das Oel . Wenn ſi
auf beiden Seiten ſchön braun gebacken ſind , holt man

ſie heraus , läßt das Oel abtropfen und beſtreut ſie mit

Zucker und Zimt .

12 . Einmachen .
Beachte folgende Regeln :
Peinlichſte Reinlichkeit iſt das Haupterfordernis

beim Einmachen .
Verwende nur reife , tadelloſe Früchte und nur den

beſten Zucker , die beſten Gewürze , den beſten Eſſig uſw .
Gebrauche einen beſtimmten Topf und Löffel zu nichts
anderem als zum Einmachen .

Spare nicht am Zucker .

Schwefle die reinen Gläſer vor dem Gebrauch aus ,
d. h. : zünde auf einem Teller Schwefelfaden an und

ſtürze das Glas darüber , bis es mit Schwefeldampf
gefüllt iſt .

Fülle die Gläſer ganz langſam mit heißen Sachen ,
ſtelle einen reinen Löffel hinein , ſonſt ſpringen ſie .
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Lege auf das Eingemachte ein reines , in Brannt⸗
wein getränktes Papier , das genau in das Glas paßt .
Binde die Gläſer ſorgfältig zu mit Schweinsblaſe oder

Pergamentpapier .
Verwende nicht zu große Gläſer .
Bewahre die Gläſer trocken und kühl auf .
Sieh die Gläſer von Zeit zu Zeit nach .
Laſſe dich nicht durch falſche Sparſamkeit bewegen ,

verdorbene Speiſen zu eſſen .
Das Läutern des Zuckers .

In einem glaſierten Kochtopf läßt man den Zucker
mit etwas Waſſer ( auf das Pfund Zucker 4 , Liter

Waſſer ) ſo lange kochen , bis er ganz klar geworden iſt
und perlt . Der dunkle Schaum muß abgenommen
werden . Hutzucker muß vorher in kleine Stücke ge⸗
ſchlagen werden .

a) Süß .
1. Apfelgelee . Auf 1 Liter Saft rechne man 1 Pfund

Zucker . Halbreife Aepfel , man kann dazu Fallobſt
benutzen , werden gut gewaſchen , von allen Flecken , allem
Unreinen und den Stengeln befreit , in 4 bis 6 Teile

geſchnitten und mit Waſſer gut bedeckt , ganz weich ge⸗
kocht . Geſchält werden die Aepfel nicht , auch wird das

Kerngehäuſe mitgekocht . Man laſſe ſie nun über Nacht
ſtehen . Am andern Morgen läßt man den Saft durch
ein Tuch laufen . Iſt dies geſchehen , dann bringt man
den Saft mit dem Zucker zugleich aufs Feuer und läßt
es ſo lange kochen , bis es anfängt ſämig zu werden . Man

bringe dann einen halben Kaffeelöffel von dem Saft
auf ein Tellerchen und ſtelle es kühl . Wenn es kalt

geworden iſt , muß es erſtarrt ſein . Iſt dies nicht der

Fall , dann muß der Saft noch ſo lange kochen , bis die

immer wiederholte Probe erſtarrt . Während des

Kochens ſchäume man gut ab . Wenn der Saft genügend
gekocht iſt , ſtelle man ihn 1 ' Stunde ruhig zur

Seite , damit ſich an der Oberfläche eine Haut bilden
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kann . Dieſe nimmt man vorſichtig ab , füllt den Saft in
Gläſer , läßt ihn erkalten und verfährt nach den ange⸗
gebenen Regeln .

2. Birnenmus ( aufs Brot ) . Ein Sack voll Birnen
wird gewaſchen , geſchält und vom Kernhaus befreit .
Kernhaus und Schalen gibt man in einen großen Keſſel
und gießt ſoviel Waſſer darauf , daß der Keſſel von
% Schalen und 34 Waſſer angefüllt iſt . Das läßt man
nun langſam ſo lange kochen , bis das Waſſer tief dunkel
geworden iſt , 10 —12 Stunden lang . Gut abſchäumen!
Nun gießt man das Waſſer durch ein Sieb ab und läßt
es ſtehen bis zum andern Tag . Gleich in der Morgen⸗
frühe ſetzt man das Waſſer wieder aufs Feuer und gibt
3 Pfund gelben und 1 Pfund weißen Zucker hinein .
Wenn es kocht , miſcht man die in kleine Stücke geſchnitte⸗
nen Birnen darunter und läßt alles noch einmal bis
zum Abend ganz langſam kochen . Man muß immer ein
kleines , gleichmäßiges Feuer , am beſten nur eine kleine
Glut , haben , damit es nicht anbrennt . Am Abend macht
man ein ſtarkes Feuer und rührt das Mus tüchtig , bis
es eine gleichmäßige , breiige , dickliche Maſſe iſt . Jetzt
nimmt man ſie vom Feuer , miſcht für 10 Pf . Zimt und
für 10 Pf . Nelken darunter und rührt noch ſo lange
darin , bis ſie ſich etwas abgekühlt hat . Dann füllt man
ſie in Steintöpfe , läßt ſie acht bis vierzehn Tage offen
ſtehen , und wenn das Mus nicht gärt und nicht
ſchimmelt , bindet man es zu . Im andern Fall muß es
noch einmal gut aufgekocht werden . Man kann auch
beliebig anderes Obſt mitkochen . Steinobſt muß aus⸗
geſteint werden .

3. Heidelbeeren als Kompott . Für 2 Pfund Beeren
läutere man 300 bis 500 Gramm Zucker , gebe die Beeren
hinein , laſſe ſie einige Male aufkochen und fülle ſie mit
dem Schaumlöffel in die Gläſer . Den Saft läßt man
tüchtig einkochen und gießt ihn dann über die Beeren .
Die Gläſer werden noch heiß nach den angegebenen



— 110 —

Regeln zugebunden . Brombeeren , Himbeeren und

Johannisbeeren werden ebenſo eingemacht , doch ver —

langen Johannisbeeren , je nach der Art , bis zu 1½ Pfd .
Zucker .

4. Himbeerſaft . ( Sehr ausgiebig . ) Die Himbeeren
werden gut verleſen und tüchtig zerſtampft . Auf 2 Pfund
Himbeeren rechnet man 2 Pfund Zucker und 1 Liter

Waſſer . Der Zucker wird mit dem Waſſer geläutert ,
der Himbeerbrei dazugegeben , zugedeckt und 20 Minuten

am Sieden erhalten . Hierauf läßt man alles durch ein

Tuch fließen , füllt den Saft heiß in Flaſchen und ver⸗

ſchließt ſie nach Vorſchrift . Um die Himbeeren ganz aus⸗

zunutzen , bringt man den ganzen Inhalt des Sackes mit

34 Liter Waſſer noch einmal aufs Feuer , läßt es 15 Min .

kochen und wieder durch den Sack fließen . Dann läutert
man 200 Gramm Zucker , gießt den Saft hinzu und läßt
ihn noch einige Male aufkochen . Er kann gleich in

Gläſer gefüllt und verſchloſſen werden . Dieſe zweite
Portion Himbeerſaft iſt ſehr gut , doch muß ſie zuerſt ver⸗

braucht werden . Die erſte Portion hält ſich länger .

5. Johannisbeergelee . Dieſes gewinnt an Wohl⸗
geſchmack ſehr , wenn man den Johannisbeeren eine tüch⸗
tige Handvoll Himbeeren zuſetzt . Auf einen halben Liter

Saft rechne man 1 Pfund geſtoßenen Zucker . um den

Saft zu gewinnen , ſtreife man die Beeren , die nicht ganz
reif ſein dürfen , mit Hilfe einer Gabel von den Stielen
und zerſtampfe oder zerquetſche ſie . Dann drücke man ſie ,
aber immer nur eine große Handvoll auf einmal , durch
ein grobes , vollſtändig reines Tuch . Beſſer geht es

natürlich , wenn man die Früchte , ohne ſie vorher zu zer⸗
quetſchen , durch die Fruchtpreſſe laufen laſſen kann . Jetzt
wird gemeſſen , wieviel Saft es iſt . Dieſen bringt man

aufs Feuer und ſtreut langſam unter beſtändigem
Rühren den Zucker hinein . Wenn der letzte Zucker hinein⸗
gegeben iſt , wird der Fruchtſaft beinahe kochen . Man

rühre ruhig weiter , laſſe ihn 2 bis 3 mal aufſtoßen



und nehme ihn dann ſchnell vom Feuer . Er muß jetzt
VStunde ruhig ſtehen , damit ſich oben eine Haut bilden
kann , die man ſorgfältig abnimmt . Jetzt kann der noch
heiße Saft in Gläſer gefüllt werden , die man zwei Tage
ſtehen läßt . Dann verfährt man genau nach den an⸗
gegebenen Regeln . Ebenſo wird Brombeer⸗ und Him⸗
beergelee zubereitet , doch tut man gut , unter die
letzteren eine gute Handvoll Johannisbeeren zu miſchen .

6. Kirſchen . ( Kompott . ) 2 —300 Gramm Zucker
werden geläutert und 2 Pfund entſtielte Kirſchen darin
15 Minuten ganz langſam gekocht . Dann holt man die
Kirſchen behutſam mit dem Schaumlöffel heraus und
füllt ſie in Gläſer . Der Zuckerſaft wird eingekocht ,
bis er anfängt ſämig zu werden . Dann gießt man
ihn heiß über die Kirſchen . Am andern Tag bringt
man den Saft wieder zum Kochen , gibt die Kirſchen
hinein , läßt ſie nicht ganz zum Kochen kommen und
füllt ſie wieder in die Gläſer . Jetzt verfährt man nach
den angegebenen Regeln . Ebenſo können Zwetſchen und
Pflaumen eingemacht werden .

7. Preiſelbeeren . ( Beilage zu Fleiſch . ) 4 Pfund
Preiſelbeeren werden gut verleſen und , wenn nötig , ganz
ſchnell gewaſchen . Man ſetzt ſie dann mit 2 Pfund
Zucker und ½ Liter Waſſer oder Wein aufs Feuer
und läßt ſie kochen , bis ſie glaſig werden . Die Beeren
werden nun mit dem Schaumlöffel herausgenommen und
in die Gläſer verteilt . Den Saft läßt man noch 10 Mi⸗
nuten tüchtig kochen und gießt ihn dann heiß über die
Beeren . Die Gläſer werden dann nach den angegebe⸗
nen Regeln zugebunden .

8. Quittenbrot wird zubereitet wie Quittenmus ,
nur nimmt man auf 1 Pfund Quittenmark 1 Pfund
Zucker und kocht die Maſſe nicht bis ſie dicklich , ſondern
bis ſie ſteif wird . Man gießt ſie dann in beliebige
Formen und ſtellt ſie zum Nachtrocknen in einen er⸗
wärmten Raum . Man muß das Quittenbrot ſtürzen
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und mit dem Meſſer ſchneiden können . Um Quitten⸗
brot hübſch zuzubereiten , ſchneidet man es in etwa
fingerdicke Scheiben , die man in längliche Vierecke zer⸗
teilt , in Kriſtallzucker wälzt und trocknen läßt . Man
kann auch beliebige Formen ausſtechen , wie man es
mit Teig zu machen pflegt .

9. Quittengelee kann man zubereiten aus dem

Waſſer , in welchem man Quitten zu Mus weich gekocht
hat . Die beim Mus abfallenden Schalen und Kern⸗

gehäuſe kocht man in dieſem Waſſer noch einmal tüchtig
auf . Man läßt den Saft durch ein Tuch laufen und

richtet ſich nach dem Rezept von Apfelgelee Nr . 1.

10 . Quittenmus . ( Aufs Brot . ) Die Quitten
werden mit einem reinen Tuche tüchtig abgerieben .
Dann bringt man ſie , nicht ganz mit Waſſer bedeckt ,
aufs Feuer und kocht ſie weich . Zerkochen ſollen ſie aber

nicht . Die Zeit läßt ſich nicht angeben , weil ſie von der
Art und der Größe der Quitten abhängt . Darnach
werden ſie geſchält und auf dem Reibeiſen bis aufs Kern⸗

gehäuſe abgerieben . Das Waſſer , in welchem die Quitten

gekocht wurden , gieße man nicht weg . Die Häute und

Kerngehäuſe der Quitten werfe man hinein . Daraus
wird Quittengelee gekocht . Siehe Nr . 9. Aus dem

Quittenmark , das iſt das abgeriebene Fleiſch der Frucht ,
macht man Quittenmus und Quittenbrot . Auf 1 Pfund
Quittenmark rechne man 3 “ Pfund Zucker . Der Zucker
wird geläutert , das Quittenmark hineingegeben und

ſo lange gekocht , bis es anfängt dick zu werden . Dann

füllt man das Mus in Gläſer und verfährt nach den an⸗

gegebenen Regeln . Man ſehe das Quittenmus nach
14 Tagen genau nach . Wenn es wäſſrig erſcheint , dann

koche man es noch einmal auf .

11 . Zwetſchenmus . ( Aufs Brot . ) ½ Ztr . Zwetſchen
wird gewaſchen und ausgeſteint . Dann bringt man ſie
in einem großen Keſſel , der nicht von Eiſen ſein darf ,
auf ein ſchwaches Feuer und rührt ſie immer wieder
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um . Wenn ſie Saft gebildet haben , gibt man 15 grüne
Nüſſe hinzu , die man mitkochen läßt . Es muß nun un⸗

unterbrochen fleißig gerührt werden , ſonſt brennt das

Mus an . Wenn es anfängt , dick zu werden , mache man

kein ſtarkes Feuer . 12 bis 14 Stunden muß es kochen .
Man füllt es dann in reine , gut erhitzte Steintöpfe . Zur

Vorſicht lege man ein Branntweinpapier darauf und

binde es gut mit Pergamentpapier zu . Sehr gut hält
ſich das Zwetſchenmus , wenn man es nach dem Brot⸗

backen ſo lange in den Backofen ſtellt , bis ſich an der

Oberfläche eine Kruſte gebildet hat . Wer es liebt , kann

zuletzt für 10 Pf . Zimt und für 10 Pf . Nelken darunter

miſchen . Ein Zuſatz von Zucker verfeinert das Mus .

b) Sauer⸗ſüß .
Man nehme immer nur vom beſten Eſſig .

1. Eſſigbirnen . 4 Pfund ſchöne , tadelloſe Birnen

werden geſchält , halbiert und vom Kerngehäuſe befreit .
1½ Pfund Zucker wird mit 3½ —1 Liter Eſſig und einem

fingerlangen Stückchen Zimt zum Kochen gebracht , und

darin kocht man die Birnen nicht ganz weich . Sie müſſen
ſich gut durchſtechen laſſen , dürfen aber nicht zerfallen .
Nun holt man die Birnen ſorgfältig mit dem Schaum⸗
löffel heraus und legt ſie in die Gläſer . Der Saft
wird noch eingekocht und über die Früchte gegoſſen . Nach
etwa 8 Tagen muß der Saft , der wieder viel dünner ge⸗
worden iſt , noch einmal eingekocht werden . Die Birnen

werden dann darin herumgeſchwenkt , nur eben zum

Kochen gebracht und wieder in die Gläſer gefüllt .

2. Eſſigkirſchen werden zubereitet wie Eſſigbirnen .
Man nehme dazu nur große , fleiſchige Früchte mit Stein

und Stiel .

3. Kürbis . ( Beilage zu Fleiſch . ) Der Kürbis wird

geſchält , entkernt wtam beſten mit einem Löffel ausge⸗

kratzt ) und in etwa fingerdicke und fingerlange Stücke

8
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geſchnitten . Auf 3 Pfund Kürbis gieße man 4 Taſſen
Eſſig und laſſe ihn 48 Stunden ſtehen . Doch fülle man
ihn in der Zeit einmal um , damit das , was anfangs
nicht im Eſſig lag , untenhin in den Eſſig zu liegen
kommt . An demſelben Tag , wo man den Kürbis ſchält ,
gieße man auch auf 3 Gr . Ingwer ſoviel Waſſer , daß er
reichlich damit bedeckt iſt , und laſſe ihn auch 48 Stunden
ſtehen . Den Ingwer kaufe man in der Apotheke und
verlange gereinigten . Wenn die Zeit verſtrichen
iſt , läutert man 2 Pfund Zucker , gibt den in feine Schei⸗ben geſchnittenen Ingwer , eine Stange klein geſchnittene
Vanille oder 2 Päckchen Vanillinzucker , die Schale einer
Zitrone und den Kürbis ſamt dem Eſſig hinzu . Nun
muß man ſehr vorſichtig ſein . Sobald der Kürbis an⸗
fängt , klar , d. h. durchſichtig zu werden , müſſen die be⸗
treffenden Stücke herausgenommen werden . Wenn ſie
zu lange kochen , zerfallen ſie . Wenn aller Kürbis her⸗
ausgenommen und in die Gläſer gefüllt iſt , läßt man
den Saft noch ſo lange kochen , bis er anfängt , ſämig zuwerden . Dann gießt man ihn über den Kürbis , der
ganz davon bedeckt ſein muß . Meiſtens hat man zu viel
Saft . Den füllt man dann in ein beſonderes Glas und
bindet es zu . Mit dem Kürbis verfährt man nach den
allgemeinen Vorſchriften . Nach 4 bis 6 Wochen kochtman allen Saft noch einmal tüchtig auf , gibt den Kürbis
noch einmal hinein , läßt ihn eben nur zum Kochen
kommen und füllt dann wieder alles in Gläſer . Jetztwird man nicht mehr zu viel Saft haben .

4. Zuckergurken werden zubereitet wie Kürbis Nr . 3.

0) Sauer .

Man nehme nur vom beſten Eſſig.
1. Kleine Eſſiggurken . 4 Pfund kleine Gurken

werden mit einem Tuche abgerieben und in eine
Schüſſel gelegt . 1 bis 2 Pfund Perlzwiebeln oder auch
kleine , andere Zwiebeln werden geſchält und unter die



Gurken gemiſcht . Sie werden nun mit 1 Pfund Salz
durcheinandergemengt und 1 —2 Tage hingeſtellt . Beim
Einlegen der Gurken ſtellt man ſich auf dem Tiſch zu⸗
recht : 150 Gramm gut abgeſchabten und in dünne
Scheiben geſchnittenen Meerrettich , 20 Gramm ganzen
Pfeffer , 3 Gramm Nelken , 10 bis 15 Lorbeerblätter , die
alle halbiert werden , ferner 2 Hände voll Dill und
2 Hände voll Dragon . Nun trocknet man die Gurken
etwas ab und ſchichtet ſie mit den Zwiebeln und dem
Gewürz lagenweiſe in Gläſer oder in einen Steintopf .
Es kommt nun ganz auf den Eſſig an , ob man viel ,
wenig oder gar kein Waſſer darunter miſcht . Er braucht
gar nicht ſo furchtbar ſcharf zu ſein , wenn alles , auch
der Topf , vollſtändig rein iſt . Man koche den Eſſig und
gieße ihn heiß über die Gurken , die davon bedeckt ſein
müſſen . Nach 2 Tagen wiederhole man dies , nach
8 Tagen noch einmal . Dann binde man die Gurken
gut zu .

2. Senfgurken . Man ſchält große , reife Gurken ,
ſchneidet ſie der Länge nach durch und kratzt die Kerne
mit einem Löffel heraus . Dann ſchneidet man ſie in
beliebige Stücke oder Schnitze . 2 Pfund ſolcher Gurken
beſtreut man mit 2 Händen voll Salz und läßt ſie über
Nacht ſtehen . Am anderen Tag legt man ſie auf einer
Durchſchlag und läßt ſie wieder über Nacht gut abtropfen .
Am nächſten Tag ſchichtet man ſie mit einigen Senf⸗
körnern , beliebig viel Dragon , Dill , feingeſchnittenem
Meerrettich , ganzem Pfeffer , Lorbeerblättern , nur wenig
Nelken und recht vielen Zwiebeln lagenweiſe in einen
Steintopf oder in ein Glas , kocht ſoviel Eſſig ab , daß
ſie gut damit bedeckt ſind , und gießt ihn abgekühlt über
die Gurken . Man nehme den Eſſig jedoch nicht allzu
ſcharf . Dann bindet man das Glas zu . Nach 8 Tagen
kocht man den Eſſig tüchtig auf , läßt ihn erkalten und
gießt ihn wieder über die Gurken , die jetzt etwas be⸗
ſchwert und mit einem Säckchen voll Senfkörner belegt
werden .

8*8
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3. Salzgurken . Hierzu verwende man keine ausge⸗
wachſenen , reifen Gurken , ſondern nur ſolche von mitt⸗
lerer Größe . Man ſalzt die Gurken gut ein und läßt
ſie über Nacht ſtehen . Am anderen Tag trocknet man
ſie gut ab und legt ſie ſchichtenweiſe mit beliebig viel
Dill , Dragon , Lorbeerblättern , ganzem Pfeffer , Meer⸗
rettich , Zwiebeln , Traubenblättern und wenig Nelken
in den Steintopf oder das Fäßchen . Selbſtverſtändlich
müſſen die Zutaten alle rein ſein . Es dürfen beim Ein⸗
legen keine Lücken entſtehen . Nun kocht man das nötige
Waſſer mit dem Salz , auf jedes Liter zwei Hände voll ,
auf . Dieſes Salzwaſſer gießt man abgekühlt über die
Gurken . Sie müſſen davon ganz bedeckt ſein . Nun
legt man ein reines Tuch und ein reines Brettchen
darauf und beſchwert ſie nur ſo viel , daß ſie unter dem
Salzwaſſer gehalten werden . Der Stein , den man auf⸗
legt , muß vorher gut gereinigt und mindeſtens 1 Stunde
in ſtark kochendes Waſſer gelegt werden .

d) Einmachen der Gemüſe .
Die ſteinernen Krüge und Einmachfäſſer müſſen

immer gleich , wenn ſie leer geworden ſind , tüchtig ge⸗
ſcheuert , ausgebrüht und an der Luft getrocknet werden .
Wenn man ſie wieder in Gebrauch nimmt , muß dieſelbe
Arbeit noch einmal vorgenommen werden .

1. Salzbohnen . Die Bohnen werden geköpft , von
den Fäden gut befreit und entweder geſchnitzelt oder
der Länge nach durchgeſchnitten . Den Boden des Faſſes
oder des Steintopfes belegt man mit Weinlaub . Nun
gibt man einige Hände voll von den Bohnen , dann
einige Hände voll Salz , dann wieder Bohnen und dann
wieder Salz hinein und fährt ſo fort , bis alle Bohnen
eingefüllt ſind . Auf 20 Pfund Bohnen rechne man
knapp 2 Pfund Salz . Oben drauf wird ein reines Tuch
und wieder Weinlaub gelegt . Ein reines Brettchen und
ein ebenſolcher Stein , der mindeſtens eine Stunde in
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kochendem Waſſer gelegen haben muß , dienen zum Be⸗

ſchweren . Nach 8 —14 Tagen ſchöpft man etwas Waſſer
ab . Wenn die Bohnen nach zwei Tagen gar kein Waſſer

ziehen , kann man Salzwaſſer zugießen .

2. Sauerkraut . Auf 25 bis 30 Pfund rechne man

etwa 1 Pfund Salz . Das Weißkraut wird ſo friſch wie

möglich geſchnitten und lagenweiſe tüchtig in das Faß

eingeſtampft . Das Salz ſtreue man gleichmäßig da⸗

zwiſchen , auch kann man einige Wacholder⸗ und Pfeffer⸗
körner daran geben . Manche miſchen auch etwas Küm⸗

mel darunter . Das Kraut mußſo feſt geſtampft ſein ,

daß es ſchon anfängt Waſſer zu ziehen , wenn das Faß
voll iſt . Man legt dann ein reines Tuch , zwei paſſende

Brettchen und ein oder zwei ſehr ſchwere Steine dar⸗

auf . Wenn das Kraut kein Waſſer ziehen will , dann

gieße man etwas daran . Wenn es überſchäumt , ſchöpfe
man ab . Wenn man Kraut herausnimmt , müſſen jedes⸗
mal Tuch , Steine und Brettchen mit reinem Waſſer ab⸗

gewaſchen werden . Das Kraut muß man jedesmal
wieder gut beſchweren .

e) Das Trocknen der früchte .

1. Aepfel zu trocknen . Die Aepfel werden , je nach
der Größe , in 4 oder 8 Teile geteilt . Das Kernhaus
wird herausgeſchnitten . Dann legt man ſie auf Trocken⸗

horden und ſchiebt ſie in den Backofen , wenn das Brot

herausgenommen iſt . Man gebe acht , daß ſie nicht zu

tief dunkelbraun werden , ſonſt ſchmecken ſie bitter . Man

kann die Aepfel auch ſchälen .

2. Birnen werden getrocknet wie Aepfel .

3. Kirſchen zu trocknen . Sie werden wie Zwetſchen

behandelt , nur genügt meiſtens ein einmaliges Dörren

im Backofen .

4. Zwetſchen zu trocknen . Man legt die Zwetſchen

auf Trockenhorden und ſchiebt ſie in den Backofen , wenn



das Brot herausgenommen iſt . Man muß gewöhnlichdie Zwetſchen zweimal in den Ofen geben , doch ſuche
man diejenigen , welche das erſtemal vollſtändig trocken
geworden ſind , heraus . Man laſſe die fertigen Zwetſchen
an der Luft noch etwas nachtrocknen .

13 . Die Rochkiſte .
Es iſt tatſächlich oft zuviel , was von uns Frauen

verlangt wird , und für viele beſteht das Leben zeitweiſeaus einer einzigen , großen Hetzjagd . Mit auf die Arbeit
ſollen die Frauen gehen , Geld ſollen ſie verdienen helfen ,mit hinaus aufs Feld ſollen ſie , die Hausarbeit ſoll aber
auch nicht vernachläſſigt werden , Vieh iſt meiſtens auch
noch da , und wenn Mann und Kinder heimkommen , dann
haben ſie alle einen Bärenhunger . Die wollen auch ſatt
gemacht ſein , und wer anders ſoll das denn beſorgen
als die Hausfrau ? Wer anders als ſie ſoll dann auch
noch helfen in den vielen großen und kleinen Nöten , die
Mann und Kinder , alle eines nach dem anderen , der
Mutter des Hauſes klagen ? Es iſt aber zuviel , die Frau
kann ' s nicht ſchaffen !

Darum möchte ich allen dieſen gehetzten , mit Arbeit
überhäuften Frauen einen guten Rat geben , indem ichſage : „ Stellt euch eine Köchin an ! Ich kann euch eine
Köchin empfehlen , die verlangt keinen Lohn , ſie brauchtkein Eſſen , verbrennt keine Kohlen , läßt nichts anbren⸗
nen , nichts überlaufen , ſie wird nie hitzig und — ſie
ſchwatzt das ganze Jahr kein einzig Wörtlein ! Sie will
nur kochen , ſparen und ihre Pflicht tun . Ihr Name iſt
Kochkiſte ! “

Alſo , ihr Hausfrauen , ſtellt eine Kochkiſte an ! Am
Abend überlegt man ſich, was man kochen will und legt
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dafür alles zurecht . Am andern Morgen , wenn man das

Frühſtück zubereitet , kocht man die Speiſen vor , ſtellt ſie
in die Kochkiſte , und mittags um zwölf Uhr kann jedes
Kind das fertige , dampfende Eſſen herausholen und auf
den Tiſch ſtellen .

Wer keine Kochkiſte hat , der weiß gar nicht , wieviel

Zeit und Arbeit und Feuer geſpart werden kann . Frei⸗

lich , es muß alles pünktlich und genau nach Vorſchrift und

—nach der Uhr —geſchehen , und es muß gelernt ſein .
Aber es lernt ſich leicht und ſchnell .

Die Kochkiſte kann ſich jede Hausfrau ſelbſt ohne

Koſten herrichten . Die Größe der Kiſte richtet ſich nach
der Größe der Familie ; wenn eine nicht genügt , dann

richtet man ſich eine zweite , kleinere ein , die beſonders

angenehm iſt , weil darin für den Abend gekocht werden

kann .

Man kann ſich beim Kaufmann jede kräftige Waren⸗

kiſte geben laſſen . Nur darf ſie keine Riſſe haben , und

der Deckel muß gut ſchließen . Iſt dies nicht der Fall ,
dann laſſe man einen anfertigen , der nicht nur überſteht ,

ſondern übergreift , ſo daß die Kiſte möglichſt gut ver⸗

ſchloſſen iſt . Scharniere müſſen auf alle Fälle ange⸗

bracht werden , ebenſo irgendein Riegel oder ſonſt ein

guter Verſchluß . Dieſe Kiſte wird nun mit Heu , Holz⸗

wolle , Stroh und dergleichen ſo feſt ausgeſtopft , daß

ſich alles ſteinhart anfühlt . Nun ſtellt man die

Kochtöpfe , es werden meiſt zwei größere und ein kleinerer

ſein , ſo darauf , wie man ſie zu haben wünſcht und drückt
ſie tüchtig ein , ſo daß ſie Ringe hinterlaſſen . Aus dieſen

Ringen nimmt man behutſam wieder ſoviel Heu heraus ,

daß man mit knapper Not die Kochtöpfe hineinzwängen

kann , ſowohl was Höhe wie Weite anbelangt . Hat man

alſo einen niedrigen Topf , dann darf man auch kein

tiefes Loch in das Heu graben , denn die Deckel der Töpfe

müſſen mit der Oberfläche des Heues in gleicher Höhe
ſtehen . Sollte ſich noch irgendwo eine Lücke zeigen , dann

ſtopft man ſie mit Heu ſo feſt wie möglich aus . Man muß
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darauf achten , daß jeder Topf von allen Seiten und auch
unten mit einer 5 Zentimeter dicken Heuſchicht um⸗
geben iſt .

Bevor der Kiſtendeckel geſchloſſen wird , legt man ein
gut mit Heu gefülltes , mindeſtens 5 Zentimeter dickes
Kiſſen auf , das man etwas länger und breiter machen
muß , als die Kiſte ſelbſt iſt . Dadurch , daß es tüchtig ein⸗
geſtopft werden muß und durch den Deckel gepreßt wird ,
ſchließt es luftdicht ab .

Damit die Kiſte nett ausſieht , ſtreiche man ſie mit
Oelfarbe an . Auch iſt es ratſam , rechts und links einen
Griff anzubringen , damit man ſie beſſer von der Stelle
bewegen kann . Eine kleine Kochkiſte gibt zugleich einen
prachtvollen Eſſenträger ab . Eine größere Kiſte können
zwei Kinder leicht tragen . Es wird jeder Frau einleuch⸗
ten , daß diejenigen Familienmitglieder , welche zum
Eſſen nicht nach Hauſe kommen können , wie z. B. Leute
auf dem Felde , Arbeiter uſw . , beſſer ernährt werden ,
wenn ſie friſches , warmes Eſſen bekommen , als wenn
dies kalt iſt oder aufgewärmt werden muß , wobei es dem
ungeübten Manne leicht anbrennt und ungenießbar
wird .

Für Bauersleute draußen auf dem Felde iſt die Koch⸗
kiſte als Eſſenträger eigentlich unentbehrlich . Auch nur
als Warmhalter , z. B. für Kaffee , Kindermilch uſw . ,
eignet ſich die Kochkiſte vortrefflich .

Es kann für die Kochkiſte jede Art von Kochtöpfen be⸗
nutzt werden , nur ſollten ſie möglichſt geradwandig und
nicht zu groß ſein . Es iſt beſſer , ſie ſind ziemlich voll ge⸗
füllt , als es befindet ſich ein großer , leerer Raum unter
dem Deckel . Der letztere muß flach , gut ſchließend ſein
und nach innen eingreifen . Die Henkel des Topfes ſollten
beweglich ſein , jedenfalls dürfen ſie nicht über den Deckel
hinausragen . Die Töpfe dürfen immer nur in das für
ſie beſtimmte Loch geſtellt werden . Braucht man nur
einen Topf für das Eſſen , dann müſſen die anderen mit
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„ „ „

kochendem Waſſer gefüllt werden , das dann zum Spülen
verwendet werden kann .

Wenn die Kochkiſte außer Gebrauch iſt , muß ſie , offen
ſtehend , gut gelüftet werden . Iſt die Füllung beſchmutzt ,
dann muß ſie herausgenommen und durch eine neue er⸗

ſetzt werden . Die Kochkiſte muß immer an einem mög⸗
lichſt warmen Ort , keinesfalls auf kalten Steinen , ſtehen .
Man lege ein Brett unter .

In Haushaltungsgeſchäften kann man alle Arten

von Kochkiſten kaufen , die je nach der Größe ſehr ver⸗

ſchieden ſind im Preis . Abzuraten iſt von ſolchen Kiſten ,
die eine feſte , wollene Polſterung haben , weil dieſes auch
bei ſorgfältiger Behandlung im Laufe der Zeit leicht
beſchmutzt wird und dadurch nicht nur unappetitlich aus⸗

ſieht , ſondern auch ſchlecht riecht . Das Vollkommenſte ,
was ich von Kochkiſten kennen gelernt habe , iſt Frau
Döhrmanns Ideal⸗Kochkiſte Veßra , die Reinlichkeit ,
leichte Handhabung und nettes Aeußere in ſich vereinigt
und ganz vorzüglich kocht . Dadurch , daß ſie Eimerform
hat , iſt ſie zum Eſſentragen geradezu unübertrefflich . Das

hier angelegte Geld macht ſich in kurzer Zeit bezahlt .

Speiſen , die ſchnell zubereitet ſind , wie z. B.

ſaure Leber , Schnitzel und dergl . , bereitet man nie in

der Kochkiſte zu .

Ein Haupterfordernis iſt gutes Vorkochen . So⸗

bald die Speiſe kocht , gebe man alle Zutaten daran und

ſchmecke ab . Sie muß ſo in die Kiſte geſtellt werden ,

daß nichts mehr fehlt als das Kochen .
Es ſchadet den Speiſen nicht , wenn ſie länger als

nötig iſt , in der Kochkiſte ſtehen . Man koche in der Koch⸗

kiſte nach den gewohnten Nezepten , nur nehme man
etwas weniger Waſſer .

Regeln für den Gebrauch der Rochkiſte .

1. Beachte alle Vorſchriften genau und denke nie ,
es komme nicht ſo genau darauf an .



2. Richte dich beim Vorkochen genau nach der Uhr .
3. Rechne die Vorkochzeit erſt von dem Augenblick

an , wo die Speiſen wirklich kochen .
4. Oeffne während der Vorkochzeit ſchon die Kiſte

und bereite alles vor .

5. Nimm in den letzten 10 Minuten der Vorkochzeit
die Deckel nicht mehr von den Töpfen und ſtelle ſie dann

ſo ſchnell wie möglich in die Kiſte . Dann ſchnell das

Kiſſen darauf und die Kiſte ſchnell geſchloſſen !
6. Oeffne niemals die Kiſte , bevor du die Speiſen

herausnehmen willſt . Dadurch geht alle Wärme ver⸗
loren .

Am leichteſten ſind Suppen in der Kochkiſte fertig zu
ſtellen . Man kann ſich dabei nach den gewöhnlichen , vorn

angegebenen Suppenrezepten richten , nur muß man die

Zutaten dann beigeben , wenn die Brühe anfängt zu
kochen . Man ſchmecke dann auch gleich ab . Man rechne
für jede Perſon knapp /½ Liter Suppe .

Die meiſten Suppen brauchen nur 10 Minuten

Vorkochzeit .
Eine halbe Stunde brauchen Bohnen - , Erbſen⸗ ,

Linſen⸗ , Gerſten⸗ und Gemüſeſuppen .
Suppenklößchen werden 3 —5 Minuten gekocht und

in der Suppe in die Kochkiſte geſtellt .
Fleiſchſtücke von 1 Pfund brauchen 20 Minuten ,

größere mindeſtens 30 Minuten Vorkochzeit . Gemüſe
braucht durchſchnittlich 20, Rotkohl 25, Reis nur 5 —10
Minuten .

Die Gerichte mit bis zu 10 Minuten Vor⸗

kochzeit können ſchon nach 1 —2 Stunden , alle anderen
aber früheſtens nach 3 Stunden aus der Kiſte genommen
werden .

Längeres Stehen in der Kiſte ſchadet keinem

Gericht .



14 . Das Nnrichten der Speiſen .

Es kann nicht oft genug geſagt werden , daß das

hübſche Anrichten der Speiſen mindeſtens ſo wichtig
iſt wie das ſorgfältige Kochen . Aber da hapert ' s in

vielen Haushaltungen . Man richtet halt an , d. h. man

ſchüttet die Speiſen in eine Schüſſel und ſtellt ſie auf

den Tiſch . Ob da ein wenig Tunke herunterläuft , dort

ein ſchmutziger Finger abgedrückt iſt , oder ob die Schüſſel
einen ſchwarzen Ring auf dem Tiſchtuch hinterläßt , das ,

nun ja , das iſt ja ärgerlich , aber es muß nun halt auch

ſo gehen . Das iſt Lotterwirtſchaft , nichts anderes .

Solche Hausfrauen wiſſen gar nicht , wie ſehr ihr

Eſſen dadurch verliert und wie ſehr ſie den Wohlge⸗

ſchmack der Speiſen ſteigern können . Koſten darf natür⸗

lich für unſereins die Sache nichts , ſie darf auch nicht
viel Zeit und Arbeit fordern . Aber es läßt ſich doch

manches machen , was alle am Tiſch erfreut und den

Appetit anregt .

Die erſte Bedingung iſt : reines , tadellos reines

Geſchirr . Man kann einen Haushalt und eine Haus⸗

frau mit untrüglicher Sicherheit danach beurteilen , wie

das Geſchirr geſpült iſt . Sieht man unten an den

Tellern oder in den Ecken der Taſſenhenkel die bekann⸗

ten ſchwarzen Streifen und Ecken , dann — o weh —

taugen ſie in den allermeiſten Fällen beide nicht viel .

Nicht nur die Stadtfrauen , auch , und zwar ganz be⸗

ſonders , die Landfrauen müſſen ſich darin beſſern .
Mangel an Zeit iſt keine Entſchuldigung ; man kann in

derſelben Zeit , ja noch ſchneller , ſauber ſpülen , wenn

man —ja , wenn man wirklich heißes Waſſer nimmt und

ein klein wenig Seife oder Soda oder Seifenpulver
hineintut . Und mit dem Spültuch trockne man das

Geſchirr nicht ab , wie es wenigſtens bei uns auf dem

Lande Sitte iſt . Lieber laſſe man das Geſchirr noch
von ſelber trocknen . Es wird ja gar nicht trocken mit
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dem ausgewundenen Spültuch , es wird fettig und
ſchmutzig davon . Zum Abtrocknen iſt ein wirklich
trockenes , reines Tuch nötig , mit dem man das Geſchirr
wirklich trocknen kann .

Man nehme keine zu kleinen Geſchirre , und man
mache ſie nie ſo voll , daß ſie überſchwappeln . Der Rand
der Geſchirre muß immer tadellos rein bleiben , und
wenn etwas darauf geſpritzt ſein ſollte , dann nehme

Spültuch — aber das reine ! — und wiſche
es ab .

Zum Anrichten gehört auch das Tiſchdecken , das
auch oft eine ſchwache Seite der Hausfrauen iſt . Erſte
Regel iſt : lieber einen blank geſcheuerten Tiſch als ein
ſchmutziges Tiſchtuch ! Wenn man aber ein Tiſchtuch oder
auch ein Wachstuch auflegt , dann lege man es glatt
und gerade , nicht ſo, daß an einer Seite des Tiſches
mehr herunterhängt als an der andern . Wenn man ſich
das angewöhnt , dann braucht man keine Sekunde mehr
Zeit dazu . Jedes Familienglied ſoll ſeinen eigenen , ganz
beſtimmten Platz haben , und zwar die kleineren Kinder
in der Nähe der Eltern . An Geburtstagen ſetze man
das Geburtstagskind oben an den Tiſch und lege ihm
ein Blümchen neben den Teller . So kann man ohne
weitere Arbeit wieder eine Freude machen . Wer aber
ſonſt Plätze wechſeln oder umdecken will , dem klopfe man
auf die Finger . Eine Matte oder ein Rollbrett für die
Mitte des Tiſches , um die heißen Speiſen darauf zu
ſtellen , iſt , beſonders bei Wachstuchdecke , ſehr zu emp⸗
fehlen . Man lege , damit der Tiſch hübſcher ausſieht ,
alle Meſſer rechts und alle Gabeln links von den Tellern ,
während der Löffel oben quer zu liegen kommt . Ein
Salzfäßchen zum Nachſalzen iſt immer angebracht . Oben
an das Gedeck der Hausfrau lege man den Suppenlöffel
und auch drei bis vier gewöhnliche Löffeln zum Aus⸗
ſchöpfen des Gemüſes , der Tunke und der Kartoffeln ,
denn es gehört ſich nicht , daß jedes mit ſeinem eigenen
Löffel in die Speiſen fährt . Alles liege auf dem Tiſch
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bereit , auch das Brot , wenn man es zum Eſſen liebt ,
damit nicht während des Eſſens aufgeſprungen und
dies und jenes geholt werden muß .

Die Speiſen ſollen alle heiß auf den Tiſch kommen ,
nur die Suppe darf ein wenig abgekühlt ſein . Man
ſtelle die Suppenſchüſſel vor die Hausfrau hin , weil ſie
die Suppe auszuteilen hat . Die Sitte , daß Kinder ſich
ſelbſt von allem nehmen , iſt zu verwerfen . Man gebe
ihnen ihr Teil auf den Teller . Viele behaupten zwar ,
das ſei zu viel Mühe , ſie könnten das nicht . Merk⸗

würdig iſt nur , daß ſie es beim Fleiſch , das meiſtens
etwas eingeteilt werden muß , können . Warum denn
dann bei Kartoffeln und Gemüſe nicht ? Freilich kommt
es da nicht darauf an , wieviel die Kinder eſſen , es
kommt aber ſehr darauf an , daß die Kinder hübſch
warten lernen , bis die Großen etwas haben , daß ſie nicht
meinen , ſie müßten von allem zuerſt haben . Einem

Menſchen , der als Kind daheim bei Tiſch beſcheiden und

manierlich ſein mußte , dem merkt man es gleich an , wenn
er in die Fremde kommt . Man darf ſich nur eine Geſell⸗
ſchaft eſſender Rekruten anſehen , gleich könnte ich mit dem

Finger auf die zeigen , die eine ordentliche , tüchtige
Mutter gehabt haben .

Ich kann nun hier nicht jede Speiſe herzählen und

ſagen , wie ſie angerichtet werden ſoll . Halt ſo hübſch
und appetitlich wie möglich .

Ein großer Fehler iſt es z. B. , wenn kalte Wurſt ,
Braten oder gar Schinken unaufgeſchnitten auf den Tiſch
kommen . Erſtlich ſieht das nicht hübſch aus , und

zweitens braucht man faſt das Doppelte . Ich ſchneide
immer alles in hübſche , dünne Scheiben ( je dünner

Wurſt und Schinken geſchnitten ſind , deſto feiner
ſchmecken ſie und deſto weiter reichen ſie ) und lege ſie in

Reih und Glied , ſo daß immer eines das andere halb
bedeckt , auf eine längliche Platte . Fleiſch ſoll immer auf
länglichen Platten aufgetragen werden . Wenn man
dann an beiden Enden ein Büſchelchen Peterſilie ſo an⸗



bringt , als wenn es unter der Wurſt hervorwüchſe , dann
hat man ohne viel Geld und Arbeit eine hübſche Schüſſel .

Kartoffeln , und auch Gemüſe , ſo weit es geht , richte
man immer bergartig in der Schüſſel an , alſo ſo, daß es
in der Mitte eine Erhöhung gibt .

Braten gebe man nie ſo zu Tiſch , daß er in der Tunke

liegt . So wird zu leicht das Tiſchtuch oder der Tiſch
beſchmutzt . Die Tunke gieße man in eine beſondere ,
kleinere , tiefe Schüſſel .

Noch ein Wort über liebe Gäſte . Selbſtverſtändlich
wollen wir unſern lieben Beſuch immer recht ehren und

ihn mit Speiſe und Trank erquicken und erfreuen . In
vielen Häuſern wird aber nicht nur der Tiſch feſtlicher
gedeckt und ein Gericht mehr gekocht , es wird auch alles
mit mehr Sorgfalt und Ueberlegung gemacht . Und das

iſt eigentlich nicht richtig . Wenn wir keinen Beſuch
haben , dann ſollten wir immer genau mit derſelben
Sorgfalt und Ueberlegung arbeiten , auch wenn wir nur
eine Mehlſuppe kochen . Eine gute Mehlſuppe ſchmeckt
dem Mann und den Kindern auch beſſer als eine miß⸗
ratene . Darum bereite immer alles ſo ſorgfältig zu , als

wenn du liebe Gäſte zu bewirten hätteſt .

Wenn ihr geſund mit Weib und Kindern

Euch niederſetzt zu Speiſ ' und Trank ,
Dann faltet alle froh die Hände
Und ſaget eurem Herrgott Dank !
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Die wird man in Preußen Lehrerin
der landwirtſchaftlichen Haus⸗

haltungskunde ?
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Deulſche Landbuchhandlung . 8. Berlin 3 . 11 .
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