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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



55

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 .



5

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 .
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