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Heisenklein -

soppe

Milchkartoffel -

suppe

Rote - Röüben -

Suppe

Suppen :

Hasenkleinsoppe .
Zutgten : Hasen - Oder Kdninchenklein ( Kopf , Llunge , Leber , dönne

Flanben ) , 2 EBlöffel Fett , Sdlz , I ZWiebe ] f , ! Lorbeerblatt ,Pfefferköõrner , 2 Nelken , I Stöck Sellerie , I MWohrröbe ,
Ieelöffel Zocker , 2 - 4 FPPlöffel Mehl , nach Beljieben

Slas RotwWein . Semnmelwörfef Oder Semmelklößchen dls
Einlage .

Zobereitong : Das Fett guf Stofe 3 erhitzen ond die Klein -
geschnittene ZWiebel , Mohrröben und Seſlerièe mit den Sewörzen
goldbrdun andönsten . Das got geWaschene , kleingeschnittenè Und 9e -Dackte Hasenklein zufögen , Kurz nschmoren , dann mit 2 Liter heißemWasser duffölſen . Nach dem AUfftochen Guf Stofè schꝗſten und 502
ange kochen , bis das Fleisch sehf Weich geWorden ist . Dann dasFlejsch von den Knochen ſösen und feinhdcken Oder durch ein grobesSieb streſchen . In ] Eßĩlöffef Feff I TEelöffel Z0cker donkelbraun Wer —den ſossen , Mehl 20fögen , mit der Bröhe gofföllen , quf Stofe I SHNꝗ10 Minuten durchkochen assen , dos Fleisch zufögen , mit Salz Undnach Belieben hOHWʒũin dbSchméecken . Mit geröstéeten SemmelwWörfelnoder SemmelklöhBChen 20 Hisch geben .

Rilch - Kartoffelsoppe .
Zotaten : lg Kartoffeln , Liter Wasser , Sdlz , l Uiter ent -

rahmte Frischmiſch .

Zobetreitong : Die gewaoschenen rohen
gleichmößige Stöcke schneiden , mit de
an - Und dof Stofe ]! Weichkochen . Dan
ein Sieb drͤcken und mit Kartoffed
quofkochen

rtoffeln schälen , in
m Wasser und Salz gof Stofe 3

gLof 22rStampfen oder durch
SSer Und der Milch gof Stöfe 32

dssen . Mit Solz dbschmecken .

hote - Rüben - Soppe ( Russischer Borschtsch ] .

Zuüutaten : ] Soppengrön , ! ZWiebel , I EBlöffel Fett ( Sh , 1 % liter
Waꝗsser , 600 g rotè höben , liter Botter - Oder Sdber -
miſch , 20 9 Fett , 50 9 Mehl , Essig , Schnittſaoch .

Z0bereitohg : Das kleingeschnittène Soppengrùn und ' die ZWie -
Hel in I FPßBSIGffel heſßem feff goldbrqun andönsten , mit Wasser dof —
föllen , gquf Stofe 1 S⁰,u 30 —4 Minoten qusłkOchen und durch ein
Sjeb gieben . Die gewWaschenen roten öben raffeln Und & der Mengeh Eßlöffel Fett [(Sfy und eæ²meu ν liter Semòsebröhe Ungefäöhr20 Winoten gof Stufe ] dönsten . Mit der rèstſichen Semösepröbèe duf ,
föſlen , ond nhach einer Weiteren Viertefstonde dds mit der Bottermilch
Verqbirſte Meh ] zufögen , got dufchkochen . Zöletzt den dorch ein Fuch
dosgepreßten Soft der 20brückbehdſtenen foten Böben ( der Wenge )
garangeben , mit Salz , Essig und nach Beſieben Zocker abschmecken .Die Soppe darf non nicht mehrf gofkochen , sie Wwird mit feingeschnit⸗
tenem Schnittlabch angerichtet .
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Wirsing - Soppe .

Kkleiner Kopf Wirsing ( 300 —400 g) , SgαεW/] õůwsser 2um

Cochen , I EPlöffel Fett , 2 EPlöffel Mehl , J Teelöffel ge -
riebene ZWiebeln , 1 Liter Semösewy/asser Oder I feil
entrahmtè Frischmilch . Zum AbSchmecken : Sqlz , Moskat -
nuß . Als Einlage : geröstete Semmelbröckchen .

Z0Ubefreitong : Den gewaschenen , kleingeschnittenen Wirsing in

Ochendem Sdlzwasser Weichkochen , Gbsefhen , fein Wiegen Oder

durch den FleischwWolf geben . Die feingeschnittenen ZW²iebeln in hei -

Ppemn Feit dhdönsten , den Wirsing zogeben , got dorchdönsten , das

Mehl öberstäbben , mit Wirsingwasser Und Milch gufföllen . Nach dem

AUfkochen dof adusgeschalteter Pldtte ziehen ſassen . — Die Semmel -

Pröckchen Werden bei Oberhitze 3 und Unterhitze 3 gof einem Bac &-

blech Oder in der Stielpfonne et])ꝗ4SES dngebräunt und als Einlage

dzogeèreicht .

JUfgten :

Zwiebel - Kartoffelsuoppe .
5 große ZW²iäebeln , 5 —8 großbe , geschöäſte Kartoffeln ,
1 % lLiter Wasser , Sdlz , Pupfika , „ Liter entrohmte Frisch -

milch , nach Belièben I EPBIöffel gerièbener Kdse .

Zübereſtong : Die geschäſten , Cleingeschnittenen ZwWiebeln und

die ebenso Vorbèreitéèten Kortoffeln mit dem Wäasser ond den Se —

WöfZzen dUf Stüfe 3 chKEOchen , SWõ/ꝗA I0 Mindten gof Stofeè l schaſten ,

dann die Platte dbSchalten und noch e⁰⁰νU 5 Mindten durchkochen .

Dorch ein grobès Sieb streichen , Wörzen , und mit entrahmter Frisch -

miſch und geriebenem Kösè onrichten .

Z Utaten :

Eintopf :
Kohlröben - Eintopf .

50300 9 SchWeinéefleisch , 2 ZWiebeln , Y — kg Lohl⸗

röben , 1509 Sraupen , Sdtz , Papriko , gehackte Petersiſie .

20bereitong : Das kleingeschnittene Fleisch mit den ZWiebeln im

trocken erhitzten Topf andöpsten , dabei Deckel duf den Jopf egen

Und Gof Stöfe 2 schalten . Wenn das Fleisch anfängt 20 bräunen , die

geschöſten , in Wörfel geschnittenen Cohlröben und die Srabpen 20

fögen , . = ] liter heipes Wdsser , Sdllz , Poprikd darangeben und guf

Stöfe 3 20m Kochen Pringen . Aof Stofe ! S ) 0 3σ Minoten , stehen

OsSen , mit gehackter Pefersiſièe anrichten . Die Kartoffeln Werden ge -

trennt dazo gefeicht . — Abänderungen : An Stelle von frischem

SChWeineffeisch kann goch geträbcherter Schweinebdbch genommen

Werden . Es eröbrigt sich donn das Andönsten des fleisches .

2 Uftfdfen :

Leipziger Fleischeintopf .

200 g9 mörbes , magetes Rindfleisch , I kKleiner Kohlkopf
( 700 9) , 2 Stöck Kohltrabi , 2 mittelgroße MWohrröben ,

% Bfomenkohl , I Kleine feingehackte ZW²iebel , 40 9 ge -

röbcherter Speck , Scſz , POpriłc , ] EHlöffel Tomdtenmndrk ,

gehackte Peferslie , / Liter Wdsser .

e
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Pfälzer Züftaten
Soppentopf

Zobereitong : Das Semöse und duas Fleisch in Kleinè Wörfel , den
Kohl in feine Streifen schneiden und mit den Sewörzen in einen Topf
Schichten , Tomatenmark zofögen , guf Siofe 3 ondönsten und guf
Stofe eHWNWꝗ Stonde garen ſdsSen . Ndch SN 7½ Stonde die Blo -
menkohlrõschen dardufgeben . Zum Schloß diè in Speckwörfeln ange -dönstefe , feingeschnittene Zwiebel 20geben , abschmeckenn und mit
Schnittlauch bestreuf reichen .

Pfälzer Soppentopf .

O350 —500 9 Rindfleisch mit Knochen , Soppengrön , Sdlz ,2 SewWörZgorken , gerieb . Käse , Ukg Kartofféln , 2 Liter
Waosser .

Zobereitong : Das kleingeschnittene Soppengrön mit dem Wasser
Ind den Knhochen zom Kochen Hringen , das hindfleisch einlegen und
gof Stofe 1 s0o lange kochen , bis es ganz Weich ist . Dann das Fleisch
Derqusnehmen , diè kleingeschnſttenen Kartoffeln 20fögen ond guf
Stofe J W' eichkochen . Vor dem Anrichten dus Cleingeschnittene Fleischond die in kleine Wäörfel geschnittenè Essiggourken dazugeben . Mit
Sglz und gerièebenem Küse dbschmècken . Ndch Beſièeben kann mandie Soppeè mit et ] Ʒas angeröhbrtem Mehl binden .

Minestra - Eintopf .
Minestra - ZOUffen : I g Weibkrdut Oder Wirsing , ]! kleine ZWiebel , Sdlz ,Eintopf

Teigwaren - ZOfaten :
Eintopf

PdPTIK I Prise Sdlbeibläftef , I EBIöffef gerièbenen
Köse , 125 g Speck oder Dörrfleisch , 250 9 Sraupen .

Z0bereitong : Speck in Wärfel schneiden , mit Sewörz und fein -
gehackter ZW²iebel andönsten . Vom Wäeißkrdot Strönk Und Rippen
Sntfernen , mit kochendem WdussSer öberbröhen , etWS stéèhen Idssen .
Semõöse got aosdröcken ond fein Schneiden , zom angedbùnsteten
Fleisch in den Topf geben und daröberf die got gewaschenen
Srqopen . Den Topf soviel mit Wusser föllen , daß das Kochgot be -
deckt ist .

Teigwaren - Eintopf .
( Spaghetti , Makkoroni , breite Nodeln , Spätzle . )

2 — 3 Fßlöffel Fett , 2 Kleine Sellerièknollen , 3 Zwiebeln ,
250 9 gehacktes Rind - und Schweinefleisch , Tomdtenmdrk
Oderf einige frische Tomaten , 2504t̊00 g Teigwyaren , I EB-
6ffel gehackte Petersilie .

JZ0bereitong : Das Feit erhitzen und darin feingewiegte Sellerie
and ZW²ebeln mit etM)α&8s POPriæd dndòùnsten . Dds gehꝗcktèe Rind - und
SchWeinefleisch , Tomatenmarłk oder ffische Tomdten 20fögen , salzen
ond , einige Minuten dönsten ſassen . Die Teigwaren in Sdizwasser
Weichkochen oder Spätzſe bereſten , kaſt öberbrabsen und Unter die
Fleischmasse röhren . Das Sanzè einige Minuten Gof Sfofe 3 gotdurchziehen ſassen , abschmecken und ' mit gehockter Petersilie dn -
richten . — Wenn man das gedönstete Fleisch mit ½ liter Wasser
gofgießt , braucht man keine Soße 20 diesem Sericht 20 reichen .
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Thöringer Eintopf .

Zotaten : 300400 9 kindfleisch , Soppengrön , I große ZWiebel ,
Solz , 2 % liter Wusser , 1 % kg Kartoffeln , 2 Sdſz - Oder
Sewörzgurken , I EßHlöffel Fett , 1 kleingeschnittenèe ZWie -
bel , I —2 FPßlöffel Mehl , I —2 FPßlöffel Essig , J EBIöffel
gerièbenen Käse .

20bereifung : Das Fleisch mit dem Kleingeschnittenen Soppen -
grön , der Zwiebel und Sdlz Weichkochen . Nach ed 1 Stonden die
geschäſten , in Scheiben geschnittenen Kartoffeln dzogeben . Wenn
Sièe Weich sind , das Fleisch herdusnhehmen , in kleinè Stöcke Und die
Sorken in feine Scheiben schneiden und beides Wieder 20röckgeben .
Aus dem Fett , der kleingeschnittenen Zwiebel uUnd dem Mefl hell⸗
gelbe MehlschWitze bereſten , sie mit dem Fleischsod dufföllen und
nachdem sie I0 - 15 Minbten gekocht hat , glles zbsammen mischen ,
mit Saſz , Essig und Kõse dbschmecken . Das Gericht bleibt soppig und
Wird mit dem Löffel gegessen .

Ungarischer Krquteintopf .
Zotaten : 300 9 SchW- einefleisch , 200 g kleingeschnittene ZWiebeln ,

J4kg Weißkohl , Salz , Pdprikà , etyW)q8Ss Zocker , 2 EB. =
6ffel Tomafenmark oder 500g9 gedönstete , durch ein
Sieb gedröckte Tomaten . Zum Abschmecken : WeißwWdein
Sqlz , Poprikd .

ZUbereitong : ln den gof Stofe 3 erhitzten Topf die Zwiebel -
scheiben und die FleischwWörfel geben , zogedeckt dquf Stofe 2 solange
dönsten , bis das Fett größtenteils qusgéeschmort ist . Dann das Fo —
metenmark oder die durchgedröctten Tomaten zogeben , got an —
dönsten lassen , non erst den feingeschnittenen Kohl öonhd nach Beddrf
% liter Wasser zufögen . Auf Stofe J solange kochen bis dlles
W' éjich ist ; mit den Seschmachezutaten got Wörzen .
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Herz - Regobt

Rindfleisch
mit Grdupen

Sclure Nieren

Schwedische
Beefstecks

Fleischgerichte :
Herz - Ragout .

400 —500 9 Herz , I große ZWiebel , EWMA2 EPIöffel Klein -
gehdcktes Soppengrön , Satz , Paprikd , I. Eßlöffel To -
matenmark , I Sewörzgurke , I —2 EBIöffel Mehl , ] bis
2 Pöolöffel Fett .

Z0bereitong : Schweine - Oder Kdlbsherzen Werden frisch Ver⸗
Wendet , kinderherz legt man am besten in Sdbermilch - , Bottermilch -
Oder Essigbeize , mit den öblichen Sewörzen . Das Herz Waschen , dof -
schheſden — die Blufddern enffernen — und 20 Ragobf in Eleine
Wäörfel schneiden . Dièse Wäỹrfel mit dem kleingehackten Soppengrön
uond der ZwW⁵iebel in heißem Feft duf Stüfe 3 dnschmoren , das To -
matenmark zbgeben und spätfer dus Mehl öberstäbben . Wötrzen , mit
Wehig , Flössigkeit gufgießben , die Kleingeschnittene Sorke zugeben
ond alles zuosammen gof Stufe I Weichdönsten . Erst gegen Endè Wird
die Soße cuf die gewönschte Menge qufgeföllt .

Zotaten :

Rindfleisch mit Srqupen .
200250 9 gekochtes Rindfleisch Oder Fleischreste , I EPB. -
6ffel Fett , 2 ZWiebeln , IOg getrocknete Steinpiſze , 200 bis
2509 Staupen , I EPBIGffel gehacktes Soppengrön , * Liter
Milch , I EPPIöffel gerièbenen Käse , Sdlz , gehdckte Peter -
Siliè , Pprikd .

Z0bereitong : Die feingehaccten ZWiebeln und die eingeweich -
tenh, grob gehackten Steinpilze in Fett andönsten . Das Fleisch grob
Hacken oder durch den Woff geben . Dièe Sraupen mit dem gehackten
Soppengrön , Salz und etW — liter Wasser quellen dssen . Mit
gehackter Petersilie , Zwiebeln uhd dem Fleisch mischen , got Gb⸗
Schmecken , in eine gefettète Aufldufform föllen , die Milch daröber -
gießben , Küse daröberstreuen und abbacken , Oberhitze 3 und Unter -
hitze 3 S²œͤd 30 —- 45 Mindten . Daze teicht mon Tomaten - Oder
Kopernsoßée und Kartoffeln .

Z Ufaten :

Score Nieren .

Z0ftaten : 300400 9 Nieren , I —2 FEPBIöffel Fett , I ZW²ebel , I Pis
2 Eßolö6ffel Mehl , Liter Wadsser , Sdiz , Zitronensdoft oder
Essig , I Prisèe Lucker , liter entrahmte Sdbermilſch .

ZUbereitoung : Die Nieren Waschen , häubfen , der länge nach gof —
Schneiden , alle Sehnen und Häbte entfernen , nochmdls gröndlich
Waschen , dann in feinè Scheibchen schneiden . Die feingeschnittene
ZW⁵²iebel in heißem Feit dof Stüfe 3 andönsten , bis sie gläsig ist , die
Nieren zugeben und , Wenn sie grad sind , Mehl ddröbèrstrebeg .
Korze Leit mitdönsten , mit heißem W˖asser dofföllen , 56 Minoten guf
Stofe ] dönsten , dann sqagzen und Wötrzen und sofort 20 Tisch geben ,
ddα sie sonst hart Werden .

SchwWedische Beefstedks .

250 9 gehacktes kindfleisch , I Tasse entfahmte Frisch -
milch , I EHBlöffel feingehackte Zwiebel , I %½ Tudsse ge -
kochte , gerièebene Kartoffeln , / Tdsse Rote Beete ( Tote

LOtaten :



Röben ) , 1½ EßBlöffel Essig ( ROter Höbensdft ) , Salz , etwyds
Pprikd Oder Ingwer , I Ei oder Milei , nach Bedarf Sem -
melbrösel , Ausbackfett .

Zübeteitung : Dos zweimel dorch den Fleischwoff gedrehte
Fleisch mit der Milch und den Sewörzen schaumig schlagen . Die
SWaSWs angedönstete Zwiebel , geriebene Kartoffeln und die in ganz
Hleine Wörfel geschnittenen rofen höben , die vorher in etwyds Essig -
beize gelegen haben , mischen . Nach Bedarf Semmelbrösel zofögen
und runde Bratlinge formen , in heißem Fett aquf der Stielpfanne dus -

05 Nach dem Wenden kann die Kochplatte schon dusgeschaltet
werden .

Fleischköchlein Hockrdten ] .
Zotaten : 200 9 Rindfleisch , 3 Bröfchen , POprika , I gehdckte ZWie -

bel , Muskat Oder Majoron , Salz , ½ Teelöffel Fett .

Zobereitong : Das Fleisch Wird durch die Maschine gedreht ,
Brõtchen eingeweicht und got dusgedröckt , mit Sewötz vermengt und
zoletzt das Fleisch und die gedünstete W²iebel dazugegeben . Aus
der Masse Werden nach Beſſeben größere oder kleinere Köchlein
geformt und abgebacken .

Speckbohnen .
Zotaten : llg weiße Bohnen , I kg Kartoffeln , 80 —125 g Speck ,

8 Soppengrön , Salz , Papriko , gehackte Peter -
Silie .

Zobereitung : Die Bohnen in abgekochtem Wasser (etwWù/d2 Liter )
oͤber Nacht einweichen . Mit dem kleingeschnittenen Soppengrön duf
Stofe ] langsam zom Kochen bringen und , Wenn sie beindche Weich
Sind , die geschölten , in Wörfel geschnittenen Kartoffeln zufögen . Den
kleingeschnittenen Speck dof Stofe 3 andönsten , die Kleingeschnittenen
ZWiebeln darin goldgelb rösten und mit den Sewörzen 20 den ferti -
gen Bohnen geben . Nach Belieben mit Mehl binden . Die Bohnen
Können goch gof Stofe 3 uond vor dem Abfkochen dof Stofe Jge —
schultet Werden . Auf Stöfe Jdangekocht quellen sie besser .

Warst - Ragoot .
ZLotaten : 150 - —200g Knackworst , Frankfurter , dicke Bockwurst USW. ,

4 gekochte Kartoffeln , 2 Essiggörkchen , I —2 gekochte
Möhren ( Karotten ) , e ) S gröne Petersilie , Salz , Paprika ,
Maloran . — Zur Soße : I EPlöffel Fett , / kleine ZwWiebel ,
40 9 Mehl , ½ Liter entrahmte Frischmilch , 1 EPBIöffel To -
matenmark , Wasser nach Bedarf , gehackter Schnitflauch .

Zobereitong : Die feingehackte Zwiebel in einem FHlöffel Fett
bei Stofe 3 andönsten , gehackte Petersilie zofögen , dann das MWMehl
anschwitzen , mit Miſch qdufföllen und got durchkochen . Die in kleine
Wäaärfel geschnittenen Kartoffeln , Essiggurken und Karotten daran —
geben , Wörzen , gof Stofe geschalteèt korz durchdönsten . Daonn
Tomaotenmark und die abgezogene , in Wörfel geschnittene Worst zu —
fögen . Wasser nach Bedarf nachföllen . Nach dem Aufkochen noch
SWWꝗA I0 Minuten gof qgusgeschalteèter Platte gof durchziehen ſlassen
und mit Schnittlauch 20 Tisch geben . Dazuo teicht man Kartoffeln ,
Knödel , Spätzle und dergleichen .
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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 .

37

Kömmelkaortoffeln

Mohrröben
und Kertoffeln

Möhren ,
Apfelgemũse

Möhrenpoffer

Qucirk - Kartoffeln



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 .
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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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Qvorlegrießspeise
mit Obst

Apfelmeringen

Sedeckter
Hefe - Apfelkuchen

Söüßspeisen als Neichtisch :

Quarkgrieſßßspeise mit Obst .

Zufaten : 50g9 feiner Srießß , ½ liter entrahmte Frischmilch , 1 Eß -
öffel Margarine , 200 —0g Qudrk , Rum - Aroma , Zucker
nach Seschmack ( E⁰) ꝗ I0O = I50 g) , 500 9 rohes oder
gekochtes Obst .

Z0Ubereitung : in die kochende Milch den Srieß streben und gouf
dusgeschaltèter Platte quellen lassen . Die Margarine zufögen und
alles mit dem Schneebesen bis zom Erkalten schlagen . Den dorch ein
Sjieb getriebenen Qudrk wörzen , Zucker zufögen , mit dem Schnèe -
besen schaubmig schlagen . Dann mit dem Srießschaum mischen und
öber gekochtes Obst , das dbgetropft ist , oder roh eingezuckertem
Obst anrichten . Mit Fröchten verzieren und gut geköhſt dus dem
Köhlschrank reichen . Dozu kann man Fruchtsaft geben .

Apfelmeringen Uberbackener Apfelschnee ] .

Zotaten : 5009 Kpfel , 30 —50 g Zocker , knapp &* liter Apfelsoft .
2um Soß : S ] lOg Milei mit 1½/10 Liter Wasser l ( oder
3 EIWSißreste ) , IIOg Zucker , Seschmack nach Belieben ,
einige Mandeln oder Körbiskerne .

Z0Ubereitong : Sewaschene Apfel dönn schäölen , Stiel und Blöte
entfernen , das Kernhaus dusbohren . Die Xpfel in Achtel schneiden ,
in Apfelsdlot mit Zucker glasig kochen , eWꝗS Abköhlen lassen und
duf eine Porzellanplatte Bergartig schichten . Das Milei mit Wasser
Verröhren . Et] ́Ma I0 Minuten quellen lassen , dann wie Eisschnèee steif
Schlagen , der Zuckermenge ( etWd 40 g) fest unterschlagen , bis die
Masse sehr steif ist , den Rest Zocker vorsichtig unterröhren . Den
Mileischnèe öber den Apfelberg streichen , hach Belieben mit einigen
abgezogenen , gestiftelten Mandeln spicken und in der heißen Röõhre
bel Oberhitze 3 und Unterhitze 3 eN ) ü I0 Minuten pis zur goldgelben
Farbe öberbacken . VerwWendet man EWeiß , so schlägt man ès eben -
falls mit einem Teil des Zockers steif und fögt den öbrigen Zucker zum
Schloß nach und noch hinzu .

Kuchen , Gebäcle :

Gedeckter Hefe - Apfelkuchen .

Zotaten : 700 g9 Mehl , Salz , 30 - 40 g Hefe , etWa 7“ Liter enfrahmte
Milch , nach Beſieben 1 Ei, 60 - —100g Fett , e- / )0%ο 50 g
Zucker , 1½ - kg Xpfel .

Zobereitong : Aus den ersten Zutaten einen mittelfesten Hefeteig
herstellen , nach dem Bhobhen z2ei Drittel der Teigmenge qof ein ge -
feftetes Backblech geben . Die Kpfel schölen , das Kernhaus dqusstechen
und sie in 1 % cm dicke hinge schneiden , sie dof den Teig gonz eng
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nebeneinander legen . Den Teigrest mit 50 f9 Mehl nochmals dorch -
kneten , 20 einer dünnen Platte dusrollen , dis Apfel damit bedecken ,
nach Belieben nochmals mit zerlassenem Fett bestreichen und mit
Z0cker und Zimt bestreden . EtWa 40 —50 Mindten Oberhitze 3 und
Unterhitze 3 und danqch 10 Minuten ohne Strom backen .

Einfacher Apfelkuchen .

ZOtaten : 7509 Kpfel , 2509 Zucker , Zitronen - oder Mandelessenz ,

815 eld bpäckchen BackpUefr , ½ liter entrahmte
rischmilch .

Zobereitoung : Die Kpfel schälen ( das Kernhaus mit dem Bohrer
qusstèchen ) und fein dofhobeln . Mit dem Zocker und den Sewörz -
z0gaben mischen und etν ] N] ,3 ] Stunde got durchziehen lassen . Dann
Mehl und Backpolver durch ein Sieb geben , mit der Milch verarbeiten ,
den Teig in eine vorbereitete Tortenform föllen und abbacken . Ober -
hitze 3 und Unterhitze 3 e ] 40 . - =ο0ο Minoten , Oberhitze 0 und
Unterhitze O et ) ) 0 - = 5 Minuten .

Kdrtoffelhörnchen .

Zotaten : 3009 Weizenmehl , J1 Pöckchen Backpolver , 75 ꝙ Zocker ,
3 Tropfen Backöl , Bittermandel , I EiWeiß , 50 g Margarine ,
250 9 gekochte Kartoffeln ( Vvom Tag vorhef ) , I. EBlöffel
Wasser . Zur Föllung : e )Wd 2 EPBIöffel Marmelade . Zum
Bestreichen : I Eigelb , I EPBIöffel Milch .

ZoUbereitong : Mehl und Backpolver Werden gemischt und gof
das Backbrett gesiebt . In der Mitte wird eine Vertfiefong eingedröckt .
Zocker , EiwWeißß, Backöl und Wasser Werden hineingegeben und mit
einem Teil des Mehles 20 einem dicken Brei verarbeitfet . Darduf gibt
man die in Stöckchen geschnittene , kaſte Margarine und die ge -
riebenen Kartoffeln und verknetet alles rasch 20 einem glatten JTeig .
Man rollt den Teig dönn aos , teilt ihn in I0em breite Streifen , rädert
darcus Vierecke und macht dus jedem 2 Dreiecke . Die Mitte jedes
Dreiecks belegt man mit etW]Üœ‚m]mn Marmelade und rolſt es von der
längsten Seite her duf und formt Hörnchen . Man bestreicht sie mit
Eigelb — Milch und legt sie dqof das gefettete Blech .

Bavernbissen .

ZUtaten : 2509 Sitop , 125 9 Zocker , 2509 Weizen - und 125 g
Roggenmehl , je ] Teelöffel Anis und Fenchel , J Prise
Sdlz , /%½ Pöckchen Backpolver , I Ei.

Zobereitong : Den Sirop mit Zocker erhitzen und eMα “ ,EVGbge -
Uhlt zo dem mift Backpobver gemischten und gesiebten Mehl und den
Sewörzen geben und verröhren , zoletzt duas Ei zofögen . Den Jeig
got durchkneten und ungefähr lem dick qusrollen , kleine lebkochen
dusstechen , qof ein gefettefes , gemehſtes Blech legen und abbacken .
Einsetzen : Blech quf Mittelschiene . Backen : I. Blech Oberhitze 2 und
Unterhitze 2 eWͥd 25 —40 Minufen . Weitere Bleche èetWαS KUTZere Zeit .
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Breiune Lebkuchen ZUfften :

Geföllte Kugeln

Breiune Plätzchen

Haferflocken -
maekronen

Braune Lebkochen .

2509 Honig oder Sirop , 125 9 Zocker , 36 g Fett , 375 g
Mehſ , 39 Pottasche , I EPI &ffel Wusser z2um Lösen , I Ef,
35 9 feingeschnittenes Zitrondt , Teelöffel Zimt , I Mes -
Serspitze gemahlene Nelken .

Zobereitong : Honig , Zocker und fett erhitzen . Das Mehl in eine
Schössel sieben , in die Mitte eine Vertiefong machen , die qufgelöste
Pottdsche , das Ei und die Sewörze hineingeben , zum Schloüß die
eWMm] S dbgeköhſte Honigmosse zofögen und den Jeig sehr gut durch -
hefen . Jeig 8 —I4 ITage rohen ſassen , dann etW ] em dick dbs -
rollen , große Herzen dusstéechen oder Rechtecke schneiden . Nach Be -
ſieben mit halbierten Mandeln belegen oder nach dem Backen ( noch
heiß ) mit Zockerglasur Bestreichen .

Einsetzen : Blech duf Mittelschiene . Backen : Oberhitze 2 und Unter -
Hitze 2 eEiW)dN 30 —45 Minoten .

Gefüllte Kugeln .

50 9 kett , II0 g Zocker , 170 g Wehl , I Ei, Schale und Soft
einer Litronè oder etW ] s Zſtronenbackõôl . — Zom Föllen :
Marmelade oder Selee .

Zubereitoung9 : kett , Zocker und Ei gut schabmig röhren . Das ge -
Siebte Mehl , Zirtonensoft und Schale Oder Zitronenbacköl zufögen ,
den Jeig got dorchkneten und eW¹ ] Stunde kalt stellen . Auof ein
SchWach gefettetes Blech kleine Häufchen Oder Kogeln setzen , in der
Mittèe etW - as eindröcken und abbacken . — Einsetzen : Blech duf Mittel -
schiene . Backen : J. Blech Oberhitze 3 und Unterhitze 3 e²OA 18 bis
25 Minuten , Weitere Bleche Oberhitze 2 und Unterhitze 2. — Nach

88 Erkaſten in die Vertiefong etwyas rotes Selèe oder Marmeldde
geben .

Zotaten - :

Braune Plötzchen .

170 9 Siropoder Honig , I. großer EBI6ffel Zocker , 280 g
Mehl , ½ Päckchen Backpolver , I Teelöffel Zimt , l Tèee -
öffel Nelkenpfeffer , I Ei.

Zobereitong : Den mit dem Zucker erhitzten Sirup etwuas dbge -
öhſt z20 dem mit dem Backpobver und den Sewörzen vermischfen
Mehl gießen und mit dem Ei got duorchkneten , Den Teig dönn dus —

ZOtaten :

Tollen , kleine runde Plätzchen dusstechen und dbbacken .

Einsetzen : Blech duf Mitfelschiene . Backen : Oberhitze 2 und Unter -
Hitze 2 eWd 20- —30 Minoten .

Haferflockenmokronen .

Zoftaten : Zom kösten : 125 9 Haferflocken . I EPIöffel Zocker , 20 g
fett . — Lum Jeig : 20 9 Fett , 80 9 Zucker , J Ei, 100 g ge -
riebene Haselnußbkerne , Saft und Schale einer Zifrone ,
2 —3 FPßBhlöffel Mehl , 1 gestrichener Teelöffel Backpolver .



Zobersitong : Die Haferflocken mit dem 20cker und Fett in der
Stielpfonne hellgelb trösten . Fett , Zocker und FEi schaumig röhren , die
geriebenen Nösse , Zitrone , die gerösteten Haferflocken , das Bucæ -
POVer und soviel Mehl hinzufögen , daß ) ein fester Teig entsteht .
Keine Häufchen oder Kkogeln dof ein gefettetes Blech setzen . Ein -
Setzen : Blech duof Mittelschiene . Backen : Oberhitze 2 Und Unterhitze 2
SV/d 25 —365 Winoten .

Knusperchen .

Zotaten : 3009 MWebl, 2 gestrichene Teelöffel Backpolver , 150 g
ZUcker , l Päöckchen Vanillezocker , 4 EPBI&ffel Wussef,
50 9 Margarine , 50 9 Schmalz , entrahmte Milch zum Be -
Streichen , Zocker zum Bestreven , einige Korinthen 20m
Verzieren .

Z0bereitong : Mehl und Backpuhver mischen und duf ein Bdcæ -
reft sieben , in die Mitte eine Vertiefong machen , Zucker , Vanilſe -
z0cker und Wäasser hineingeben und mif einem Teil des MWehls 20
einem Brei verröhren . Die in Stöckèe geschnittene Margarine und dos
Schmaſz dargufgeben und von der Mitteè dus dlle Zotcten schnell 20
einem glatten Jeig verkneten . Den Jeig dönn dusrollen , mit entrahm —
ter Miſch bestreichen leès konn goch verquirſtes Eigelb genommen
Werden ) und mit grobem Zocker bestreben . Fechtèckige Plätzchen
qusrädern , mit Korinthen verzieren und goldgelb backen . — kin —
Setzen : Blech guf Mittelschiene . Backen : I. Blech Oberhitze 3 und
Unterhitze 3 et ] W 15 — Minuten , Weitere Bleche Oberhitze 2 und
Unterhitze 2.

Schokoladenbrezeln .

Zutaten : 50 fett , 100 9 Zuocker , I ki, 25 9 Kakdo , 2 —3 EPBlöffel
ShHtAhmte Frischmilch , 2509 Mehl , Päckchen Back -
PolVver . Ponschglasur : 4 EPBlöffel POderzucker , eW] - ) as Ar -
rak , Wenig Wasser .

Z0bereitung : kett , Zocker , Ei schaumig röhren , die öbrigen Zu -
taten hinzogeben und den Teig got durchkneten . Stöckweise 20 einer
dönnen bolſe formen und Brezeln dardus drehen . Auf ein gefettetes
Blech legen und abbacken . Nach dem Abbacken mit Punschglasur
öberziehen . — Einsetzen : Blech duf Mittelschiene . Backen : I. Blech
Oberhitze 3 und Unterhitze 3 eWꝰA 15 —25 Minuten . Diè Weiteren
Bleche Oberhitze 2 und Unterhitze 2 eW 15 —25 Minoten .

Spritzguß .

Zuftaten : 125 98 Poderzucker , I EWeißß , Teelöffel Zitronensdft ,
nach Bedorf e²⁵MdS Wasser . Die Zofdten solange ver —
röhren , bis die Masse schdbmig ist . In eine kleine aqus
Pergamentpapier gedrehte spitze Töte geben , die Spitze
Obschneiden und Moster oder Schrift dufspritzen .

43

Knusperchen

Schokoladen -

brezeln

Spritzguß



plätzchen

Pfefferkuchen

Abbacken .

Kethrinchen
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Walnußplätzchen Zofdaten :

Weihnachts - Z Ofaten :

Waäalnußßplätzchen .
2 Fbier, 2809 Zocker , 2808g9 Walnoßkerne , Saft einer
halben Litrone .

Zobereitung : Zocker , Eier und Zitronensdft èh ) d bis J Stunde

schauomig röhren . Die geriebenen Walnußkerne zufögen , duf ein ge -
fettetes , gemehltes Blech Kkleine Häufchen setzen und dbbacken .
Einsetzen : Blech dof Mittelschiene . Backen : I. Blech Oberhitze 2 und
Unterhitze 2 eWd 30 —40 Minufen . Weitere Bleche eW/οSͤ Kkörzere Leit .

Weihnachtsplätzchen .

50 g Fett , 125 9 Zuocker , I Ei, 3 Eßlöffel entrahmte Frisch -

milch , 3759 Mehl , Päckchen Backpolver , l Päckchen
Vanillezocker oder abgeriebene Schale einer halben Zi -
trone . Zum Verzieren : gehdckte Nösse oder Mandeln ,
Schokoladenstteubßel , buonter Strebzocker , Litrondt , Ko —
rinthen Ooder Zuckergoß .

Zobereitong : Fett , Zocker und Ei schabomig röhren , die Milch
ond das mit Backpobver gemischte und gesiebte Mehl und dos Ge—-
Wörz nach und nach dazougeben . Wenn der Jeig 20 fest Wird , dus
letzte Mehl durchkneten bis der Jeig glatt ist . Ẽ ] ́Wa Stunde rohen

assen , em dick dusrollen , verschièdene Formen dqusstechen , dof ein
SchWach gefettetes Blech legen und garnieren . — Einsetzen : Blech quf
Mittelschiene . Backen : l . Blech Oberhitze 3 und Unterhitze 38 eWdI5
bis 20 Minoten . Weitere Bleche Oberhitze 2 und Unterhitze 2.

Weoestfälischer Pfefferkuchen .

Westfälischer Zotaten : 125 9 Zocker , 2 große Eier , 160 9 Honig , 65 9 Fett , 309
Zitronqt , lg Neſken , 3 g Zimt , ! Prise Pfeffer , 29 Kardd -

mom , 29 Coriander , adbgeèriebene Zitrone , 2 Eßlöffel

Rum , 8 89 Backpolver , 250 9 Mehl .

Z0Ubereituong : Honig uond Fett dof Stofe 2 Warmstellen , Zucker
Und Eier 30 Minuten schaumig röhren , Sewörze und Zitrogenschale

20fögen , die duν ) ] 4õ- /q -e Fett - Honig - Mischung unterröhren , zbletzt den
Rom und das mit Backpulver gemischte Mehl zugeben . In einer ge -
fetteten Kdstenform bei Oberhitze ! und Unterhitze 3 e¹ν)]ꝗ, 40 bis
50 Minoten , Oberhitze 0 und Unterhitze 0 et]ν))u] = 5 . Minbten

Thorner Kathrinchen .

Thorner ZUfaten : 2509 Honig , 25 9 Fett , 250 9 Mehl , 29 Nelken , 29 Kar -
damom , 49 Zimt , abgeriebene Zitrone , 259 ge -
riebene Mandeln , 159 feingeschnittenes Zitrondt , 5 g
Pottasche , got / EPBLö&ffel Wusser 20m Aoflösen .

Z0Ubereitung : fett ond Honig gofkochen , erkalſten ſassen , 2um

gesiebten Mehl , duas mit den Sewörzen vermischt ist , röhren und gut
dorchkneten . Den Teig 8 - IA4 Tage an mitteWarmem Ort stehen ſdssen .
Dann em dick qosrollen , mit Kathrinchenform dusstechen , quf ein

gefettetes Blech legen , mit Wusser bestreichen und vorsichtig ab -
backen . — Einsetzen : Blech duf Mittelschiene . Backen : Oberhitze 2

Und Unterhitze 2 e² ) ⁰d 25 —35 Minoten . Weitere Bleche körzere Leit .



Einfache Plätzchen .

Zotaten : 509 Botter , 100g9 Zocker , I2 Eier , gof Liter Milch , Einfciche
2509 Mehl, 2 BacpUVer, Geschmdck: Vanille , Zitrone, Plätzchen
om oder dergleichen.

Jobereituoung : Botter , Zocker , Eier schaumig röhren , die öbrigen
Zotgten dazo geben und got verdrbeiten . Kleine Häofchen gof dos
Blech geben und mit Ei oder Milch bestreichen .

Deutscher Mürbeteig .

Zoftaten : 500 g9 Wehl , 200 —250 g Butter , 100 g9 Zocker , J ganzèes Ei. Deuischer

Z0Ubereitong : Botter , Zucker , Ei, dann Mehl zusetzen und schnell Mörbeteig
20 einem Jeig kneéten .

Geschmackszuotaten : Vanille , Zitrone , Mandeln , Kcko . För

Tortenböden , Plätzchen Usw.

Salzstangen .

2 Utqaten : 4 Pfönd Butter , / Pfünd Mehl , Pfönd gekochte , sehr 585ntrockene Cortoffeln, Eigelb, Sdiz, Kömmel .

Jobereitung : Sot und schnell verkneten , Stangen rollen . Mit

kigelb bestreichen , mit Salz und Kömmel bestreven , goldgelb db -
backen .
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