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Fleischlose Hauptgerichte :

Apfelklößße .

Apfelklöße ZUtaten : 500 9 sdurte Apfel , Rum- Essenz , I gehöbfter EPBI6ffel
20cher , 30 9 Schmalz und ULiter entrahmte Frischmilch ,

Ei Oder 2 gehäbfte Teelöffel Milei , I Prise Sdlz ,
200 250 Weizenmehl , eMJuS Margarine , Zucker , Limt .

Zobereſfung : Die Apfel Wwerden geschäſt und in Woörfel ge -
Schnitten . Man fögt den FUm und Zocker hinzo und läßt sie ddmit
KUrze Leit ziehen . Fett Oder Milch , Ei und SdhE Werden miteinander
Verröhtt , das gesiebte Mehl und zum Schluß die Kpfel duzogegeben .
Man gibt zonächst einen Probekloß in kochendes Sdlzwusser , um die
Beschaffenheit des Jeiges 20 prüfen . Nach Bedarf fögt man noch
SWQus MWMehlOder Milch zum Jeig .
Die Margarine wird in der Pfanne leicht gebräunt , die Klöße Werden
hach dem Kochen darin gèewendet und mit- Zucker und Zimt bestrebt .

Bayrischer Topf .
Bayrischer Topf ZUHenI kleiner KOpf Wefbkoh ( SEN 750 9) , 750 9 MWohrröben ,

II g Kartoffeln, ,2 EPBIöffel Feft oder Speckwörfel ,
2 ZWͤiebeln , Sdlz , Kummel , A = Liter Wasser , grönèe
Petersilie .

Jbereitong : Den Weißkohl in kleine Stöcke , die Mohrröben in
Scheiben Oder Stiftè schneiden , die Kartoffeln schälen und ebenfalls
in Scheiben schneiden , ln das gof Stufe 3 erhitztée Fett das Semöse
ond die Kartoffeln lagenweise einschichten , dazwischen Sdlz und
Kömmel streben , Flössigkeit zufögen und nach dem Ankochen couf
Stofe ] Weichdünsten . Mit gehaccter Petersilie anrichten .

Sedönsteter See - oder Flußsfisch .

Gedlönsteter See - ZUfdten : lkg kisch , 20g Speck . I EBlöffel Fett , Zitronensdft , Sdlz ,
ocler Flußfᷣſisch 3 EPIGffel WOUrZeWerk , Liter Apfel - Oder Weißwein ,

3 - 4 Eßölöffel entrahmte Squermilch , ] TEeEI6ffel Mehl zum
Binden .

ZUbereitung : Den vorbeèreiteten fisch in Portionsstöcke teilen ,
mit Sclz und Litronensaft einreiben . Das ganz feingehackte Worzel -
Werk in heißem Fett quf Stüfe I E²,jα I0 ο Minoten dönsten ſussen ,
die Fischstöcke darin Wenden , eπ²ο,õ 5 Minuten mitdönsten , mit Wein
Gofgießen . Nach dem Aofkochen gof Stofe ] ziehen ſassen . Zuletz .
die mit Mehl angeröhrte Miſch zofögen und nochmals qofkochen
dssen . Dann gof O schalten und noch einige Mindten stéehen ſassen .

Semüse - Sraupen .
Semüse - Graupen ZOUften : 5009 Wirsing , 500 9 Mohrröben , 250 9 Sellerie , 2 Lauch ,

PetersilienwWOrZel , I Eßlöffel Fett , 200 ꝙ Sraopen , Sdlz .
Pdprikd , eN¹O Liter Wadsser , gehackfe Petersilie zum
Anrichten , A kg Kartoffeln .

Jbereitung : Das in Wäörfel oder Streifen geschnittene Semöse
in heißem Fett kurz ondönsten , mit Wasser dofföllen , quf Stufe l
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Schaſten und beindche Weichkochen , dann die Srabpen 20fögen . Die
Kartoffeln Werden getrennt gekochf oder gleichzeitig mit den Srdb —
pen zom Semöse gegeben . MWit gehacktef Pefersilie anrichten . Stdtt
Wasser kann man goch sehr goütf Knhochen - Oder Semösebröhe zum
Aofföllen nehmen .

Kdrtoffelduflauf .

Zutaten : 1½ kg rohe , geèschälte Kdrtoffeln , 200 9 gekochte , ge -
rlebene Kartoffeln , et ] ,qVs Sdlz , 40 g Speck , & lLiter Botfer -
milch oder entrahmte Milch , I Zwòiebel .

Zobereitong : Die rohen , geschäſten Kartoffeln in e - ̃aSs Wuasser
reiben , dann in einen Durchschlag geben und das Wasser dblgufen
dssen . Mit Bottermiſch oder entrahmter Milch , Salz , 20 g rohen Speck -
IUnd ZWiebelWörfeln und den gekochten , gerièebenen Kartoffeln die
Masse got durchmengen , in einè Koffaufform föllen , 20g Speckwörfel
daröber geben und den Kouffquf ei Oberhitze 3 und Unterhitze 3
Sα νάν Stonden backen , dahn Sĩfwd̃u ά Stunde ohne Strom nach —
backen , Als Beigabeé eignen sich got sqore Sorken oder Rote - Beete -
sclat ( ROte Röben ) .

Kartoffelbratlinge oder Kköchlein .

Zuofaten : I½kg gekochte Krtoffeln , 100 bis 1809 Mehl , Sqalz ,
ZWaiebel , I Teelöffel Fett , etyas entrahmte Frischmilch .

Z0bereitong : Die am Jage vorher gekochten , geschäſten Kdr -
foffeln dorch den Fleischwolf geben oder reiben , mit Mehl , Sdlz und
den in Fett gedòönsteten , fein gehackten ZwWiebeln rasch dorchkneten ,
eine dicke Rolle formen , davon Scheiben dabschneiden , 20 runden
Bratlingen oder Köchlein nachformen uond in der Stielpfanne in
heihem Fett dquf beiden Seiten goldbraon braten , Nach dem Erhitzen
die Platte dof Stofe 2 schaſten , ( Kartoffeſteig soll nicht stehen , da er
Sonst Weich Wird . )

BuchwWeizen - Köchlein mit Speck .
ZOftaten : 300 9 BochwWeizenmehl , Sqlz , eMqαο ν liter Kaffèe , Speck

Und ZWiebel .

ZUbereitong : Das BochwW- eizenmehl Wird mit dem kalten Kaffee
ond Sqlz 20 einem Brei angeröhrt . ln heißem Fett bröät man Fleine

Köchlein , öber die man gebratenen Speck und Zwiebelringe gibt .
Dqzo reicht man Salatf und Sqtzkartoffeln .

Srönkernbratlinge .
2 Ufaten : 2509 Srönkernflocken , ½ Liter Wasser , I Teelöffel Jo -

mafenmark mit Liter Wasser verröhrt , Salz , etWOs
Wöhre , Laoch , Sellerie , I Zwiebel , I EBlöffel Kräbter

( Oder eH²œJůss getrocknhete ) Sdlz , Paprikd .

JUbereitong : Das Wasser Wird mit dem verröhrten Tomaten —

mark , Sdlz , ein Stöckchen Mohrröbe , labch und Sellerie , die man

feingehackt hat , dqufgekocht . Man gibt die Flocken hinein und läßt

sie GUf der heißen Pfatte dusquellen , Man nimmt die Masse von der

Pldtte , reibt dièe ZWiebel duran und gibt dus Sewörz und die Kräbter
ddzo . Man formt recht flache Bratlinge , die in Fett oder Ol knuosprig
gebraten Werden . Dazo werden Sdſzkartoffeln mit Salot oder Kar —

foffelsclat gereicht .
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Sekochte
Kertoffelklöße

Kartoffeln
in Krävtertunke

Kartoffelpfluten

Kohlhraten

Z Utaten :

Zubetreitung : Die am Tage vother gekochten , geschäſten Kar -
toffeln durch den Fleischwolf geben oder teiben , mit Salz und Mehl
mischen , rasch durchkneten , Kl6HeE formen , in die Mitte geröstete
Semmelbröckchen geben , in Mehl wälzen und in kochendem Sdlz -
Wdsser StW 10 Minuten gof Stofe l ziehen lassen . Die Semmelbröck -
chen kann man ohne Fett rösten , Wenn man sie douf ein Backblech
legt und korze Zeit bei Oberhitze 3 und Unterhitze 3 in die Brat -

fel geschnitten .

röhre schiebt .

Zotaten :

Zobereitung : Aus Feft , Mehl und Bröhe eine helle Soße be -
reiten , sie dof Stofe J guöt dorchkochen lassen . Die noch heißen Kar -
toffelscheiben zogeben und zoletzt die feingehackten Kräuter oder
das Kräbterpobvef ( Kräuterpulver muß eœ⁰α⁰jẽs länger durchziehen dls
frische Kräbter ) . Die Kräuter sollen nicht mehr dufkochen .

Zotaten :

JUbereitung : 3 EPlöffel Mehl mit 4 Liter entrahmter Milch und
Salz verröhren , duf Stufe 3 Unter stetem Röhren mit dem Schneebesen
zum Kochen bringen . Dièe trockene Küserinde abreiben und 750 g ge -
kochte , durchgepreßte heiße Kartoffeln zugeben und töchtig db -
schlagen . Mit einem in heißes Fett gefdochten EPlöffel Kl65e db -
Stechen , bergartig anrichten , In Fett angedönstete Semmelbrösel oder

Kdrtoffeln in Kräufertunke .

20 9 fett , 40 9 Mehl , ½ Liter Semõösebröhe oder Wausser ,
reichlich gehꝗckte frische Kräubter oder Kräbterpulver ;
Schnittlauch , Petersilie , Dill , ganz Wenig Liebstöckf , Salz ,

Sekochte Kartoffelklöße .

1 kg gekochte Kartoffeln , I00 —I150 g Mehl , davon ein
Teil Kartoffelmehl , Salz , ] dltbackenèes Brötchen in Waör —

Alkg gekochte Kartoffeln .

Kartoffelpfloten ( SchwWeizer Oerichfj .

kg Kartoffeln , 3 Eßßlöffel Mehl , liter entrahmte
Miſch , etWas trockene Käserinde , Fett , Semmelbröseln
Oder Zwiebeln .

SWiebeln daröbergeben .

Zotaten : leg Weißkohl , ! eingeweichtes Brötchen , I —2 Zwiebeln ,
gSemmelbröse ] l Oder Srieß ,

Zobereitong : Der gewaschene Kohlkopf Wird in et ] / ) ]ͥ 8 - 10 Teile
geteilt und mit einem Liter Wasser Weich gedämpft . Er Wird gut
ausgedröckt und mit dem Brötchen und den Zwiebeln dorch den
Fleischwolf gegeben . Man mischt ihn mit den öbrigen Zotaten und
den Sewörzen und formt darqos einen länglichen Fleischkloß . Er Wird
mit gerièebener Semmel bestrebt und mit einigen Fettstöckchen belegt .
Bratzeit et ] ͥd 40 - —ε0ο Minuten Oberhitze 3 und Unterhitze 3.
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Kömmelkartoffeln .

Zotqten : Alkg Kortoffeln , J Liter entrahmte Milch , et ] / ) qs Feit ,
Salz , Kömmel .

Z0bereitoung : 750g rohe , dönne Kartoffelscheiben lagenweise in
eine gefettete Aufldufform schichten , Salz und Kömmel ( im Sanzen I Eß -
löffeſ ) dzwischenstreuen , reichlich 4 Liter entrahmte Milch daröber -
gießen , nach Belieben Fettflöckchen darcufgeben , e²WO 40 - 0 Mi -
noten bei Oberhitze 3 und Unterhitze 3 braun backen .

Mohrröben und Kartoffeln .

Zotaten : lkg Vohrröben , 2 EPBlöffel Fett , „4 Liter Wasser , Sdlz ,
FPrise Zocker , kg Kartoffeln , * Liter entrahmte Frisch —

milch , gehackte Petersilie .

Zobereitftung : Mohrröben waschen , schaben , in Stifte schneiden ,
mit Fett und Flössigkeit quf Stofe 3 an - und gdof Stofe ] halbweich
kochen . Dieè geschäölten , in Wörfel geschnittenen Kortoffeln und die
entrahmte Frischmiſch zogeben , mit Salz und Zucker Wörzen und gar —
dönsten . Mit gehackter Petersilie anfichten .

Möhren [ Selbe Föüben ] , Apfelgemöse .

Zotqaten : lg Mohrröben , 2 EPlöffel Fett , Salz , 4 Apfel , 4 EPblöffel
sdure Milch , J Teelöffel gerièebenner Meerrettich .

Z0bereitong : Die gepotzten Möhren in Scheiben oder Streifen

schneiden , in Feft mit etWs Sdlz guf Stofe 3 andönsten , gof Stofe !
Weéichkochen . Nach halber Surzeit die geriebenen Kpfel zofögen , 2u -
letzt die sdure Milch daron geben und vor dem Anrichten den ge -
riebenen rohen Meerrettich . Dazo reicht man Kartoffelknöôdel , Brat -

inge oder Kartoffelnudeln .

Möhrenpoffer .

Zotaten : 750 f Möhren , 2 großèe rohe Kartoffeln , I kleine Zwiebel ,
Ei oder Miſei , 23 EPBIöffel Kartoffelmehl , 34 EBHBlöffel
squre Milch Oder Buttermilch , Fett zum AUsbacken .

Z0Ubereitung : Möhren potzen und quf dem heibeisen fein reiben ,
desgleichen die Kartoffeln ond die ZwWiebel . Kartoffelmehl , Milch und
Ei Oder MWilei zofögen , sdlzen , mit dem löffel kleine Puffer in das
heißbe fett duof der Stielpfanne legen und gof beiden Seiten gold -
braun backen , Zum Wäeiterbacken Stufe 2 einschaſten . Mit Kartoffeln
in Kräbtertunke , Bechamelkartoffeln oder Kortoffelbrei und Soloten

20 Tisch geben .

Quark - Kartoffeln .

20faten : 5009 Qucrk , 4 Liter entrahmte Frischmilch , Solz , J. Prise

Poprika , I große Sewörzgurke , 30 9. Mehl , nach Be —
ſieben I Ei oder Milei , J Eßſöffel gehackte Kröbter [ Peter -
silièe und Schnittlauch ) , gehackte ZWiebel , 1 % kg gekochte
Kartoffeln , 10 g Fett .
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Rotkohl

Sdverkohl
mit Apfeln

Sdure Kartoffeln

ZUbereitoung : Die Kartoffeln kochen , schälen und in Scheiben
Schneiden . Den Qocrk mit der Milch und dem MWMehl verröhren , die
Sewörze , Wiebel und Kräuter zofögen und die in Kleine Wäörfel ge -
Schmittene SewWörzgurke untermischen , In eine Aoflaubfform schicht⸗
Weise die Kartoffelscheiben und die Qudrkmasse geben , obenduf
einige Fettflöckchen legen und dbbacken bei Oberhitze 3 Und Unter -
hitze 3 SWQ 35 —50 Minoten , Oberhitze 0 und Unterhitze 0 eHWd
10 - 15 Minuten . Dazo reicht man Soldt .

Roftkohl .

Zotaten : 1½ kg Fotkohl , à kR Kpfel , 30 - 40g Fett oder Speck ,
ganze ZWiebel , Sdlz , „ liter Wdusser , Essig nach Se -

Schmack , nach Belieben Zucher und Sewüörznelken , Saft
von Essigfröchten oder 2 EPBIöffel Preißelbeeren .

Zobereitong : Den feingehobeſten Rotkohl mit der ganzen ZWie -
bel , in Welche die Nelken gesteckt Werden , und den Cleingeschnittenen
Apfeln dbWechselnd in den Topf schichten . Dds Fett Obendof geben ,
76 liter Wasser zofögen , duof Stofe 3 an - , gquf Stufe J ferfigdönsten .
Wenn der Kohl Weich ist , mit Sdlz , Essig , Zucker und dem Sdft von
EPssigfröchten Oder 2 FEßlöffel Preißelbeeren dbschmecken Essig -
z0gabe von Anfang an verlängert die Kochzeit bedebfend ) . Ver -
Wendet man Speck , gibt man ihn zuerst in den einige Minuten trocken
erhitzten Topf und ſäßt ihn eætW/as dusbraten .

Sqduberkohl mit Xpfeln .

kg Sqoerkohl , 1 —2 FEPBI6ffel Fett , I Zwiebeln , 3 bis
4 Fpfel , et ] M̃d ½ Liter Wasser , I rohe , geriebene Kar -
toffel , e, - αs Zocker , Zitronensdft .

Zuübereitoung ; Die feingehackte ZWiebel in heißem Fett korz an -
dùnsten , den mif zwei Sabeln dufgelockerten , nach Belieben mit dem
Wiegemesser zerkleinerten Saberkohl zufögen . Die gewuschenen , von
der Blöte befreiten Apfel mit der Schaſe und dem KLernhaus dof einer
Raffel reiben und zum Squerkohl geben , mit Wasser dufföllen , und
nach dem Ankochen qguf Stöfe l Weiterkochen . Evtl . muß etWu¹GS Wusser
nachgeföllt Werden , da Squerkobhl sehr viel Wasser Gufnimmt und
Während des Kkochens gofquilſt . Sobald er Weich ist , einè geschölte
rohe Kartoffel daranreiben , mit Zitronensoft und e- ²˖Zʒs Zocker ab -
Schmecken . Mit Kartoffelbratlingen , Klößen , Bratlingen von Hafer -
flocken , Srieß - Oder Srönkernschrot oder Fleisch dnrichten .

Zotaten :

Sdure Kartoffeln .

Zotaten : lkg Cortoffeln , 4 Liter Wasser oder Semösebröhe , 40 g
Speck , 3 — ZW- Wäieeln , eWM) VS Essig , Sdlz , Locker , Pdprikd
zum Abschmecken , 1 EBIöffel Mehl .

Zobereitong : Die in der Schale gekochten Kartoffeln schölen
IUnd in Scheiben schneiden . Speck , Mehl und feingeschnittene Zwie -
beln leicht bräbnen , das Wasser unter Röhren hinzofögen und die
Tonke mit Essig und Zucker , Salz und Paprika dbschmec “ en . Die Kar -
toffeln in der heißen Tuonke wieder erhitzen .

38



Sellerieschnitzel .

Zotaten : Al kg Sellerie , Sdlz , Zitronensdft . Zum Panieèren : Mehl Sellerieschnitzel
Oder Kartoffelmehl , Milei oder Sojqmehl , Semmelprösel .

5 Zum Ausbacken : Fett .

Zobereitung : Die Sellerièknollen Waschen , in Wasser halbwWeich
Kochen , erkaltet schälen und in lem dicke Scheiben schneiden 20
große Scheiben halbieren ) . Dann salzen , mit Zitronensdft Beträbfeln
Ind panieren . Dazo in Mehl Oder Kartoffelmehl Wenden , dann in
Milei oder Soldmehl , das mit Wasser angeröhtt ist , ond zuletzt in
Semmelbröseln, ; diese dabei fest andröcken . Dann in heißem Feit in
der Stielpfanne auf Stufe 3 ée ) d 5 —8 Mindten duf beiden Seiten
hellbraun backen . Dozü reicht man Semösè : Wie Wirsingkohl , Mohr —
röben oder Sdldte und Kortoffeln .

Spätzle .

Zotaten : 3759 MWehl, ULiter Wasser , I ki und 1½ Liter Sdlz - Spätzle
Wäasser zum Kochen , I EPBIöffel Feft zuom Schwenken .

ZoUbereitung : Alle Zotdten 20 einem Jeig gut dbschlagen , bis
Blasen entstehen . Den Teig durch den Spätzleseiher geben oder ndch
SchwW- äbischer Art etMas Ieig gof ein nasses Spätzlebrett geben und
mit dem Schaber ganz feine , nudelartige Teigstreifen in kochendes
SqlzwWasser schaben . Dds Wasser muß dabei sturk kochen , deshafb
gof Stofe 3 Oder bei der 22Cm - Platte duf Stufe 2 Schaſten . Die Spötzle
Korz durchkochen ſassen , den Teig portionsweise mit einem Seihlöffel
herciosnehmen und in eine Schössel , die mit kaltem Wäasser geföllt
ist , legen . Zum Schloß in heißbem Topf mit Fett nochmals dufwWärmen
Oder bei großen Mengen die Bratröhre einige Minuten duf Ober —
hitze 3 und Unterhitze 3 schalten . Man gibt Spätzle als selbständiges
Oericht mit Salot oder als Ffleischbeildge .

Wirsinggemöse .

Zotaten : Lkg , Wirsingkohl , Liter Wdusser , Sdlz , I EPlöffel Ffett , Wirsinggemöse
2 EBlöffel Mehl , ½ Teelöffel ZWiebelwörfel , Sdlz , nach
Belieben Moskat .

Zobereitung : Den Wirsing potzen , Waschen , mit Sdlzwusser
Weichkochen , dabei 20erst duf Stofè 3, dann ]I schaſten . Dann qus der
Semösebröhe nehmen und dorch den Fleischwolf geben . Die Zwiebel -
Wörfel in Fett gof Stofe 3 et// , ndönsten , Mehl zofögen . Den Wir —
singbrei 5 Minoten guof Stofe ] durchdönsten , dann mit dem Semösèe -
Wäasser dufföllen . Nach dem KAufkochen quf gusgeschaſtéfer Platte
StWVd 5 bis 10 Minoten stehen lassen , mit Salz und Moskat ab -
schmecken .
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