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Mannheimer

Die beſten Recepte

für den bürgerlichen Mittagstiſch
nebſt

einer gediegenen Auswahl von Recepten und An

leitungen über die Bereitung von Backwerk ,

über das Einmachen der Jrüchte und die

Herſtellung kalter und warmer Getränke ,

nebſt einem Anhang , eine Anzahl praktiſcher

Winke enthaltend .

Mannheim .

Verlag von Berm . Schmoller & Co .
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I . Einleitung .

An unſere Leſerinnen . Wir glauben unſer Buch nicht beſſ

Hand - Kück
ch n ke ür die Beſtell

d 121 n Tiſckh l, als auch
d fel age 6 enfeſte
l 1 6 zu llerdings mußte ſich

ſowohl in B auf Bef 00ufenheit der
n Recept gefallen laſſen , ſollte das

nicht zu
umfangreich teuer werden und ſich auch gleich

tig f weitere Kreiſe eignen
Um nun ein für die bürgerliche Hausfrau ver

herzuſtellen zten wir auf die Aufnahme luxuriöſer
7 1 6 8 1Kochbuches gerade ungem

vürde man in unſerer Arbe

„ Galantine “ u. ſ. w. ſuchen

denen Krebsſchwänze und

Sülzen und Gele
Aufnahme ausgeſchloſſen , als d

paſſend , da derartige Recepte ohnehi

Hingegen haben wir aber eine verhi
lvon Gerichten ge n, die aus Fleiſch- und e Speiſe

eſten bereitet werden können ; und wo keine beſondere Annwei ſung dazu
eben iſt , befindet ſich häufig bei dem betreffenden Recepte ſelbſt eine

e t
1

Rauhmen eines
meiſt völl

Smäßig reich

erkung , wie ſo ein etwaiger Reſt verwerthet werden mag . Auch finden
Suppen und Gemüſe in den nae chſtehenden Blättern , die bei

er ſprüchen als einziges und alleiniges Gericht für den Mittags
enen en.

Wie ſehr wir nun aber auch beſtrebt geweſen ſind , der Sparſam
keit nach Möglichkeit Rechnung zu tragen , ſo durften wir doch auch den
Nährwerth und die Schmackhaftigkeit der Zubereitung nicht außer ma
laſſen

3 darum iſt es uns nicht gelungen , der beliebten , doch unüb
legten Redensart gemäß zur Herſtellung nahrhafter und wohl
ſchmeckender Gerichte für weniges Geld “ zu geben . Heutzutage , wo alle
Lebensmittel ſo hoch im Preißiſe ſtehen , kann überhaupt nur mehr von
einer verhältnißmäßigen Zilligkeit die Rede ſein . Bei der Bere

——
des

täglichen Tiſches wie bei der Herſtellung von feſtlichen Eſſen ſoll und muß
in einem gut geleiteten Haushalte allerdings jede Verſchwendun
an Menge der Speiſen wie an Zuthaten vermieden werden , doch dem

nothwendigen ſoll man nicht kargen . Daß ein ungenügend zuber reitetes
1
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2 Einl

Eſſen niemals eine wirkliche Erſp arniß bedeutet , weiß derjenige am beſt

der ſchon wiederholt und we ng eeit ſe M

Gaſthauſe eingenommen unt ge Stund beer

iſtneuem Hunger empfe

Schüſſel vorlieb

ſtellen , welches

benötigte Menge an

er zur Erhaltung einer ungeſchwäce 1 6 ö darf

Uebrigens haben wir im Hinblick nm

iſt , durch ſehr vie de zu gehen und n

Börſen und Ge i gere bem

ahen Reze Zutl ern

womit angedeutet daß d

Herſtellung betreffenden

beſſerung di Eben j

kann“ oder „nach B 1

ungsweiſe zu bef
Geldſumme , die für di treffen

nahme der Pu 38, Aufläufe , Backwe

auch an Butte ziern nach Belieben etn
erſcheint : ein mit wenig

eine Klöße oder ein Pfannkuchen , ar

oder Eier befinden , werden allerdings wer U

etwas weniger nahrhaft ſein, doch ˖ n then di

bei einem Pudding , einem Blätter li leicht

ſein würde , wenn die ang 0 nun

Uebrigens befinden ſich ſo

zuſtellende Gerichte in
f

he 18 2 enigenn

Verlegenheit kommen wird , dief hre Küche nicht vi

geben will .
Worauf wir aber

zum
Schluß noch beſonders aufmerkſam machen

wollen , das ſind die jedem Abſchnitte beigegebenen Erklärungen , die

ſich auf die Herſtellung der in die nde Speiſengattung fallenden

Gerichte , die dazu erforderlichen Vorbe ungen wie die Bel

der dazu in Verwendung kommenden S Hetreffen
Die⸗

ſelb en führen den Titel : „ K Anleitung zur Herſtellunk n Suppen

Fleiſe gerickhten , Klößen ꝛc. “ Die einzelnen Nur n

leitungen zur Sprache kommen , ſind im

Ein Anfänger oͤchkunſt oder eine in de reitung b

Gerichte noch un wird ſich unſeres Buches nur dann mit

dem ganzen wünſchenswerthen Erfol ge bedienen , wenn ſie dieſe An⸗

leitungen durchlieſt , 9 ſie ſich an die Arbeit macht , und nach den da

ſelbſt gegebenen Anweiſunge n verfährt .

geführt
mmter

niſſe
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1. Das Tödten des Geflügels .

f 4
2 . Das Reinigen des Geflügels . Alles Geflügel we

8 noch warm und geſchmeidi

ſitz

l 3

nan

8 W ˖
9A ˖

＋11 / 1
de 1 K U

ichen kann, jedock
2 1 ＋ Uunter ebenfalls

n c 4＋San Fingern , bei
löſt die Ein

titten , den Me
alt wird entleer

Maſß111
ſauber ar

und in das Innere ,
lenkelente he abgehauen , die Augen e
von Schnabel und Kamm abgelöſt und die Zunge
reinigt , ſchlägt man das Geflügel in ein ſauber
Schüſſel und ſetzt es an einen kalten Ort .

Sgeſtoch e Haut

ausgeriſſen . So ge
legt es in eineVr
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25 8 nicht 6 8 mMarFall 1 ö lich 1nun d man
mit VIfATmit einem Tuck
Das 9 find ö NI
8 f˖ *Im N f˖ f

werden, P f
Bo ü9 1

f fis ſick au

abgehhauen;NPuter ,

8
den Fingert

ommen werder

legt man ei

erſt und
ſchlat Haut

)t v ck,
56 d da

Thier man
bekommt ſchäften zu kaufen ; die
Keulchen undUll U 1
ſolchen S chen, wodurch die Bruſt ſchön
Läßt man den Kopf daran , ſo biege man ihn nach
wärts , ſchiebe ihn durch den linken Flügel durch und lege ihn neben die
Bruſt . Will man keine Spießchen zum Aufbiegen ,

ſ i

Dreſſirnadel in der angegebenen Art einen entſjz

Flügel und Keulchen und binde ihn über dem Rü
feſt angezogen werden . Vor dem Anrichten m
wie Bindfaden entfernt werden .

Gänſe werden nicht aufgebogen . Man ſchlägt zwar den Bruſt
knochen ein , aber Hals , Kopf , Füße und die Flügel werden abgehauen ,
letztere etwa 2 Finger breit vom Leibe weg14—
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6 . Die Verwendung der Fette . Da die Butt
Ugemeinen nwär ſehr iſt es natürlich , d

men

eſchmnechme

er eine ſiegreiche
e Kokosnußbutter ,

50 in vor iglichf
Beſchaffenheit hergeſtellt wird und in jeder

60 bis 70 Pfennig
36e Nayana 1 die nkganußtze Vorzug , den die Kokos lußb
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voraus hat , di 5 Erf 4 U 1
Rl chau 1

us aHm8 8 9

me kan N 1 8 0

1 E Nlzen ne
ni darauf komn ß der B
tritt , wird j ſan
zemacht hat, ſie ö hr Kokosnußbut

dio n8 1 nind · Fatfoett f.1 indere ninde il Erſat Spe
enomm f Seit laſſen

8 A 1n N ten aner
f ind

hHexejt o83 Pind . 8 Rita 8

For Joig — haher 4 1 1de B f 98 1 U
Stückchen Rütt 8 R 1 1˖

2 9 U
Rer Hal Pind 0

iußbut 3 3 fi Gerichte !
1˖ 1El tem F5Il

jedoch echte fr
eigenen tt m

Gänſefett ,
man während

melzbutter zu bereiten . Geklärte Butter
Stekle friſcher ſowohl zu gewöhnlichere Braten damyf

gedamp
5 NN *vöhnlicherer Art als zuſchmorten Fleiſchſpeiſen , zu Gemüſer

Beigüſſen verwendet werden und inſofern billiger , als man

weniger davon braucht , als vor er, und die zum Klären beſtimmte
Butter kaufen kann , wenn ſich gerade eine billige Gelegenheit dazu bietet



0 Luft

gt man erſt
ier , binde

ſe viel durch
ftigen ſetzt, ſ ſich die

t, ſofern man Butter zum Ein
n E nehme kleinere 2 damit man an den

It.
8 . Sch iweinefeit zu,

8 kloin
7 K 2

A F6

das 75 9
uch Blecht

Fl wird 48 Stunden
n h zweimal wechſelt . Dann

langſam ſchmelzen , wobei
reven ſich gelb f gießt

eil hüſſel Bt es ſtocken,
ſte noch ganz reine Fett ab⸗

lch t aufzunehmen . Dieſes Fett wird
etwa ½ Stunde langſam gekock wie Schmelz

gefüllt , zugebunden und aufbewah jrt . Es hält ſich

8 n 9 fett ſehe man darauf , daß es ſehr weiß und ſelhr feſt
iſt . Man ſchneide esin dreifingerbreite Stücke 10 wäſſere es wie Gänſe

s auch wie dieſes in feine Würfelchen und ſetz

Liter ſüßer Milch jedes Pfund ) auf mäßilangſ 81
tühren und Loslöſ

bis es durchſichtig —
0 rſichtig vom Bodenſatze ab , läßt es

b laufen
1

und füllt es in ein Steintöpfchen
in welchem man es no lige Male durchrührt

ein feines Ha
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8 Die Vorrichtungen .

Für kleinere Haushaltungen iſt es nicht rathſam , mehr als 2, höch

ſtens 3 Pfunde auf einmal ausz faldch n, da esſich nicht lang iſch erl

In Süddeutſchland iſt es vielfach ichl das geſeihte Nie

fett mit gleichvie
f

Schmelzbutter zu dieſ

Miſchung im Topf urühren . Mit Butter vermiſcht erhält
h länger friſch .

11 . Küchenöl auszuglühen . Von —2 in d

Verwendung kommenden Oelen bedarf nur das Rüböl , die ge

des Aus öhn- , Nuß - oder Buchenöl können ohne weite ve
wendet werden, letz eres iſt

jedoch, nur Salatbereitung zu verwenden

da es durch das Erhitzen einen übeln Zeige ſchmack erhält . Zum Braten

von Fleiſch und Fiſch , von Grilladen u. ſ . f. kann man ſich keines feineren

bedienen , als des — — die darin bereiteten Speiſen ſind
ichtlich des Geſchmackes wie der Farbe vorzüglich , doch iſt dieſes) wohl hin

Fett ſehr theuer , beſonders wenn man das Oel nicht in großen Mengen
und aus erſter Quelle beziehen kann .

Beim Einkauf von Rüböl iſt darauf zu achten , daß man nur
ſolches von beſter Qualität erhält , welches frei von jeder Verfälſchung iſt
Beim A iſt die größte Vorſicht zu bewahren und namentlich fü
einen verhältnißmäßig großen Tropf zu ſorgen , der von Eiſen ſein muß
Das Feuer muuß ſehr milde ſein, indem ſich das Oel leicht entzündet
wenn man es zu ſtarker Hitze ausſe

etzt. Man gebe für jeden ½ Liter
eine kleine abgeſchälte eZwiebel , oder eine abgeſchälte , in 0

geſchnittene Kartoffe el hinein und läßt ſie darin ſtark

Dann nimmt man ſie mit dem Schaumlöffel heraus ,

Meſſerſpitze Salz hinein und läßt es auf der Platte no
ſam fortkochen , bis kein Schaum mehr aufſteigt . i(

verkochen , reiner ſchmeckt jedoch das Oel , wenn es
wird . Man laſſe es in einer Schüſſel , nicht im
' s dann in Flaſchen .

Sollte das Oel zufällig in Brand gerathen , ſo decke man raſch einen
Deckel darauf und ziehe den Topf an kühle Stelle , ſehe ſich aber vor ,
daß man nicht die Hände verbrenne ; dieſer Mögli chkeitt wegen ſollen auch

möglichſt wenig Perſonen und nur Erwachſene in der Küche ſein

Ausgeglühtes Oel verbreitet bei der Verwendung keine Dämpfe

mehr , wohl aber riecht es während des Ausglühens ſehr ſtark .

12 . Die Kokosnußbutter . Dieſe aus dem Oel der Kokos —

nuß gewonnene Butter iſt ein reines Pflanzenfett , welches frei von
allem Waſſer iſt , gar keinen Käſeſtoff enthält und faſt ausſchließlich aus
reinem Fett beſteht . Von Farbe iſt die Kokosnußbutter rein weiß, mit
einem ſchwachen Stich ins Bl läuliche und ſieht ſie ſehr zart aus . Der
Umſtand , daß dieſelbe keinerlei Säuren enthält , macht ſie namentlich zum
Genuß für Perſonen mit ſchwachem und angegriffenem Magen geeignet .

Ob die Kokosnußbutter zur Bereitung von Fleiſch und Gemüſe , ob
ſie zum Backen oder zur Teigbe ereitung von Backwerken benutzt wird , man
nimmt ſtets um etwa ein Viertel weniger davon , als man von friſcher

echter Butter nehmen würde .

ſorgfältig enommen
opfe , erkalten und fülleT
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1 Di ni
But zu k El

8 ˖ 8 benützt , ſon

8 Milch Waſſ
f

Fett

t ni Butt

Sahne muß ihr wä

fal Me zugeſetzt
ßt n di varmen K zerflief

n fort ü ˖ernfalls wieder feſt

faſſerin telle nochmals darauf 5 rkſan 0ß
ſer But 1 heiſen frei von jedem G

ö ß ſich bſt erfahren , beim Backen von 1Pf mukuchen

mu ie unangenehmen Dämpfe entwickeln wi

h, icht die gewohnten Rückſtände im Fette zurückbleiben

zum Backen verwendet werden kann . Ganz beſonders

fand die Kol Be allen mürben

ö Konfekt, ſog ergebacke w. Daſſelbe

vird beſond ͤ ält eine und erhält ſich ſehr lange friſch .

inen Zuf tz von friſcher echter Butter

Uz gebräuchlich iſt , ver —

Verfaſſerin die 2 Pfund Blechdoſen ,

die Kaufläden zum Preiſe von 1,40 Mark

u dieſe Doſen an einen kühlen Ort ſetzt ,

Mengeen zu beziehen wünſcht , würde gut

th Müller & Söhne in Mannheim , Baden ,

e jedenfalls billiger zu erhalten iſt als aus zweiter Hand .

mit dieſer Butter ſei allen unſern Leſerinnen dringend

beſonders denjenigen , die unnütze Ausgaben vermeiden wollen

Fülle von Rindfleiſch Farce ) . ½ Pfund derbes

5 wird von Haut und 3 befreit und mit 85 —100 Gr .

Speck oder Nierenfett , einer Zwiebel , etwas Citronenſchale und 85 Gr . in

kalter Milch ei ingeweich tem und recht gut ausgedrücktem Milchbrote ganz

fein gehackt . Dann miſche man 2 ganze Eier oder 2 Eidotter und zum

Schluſſe das zu Schaum geſchlagene Eiweiß Salz und Gewürz nach Be⸗

lieben und entweder ein wenig geſchmolzene Butter oder dicke ſaure Sahne

dazu . An dieſe Fülle können auch 1 —2 Sardellen gegeben werden , die

man mit dem Fleiſche hackt .

ee PPPPP 15E .



10 Die Vorrichtungen .

Fülle von Die Miſchung die gl
wie —— doch würde ſich der Gebr ) von Nierenfet ipfel
len , am beſten iſt ungeräucherter Speck

Zur Verfeinerung der Fülle können klein g
Trüffel ndämpfte Kräuter oder Champignons, oder

werden . Für obige Menge würde 1 Eßlöffel und ſelbſt
dieſen

8 aten genügen .
15 . Fülle von gekochtem Kalbfleiſch . Dieſelbe iſtnament

lich mit einem Zuſatz von Sardellen oder Sardellenbutter angenehn
16 . Fülle von Kalbfleiſch und Leber ( ſehr gut ) .

250 Gr . rohes Kalbfleiſch aus Haut und Sehnen geſchabt , 250 Gr. ge
ſchabte Kalbs⸗ oder Schweinsleber , 185 Gr .
in Milch geweichtes und ausgedrückt es MilsButter nach Bedarf , Salz und Gewürzpulver
vorzügliche Paſtete enfüille .

Will man die Fülle etwa für eine Kalbsbruſt oder dergleichen
bereiten , ſo genügt , ebenſo wie für klein t die Hälfte davon
und giebt man anſtatt des Gewür
85 Gr . in Waſſ r geſchwellte S ultan - Roſinen und
abgezogene , klein gel Mandeln .

K Hülle von Schweineſleiſch . 250 Gr . rohes oder ge
bratenes Schweinefleiſch — Fett durchzogen , 50 —60 Gr . Zwiebeln ,
Zitronenſchale , in Milch geweichte Semmel , 2 Eier , Sahne nach Bedarf ,
fein geſtoßenen trockenen Majoran und Pfeffer . Nach Belieben 1 —2
Sardellen . Dieſe Fülle iſt für Paſteten ſehr gut .

Speck , 125 Gr .

r , Sahne oder

ſchung giebt eine

18 . Fülle von Schinken . 250 Gr . gekochter nken ,
85 Gr . geweichte Semmel , Peterſilie , 2 Eier ſaure S und
Gewürzpulver

Fülle von Leber . 250 Gr . Kalbs⸗ oder Schweinsleber
aus Haut und Sehnen geſtreift , 75 Gr . ungerä fein
geſchnittene Zwiebeel, in Butter weich und gelb ged
geweichtes Milchbrot , 3 Eier , Zitronenſchale und Gen

Zur Verfeinerung dieſer Fülle können ſowohl in Butter gedämpfte
Abfälle von Champignons oder Trüffeln als auch 1 Sardelle dienen .
Gehört die Fülle zu einem Braten , ſo kann man wie in Nr . 16 Roſinen
oder Roſinen und Mandeln dazu geben .

20 . Fülle von ie Dieſelbe wird namentlich zu Wild⸗
paſteten verwendet . Man nimmt die mageren Abfälle von Wildfleiſch
und giebt zu 250 Gr. Flei ſch 100 Gr . ungeräucherten Speck , 85 Gr . in
ſaure Sahne eingeweichtes Milchbrot , Zitro nenſchale , 3 Eier , das Weiße
nach Belieben zu Schaum gefſ chlagen ,

Wewenirzpulver und , wenn der Ge —
ſchmack angenehm iſt , 2 —3 geſtoßene Wachholderbeeren .

Ueberdämpfte Abfälle von Ehianb( Bons oder Tri
natürlich dieſe Fülle .

21 . Fülle von Fiſch . Zur B reitung einer Fülle dienen die

in Milch

verbeſſern

wenig ger ſchönen
Stücke von Flußfiſchen oder auch kleine unanſehnliche

Flußfiſchchen . Das rohe Fleiſch wird aus Haut und Gräten geſchnitten ,
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1 klein

1
5 H4

ö
1 1 bheſonde fein

8668 iht

ſe dann h ein Haarſiel if m

mit R uf noch vorhandene

Magen

23 . Süße Semmelfülle .

n . 0 n d Bro

G die F zu C zje kom Leber und Magen des
se [he

Nu 8 3 nor 860
Puter 0 oder zu einer großen

8 9
Fröpfe und Gänſen bereitet

d insbeſondere

Fleiſchbrühe , doch
ele 358 mehrere Ge —

˖ davon nehmen .
Paprika oder Cayennepfeffer ,

indiſcher oder gelber Ingwer und 6 Gr .

an verwend et
Ter

geſtoßen , gut gemiſcht und in einem feſt

25 . Konſerven;⸗Kräuter . Man trockne auf weißem Papier

und an ſonni e Dragon , Kerbel t, Rosmarin , Weinraute und

Kräuter vollſtändig trocken ſind , werden ſie ſehr

fe enderart gemiſcht :
5 fel

Dragon , 2 Löffel

Kerbelkraut 985 je ½ Löffel von den n. Man miſcht

dieſes Pulver und verwahrt es in einem feſt verſchloſſenen Fläſchchen .

Es dient als Würze an Ragouts , Frikaſſees, Paſteten , Beigüſſe und andere

Speiſen , wenn keine friſchen Kräuter zu haben ſind .
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26 . Eſſig⸗Beize ( Marinade ) . Dieſell it zumEinlegen
von Wild⸗, H ammel - oder Rindfleiſch , welches man ent 117
haben will , wenn es von älteren Thieren ſtammt
Zeit aufben n ſoll , als es an der Luft friſch

2 el ſilienwurzel u
ſchälte rden hnitten und 1
blättern 1 Nelken in 2L
eſſig und ſſer 6 kann
wenn man den Geſchmack liebt , ilikum u
Wachholderbeeren mitkochen

Soll die Beize ſehr milde ſein , ſo werden 2 Theile Waſſer und 1
Theil Eſſig genommen .

Man legt das Fleiſch in ein irdenes Geſchirr , gießt die
allem , was darin iſt, lauwarm oder kalt darüber , leg n Brettcher
giebt einen Stein darauf , ſo daß die Beize über dem Fleiſch
wendet es alle Ta 1 wol B f 6
wäſcht . Nach 4 Tagen ſ I B joſſ

worauf man ſie kalt das

27. Rothwein⸗ (oseißtwein⸗ ) Beize . Man nin
Waſſer , Weineſſ ig und gute N wein ( Weißwein gleichen
und alle oben angeführten Zuthaten . Im übrigen vorſtehen

28 . Aromatiſche Beize. —. —
wird namentlich zu

älteren Wildgeflügel verwendet . Zu einer der vorſtehenden Beizen fü
noch 1 handvoll Tannennadeln , etwas Rosm arin und ein wenig

29 . Eſtragon⸗Eſſi ig . Friſch gepflückte Dragonblätter und ein
handvoll geſchälte Schalotten gel in ein g veite Flaſche ,
ſie davon halbvoll we und fülle
eſſig auf . Feſt verkorkt ſetzt man
ſchüttelt ſie öfter auf und füllten
in kleinere Flaſchen , die man feſt verl
ſetze dieſen Eſſig im Juli oder Auguſt
Salaten gut . 8

30 . 5Himbeer⸗Eſſig . In 2 Liter kochenden W
man 2½ Liter Himbeeren , die ausgeſucht und rein
worauf man ſie ſammt dem Eſſig in einen ſteineri
3 Wochen etwa gähren läßt . Wenn die Piälbeeren 6
haben , gießt man die Brühe durch eine Serviette und verwahrt
wie oben .

31 . Krebsbutter zu bereiten . Von gere einigten und ge
kochten Krebſen ( ſiehe : Fiſche und Schalthiere ) wird nach dem Ausbrechen
die rothe Schale aufbewahrt und in einem Mörſer mittelfein geſtoßen .
Zu den Schalen von 12 Krebſen nimmt man 100 Gr . friſche Butter und
röſtet ſie damit bei zeitweiligem Durchrühren , bis die Butte roth geworden
iſt und in die Höhe ſteigt , worauf man 3 Deciliter Wzaſſer zugießt und
dies einmal aufkochern läßt . Nun gießt man die 3 „ 9 zurch ein
ſehr feines Haarſieb oder noch beſſer durch ein Tuch in eine weite ver —

e man

ieſſig ſc ek
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33 . Mehlſchwitze im Borrath . Man läßt einen el

Butter heiß wer rührt ſo viel gutes Mehl hinein , daß die Maſſe dick⸗
h wird ſo lange , bis ſie die beliebte Fa rbe angenommen hat ,

ein irdenes oder ſteinernes Töpfchen füllt und 0N2

hum ſo uimmt man nach Bedarf

au 50 e E Eine ſolche Schwitze läßt
ich 8 En.

343 Backllare. 2 in mit etwas Salz und
ys Liter Milch gi urcheina t Mehl durch, als

Maſſe ganzzu einem de le

zerührt Aitten ꝛc. öſt hinein , welche
—

auch Fleiſch, wbhelches man in Ei

Auch kann zum nehmen und das zu

·˖
0 niſche die eingetauchten Gegen

de gehen r

35 . Backklare mit Wein. Anſtatt Milch nehme man leichten

Weißwein , gebe 30 Gramm geſchmolzene Butter , einige Eßlöffel
Zu

cker

nach Geſchmack , beliebigen Geruch und die oben angege 3 — Zuthaten .
Dieſe Klare kann nur zu ſüßen Speiſen verwendet werden .

36. — —4 Hefe. Man rühre die Klare nach einer

der vorſtehenden Angaben ein und miſche etwa 18 Gr amm angeſetzte Hefe

dazu , nehme jedoch etwas 3 Mehl und jedenfalls nuf592ĩ oß geſchmolzene
Butter dazu . Anſtatt Wein oder Milch kann man auch helles , lauwarm

gen zu verwenden
re dient namentlich zum Bekleiden ſolcher Gegenſtänd e, die

) melz - , Kokosnußbutter ꝛc. gebacken werden . Das Eingetauchte

geht im Fett
W auf , doch muß man die Klare ſelbſt vor Ver

wendung aufgehen laſſen .

Zur B eachtung ! Jede Backklare muß ſo dick ſein , daß ſie an dem

zu Backenden hängen bleibt und es von allen Seiten gut deckt .

——

———

———
—
———

—

—
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37 . Nudeln zu Veseiten. 1½½ Pfund gutes Weizenmehlſchüttet man auf , ſtreicht es m C und t etu Salz
und 2 —4 Eier hinein , die man t Löffeln k

einandergeſchlagen hat . Sollte die Flüſſigkeit nicht all
können , ſo muß noch etwas Wa ö werden

nimmt . 1 Ei mehr .

einem langen
fein oder grob , wie man ſie zu hal cken
aber auch vorher kreuzweiſe durchſchn
ſchnitten ſind , werden ſie mit den §
nochmals 5 Minuten bis ½ Stund
doch kann man ſie auch

— zu 8

Je fe Suppennudeln geſck zuGemüſe ſchneidet man ſie ꝗ— meſſerrückendick
Nur Eiern , ohne alles Waſſer bereitet , ſind die am

beſten ; oft wird ſtatt Waſſer auch Milch genommen , doch werden aben
davon etwas

Man giebt die deln in brauſendes Salzwaſſe 15
25 Minuten , dann n ſie auf einen Durchſck
kaltem Waſſer oder aue heiß f˖ d
kann man ſie alsGem eit t der
vorher auch geriebenes Weißbrot oder Zwieback d ſtreuen

38 . Braten⸗Wichſe . Wenn Braten und Fleiſchgerichte zu einem
Geſellſchafts - oder ſonſt einem feineren Eſſen gehören , ſollen ſie glänzend
erſcheinen . Dieſen Glanz kann man hervorbringen , wenn man 1 Thee
löffel Fleiſchextrakt und etwas Salz in knapp Liter Fleiſchbrühe ver
rührt und das Fleiſch oder den Br aten unmittelbar vor dem Anrichten
mehrmals und dicht damit beſtreicht . Aber auch mit gebranntem Zucker
läßt ſich dies erzielen , doch darf man das Fleiſch damit nur einmal be
ſtreichen , damit der Zucker nicht vorſchmeckt .

39 . Gebrannten Zucker zu bereiten . Man giebt ein
Stückchen Zucker in wenig heiiße Butter oder man übergie ßt ſie mit 1
löffel voll Waſſer und rührt ſie ſo lange in einem Meſfiingpfännchen
Feuer , bis der Zucker ganz zerfloſſen und braun geworden iſt . Ob man
—

—
oder Waſſer nimmt , den Zucker nur hell- oder dunkelbraun werden

läßt, hängt ganz ddavon ab, wozu er gebraucht wird . Man kann ihn auch in
einem Fläſchchen einige Zeit aufbewahren ; ſollte er kriſtalliſieren , ſo mußer vor dem Gebrauche in heißes Waſſer geſetzt werden . — Dieſer Zucker
dient auch zum Färben von dunkeln Beigüſſen , muß aber vorſichtig an —
gewendet werden , wenn der Guß nicht ſüß ſchmecken darf .
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40 . Eier⸗ und Sahnenſceh haum zu bereiten . Damit

ache 8 1
altes Waſſer

glung eines

im geſchlagen
Speiſe geraten ſoll .

g — n kann man ſich die Arbeit
ein reines Haarf ieb legt

abgelaufen iſt , immer wieder

nur

ſchlägt . Auf Eis geſetzt , lä
rhalten .

guten Schaum .mu nt 1

41. Korinchen, und „mofnen zu reinigen. Man ſtreue
ie t Mehl und reibe ſie dann zwiſchen

zſen . Dann giebt man ſie in
var er lches wiederhol bgegoſſen und erneuert werden

muß , wobei man ſie smal zwiſchen dden Händen tüchtig reibt und dann
nochmals in kühlem ſpült . Ehe man die Roſinen weiter ver —
wendet , ſtreut man ſie dünn über ein Sieb und läßt ſie trocken werden .

ill man die Kerne herausmachen , was bei feinerem Backwerke
und Puddings ꝛc. nicht verſäumt werden ſollte , ſo geſchieht dies am beſten
nach dem Reinigen und Trocknen , weil ſie dann ſchon etwas weicher
geworden ſind . Vor allen Dingen werden die Roſinen verleſen .

42 . Korinthen und Roſinen zu ſchwellen . Man giebt
dieſelben ſchor gt

mit etwas Waſſer oder Wein , daß ſie gerade
davon 2 —9 ſiin Feuer und läßt ſie ſolange darin , bis ſie weich
und dick gewor den ſind , worauf man ſie im Sieb ablaufen läßt .

43. Mandeln zu ſtoßen . Die Mandeln werden in kochendes
Waſſer gelegt , in welchem ſie bleiben , bis ſie ſich leicht aus den braunen
Schalen drücken laſſen , was nur einen Augenblick erfordert . Dann nimmt
man ſie in kleinen Partien in den Mörſer , giebt je nachdem , um das

Oeligwerden zu verhüten , etwas Eiweiß , Waffer , Oranger blüten, Roſen⸗

waſſer , Arak oder auch Milch dazu und ſtößt ſie ſo fein wie möglich .
Am beſten eignet ſich dazu ein ſteinerner Mörſer , indem bei Kupfer und

Stie

WiW—
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Meſſing die Gefahr der Grünſpanbildung zu groß iſt; iſt man

zwungen , ſolchen zu benützen , ſo waſche man denſelben jedesmal ſauber au
ehe man eine neue Par tie hine ind unterbreck Stoßen der einen

Partie unter keiner Bedingung, da die Mandeln nicht darin ſt dürfen

44 . Mandeln zu reiben. Durch Man „die ſick

jetzt ſchon beinahe in jedem be ſſeren Kaufladen vorfind ſt damit
meiſt aller Mühe üb en, doch laſſe man ſie erſt kurz em Ge

brauche mahlen . So bies nicht möglich ſein , ſ ben

Mandeln über Nacht in einem feſt verſchloſſ
oder Glas bewahrt werden , damit ſie nicht
Kaufmann bemerkt werden , ob man die * 3 — mit

man ſie grob , mittelfein oder ganz fein gemahlen haben
Wenn man jedoch genötigt iſt , die Mandeln ſelbſt zu 1

diene man ſich dazu einer kleinen Mandelreibe , die in jedem Küchenein

richtungsgeſchäft billig zu kaufen iſt und in Erm einer ſolchen
reibe man ſie am Reibeiſen Stü für Stück , was zeitraubend ,

erhob
llte die

mühſam iſt und Vorſicht erfordert , damit die Finger nicht aufgerieben werden

45 . Afemmnenſgaien, aufßubewahren Man verſäume

licht , von jeder Orange , die im Ha erbraucht wird , die gelbe Schale
recht dünn abzuſchneider 5 ſchneibe ſie dar n in dünne S
fein gehackt werden , und miſche die Schale von jeder Fruc icht mit 2 —3

Eßlöffel geſtoßenem Zucker . Man bewahre die Schalen in einem recht

luftdicht verſchloſſenen Glaſe bis zum Gebrauch derſe lben. Auch der ſich
bildende Saft iſt zu gebrauchen .

Zitronenſchalen
Notfalle kann man dieſelben , wenn ſich ſchon ein di

8

hat , ſtatt Zitronat gebrauchen .

47 . Zitronenſaft zu bewahren . Der ausgepreßte Saft
der Zitronen wird ſo oft durch eine Serviette gegoſſen , bis er ganz klar

1f. Dann ſetze man den Saft in einem 3 * Aa. ſchen aufs Feuer und
koche bei fleißigem Ausſchäumen , bis er kriſtallklar geworden iſt . Ab

33. —
füllt man ihn in geſchwefel te Fläſchchen oder Gläschen und ver

ießt ihn nach dem Erkalten wie Fruchtſäfte . Man kann dieſen Saft000öhl zum Würzen der Speiſen oder auch zur Bereitung von Limonade

gebrauchen , wenn man keine friſchen Zitronen benützen will oder gera
hat . Sollte ſich Saft nach einiger Zeit verändert zeigen , ſo muß
man ihn überkoche

48 . Vanille⸗Zucker im Vorrat . Man ſchabe ein Stückchen
friſche Vanille mit einem ſcharfen Meſſer ſo fein wie möglich , gebe ſie
dann mit recht klein geſchlagenem Zucker in den Mörſer und ſtoße beides
ſo lange , bis der Zucker ſo fein wie Staubzucker geworden iſt . Man
ſiebt ihn dann durch ein feines Sieb und verwahrt ihn in Fläſchchen ,
die feſt verkorkt werden . Blechgefäße ſind nicht empfehlenswert , da der
Geruchzucker in ihnen leicht einen unangenehmen Geſchmack annimmt .
Zu ſtark riechendem Geruchzucker braucht man für jedes ½ Pfund
½2. Stange kräftige Vanille mittlerer Größe . — echte Vanille ſieht
zuſammengeſchrumpft aus und hat einen ſehr ſtarken , angenehmen Geruch .



49 . Zitronen⸗ und Orangen⸗Zucker im Vorrath .

f

50 . Streu⸗ und Hagelzucker .
f 1h ſiebt zuerf ü

I S1 f 8 1 Iot S 1 1

f 1 D h dieſ durchgeht
t f 8 Blechf ch

1 Je Fel dieſ 5 S te 1 E L

51. Das Gerinnen der Im

8 wodur 0 he

0 Kor
er

1 lochte
1 wi

k 1 t ſetzen , welck n öfter erneuert

52. Sauer geworvene Mil ch zu In 1 Lite
Milck 5 uf e Pottaſche und ſchlage die Milch

1 N * 7vor der weiteren Verwendung nock
özſung , Utlich

ſoller für 1

5 aber immerhin ein

dung dennoch am Platze
) wendigkeit zu dieſem

Sa Uicylſäure koſtet etwa
che der Löſung muß die

werden ; zeigt ſich aber ein weißer Bodenſatz , ſo
warmes Waſſer, bis derſelbe verſchwunden iſt .

54 . Salicyllöſung mit Arak . 2 —3 Gr . Salicylſäure werden
mit ½ Liter Arak übergoſſen ; im übrigen wie oben .

.
—

im Falle dringender
nehmen . Ein Grar

Vor dem G
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55 . Eier friſch gzu heres gſ Außgeſucht ſchöne, ganz friſchEier lege man zwiſchen feingeſto ßenes Kochſalz in ein entſprechend ar

ασ

Glas oder einen Steintopf . Die ſo eingelegt werden
keines das andere berührt oder an die de des Glaſes zu liegen kommt

ſondern in einer dichten Salz ſchichte von allen Seiten eing en iſt .
Auch oben muß eine dicke Salzſe

hich
dieſelben bedecke

Eine Dame , welche im Auguſt 500 Stück auf di einlegt
hatte bis Ende Januar erſt ein einziges ſchlechtes Ei n. Zum
Unterſchiede von Kalkeiern laſſen ſich dieſe Eier zu allem gebrauchen , wie
von 025 Seiten verſichert wird .

III . Die Suppen .
A. Kurze Anleitung zur Bereitung von Fleiſchbrühen .

Die bielee Brühe wird mit einem fettloſen , derben Stück Rind
fleiſch erzielt ; da jedoch , wo das Suppenfleiſch das Hauptger ht vorſtellt ,
wird man beſſer — ein Stück zu wählen , welches entr weder mit einem
mäßig dicken Fettdeckel verſehen oder ſonſt von Fett ein wenig durchzogen iſt .

Das Stück wird mit einem reinen feuchten Tuche gut abgerieben ,
was ſich mehr empfiehlt , als das Auswaſchen im Waſſer , welches dem
Fleiſche zu reichlich ſeine beſten Säfte entzieht . Darnach wird es gegen
den Faden tüchtig geklopft und in kochendes Waſſer gelegt ,
Eiweiß ſchnell gerinnt ; wo es jedoch vorzüglich auf die Güte
ankommt , weniger auf die des Fleiſches , da bringt man es
Waſſer auf ' s Feuer . Man muß gleich die benöthigte geben ,
damit man ſpäter nicht gezwungen iſt , wele durch die
Brühe ſehr leidet ; ſollte dies einmal aber doch nöthig werden , ſo nehme
man nur kochendes Waſſer .

So läßt man zugedeckt kochen, bis ſich ddie Oberfläche der Brühe mit
ſchmutzigem Schaum bedeckt , den man mit dem S chaumlöffel ſorgfäl tig ab⸗
nimmt , worauf man wieder zudeckt. Nach etwa 10 Minuten hebt man
den friſch aufgeſtiegenen Schaum

—3 ab und ſieht vorſichtshalber noch
ein drittes Mal nach . Wenn die BFrühe endlich klar bleibt , giebt man das
nötige Salz , ½/½ —1 Zwiebel , 7 . —1 Se llerieknolle , / —J½ Möhre und
eine halbe“ Stunde vor dem Anrichten ½ Peterſilien vurzel mit einigen
ihrer Blättchen und ½ Poreeſtange daran ; dieſe Angaben ſind für 1 bis
1½ Pfund Fleiſch . Auch Wirſing , Kohlrübe , Blumenkohl Spargel ꝛc. in
der Brühe gekocht , geben derſelben einen angenehmen Geſch mack. Eine
Beilage von recht friſchen Rindsknochen , wie man ſie pfundweiſe vom
Schlächter für ein Geringes zu kaufen bekommt , verbeſſ 1

dieBrühe ſehr
und iſt beſonders dann wichtig , wenn man mit dem

F
Fleeiſche ſparen und

es doch nicht zu ſehr auskochen will . Altſchlachtenes Fleiſch von gut ge⸗mäſteten Tieren wird am ſchnellſten weich und liefert die beſte Brühe . —

Ehe man ſie anrichtet oder die Einlage hineingiebt , läßt man ſie erſt ddurch
ein Siebchen , und wenn ſie trübe wäre , durch ein Tuch laufen.



1. Rindfleiſchbrühe

1 1 1 in
3

Un

N f˖ 2 ef 3 ö ſchme te
6

K Bt d

B e ſch kt t jedem G

1 nuß man zu jen, je nach

de 25 Gr. Fleiſch f e Perſon

2 . Rindfleiſchbrühe für grobere und „große⸗ Eſſen.
Bei k R iz hnet man 300 Gr. per Kopf bei grof

bfälle ch 3e Sck

1itt w erden

hr gu 150 t Klö ßch en oder Gen

den. — Wählt

1

mar

auch mehr Fleiσ
1

Brühe bereite

genommen we mit man ihn eſor die nicht auf den

Tiſch kommt , ke kann . wird dann geri armeſankäſe aufgeſtellt

3 . Brühe von Fleiſchertrakt. Man verrühre in gan

heißem Waſſer zugleich mit ein wenig Salz einen gehäuften

öffel Fleiſchextrakt und gi eße dann nach und nach 1 Liter kochendes Waſſer

dar an. — Hat man Zeit , ſo iſt es empfehlenswert , in dieſem Waſſer
S*
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zuvor
ſämmtliche Sup ' penwurzeln und eine Zwiebel auszukochen , wodurch

die Brühe einen gewöhnlicher Fleiſchbrühe beinahe ganz gleichen Geſchmack
erhält .

Man kann jede beliebige Einlage in dieſe Brühe geben und ſie
auch mit einem Eidotter abziehen

4 . Brühe von Hammerfleiſch . Man nim
mageres Stück dazu oder ieidet alle Fettteile davor

t dem Fett der eenieh ſcharfe Geſchmack innewohnt
wird das Fleiſch gerade ſo wie Rindfleiſch und auch mit
Zuthaten , nur daß man

—5 Wurzeln reichlicher bemißt und vi
dazu nimmt . — Dieſe Brühe kann zur Bereitung von Kart
benützt werden oder man

n
giebt grobe Graupen , gewöhnliche

dergleichen hinein .

5 . Knochen⸗Brühe . Gute Knochen , es können auch ſolche
von gekochtem oder gebratenem Fleiſche ſein , werden in kleine Stücke
gehackt und mit kaltem Waſſer ans Feuer geſetzt . Haben die Knochen

zumeif

länger als einen Tag gelegen , ſo iſt es gut, ſie vorher in warmem Waſſer
abzuſpülen . Nach dem Ausſchäumen bt man das Salz und dieſelben
Zuthaten in

die Brühe wie für Rindfleiſch , doch reichlicher , namentlich
auch viele Zu n und gieße die Brühe nach etwa * 3 Stunden durch
ein Sieb . Man kann ſie nun zu irgend einer der nachſtehend angegebenen
gewöhnlichen Suppenibenützen oder man rührt ſie mit einer Mehlſchwitze
an , kocht gewöhnliche Kleßchen

und giebt ſie mit letzteren auf den Tiſch .
Auch Nudeln ſind gut darin . — Ein Zuſatz von Fleiſchextrakt macht die
Suppe recht kräftig und wohlſchmeckend ; doch kann man ſie auch verbeſſern ,
indem man übrigen guten Bratenſaft , von allem Fett befreit , darin auf —
kochen läßt und vor dem Anrichten ein nußgroßes Stückchen Butter darin
verrührt .

Zu dieſer Brühe laſſen ſich auch Gerippe von Geflügel und Wild

geflügel verwenden , doch wolle man dieſe erſt im Mörſer grob ſtoßen . ehe
man ſie auskocht .

B. Suppen von verſchiedenen Getreideyrodukten .

1. Gries⸗Suppe . Man gieße die fertig gekochte Fleiſchbrühe
durch ein Sieb in einen Topf von geeigneter Größe , ſtürze einen Deckel
darüber und ſetze ſie nochmals über Feuer . Sobald ſie heftig wallt , laſſe
man den Gries , am beſten iſt feiner Weizengries , langſam und bei be
ſtändigem Rühren , einlaufen , worauf man noch ungefähr 20 Minuten leiſe

jortfochen läßt . Vor dem Anrichten kann man etwas geriebene Muskat⸗
nuß darüber ſtreuen .

Für 2 Liter Brühe berechnet man 60 Gr . Gries , ſoll die Suppe
jedoch ſehr dick werden , ſo ſind 80 bis 85 Gr erforderl ich. Zu Gries —
Suppe läßt ſich ganz dünne , auch Knochenbrühe , verwenden , doch muß
man dann die Suppe vor dem Anrichten mit 1 oder 2 Eiern , je nach
der * abziehen .

2. Gries⸗Suppe mit Korinthen . In 1½ Liter Mager
milch oder ½ Liter gute Vollmilch und 1 Liter Waſſer gemiſcht , läßt man
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6 . Dicke Reis⸗Suppe . In dünne Brühe bon Rindfleiſch ,

ner von Geflügel , Kalbfleiſch , Kalbskopf , von Knochen ꝛc. kocht man , wer
ſie tücht ig wallt , guten Körner - Reis ein , etwa 40 Gr . für die Perſon ,

ö unde 98 wobei man öfter darchriihrt . Iſt die B

ſehr ſchwach , 40 laſſe man eine gereinigte Sellerieknolle darin weich kochen
drücke ſie durch ein feines Sieb , ſchwenke den Brei in 30 Gr . geſchmolzeAe
Butter um und thue dies an die Suppe , die , mit Maskatnuß gewürzt ,

vorzügli ch mundet . Liebt man den Selleriegeſchmack nicht , ſo kann
i

Suppe verbeſſern , indem man ſie vor dem Anrichten mit einem Eigelb ab

rührt . — Sparſame Hausfrauen nehmen zud dieſer Suppe gern den billigeren ,

doch nicht ſo anſehnlichen Bruchreis , der durchaus nicht ſchlechter iſt .

7 . Reis⸗Suppe mit Korinthen . W ir

Suppe mit Korinthen , ſchmeckt jedoch feiner . Sollte ſie nicht dick genug

d ſo gekocht wie Gries —
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11 . Waſſergrütze (Grützeſchleim).
ſſer weich und ſämig , auf 125 Gr. et

0 ben wir laſſe ſie dann

t durch , ſolange Schleim kommt , erwär
ind) Zucker nach Belieben hinein und

den Schleim mit heißem Waſſer verdünnen

12 . Suppe von Buchweizen⸗Grütze .
3 16 5 Egeſpülte G tze l ſſe man in kochende Milck ch oder halbD Alt

rd ,

laufen und dick und weich
quellen. Zucke

und Zimmt n. Zu 125 Gr . Buchweizen gehören un
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l
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14 . Mais⸗Suppe mit Einlage . Die Suppe wird genau
n der vorſtehenden Nummer zubereitet , nur kocht man in dem Waſſer ,

velch zu B ü dienen vor ein Stück Speck , oder Rauch
der eine hweineſchna Ohren , Füße oder eine ge

Mettwurſt ehme Fleiſch der Brühe , laſſe ſie durch

6 Siebchen 1 1und thue das Mehl erſt hinein , wenn ſie wieder

kock Das Fle wird indeſſen warm gehalten und vor dem Anrichten

wied 7 den Stücken geſchnitten , in die Suppe gethan . Die

Butte bt na h fort und ebenſo auch die oben genannten Beigaben .

Dieſe Suppe iſt ſehr wohlſchmeckend , nahrhaft und billig , da ſie bei

idenen Anſprüchen eine volle Mahlzeit bietet .

15 . Grünkern⸗Suppe . 150 Gr . Grünkern wäſcht man in

Waſſer recht reinlich ab, worauf man ſie in dünner Fleiſchbrühe ,

von Kalbfleiſch , Kopf oder Geflügel , langſam weich kocht .

ird die Suppe durch ein Sieb gegoſſen , die Körner drückt man

ſo weit es geht und ſetzt die Suppe wieder ans Feuer . Iſt ſie zu

1, ſo verrühre man ein wenig feinſtes Weizenmehl , mit lauer Fleiſch⸗

he und laſſe dies in der Suppe verkochen . ( Vor dem Anrichten wird

mit einer halben Obertaſſe dicker ſaurer Sahne abgerührt ) . Dazu ge —

ht werden in Butter hellgelb gebratene Semmelſchnittchen oder paſſende

Klößchen ( ſiehe den Abſchnitt : Klöße und Klößchen ) .

C. Suppen von Karkoffeln , Brot und Mehl .

1. Kartoffel⸗Suppe . Zwei feingeſchnittene Zwiebeln laſſe man

in einer reichlich bemeſſenen Menge Butter oder Schweinefett oder Gänſe —

ſchmalz letzteres iſt zu dieſer Suppe ſehr zu empfehlen , wenn es in

der betreffenden Gegend billig zu erhalten iſt ſchön gelb werden , dann

rühre man noch 1 Löffel Mehl und feingeſchnittenes Peterſilienkraut dazu

und laſſe erſteres ſchön gelbbraun röſten . Zugleich macht man auch die

nötige Menge Waſſer oder noch beſſer Schinken⸗ , Rauchfleiſch - oder dünne

Rindfleiſchbrühe heiß , nehme davon ein wenig , um es mit dem gebrannten

Mehl zu verrühren , worauf man dieſes an das Waſſer oder die Brühe

miſcht . Friſch oder ſchon vorher abgekochte Kartoffeln werden geſchält ,

in zierliche Würfel geſchnitten und zugleich mit dem Mehl an die Suppe

gethan , worauf man noch ſolange kochen läßt , bis ſie ſüämig wird . ( Vor

dem Anrichten iſt es gut , ein Stückchen friſche Butter daran zu rühren ) .

Man würzt mit Muskatnuß .

2 . Suppe von rohen Kartoffeln . Etwa 6 —8 große Kar

toffeln ( und 2 mittlere Sellerieknollen ſowie eine Poreeſtange und ½

Möhre ) werden geſchält , ſehr ſauber gewaſchen und dann zuſammen in einen

paſſenden Topf gethan , den man mit Waſſer auffüllt , zudeckt und über

Feuer ſetzt . Von Zeit zu Zeit muß nachgeſehen werden , ob noch die nöthige

Flüſſigkeit vorhanden iſt , wobei man gut durchrührt , um das Anſetzen zu

verhindern und ſpäter , um das Zerkochen zu befördern . Nach etwa 2 Stunden

nimmt man den Topf ab , gießt die etwa noch vorhandene Flüſſigkeit ab ,

während man den feſten Rückſtand mit einer Reibekeule fein verreibt oder

durch ein grobes Hoarſieb drückt ; jetzt wird das Verriebene wieder mit
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bratenen Schwarzbrotſchn Tiſche gegeb

falle kocht man die Würſte früher ab und
zur Bereitung der Suppe . Anſtatt der Würſte kann man
fleiſch oder Speck zu dieſer Suppe nehmen und wird dieſes da
K toff 18 NS&und dem Wirſing zugleich gekocht in gewöhnlichem

als ganzes Mittageſſen dienen .

Suppe mit Weißkohl und Wurſt .
nimmt man Weißkohl , aus welchem zuvor die Stri

nitten werden , worauf man ihn
f

deln ſchneidet i
S

dieſer Suppe
ck ) nittene Bratwürſte oder eine geräucherte

0
vor dem Anrichten mit ein wenig guterm

0 rſt 0—Eſſig geſäuert , Suppe beſonders fein .
6 . Brol⸗Suppe. In gutem Fettfeingeſchnittfel He, Ynittene

bratet man eine handvoll
iebeln ſchön braun , rührt dann 1 —2 Eßlöffel feines

es ebenfalls gelblich werden und thut es in eine

Zu
Mehl darunter , läß
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8 . Suße Brolwaſſerſuppe. Ein Teller voll geriebenen
be muß ſehr alt und hart ſein ; man kann auch Pumper⸗

hmen) wird mit Zucke Zimmt und ei nigen geſtoßenen Gewürz

engt ; dann giebt man es in kochendes Waſſer , drückt den Saft
zitrone hinein und läßt die Suppe dicklich , doch nicht ſteif kochen

ichten rühre man dieſelbe mit 1 —2 Eigelben oder einer ver
tnißmäßigen Menge ſüßer Sahne ab ; Milch thut es ebenfalls .

9. Braune MehlSuppe . n etwas gutem Fett , es braucht
cht B Wei zenmehl gebräunt , als

melkzrner eben

0
E

3

CTroener
ioch einigemale

Waſſer daran , bis die
ſie noch ein halbes Stündch

gut daran , doch darf er mcht
zbrotſchnittchen daz

el 6 tüſſen zur Bereitung recht friſche
Butter und feinſtes Weiz enmehl genommen werden .

10.Ni Suppe mit Man ſchneidet ſo viel gut durch
eck eine n, bis es eine Untertaſſeiuche in recht klei Würfelche

voll g pfchen und läßt ihn am Herde lang
m ſchm zuſammengeſchrumpft und braun ge

den ſir Ue
ne durch ein Sieb in einen andern

f, läß räunt dann erſt 1 feingeſchnittenen
welches man ſchön dunkel werden läßt6

beende wie oben angegeben wurde .

2 Süßte Mehles ippe .
158.

efähr 50 Gr . Butter macht man

heiß ührt ſoviel feines Mehl hin——n, daß 50 iemlich derber Brei entſteht
en man röſtet bis er bräunlich wir und ſich hebt. Dann gießt man das ,
rforde liche Waſſer , welches ſtark kochen muß , ganz langſam und bei
äftigem Rühren hinzu und läßt es Stunde kochen . Sollte die Suppe

tzdem etwas klümperig ſein , ſo gieße man ſie durch ein Sieb. Hierauf
tiſcht man geriebene Zitronenſchale , wenig Salz und Zucker nachBelieben

) harunter und zieht die Suppe mit 2 Obertaſſen Milch ab ( in der man
Eigelb verrührt hat ) .

—

229
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12 . Mehl⸗Suppe mit Milch . Man bereite das Mehl wie zu
ſüßen Mehlſuppe und rühre dann Magermilch oder V lim ilch mit etwas
Waſſer verſetzt dazu . Zum Würzen nimmt man Mus itnuß , Zucker und
zuweilen auch etwas Zitronenſchale . Dieſe Suppe billig und gut1ig Und gul

D. Suppen von Gemüſen und Hülſenfrüchten .
1. Salat⸗Suppe . In Stücken geſchn

Endivienſtöcke werden mit heißem Waſſer gebr
gekocht . Nachher legt man den Salat auf ein und wenn alles W
herausgezogen iſt , wird er mit Butter und feingeſchnittener Zwiebel durch
geſtovt . Gleichzeitig läßt man in halb eigroß Butter
werden und rührt allmählich ſo viel Waſſer , natürlie
als man Suppe benöthigt . In dieſer Brühe wird der
und nach 7 Stunde thut man noch feingeſchnitten
hinzu . Vor dem Anrichten zieht man die Supp
oder ſaurer Sahne ab .

2 . Kerbel⸗Suppe . In einem Stich Butter 1
ſchön gelb werden , rührt es mit reiner , dünner Fleiſchbr
( in dem Fleiſchextrakt aufgelöſt w ude ) glatt ab, thut 3
Kerbel und 1 Theil Peterſilienkraut darein , gießt noch Brühe
Waſſer zu als man Suppe braucht , läßt dur 59 en und zieht die Suppe
mit 1 —2 Eidottern ab. Ohne Fett geröſtete Weißbrotſchnittchen werden
dazu gereicht .

3 . Wurzelbrei⸗Suppe. Kohlrübe , Portelack , Selleriek —
Peterſilienwurzel und Zwiebel , von allen Sorten im gläch.en Verhälti
ſchneidet man zu dünnen Scheiben , die mit einigen Sp e
fettem Fleiſch und etwas Waſſer geſtopt werden . Wenn ſie weich
ſind , drückt man ſie durch ein feines Sieber

—
ko einer bel iebigenFleiſchbrühe oder mit Waſſer ( und Fle ſſchextt akt) auf . Iſt die Suppe zu

dünn gerathen , ſo rühre man 1105 mehl mit nalten Waſſer fein ab und
laſſe es in der Suppe gut verkochen . Zur Würze nimmt man weißen
Pfeffer oder Muskatnuß nach Belieben . Beſonders gut iſt deſe Suppe ,
wenn ſie vor dem Anrichten mit einem Butter dur chrührt wird . Man
ſtellt trocken geröſtetes Weißbrot dazu auf den Tiſch .

4 . Sellerie⸗Suppe . Einige große Sellerieknollen werden gut
gereinigt , in Waſſer erſt weich gekocht und in Scheiben geſchnitten , die man
in die Schüſſel legt , darüber gieße man heiße Fleiſchbrühe oder von Ex —
trakt und Waſſer bereitete Brühe .

5 . Kräuter⸗Suppe . Man nimmt vonallen er hältlichen Suppen —
kräutern eine gute — — von den ſchärferen weniger als von den mil⸗
den , da kein Geſchmack vorherrſchen darf , brühe ſie mit heißem Waſſer , hacke
ſie ſehr fein und laſſe ſie zin reichlich Butter , in der man Mehl hat gelb
werden laſſen , anziehen . Dann rührt man heißes Waſſer mit Fleiſchextrakt
an, gießt es zu den Kräutern , läßt durchkochen und rührt die Suppe , die
ſchön grün ſein ſoll , mit 1 —2 Eidottern ab . Angerichtet wird ſie über
geröſteten Semmel lſchnitten oder paſſenden Klößchen . Die Suppe braucht
etwa ſtark /à Stunde Kochzeit .

ittene , ſorgf gereinigte
ht und in Salzwaſſer kurz



6 . Tomaten⸗Suppe . Große Tomaten vonſchöner rother

14 ö werden auseina gebr un

n 8 ch ein feines

gut en Stich Butter

en Tomatenbrei
ach und nach zu,

chen muß , aber

rem feinen Ge —

tit einem Taſſen

Brot , Semmel —
Tiſch .

ig zu ſein , eignet
ſich die Suppe auch für feine

Suppe von jungen Erbſen . ½ Liter Schotenerbſen ,

von den kleinſten ſein müſſen , werden
W

— 2 lſt und mit fein

ſili u ziemlich viel Butter geſtobvt , wobei man nach
ſchbrühe zugießt bis ſiebre iweich ſind . Dann

gedrückt und in Fleiſchbrühe durchgekocht , bis

dem Anrichten kann man mit / Obert aſſe
dot fach nur

Kl
rn abziehen oder man würzt ein

man beliebige paſſende 8 ößchen

ſich ebenfalls für Geſellſchaftseſſen ; die Koch —

eine ſtarke Stunde .

8 . Franzöſiſche Suppe . Alle jungen Gemüſe , zur Zeit er⸗

ltlich , namentlich Kohlrabi , kleine Möhren , Pete terſilienwurzel und Sellerie

werden in feine Streifchewerd n ge ſchnitten „ Blumenkohl in kleine Röschen ge

brochen , Spargel in helbfing rgliedlange Stückchen geſchnitten und dies

alles nebſt 1 —2 handvoll grüner Erbſen in Fleiſchbrühe ! weich gekocht ,

doch ſo, daß ſich die einzelnen Stücke ganz erhalten . Wenn alles gar iſt ,

füllt man es in die Suppenſchüſſel und gießt noch ſo viel kräftige braune

Rindfleiſchbrühe de ib er, als man benöthigt . Auch feine Klößchen , Mark⸗

Fleiſch⸗ , zchen, die man wieder für ſich beſonders gekocht hat ,

können an dieſe S ppe gegeben werden oder feingeſchnittenes, in Butter

gelb gebratenes Sen mmelbrot . Dieſe Suppe eignet ſich für einen feinen

Tiſch oder Geſellſchaftseſſen .

Einfacher bereiten kann man dieſelbe, wenn man Spargel , Blumen⸗

kohl und grüne Erbſen for etläßt und dafür 1 Köpfchen feingeſch nittenen

Wirſing zu den angegebenen Wurzeln fügt. Auch dann noch eignet ſie

ſich —
ein anſpruchsloſes Geſellſchaftseſſen .

9 . Suppe von Erbsmehl . Zur Bereitung derſelben eignet

ſich Rauchfleiſch - oder Schinkenbrühe , auch Waſſer mit Fleiſchextrakt ver —

ſetzt . Das Erbsmehl , etwa 250 Gr . für 4 —5 Perſonen , wird mit etwas

kaltem Waſſer glatt gerührt und ſo an die Brühe gegeben , worin man

es gegen 12 Minuten kochen läßt . Man giebt in Butter gebratene Weiß

brotſchnittchen in die Suppe .



FEFEERRRRrr — 8

28 Die Suppen

Der raſchen B ng wegen iſt die Benutzung des billigen Erbs
mehles ſehr zu empfehlen , nur iſt darauf zu achten, daß man reines , d. h
nicht 19 gewöhnlichem Mehl vermiſchtes häl

Will man Rauchfleiſch , Speck Iz Scc ö
gleichen die Suppe thun koche man d

tzdie Brühe davon zur Ber er Suf D Fleiſch den
Anrichten zu paſſen

kocht , doch eignet ſich ihre Ver
g

10 . Suppe
60

Gabe Er bſen . Die rein geleſei
Erbſen werden am Abend vor dem Gebrauche in weiches oder du eilZuſatz von Natron weich gemachtes Waſſer gelegt .
bringt man ſie mit reichlich weichem Waſſer und
Feuer und läßt / S 1

y4 Stunde kochen . Dann wird dieſes
durch friſches , doch ebenfalls heißes, erſetzt und zuglei
( Rind⸗ oder SchweinefleiſchMein Schweil )en od

gegeben . Bei öfterem Durchrühren läßt man
worden iſt . Die Suppe muß dicklich , doch darf ſie 1 ht dick ſei El
muß man darauf ſe die während des Kochens etwa aufſchwimmenden
Hülſen und allen Sch um ſorgfältig zu entfernen

Die Suppe kann als einziges Gericht auf einen beſcheidenen Mit
tagstiſch gebracht werden .

Kommt kein Fleiſe
0

und auch keine Wurſt in die Suppe , ſo gießt
man nach dem erſten A bkochen im Natronwaſſer mit Fleiſchextrakt ver
miſchtes Waſſer zu, br atet feiingeſchnittene Zwiebeln und kleine Weißbrot
würfeln in Butter 12 lb und miſcht ſie r dem chte die
Suppe . Die Kochzeit beträgt 2 bis 3

S

ſonders geſpaltene Erbſen werden viel f
nale u

das erſte Waſſer ſchon nach 20 Minuten abgegoſſen werden .
11 . Suppe von getrockneten Erbſen undKartoffeln .

Sobald man die Erbſen in das zweite Kochwaſſer giebt , fügt man etwaden dritten Theil von ihrem Gewicht roh geſchälte Kartoffeln bei und läßtbeides zuſammen weich kochen, rührt aber das G emengſel öfter kräftig durch .Weiterhin wird die Suppe in einer der oben an igegebenen Arten bereitet
12 . Suppe von getrockneten Bohnen . In einen hin

reichend großen Topf mit kaltem Waſſer gefüllt , welches einen ganz
Beiſatz von Natron erhalten hat, thue man etwa 375 Gr . kleine veißeBohnen , die von gleicher Größe ſein ſollen , damit ſie ſich hn äßie
weich kochen und laſſe ſie / bis 5 / Stunde kochen , da nicht jede Bohne
gleich lange Zeit zum Weichwerden braucht . Sobald ſie gar ſind, kommt
etwas Fleiſchextrakt , ein guter Theelöffel voll , oder auch eine kräftigeBratenſauce an die Brühe , die man nochmals aufkochen läßt . Auch kann
man eine nicht zu ſtark geräucherte Mettwurſt zugleich mit den Bohnen
kochen ; ſie bedarf zum Garwerden etwa einer Stunde . Auch eignen ſich

alle Reſte von gebratenem und gekochtem Fleiſche wie von Wildpret für
die

S
Suppe . Will manſolche 8 verwenden , ſo werden ſie in zierliche

Stückchen geſchnitten , doch nicht früher an die Suppe gegeben , als bis
die Bohnen ganz weich geworden ſind , denn durch längeres Kochen würde
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13. Linſen⸗Suppe . W von ockneten Erbſen , doch
Kartoff u1 einem Zuf i ſo vi ſſig , daß die Suppe

ien feinf mack erhält. Lil en nur in einem Waſſer
n n tror kocht und ſ

öhnli ch in 1 Stunde gar .
ö ſo iſt ten, was gelegentlich der

Bohnen in der zen Nummer geſagt wurde Auch muß dann mit der
zöffel, gebräunt werden , damit die Suppe ge
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und Krebſen .

1.
Fiſch⸗ 9＋ In ſovie man Suppe zu haben

ſu — 5 2w Suppenwurz Theile geſchnitten ,

blat 1d körn ger
kock 2 ſſen 1 die Köpfe

ſch Sti es F bef Karpfen oder Hecht
n in einen Topfen t gt und ſolang

das Fleiſch g rfallen darf es jedoch durchaus n b
neiſt 10 —15 Mi Sollten ſie noch nicht gei 558 gekocht

ſein, ſo laſſe mar en feſt z
5

ber
über dem ichzeitic

1

ie Fiſchſtücke und in Butter gebr

von Rindfleiſch oder Fleiſe
doch kein Mehl daran , gewö

t Fi cke werden mit einer Zwiebel , Lorbeer

blatt 77 Pfeffer körnern in Waſſer gekocht

Eine Fiſch⸗Suppe . Ebenfalls nur die minder

iſehnl fich en Stücke eines Karpfens oder Hechtes werden in Eiklar und Mehl

reht , in Butter oder —4 Salatöl gelb gebraten und dann in Rind

fleiſch - oder Extraktbrühe gelegt, in der man ſie nooch einige Mini iuten durch

kocht . Man richtet dieſe Suppe mit Weißbrot , trocken geröſtet , oder mit

feinen jungen Gemüſen an , die weich gekocht ſind . Auch von gebackenen

Fiſchreſten zu bereiten .

zrühe nehmen ,
und die
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8 . SdrebdePuppe . Für 8 Perſonen werden 16 —20 Flußkrebſe
ſolan ige gekocht , bis ſie ſchön roth geworden ſi ehe den Abſchnitt

Fiſche ꝛc. ) ; wenn ſie etwas abgekühlt ſind , bricht man das Fleiſch

6

und Schwänzen , welches zur
Be der K ſiel

1Abſchnitt : Klöße und Klößchen ) . ˖ ind L rden ir

Mörſer fein geſtoßen , in 100 Gr. heiße gegeber 5

ſolange gerührt , bis die erſtere eine kräftige rothe Farbe zeigt. Dar ßt
man eine Untertaſſe voll feines Mehl darin kraus werden und v jrt es
erſt mit etwas Waſſer , worauf man das G i ſtark kochende, kräft

Rindfleiſchbrühe gießt und gut aufkock nzwiſe
Klößchen gar gemacht werden , die man in

Waſſer abgekochte Gemüſe wie Bl
Erbſen . Die Suppe wird durch ein über die
tuch darüber gegoſſen . — Will man die 2

Klößchen und Gemüſe fortgelaſſen und man e
fleiſch und in Butter gebratene Semmelſchni 2.2.

F. Rindfleiſchſuppen mit verſchiedenen Einlagen .
1 . Suppe mit Nudeln oder Figurenmehlſpeiſe . Wenn

die Brühe geſeit iſt und bre kocht , werden die Nudeln hineingegeben
und etwa 20 —25 Min uten gekocht . Gekaufte bedürfen einer etwas längeren
Zeit als ſelbſtgemachte; 8

Figurenmehlſpeiſe desgleichen . Von letzterer rechnet
man einen gehäuften Eßlöffel voll für die Perſon . Bevor man anrichtet ,
ſtreut man feingehacktes Sellerie - oder Peterſilienkraut oder auch nur
Muskatnuß darüber .

2 . Suppe mit Für jede
Mehl⸗ oder Eierpfannkuchen oder auch je eine Plinſene
Stücke fertig und etwas abgekühlt ſind , ſchneid et man ſie
breiten Streifen der Länge nach durch und dieſe wieder zu dicken Nudeln ,
wozu man mehrere Streifen übereinanderlegt . Dann giebt man ſie in die
heiße Fleiſchbrühe und läßt ſie darin einmal aufkochen , ehe man ſie anrichtet

Uebrige Pfannkuchen oder Plinſen laſſen ſich auf dieſe Weiſe fehr
gut verwerthen , nur müſſen ſie etwas länger in der Brühe bleiben , damit
ſie gut durchkochen .

3 . Suppe mit Klößen oder Klößchen . Mehl⸗ , Kartoffel
wie überhaupt alle großen , derben Klöße ſollen in geſalzenem Waſſer ge
kocht werden und dann 80 in die Suppenſchüſſel kommen , wo man die
kochende Brühe darüber gießt , indem ſie ſonſt zu viel von der Suppenbrühe
aufſaugen . — Kleine f . und Fleiſchklößchen wolle man jedoch in der Rind⸗

fleißhkriße auskochen , wenn dieſelbe ohne Mehl und Gemüſe gegeben wird .
Ueber das Kochen derſelben ſiehe den betreffenden Abſchnitt .

4 . Suppe mit Semmelkropfen . So viele Perſonen am
Eſſen theilnehmen , ſo viele längliche oder runde Milchbrötchen werden von
der Kruſte abgerieben und in je 4 Scheiben * — — In ſüße Milch
gelegt , wartet man , bis ſie ganz durchzogen , doch noch kernfeſt ſind und
läßt ſie dann auf einem in der Wärme ſtehenden Siebe abtropfen . Nun
werden ſie auf beiden Seiten mit Mußkatnuß dünn überſtreut , in ge⸗
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geriek bener Semmel und in heiß ge⸗
iusperig gebacken . — Manche laſſen

in der Rindfle
und gießen die Brühe

5 Suppe mit werden zu Schaum
ſck n, mit S venig fein 1 Theelöffel für jedes

Ei, fe h 1d dieſe die ochende Rindfleiſchbrühe
˖ zu dieſem Zw pfchen immer raſch hin

dem f diefelbe Stelle kommen .
8 d bedeckt s Eingelaufene mit dem Schaum⸗

geben , worauf man von vorne
ann gießt man die Brühe über
Selleriekraut dazwiſchen ſtreuen .

iſt ſehr paſſend für Kranke , die Rindfleiſchbrühe ge⸗
n idürfen und wird auch gern gegeſſen . Doch eignet ſie ſich ebenfalls
f en Tiſch ſehr gut , wenn ein kräftiges Gericht folgt .

6 . Suppe mit Hackreis . Von 2 Eiern , ½ Pfund Mehl ,
Salz und Waſſer wird ein feſter glatter Teig bereitet , den man tüchtig
knetet , dann trock läßt und mit einem Hackmeſſer recht fein hackt. Die

sförmigen Körnchen werden in kochende Fleiſchbrühe gegeben und ſo —
nge gekocht, bis ſie in die Höhe ſteigen .

G. Suppen von verſchiedenen Lleiſchen.

Kalbskopf⸗Suppe und Brühe . Aus einem gut ge
reinigten Kalbskopf wird das Gehirn ausgelöſt

und zu anderweitiger Ver⸗
ig aufbewahrt . Der Kopf wird in lauem Waſſer , mit allem Wurzel⸗

werk und 1 Zwiebel , ſowie Salz ans Feuer gebracht und recht weich
R Dann werden einige Eßlöffel Mehl in reichlich Butter gelb

dieſe Schwitze rührt man mit etwas Brühe glatt , gießt ſie an
nachdem man den Kopf herausgenommen hat ( von dem das

elöſt und dann zu 3 9 geſchnitten wird , die nebſt in

nem Weißbrote in der geſeihten Brühe angerichtet werden ) .
Nuskatnuß oder einige Zitronenräder .

Soll abeer der Kopf eine andere Verwendung finden , ſo wird nach
dem Weichwerden die klare Brühe davon herabgegoſſen und kann zur8 ner andern geeigneten Suppe dienen .

Suppe von Kalbshirn . Das Gehirn wird in lauwarmes
Waſſer gelegt , welches ſo oft erneuert werden muß , bis es vollſtändig
klar bleibt . Man kocht es hierauf mit 1 Zwiebel und 1 Peterſilien
wurzel in geſalzenem Waſſer etwa 10 Minuten . In einem Stich Butter
bräunt man ½ feingeſchnittene Zwiebel und 2 Eßlöffel Mehl nur ganz

hwach , daß es roſa ausſieht , giebt dann feingehacktes Peterſilienkraut ,
weißen Pfeffer und zuletzt das abgekochte und fein verrührte Gehirn

hinzu , welches man gegen 10 Minuten ſchmort . Dann wird ſoviel dünne
Rind⸗ oder Kalb - oder Kopfbrühe daran gegoſſen als man Suppe be⸗

nöthigt , die man nun aufkochen läßt und dann durch ein Sieb über ge⸗
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röſtete chen anrichtet . Das muß in der
Van 7verkochen , Klümpchen dürfen ſich keine fin

mit 1 Eidotter abziehen . ieſe Suppe paßt

3 . Kalbfleiſch⸗Suppe und Brühe Wenn dieſe Si

9

gut werden ſoll , muß für jede Perſon “ ' Pfund 5 ſch
g

werden , ausgenommen , ſie dient zur Bereitung einer 6
führten gewöhnlichen Suppen , wozu 200 —250 G

Das Fleiſch wird mit dem erforderlichen Waſſ 0
die Perſon , und wenig Salz , ſowie 1 —2 Zwiebeln aufs Feuer gebrach
Wenn die Brühe ſauber ausgeſchäumt iſt , giebt man die gewöhnlichen
Suppenkräuter hinein . /2 Stunde vor dem Anrichten wird eine mit

( reichlich ) Butter bereitete hellgelbe Mehlſchwitze daran gerührt , etwas im
Ofen getrockneter , fein 893 ier Safran , 1 —2 Theelöffel Zitronenſaft
und ein Stücken Zucker . Vor dem Anrichten wird die Suppe mit eini
Eidottern abgezogen , je ein Ei für 1 Liter Brühe

Wird Reis in die Suppe gegeben , ſo kommt er
dem Anrichten hinein ; die Mehlſchwitze kann dann fortl

man auch um die Hälfte weniger Ei tzt n

fleiſches zu einer der angeführten Suppen , ſo! ie dem
des Fleiſches , welches man in einer der im Abſchnitt : „Kal fleiſch
gebenen Arten bereiten karnn , durch ein Sieb gegoſſen und weiter verwende

4 . Hühner⸗Suppe . Ein altes aber fettes Huhn , welches rech
ſauber gepflückt und ausgenommen wurde , wird innen und außen mit

1warmem Waſſer und Salz tüchtig ausgewaſchen , worauf man es ½
Stunde in kaltem Waſſer liegen läßt. Die Flügel und Beine werden im
Glied abgeſchnitten , der übrige Körper in 2 oder 4 Teile geteilt , die
Füße 4 . in heißes Waſſer gelegt , bis ſie die Haut leicht davon ab —

ziehen läßt , dann hackt man die Spitzen davon , knickt ſie einmal ein und

legt ſie , ebenſowohl wie den Kopf , Hals , den ſauber ausgenommenen und
gewaſchenen Magen und das Herzcheen, zum Huhn . Die Leber erſt
4 Minuten vor dem Anrichten in die kochende Suppe gegeben

Das Huhn mit ſeinen Beilager — mit 3 —4 Liter kaltem
Waſſer in einen gut ſchließenden Topf , worin es an 3 Stunden kochenL
muß . In der letzten Stunde fügt man 2 und ½
Sellerieknolle hinzu und ½ Stunde vor dem Anricht Mehlſ ſchwitze
wie für Kalbskopfſuppe . In dieſe Suppe kann man

gegen 3 / Stunde zum Garwerden braucht oder feine Klößchen nach Aus⸗
wahl . ( Auch feine Gemüſe , wie Spargel , junge Erbſen oder Blumenkohl
in der Suppe ſelbſt gekocht , ſind paſſend ; man giebt dann in Butter gelb
gebratene Semmelſchnittchen dazu . ) Leber , Magen , Herz ( und vielleicht
auch etwas vom dunkeln Fleiſch des Huhnes ) wird in jedem Falle fein
geſchnitten in die Suppe gegeben , während man den Reſt des Huhnes
als beſondere Speiſe auf den Tiſch bringt ( ſiehe den Abſchnitt : Zahmes
Geflügel ) ) . — Vor dem Anrichten wird die Suppe mit 2 Eigelben oder
einem kleinen Taſſenkopf ſüßer Sahne und nußgroß friſcher Butter abge
rührt und mit Muskat gewürzt .

Wird die Brühe zur Bereitung einer andern

gießt man ſie nach dem Weichwerden des Huhnes klar
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3 . Milch⸗ Suppe mit N nwemwerden in wenig geſalzenem kocht, dar 9
davon liſe t E f el koch nder

atnuß .
nd die von8 70 8 1Suppe mit geröſtetem Brote und etwas Zucker gegeben

4 . Milch
—Ä—

mit Kartoffeln . Recht mehlige Kartoffeln

8
gekocht ,

heiß geſchält und in runde Streifen geſch itten in die
gelegt , w man ſie mit Salz beſtreut und mit 1½ —2 Liter

c
überbrüht, in der man auch ein Stückchen Butter aufgermi

kochen kam

5 . Buttermilch⸗Suppe mit Brot oder Kartoffeln .
An gute Buttermilch , ſüße oder ſaure , gieße man den vierten Theil Milch ,
koche beides zuſammen auf , ſtreue ein wenig Salz hinein und brühe es
über geſchnittenes Schwarzbrot oder abgekochte , zerſchnittene Kartoffeln .

Dieſe wohlfeile Suppe iſt für Dienſtboten und Kinder , namentlich
auf dem Lande , ſehr geeignet . — Empfehlenswerth iſt es, die Butte
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milch vor dem Kochen mit einem Löffel Mehl anzurüh
leicht gerinnt .

J. Bier⸗ und Wein⸗Suppen .
1. Einfache Bierſuppe . Zwei Drittel Bier und ein 2

Waſſer wird mit Zucker und einer handvoll Korinthen , die man it

Hälfte ſchneidet , gekocht und dann über Brotſchnitten
kann man letztere in der Suppe kurz kochen laſſen Dann

wenig Zitronenſaft hinein und zieht vor dem Anrichten
ſüßer Sahne oder 1 —2 Eidotter ab , worauf man noch
fortrührt , damit die Suppe nicht gerinnt

2 . Eine andere Bierſuppe. Man nimmt Dünn- ⸗ ode
Braunbier , 3 Deciliter für die Perſon , ſüßt es mit Zucker und läßt

kochen . ½ Eidotter für die Perſon wird mit einem ſtarken Löffelchen
feinſten Weizen - und Kartoffelmehles und etn kal Waſſer verrührt
und das kochende Bier langſam und bei beſtändigem dazr
goſſen . Dann nimmt man die Suppe 0 noch
Minuten mit einem Schaumbeſen fort mit 3 t würz

3 . Schaumbier⸗Suppe . zu gleichen Theilen
von jedem 3 / Liter , 1 gehäufter Eßlöffel Kartoffelmehl mit Waſſer an

gerührt , 5 Eigelb , Zucker , Zimmt oder Vanille miſcht man zuſamimen
und läßt es kochen , wobei die Brühe mit dem Schaumbeſen tüchtig ge
ſchlagen werden muß . Wenn die Suppe bis ans Kochen gekommen iſt ,

zieht man ſie zurück und richtet ſie mit Zwieback oder Bisquit an
4 . Apfelwein⸗Suppe . 1½ Liter guten Apfelwein kocht man

mit Zucker und einem Stückchen Zinmmt , der dann herausgenommen wir
1 ſchwachen Kochlöffel Mehl feinſter Sorte löſt man in Liter kalte
Waſſer auf und läßt es ebenfalls kochen . 2 —3 Eidotter werden mit ein
wenig Milch verrührt , das Mehlwaſſer nach und nach —. gegoſſen ,
worauf der Wein folgt . Das Eiweiß kann mit Zucker vermiſcht zu einem
ſehr ſteifen Schnee geſchlagen werden , dann ſticht man mit dem

nN

Theelöffel
Bällchen davon und legt ſie in die Suppe , die man zugedeckt noch einige
Minuten am warmen Herde ſtehen läßt , damit die Bällchen gar werden .

5 . Polniſche Wein⸗Suppe . 1 Löffel Kartoffelmehl wird mit

wenig Weißwein glatt verrührt an 17½¼Liter helles kochendes Bier gegoſſen .
Dann giebt man ½ Liter leichten Weißwein daran , 130 Gr . Zucker , die
geriebene Schale einer Zitrone und läßt dies zuſammen kochen . Vor dem
Anrichten wird dieſe Suppe mit 4 Eidottern abgezogen ( die man in einer
Taſſe ſüßer Sahne verrührt hat ) . Dieſe Suppe wird in Taſſen angerichtet .

6 . Einfache Wein⸗Suppe. Geſtoßenen Zwieback läßt man
in Waſſer mit Zucker und Zimmt aufkochen , gießt dann ebenſoviel Weiß
wein dazu als man Waſſer genommen hat , kocht es nochmals und zieht
die Suppe mit 1 —2 Eidottern ab für je 1 —1 / Liter Suppe . Wenn
man reichlich Zwieback nimmt , kann man an den Eiern ſparen , obgleich
dieſe der Suppe den eigentlichen Wohlgeſchmack geben .

7. Rothwein⸗Suppe . 85 Gr . mit heißem Waſſer gebrühten
Reis von guter Sorte kocht man in gezuckertem Waſſer mit dem Saft
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IV . Die Gemüſe .

A. Kurze Auleitung zur Bereitung der Gemüſe .

Die Behandlung der Gemüſe und das Kochen .

Bemüſe leichviel welck t, wie auch Kartoffeln , wird

es geſchehen iſt d es von Haut

i 3 nken
N 1 Waſſ 1i ch

˖ tan zu hal 1
bt Sqq) 5 ITzeln md 1 1

mmen .
Mit 2 ln und Hülſenfrüchten

kocht ma r, Wi 3 fingerhoch
ül kochen oder grün

blei für letztere jedoch nur
/ % M ˖ ͤ und grüne Erbſen vertragen

ieſe uſatz je e, denen mm die grüne Farbe

erhalten will , kocht a hem Fe und unk 4
Ein gut gekochtes Gemüſe iſt weich , aber noch kernig Nachden

man n laſſen , giebt man es in die Mehlſchwit

5 das Schmorf lches man einige Löffel Fleiſchbrühe oder

ebt. Man rührt es dann gut, aber rch, wartet einige
und gießt noch ſoviel Flüſſigkeit

1 fordert ,
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butter , wenn man ſe ſparen i1 Eine Hauptſache iſt

ſchwitze bereitete Gemüſe in d gu tn 2 Stunde noch, durchzuſt

B. Die Gemüſe .

1. Braunkohl ( Krauskohl ) m
kachtht werder
R nvol ü
NI 8Blät

Uit 1 5 e W
W 2 1

U ind Bt
NyI D 1 E.

n K
J1 2 über Feuer ſein ſt 1

et ihn mit gu vitz
t angenehm man kock Waſſe

0 U 5 Gemüſe
läßt t m kein

Kaf lie n 38
1 f 7 0 G f 90

R hfleif inſel
B u 6 Hherten S5 ck oder
Mettwurf ˖0 4 11 1 11 80 1 1 1A1 8 1

8 188 ſS 1 Pachdom die auvnhon 61 72. Wirſing ( Savoyerkohl ) . Nachdem die groben Deckblätter
nd ſtarken Blattrippen entfern 5 et man den Kohl in

Ni noch brauſendem

it 11 Iſch a

ſ ckt und
cht geſchmeidiger zu machen

n etr aſſen . Kurz vor dem
n w eſes Gemüſe iſt zu jedem

„ auch Suppenfleiſch saucißchen gut .
U Y 1 J 771 inen 5 13 . Wirſing mit Kartoffeln . für einen gewöhnlicher

Tiſch , namentlich wo eine zahlreiche Hausgemeinde , und auch ſehr ange
mit dem Wirſing eine Anzahl roh ge⸗

ſchälter , in Stücken geſchnittener Kartoffeln mitkocht , für die Perſon 1



5. Weißkohl ( Kapes ) . Man bereitet ihn genau wie Roth
ch kommer 1 1Fall 2 6 8 1 3

lleicht durch Kümm di
Ueich l N U u jed ˖

6. Weißkohl braun geſchhmort . Man läßt in dem zum

7. Weißkraut . Der ve tete Krautkopf (ſiehe die Anl

hſelnd in**
wiſchenhin durch die

h fein geſchnittene Zwiebeln ,
und zuletzt wird unge

gegoſſen ; die andere Hä

ttat geſſen bilden , ſo
man gut , zi
ſcheiben einzul

9 . Gefülite Kohlrollen . Die
großen Kohlkopfes werden ausgebrochen , die Rippen a
geſchnitten und erſtere gut gewaſchen . Fleiſchreſte , Kalb

hnittene K
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ycht, wo man ih
dieſem Gemüſe ſe

eiſchbrühe

12 . Spinat . Der

Löffel Fle

wird in leicht geſalzenes

jähem Feuer ab gekocht .
heraus , drückt ihn gut

mit Nierenfett
daran und kocht n mit ſe(

auf deſtens noch 20 Minuten ett
5 61 2 Lich F

genommen , ſe lt es ſich,

Butter 88

zul
5 I D



7 D9 Ee 1 9) Plinſe 6f hen und tt
n ten n belegen , Gelbes 6 h weich

n u ſchneidet ſie in Hälften Viert
8 zeit 3/ Stu

„Geſtovte Peterſilie . Das Kraut der mit
ßem 15 ausgedrückt und klein gehackt , worauf es in

ie mit gut B hier vorzuzieh bereitete zarteMehl
ze k Spinat beendeten efert ein ge

ſu 1 ˖ Mittel - Deutf üſe . Beim
Eink if den Peterſili Geruch und

if re hten m chierling , eine
Gir

14. Kemaſe von 1 (gewöhnlich), Die 38nen ſitze 1 werden ſauber abgewaſe
reinigkeiten und recht fein geſ Ghrttlten,

ißem Waſſer brühen muß , um ihnen alle
ſer recht weich gekocht , ſchüttet

e recht gut aus und hackt ſie ganz
mKartoffeln , ſchält ſie heiß ab , zerdrückt ſie

etwas Milch daran , rührt ſie gründlich
tielen , k

nun in
hebke

Fett
ſſen wird und

u ne hmenn,
kocht

1 11 rübenkraut

Würſten .

lege die gereinigten Spargel
wenn man ſie vielleicht 10 Stück⸗

ht , gießt kochendes , geſalzenesWe
Waſſer ),‚ damit die delikaten Köpfchen
nicht che ind ſie weich , ſo legt man ſie auf eine län

uchf
e heiße

Se t dieBindfade gt ſie gitterartig auf , doch ſo, daß
alle che e ſel liegen . Man giebt in einem
Se chen guten Spargelguß oder Butter dazu auf den Tiſch . Imſtellt ſankäſe oder die fein gehacktenſtellt man geriebenen ? de

zier auf . Die Kochzeit beträgt ungefähr /Stunde . Je
er der Spargel , um ſo feiner

K5
er . —Spargel wird ohne

und kann als s Mittelſchhüſſel dienen
16 . Geſchmorter Spargel. d nimmt man den billigen

grünen Spargel , der nur dünne Stangen hat , kocht ihn, in 3 —4 Stücken
geſchnitten ab und bringt ihn auf einen Dann giebt man
ihn in eine Butterſauce ( ſiehe warme Beigüſſe ) , läßt ihn darin ein Weilchen
ſtoven und würzt mit Muskatnuß . Manche geben — eine Kleinigkeit
Zucker daran . Dieſes Spargelgemüſe iſt vorzüglich , ohne koſtbar zu ſein
und kann zu jeder feineren Fleiſchſpeiſe gegeben werden .

17 . Blumenkohl . Iſt der Blumentohl i n der angegebenen Weiſe
gereinigt , ſo lege man ihn in kochendes , leicht geſalzenes Waſſer mit der
Blume nach oben und koche ihn nicht zu raſch . Sollte der Strunk auch
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tock tlich, die ö iuß er he

Ne D U * 1 ˖ let tere

rkock K Roſer S

eth zuſan auf
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18 . Blumenkohl auf andere Art . Der

hun zlumenkohl wird auf eine tiefe Porzellanf

guten iß bezog benem Zwieback

d Guf n zerlaſſener

5 tzt, wo er zu
uß 2

ſer ko n Geſellſe chaft

ſchüſſel gegeben werden

19 . Junge Erbſen . Die Erbſen werden ausgeſchotet und
163 nor dem E 0 n 6 11 gegeben .

etwas feingehac
verkochen .

manche enem Waſſer
1 ält * 4nd er ſind,

cb Kfi zute Butter
n iem

nich iſch

gerichte und g kene Fiſche

20 . Jucereröſen, Man kaufe nur kleinſchotige Erbſen , die
ſ

ab wie Bohnen , waſe ſie in war
den Schoten wie gewöhnlich weich .

rſo viel zur näbleibt man

U Kar toffelmehl

giebt dann Muskatnuß oder gehackte
ſt dies Gemüſe fertig .

Vν2

vorzüglichen Gemüſe
ſ

Spargeln ( man

iöglich Blumenkohl , ob

einen chenWifech entbehrt werden kann . Die Ka⸗

ie nicht ganz winz geſpalten oder in ganz
n geſchnitten gekocht , die Erbſen kocht

in Fleiſchbrühe , Spargel in geſalzenem
hl ebenſo , die i Gemüſe werden gleichfalls

en getheil ** gekochten Gemüſ

t man Möhr En,
t nicht 1 Iu

il S Mem ſchich ſe mit

den FFarben wechſelnd in ſchöner Ordnung auf die Schüſſel und übergießt
ſie mit einem guten Butterguß , den man mit 1 Eidotter abgerührt ha
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2 muf ſaf ſein , darf a ne lat

B hal G t zu einem feinen Eſſen , ſonf

nan noch einige in Fleiſchbri ekochte Morcheln zu.

22. Junge Möhrchen. Solange die Möhren jung und klein

ſind, ſchabt man die Haut mit einem ſcharfen Meſſer herunter , wäſcht ſie
ia hrer Größe , unzerſchnitten oder geſpalten mit etwas

F Butter und Salz aufs Feuer . Wenn ſie in

12 beſtreut man ſie mit ſo viel Mehl als nötig iſt , die

B machen , ſtreut gehackte Peterſilie darunter und

gie erich
chen jungen Erbſen miſchen — jedes

Gemüſe Angabe b
bereite

t ſorgt aber dabei für

reichlie die man 2 n geben kann

28.Heibe Rüben . Die vorgerichteten Rüben werden zu dünnen

ynitten , in Waſſer gekocht , worauf man ſie in eine lichte Mehl

giebt , .twas von ihrem Waſſer daran gießt und gut durchſtoven

Vor dem Anrichten ſtäubt man Muskatnuß darüber und rührt etwas

friſche Butter durch , doch iſt letzteres nicht 33 nothwendig . Etwas

Zucker daran wird von vielen geliebt . — Man kann ſie auch mit Kartoffeln

75
oder warme abgekochte Kartoffeln werden geſchält , in Würfeln

geſchni h mit den Rüben in die Schwitze gegeben ; dann
n jedoch nicht durchrühren , damit die Kartoffeln nicht

2⁴ Herbſtrüben mit Hammelbruſt. Eine ſt wird in

zierliche Stücke getheilt , die man in heißem , geſalzenem Waſſer aufs Feuer

bringt und recht ſauber verſchäumt . Wenn kein Schaum mehr aufſteigt

und das Fleiſch eine ſtarke Stunde gekocht hat , giebt ma
n die wie oben

geſchnittenen Rüben dazu , ſowie einige geſchälte und in Viertel geſchnittene

Kartoffel ( unabgekocht ) und läßt alles zuſammen gar werden . ( Ange⸗
nehmer wird der Geſchmack , wenn man beim Anrichten die Rüben mit

Butterſtückchen belegt ; bei großer Perſonenzahl vertheuert es jedoch dieſes

Gericht , welches eine gute und billige Mahlzeit liefert . ) Kochzeit zwei

305
Schwarzwurzeln ( Skorzoneren ) . Die gereinigten Wurzeln

werden in mit etwas Mehl vermiſchtes Waſſer gelegt , damit ſie ſch ön

weiß bleiben , und erſt bei Gebrauch here Man dämpfe ſie

in wenig Fleiſchbrühe , von der man nach Bedarf zugießt , weich und füge
in der halben Kochzeit halbeigroß Butter ( für 4 Perſonen ) und etwas

Muskatblüthe zu. Stunde vor dem Anrichten wird die Brühe mit

glatt gerührtem oder bloß 1535 Mehle verdickt . Aber man kann die

Schwarzwurzeln auch in Fleiſchbrühe weich kochen und in Butterguß zu

Tiſche geben . Die Kochzeit beträgt ſtarke 2 Stunden . Zu dieſen Wurzeln
bediene man ſich nur irdener Töpfe .

26 . Teltower Rüben . Die ſauber geſchabten Rüben werden

folgenderart ber deitett : Man macht etwas Butter heiß , läßt ganz wenig

Mehl , für 3 —4 Perſonen einen
ſterder

Theelöffel , darin gelb werden ,

gießt /½ Töpfchen Fleiſchbrühe und ½ Meſſerſpitze weißen Pfeffer daran ,

worauf man die Rüben unzerf ſchnitten hineingiebt und dämpfen läßt . In⸗
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zwiſchen wird in 1
kocht , bis er dunkell
Waſſer verrührt d
bis ſie ſchön braun und glä nd

ungefähr . Man nimmt nes
paſſen

feinet 0
chen 25 geräuchert

„Kohlrabi ( auf der . —
mit kochendem Waſſer gebrüht und wenn

ätter , Würfel oder Scheiben geſe t
f

halb gar und gebe ſie hierauf mit

Zunge .

hnitten .

einem Stückchen gutem Fett ( Butter ) und Muska uß
inman die feingehackten Herzblättchen ebenfalls be li nn .

Kohlrabi beinahe weich , ſo wird die Brühe mit kla gerü rtem ge
röſtetem Mehl gebunden . Man kann auch die Herzblättchen beſonders dämpfen
und das Gemüſe damit garniren . Kochzeit für junge Rüben 1 für ältere
1 / Stunden . Alle Beilagen von Fleiſch oder feinere W 0 d paſſend

28 . Gedämpfter — ſt bis das Frül
jahr gut , am beſten jedoe
nach dem Reinigen in 4, gr

gekocht und dann mit etwas ree
katnus gar gemacht . Hat man
in Waſſer Zucker ( wie bei

ganz 8
da die — 5 el in ſüßli

und M
man etwas

Rüben ) daran , doch nur

dann in Spurgzelguß Vbunch . Paſſend ſinddalle
und Saucißchen . Die Kochzeit beträgt 1 —11

29 . Gedämpfte Zwiebeln. Sch
und überkocht ſie in Fleiſchbrühe . Dann me
ein klein wenig
dazu , ſowie etn gef

e Zwie ſchält man al
ht man Butter )eiß, rührt

darin zu brauner Far rbe, thut geſte oßenen Zwieback
ßenen

ſbeffer ( und ein Stück Zitronenſchale ) , thut
die Zwiebeln hinein , gießt Fleiſchbrühe dazu und läßt ſie darin gar werden
Die Zitronenſchale wird vor 92 Anrichten entfernt . Dieſes billige Ge
müſe iſt ausgezeichnet und paßt zu allen Fleiſchbeilagen .

30 . Geſchmorte Gurken . Die ſchön grünen Gurken werden ab
geſchält , die Kerne nimmt man mit einem Ausſtecher heraus , ſpaltet die Gurken
in 4 Theile und ſchneidet ſie dann in halbfingerlange Stückchen. Nun giebt man
ſie mit wenig Fleiſchbrühe — die Gurken ſi ind eine ſehr waſſerreiche Frucht
Butter und etwas Salz aufs Feuer , läßt ſie gut durchſtoven und rührt die— )e
zuletzt mit etwas Mehl , welches man in wenig Butter blaßgelb geſch witzt hat ,

durch. Man kann Muskatnuß oder Pfeffer darüber ſtäuben . Dieſes Gemiſe
iſt ſehr erfriſchend , beſonders wenn man einige Löffel Eſſig hinzufügt .

1 . Gefüute Gurken . Friſches oder auch übriges Kalbfleiſch
—iſt es gebraten , ſo muß die braune Rinde weggeſchnitten werden —
wird mit etwas Zitronenſchale , Zwiebel und Peterſilie fein gehackt , mit
dem vierten Theile geweichtem und gut ausgedrücktem Milchbrot , 1 Ei ,
1. Löffel ſaure Sahne , Muskatnuß und Salz gemiſcht und dann in
die abgeſchälten Gurken gefüllt , von denen man ein großes Stück an
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4.432 . Dicke Bohnen . Nur die noch rechtweich
7

‚ e Keim

Bohn kochendes Waſſer geſchüttet , in welchem
0 kom uf ein und ſe

die S ſel, u mit b

33 . Dicke Bohnen mit Kartoffeln . Die
n gekocht ch mit ihnen kocht man auch ein 2

lt ſie noch heiß, ſchneidet 2 nd belegt d
D 2 *

CU 1A¹Dari
434 5

1* 7 Hiun Dicke Bol küſſen 186

34 . Spargelbohnen ( Salatbohn⸗ Bol

verden in
k kochendes Waſſer gegel und 1

uf den chlag gebr

mit Mus der Pfef mit
S8 1thit ſie in

darin um. Koch „ wenr

ſonſt entſprechend länger Be

von Suppenfleiſch

35 . Brechbohnen . Die Spargelbohnen werden nach dem Ab⸗

fäſen 2 —3 mal durchgebrochen und wie in der vorſtehenden Nummer ge⸗

k Dann bereitet man eine reichliche Mehlſchwitze es kann Nieren⸗

auch anderes enfett dazu verwendet werden —, thut die weich

ingeſchnittenes Bohnenkraut ,
die Bohnen einen7 aneh

g daz enehm
1 R o un nan — 2 1 8

k erhalten . Vor ichten kann man ſaure Sahne
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vorſichtig durchrühre
lieblich . ) Alle Fleiſchbeil n pafſ

36 .S
ſchmale ſchrä⸗ n
brauſendem n
nur

9
tà w ˖ chn 0 U

und eine Kl Bohnen de 5
in

durch ſc wenkt bt d
ungekocht in it l

hinzu . Wenn

geſtoßenem Zw

Zucker und gießt
eback , verrührt in einem Li kör glö 8 ü˖

das an das Gemüſe , welches man noch
en, die in der letzt angegebener Weiſe ber

ſich beſonders Gerichte von fettem Fleiſch

37. Getrocknete. 3 Schneidebohne Man lege die
Zohnen 7 Stundel il V r, brir ſie h f˖

den Waſſer aufs Feu
gieße d as Waſſer ab,

Zu “Zu Be

ſich von nun ab ganz wie für friſche Bohnen mgegeben wurde . Dieſes1
Verfahren iſt beſſer , als wenn man die Bohnen über Nacht im Waſſer
weichen läßt , wodurch ihnen viel von ihrer Kraft entzogen wird .

B38 . Getrocknete grüne Erbſen . Ganz ebenſo wie Bohnen .
Man kann ſie dann in jeder der angegebenen Art bereiten ; wenn ſie gut
ſind , iſt ihr Geſchmack beinahe ebenſo , wie der von friſchen

39 . Eingemachte Schneide⸗ oder Salatbohnen . Beide
Arten werden in kochendes , ungeſalzenes Waſſer gegeben , dem man 1 P
Natron beiſetzt , und wenn

ſ
in weich gew 3 ſund

mit dem Schaum
löffel heransgeneymmen 1155 in ſolange zu wechſe kaltes Waſſer gelegt
bis ſie nicht mehr ſcharf ſchmeck n, weshalb ſie 186 am Morgen oder
auch Iſchon am Tage vorhe t werden müſſen

Bohnen iſtFür eingem lgende Bereitungsart ſehr empfehlens
werth : Man bereite eine dünne Mehlſchwitze , gebe die und
gewäſſerten Bohnen dazu und ſoviel friſche , mit wenig Vaſſer verdünnte
Milch , als nöthig iſt , ſie zrig durchzuſtoven . Vor dem Anri Sten gieb
man feingehackte Peterſilie und in noch einige Schärfe bemerkbar ſein
ſollte , ein ganz klein wenig Zucker dazu .

40 . Eingemachte Erbſen . Dieſe kommen aus dem Salz in
kochendes Waſſer , werden , wenn ſie

ei
arin gelegen hab en , in

ein anderes ſehr heißes Waſſer gegeben, zwiſchen den Händen tüchtig ge
rieben und in kaltem Waſſer abgeſpült . n wird das Mehl Ge ei nem
guten Stich Butter gelb geſchwitzt , etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer und
die Erbſen dazu eben . Viele laſſen die Brühe erſt kochend werden
ehe ſie die Erbſen hinzugeben . Sind ſie weich geworden , ſo ſtreut man
kle iabeee Peterſilie durch . — Auch hier iſt die Anwendung von Milchſehr empfehlenswerth . ( Entweder man nimmt halb Brühe und halb Milck
32 man rührt vor dem Anrichten einige Löffel ſüße Sahne durch



41. Einfaches Sauerkraut K

N N

8 1 0

E

K t˖ ien
1 denden

t man einige
N Ff ifd Perſon

W̃ 8 t dünn bt
0 P n. S

1 1 1 D ſel J 10 C1 · 1
ettes ſe Weiſe l ˖

Schüſſel ffeln dazu g R
voll Fett dazu

1 Feichoe NV heil friſche Butter
6

f 11
553
giebt m
noch ½2
kom keil werden vorher gekocht

0 mit dem Kraut an den
müſe vorzüglich .

13 . che es wie oben , laſſe Butter
heiß rül * Me win kraus , thue das Kraut hinzu
und „abwechſelnd und mit Waſſer vermiſchten
We daran , währ 7e mehr Wein , um ſo feiner wird*
das

Dieſes Kraut eignet ſich vorzüglich zu Schinken , feinem Schweine
braten , Hecht und dergleichen .

44 Nach Angabe bereitetes Sauerkraut ,
in welchem ſich jedoch keine Kartoffeln befinden dürfen , läßt man halbee

oden ein er Form wird mit dünnen Speckſcheiben belegt,
eine Lage nicht zu dünn geſchnittener Scheiben von abge

ln, über dieſe eine Lage Kraut , dann Fleiſchfarce , deren
ten mitgeteilt wird ,

——
wieder Kartoffeln , Kraut , Fleiſch

11
ſe

Bereitu ig
und Form iſt ; zuletzt muß Kraut kommen und deckt man
dies mi eiben zu. DieForm bt man nun zugedeckt in heißes Waſſer
und läßt / —1 Stunde 8 der Waſſertopf muß natürlich auch feſt
zugedeckt ſein .

22 (—
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wie Reſt ü
kocht ken Ra
miſcht, tenſ h

würzt ˖ 1 ‚

man

45 . Gedämpfte80 eiimpine ( vorz zäglich)wird die braune Haut entfernt , d
man ebenfalls darnach P f˖

und wäſcht ſie gut ab ht 2 giebt ½ 3
die Pilze und Salz d

8
Zwiebel herausgenommer ˖ mit 1 m Pf
gel ackter Peterſilie , läßt ſie kurz einkochen und richtet ſie an. ( Vieler
vorher einige Löffel ſaure Sahne du

Zur In dieſer W̃ köm 1f4

reitet werden , unp n
vortreffli ch ſundes G

die von Flei et ſind; 1

unterſche ider kann,
könnten aus Unikenntniß der Verkäufer giftige darunter ſein .

46 . Getrocknete elbe Erbſen .
Erbſenſuppe ich gekocht ſind , den
ſchlag gedrü dem lichen F ne
oder auch nochme i m t
Milch mit kann man Fe B ſt
Hilfsmittel die Erbſen auf einer ſind
man ſie bergartig aufffſtreichen ſtreu min Fett braungebraten
Zwiebel ſchen dickdarüber . Ebenſo gebratene Weißbrotſchnitten könn
rund ur

Bratwürſt

47. Getrocknete graue Erbſen .
Erbſen mit ein wenig Natron weich und laſſe
laufen . Dann gieb in ausgebratenen
wohl bräunlich , doch dürfen
werden , oder in einen

Dieſelben Beiloe

hart ſein

48 . Linſen . mner Zwiebel ein

Zwieb belſauce , mit der ben bedeckt man ſie
mit riebenem D5 Weißbrote . Vor
3üglich

Oder man bra

Zwiebeln in Butter
ſtatt des Zwiebel

Gebratene
Knackwürſtchen

graue Erl
miſcht dies zuſam

LinſeiLinfſen
Rollen ſind beſonders gut dazu

iſt paſſend dazu , auch Schinken oder Sauerbraten
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49 . Getrocknete weiße Bohnen . Man kocht die B

Rt

C. Allgemeines über Kartoffeln .

J InFHoſkultur oiartoffeltultur eie
den oder den läng

2 hängt von dem Gebr ab
8e! 1 1 wil

Alle Kartoff ch jene, die man roh ſchält , müſſen zunächſt ſehr

1 d5
d and id. B die

wechſeln ſoll
ſie unter
den die Kar

ogen. Auch un

Kartoffeln , nament
alzer W wenn man will ,

6 Kiümmel oder Peterſilienkraut auf ,
lofſen und laſſe ſie gar werden . Dann wird das

bgegoſſe en, man rüttelt die Kartoffeln auf , deckt ſie wieder

ſie noch einige inuten am Herde ſtehen , daß der ſich

8

—

2

828

10 1
en Dampf auf ſie einwirken kann . Man ſehe darauf , daß

m uur Kartoffeln von ziemlich gleicher Größe und derſelben

Gattung zuſammenkoche , damit ſie ſich gleichmäßig kochen ; ſie müſſen

iz weich ſein, doch dürfen ſie nicht zerfahren. Ungekochte bereite man

tiemals in einem metallenen Geſchirt, es müßte dann emaillirt ſein .

1. Figurenkartoffeln . Mittlere Kartoffeln von guter Sorte

werden gewaſchen , worauf man mit einem ſpitzigen Meſſerchen die Schale

ſtellenweiſe ſo ausſchneidet , daß zierliche Figuren gebildet werden , z. B.

Blättchen , Würfel , ſchiefe Vierecke oder Sterne . Man waſche ſie danach

nochmals ab , koche ſie wie angegeben und richte ſie in einer Schüſſel

an , über die n eine Serviette gebreitet hat , die man dann über ihnenma

feſt zuſammenſchlägt oder man bedeckt ſie mit einer zweiten . Werden ſie
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zu Thee gegeben , ſo richte man nur friſche Butter und Salz dazu
Jehören ſie ſonſt zum Abendbrote , ſo kann man nebenher noch eine
Sardellen - oder Zwiebelſauce dazu geben , doch muß der Guß
bereitet werden .

2. Pellkartoffeln . Man koche die Kartoffeln
halb gar , thue ſie dann in einen trockenen Topf, ſtre
Kümmel darüber , decke feſt zu und laſſe ſie ſolange a
ſtehen , bis ſie ganz weich geworden ſind , wobei man
daß ſie nicht anbrennen .

Ein ganz neues und wie es heißt ſehr empfehlenswerthes Ve
fahren iſt folgendes : Nach dem Waſchen werden die ungeſchälten K
toffeln mit einem ſau Tuch gut abgetrocknet , mit Salz durchſtreut
und in einen weiten Topf gethan ; dann legt man einen irdenen Deckel drauf
mit der Griffſeite nach innen , ſtülpt den Topf um 1 ſetzt ihn ſo in
den heißen Bratofen . ffeln kommen auf den Deckel zu liegen
und müſſen im Ofen en, bis ſie ganz weich ge en ſind , was
zwiſchen 1 —1 ) Stunde erfordert , wenn der Ofen denrichtigen Hitzegrad
beſitzt So bereitete Kartoffeln ſollen im Geſchmack den beſten Maro
nen nicht nachſt n.

Pellkartoffeln werden ebenfalls Abendbrot oder zum Thee in
einer Serviette angerichtet . Man giebt friſche Butter oder Sardellenbutter

dazu und kann auch friſche , gebratene oder marinirte Heringe dazu auf
den Tiſch bringen .

3. Kartoffeln mit Beiguß . Die in der Schale abgekochten
Kartoffeln werden ſchnell abgezogen und mit einer beliebigen fet Tunke

übergoſſen , die nicht zu dünn gekocht ſein darf . Butter ilien⸗ ,
Zwiebel⸗ , Speck⸗ , Eier⸗ , Sardellen - und Milchguß eignen eſonders

gut . — Als Beilagen eignen ſich alle Fleiſchſpeiſen ohne Knack

würſtchen , kalter Braten und Sülze .

4. Gebratene Kartoffeln . Runde oder längliche Kartoffeln
von kleinſter und ganz gleicher Größe werden geſchält in geſalzenem
Waſſer ſolange gekocht , bis ſie anfangen weich zu werden . Dann gießt
man das 2

Waſſer ab, trocknet die Kartoffeln mit einem Tuche ab und legt
ſie in eine ziemlich flache Pfanne in gutes , heißgemachtes Fett oder aus

gebratenen Speck, doch nicht übereinander und auch nicht aneinander ge
drängt . Dann deckt man die Pfanne zu und läßt die Kartoffeln ganz
weich werden . Nun wird der Deckel abgenommen und man läßt die
Kartoffeln , die einmal gewendet werden müſſen , überall ſchön gelb braten .
—Speck giebt ihnen einen ſchöneren Glanz , iſt aber nicht immer an
wendbar ; auch durch ein Ueberſtreuen mit geriebenem Zucker läßt ſich
dieſer erzielen , aber man muß ſehr vorſichtig damit umgehen , damit ſie
nicht ſüß ſchmecken .

Viele ziehen es vor , die geſchälten Kartoffeln ungekocht ins Fett

zu geben und darin gar werden zu laſſen ; dann bedarf man jedoch weit
mehr Fett zur Bereitung . Vor dem Anrichten kann man feingehackte
Peterſilie über die Kartoffeln ſtreuen , die meiſt zur Garnirung von

Fleiſch in Saft und Sauce , wie zu feineren Gemüſen benützt werden .
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5. Saure Kartoffeln

Pfeff L

B 0 Kart

E T 4 1＋ *F

bpafſend
86 Gorloftelſcheiben Abgekochte Kartoffeln en nock

14 Di F ein 3 M E 6 2 ſch 4

z tt gege n tan f

Mar kt d Heſch t

h und zu, daß die 8 f ſaftig

2 k n un ſie etwa eine Viertelſtunde ſ tovt habe

n d5 ab und läßt Kartoffeln ſchör b werd

Man en ein g Eſſig daran .

Man k n auch ffel
R ſt d 8 3 f 1

*

Für e 9 ü
fFott 1 1 7

Sonſt paſſend
W

la ſind W̃

Leberwürſte , ſaureRo len, g Braten , g H und

7. dartoſſeimus Abgeſchälte Kartoffeln werden in wenig
ſſer mit etwas M § Saſzen 0 koc dann mit der teibkeul

ben und durch einen Du
ohl auch ein wenig

nicht zuzuletzt
läßt

u

ie S und

darübe
—

ſſend ſind alle IlMilch ans K. cchwaſſer

toffeln von mehliger Sorte

N znitten

sgebratenem Speck geg eben . Dann ßt man §

Waſſer oder auch Milch daran , ſo viel als nötig iſt , ſie recht

machen , miſcht einen oder zwei je nach der Menge — entg

Häringe dazu , die man gut gewaſchen und in feine kurze S

ſchnitten hat und läßt eine Weile ſtoven . Einige Minuten , ehe man die

eines

8

Pfanne vom Feuer nimmt , wird ein )en ſüße Sahne d ber ge

goſſen oder, wenn man dieſe nicht hat , mgroße Taſſe Milch, in we

1 bis 2 Cier verrührt werden . Dieſe Kartoffeln werden 5 beſe
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Speiſe ohne Beilage angerichtet . Statt Speck kann auch jedes andere
reine Fett dienen .

Kartoffelform mit
Tleiſch. Wenn man Reſte von Rind

braten beliebiger Art , auch von erbraten , hat , die zu unanſehnlich ſind
um and

＋
verwendet zu werden , ſo nehme man ſie aus der Sauce

und l acke ſie ſammt den weichen Knorpeln , dem etw Je dem fün
Theile Speck , etwas Peterſilie und einem kleinen Stl10recht fein und gebe ſie wieder an die Sauce oder an d
dieſes Gehäckſel gut vermiſcht wird , ohne erwärmt 93 werden.
Kartoffeln werden abgezogen , in ziemlich dünne 5—ͤtter

geſchi
mit ihnen der Boden einer mit Butter gut a isgeſtrichenen un g
riebenem

328 95 dicht beeſtreutern Form zweifingerh * belegt arüber
ſpritzt man (r hlich ) geſchmolzene Butter oder aus gebrn atenen Speck , thut
das Fleiſch 5 ſeiner Sauce darüber und fülle die Formmit Kartoffel
ſcheiben zu . ( Oben darüber giebt man nochmals Fett und ein Täßchen
ſaure Sahne , wenn man ſolche hat Die Form bleibt / — 3 Stunde
im heißen Ofen , wird dann ausge ind zu Tiſch 6 Nan kann
eine Sardellen - , Zwiebel - oder ſäuerliche Speckſau ‚

Oder wenn man keine Bratenreſte im Saft hat, ſo verwende man
Reſte beliebiger Art , verwiegt ſie wie angegeben und kochtſie in folgender
Brühe auf : In gutem Bratenfett oder Butter werden feingeſchni ttene
Zwiebeln und etwas Mehl gelb gemacht „ dann giebt man das Fleiſch
etwas Waſſer dazu und kocht auf . Zuletzt werden einige Löffel ( ſaure
Sahne oder etwas ) Milch 89

V . Klöße , Klößchen , Speiſen von Nudeln und

Makaroni .

A. Kurze Anleitung .
Bei der Teigbereitung iſt darauf zu ſehen , daß ſichalle Beſtand

theile gut mit einander verbinden und die Maſſe recht elaf ſliſch wird . Iſt
ſie zu weich , ſo wird je nachdem noch etwas Mehl oder geriebenes Brot
darangegeben , andernfalls Milch oder Waſſer . Kommen Semmeln dazu ,
ſo müſſen ſie 1 —2 Tage alt ſein . Gut iſt es , erſt ein Probekloß zu
kochen, damit man ſieht , ob der Teig die nöthige Konſiſtenz hat .

Gewöhnliche Klöße kann man mit einem Fülllöffel abſtechen und ein⸗
legen , feine ſowie Klößchen müſſen rund gedreht werden ; letztere macht
man nußgroß und noch kleiner ; man dreht ſie mittelſt zweier in kaltes
Waſſer getauchten Kochlöffel oder mit den Händen , die vorher gereinigt
und dann befeuchtet werden .

In einem breiten Geſchirr man reichlich
Pfatzeneß

Waſſer
kochend , legt ſoviele Klöße hinein , als darin bequem Platz haben , deckt
leicht zu und kocht ſolange , bis ſie inwendig ganz trocken ge wörden ſind .
Man kann dies an einem dünnen Hölzchen ſehen , welches man hinein
ſtößt ; klebt kein Teig mehr daran , wenn man es herauszieht , ſo iſt der
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B. Juppenkläße und Klößchen

Gerührte Mehlklößchen
P 1

l

.
Gerührte Kartoffelklößchen . 4
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l. Klößchen von Rindfleiſch

feirn 1 feingel P ‚ 8

bt man

Fle
— Wer d

mit 1 85
beimiſchen und dann

e f halb wallnußgre

—
ygt

N E E
jerddann w

gew eichte

dann aber nicht ſo ausgiebig .
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) jen von Kalbfleiſch . W Rindfleiſckh

6. Klößchen von Schweinefleiſch . 6

7. Klößchen von gemiſchtem Fleiſche . 9

3 . Klößchen von Fleiſchreſten .

78 627 PRN 4 *C. Klöße ju Beigüſſen , Obſt , Gemüſe und Fleiſch.
1. Leber⸗Klöße . 1—6 Perſone hüſſel

Pfund Kalbsleber wird abgehäutet AI
dann recht fein geſtrichen k

einem Stück n Mefſſ
was ker geht 70 —106 k
1ebe he Zw feine W̃᷑

kalt 2 0 latt g hlagen und ſoviel N f‚ 146 r
b E Hht & 1 0 K
kor d die Semn 15 ßert . Man roll

1 1 ＋ 1 — 1Uzenes , brauf
＋ 1 2 At

0 0D
de von S ü mit eil

2. Tiroler Klöße . ½ Pfund
9

thut Salz , 2 Eie nd etwas kaltes W̃

t da h locker
NN Fe uUund 18. UAlnllr 5

einige Z mbefinden d
kkt uchfleiſch

nan nimmt 1 eſſer werden die 9
Man rollt von der gutg ˖

kocht dem Salzwaſſer , bis ſie inwendi nz ken ſind
Das mmt man von ſolchen Stücken , ſich nicht gut auf
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5. Griesklöße . 6 in 50

Pet 2
ö

— ＋

kaſſe 1 8 1 bU 1 1 I. es
ve m El is D
Maſſe aar 8 8 5

kocht'd 8 105

I Uch it he vor Ba k0 k f 8 mar
weiſe darauf legt, wenn erſteres ſchon beinah ſt

ebackene Griesklöße . ½ J feines2 N * Npe lber Liter Milch und 70 C Butte ſowie etwas 8
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7. Gebackene Reisklöße .
1

6ß 1 N 1 1 7

feinem B

9 . Feine gartoſferklöße . Die Kartoff

ek cb 1 1 N fund * Ht 2 0

M 80 —1 Butter , 4 ˖

C haun untermiſch W᷑ be
t ſie nur mit un t

un giebt

10 loße von 1990 Keckoſhele. R ſchälte K
1 A fſang vach f ymoemund ſolange mit ſchwach lauwarn

und
40 1

Di

k ein
U ſchlag 8w nun blaſig geſchlagen un me
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6 0 1 n 18 Mar 55

jeſet f31 8 11 Auf
＋ 1 n I8 m 8 7

t n 1 Größe d
1 ＋ 18 1＋ 15 7N 1 2 D

8 mman 1 ſof M nmgielNRan gie
f nd iſck mit de Salat

12. Feine Hefenklöße . Dieſelben zu geko htem51
tung iſt der

kiſch 7 1Pfu 20 Gr
—6 00 C litt 331

ker 1 ſe ieſe Klöße gehen ſehr
̃ M ö ſo geben utter übergießen und

m r und Zimmt beſtreuen

Zur Beachtung! Alle Klöße verlieren durch längeres Stehen an
Lockerkeit , auch die ohne Hefe bereiteten .

D. Speiſen von Audeln und Makaroni .
1 Rudern mit Butter . Mittelfeine Nudeln , ſelbſtgemachte oder

kauft in nes , brauſendes Waſſer gethan und darin abge
2 tügen , denn ſie dürfen weder mehr

ſie dann auf ein Sieb und, wenn

lles Waſ etu luf jedes
Pfund der in kat und Salz dari und läßt
i mit reichlichem Beiguß oder

ebenem Parmeſan - oder Schaf

2. Ciernudeln Wenn die abgekochten und geſeihten Nudeln in
)eiß geworden ſind , ſtreut man Muskat und gießt einige

eschl
ene Eier darüber , unter welche man zur Erſparniß

miſche
nn

75
die Eier geſtockt ieht man ſie51

uer zurück 1 15 rührt die Nudelndurch . Griner S alat iſt paſſend dazu .

Coindecnddeln⸗Die Nudeln werden ganz ſo behandelt , wie

ln mit Butter , nur viel gröber geſchnitten . Wenn ſie in der Butter

ſind , nit gekochtem und feingeh hackten Schinken
em

unfeffer
Eine Form wird mit ge

id mit geriebenem Weißbrot ausgeſtreut

rden

eh kü hlten Nudeln hineingefüllt, oben mit

ger itter beſprengt , worauf man ſie in den

Bratofe etzt und 30 —35 Minuten backt . Will man dieſes Gericht be —

ſond ut bereiten , ſo miſcht man ſie vor dem Einfüllen mit einigen
Löffeln ſaurer Sahne . Grüner Salat kann dazu gegeben werden , doch iſt

er nicht nöthig .
4. Heringsnudeln . Wie oben , nur anſtatt des Schinkens etwa

½ — 1 Hering für jedes Pfund Nudeln .

Zur Beachtung! Die beiden letz Nudelſpeiſen können

auch zu anſpruchsloſeren Geſellſchaftseſſen als Mittelſchüſſel gegeben werden ,

dann aber ohne Salat .
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Klöße, Klößchen , Speiſen von Nudeln und Makaroni .SP
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E lin he tte nd f t ſie mi

Parmeſ Beil

zu Flei

VI . Fiſche und Schalthiere .

A. Kurze Auleitung zur Sereitung der

Wenn
.

einen lebenden Fiſch hat , ſo wird er zund
eines kräftie n Schlages auf den Kopf mit einem Hammer *
getödtet , wobei man ihn mit einem Tuche feſthalten und kräft d5
drücken muß . Dann macht man mit einem ſpitzen Meſſer einen Ein hnitt
5 den Bauch und ſchlitzt ihn mit einem Ruck vom
Ke s Eingeweide wird vorſichtig herausgenon

der Leber gelöſt , der § ſch.mit 2
t , ſehr gut ausgeſpült , mit Salz 6
einem reinen Tuch sgewiſcht . Hat der Fiſch

ioch vor dem Aufſchlitzen entfernt . Man ſtößt
chalb des Rückgrates tief hinein , um ſich zu

odt iſt und fährt dann mit einem ſehr ſcharfen
er che tig andrückt und ſchräg hält , vom Schwanze nach

dem Kopfe zu, wobei man die Schuppen abſtreift . Hierauf werden Ohren
und Kiemen aus dem

Kopfe geriſſen . — Soll der Fiſch geſpalten werden ,
ſo ſticht man ein ſpitzes , ſtarkes Meſſer von innen , oberhalb des Rückgrates
und dicht am Kopfe hinein und führt daſſelbe , dicht an erſterem entla

ug⸗bis zum Schwanze nieder , den man mit einem kräftigen Zuge ebenfalls
in der Mitte durchtheilt

Etwas verſchieden wird der Aal behandelt . Wenn man ihn auf den
Kopf

geſchle
gen hat . wird dieſer ſowie der Schwanz heruntergeſchnitten

ffen

U wanze bis zum
pfe en, die Galle

welches
ieben ,

und fortgewor Dann nimmt man Salz in die Hand , hält ihn feſt
und ſchn—— gsum die Haut etwa handbreit los ; darnach wird noch
mals Salz gene ömmen und die Haut , während man den Fiſch mit einem

Tuch
feſte

ält , mit der anderen Hand abgeſtreift , indem man kräftig nach
abwärts fährt . An der oberen Floſſe und den Schwanzfloſſen muß die
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B chen beſt
f ö werd n J0 ft Das Ausn

henl I A

F2 U 0
F1

0
II

U 7 C

ei d es geworden iſt , erkennt

d milchweiß erſcheinen und

Floſſ
Große Fiſche, di ollten ſtets in einem Fiſch

keſ ekoch ei eber gelegt , den man in

te einh e8 ˖ ſchwer möglich iſt , ſie ſchön auf die

Schüſſel zu b 7
müſſen ſehr heiß tet werden und ſollte

die für ſie b hüſſel erwärmt werden .

B. e
wählt man einen

usgewaſchen wird ,
haften mag , nicht

alb man ihn auch nur

g ig en anfaßt . Einen Schuppen⸗

au zu empftehlt ſich nicht , da man die Schuppen nicht
Nach dem Ausweiden wird der Fiſch geriſſen , wie es

in der Anleitung beſchrieben iſt , und — vorſichtig in kaltem Waſſer
geſpült auf eine Schüſſel gelegt , mit heißem Eſſig über 9

88 1 zu
ckt und ½ Stunde liegen gelaſſen . 3 — kocht man für je 4 Pfund

2½ Liter Waſſer mit viel Salz , 1 Zwiebel und 1 Zitroner iſcheibe ,

ie Noth auch fortbleiben kann , und wenn es kocht, wird der Karpfen

hineingegeben , der mittlerweile blau geworden iſt . Wenn das Waſſer

zieder zu kochen anfängt , ſchäumt man es ſauber aus , legt ein weißes

apier über die Topföffnung , darüber einen gut ſchließenden Deckel und

läßt ihn ſeitwärts auf der Platte noch etwa “ Stunde ziehen , bis ſich
die Floſſen leicht herausziehen laſſen .

Auf der Schüſſel wird der Karpfen mit Peterſilie geziert und heiße

Butter oder eine Kaperntunke dazu angerichtet .

2 . Gebackener Karpfen . Nach dem Reißen wird der Karpfen

in dreifingerbreite Stücke geſchnitten — aus Kopf und Schwanz macht man

aber nur je 2 Stücke —, gut mit Salz eingerieben und 1 Stunde zuged
deckt

ſtehen gelaſſen . Dann breht man die Stücke in geſchlagene Eier und ge
riebenes Weißbrot und backt ſie in gutem Backfett auf beiden Seiten ſchön
gelbbraun . Auf der Schüſſel können ſie mit Pfeffer oder Muskatnuß

beſtreut werden .
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Zur Beachtung !
gutes Oel , welches jedock
bietet ſogar den Vorthei
und ihnen eine ſchönere

3 . Karpfen mit polniſchem Guß . Der Fiſck d
wie zun

Gef 0 nge 7

N,

Backen vorgerichtet , das Blut in einem
ſich etwa 1 Weinglas voll Eſſig befinde

etwaigen Gerinnen vorzubeugen . Zu
beln , ½ Sellerieknolle , 2 Peterſilienwi
Scheiben geſchnitten , thut es nebſt

einigen Nelken und 2
braunes Bier , halb Waf

/2 Stunde kochen . Dann

CQa

daß es im ganzen etwa 125 G

und das mit Eſſig vermiſchte Blut u

gedeckt weich werden . Dann werden Schüſ i, zugedeckt
und warn ˖ he mit Pfefferk

7 1 7 7

1Itl n) daran rüh Dieſe

den Fiſch gegeben
8Der Beiguß darf

abge zogene Kartoffell

vorzü ügliche Gericht liefert eine ſchöne Weihnachtsſe

4 . Geſtovter Karpfen , auch kalt . Ein nicht zu

Karpfen, etwa 3—4pfündig , wird geſchuppt , ausgeweidet , gereinigt und
eingeſalzen . Nach einer Stunde giebt man ihn in eine e Pfanne ,
gießt 1 Taſſe heiße Fleiſchbrühe darüber , unterlegt ihn n . Butter ,
thut einige Pfefferkörner in ein Läppchen gebunden , ein Zitronen

ß
inbedeckt auf

2
8 2mäßigem Feuer gar werden 20 —3

Fiſch weich iſt, hebt man rſichtig auf eine erwä
ſtreut ihn mit feingehackter e und giebt die

geſe darüber .
Ein feinet

es Gemüſe und gebratene Kartoffeln ſind paf 1 5
Was übrig iſt , wird nem kalten Orte bewuhrt Will man es

am ande Ta ge zu Tiſche ingen, ſo ſchneidet man zierliche Stücke
davon , ſchichtet ſie auf eine ſel und giebt zerſchnittene , hartgekochte
Eier und Peterſilienſträußchen herum . Dazu richtet man Eſſig , Oel und
Senf oder eine paſſende kalte Fiſchtunke an . Weißer Oel - oder Remouladen
beiguß ſind beſonders gut

5 . Gekochter Barſch . Die Barſche werden mit einem ſchar
Reibeiſen geſchupf welches man immer in der Richtung 90Schuppen führt . Man wäſcht ſie rein ab und legt ſie mit einer großen
Zwiebel in kochendes Waſſer , in welchem man ſie ſchwache 10 Minuten kochen
läßt und ſauber ar 18ſchä iumt . Wenn ſie weich geworden ſind , werden ſie
ſchnell auf die Schüſſel gerichtet , wo man etwas Muskatnuß darüber

gekeſtreut , dann hartgekochte gehackte Eier , Peterſilie und Zitronenſchale . In

rädchen und etwas gehackte Peterſilie daran und läßt ihn
0 Mi

be⸗
1¹
Ie

ο9



FREE

6 Beiguß .
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9. Bl jter Hecht . “ h6
in d n

1 Rſaun

10. Gedämpfter Hecht . t

115 ſie zu verl d

u
˖ muß n nz

4 4 .

w t˖
der F v

Clit 9 lultde

n Gebrauch nimmt, wird er nochmals geſpült und

f 8 hnitt en. Nun giebt man eine

blätt
einige

J ＋ f
oBt

J
Bt

n pac

jedes Pf U

Anmerkung um Blaukochen darf der Hecht nicht geſchuppt werden
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einen Deckel , ſtellt das Geſchirr auf die Platte und läßt n H
ſam gar werden . Sol ald der Fiſch n
Brühe geſeiht , mit geſtoßenem Zwiebac
entwed gehackte Sa dellen oder ein Glas W
man dieſe über den Fiſch giebt , wird ſi 1 Eid

11. Hecht mit Beiguß. Der raſirte n 1

ſte er Nummer abgekocht , nur mit dem Unterſchied 1˖
m Waſſer nimmt , wenn es ngt zu kochen idern f

ſeitwärts am Herde nachziehen 8e ſt
Dann kommt er auf chüſ

vird mit d fend 0
einer holländif ifgetr
dellenbeiguß z Schön u
man einen gri ihm den Schwanz in das M
giebt , ehe er ge

12. Gebacenner Hecht

Größere Hechte werden wie Karpfen in Stücke geſchnitten . M
kann auch einen eiguß dazu auf den Tiſch geben , doch in einem
beſonderen Näpfchen

13 . Gebratener Hecht mit Sahne . Ein größerer raſirter
Hecht wird mit Salz eingerieben und in eine Bratpfanne gelegt , in wel
man für jedes 9 — etwa 30 Gr . Butter , ferner eine in Sch
ſchnittene Zwiebel und einige Zitronenſcheiben gegeben 0 t
wird nun in den Bratofen

geſeßt
und der Fiſch — im weich und ſchön

gelb gebraten , wobei man oft den Saft aufſchöpf zieß
muß . ( Vor jedem Begießen ſtreut man geriebene
darüber oder man beſtreut ihn mit 2 —3 fe ingehackten Sa
der Fiſch gar iſt, kommt er auf die iſſ ö

Zwiebeln und Zitronen entfernt , f
Waſſer raſch aufkocht und dann 1/
Will man Kartoffeln dazu geben
backen an .

14. Geſpickter Hecht . Der raſirte Hecht wird auf beiden Seiten
mit feinen Speckfäden , die man in Salz umgewälzt hat , geſpickt und wie
in der vorſtehenden Nummer gebraten , doch ohne Käſe . Gewöhnlich wird

1 ＋die Brühe nur mit Fleiſchbrühe durch gekocht , doch kann man eine Sardelle
gehackt Nurchrähren und ſaure Sahne daran geben .

15 . Sächſiſcher Hecht mit Aal . Man nimmt halb Aal ,l, halb
Hecht , reinigt und ſchneidet ſie zu paſſenden Stücken , legt ſie in ein
weites Geſchirr ein Stück neben das andere , giebt viel kleingeſchnittene
Zwiebel , Salz und 1 —2 Lorbeerblätter dazu und ziemlich viel Waſſer

) Raſiren heißt , die Haut ſammt den Schuppen auf beiden Seiten glatt
abziehen , ohne das Fleiſch zu verletzen.
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19 Hedämpfter Aal . Derle

16. Forellen .
4

727

P n

d Pe der ar iße S
kann die Forelle in der an benen * geko 0 wer

5 ſie z blau macht , . iommen dann, wenn ſie
n ftseſſen beſtimmt iſt .

17 . Aſche . 2 Af iſt ein forellenähnlicher Fiſch von
F — 1 11 * 1 I 5io Il9 Forelle

3 Auch ＋ m
0 * D 1 1p5

13. Blaugekochter Aal . Der Aal wird in geſchnitten
bie die anderen dieſer Art berei Fiſche mit heißem Eſſig
ſſen d uer, giebt ein Lorbeerblatt

i1 n Salz hinein und ſowie es
˖ 5 lau cht hat, ſchäumt man aus

uf d nach bis der Aal gar iſt .
un wie einige Zitron dchen und

Me der Kape der auch nur Eſſig , Oel und Senf
feln 1

s an Aal übrig bt, wird in der Brühe be rt , und wenn
den Tiſch kommt , mit allerlei ſauer Eingemachtem garnirt .

t Eſſig , Oel und Senf oder auch ein kalter Fiſch - Beiguß .

geſchnittene Aal wird mit einer
die Vorbereitunge n) heiß übergoſſen und in derſelben

ich gedämpft , indem man in der halben Zeit ein Stückchen
15 —20 Gr. , für das Pfund dazu giebt . Wenn der Aal aus dem

zenommen iſt, wird dieſer entfettet und mit einer dickgekochten
die man über den Fiſch giebt . — Oder man ent
ihn mit geſtoßenem Zwieback , giebt ihn durch ein

und ann mit einem Glaſe Rothwein auf .
20 . Gebratenet Aal . Der geſchnittene Aal wird mit Salz

Sall n ſtark e einger tieben , in wenig Butter unbedeckt über dem
mitaſch auf beiden Seiten gelb gebraten , wobei man ihn öfter

eiblätt
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F MPanZitror lenfaft beſpritzt can gari ö

ſcheiiben

21 . Gebackener Aal .

wenig Pfeffer treut , in C

beſtem , heif ichtem Backfett ſchön

mit Zitron 90 und

22 . Gefüllter Aal . M
Gemüß

66nachd
8 N 8

6 ˖

ige n 2

⁰4 npft Utet

U 7˖

2*
Aal mit pol niſchem Guß

der K fen

24 Abslraupen ( SJuappen ) .

8 leh 1

vorſicht D ſcd 1
kan kann ſie übrigens auch wie jeden andern Fiſch backen .

25 . Barben zu backen. Man richte ſich nachdem

Karpfen . Hier kann auch gutes Oel Backfett dienen , nur mu

üht eletüchtig au

26 . Zander . Nac n

heraus und reibt den Fiſch 0

den Fiſch mit der Rückenſ n in 1

t kernweich kochen . liebe

tronenſck hen ſer 3 Auf

n den Fiſch mit kter Peterf

ül und legt n dampf 0 *

Butter noch ſonde der ein N

n Kleine zander kann man auch backen ch iſt
l.

1fein dazu .
2
2. Man legt d

reibt ſie gut und wäſcht ſi

weder aus ſchuppen heiß

giebt die id läßt 1 hen

Wenn ſie ltet ö und

mit Eſſig und Oel zu Tiſche g

28 . Gedämpfte Fiſchleber. de

Quappe und des Karpfens , bei dieſem ar für

die beſten , doch iſt überhaupt die Leber g

Man giebt ſie mit feingeſchnitter tte

hut einen Löffel Fleiſchbri da t nig＋

kleingeſchnittene Kapern , Salz und u
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29 . Gebackene Fiſchleber . t die L

8 1 K

30 . Fiſche kalt zu heben. a. Gekochte Wenn

ht kalt auf den Tiſch ſo

n F le ſſel
t rſt w 0

iſt nan Zu

z 0 dieſe
n B bevor

d 1 Sind Reſte einem ge
k rden a ſi wieder in die Brühe gelegt

die zu dieſen wa Man deckt dann den Topf mit
dem Fiſche zu rt ihn an einem kalten Orte , doch nicht zu lang

beſt t hon am andern Tage zu Tiſche zu bringen

Sollen Fiſchreſte länger aufbewahrt ble iben , ſo giebt man ſie nicht in die
Brül n l ſie in ein noch ungebrauchtes irdenes Geſchirr und

jief 0 ioch heißen Eſſig darüber , daß ſie davon be

de ö ſſen und von neuem auf

k f in n im Winte N

8 ſelbſt 14 2
Fſt höne Stücke

5
zu be

ö uf eine Schüſſel ichtet

Zwiebeln , Peterflie und

zieren , ſo nimmt man allerlei

) grünen zarten Salat zu den

Falle * giebt man Provencer
Senf dazu auf den Tiſch

bergartig auf die Schüſſel ge
ührten , kalten Fiſchſauce ſo dicht ,

ö giebt noch in einem Näpfchen den

Auch eine ſolche Schüſſel kann man mit ſauer Ein

umkränze harte Eier eignen ſich weniger .
man gießt ſaures Gelee darüber und läßt es ſtocken ( ſiehe

ſchnitt : Wenn man nicht allerlei Eingemachtes unter das

jeben hat , ſo kann man die Schüſſel damit umkränzen , ehe man

ſche giebt .
b) Gebackene Fiſche . Können einen , höchſtens zwei Tage auf

bewahrt ' werden , wenn es ſehr kalt iſt . — Man richtet die Stücke auf die

Schüſſel und giebt , jedes in einem beſonderen Näpfchen , folgende Beilagen

oder einige derſelben dazu : geriebenen Meerettig mit Eſſig und Zucker

angerührt , Kapern , feingeſchnittene Zwiebeln , Senf und Eſſig und Oel .

Auch zarter grüner oder einfacher Kartoffelſalat iſt gut dazu .

c) Fiſchſal at
t

( einfac , aber vorzüglich ) . Bereitet man von

unanſehnlichen Reſten , die von gekochten oder gedämpften Fiſchen herrühren

uthaten .
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Von letzteren muß alles Fett , welches etwa noch vom Safte oder d

Beiguſſe daran haften mag , ſehr ſauber ab. Dann wird die Mittelg

herausgenommen , was noch von Flo ſſen vorhanden ſein mag , entfernt u
auch die kleineren , zwiſchen den Fleiſchſchichten vertheilte räten f

man ſo viel wie möglich herauszuleſen , ebenſo alle Hauttheile . Das

gereinigte Fleiſch wird in recht dünne Blättchen geſchnitten , mit recht fein —

geſchnittenen Zwiebeln , ein paar Kapern vermiſcht ; wenn man will ,

man auch noch ein paar feingehackte Sardellen und hartg

darunter geben , worauf man folgende Sauce anrührt und den

anmacht : 2 Eßlöffel feines Oel , 2 —3 Eßlöffel milden Eng.
Senf , 1 —2 hartgeekochte Eidotter und 1 Eßlöffel feingeſchnit
allein oder mit Dragon gemiſcht. Von dieſen Beſtandtheilen rührt man

den Guß ſolange , bis er ſchön gebunden , glatt und dicklich gewordden iſt

worauf man ihn an den Salat miſcht Gehört derſelbe zu einem Ge
ſellſchaftseſſen , ſo iſt es beſſer , ihn vorher mit wenig Eſſig und Oel ſaftig

zu machen und dann eine dicke we Oelſauce darüber zu geben , mit der

er jedoch nicht vermiſcht wird . Man garnirt m 8§ mit ſauer

Eingemachten , wohl auch mit Blumen oder

gefärbtem Gelee geſtochen ſind

d) Fiſchſalat mit K

ausreichen und der Salat für einen gewöhnlichen Tiſch gehört , ſo miſche

man unter den wie oben vorgerichteten und geſchnittenen Fiſch ein Drittel

oder die Hälfte friſch abgekochte , aber erkaltete Kartoffeln , die man eben

falls in feine Blättchen geſchnitten hat , miſche Zwiebeln , feingehackte harte

Eier , wenn man will auch Kapern und Sardellen , darunter und mache

dies wie jeden anderen Salat mit feinem Oel , Eſſig und Salz , wie auch

etwas Peterſilie ab .

Zur Beachtung ! Jeder Fiſchſalat ſoll mindeſtens ganz fertig ge

macht 2 Stunden ſtehen , ehe er zur Tafel kommt ; beſſer wird er natürlich ,

wenn er 4 —5 Stunden ſteht , damit der — alle Theile gut durchziehen
kann . — Zu ſolchem Salate ſind alle Fluß⸗ wie Seefiſche verwendbar

Aal jed och iſt wenig empfehlens 3 und eignet ſich am beſten in Gelee

oder mit Eſſig und Oel . Auch kann man Reſte von verſchiedenen Fiſchen

zuſammenmiſchen .

C. Stefiſche .
1. Gekochter Schellſiſch . Der Schellfiſch wird geſchuppt , aus

geweidet , ſehr ſauber gewaſchen und , wenn er groß iſt und man ihn nicht

zerſchneiden will was bei Seefiſchen vorzuziehen iſt , auf einen Heber in

kochendes geſalzenes Waſſer geſetzt . Wenn es wieder kochen will , nimmt

man den Schaum ab , zieht vom Feuer 8 und läßt gut zugedeckt auf

der Seite noch einige Minuten nachziehen. Man giebt abgekochte heiße
Kartoffeln , braune Butter und Senf dazu.

Kauft man ausgeweidete Schellfiſche in Eisverpackung , ſo verſuche

man ob ſie geſalzen ſind , damit man ſich beim Salzen des Waſſers darnach

richten kann .

2 . Schellſiſch mit Beiguß . Man kocht den Schellfiſch wie

oben , ſchneidet ihn vorher jedoch in 6 Centimeter breite Schnitten und legt die

artoffeln . Wenn die Fiſchreſte allein nicht
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83. Gebackene Schellſiſche . Die Schn

f
l Seiten m tals einge ü üi Fiſch

n ein Karpfer ken n
1 Stur n Salz zen

Zur Beachtung ! Es kar komm

ht 5 3 chg
i den Appetit b

8 4 EN * 825 34 . Gekochter Dorſch . Ein vorzüg
Man kocht ihn wie

den Schellfiſch mer ähnlich

ein überaus zartes Fleiſch beſitzt und lei ällt . 0

ht zum Kochen kommen und muß dann auch nur kurz nachziehen .

Wird er kalt gegeſſen , ſo iſt eine weiße Oelſauce ſehr paſſend dazu .

5 . Der Stör gehört zu den größten Seefiſchen , die a
fR A1verden . Er l dieht mmt in den Frühjahrsmonaten in

fangen wird . Bei guter Bereitung liefert
mehr an Kalbfleiſch

1 ot

Er darf nicht

eine gel werden . Kauft man ihn ſchon ge
beliegen natürlich nicht erforderlich , namentlich

t der See liegt , ſo daß es eines

ihn hinzubringen ; dann kann er

6 manchmal muß es ſogar geſchehen , z. B. wenn

das Wetter warm iſt oder man nicht genau weiß , ob er nicht ſchon beim

Verkäufer länger gelegen hat
p) Stör zu kochen . Vor dem Kochen wird der Fiſch ſolange mit

Dann ſchneiSalz und Waſſer gerieben , b tzteres ganz klar bleibt de

man h ſeiner Größe in paſſende Stücke und kocht ein Stück oder
ke f

idermaßen : Man legt den Fiſch in ſoviel kalt

der Grömbedeckt wird und giebt je
ſe Weineſſig , einige Zwiebeln

ͤ eerblätte
langf

ſichtbaren
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Bedarf getheilt . — Man giebt Butter⸗ , Peterſilien - , Senf - oder holländiſche
Sauce dazu , richtet aber alles dampfend heiß an

Manche , namentlich ältere Leute , ſind der Anſicht , daß
Stör eigenthümliche Thrangeruch beſſer ausgezogen und ſein Geſchmack
verfeinert wird , wenn man ihn erſt ohne alle Zut
aufſtellt und darin , von der Zeit gerechnet , wo er zu kochen beginnt , eine
ſtarke Stunde kochen läßt , dieſes dann weggießt und ihn zum zweiten
mal mit kochendem Waſſer und den angeführten Zuthaten aufs Feuer bringt .

c) Gedämpfter Stör . Man läßt das zum —5 — beſtimmte
Stück nur halbſolange kochen als die übrigen Theile und übergie
nachdem es kalt geworden iſt , mit einer heißen Marinade ( ſiehe : Die Vor
bereitungen ) . In dieſer Marinade wird der Fiſch dann vollends weich
gekocht und einige Löffel davon mit einer Kapern - oder Kräuterſauce ver
miſcht , die man über ihn gießt .

d) Gebackener Stör . Uebrig gebliebener gekochter Stör wird in

Zuthaten in kaltem Waſſer

es

ſchöne , doch nicht zu dicke Schnitten geſchnitten , wenn- mar min der
Kochbrühe aufbewahrt hat , gut in Marinade getaucht , in der man ihn

n laſſen k was noch mehr zu fe i ifauch 1 —2 Stunden liegen laſſen kan
dann taucht man ihn in Eigelb und geriebenes Weißbre
in Backfett oder reinem Oel ſchön gelb - braun . Zu feineren gene
oder jungen Erbſen bildet er eine angenehme Beilage .

e) Stör kalt zu geben . Die übrigen Stücke bewahrt man in
der Kochbrühe , dann werden ſie zerſchnitten und mit Eſſig , Oel , Seuf und
den übrigen Beilagen oder mit einer kalten Kräuter - oder Senfſauce zu
Tiſche gegeben .

Zur Beachtung ! Wenn man Gelegenheit hat , den Stör pfund
weiſe zu kaufen , ſo iſt das vorz zuziehen , beſonders wenn nur eine kleinere
Perſonenzahl am Tiſche iſt ; muß man jedoch einen ganzen Fiſch ver

wenden , ſo man das , was man zu einer Mahlzeit nicht gebraucht ,
in de r Kochbrüh in der es ſich einige Tage hält . Oder man übergieße
die Stücke 4 Abkochen mit heißem Eſſig oder heißer Marinade ,
dann kann man ſie lange bewahren ; man ſehe⸗ Fiſche kalt zu geben ,
a) gekochte Fiſche

6 . Getochte Steinbutte . Die Steinbutte wird als der beſte
Seefiſch betrachtet , der ſich in unſeren Meeren aufh ältl

Es iſt eine Hauptſache , dem geſchuppten und ausgenommenen Fiſche
alle Steinchen auszuſchneiden , die ſich unter der ſchwarz zen Haut befinden
und ihn darnach mit Salz und Waſſer gut abzuwaſchen . Iſt dies ge⸗
ſchehen , ſo ſetzt man ihn mit einem Heber in kaltes , geſalzenes Waſſer ,
ſchäume ihn

gah
aus und laſſe ſolange kangſam kochen, bis ſich die Floſſen

leicht 3 ehen laſſen , doch ja nicht länger ; meiſt genügen 10 —12 Mi
nuten , natürlich iſt die Größe von Einfluß .

Hat man keinen Heber , ſo bindet man den Fiſch in eine alte ,
aber reine Serviette und ſetzt einen ſchlechten Teller auf den Boden des
Geſchirres .

Zur Steinbutte giebt man geſchmolzene Butter und abgekochte oder
gebackene Kartoffeln oder eine feine warme Fiſchſauce ; am beſten eignet
ſich holländiſche oder Krebsſauce . — Als ſehr feiner und auch theurer
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f h die S hsloſen H

„Gerochte Butie. 6 Bi d

ſſ d 6 M imgekocht , da ſi

5 ht zerfällt f ioch nick 7 Toi 0 3t mar ki

Na fache Butterf trol bchen und heiß

Ka 17 FN

5. Getochle Die weiße Seite dieſ
n htig 1

Auswei hnei man r Kopf chw

pült ſie ſaul läßt f 1 lzwaſſ

1 Eſſ Dan hte dem Geſchirr , gießt

kochendes Waſſer d in welchem m Zwiebeln und Ge

würz t ßgroß Butter gekocht t Seezungen etwa 6

Minuten kochen. Man giebt Kar toffeln und Butter⸗ oder Sardellenſauce

ich nur geſchmolzene Butter .

Gebackene SSeezungen . D

bgezogen und zwar vom Schwanze nach den
ie Haut wird von beiden Seiten

iKopfe zu. Damit es leichter

nnendes Papier an die Schwanzſpitze halten , dann die
ſſer

leicht ablöſen und raſch herunterziehen . Man

in beliebige Stücke , reibt ſie innen und außen mit Salz
ie Stunde li n u hrt dann wie bei den anderen

Fiſch M giebt uladen - , kalte Senf Sar

Fer K l Fyo 14 azu

Gerochter Kabeljau . Der j der im getrock

nde Stockfiſch und in lzenem Zuſtande Laberdan iſt

zarter , wohlſchmeckenderFiſck mit weißem Fleiſche . Er muß

Sar theit wegen ſehr vorſichtig gekocht werden und iſt

nicht
bis zum eigentlichen Kochen zu bringen , ſondern

e mehr ziehen zu laſſen . — Der Kabeljau wird ge

„ ausge weidet ( ſeine Leber iſt unbrauchbar ) , die Floſſen werden

entfernt und er auf beiden Seiten eingekerbt . Wenn man ihn nicht zer

ſchneidet , hackt man den Kopf ab und ſpaltet ihn in der Mitte durch ,

hebt den Fiſch auf einen Heber und ſetzt ihn damit in ſtark geſalzenes ,
kochendes 5 Den Kopf kann man einige Minuten früher hinein —

geben als den übrigen Fiſcch. Wenn das Waſſer wieder anfangen will zu

kochen , zieht man zurück und läßt 20 bis 30 Minuten nebenher weich

kochen . Gen giebt man heiße Butter und abgekochte Kartoffeln ,

ſowie gehackte Peterſilie zu dem Fiſche , doch kann es auch eine warme

Fiſchtunke ſein . Für einen gewöhnlichen Tiſch kann der Kabeljau in

Stücken geſchnitten gekocht werden , doch iſt er dann weniger zart .

Zur Beachtung ! Kauft man Kabeljau , der verſchickt wurde , ſo

muß er je nach ſeinem Salzgehalte 3 —14 Stunden gewäſſert werden , ehe

man ihn kocht . Auch wird er dann nicht in heißem , ſondern in kaltem

Waſſer aufgeſtellt .
11 . Gebackener Kabeljau . Zum Backen eignen ſich nur der

Schwanz und der Kopf , die man abſchneiden und zurücklegen kann , wenn

man einen ganzen Fiſch kocht ; doch muß dies ſo geſchehen , daß noch
5*
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Fiſche

viel Fleiſch an dieſen
jede Hälfte in 2

man mit Einſchnitten . Man

liegen und verfährt dann wie
backen bedürfen dieſe Stücke
ſie mit einem pikanten
rädchen herum .

12 . Stockfiſch .
fiſches eine umſtändliche

Platz hat, wo
iſt es weit beſſer ,
weiteres abkochen kann
Orte zu bekommen und

vorrichtet , ohne daß
will man jedoch ſolchen nicht
der ſchön weiß iſt und einen

gegen das Licht hält1I

ziemlich
und kann

Arbeit
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0 welches ihn bedecker
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muß ,
die unten liegenden Stücke der
nach unten kommen .

gut geſpült , ausgedrückt ,
Unreinigkeiten befre
nochmals und legt
weitere 36 Stunden

durch friſches ,
der Fiſch jedesmal
24 Stunden , andere
haben . Sicher iſt

leichter kocht , wenn
der ganzen Zeit an einem

Der vorgerichtete

von

den Fiſch in

zu verble

ſogar 3

es , daß
er recht

kalten

gelegt ,
im Herde ſtehend 2 —3

und

Stücken bleib
Theile get

läßt
bei

einer
warmen

Indem
iſt

man ihn während dieſer Zeit bequ

vorgerichteten
Derſelbe
ebenſo wohlſchmeckend wie

ſich der Preis weſentlich höher
I

Ham
Nach

wiederholt und ſolange fortgeſetzt ,
acht

mit

Man

zu verbröckeln oder ſonſt zu beſchädigen

am beſten in einen ſteinernen ,

ͤ Liter weiches
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In dieſer Lauge bleibt der Fiſch 48

ch jeden

Nach dieſer Zeit wird der
der

it , die ſich im Innern vorfinden .
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aber ebenfalls lauwarmes Waſſer
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nicht gereuen zndeſſen geben
m Fackn Butter dazu Zu grünen
(8 U

Hüſcher hannfiſch (vorzüglich). Der abgekochte
vl man Haut und Gräten abmacht , doch muß

geſchehen . Man kann ihn dann auch noch fein hacken
die Perſon , wird mit

len kurz und fein geſchnittenen Zwiebeln aufs Fe uer gebracht , zugedeckt
ſinnd

lʒz

k Butte etwa 50 0 Gr für

und ſolange gedämpft , bis letztere weich geworden ſie müſſen jedoch
weiß bleiben . Dann giebt man dem ˖N Salz, Pfeffer und einige
Löffel Fleiſchbrühe und nach einigen Minuten einige Vbge ekochte , kalte Kar

dazu , die man gerieben hat. Man laßt dies alles gut dämpfen ;
anſitzt , muß man öfter mit einem Pfannkuchenmeſſer durch —

n und rn. Wird das Gericht zu trocken , ſo giebt man noch
oder Fleiſchbrühe dazu Sauerkraut iſt ſehr gut dazu , wenn auch

ller Orten gebräuchlick

Zu dieſer Schüſſel kann man übrigen Stockfiſch benützen , den man
in der Kochbrühe bewahrt hat

14 . Laberdan ( geſalzener Stockſiſch ) . Man wiäſſere ihn
wie Stockfiſch mit Soda und koche ihn wie dieſen , doch kürzere Zeit

15 . Makrelen zu kochen . Die Makeele iſt ein feiner Fiſch
ihre Leber beſonders zart . Sie wird oben am Kopfe geöffnet und aus —

genommen . Man kocht ſie am beſten ganz nach Art der blaugekochten
Forellen ; kann jedoch etwas Waſſer unter den Eſſig zum Uebergießen
miſchen und läßt ſie eine Stunde darin liegen . Man kann eine einfachere
Fiſchtunke dazu geben oder ſie kalt mit Eſſig und Oel anrichten .

16 . Merlan ( Weißling ) . Man bereite dieſen Fiſch wie die
Makrelen oder man backt ihn wie jeden anderen Fiſch ,was beinahe vor

zuziehen iſt .

17 . Gekochte Stinte . Beim Ausweiden entfernt man auch den
Kopf , wäſcht die Fiſche ab und giebt ſie in kochendes geſalzenes Waſſer ,
in welchem ſie kurz gekocht werden . Vor dem Anrichten werden ſie ab

geſchreckt , d. h. man gießt ein halbes Glas kaltes Waſſer an die Brühe ,
nimmt die Fiſche heraus und richtet ſie mit einer einfachen , aber ſcharf

ſchmeckenden Tunke an .

18 . Gebackene friſche Heringe . Man ſchuppt die Heringe
ab, nimmt ſie aus , ſpült ſie , reibt ſie mit Salz ein , dreht ſie in Ei und

geriebenem Weißbrote und backt wie gewöhnlich , worauf man mit wenig

Pfeffer oder Mußkatnuß beſtreut .

19 . Geſalzene Heringe gebacken . Man reinigt ſie zunächſt
vom Salze , nimmt ſie dann aus , zieht die Mittelgräte wie die auf den
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Seiten befindlichen heraus und legt ſie gegen 2 Stunden in Milch , damit

das Salz auszieht . Dann backt man ſie wie friſche und giebt ſie als Beilage

zu Kohlgemüſe oder Sauerkraut . Zum Backen kann Rüböl verwendet !

20 . Friſcher Hering zum Abendbrot . Manſchi0
auf , nimmt die Eingeweide heraus und kann die Haut nach Belieben ab

ziehen oder nicht . Dann ſchneidet man ſie auseinander , hebt die Mittel

gräte heraus , ohne das Fleiſch zu zerreißen , ſchneidet die Heringe in ſchräge
dünne Streifchen , giebt ihnen ihre vorige Geſtalt wieder ode t ſie in
runden Reihen um die Schüſſel , giebt friſche Butter in die Mitte und Peter
ſilie um den Rand . Es werden abgezogene heiße Ke dazu gereicht
und Eſſig , Oel , feingeſchnittene Zwiebeln und Pfeffer aufgeſtellt . Bei
einem beſcheidenen Geſellſchaftseſſen können ſie nach der Suppe aufge

ragen werden .

21 . Heringe mit Beiguß . Die neuen Heringe werden wie
oben behandelt , zierlich geſchnitten und mit einer kalten Kräuter - oder
Senfſauce übergoſſen . Man garniert mit hartgekochten Viertelseiern .

22 . Marinirte Heringe . V

Heungen zu bereiten . Man nimmt ſie

abgewaſchen , legt die lch zur Seite un
Verwendet man Slderte e ſo läßt me
24 Stunden lang in ſüßer Kuhmilch aus

Die Heringsmilch wird eie or 5 — mit gutem Weineſſig zu
einer dicklichen Brühe verrührt . Zu den Heringen , die man in eine tiefe

Porze llanſchüffel oder in einen Topf von Stein einlegt , kommenin kleine

Würfel geſchnittene, ſäuerliche Aepfel, Blättchen von Salz oder u

viele feingeſchnittene Zwiebeln, einige Kapern, wenig Lorbeerble
körner und einige Zitronenſcheiben . Darüber gießt man die Milchbrühe ,
deckt feſt zu und läßt im Kühlen ſtehen . Friſche Heringe ſind f ſchon nach
36 Stunden , geſalzene nach 2 —3 Tagen zu

Vor dem Anrichten kann man 1 Theeli rovenceröl zur Sauce

rühren , das ihr einen angenehmen , milden Geſchmack giebt . Man kann ſie
mit Butterbrot oder mit heißen , abgekochten Kartoffeln in der Schale geben .

23 . Geſalzene Heringe marinirt . Die Heringe werden
wie oben vorbereitet ,

—4 ſchneidet man ſie beſſer am Rücken auf und
entfernt die Köpfe. Auch dürfen ſie nicht ganz abgeſchnitten werden , die
dünne Seite muß durch die unverletzte Haut im Zuſammenhange bleiben.
Man ſchlägt ſie nun auseinander , beſtreicht die Fleiſchſeite mit feinem
Salatöl , ſtreut Senfkörner , am beſten weiße , darüber hin , belegt ſie dann
mit lang und ſehr dünn geſchnittenen Zwiebelſtreifen , Streifchen von Eſſig
gurken und Kapern , ſtreut ganz wenig Pfeffer darüber und rollt ſie feſt
zuſammen . Damit nichts herausdringen kann , umwindet man jede Rolle
mit Bindfaden . Noch feiner werden dieſe Heringe , wenn man ſie erſt
auf beiden Seiten mit gutem Salatöl beſtreicht und am Roſt auf beiden
Seiten gelblich bratet ; man kann ſie zur Noth auch in der Pfanne braten ,

muß ddann aber öfter mit einem Pf fannkuchenmeſſer das Anſetzen verhindern .
Dann werden die Heringe ganz dünn mit Senf beſtrichen , die Senfkörner
aber bleiben fort ; ſonſt wie oben .

AU
g

enden



brauchbar ſind

e noch lebenden Krebſe in ein

we man ſie reichlich mit kaltem

We oder Strohbeſen , worauf

man f
nn kon ſi Kochgeſchirr , wo ſie mit kochendem Waſſer

werden , in man 1 Drittel Eſſig , Salz , ziemlich viel

ſilie und einen k öffel Kümmel mitgekocht hat . Das Waſſer

muß die Krebſe reichlich bedecken. Man läßt ſie ſolange kochen , bis ſie

eine ſchöne rothe Farbe erhalten haben . Man richtet ſie bergartig auf

eine mit
einer Serviette bedeckten Schüſſel und giebt Peterſilie herum . —

Zu den Krebſen wird friſche Butter aufgeſtellt .
Wenn genWenn gen Hände zur Verfügung ſtehen und die Krebſe zu

iem l f˖ gehören , ſo laſſe man mit einem Meſſerchen die

hwanzſchale oben und die Scheeren an den Seiten aufbrechen , damit ſie

ſich leicht ablöſen läßt

2 . Hummer . Bekommt man den § es

um ſo beſſer . Die Friſche eines todten Hummers men ,

daß der Schwanz zurückſchnellt , w ihn

Waſſer mit 1 Taſſe Eſſig wird gekocht , bis dann

giebt man den imer hinein und läßt *
10 33 *

nachdem er groß
Sf darf er aber here nen werd en,

ehe er überall g ' th geworden iſt . kalt auf⸗

getragen werden , as G ſchirr zu , Seite und

1 1
laſſe den Hummer einer ihe erkalten . —

Wenn er aus Waſſer kommt , beſtreicht man ihn dünn mit Oel

oder Butte damit er einen ſchöneren Glar 1ů bekommt , theilt ihn mit

r, welches mit einem ſchweren Inſtrumente durch vorſichtige

hläg Schale getr ieben wird , der Länge nach entzwei ; dann mehr⸗

mals der Breite nach ; der Schweif wird ebenfalls der Länge nach ge⸗

ſpalten , die Scheeren mit einer dünnen Säge an den Rändern geöffnet

und der Hummer , mit 3 verziert , auf einer Serviette angerichtet ,

nachdem man ihn wieder zuſa mmengeſchoben hat .

Kommt er warm zu Tiſche , ſo kommt geſchmol lzene Butter oder Butter⸗

ſauce und Zitronenſcheiben dazu . Kalt giebt man ihn mit einer Remouladen⸗

oder einer weißen Oelſauce , aber auch nur mit Eſſig und Oel .

ſte e bricht man aus den Schalen , ſchneidet ſie zu zierlichen

3
bedeckt ſie mit einem der genannten Beigüſſe und garnirt mit

ier Eingemachtem .
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Beigüſſe .

VII . Beigüſſe .
A. Kurze Anleitung zur lrrtitung der Seigzüſſe

Ein guter Beiguß iſt dickſämig , nicht und ſe Di
eits erzielt , durch gründliches hren und hen d

der des in anderer Forn gebenen Mel ind lang
ſames Zugie ßen der zum Aufkochen n Flüſſigkeit dererſeits

dadurch , daß man den Guß vor den durch ein feines S hen
ührt . Der Hauptbeſtandtheil , ſeinen Namen giebt , muß

A1 Anwe ndung von Säurenim Geſchmack angenehm
und Gewürzen aber iſt Vorſicht
derben . Hat man
Waſſer bereiten , ſo

' hten; ein Zuviel kann den Guß ver
muß man den Beiguß mit

ör dem An
richten eine Kleinigke iſche

Man den Eidott

Eigelb wir mit etwas ˖ f

man löffelweiſe von dem kochenden Guß zu miſcht , d

rührend , damit dasEi nicht gerinnt g

den Guß vom Feuer , gießt das Ei daran , verri

und richtet ſofort an, ohne ferner kochen zu laſſen

B. Die warmen Beigüſſe zu Kleiſch, Fiſch, Gemüſe und Klößen.
1. Einfacher Eierbeiguß ( zu Spargel und Blumenkohl ) . In

einem Eßlöffel friſche Butter , die man kochend heiß , doch nicht braun
881 läßt , rührt man ½ Eßlöffel Mehl , bis es gelb wird und ſich
hebt , dann gießt man Fleiſchbrühe oder Fiſchwaſſer oder klares Waſſer ,

auch Milch , kochend heiß und allmählich hinzu , würzt den Beiguß mit
etwas Zitr W oder gutem Eſſig , bis er eine angenehme ſchwache
Säure angenommen hat , thut Salz , Muskat ( und vor dem Anrichten noch
ein Stückchen friſche Butter ) hinein , worauf man mit 1 —2 Eidottern , je
nach der Menge , abzieht .

Auch das Kochwaſſer des Gemüſes kann ſehr gut zum Anri
des W verwendet werden .

2 . Eierbeiguß auf andere Art (meiſt zu Spargel , aber

auch 1 Bl imenkohl und ſonſt feinen 5 Ein Eßlöffel feines
Mehl wird mit kalter Milch glatt gerührt , dann giebt man 2—3 Eidotter
1 Theelöffel Zucker , Salz, Muskat , R Zit onenſaft , einen Stich
Butter und reichlich Liter ſaure , nach Belieben auch ſüße Sahne

dazu und rühre dieſe Maſſe auf dem Feuer kochend , worauf man heißes

Spargelwaſſer und , wenn dieſes bitter ſchmecken ſollte , gewöhnliches
kochendes Waſſer dazu gießt und gut verrührt . Wenn der Beiguß kochen

will , gießt man ihn durch ein grobes Sieb und rührt noch etwas heiße
Butter daran

Statt Mehl kann man die gleiche Menge geſtoßenen und ge
ſiebten Zwieback zum Beiguß verwenden , wodurch er beinahe noch an
genehmer wird .

hren



Zur 1 Vorſtehende Eierbeigüſſe müſſen klich, etwa

ßenden Creme ſein

3 . Saurer Cierbeiguß zu Wirſing , Salatbohnen , Kartoffeln 2
paſſend Man nii eichlich / Liter kalte Fleiſchbrühe oder Gemüſe
kochwaſſ iſt, rührt den Saft von einer Zitrone oder

ntſprechend Eſſig durch und giebt dann 2 —3 Eidotter daran , die man
Mehl, für jeden Dotter / Theelöffel und einen Stich friſcher Butte

ehlt . 2 Würze
&

und weißen Pfeffer . Man ſchlägt den
5 1 Feu um zieht ihn dann raſch zurück ( und thut

ſck ar Ehe man ihn an das Gemüſe
miſch ˖ D f 70 a0

4 Butterbeiguß zu allerl d Fiſch ) . Man ſchwitzt
das Mehl 1i Beiguß Nr . 2, kocht mit Fleiſch oder Fiſchbrühe

5 mit kochendem Salzwaſſer auf und würzt mit weißem

Pfeff der Muskat und 8 Wer einen ſäuerlichen Geſchmack liebt , drückt

was tronenſaft an den Beiguß , der nur dickſämig ſein darf . Iſt er

Waſſer bereitet , ſo iſt es gut , etwas Fleiſchextrakt durchzurühren .

5 . Beiguß zu Frikaſſee . Eine leichte , blaßgelbe Butter

ſchwitze wird mit der entfetteten Brühe des zum Frikaſſiren beſtimmten
Fleiſches aufgekocht ; auch Fiſchbrühe zu einem Fiſchgerichte . Dann ( giebt

8 hten Weißwein dazu ) läßt den Guß bei gehörigem
er wieder eine dickflüſſige Creme geworden iſt .

mit dem Safte von ½ —1 Zitrone , 2 —4 Eidottern ( und

ſüßer Sahne oder Milch ) abgerührt und ſolange mit

geſchlagen , bis er ſtark ſchäumt . Dieſer Guß darf
vlichen Mehlgebrauch dick gemacht werden , ſondern durch

nd Schlagen ; er ſoll wie eine gute , warme Creme ſein .

zer Kraftguß (zu Geflügel , Koteletten und Fluß
reite Butterguß nach Nr . 4, doch ohne Säure und

n ihn verdünnt hat , giebt man in Scheiben geſchnittene
wiebel , Pfefferkörner / Lorbeerblatt und , wenn man

bfälle von beliebigem rohen Fleiſche oder Schinken dazu ,
11 / Stunde kochen . Es muß das Mehl gleich mit

e aufgekocht werden , da man ſpäter nichts mehr nach
gießen darf Da nn läßt man den Guß durch ein Siebchen laufen , rührt

twas Zitronenſaft daran und wenn man keine Fleiſchabfälle gehabt hat ,
uch Fleiſchextrakt . Man kann dieſen kräftigen Guß ohne weiteres an

richten oder feingehackte Sardellen oder zerdrückte Kapern dazu miſchen
und ihn damit nochmals aufkochen laſſen . Auch dient er zur Bereitung
ſehr feiner , kräftiger Beigüſſe beliebiger Art .

Will man einen braunen Kraftguß haben , ſo läßt man die

Mehlſchwitze ſchön dunkel röſten , doch ja nicht verbrennen .

Ibeißer Beiguß mit C hampignons ( zu feinen Fleiſch
und Fiſckhſchüſſeln). Die Champignons werden dünn geſchält , von den
Lamellen beffreit , der Stiel , ſoweit er holzig iſt , beſchnitten , worauf man
Stiel und Hütchen in dünne Blätter ſchneidet und in weißer Krafttunke
Nr . 6 weich werden läßt. Anſtatt dieſer kann man auch Butterguß Nr. 14

verwenden , rührt aber dann vor dem Anrichten etwas Fleiſchextrakt (und
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ein Stückchen friſche Butter ) durch . Man kann an den tl
nons bedeutend ſparen und den Beiguß doch ebenſo wohlſchmeckend he
ſtellen , wenn die Schalen und die abgeſchnittenen , doch f

gewaſchenen Th vom Stiel in Waſſer gründlich auskocht ſes dan
ſeiht und an die Brühe gießt ; natürlich darf zum Auskoch i1
Waſſer genommen werden . Soll der Beiguß braun werden , ſo muß man
das Mehl bei Bereitung der Grundtunke braun werden laſſen

Weißer Sardellenguß . Man rechne

Sardellen , / feingehackte Zwiebel , 35 —40 Gr . Butter und ein
Eßlöffel Mehl oder geriebenes Weißbrot

Die gut gereinigten und entgräteten Sardellen werden mit dem

Hackmeſſer recht fein gehackt , dann mit den angegebenen Beſtandteilen

vereinigt , gut durchgeknetet und zu einem Klößchen geformt , welches man
in nicht ganz 2 Deciliter kochende Fleiſchbrühe oder kochendes Waſſer legt
und ſich darin auflöſen und gut verkochen läßt . Der Guß wird hierauf
durch ein Siebchen gegoſſen , nochmals zum Kochen gebracht und nun noch
mit nußgroß friſcher Butter oder ein weni

9 . Sardellenguß auf andere Art. Man giebt die g
hackten Sardellen an weißen Kraftguß , läßt ſie darin verkochen
ſtreicht durch ein Siebchen

Oder man vermiſcht ſie mit der Zwiebel und läßt ſie in Butterguß
aufkochen , den man mit Sahne , Eidotter oder Wein abzieht .

Soll der Guß braun werden , ſo richte man ſich bei Bereitung
Mehlſchwitze darnach .

10 . Heringsguß (Gzu Suppenfleiſch und Klößen und
Der Hering wird mehrere Stunden oder über Nacht in Milch geleg

Rogen entfernt man aber ſchon früher , hat man aber einen Milchner , ſo

wird die Milch ebenfalls marinirt . Dann verfahre man nach Nr . 8

und ziehe den Guß mit ſaurer Sahne oder Eidotter ab. er man rührt
ein wenig Senf an den Guß und rührt vor dem Anrichten nur noch
halbeigroß friſche Butter durch .

11 . Beiguß von Meerrettig ( zu Suppen⸗ und Rauchfleiſch ) .
Man reibe ½ Stange gereinigten und gut gewaſchenen Meerrettig und
laſſe ihn ſtehen . Dann koche man in Fleiſchbrühe feingeriebenes Beiß
brot dicklich , thue ein gutes Stück Butter , Salz , Muskatnuß und den
Meerrettig hinein , den man eben nur durchrührt und einmal aufkochen
läßt , da er dick ſein muß. Man richte ihn gleich an , da er durch Stehen
verliert und dünn wird .

12 . Meerrettig mit Milch . ( Ein ſchwäbiſcher Guß . Zu
Suppen und geräuchertem Fleiſche und Schweinsknöchelchen mit Kartoffel
klößchen ) . Der Meerrettig wird wie oben vorgerichtet . In der nöthigen
Milch kocht man einen reichlichen Stich Butter , etwas Salz , ziemlich viel
Zucker und Muskatblüthe ; wenn es kocht , giebt man den Meerrettig dazu
und verfährt wie oben

0 — 8 cC ere 8 8 8813 . Speckguß ( zu Klößen , Kartoffeln , Hülſenfrüchten u. ſ. f. )
70 Gramm fetten , nicht zu ſtark geräucherten Speck ſchneidet man in
feine Würfel , die man langſam ausbratet , aber nur leicht bräunen läßt .

der



Zitr
uß recht gut

Klöße ꝛc. benützt und

iunt ung mein , wenn mal

Speck einige feine Zwiebel

teletten , Geflügel Die

e nicht zu ſchmutzig
6 Theile ge

er paar
Dann

·n Tomaten daran und laſſe

uß nur mit Waſſer

zten mit etwas Fleiſchextrakt
beſonders kräftig zu feinen

ann dieſen Guß auch von eingemachten Tomaten oder von

Tomatenmus herſtellen .

15 . mräntenguß ( namentlich zu Kalbffleiſch und Flußfiſchen )

Peterſi un yn zu gleichen Theilen , Schr ittl auch , Zwiebelſpitzen

d halotten , Kerbelkraut und ſieblättchen werden

n uf 15 Minuten gef worauf man an

ichtet . Man kann ich die f ern K vorher in nußgroß

Butter dämpfen und d Guf

16 . Cänfacher Guß zu Seef ißt 60 —70 Gr .

Butter eben nur eßen , ſetzt ſie auf k e rührt eine Weile ,

giebt 3Q—
Salz , Pfeffr der Muskat , gehackte ſilie und Zitronen⸗

ſchale , ſowie einige Löffel koch ende Fiſchbrühe , läßt dies alles kochend werden

und ri h t ſaure Sahne , etwa / kleine Obertaſſe, oder 1 —2 Eidotter daran .

Fiſchguß mit Speck. 60 bis 80 Gr .

fetter , leicht geräucherter Speck wird wie gewe hulie0 langſam ausgebraten ;

dann giebt man Nächlie feingeſchni ttene Zwiebeln daran und wenn ſie

braun geworden ſind , 2 250 Mehl , welches mzan darin ſchön gelb und

heil uten Eſſig und 3 Theile Fiſchbrühe miſcht

G

S
2

raus werden läßt . 1

man zuſammen , giebt alz, Pfeffer, zucker und , in ein dünnes

Läppchen gebunden , 1 Theelö fel Ki imme elkörner daran , thut dies an den

Speck und läßt kochen , bis 75
Guß dicklich geworden iſt . Dann ſtreicht

man ihn durch ein Siebchen , erwärmt i00 wenn nöthig , vermiſcht ihn mit

den gelbgebratenen Speck kwürfeln und gtet an

18. Peiner Fiſchguß mit Wein. Man 2 7
eine gelbe

dünne Mehlſchwitze , thue reichlich feingehackte Zwiebeln dazu , die man

darin weich werden läßt und gießt hierauf halb Fiſchbrüh e, halb Weiß⸗
wein daran . Gewürzt wird dieſer Guß nach Geſchmack mit Zitronenſaft

oder Muskatblüthe , man kann auch ein wenig Zucker daran gebe en. Vor

dem Anrichten rühre man ein Stückchen friſche Butter durch .

19. Sahnenguß zu Fiſch . 2 —3 Eidotter werden mit einigen

Löffeln ſaurem Rahm , ſowie etwas Salz und Pfeffer oder Mus kat ver
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rührt . Eine gelbe Mehlſchwitze wird mit Fiſchbrühe aufgeko
dem Anrichten mit der Sahne abgezogen und ſchaumig

20 . Zwiebelguß ( zu Suppenfleiſch , Ka
Man macht einen reichlichen Eßlöffel gutes Speiſefett heiß ,
geſchnittene Zwiebeln darin mittelbraun werden , rührt das nötl
hinzu und , wenn es bräunlich geworden iſt , kochendes Waſſer , Zitronen
ſaft oder Eſſig , wenig Salz und etwas Zucker . Dieſer Guß muß ziem
lich lange kochen und dickſämig werden . ( Vor dem Anr ichten rührt man
Fleiſchextrakt durch oder man bereitet ihn wie Fleiſchbrühe .

Will man dieſen Guß ſehr dunkel haben , ſo läßt man Zwiebel un
Mehl ſtark röſten , ohne ſie zu verbrennen . Soll er fein werden , ſo reibt
man ihn durch ein Siebchen und giebt etwas Wein daran .

21 . Zwiebelguß mit Speck . Man bräunt die Zwiebeln in
ausgebratenem Speck , läßt ſie recht ſchön braun werden , faßt ſie dann heraus
und röſtet im gleichen Fett das Mehl zu dunkler

F
rauf die Zwiebeln

wieder dazu gegeben und der Guß wie vorſtehend, doch ohne Zucker, beendet wird
22. 6 Senfguß zu Suppenfleiſch , gewöhnlichem Fiſch, Kartoffeln

Man bereite eine d mittelbraune
M hwitze, koche ſie mit ßem

Waſſer dicklich und ſie, noch heiß , mit nußgroß Butter und gutem
Senf nach Geſchmack ab .

23 . Feiner Senfguß . 2Theelöffel feines Mehl rührt man mit
kaltem Waſſer glatt ab, miſcht 2 Deciliter Fleiſchbrühe einige Löffel Wein
eſſig , Zucker nach Belieben hinzu und kocht dies bei ſtarkem Rühren gut
durch . Dann 3 man ungefähr ½ Täßchen guten Senf , einen
Butter und 1 —2 geſchlagene Eidotter dazu und ſchlägt dies ſolange , bi
der Guß recht glatt und ſchaumig iſt

2 Kapernguß ( zu Suppen und Hammelfleiſch
un

d
dKlößenMan bereite von Brat - oder Speiſefett eine braune Mehlſchwitze , koche ſie

mit Waſſer und etwas Eſſig auf , gebe eine kleine Untertaſſe feingeſchutttene
Kapern dazu ( Zucker nach Geſchmack ) und gut verkochen. ( Vor dem
Anrichten rührt man nußgroß Butter durch . ) Feiner Guß wird mit
braunem Kraftguß bereitet und durch ein Sieb geſtrichen.

25 . Brauner Guß z Suppen⸗ und anderem gewöhnlichen
Fleiſchy ) . Man läßt in gutem Speiſefett feingeſchnittene Zwiebeln braun
werden und röſtet dann 2 Eßlöffel Mehl und 1 Eßlöffel Zucker darin
ebenfalls braun , dann kocht man m it Waſſer und Eſſig nach Geſchmack
gut auf , thut Pfeffer (J feingehackte Sardelle ) dazu , läßt aufkochen , ſtreicht
den Guß durch ein Siebchen und läßt ihn dann noch ſolange einkochen ,
bis er dickſämig 578 iſt . Zu gekochter Ochſenzunge ſehr angenehm
( Fleiſchextrakt macht ihn noch kräftiger . )

26 . Roſinenguß ( zu Ochſenzunge , Suppen⸗ und Rauchfleiſch
Bratwürſten ) . Man bereite von friſcher Butter eine gute braune Mehl
ſchwitze , koche ſie mit Fleiſchbrühe oder Waſſer und einer kleinen Taſſe
guten Eſſig auf , thue die halbe Schale einer Zitrone , 60 Gr . große , gut
gewaſchene Roſinen , Salz und eine kleine Meſſerſpitze Zimmt dazu und
laſſe kochen , bis die Roſinen weich geworden ſind . ( Noch feiner wird
dieſer Guß , wenn man ½ Theelöffel Fleiſchextrakt durchrührt . ) Das zum
Guſſe beſtimmte Fleiſch oder die Zunge kann , in Scheiben geſchnitten ,
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1 von zu Fiſch , Rauchfleiſch und Ochſen
e). Et ſüße Mandeln bgezogen , gerieben

3 t das beſte, doch theuer), Zitronenſaft und
Pfef id Muskatblüthe zu einem dicklichen Guß verrührt

2 Kapernguß zu § id Fleiſch ) . In kaltes Waſſer geſetzt
n hohei num vorzuziehen , wenn man es haben kann ) , wer
n 4 rohe E dotter ſchaumig miſcht man 2 Eßlöffel klein

gehackte Kapern , die durch ein en chen wurden , Salz , Pfeffer ,
theelöffelweiſe 1 Deciliter gutes 8 ft von einer Zitrone oder
guten Eſſig darunter und rührt den G1 iß, bis er dick und glatt geworden
iſt . ( Durch Zugabe von 2 durch ein Siebchen geſtrichenen Sardellen oder
einem Löffel von ſaurem Gelee wird der Guß ſehr verbeſſert ,
venn er 3 nem recht feinen Gericht gehört

3 . merretugguß mit Eier . 3große , hartgekochte Eidotter
rden mit C Zucke g und etwas we ßem Pfeffer glatt

und fein verrührt , worauf man ſoviel geriebenen Meerrettig darunter
miſcht , als die Flüſſigkeit aufnehmen kann. Es muß einen dicken , aber
ſaftigen Brei geben .

4 . Saurer Meerrettig
Geriebenen Meerrettig vermiſcht man ſaftig mit wenig Salz , Zucker nach
Geſchmack und gutem Frucht - oder Weineſſig .

5 . Sahnenguß zu Fiſch und Fleiſch , auch zu Salat ) . Dicke
ſaure Sahne wird erſt allein fein gerührt , dann giebt man je nach Ver
hältniß einige Löffel feines Oel dazu und verrühre es , bis es ſich gut
gebu hat , dick und ſchaumig geworden iſt . Dann giebt man Zitronen
ſaft r guten Dragoneſſig , Salz ,
feingeſchnittene Zwiebeln daran

6 . Eierguß

Pfeffer , für
jedes

Ei 1 The
dicklich fließender Guß erfordert ,
den iſt Zule böt giebt man feingeſch
und , nach Belieben , auch das feingeh
wenn man den Guß dünner

7.
Remouladenguß ( zu42*

4 har tgekochte Eidotter werden mit
3 Eßlöffeln Senf , ½ Deciliter

ßlöf
erKapern oder Sardellen , der

Kalte Beigüſſe.

( zu Fleiſch und Fiſch ) .
mit wenig gutem Weineſſig erſt recht glatt ger

elöffel Oel
den man rül

38 — will und kein

Weineſſig ,
ffel Zucker , ebenſoviel gehackten feinen Kräutern ,

Schale

EETECICECECEC —

fein

igedeckt

( zu Suppen⸗ , Rauchfleiſch und Fiſch )

weißen Pfeffer und nach Belieben auch

te Eidotter werden
hrt , dann fügt man Salz ,

woch
ſoviel Eſſig hinzu , als ein

rt , bis er dickſchaumig gewor
nittene Peterſilie oder Dragon darunter

ehackte Eiweiß ; letzteres namentlich dann ,
e Gäſte anweſend ſind .

und

feinen Fleiſch - oder Fiſchgerichten
Salz und Pfeffer fein mit

nicht ganz 1 ciliter Oel ,
ebenſoviel gehackten

und 2 geriebeneneiner ½½ Zitrone
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Zwiebeln vermiſcht . Man fügt von dieſen Beſtandtheilen immer nur e

nach dem andern hinzu und rührt immer eine Weile , ehe man denen

einmiſcht , worauf man den Guß , der dicklich ſein muß , durch ein Siebchen
ſtreicht und kalt ſetz

8 . Heringsguß (zu kaltem Fleiſch , Kartoffeln , Kartoffelſalat ꝛc

Man legt einen vorgerichteten milchenen Hering in ſüße Milch

ihn am andern Morgen heraus und hackt ihn ganz fein . Milch
wird beſonders gehackt , mit 1 Obertaſſe Eſſig und etwas dicklich

gerührt . 2 bis 3 hartgekochte Eidotter verrühre man mit wenig Eſſig
½ Löffel Senf , etwas Zucker , miſche die Heringsmilch dazu , thue Pfef
1 geriebene Zwiebel

and
den ganz fein gehackten oder durch ein

geſtrichenen Hering dazu und rühre den Guß recht dicklich . Viele miſchen
noch einen geriebenen Apfel von ſäuerlichem Geſchmack darunter ; das iſt

jedoch Geſchmackſache .

9 . Vie Heringsguß , doch ohne Senf und Aepfel
natürlich 8 die au lch gelegt; man

5 —6 Stück für einen Hering

10 . Feiner Geider Oelguß (zu Fiſch, Geflügel, Hummer ꝛe.
Die Eier , die man zu dem Guß nimmt muſſeen 4 nz frifch — recht ü
ſein und die tiefe * oder Glasſchüſſel ,

in der man ihn rührt , die

ganze Zeit über in recht kaltem Waſſer ſtehen ; bei ſehr großer Hitze iſt
Eis jedoch 0 uner ibelhrlich . Wenn man führt, muß man den kleinen
hölzernen Schaumbeſen oder Löffel , erſterer iſt jedoch vorzuziehen , immer
in der gleichen Richtung führen , z. B. von links nach rechts , ohne zu
wechſeln .

Man nimmt z3hartgekochte und 1 rohes Eidotter . Zuerſt werden
die gekochten zu feinem Pulver verrieben , dann kommt das rohe Eidotter
ſowie Salz und weißer Pfeffer daran , worauf man dieſe Miſchung tüchtig
verrührt . Dann fügt man ( den Saft einer Zitrone ) einen Theelöffel
Zucker hinzu und knapp ¼ Liter Provenceröl , welches erſt tropfenweiſe ,
dann in ganz kleinen Mengen zugegoſſen wird . Wenn der Guß ſchon dick

1

geworden iſt , kommt noch ſoviel guter Wein - oder Dragoneſſig hinzu , daß
die Maſſe angenehm ſäuerlich ſchmeckt , if man noch mit Rühren fort

fährt , bis der Guß wie eine dicke , weiße Creme geworden iſt .

Will man einen beſonderen Be geben , ſo werden , wenn der
Guß ſchon ganz dick iſt , einige durch ein Sieb geſtrichene Sardellen oder— 5 oder feine Kräuter , die man decht fein geſchnitten hat , leicht durch
geführt . Man wolle beachten , daß dieſer , wie überhaupt jeder andere
Oelguß , nicht nur während des Rührens , ſondern bis zum Anrichten recht
kalt ſtehen muß ; auch darf das Rühren nicht unterbrochen werden . Sollte

trotzdem der Guß gerinnen , d. h. ſich ſcheiden , wie dies häufig ſchon
während des Rührens vorkommt , ſo ſchlägt man ein rohes , ſchwach ge
ſalzenes Eidotter ſchaumig und gießt den Guß langſam dazu bei fort
währendem welches fortgeſetzt werden muß , bis er von neuem
weiß und glatt geworden iſt .

11 . Einfacher Senfguß (zu Suppen⸗ , Rauch⸗ und Wildſchweine

fleiſch ). Unter einige Löffelchen ſcharfen Senf miſch e man nach Geſchmack
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reinen S s Oel, nach B en auch ein

U Cfſj
E 3 hartgekochte Eidotter werden

mit etwas dann miſcht man

db dazu , als man zu
7 n

Cenfauß —
andere Art . Hartgekochte Eidotter werden

Pfeffer un nenf ft auf je 3 Eier eine Zitrone , recht fein

m 2 gehäufte Eßlöffel Senf , am beſten Kräuter
ſenf, 1 Ef Dragoneſſig nach Geſchmack und 1 geriebene

zwiebel dies gut gerührt iſt, giebt man 3 knappe Eßlöffel

feines Oel darunter und rührt , bis Guß vollkommen gebunden und

dick erſcheint . Er muß ebenfalls in Waſſer oder auf Eis geſetzt
955

14. Jobannisbeerguß zu Wildſchwein - und Schweinebraten ) .

Man nimmt Senf und doppelt ſo viel körnerfreie Johannisbeermarmelade

oder Saft , erſtere iſt jedoch beſſer , und verrührt es ſehr fein mit etwas

Zitronenſaft , ſodaß b0R Guß 88 angenehm prinkelnden Geſchmack erhält .

D. Seigüſſe von Obſt , Wein und Milch.

1. Beiguß von d ne Recht rothe , reife , doch

nicht weiche Johanni ren eife man mit einer Gabel von den Stielen ,

bis man einen re ö halben Liter 180 Gr . Zucker werden

mit 7/8 Liter Waſſer gelocht bis der Sirup dicklich vom Löffel läuft , dann

igiebt man die Beeren hinein , läßt ſie —. Ä—. aufkochen und gießt ſie

uf ein Haarſieb , wo man allen Saft durchdrückt . Der gewonnene Saft

wird mit 1 Theelöffel mit Waſſer oder Wein angerührtem Kartoffelmehl

und etwas Zitronenſaft aufgekocht , doch nur kurz . Soll der Guß ſehr

fein ſein , ſo kocht man den Zucker in Rothwein mit Waſſer vermiſcht ;

wer ſparen will , nimmt dagegen 2 Deciliter Waſſer . Manche geben auch

Zimmt an den Guß .
Oder man preßt die Beeren ungekocht durch ein Sieb , kocht Waſſer ,

Zucker und Zitronenſaft zuſammen mit dem angerührten Mehl dicklich

und 5 mit dem ausgepreßten Safte die Beeren .

2. Beiguß von Himbeeren . Die
Veſtandtheile ſind die

ſelben wie oben , nur kann man etwas weniger Zucker dazu nehmen und

dann kommen die Himbeeren ſofort an den Zucker , wie er kräftig kocht ;

ſie müſſen etwas länger über dem Feuer bleiben als Johannisbeeren .

Nackh dem Durchſtrreichen werden ſie mit angerührtem Kartoffelmehl und

Zitronenſaft aufgekocht .

3 . Meigſeß
von Erdbeeren ; wie oben . Die Zitrone kann

durch Vanille erſetzt werden .

4 . Beigußz von ungekochten Beeren . Verleſene und von

den Stielen gepflückte Johannis⸗ , Himbeeren oder Erdbeeren , die jedoch

ſehr reif ſein müſſen , werden durch ein feines Haarſieb geſtrichen . Das

ausgefloſſene Mark wird nach Geſchmack mit Zucker und , wenn man will ,
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auch mit Zitronenſaft oder weißem Wein verrührt ; nöthig ſind die beiden

letztgenannten Zuſätze nicht .

5 . Beigüſſe von Fruchtſäften . Eingekochte Fruchtſäft

vermiſche man mit etwas nach Bedarf gezuckertem Waſſer , rühre ange
machtes Kartoffelmehl 1 Theelöffel für jeden halben Liter Flüſſigkei

dazu und laſſe kurz aufkochen .

6 . Beigüſſe von Fruchtgelee . Das Gelee wird mit ſovi
Waſſer verrührt , daß es dünnflüſſig wird , do ch noch einen kräftigen G

ſchmack bewahrt und wie oben mit Kartoffelmehl aufgekocht . Man kan

an die Beigüſſe auch etwas Zimmt geben , doch it dieſer Zuſatz bei einer

Frucht von feinem oder zartem Geſchmacke nicht empfehlenswerth , indem

er den kräftigeren und gröberen Geſchmal des Zimmtes leiden würde

Beiguß von der Brühe eingemachter Früchte .
Hat man übrigen Saft von in Zucker eingemachten Aprikoſen , Kirſchen

oder Zwetſchgen , ſo miſche man ihn mit reichlich 1 —2 Theilen Waſſer

koche auf und ſchlage m die kochende Brühe fgelöſt Kartoffe
l

Je weniger Waſſer , um ſo kräftiger ſchmeckt der Guß, 3 Tl

und 1 Theil Waſſer liefert den vorzüglichſten Guß Anſtatt

kann auch Wein genommen werden .

8 . Kirſchenguß . Von friſchen wie von getrockneten Kirſchen

zu bereiten, von erſteren jedoch feiner und angenehmer .
½ Liter gepflückte Kirſchen werden ſammt den Steinen im Mörſer

fein geſtoßen , dann läßt man ſie in 2 Deciliter Waſſer mit einem Stück

chen Zimmt ſtarke 20 Minuten kochen und ſtreiche ſie durch ein Siebchen

Das gewonnene Muß wird mit Zucker nach Belieben und 1 Theelöffel

angerührtem Kartoffelmehl aufgekocht und kann man vor dem Anrichten

etwas Zitronenſaft , Rum oder Rothwein unter den Guß rühren
Man nimmt recht ſchwarze , feſte aber reife Kirſchen ; getrocknete

müſſen erſt in warmem Waſſer gewaſchen werden

9 . Guß von ſauren Kirſchen . Wie oben , doch entſprechend

mehr Zucker
10 . Pflaumenguß . Man bereite von friſchen oder gut ge

waſchenen getrockneten Zwetſchgen Mus ( ſiehe : Kompotts ) , verdünne es

mit gezuckertem Waſſer , gebe wohl auch ein wenig Zitronenſaft daran und

laſſe aufkochen . Sollte e' s zu dünn werden , ſo giebt man etwas ange
rührtes Kartoffelmehl dazu . Dieſer Guß kann auch kalt gegeben werden

und rührt man ihn dann nur an , ohne ihn kochen zu laſſen ; es kommt

kein Mehl dazu .

Preißelbeerenguß ( auch zu Fle iſchgerichten ) . Ohne Zucker

eingemachte Preißelbeeren werden mit Waſſer Wein und dem er

forderlichen Zucker verrührt , mit einem Stückchen Zimmt aufgekocht und

nach Bedarf mit angerührtem Kartoffel - oder Stäriemehl dick gemacht

12 . Hagebuttenguß ( zu Wildpret und Schweinebraten gut
Eine Untertaſſe friſche oder getrocknete Hagebutten , letztere müſſen vorher
in warmem Waſſer gut gewaſchen werden , werden mit einer Taſſe
Waſſer ganz weich gekocht , durch ein Sieb geſtrichen , dann mit Zucker
und Wein oder halb Wein , halb Waſſer gut aufgekocht , nach Bedarf
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1 t iſt let
8 — 4 ＋ 4 Som S0 413 . Sagoguß . J Dee veißem od th

Stück Iin tronenſchale und 160 Gr. Zuck läßt dies

vo 1
1

ſchmack iſt , u t ſchnell
und 1 2 Waf dann

14. Rother WBeingusPerſon et De t ebt m
nm D

2 ö 1die
Kartoff dazi zufkochen und

2 nuch ein Gläsche um oder Arak
in Waſſer geſchwellte Sultan - Roſinen kocher

Dieſer ſt auch kalt zu geben , dann aber ohne Roſin

15. Cinfocherweißer Wein guß . 3 Deciliter Weißwein (für
zt mit einem Stückchen und Apfelſinenſcha

erde Zucker dazu und 2 große Eßlöffel Karte ffel
Stärk wel m mit 1½ Deciliter kaltem Waſſer angerührt

10 Gr. B dazu , ſchlägt es und läßt kur
19 65 2 und 00 m en 1 Glä iArak durch ;

ner hen Eff dief fortbl

16 . Rumguß l ( empfehlens ber ſcharf
d Waſſer zu gleichen Theilen bringt man mit Zucke

Nelken , von denen man die Köpfchen —— ch
ältniß zur Flüſſigkeit genommen werden — aufs
eine Weile kochen . Dann miſcht man angerührte

6 dazu , kocht auf und gießt durch ein Siebchen

17 . Feiner anz friſche große
nman e oder Vanille b9681

Liter Weißwein werden gut vermiſcht , auf ſtarkem Feuer ſchäumend und
bis zum Kochen geſchlagen , dann noch einen Augenblick fortgef gen und
ſchnell angerichtet . Kochen darf der Guß nicht; er muß zurückgezogen
werden , ſowie er ſtark in die Hitze ſteigt

man Arak oder Rum an den Guß miſchen , ſo läßt man ihn
gleich mitkochen . Johannisbeer - , Himbeer⸗ , oder Erdbeerſaft man nimmt
nur eingekochten dazu — miſcht man erſt darunter , wenn der Schaum vom
Feuer * imt. Man muß ſoviel davon nehmen , daß der Guß angenehm
darnach ſchmeckt und ſchön gefärbt erſcheint

18. Schaumguß. Man nimmt dazu nur 2

100 Gr
hat , 14

bis 3 große Eidotter und dafür 1 Theelöffel Kaiſermehl , richtet ſich im
übrigen nach oben

2 Gewöhnlicher M rilchguß zu
znfache

Puddings , Klößen
In / Liter Milch giebt man einen gehäuften Theelöffel K Irtoffel

der Stärkemehl , 40 Gr Butter, Zucker und , wenn man will
läßt das zuſammen gut aufkochen und giebt es beſonders zu Tiſche
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man den Guß recht gut machen , ſo kann er vor
dotter abgerührt we rden .

20 . Vanilleguß ( warm und kalt ) . Ein

legt man in ½—/ö Liter ſüße Sa ie o

2 Stunden ſtehen . Dann giebt man Zucker nach Gef chrmack , 2
T

erührtes Kaiſer - oder Kartoffelmehl und drei
M

manse
hlagene Eidotter dazu und läßt dies ſolange am Feue es

zieht dann zurück und läßt nochmals ſteigen . Dabei muß aber

geſetzt kräftig geſchlagen werden . Je mel
hr

Eidotter und je wer
f

man nimmt , um ſo feiner wird der Gu

21 . Zimmtguß . Man verfährt ganz wie oben , erſetzt aber die
Vanille durch ein Stück Zimmt . Will man dem Guß eine zarte , braun
roſa Farbe geben , ſo miſcht man den Zimmt gerieben daran .

22 . Mandelguß ( warm und kalt). Man ſetzt ein Stückchen
Vanille mit ½ Liter Milch an , giebt dann 45 Gr. abgezogene und mit
Milch feingeſtoßene Mandeln , Zucker .1 2 fel J

2 Eidotter und kocht dies zuſammen

23 . Chokoladenguß .
in kleine Stückchen , giebt einige Eßlöf
davon bedeckt wird und rührt ſie am Feuer recht glatt . Dann gießt
knapp 6 Deciliter Milch und 100 Gr. Zucker , an den

— — — 0
rieben hat , und läßt dies zuſammen kochen, bis die Chokolade ſteigt , zieht
zurück , läßt nochmals ſteigen und wiederholt dies einig8 Mon kann
den Guß vor dem Anrichten auch mit 1 Eidotter abziehen .

Zur Beachtung ! Alle Milch - , Wein⸗ und Obſt 3 ſind in
ſolchen irdenen Geſchirren zu bereiten , deren innere Glaſur noch ganz un

verletzt iſt und in welchen noch keine Speiſe mit Fett , alſo auch mit
t

Fleiſch

gekocht wurde ; am beſten iſt es daher , ein zu dieſem Zwecke geeignetes
Geſchirr zurückzuſtellen . Auch in Porz ellan⸗ und Meſſing⸗Geſch hirren können
dieſe Güſſe bereitet werden ; wenn ſich aber eine Säure in ihnen befindet ,
iſt Meſſing nicht ſehr zu empfehlen . Die übrigen Güſſe bewahre man in

Porzellan - , Glas - oder irdenen Geſchirren auf. In Eiſentöpfen dürfen
Güſſe und Speiſen , an die Milch , Früchte oder SSäuren kommen , niemals
bereitet oder bewahrt werden , ſie müßten denn innenmit einer fehlerfreien ,
weißen Glaſur verfehen ſein , indem Eiſen den Geſchmack und die Farbe

unangenehm veröändert .

0

i

VIIIl . Die Fleiſchſpeiſen .
A. Kurze Auleitung zur Bereitung der Fleiſchſpeiſen .

Gleichviel ob man das Fleiſch braten , ſchmoren , kochen oder ſonſt
wie zubereiten will , man ſollte ſtets darauf ſehen , daß man kein friſch
ſchlachtenes bekommt , welches ſtets trocken und zähe iſt ; ganz beſonders
wich lig aber iſt dies bei großen Braten . Selbſt Kalb - und Schweine —

fleiſch ſoll wenigſtens 1 —2 Tage alt ſein . Auch Wildpret , Geflügel und



einem6 i
en Im Sommer , wenn

kein Eisſchrank ſollte man es ch Rauchfleiſch ,
ien Sack von dichtem Futtermull ge keine Fliegen daran

und ſo das Verderben beſchleunigt welches auf

nommen , innen nur mit' rt ſogleich
nem fer und mit Salz eingerieben werden ; man

kar 8 f nige Tage in den Federn , dann noch 2 —3 Tage
n irlich

ßen
Stücke und im Winter

ſer 2 halten 8 ſehr kalt iſt , noch

P wel uch in den Federn
leibt

Wird Fleiſch von Schlachtt n in Gebrauch genommen , ſo klopfe
nan es erſt m Klöpfel , doch ſtets gegen den

Faden drin

Ulem anderen
ten auch alle ül n, wenn rein ge

zu empfehlen ſind auch die Schnellbrater , die
üſareerfparen .

ten ſind

vorzuziehen , i
Dienſte ; ſ

Feuerungsmat

Man läßt erſt das Fett recht heiß werd egt 1mdas Fleiſch
hinein und giebt von allen

6
ftige Hitze , damit ſich die Poren

raſch ſchließen und nicht zuv ießen kann . Nach 10 Minuten

wird die Hitze vermindert , um erſt der letzten halben Stunde wieder

verſtärkt zu werden , damit ſich der Braten ſchön bräunen kann . Sollte
r ſich rzeitig bräunen , ſo belegt man ihn mit weißem Papier . Eine

iſt , ihn fleißig mit dem eigenen Safte zu begießen , wodurch

und ſaftig wird ; d abb iß es überaus verwerflich , während
8ko chendes Waſſer oder Fleiſchbrühe in die Pfanne zu gießen ,

iſch würde ſaftlos 3 — und wie gekocht ſchmecken ; geht
ehr ein , daß man unbedingt etwas daran geben muß , und

will man kein Fett mehr daran thun , ſo fülle man die Flüſſigkeit nur
löffelweiſe und lieber öfter nach . — Wenn der Ofen keine gleichmäßige

Hitze giebt , ſo kann die Pfanne öfter gewendet werden , den Braten ſelbſt

umzulegen , empfiehlt ſich nicht ;
feh

t es an etet auf die es hier

doch weniger ankommt als bei Backwerk , ſo kann man in der Feuerung ,
unterhalb des Bratofens , ein fleines Feuerchen von dünn geſpaltenem

6*
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Tannenholz oder Holzkohlen r. Ein guter Br
ſein , ohne zu zerfal eine ſchöne gelbbraune Farbe
haben ; der Guß nilde , kräftis rein ſchmecken

dunkelgelb ſein .
vom Guß das überflüſſige Fett ommer
kratzt und ein Stäubchen glatt 8 tes Meht
es gelb geworden iſt , gießt man ſoviel Fleiſchbrühe

braucht , um einen zart gebundener
in man den Saft auch mit ſaurem

aufkochen ; wäre er zu dunkelſt
dem Mehl etwas ſaure oder

Zu Rind - nund Hammelffleiſch iſt Nierenfett ſehr an * ehm; Kall

fleiſch hingegen , ferner Geflügel , Wildpret und Wildgeflügel
Speck und Butter , auch beides zuſammen . Die friſche Butten
gens ohne jeden Nachteil durch Kokosn werden .
hat , —. — der Billigkeit , auch noch den der Bre
braun und kroſſer wird , nur erft
Wir verweiſen bei dieſer Gelegenheit auf

P . Müller & Söhne in Mannheim ( Baden ) .

Rindfleiſc⸗Zraten und Speiſen .

1. Schmorbraten ( Stoved Beef ) . Man wähle dazu den

ic heil eines Ochſenſchwanzſtückes oder ein Blumenſtück , doch muß
s mürbe gelegenes Fleiſch ſein . Es wird mit Salz, Pfeffer ( und eng
iſchem Pfeffer ) tüchtig eingerieben , wird aber zuvor feſt geklopft

ick oder ebenſolches , gut gewäſſertes Nierenfett
rtopf ; wenn es heiß geworden iſt , giebt man

paar Löffel Fleiſchbrühe oder Waſſer
darunter , deckt feſt zu und ½ Stunde ſchmoren , ohne daß man
oft hineinſticht , doch muß das Fleiſch zuweilen geſchoben werden , damit
es nicht anſitzt . Dann wird das Stück gewendet und können nach Be
lieben feinblättrig geſchnittene Eſſiggurken dazu gegeben werden , worauf
man wie vorher und ungefähr gleich lange Zeit weiter ſchmoren läßt
Ein vierpfündiger Braten braucht zum Weichwerden gewöhnlich 2 bis
3 Stunden .

Wenn man das Fleiſch herausgenommen hat , wird der Saft ent
fettet , mit etwas Mehl , welches man braun werden läßt , verdickt , dann
rührt man Zucker 1 Eßlöffel dazu , läßt ihn braun werden , thut
die nöthige Fleiſchbrühe und etwas Zitronenſaft und nach Belieben ein
Glas Rothwein daran , kocht auf und giebt den Guß durch ein Siebchen
über das Fleiſch

Man kann dieſes Fleiſch auch in Beize legen , doch nur 12
Stunden , ältere Stücke 24 Stunden , und nimmt etwas von der Beize
zum Schmoren .

Als Beilage gehören abgekochte und geſchälte Kartoffeln oder ein
feineres Gemüſe .

ckenDie
e

Würfelig geſchnittener
giebt man in einen Schmo
das Fleiſch dazu 18

*



—8 ppe , unterh
Mürbeb pe. Man nimmt di

en
S ſtreut über die eine Seite feingeſchnittene

ſo feſt als mö glich, —. — en, umwindet es
n 1 bie in vorſtehender Numme Ein gerollteslä rwerden . Es i ſt gut , W5 man das

8
1 1 mit ſaurer Sahne begießt

N ſtens den Safte verrührt . Man giebt Karder Wirf nuch Weißkohl

1 Moaftbeet Man nimmt zu dieſem wohlf
k. zen Braten das Rippenſtück , unter welch deoder die kurge Lende rſichere 1 daß da
lungen , gut gemäſteten Ochſen ſtamme . Im Winter ſ
abgelegen haben , im Sommer 4 —5 Tage, indem der veder
zart

noch ſaftig wird *
muß von allen Seiten gut geklopftverden ; dann wird e Salz u Pfeffer eingerieben , die obere Fettdecke bis auf ein hal einfingerbre ites Rändchen glatt abgeſchnitten undin heißes , feingeſchni Nierenfett gelegt und mit einem mit Butterbeſtrichenen Bogen Schreibpapier bele egt . Man giebt während der erſten20 Minuten recht kräftige Hitze , damit ſich die Poren raſch ſchließen .Dann wird die Hitze etwas gemäßigt und das Fleiſch bei ſehr fleißigem1Begießen mit dem eigenen Safte gar gebraten . / Stunde vor dem Anrichten nimmt man das Papier ab . Wenn der Saft braun werden will ,giebt man einige Löffel Fleiſchbrühe dazu. Nach dem Herausnehmen desFleiſches , welches ſchön braun ſein muß , läßt man die Brühe anbre iten ,entfettet ſie , giebt Mehl , etwas Waſſer und nach Belieben Zitronenſaftdazu und gießt ſie durch ein Sieb . Roaſtbeef ver langt eine kurze , aberſehr kräftige Brühe . Die Bratezeit für ein vierpfü ündiges Stück iſt11¼/ͤ Stunde , je nachdem man es mehr oder minder blutig liebt

muß daher raſch gebraten werden . Wer kein Nierenfett nehmen will ,braucht für ein Stück wie angegeben etwa 250 —300 G. , der nehme friſcheButter , reſp . Kokosnußbutter . Das übrige Fett dient zu Man
giebt zu dieſem Braten Kartoffeln oder ein feines Gemü

5. Roaſtbeef nach engliſcher Art ( ſehr zu empfehlen )Man giebt ſoviel Nierenfett in einen geeigneten Topf , daß es nach dem

E8

man

eſtreut das
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Schmelzen etwa 3 Finger hoch darin ſteht , ſei
wie obwieder in den —89 zurück und legt das doch ve

allem Fett befreite Fleiſch hinein und br
—

es

im Ofen ) von alllen Seiten und unter fortwäl

Safte braun , wobei man es fleißigg mit einem Li neii

geſtochen darf nicht werden . Für ein vierpfür it
D tt ge

Bratezeit von 35 —40 Minuten . Das Fleiſch

nommen , dieſes ganz abgenommen und der zi

an einen Sardellen - oder Kapernguß t

Guß und Eſſiggurken oder

Mürbebraten Gilet ) .
feinſte 1 am Ochſen wird vor

Häutchen befreit , mit Salz ieben

ö
Man außer dieſem

gebratenem , heißem Speck re

dann bei gedämpfter Hitze 9 ten 0 Mii mmvor dem

Herausnehmen giebt man ½8 L U Braten

Bei mittlerer Größe bedarf tark 50

Den Saft kocht man in etwas Fleiſchbrü

Feiner iſt dieſer Braten , man

den Seiten mit dünnen Speckfäden ſpickt . N

über Nacht in Beize legen ; geſpickter wird 1

7. Engliſcher Braten. Wie oben vorbe
in reichlich heiße Butter gelegt und am Feuer *

gießen in 25 —30 Minuten von allen Seiten ſchön du

iber d
a

wobei man von Zeit zu Zeit etwas Zitronenſaft ü

Der Saft wird mit etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer

andere Zuſätze über den Braten gegeben , den man 1

kränzt .
Dieſer Braten bleibt innen blutig , iſt aber , wenn er gut abgelegen

hat , vorzüglich mürbe und ſaftig .
8. Feines Filet mit Wein ( für ein Geſellſchaftseſſen). Der

vorgerichtete Mürbebraten wird mit Salz , gew chem und engliſchem

Pfeffer und Zitronenſaft eingerieben , worauf man ihn mit Speck ſpickt
D

ebt man ihn in die Pfanne
ut

So läßt man ihn 3Stunden liegen . Dann gie
1/2 Zitrone , 2 bis 3

auf Wurzel⸗ und Zitronenſcheiben , thi

Lorbeerblätter dazu und gießt 1 Obertaſſe Waſſer darunter , worauf man

dämpfen läßt . Inzwiſchen bereitet man braunen Kraftguß . Wenn der

Braten ſtark halb gar iſt , wird der Saft entfettet , die Kraftbrühe dazu

gemiſcht und das Fleiſch raſch gebräunt . Wenn man es herausnimmt ,

gießt man 1 Glas Rothwein an den entfetteten Saft , läßt aufkochen und

giebt ihn über den Braten , zu welchem feines Gemüſe gereicht wird .

Soll dieſer Braten zu einem ſehr großen Eſſen beſonders fein

zubereitet werden , ſo kocht man einige kleine Champignons in Fleiſch

brühe weich , ſchwenkt ſie im Kraftguß tüchtig um und umlegt damit den

Wa

9. Pommerſcher Evestbreten Ein zartes Stück Oberſchale
wird tüchtig geklopft , von allen Häutchen befreit und mit kleinfingerdicken



8 Nieren
von 5 Pfund 90

werden , thut dann

* geworden
zlöffel Mehl hinein

Fleiſch von allen Seit en bräunlich ſieht ,
doch ohne hineinzuſtechen . Dann giebtf

2 Obertaſſen Beize und ſeit⸗
daß das Ileiſch bedeckt iſt

ick & eſchwer deckel auf den
fe bährend welcher das Fleiſch

he zu ſtark ein, ſo wird kochen⸗
1 ö llt. Wenn der Braten ge

nügend weich iſt 1us ntfernt das überflüſſige Fett
von der Brühe, ſeiht

tückchen Butter hinzu und wenn kein
oder 1 Gläschen Rothwein , worauf

dick geworden ſein , ſo giebt man
dernfalls macht man ihn mit ge⸗

ſämig . Klöße oder Kartoffeln ſind angenehme Beilagen .

11 . Rindfleiſch als Wildbraten . Man richte ſich nach obiger
Anweiſung ; nur füge man zu den daſelbſt angeführten Zut haten noch ein
Stück Zitronenſchale und ½5 1 Therlöffelchen Zucker , ſowie einige Wach⸗
holderbeeren . Bier darf nicht verwe werden und auch keine Brotrinde .
Womöglich wolle man dieſen Braten mit Speck bereiten und in der letzten
Zeit mit etwas ſaurer Sahne oder wenigſtens mit guter Milch begießen .
Gut zubereitet iſt dies ein vorzügliches Gericht .

12 . Bierbraten . Man macht Speck gelb , giebt geſchnittene
elſchei 2 Zwiebeln , 2 Lorbeerblätter und / Theelöffel Pfeffer⸗

U
An

7ſtoßenem Zwiebae

körner in einen Schmortopf , thut ein wie zu Sauerbraten vorgerichtetes ,
jedenfalls aber u 7

—
Fleiſch hinein und gießt , wenn es braun iſt ,

3 Theile mildes , ſüf es Bier und 1 Theil Waſſer kochend dazu , legt
eine Schwarzbrotrinde Varhu⸗ und läßt zugedeckt , bei fleißigem Wenden
und Begießen weich werden . In der halben Zeit giebt man einige
Löffel Beize und ſoviel Zucker dazu , daß die Brühe ſüß⸗ſäuerlich ſchmeckt .
Dieſelbe wird dann mit in Speck oder Butter braungeröſtetem Mehl
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nig gemacht u h ein Sie J0 ett zekoch K
ffeln da

13.
Hünderbraten mit M ilch . Man nimmt dazu ein Schwar

k oder e zelöſte Rippe , b it esen dalz, Pfeff n
hal 1 6 1 n

und f geſch 1040 50 ˖
Liter ſ nan m Rahm 3 W

das Fleiſchel iſt , ſetzt man es in den Ofen und läßt es raſch
id kroß w n. Man giebt zu dieſem ſehr wohlſchmecker

in Gemüſe . Gehört er als Voreſſen zu
berſchiedenen feinen Gemüſen und gebratenen Kartoffeln umlegt

14 . Einfacher Rinderbraten . Nan nimmt ein Schn
der Rippenſtück , reibt es mit Salz e t es in he 9 t
8 darin einmal bt k Taſſe Waſſer und 1

ldazu 1
bratet es bei 15 U

Saf
wird m ül

2 6 kt
N D Nilck Je

goſſen und dies nen ht

15. Sächſiſcher 8 Man nimmt
und 250 Gr. Schweinefleiſch ,Rindfleiſch , 250 Gr. Kalbfleiſch

ziemlich fett ſein darf , entfernt Häute und K
3 Fleiſchſorten recht fein . Dann giebt man 1—2 gerie
man es vorzieht , in Milch geweicichte 6 - Pfenni 5 ˖

Muskatnuß und Salz ( auch Sardellen
Milch man zu einem derl
länglic Rehrücken , drückt
mit e

H*1 ten
die

faurer

16 . Engliſche Rumſteaks . Ein 6 —8 Tage altes Ripf
wird ausg löſt, Knorpeln und Fett , bis auf die obere Fettdecke
man , ſchneidet hierauf fingerdicke Scheiben herunter , die ſtark geklop
Salz und Pfeffe beſtreut und in einer flachen Pfanne in heißem
fett auf beiden Seiten in etwa 6 Minuten braun gebraten werden . Den
Saft kocht man mit klargerührtem Kartoffelmehl und Waſſer auf

17 4— . ſſtears . Die beſt i Beefſteaks erhält

abgelegener nde⸗ doch
ſind auch die kippe berei

Sas llen Hzut und alſem NTott 1DBas FFlei mallen Haute und allem Fett it ,
mindeſtens in daume runde Sche erſt in der Pfanne

V 1ur HygterRumn bratenDraten ,eut und wie in ge —
ben will , doch müſſen

mit Salz und Pfeffer beſtr

, wenn man ſie
EJ

m ganzen nur 4 Minute

E
ſtl

ö



13. Engliſche Beefſteaks am Roſt. Man taucht die Beef
ks in 1 me Butter , legt ſie auf den yſt, beſtreut mit Salz und

Pfeffer d ſi if ſtarker Kohlen in 5 Minuten auf beiden
Seiten 1 if der Schüſſel tropft man Zitronenſaft darüber , ſonſt

19 Gehackte oder franzöſiſche Beefſteaks . 500 Gr .
Rindfleiſ Haut , Fett und Sehnen , ein Sträußchen Peterſilie ,

2 Zitronenſchale , 100 Gr. Speck oder Nierenfett , 1 Ei . Man hackt
dieſe Maſſ ſie mit dem Ei und bratet ſie in heißem

Butt auf beiden Seiten in 5 Minuten braun
wobei man 0 Pfeffer beſtreut . Der Saft wird mit etwas
Waſſ und

Sleiſcher
trakt aufgekocht . Von dieſer Maſſe kann man

0 B ſt f n f

20 . Sehagte Beefſteaks ( roh ) . Dazu gehört ein zartes ,
ft welches man von Sehnen und Fett befreit ,

mit Z1 d etwas Zitronenſchale fein hackt, mit Salz , Peter
Pfeff d Zitronenſaft n t gartig auf eine Schüſſel

1 0 Mar 5 Butterl d

Ll. Rinderkoteletten (Roſtbraten ) . Dazu gehört die

im ausbeint , von allen häutigen und harten Theilen
freit und der ganzen Länge nach in fingerdicke

eſe werden tüchtig geklopft , wieder zuſammen
d Pfeffer beſtreut , auf beiden Seiten mit Mehl

heiße Butter oder heißes Nierenfett gelegt und auf
lebhaftem Feuer raſch braun gebraten . Sie bedürfen

ſtarke 6 —8 Minuten . Den Saft kocht man mit etwas Waſſer auf und

giebt ihn darüber . Jede Kotelette wird mit einer Zitronenſcheibe belegt
und Kartoffeln oder ein Gemüſe dazu gegeben .

Man kann auch Zwiebeln wie zu Beefſteaks Nr . 17 herumlegen .

22 . Engliſche Rinderkoteletten . Sie werden wie oben

vorgerichtet , doch ohne Mehl , und wie Beefſteaks am Roſte 6 Minuten

gebraten .
23 . Geſchmorte Rinderkoteletten ( ſehr zu empfehlen ) . Man

richtet die Koteletten nac 0
Bericht vor , legt ſie in heiße Butter oder Speck ,

ſtreut für fünf Stück einen
9e

häuften Suppenteller feingeſchnittene Zwie
ſeitwärts hinein — läßt unbedeckt am Feuer röſten , bis die Kote

iten hellbraun
gewordeen ſind . Dann legt man 1 zer

1 Sellerieknolle dazu und gießt ſoviel Fleiſchbrühe
daran , daß die Fleiſchſtü

cke
davon gerade bedeckt ſind , deckt

äßt langſam ſchmoren , bis die Koteletten anfangen weich zu
werden ; geht der Saft inzwiſchen zu ſtark ein , ſo giebt man einen Füll

1¹
n

n851zu und
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löffel Flüſſigkeit nac) h Wenn das Fleiſch etw

Zitronenſaft und ſauren Rahm ( etwa 2 Dezi
etwas ſchmoren ; zu weich darf das Fleiſch
kann auch ſaure Milch genommen werden ; doch
nicht ſo gut . Sie muß reichlich ſein und wird durch ein Sieb geſtrichen
Kartoffeln ſind die angenehmſte Beilage

24. N Klops. Klopſe können von R
Schweine⸗ und auch Kalbfleiſch gemacht werden , die Bereitung bleibt

jederzeit die gleiche. Beſonders ſaftig ſind ſie , wenn man halb Rind
und halb Schweinefleiſch

dazu
verwendet

Zu 500 Gr . Fleiiſch man 150 —250 Gr . geriebene
mit Milch ſchwach befeuchte 0 Gr . Speck oder Nierenfett , auch
ſchmolzene Butter , je nachden iner werden ſollen , 1 Zwiebel , die man

nach Belieben auch weglaſſen kann. Das Gewürz hängt vom Geſchmack
ab ; zuläſſig ſind Pfeffer , Nelkenpfeffer , Muskatnuß , Zitronenſchale , Peter
ſilie ( wie auch einige Sardellen oder Kapern ) . Man kann von den ge

nannten Dingen blos eins weien allen d

Die genannten Beſt le werden nach Entfernung
recht fein gehackt und der ig mit 2 Eiern und dem nöthigen kalten
Waſſer zuſammengemacht und zuletzt der feſtgeſchlagene Eierſchnee darunter

gezogen . Man formt davon Klöße , die oben und unten etwas breit

gedrückt ſind .

Inzwiſchen ſchwitzt man 1 gehäuften Eßlöffel Mehl in Butter
Nierenfett gelb , 050 feingeſchnittene Zwiebeln darin weich
kocht mit Fleiſchbrühe oder Waſſer auf ( dieſe Brühe kann von
abfällen bereitet werden ) , giebt nach Belieben 2 feingehackte
oder einen vorher gut gewäſſerten halben Hering wenn

Dingen an den Teig gegeben wurde , ſind ſie im Guß entbehrlick
Kapern dazu und legt die Klopſe in

e⸗
Brühe , deckt zu und

läßt ſie kochen , bis ſie inwendig nicht mehrblutig ſind Wenn man ſie
herausgenommen hat , wird die Brühe geeſeiht ind mit Zitronenſaft ( oder

11 Glas Rothwein )
algeſch

irft , raſch aufgekocht un * die Klopſe ge
geben , zu denen man Karto ffeln reicht . Der Guß muß ſämig ſein ; wurde
er mit Waſſer , wie 4— ohne Sardellen ꝛc. bereitet , ſo iſt es gut , ein
wenig Fleiſchextrakt daran zu rühren

25 . Frikadellen . Dieſes Gericht kann von allen für Klovs

genannten Fleiſcharten bereitet werden . Zarter und wohlſchmeckender wird
es jedoch , wenn man bei dieſen von den 3 Flei iſcharte

en eine Miſchung
herſtellt ; wo dies nicht thunlich iſt , begnügt man ſich eben mit einer Sorte .

Zu 500 Gr . Fleiſch gehören 50- 60 Gr . geſchmolzene Butter oder
flendoſanit

tener Speck oder feingeſchabtes Nierenfett (zu Kalb - und Schwein

leiſch iſt letzteres nicht angenehm ) , ferner 150 300 Gr . geriebene Semmel
( für eine große Familie kann auch noch mehr genommen werden ) und
kaltes Waſſer nach Bedarf und 2 Eier . Gewürzt nach Geſchmack . Man

macht den Teig feſt zuſammen , formt kleine , ovale Bällchen , etwa finger
dick , davon , kerbt ſie mit dem Meſſerrücken kreuzweiſe ein und legt
ſie in heißes Fett . Man bratet ohne zu wenden , doch fleißig begießend
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26 . Geback ene Frikadellen. Die wie oben geformten Fleif
1 J R. 18 zuf 1 2

0 1 S 6
f˖ 1 8 Backfet

tet ſind ſehr angenehm
Hartoff

27. Frit bereitete Frila
de ü 2 - 3 Fi ülllöffel
Fl rakt ve i ½ Mohr

il att örner hiinzu und läßt , feſt zugedeckt ,
dämpfer werden hierauf her rausgenommen

n die B rtem Kartoffelmehl und ein wenig
fkocht, mit rft und ſie durch ein Siebchen über

brecziner
genehme und

der

wozu man
he bereitet werden mag .

auch hen .
Hirſch wird in mundgerechte

und dann mit Salz und

In einer Kaſſerolle
ollte es Butter ſein

1 groß 65 igeſchnittene
the Fleiſch

giebt man
üllt ſoviel heißes

ämpft vollends
2 Stunden

Stü ick

7für weißes §
Pfu

weich , we
eiſch iſt d

Fleiſch den und der Saft ſchor
ſt , gießt man etwas ſüße 9 f0 daran und wieder —

0 tuß . ( Noch beſſer wird das
man Fleiſchbrühe nach gießt und 5 Minuten vor dem An
Löffel ſaure Sahne durchrührt ) . Man giebt Kartoffeln ,

Nudeln r Klöße dazu . Namentlich iſt darauf zu achten , daß
die Brühe nicht wäſſerig wird ; ſie muß im Nothfalle ſolange eingekocht
werden , bis ſie recht ſämigiſt . Wie viel Paprika zu nehmen iſt, hängt
vom Geſchmack ab ; in Ungarn giebt man ſoviel , daß der Guß einen röth —

lichen Schimmer erhält ; dies iſt jedoch nichts weeniger als empfehlenswerth

gehören ;
bekommt .
ſtärker eing

holt die

Fleiſch ,
richten
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und kann nur von
Wenn das Gericht
werden

29 . Rindfleiſchrollen mit ſjaurem Guß. Von einem
mageren aber ſafti igen und dicken zgelegen iſt
ſchneidet man halbfingerdicke , breit ut mit S
und Pfeffer , nachdem man ſie tüchti n recht fe
zuſammen und umwindet mit l ßt m
reichlich Speck ausbraten , legt das ie Zwiebe
darauf , läßt erſter

f
2Koch

Mehl an das Fett . 55 Minuten ſ ſſen k
des Waſſer dazu , deckt zu und 1 das Fleiſch langſam weich
wozu es etwa 1 Stunde bed e B ſhe wird durch ein Siebcher
geſtrichen , mit etwas Kräutereſſig aufgekocht und über die Rollen gegeben
die man mittlerweile von den Bindf n befr t. Man ſorge f ein
reichliche Bu ühe die ſchön braun und f ſein ſoll. Kartoffeln ode
Mehlkl 586 net Be

30 . hindsghar, Das ſogenannte Gar beſteht
der 85 ) nauze n. Man kocht dieſe S mit

blättern , Pfefferk wenn man ſie ger t, mit etr
ſchale in halb Eſſic ht we 8 altet ſchnei
in große Würfel , dreht ſie in geſchlagenes Eiweiß und gerieben
brot und backt ſie in reichlich gutem Backfett ſchön gelb . Man
ſaftig gekochte Kartoffeln und eine Schüſſel mit gekochtem
Obſte dazu . Oder man kocht die Brühe mit in Fett gebr
und Zwiebeln auf , legt das noch warm zerſchnittene Fleiſck
rührt nach dem Aufkochen nach Belieben ein wenig Zucker d

Brühe muß ſämig , doch nicht dicklich ſein . Zu dieſem Ga
gekochte Kartoffeln gegeben .

31 . Pökelfleiſch zu kochen . Das Fleiſch muß vor
dem Ge

brauche in kaltem Waſſer von der noch daran haftenden Pöke iber

gewaſchen werden ; wenn es ſehr ſcharf iſt , ſo laffe man es einig
oder über Nacht in friſchem Waſſer liegen . Milch mit Waſſer ver
macht es noch milder . Man übergießt es im Topfe bis zum Bedecke
mit kochendem Waſſer und läßt es darin angenehm weich werden , — 11l
2 Stunden , je nach der Menge . Es iſt eine gute Beilage zu Sauerkraut ,
Erbſen , gekochtem getrockneten Obſt , Meerrettig - oder Kapern - Guß mit
einer Schüſſel Kartoffeln .

32 . Die Pökel und die Pökelſtücke . Man reibt ein durch
wachſenes Stück Bruſtkern , kr e Rippen oder ein Schwanzſtück mit 1 hand
voll feinem Salze , 1 ſchw —— Theelöffel Salpeter gleichmäßig ein und
legt es mit Thymian , reichlich WachheAderbeeren , etwas Pfefferkörnern und
2 Lorbeerblättern in ein irdenes Geſchirr , wendet es jeden Tag um und
beſchwert es jedesmal mit einem Deckel und Stein . Nach 10 —14 T

Tagen
iſt das Fleiſch zum Gebrauche fertig .

lé1
8

33 . Gekochte Pökel . Zu 25 Pfund be — Fleiſch nimmt
man 1¾ Pfund Salz , 10 Gr . Salpeter , 125 Gr . Zucker, knapp 4 Lite
Waſſer , macht dies kochend und gießt es kalt über das Fleiſch , welche



thl nz ſo 1 nit Pökelf Sie ucht gute 14 T
durch und durch roth vorden if Die Zunge wird wi Pökelffkocht, braucht 3 —4 Stu Vo m Anrichten wird ſie geſchält

35 . Maucſleiſc und Zunge. Gepi . —Fleiſch ode m in ngt ſie, j
achderm manhã hern w l r* 8 1 8 uch Gekocht hird es wiegepök

Fle
ſck

Nachde ine geräucherte Zungeus d
ſch zwiſchen zwei Brettchen gelegtind gl damit ſie eine gute Form erhält .Nach

Haut ab und bewahre ſie in derKochl
rmt, wenn man ſie gebrauchen will .

eine angenehme Beilage zu allen ſaftig gekochten
Erbſen und

37 Plogfnten. Mar bereite eine Schüſſel gelbe Rüben ( ſieheGemü emlich viel Zucker dazu , ebe, wenn ſie gekocht ſind ,viereck Sti lchen von weich gekochtem , geräue chertem
Rinefleiſch hinein ,e dann das G t heiß werden , richte bergartig auf eine Schüſſelbelege das Gemüſe mit gebratenen Kart ffelchen . Gehört das Gericht

zu einem ſeineren Eſſen , ſo ſchneidet man ebenſoviel Schinken und geräucherte Zunge wie Rauchfleiſch und belegt die Rüben außer mit Kartoffeln noch mit Schalotten , die man ſolgenderart bereitet : ſie werdenageſchält und in heißer Butter , in der man vorher Zucker gebräunt hat ,ſchön braun gebraten , wobei man einen Löffel Fleiſchbrühe und etwas Zitronenſaft daran rührt . D aft wird über die Rüben gegoſſen
38 .

Kriſche Ochſenzu unge . Eine Zunge darf höchſtens 2 —3
Tage alt ſein ; ob ſie friſch iſt, erkennt man am Geruche . Sie wird nachEntfernungder Beine und Ralben weichen Theile mit angefeuchtetem Salzeibgerieben und mit Waſſer abgeſpült . Man kocht mit Suppenwurzeln undZwiebeln in leicht geſalzenem Waſſer , bis ſich die Zunge mit einer Gabel

gut durchſtechen läßt , ſchneidet dann den Schlund und die dazu gehörigenTheile ab , zieht die Haut ab , ſpaltet die Zunge der Länge nach durchund gießt über die innere Seite braune Butter und fengeschnittene braunezwiebeln . Als Beilage zu Sauerkraut oder Spinat vorzüglich .

39. Zunge . Die wie oben gekochte und vorgerichtete Zunge wird auf beiden Seiten mit Muskatblüthe beſtreut , mit Ei
gelb be ſiricheen und d

dann wieder mit geriebenem Weißbrot beſtreut . Darnach
giebt man ſie in heiße Schmelz zbutter und backt ſie raſch auf beidenSeiten goldbraun und kroß . Als Beilage zu —55 Gemüſe zu empfehlen

Man kann die Zunge auch vor dem Beeſtreichen mit Ei mit einerMiſchung von geriebener Zwiebel , Peterſilie und Zitonenſaft ſtark einreiben .
40 . Zunge mit polniſchem der Roſinen⸗Guß . Die

weichgekochte und abgeſchälte Zu nge wird in ſchöne , etwas ſchräge Scheiben

er S
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geſchnitten , in Roſinenguß (ſ. Beigüſſe ) / Stunde aufgekocht und damit

angerichtet .

41. Zungen⸗Ragout . Auch für das feinſte Geſellſchaftseſ

Man bereite Butterguß , gebe eine große , geriebene Zwiel iein, etu

weißen Pfeffer oder Muskatblüthe , koche dies mit et zunger

brühe zu einem dicklichen , aber nicht dicken Guß , lege weichgekochte ,

in fingerdicke Scheiben geſchnittene Zunge “ hinein , laſſe ſie darin recht 5

werden , richte ſie dann abwechſeln
f

der Mark

( ſiehe : Klöße und Kl ößchen „ nach gekt B h

oder zerſchnittenem Spargel in die en Guß mit ˖

ſaft , ziehe ihn mit 2 Eidottern ihn über das t

Nach Belieben kann man ihn mite Weißwein durchkochen .

Für ein gewöhnlicheres Eſſen it das Ragout auch ohne die g

nannten Gemüſe recht gut und können die Klößchen von Rindfle iſ
macht werden .

C. Hammellleiſch.

1. Gewöhnlicher Hammelbraten . Man nimmt meiſt

Keule dazu , doch iſt der Rücken feiner . Eine gut abgelegene Keule wird

tüchtig geklopft , das Bein zur Hälfte glatt abgehauen , Fett K

werden abgetrennt . Der Rücken dagegen wird mit einem Beil glei

zugehauen , die oberen Knochen werden glatt gehauen , die unteren zugeſti tzt.

Man macht Butter , Speck oder Nierenfett ſehr heiß , legt das Fleiſch

hinein , giebt etwas Wurzelwerk , 1 —2 Zwiebeln ,
i⸗

beerblätter , 2 —3 Nelken und etwa 4 Deciliter

und läßt zugedeckt weich werden . Wenn der Braten gar i

den Deckel ab , läßt es ebenſo wie den Saft braun werden , et

Fleiſch auf die Schüſſel , ſeiht den Saft , rührt ihn mit etwas Waſſer

Milch an und giebt ihn darüber . Man kann Gemüſe , Kartoffeln ,

oder Kompott dazu geben .

Will man ſparen , ſo brate man die Keule ſammt allem ihrem Fett

man braucht dann weiter keines in die Pfanne zu geben , kann ſogar noch

welches vom Safte abheben .

2 . Geſchmorte — ( ſehr gut ) . Dieſelbe wird

wie oben vorgerichtet , vom Fett befreit und ſonſt wie Rinder Schmor

braten zubereitet . In der halben Zeit gießt
man ½ — 1 Täßchen Eſſig

daran . Iſt der Braten gar , ſo wird die Brühe abgegoſſen , entfettet , durch

ein Sieb über den Braten gegoſſen , den man mit den für Rinder⸗Schmor

braten genannten Beilagen und Eſſiggurken giebt .

3 . Geſchmorte Hammelkeule anderer Art . Man lege

die vorgerichtete Keule in die Beize ; noch beſſer iſt es , wenn letztere an

ſtatt mit Eſſig , mit Rothwein gemacht iſt , wende ihn während 4 —5 Tagen

jeden Morgen darin um und bereite ihn ganz wie Bierbraten . Wenn
der Braten fertig iſt , kann man in Butter und Zucker gebratene Scha

lotten in die Brühe legen .
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N 1Rücken iſt dazuWildpret . Ein
u unter iden51 Ye

8 88 1 836 Fo mivr * 5d Fett befreite Rücken wird in 4 —5
nit feinen Speckfäden g

Rotlmit

gell le 5etwas
Löffel, un von der Beize und etwas

f‚ deckt feſt z den Braten weich werden
deu bedarf . Dann begießt man ihn nach und nach

läßt ihn offen braten, bis er ſchön braun und
erſchnitten und wieder zuſammenge —

nan den geſeihten Saft , wenn er zu
Waſſer aufkocht , wenn er zu dünn

rührtem Kartoffelmehl . Zu viel Beize darf nicht genommen
er Braten nicht zu ſcharf wird . Beilagen wie zu Wildpret .

nmelbraten nach ſpaniſcher Art ( für ein Geſell
2 große geriebene Zwiebeln , Dragon , Weinraute , Thymian ,

Saft von 3 Zitronen , 2 geſtoßene Lorbeerblätter , einige Wach
BePfeff ner, 3 Weißwein und 1 Deciliter Pro

e n n rgießt damit einen geſpickten Rücken
oder eine Keule. In dieſer Marinad 4 Tage und wird
täglich Am fünfte ze läßt man reichlich ge
ſchnittenen Speck heiß werden , ſchneidet
in feinen Scheiben hinein , leg

zeln und 2 Tomaten
t das Fleiſch darauf und gießt die geſeihte

e darüber . Der Braten wird bei flei
2½ Stunden braun und weich gebraten . Den Saf

ü
toffelmehl dicklich .

6 . Engliſcher Hammelrücken . Ein ungeſpickter Rücken
wird in der Pfanne mit heißer Butter begoſſen , mit grobem Salz beſtreut ,
eine Zwiebel dazu gelegt und nach / Stunde mit Papier bedeckt . Man
bratet ihn bei fleißigem Begießen etwa 1 / Stunde im Ofen und nimmt
in den letzten 10 Minuten das Papier ab. Der Saft muß braun und
kurz ſein ; man rührt ihn vor dem Anrichten nach Belieben mit etwas
Fleiſchextrakt durch und giebt Kartoffelſalat zum Braten .

7. Gedämpfte Hammelkeule . Man giebt ein feines Gemüſe
dazu , ſonſt wie B. Nr . 2.

8 . Grillirtes Hammelfleiſch . Dazu eignet ſich vorzugsweiſe
die Bruſt oder der Hals . Man kocht das Fleiſch mit einer Zwiebel und
einigen Pfefferkörnern in leicht geſalzenem Waſſer weich , legt es dann
zwiſchen 2 Brettchen und einen Stein darauf , ſchneidet es erkaltet in
zweifingerbreite Streifen , die man mit Pfeffer beſtreut , in Eidotter taucht ,
nach Belieben in feingehackten Kräutern wälzt , dann mit Mehl oder ge⸗
ſtoßenem Zwieback beſtreut und in gutem Backfett auf beiden Seiten über
jähem Feuer gelb bratet .

Marinade

— — — — — — — — — — —
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9. Frikaſſee von Hammelfleiſch . Die Bruſt iſt gutund wird wie oben gekocht und gepreßt und ebenſo geſchnitten
erwärme man das von allem Fett befreite Fleiſch in der Kochk he ſſe
es heiß werden , richte es mit Fle iſchklößchen oder mit Blumenkohl in die
Schüſſel und gebe heißen , mit Ei

abgeze
genen

Srceff
eguß (ſ. Beigüſſ

darüber . Für gewöhnlich können die Klöße ꝛc. fortbleiben

10. Hammel⸗Ragout mit hr
3

Ein beliebiges Stück Hammelfleiſch wird wie oben
Helech

doch gie
2 Lorbeerblätter noch dazu . Wenn das Fleiſch beinahe weich iſt
man es aus der Brühe , entfettet und ſeiht dieſe , ——pä—. man in
bräunlich geſchwitztes Mehl damit aufkocht , friſche oder eingemachte Gu
der Länge nach dünn geſchnitten , zu erſteren auch etwas Krlutereſf g
ferner eini ige Schalotten oder eine Zwiebel und das Fleiſch hineingiebt
und alles zuf ammen gut, durchkochen läßt . Auch zu dieſem Ragout können
noch abgekochte Fleiſchklößchen gefügt werden

11. Hammelfleiſch mit Paprika . Es gehören abgekochte
Kartoffeln mit Salz und Kümmel beſtreut daz

12 . Hammelfleiſch mit Weißkohl . Man ſchneidet das
Fleiſch in gefällige Stücke , dämpft ſie mit etwas Fett , Fleiſchbrühe Zwiebe
Pfeffer und Salz weich und gelblich , miſcht es mit ſeinem Safte an Weiß

ohl , läßt noch /2 Stunde zuſammen dämpfen und umlegt das Gericht
auf der Schüſſel mit gebratenen Kartoffeln .

13 . abereize mit Rüben . Das Fleiſch wird w ie zu
Hammel - Ragout gekocht und geſchnitten ; wenn es reichlich dreiviertel gar iſt
giebt man etwas klar gerührtes Mehl , ein Stückchen friſche Butter und a geb
ſchälte , in längliche Würfel geſchnittene weiße Rüben dazu und läßt dies ſaft igdoch nicht breiig kochen . Nach Belieben kann ein weni ig Eſſig und auch ein
Stückchen Zucker angefügt werden . Bitter ſchmeckende Rüben ſind unbrauchbar .

14 . Hammelkoteletten . Wie Kalbskoteletten .
15 . Engliſche Hammelkoteletten . Wie Engliſche Rinder

koteletten .

16. KHammelzungen zu empfehlen ) . Man kocht ſie wie Rinds
zunge , zieht die Haut ab , ſpaltet der Länge nach durch und 0 ſie in
Eier und Mehl , worauf man ſie in heiße Butter legt und im Ofen raſch
gelb werden läßt . — Man giebt einen Sardellen - , Kapern - oder Zwiebel
guß darüber . Man kann auch nur die abgekochten und geſpaltenen Zungen
in den Guß legen .

17 . Lammrücken auf engliſche Art . Der Rücken wird
von der groben Haut befreit , egal zugeſtutzt , auf Wurzel - und Speck
ſcheiben gelegt , 1 Lorbeerblatt und einige weiße Pfefferkörner dazu ge
geben , mit Salz beſtreut , mit 1 Taſſe heißer Fle iſchbrühe übergoſſen und
bei fleißigem Begießen in etwa 1 Stunde im Ofen ſchön braun gebraten .Es iſt gut , zuweilen etwas fette Fleiſchbrühe oder ein Stückchen Butter
ſeitwärts in die Pfanne zu geben , damit der Saft nicht zu braun wird .
Auch kann ſtatt Speck Nierenfett benützt werden .

18 . Lammrücken als Wildpret . Wie Hammelrücken , doch darf
man ihn ſeines zarten Fleiſches weegen nur 3 —4 Tage in der Beize laſſen .



19 . Lammbruſt . Man nimmt 2—3 Brüſtck
ernt den Knochen dem Bug Bt e Bruſt trocken werd

U L1 Db U n Y III D

iht 75 J kon
1 ln U tt 1¹ 1 67 *

en w n F u 1 n lat

20 . Lammkoteletten. Wie Hammelkoteletten , nur bedürfen
ſie kürzerer Z n Garwerden

21 . Frikaſſee von Lamm . den
mit Aus ne 1 Kopf und Rücken ge
nommen . (Man kann einige durch ein Sieb geſtrichene Sard ellen an den
Guß geben .

22 . Grillirtes Lammfleiſch . Wie grillirtes Hammelfleiſch

23 . Gebackenes Wiener Lammfleiſch . Man kann mit
Ausnahme des als * Äen zu benützenden Rückens alle Theile dazu ver⸗
wenden . Das Kleiſch wird in nicht zu große Stücke geſchnitten , mit Salz53Pfeffer und ; erieben und bedeckt 2 Stunden ſtehen gelaſſen

1Dannnmt eſchlagenes Ei und geriebene Semmel
un kt beiden Seiten ſchön gelbbraun .

D. Kalbfleiſch.
1. Gebratene Kalbskeule . Die

en befreit , der Knochen 8 abgehauen und d 0 0
iſch herü ibergezogen, umgeſchlagen und mit einem Holzpflöckchen befeſtigt ,

man haut den Knochen nur halb ab und umgiebt ihn vor dem An
en mit einem Streifen Schreibpapier , welches am unteren Ende aus
ckt iſt , mehrmals herumgewunden und am Verſchluß leicht verklebt

wird . Für ein Gaſteſſen iſt letzteres vorzuziehen .
Zu einer 8 —12 pfündigen Keule macht man 125 —160 Gr . Butter

„ legt 1 Mohrrübe und 1 Zwiebel dazu , die Keule darauf , gießt einige
Eßteffe Fleiſchbrühe darunter , legt ein mit Butter beeſtrichenes Papier
oder eine Speckſchwarte über den Braten und bratet ihn unter fleißigem
Begi en etwa 11 Stunde nicht zu raſch . In der letzt

en Sene
wird

die Bedeckung abgenommen und die Hitze verſtärk t, damit ſich die Keule
ſchön bräunt . Will man den Saft ſämig machen , ſo 60 man etwas an⸗
gerührtes Kartoffelmehl daran . Man kann auch 100 Gr . Butter und 100 Gr .
Speck in Streifen geſchnitten nehmen , was Viele vorziehen .

Bei kleinerer Perſonenzahl iſt es empfehlenswerth , die Nuß , d. i.
das dicke , runde Fleiſchſtück , welches an der Innenſeite liegt , ſorgfältig
herauszuleſen und für einen beſonderen Braten zu bewahren .

2. Kalbskeule . Man enthäutet die Keule ſehrſorg⸗
fältig , ziehtt auch das

gonz
dünne Häutchen ab und durchzieht die Ober

ſeite des Flei ſchez mit dichten , langlaufenden oder runden Reihen Speck ,
—



˖̟rPPNrNNNNNNN 2 * ο

98 Die Fleiſchſpeiſen .

der in mittelfeine Faden geſchnitten und in Salz umgewendet iſt. M
bratet nach Bericht , nimmt aber etwas wenige

mit 3
Sabne (oomäglich ).geſpiickte der Ul

letzten halben S

ſyick 81 pickte Keule wird n
tu mit ſaurem 3* S ß daweißgelb eWR vor dem Her kannen nock U

lendehacte Sardellen oder Kapern d 1„ doch zie
3

vor , dieſen entbehrlichen Zuſatz fortzu kann ſehr gut N
fett beniützt werden .

4 . Gebratener n. Die Rüc
glatt gehauen , die Rippen gekürzt . bratet ihn
nur nicht ſo lange .

5 . Gefüllte Kalbsbruſt . hneidet die Knorpeln , ſon
ſie hart ſind , ab ; da o ſich d

mit den pchen vereinig
werden kleine Einſchnitte iht 8 tun Fßleiſch um, ziel
die Rippchen heraus u e Bruſt ö Waſſ lcher
man ſie ge Aange läß ſie l

nach legt ſie in kaltes Waſſer, tro
macht an der breiten Seite , zw
und löſt letztere mittel
daß eine geräumige Höhlung entſtel

ſiehe : die Vorrichtungen ) ſo ' füllt, daß

Oeffnung wird zugenäht und die Br
ſie

die Hau
iſt wie gewöhnl ich gebr enn

ie gefüllt iſt , erfordert ſie etwas mehr r Fett . Die Nähfaden vor
dem Anrichten ausgezogen .

6 . Geſpickte Kalbsbruſt . Eine wie oben vorgericht
wird , nachdem ſie abgekocht iſt , an der Oberſeite wie eine Keule
und ebenſo gebraten .

7. Kalbs⸗Frikandeau . Man nimmt dazu die vondazu die veabgelöſte Nuß und verwendet ſie entweder in einem Stück oder
ſie der Haut und den Sehnen nach in zwei Theile . Das Fle
ſorgfältig von allen Häutchen befreit , tüchtig geklopft , wie eine Lgeſpickt , doch mit ſehr feinen Speckfäden , und dann wie Schulter gedämpft ,wobei man jedoch nicht mehr Fleiſchbrühe oder Waſſer mit ein wenigFleiſchextrakt zugießen darf , als daß es' bis an den oberen Fleiſchrand
reicht . Wenn es anfängt weich zu werden , ſetzt man es unbedeckt in der
Ofen 1ind — ab und zu ein Stückchen Butter daran . Saft und Fleiſchmüſſen ſchön gelbbraun ſein . Es kann Salat oder feines Gemüſe dazu
gegeben wer —

8 Kleine Fikandeaus . Man ſchneide von einer vorgerichteten
Kalbsnuß daumendicke Scheiben in Kotelettenform , klopfe ſie breit und— 38 ſie zurecht, ziehe einige Speckfäden in mäf ßigen Entfernungen
durch und lege die Frikandeaus nebeneinander in ei ne flache

75
gieße

etwas Fleiſchbrühe darunter , thue entſprechend Butter ind feingeſchnittene
Zwiebeln dazu und laſſe Zu gedeckt 25 Minuten dämpfen . Dumn nimmtman den Deckel ab , ſeiht den Saft und bräunt die Frikandeaus auf jähem Feuer .

9 . Einfaches Frikaſſee. Eine geſteifte und wieder abgekühlteKalbsbruſt wird in viereckige Stücke geſchnitten , die Knochen werden
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m toßenem Zwi g. ſie mit Zitronen
ſaf em Anr 3 . — mit 1 Eidotter ab .

( ſehr gut ) . Man ſchneide von der Keule oder

chnitten , wie
zu.

den klei nen FIr
ikändeaus No . 8

und entferne ſorgfältig alle Häute und Sehnen .

2 1 ſie in lum giebt ſie zu kochender Butter in die

Pfar t auf ) em Feuer in 6 Minuten ſchön bräunlich , wobei

man et tron ül 8 Fleiſch
f

urch Hinund
hüt 6 De res dar

ſaurem ifg Halls ſt

je s paßt jedes feinere Gemüſe

um kangenehn ſten ſind jedoch geſchmorte Kartoffeln .

12 . Wiener Schnitzeln. Man ſchneide von der Keule ſchwach

handgroße und daumendicke eiben herunter, entferne die Haut , klopfe
ſie ſtark und runde ſie ab werden ſie auf beiden Se erſt mit

etwas Zitronenſaft , dann mit Salz und wen
9. weißem Pfeffer eingeriebe

in Mehl , dann in geſchla genes Ei und in niermehl oder Zwieback ge
t. Man backt ſie in rei

auf beiden Seiten und bele
Es paſſen feinere Gemüſe dazu .

Zu einem Geſellſchaftseſſen giebt man ſie als Vorſchüſſel , zu einem

gewöhnlichen Mahl können ſie zum Har iptgerichte gewählt werden , gehören
ſie zum Abendeſſen, ſo kann man Salat dazu geben .

13 . Kalbskoteletten . Zu Koteletten gehört das Rippenſtück .
Die Rückgratsknochen werden glatt ab- oder m1 n, die obere Haut
wird entfernt und das Fleiſch in 1- oder 2⸗- rippige Stücke getheilt ; zum
Dämpfen ſind letztere vorzuziehen , zum erſtere. Das Fleiſch wird

von dem hervorſtehenden Rippenbein abgelöſt , dieſes halb abgehauen und

die Kotelette mit dem Meſſer etwas gehackt und dann rund und glatt
richtet . Man beſtreut ſie mit Salz , nach Geſchmack auch mit Pfeffer oder

Muskatblüthe , wendet ſie in Ei und feingeriebenem Weißbrot und bratet

ſie in heißer Butter in 6 Minnuten gar . Sie müſſen auf beiden Seiten ſchön

dunkelgelb und glänzend ſein . Grüne Gemüſe ſind die angenehmſte Beilage .
4*

er Schmelzbutter ſchön gold
Schnitzel mit einer Zitronen —8jedes

300
der
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14 . Gedämpfte Koteletten . Zwein ppige, nach Bericht 1

gerichtete Kotele tten reichlich kochende gelegt, in wel he
nan vo inige lotten oder Zwiebeln f chr

ſchl f f K

1

erbelkraut , kt
el Kaper a egt

iſch wieder hinein und läßt es nt
Will man ſparen , ſo werden enon

die man aber bloß 20 nuten däm

15. Kalbs⸗Frikadellen . Wie die von Rindfleiſch

16 . Kalbsmilch ( Midder ) . Man ſeh
IN Fot ſie mit ! 28 138

1 1 D LE * ˖ 1
bkühl Dann ſchneid Mitte durch und n

heiß tter gelegt im Ofen f˖ egießen etwa ½ n
braun und giebt ſie als Beilage zu fri Gem

17 . Gebackene Kalb' smilch. Man ſchneidet die al gekü
ch in feine Scheiben , dieenund auf einem Sieb abgetropfte Sm

in Ei oder lauwarmer Butter und geriebener Semmel wendet und in
Butter auf beiden Seiten ſchön dunkelgelb backt . Man würzt mitit
und Muskatnuß.

1

befinden , ſo werd
.

0
mengedrehten , brennende6 zu

fäl Dann ſticht man die Aug öſt die er
und haut die Schnauze ab. Dann löſt man Haiut und Fleiſch dicht am
Knochen ab und zwar beginnt man mit eine ſchnitt an der Stelle ,
wo die Zunge liegt . Dann ſpaltet man el und mimmt das

Fl leiſch wird nun mit kaltem Waſſer ans Feuer g
lange gekoch is es ſteif geworden iſt . Dann läßt man es e ühler
ſchneidet es in ſchöne, viereckige Stückchen , die man ſo kocht wie

e
Ka lbfleiſch

zu Frikaſſee . Im übrigen kann die Bereitung , je nachdem das Frikaſſee
mehr oder minder fein ſein ſoll , nach einer der für Kalbfleiſch angegebenen
Arten er folgen .

Soll das Hirn dazu benützt werden , ſo legt man es in lauwarmes
Waſſer, bis alles Blut herausgezogen und es ſchön weiß geworden iſt
zieht dann die Haut davon und kocht es 15 Minuten , indem man es in
der inzwiſchen erkalteten Kalbskopfbrühe ans Feuer ſetzt . Abgekocht wird es
in viereckige oder längliche Würfel geſ ſchnitten und mit dem Frikaſſee vermiſcht .



19. Mockturtle⸗Ragout ( Engliſches Kalbsko 0

falſche 5 Schildkröten⸗Ragout )

＋

Id

R K2

n
17

ſteren 5
18Kaf ind

＋1 PIaN˖ cat
tet* 0

on BlI

gekocht und ktu

20. Kelbstoyf, mitBetguß. Der Kopf

Audsgecdbtel

hnlich auch einen Roſii enguß

21 Gebagener Kalbskopf . Man ͤ Fleiſch und
en Kopfes ab , ſck t es ifen , taucht

hat , dann in

tter ſchön

22

warmem
das feine Häutck Hirn in ſchw 0
15 —20 Minuten gekocht . Gleichzeitig wird in einem Stich Butt
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Rüeker
ßlöffel Mehl chw ind 8

* kraus geworder n der Kock

a1 ifge kocht und durch ieſen Guf

Zitronenſaft ſchärfen in hkock

laſſen . Im erſteren Fall in er
iſt das nicht nöthig . W lt Hirn

gegeben hat , läßt man
Waſſer ſtehen .

23 . Gebackenes Hirn . Das
mit Salz und Pfeffer beſtreut , dann in

geriebener Semmel gewälzt , wo f man
darin auf beiden Seiten ſchön gelbbraun

24 . Gebackene *9 79

8

id geſteifte Hirn wird
Ei und hierauf

Backfett giebt und
hört Gemüſe dazu

it ihnen oder gieb
den Guß dazu .

25 . Nieren⸗Gehäckſel . Wenn man eine N

nicht mit dem dazu gehörigen Braten braten 15ihrem Fett und einem Stückchen übrigem Kalbfl

Dazu wird dann folgendes Gehäckſel gemiſcht : die

/½ Zitrone , ½ 3
805

ebel , Peterſilienkraut und 1 Löffe

Hat man Braten ſaft , ſo mache man ihn heiß , t

Butter , thue die zuſammengemiſchte Maſſe hinein und laſſe ſie dämpfer

bis alles Blut vergangen iſt , was nur einige Minuten in Anſpruch nimmt ;

wäre das Gehäckſel nicht dick genug , ſo miſe
cht

man no

Vor dem Anrichten miſcht man einige Löffel J

ausgiebt , und wenn dieſe verkocht hat , zi

oder Muskatnuß nach Belieben Man

eier anrichten oder auf heiße , geröſtete S geben .

26 . Kalbsgekröſe in breunem Guß⸗ Das Gekröſe wird
in vielem Waſſer mit Salz abgerieben , bis es ſchleimfrei iſt , dann in

friſchem Waſſer durchgeknetet und in W geſpült . Hierauf kocht

man es wie Kalbsfüße . In gutem Fett werden 2 feingeſchnittene Zwiebeln
und 3 große Kochlöffel Mehl braun gemacht , man gießt Fleiſchbrühe oder

Waſſer daran , fügt nach Geſchmack Eſſig , Zucker , Pfeffer , Nelken , Zitronen
ſaft oder Eſſig , ſowie eine ſtarke Korinthen dazu , giebt das ganz
weich gekochte und abgetropfte Gekröſe hinzu und läßt es gut durchkochen .
Man reicht Kartoffeln , oder Kart tofel oder Mehlklöße dazu .

Bei We des Guſſes muß man darauf rechnen , daß er durch
das Gekröſe ſtark verdünnt wird , alſo ihn nicht zu flüſſig bereiten .

27 . Kalbslunge und Herz . Man kann beides zuſammen oder
auch nur eins davon nehmen , kocht es wie Gekröſe ganz weich und
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28 . Gebratenes Herz . Herz wird ndliche

29 . Gedämpfte Leber .

1

Pf Taſſ

— Hin n

Nan kann denSaft ſe er

30 . Gebackene Leber (zu

31 . Saures Gelee von Kalbsfüßen . M

H ſie mit koch Wafſſ in

iebt man

t und ganze Pfefferkörner

ganz weich geworden ſind ,

abkühlt und zu anderweitigem Ge

„ durch ein feines Haarſieb gegoſſen ,
ird , d. i. 1 Liter Waſſer bis auf

hald di Stand vollſtändig erkaltet

ettdecke , die ſich oben bildet , rein

Brühe kräftige braune Fleiſch

eiſc et , ſteifen Schnee 4 Eiweißen und

Zitrone dazu , nach Belieben auch 1 Glas Weißwein . Dieſe

hird auf dem Feuer kochend geſchlagen . Eine ganz reine , in

in kaltem Waſſer durchgewaſchene und ausgewrungene Ser

an den Beinen eines umgeſtürzten Stuhles feſtgebunden , eine

itergeſtellt und die Geleebrühe ſolange durch dieſelbe durchlaufen
is ſie kriſtallklar daraus hervorkommt . Wenn ſie dabei ein wenig

ß
das Geſulzte wieder erwärr

blatlat

0 N3 ＋nt werden . Man g
entweder in eine Form oder man ſetzt es für

0ch Geſchmack auch Muskatblüthe dazu th
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E. Schueinefleiſch .
1. R Schweinskeule (friſcherSSchinken ) .

richtet die Schweinskeule gerade ſo vor wie Kalbskeule . Man ichtet ſie
mit 1 Zwiebel 55 Mohrrübe in die Pfanne ein und giebt ße Ober
taſſe Waſſer dazu . So wird das Fleiſch 1½ —2 Stunder Uls 1

6 und her
es weich iſt, gut zugedeckt gedämpft, wobei man es
ſchieben muß , damit es nicht anſitz in bei

man mit einem ſcharfen Meſſer e
leinfingerbreiten Entfernungen Einſchi
iegen muß , ſetze die Pfanne offen K

Begießen ſchön braun und knuſprig . Der S
12 .wöhnlich aufgekocht . Man kann auch nur

„Anmer
rkun chweinefleiſ

macht

nach in
El 3 1 1
lie bratet bei fleißigem

abgefettet und wie ge
in Stück von einer Keule braten

edarf weder zum Kochen , noch
zum Braten oder eines zes

2 . Gebeizte Schweinskenie. Man lege die Keule in eine
gute Eff ze, die nicht gan J zu Wildpret ſein ſollte , und
laſſe ſie Gef mehrere Tage , bis zu 6
Tagen , darin , we Gebraten wird wie oben , nur

nimmt man Beize anſtatt Waaſſer d Saft mit etwas ſaurem Rahme
aufgekocht iſt ſehr gut und giebt denm Br aten einen wildpretartigen Geſchmach ) .

3 . Schweinskeule mit Kruſte . Wenn eine wie oben vor⸗
gerichtete Keule beinahe weich iſt und kein Blut mehr beim Einſtech hen
herausdringt , wird geriebenes Schwarzbrot mit Zucker , Zimmt und Nelk
gemiſcht und davon eine ſchwach daumendicke Kruſte anf die Ob 0 esBratens gedrückt. Man bratet

nun noch, ohne zu begießen , dieſelbe
braun und ſpröde geworden iſt . Den Saft bereitet man wie gewöhnlich .

4 . Schweinsrücken oder Nackenſtück . Wird in einer der
vorſtehenden Arten bereitet .

5 . Schweinskoteletten . Wie Kalbskoteletten ; ſehr gut auch
nach Art der Engliſchen Rinderkoteletten .

6 . Gebratene Schweinslende . Man zieht die Haut ab,
ſchneidet das Fett davon und klopft die Lende etwas breit . Dann ſtreut
man Salz und Pfeffer darüber und le—gt ſie nebſt 1 Zwiebel und 1 Lorbeer
blättchen , ſowie etwas vom Fett in die Pfanne und gießt nicht zu viel
heißes Waſſer dazu . Man bratet bei fleißigem Begießen im Ofen braun
und weich . — Man kann die Lende auch —

Stunden in Beize legen ,
einige Löffel davon in die Pfanne geben und den Saft mit ſaurer Sahne ,andernfalls auch mit ſehr guter Mil ch aufkochen .

7. Rouletten von Schweinefleiſch . Die Zuthaten wie zuFrikadellen , aber nur Sarde inefleiſch , auch giebt man etwas trockenen , fein⸗
geriebenen Majoran dazu und ballt runde , nicht zu große Kugeln davon ,die man wie Frikadellen backt .

3 . Einen &
98

59 zu kochen. Entweder man legt den
Schinken über Nacht in halb Waſſer , halb Milch oder man bringt ihn am
Abend mit reichlich kaltem Wafſer aufs Feuer —5 bis zum Kochen , ohne ihn



uf n dieſer Bri dern

m nſehr milde h U E

hes W᷑ erſetzt man ihn

2 —3½ Stunden , die ch oben

ckt, langſam weich . Er angenehm zart
in ſchi zne Scheiben ſchneiden laſſen . Wird

hu in der Kochbrühe erkalten . Die Schwarte

losgelöſt , die braune Haut ob dem Speck

glatt abgeſchnitten , und das Fett mit Pfeffer ( oder mit einer Miſchung
von geriebenem Schwarz Zucker und Zimmt ) eingerieben , worauf man

die Schwarte u ſchlägt . Wenn man ihn zu Scheiben ſchneidet ,

ſo wird vor „ Schwarze abgemacht

ringt en en unzerſchnitten zu einer feineren Tafel ,

ſo löſe man di arte ganz los , reibe die Fettdecke nach Bericht ein ,

entferne alle , ſchwarzen und loſen Theile um das Bein und an der

unteren Seite und umhülle den Knochen mit ausgezacktem Papier . Zur

Verzierung der Schüſſel nimmt man Peterſilie , hartgekochte , in Vierteln ge —

ſchnittene Eier und , wenn es ſehr fein ſein ſoll , kleingehacktes ſaures Gelee .

Wird der Schinken warm gegeben , ſo ſchneide man ihn in nicht zu
dünne Scheiben und gebe ihn zu Kohl , Kraut oder ſpinatartigen Gemüſen .

Spanferkel zu braten ( Milchferkel ) . Das Spanferkel

wird nach dem Tö mit Pech abgerieben , ausgenommen und innen und

en, dann mit Salz ausgerieben und geſpült , worauf

man die Haut mit einem recht reibt . Die Pfoten werden

abgehauen , die Augen ausgef die Ohren kurz abgeſtutzt . Dann treibt

man der Länge nach einen hölz ernen Spieß das Tier und ſtellt es

aufrecht in die Pfanne und beſtreicht es an allen Stellen gut mit ge —

ſchmolzener Butter oder Provenceröl , wozu man ſich eines kleinen Beſens

bedient , und ab und zu auch mit etwas Weißwein . So oft ſich auf der

Haut Blaſen bilden , müſſen ſie mit einer feinen Nadel aufgeſtochen werden ;

auch muß öfter der im Ofen angeſammelte Dampf durch Oeffnen der Thüre

abziehen können , damit die Ben⸗ nicht nur ſchön lichtbraun , ſondern auch
hart und ſpröde wird , wozu auch fleißiges Beſtreichen mit Butter beiträgt .

Wenn man das Ferkel mit nach dem Leibe zu untergebogenen
Füßen — ſo muß es ſchon in die Pfanne geſetzt werden — auf die

Schüſſel ſetzt , giebt man ihm eine Zitrone ins Maul und einen Peter
ſilienkranz auf den Kopf. Sauerkraut iſt eine beliebte Beilage ; der Braten

ſelbſt hat keinen Saft .

Anmerkung ! Die Vorder⸗ und Hinterbeine werden bei der Knie —

biegung umgebogen und kommen unter den Bauch zu liegen .
10 . Pökelfleiſch zu bereiten und zu kochen . Siehe :

Rindspökelfleiſch .

11. Rauchfleiſch zu bereiten und zu kochen . Siehe : ge⸗

räuchertes Rindfleiſch .

12 . Falſche Ein etwas fettes Stück Schweine⸗

fleiſch wird mit reichlich Schalotten , Peterſilie und recht
fein gehackt , dieſes mit Salz , Pfeffer oder Muskatblüthe , Eiern — auf

½ Pfund 1 Ei —, geriebenem Zwieback und einigen Loffeln ſüßer Sahne

nit einem fſcha

außen erſt ausgewe
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gemiſcht. Von dieſer Maſſe rollt man fingerlange Würſtchen , wen
in Eigelb in geriebenem Zwieback und bratet ſie in Butter ſchön gelb

Noch feiner und angenehmer ſind
Schweinefleiſch , halbee gekocht en Räucherſchinken dazu nimmt

1

13. Blut⸗ 405
Feberwaeſte . tauche die Würſte i

kochendes Wa ſſer , halte ſie zwei
M darin , trockne ſi n ab und

lege ſie in heiißes Fett in eine irdene n Sie w n f˖ em8 k t ſinBegießen im Ofen ſchön braun und 95 gebraten . Be
ſie mit Sauerkraut und gelben Erbſen oder Sauerkraut m toff

14. Bratwurſt. Man legt gute Schweins
( Schinken⸗ ) Bratwurſt in heißes Waſſer , läßt in gut

8 ſieund giebt ſie in heiße Butter , worin man
Bratofen auf beiden Seiten ſchön ge
feingeſchnittene ebeln gefü Auck
gut zum Braten aller Würſte , die f

15 . Mettwurſt zu bra en. Mannehme fri
vürfelig ge

ſchnittene urſt , koche ſie u vielem Waſſer weich und gel
ſie dann wie

8085
zum Gelbwerden Butte Im ganzen kann man

auf eine einſtündige Kochzeit rech

16. Geräucherte Meltwurſt. Man nimmt ſie nur ſolange
ſie noch weich iſt , ſie je nachdem /2 —1 Stunde in heißes ſſer ,
ſetzt ſie dann mit kochendem ans Feuer und lääßt ſie weich werden , wozu
mindeſtens 1½ —1½ / Stunde nöthig iſt .

Schweinsleber ( wie Kalbsleber ) .

18. Schweinsnierchen . Stark eigroß Butter oder Schweine
fett wird erhitzt , dann giebt man 5 fein igeſchnittene , gewaſchene Nierchen
und 1 kleingehackte Zwiebel , etwas Peterſilie , weni Salz und Pfeffer
hinein und röſtet dies , bis kein Blut mehr kommt . Dann rührt man einer
Eßlöffel Mehl an den Saft , läßt es gut verkochen und rührt den Saft
mit Eſſig und Fleiſchbrühe oder

Waſſeer an , kocht raſch auf und richtet die
Nierchen mit geſchmorten oder abgekochten Kartoffeln an .

F. Kaninthenfleiſch .
Das überaus zarte , an Hühnerfleiſch gemahnende Fleiſch des Kanin

chens , namentlich der größeren fetten Art ,i ſt der Geſundheit ſehr zuträg
lich und ſowohl ſeines Wohlgeſchmackes wie ſeiner Billigkeit wegen ein
facheren Hau — haltungen drin

2 —
zur Benützung zu empfehlen . Auch auf

einem feinen Tiſch iſt es zur Abwechſel ung ſehr angenehm und es iſt nur

J wi ünſchen , daß es bei uns eine ähnliche Würdigung erfahren möge, wie
ihm in England und Frankreich ſchon lange zu Theil geworden iſt .

Wenn man das Kaninchen lebend kauft , ſo ſteche man mit einem
( harf en, ſpitzen Meſſer am Unterhalſe zwiſchen den Vorderblättern hinein ,
hamit das Herz getroffen und dem Tl hiere ein ſchnelles Ende bereitet
wird . Das abfließende Blut wird in einem Geſchirr aufgefangen , in
welchem ſich etwas Weineſſig befindet , tüchtig gerührt und bei Seite
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Uch ſpick

Kaniuchenrücken als Haſe . Ein wie oben bemerkter

ücken mit den Hinterbeinen wird ſauber abgehäutet , wie eein Haſe geſpickt

tunden in Beize gelegt , worin man ihn öfter wendet . Er

heiben und etuSp von der Beize nach Bericht gebraten ,
ſaure Sahne dazu et, bis der Saft dicklich iſt und wenn man

vill Löffel von dem mit Eſſig gemiſchten Blute

6555 nichk mehr edcht

3 . 8 tonincenrülcen auf W Art . Das Kaninchen

wird w n 6 zebeizt , ebenſo gebraten ; nach der halben

R 9 ft wodurch

mit etwas in Butter

Ur 5 1
nach Art des Kalb⸗

2c. werden nicht dazufleiſchfrikkaſſee bereiten . Kopf , Hals , Veber ,

et.

5. Säuerliches Kaninchen⸗Ragout . Man bereite mit

100 Gr . Butter eine gelbe Mehlſchwitze , thue 1 grof ße feingeſchnittene

Zwiebel , 1 Stück Zitronenſchale und das in ſchöne Stücke getheilte Fleiſch

hinein , giebt Eſſig und Gewürz nach Geſchmack , ein Büſchelchen Dragon

und ſo viel Fleiſchbrühe oder Waſſer dazu , daß es knapp deckt und dämpft

langſam weich .
6. Kaninchenpfeſſer. Man nimmt dazu die kurzen Bauchrippen

überhaupt
alles unanſehnliche Feiſch , die Leber , Lunge , Nierchen und das ,

Dies alles wird in paſſende , doch nicht zu größe Stücke geſchnitten .

reichlich geſchnittenes Stück Speck wird gewürfelt , ausgeb raten , dann

läßt man eine große feingeſchnittene Zwiebel und 3 Kochlöffel Mehl darin

braun werden , giebt 2 Pfefferkörner , 2 —3 Nelken, wenn

man ſie hat , die Schale 1 Zitrone , Eſſig nach Geſch mack , 2 —3 Obertaſſen

Fleiſe

6

chbrühe oder Waſſer dazu . In dieſe Brühe legt 25
das 0 bemeldete

Fleiſch und 1—2 geſchälte ſäuerliche Aepfel , die man
in

kleine Würfſeln

eſchnitten hat , wie noch ein Stückchen Zucker oder etwas reinen Sirup .

laßt man zuſammen kochen , bis das Fleiſch gut weich iſt , worauf

man das Kaninchenblut durchrührt und anrichtet .
ι
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Abgekochte Kartoffeln , Mehl - ⸗ oder Kartoffelk
nehme Beilage .

7. Grilladen von Kaninchen . Mit Ausn
den man übrigens nach Belieben mit verwenden kann ,
nommene Kaninchen in längliche Stückchen getheilt ,
Butter taucht , in geriebenem Weißbrote wendet u
auf beiden Seiten in wenigen Minuten ſchön gelb

Man kann die Stücke aber auch in Eier
und dann backen .

6. ZJiegenfleiſch.
Auch das überaus zarte Flei

lich in den Monaten März und A
unſeren Küchen viel zu ſelten Verwend

ganz unbekannt , in anderer

gegen dieſes in Italien ho
welches im Süden Deutſchl

ege , welches nament
ieckend iſt , findet in

vielen

Thiere am Markt ſowohl hälften a erteln verkauft werden
Abgezogen , ausgenommen und weiterhin behandelt wird die junge1Ziege wie das Kaninchen , doch bewahrt man das Blut nicht auf .
1. Gebratene Ziege . Wie Lammbraten .
2. Ziegen⸗Frikaſſee . Wie Kalbsfrikaſſee .
3. Ziege mit Paprika . Wie Paprikafleiſch von Rindfleiſch

Dieſes Gericht iſt ſehr angenehm und können alle Theile der Ziege dazu
verwendet werden , mit Ausnahme der Hinterkeulen , die man zum Braten
bewahren ſollte .

4 . Grilladen von Ziegenfleiſch . Wie vom Lamm .
Zur Beachtung ! Größere Ziegen liefern ganz angenehme Suppen !

man kocht Graupen , Gries , Nudeln oder dergleichen in die Brühe oder
benützt dieſelbe zur Bereitung von Gemüſe - , Kart offel⸗ oder Mehlſuppen .

H. Geſlügel .
a. Zahmes Geflügel .

1. Gebratener Kapaun . Ueber das Vorrichten des Geflügelsſiehe : die Vorrichtungen . Wenn der Kapaun für eine feine Tafel gehörtoder man ihn recht gut zubereiten will , wird die Bruſt mit feinen Speck
faden dicht und zierlich geſpickt , nachdem man das Thier zuvor von außenwie von innen gut mit Salz eingerieben hat . Will man ihn aber nicht
ſpicken , ſo legt man ihn , wie auch ſonſt , mit der Bruſt nach oben in die
Bratpfanne , in der ſich etwa 60 Gr . heiße Butter und einige Streifchen
Speck befinden , überlege ſeine Bruſt mit einem Papier , welches man dünn
mit Butter beſtrichen hat , giebt dann einige Löffel Fleiſchbrühe und 2 —32 8
Pfefferkörner dazu , worauf man bei fleißigem Begießen in 1 Stunde braun
bratet . Der Saft wird mit etwas Fleiſchbrühe aufgekocht .

2. Gefüllter Kapaun . Man füllt Leib wie Kropf des Kapaunsmit einer Kalbfleiſch - oder Leberfülle , näht die Oeffnungsſtellen feſt zu
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U 0 ßen Gaſteſſ miſcht

h 1 —2 k f 4 Champig inte

3. Gedämpfter K vorgerichtete Kapaun
Wafe⸗ en und) mit Suppen

; Geſchirr gelegt und
tit ſoviel Fl bedeckt iſt. Hat man

keinen Speck f˖ Bruf 0 Butterd Heſch eben werd n t zugedee bis

cht durchf läßt 1uf 1
—

recht ſchön auf die

Boularven. n wie Kapaun , oder man bratet ſie

Butter n zwiebel bei
fleiß Begießen . Eine junge , fette

de iſt höhnlich in / Stunden gar . Zum Dämpfen eignen ſie

5. G ebratener Puter ( Welſchhuhn ) . Wir wollen die Be
ing voranſchicken , daß ein guter Braten nur dann zu erzielen iſt , wenn

nicht über 1 Jahr alt iſt , wie auch , daß die Hennen zarter ſind
Mnen. Trotzdem ſollten aber auch erſtere ſchon 3 —4 Tage vor

geſch erden ; man nimmt ſie gleich nach dem Tödten

htet P tter wird in der Pfanne mit gutem Bratenfett

der mit Butter übergoſſen , die Bruſt mit einem Papier belegt , um zu
raſches Brär

men zu jüten 1s 1 Stunde gebraten , wobei

man fleißig begießen muß . Fängt er an, weich zu werden , ſo nimmt man

Papier ab und bratet noch /ö —1 Stunde , jedenfalls aber ſo lange ,
er ganz weich und von * Seiten ſchön gelbbraun geworden iſt .

en Kropf kann man mit einer Leberfülle füllen , die von der Puterleber
eitet wurde ; den Leib kann in, nach Bellieben, mit einfach in Waſſer

— gekochten Kaſtanien , die ſauber ab
geſchä

lt wurden , dicht füllen . Zum
Braten gegeſſen , ſchmecken ſie ſehr ſchör

6 . Gedämpfter Puter . Wie gedämpfter Kapaun, „Guur giebt
man in der letzten 1/ Stunde 1 Glas Weißwein dazu ) . Die Brühe wird

mit etwas klargerührtem Kartoffelmehl ſämig gemacht und durch ein Sieb⸗

chen gegeben ( und mit / Liter ſaurer Sahne abgezogen ) . Dieſen ſo be⸗

reiteten Puter kann man anſtatt eines Frikaſſees geben .

Junge Hähne ( Kücken ) und Hühnchen . Man ſehe

darauf „daß die zum Braten beſtimmten Thierchen , wenn auch noch ſo jung

und zart, doch eiſchig ſind ; ein mageres Huhn iſt niemals kuftig und

ſaftreich . Am beſten ſind die Hühner , wenn ſie mit feinen Speckfäden

recht dicht und zierlich geſpickt ſind , doch kann man ſie auch ohne das ,

namentlich für einen gewöhnlichen Tiſch , recht wohlſchmeckend zubereiten ,
ſollte aber in den Leib des Huhns ein ſtark haſelnußgroßes Stückchen

Butter und , nach Geſchmack , auch ein Sträußchen Peterſilie geben . Man

legt ſie dicht nebeneinander in die Pfanne , — bratet man aber ein ein⸗

zelnes Huhn , ſo ſorge man dafür , daß das Geſchirr nicht zu gr roß iſt —

giebt Butter , oder halb Butter , halb Speck und , wenn man ſparen will ,

1 7

ind ſig mindoſtoe1 mindeſt

0
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auch ein wenig Fleiſchbrühe dazu fleißigem Begießen u
und zart goldbraun . Bräunt ſich ird es 1
Papier belegt , wel mit Butter Saft ſoll el 8
von zart goldgelber Farbe ſein , wesh er ſich ker bräuner
will , etwas Fleiſchbrühe oder ein an giebt . Die B
zeit beträgt je nach Alter , Größe und Hitzgrad des Ofens /½2 —3/Stund

8.
Aekaui⸗ N Man. nimmt dazu nur ganz klein

Hühnchen , die einfach gebraten keine anſel
e Schüſſel liefern würden

O ben am Hals macht man in 15 Bruſthaut nen Einſchni
nach abwärts und trennt ſie hierauf der Bre 8ite nach
vorſichtig vom Fleiſch , worauf man einen Federkiel
dieſen hineinbläſt , damit ſich die Haut hebt und ein leerer R
Wodieſelbe zu feſt ſitzt, muß mit einem dünnen ſchmalen
ſichtig nachgeholfen werden , damit die äußere Haut nicht verle

In dieſen lee ö

Vorrichtungen
erſcheint , wobei di
dann oben am Halſm das Hühnchen
wie ſonſt gebraten

9. Gedämpfte Hühnchen . Wie gedämpfter Kapaun , doch
lieben es viele , nur Butter dazu zu nehmen . Sollen ſie § Farbe bekommen ,ſo ſetzt man ſie für kurze Zeit

—. —. in den Ofen und läßt ſie gelb
werden , doch darf dies erſt geſchehen , wenn ſie beinahe ganz we ich ſind
Ein Kräuterguß iſt ſehr angezeigt , ſonſt gigiebt man einen ande iner
Guß dazu .

10 . Gebackene Hühner Cüddeutſch ) . In 4 Theile zer
ſchnittene Hühnchen , ſowie deren Köpfe, Lebern und Magen reibt man
mit Salz und etwas weißem Pfeffer ein , taucht ſie in geſchla
oder Ei , wendet ſie in geriebenem Weißbrot und legt ein S
das andere in reichlich heißes Fett , am beſten Sch melz⸗ oder Kokos
butter , worin man ſie bei einmaligem Wenden auf beiden Seiten goldbraun und knuſprig werden läßt . Sie brauchen dazu , je nach Alter und
Größe , 4 —8 Minuten . Wenn die Hühnchen aus dem Fett kommen , wirft
man einige

9*
—8 Peterſilie hinein , die man eben kraus backen läßt

und mit welcher die Hühnchen bekränzt werden .

Auf Wiener Art werden die Hühner erſt in Mehl , dann in Ei ge⸗
wendet . Unter das Brot kann geriebener Parmeſan gemiſcht werden

Uebri gens kann man die Hühner auch in eine gute Klare taucheni
und

27
Bericht backen .

Hühner mit Reis gekocht . Dazu taugen namentlich
etwas

18 nicht zu alte Hühner . Man ſchneidet ſie in 6 bis 8
Theile und kocht ſie in geſalzenem Waſſer mit 1 Zwiebel und einigen
Wurzelſcheiben cbe ' n weich . Dann gießt man die Brühe bis auf einen
kleinen Reſt z zum Warmhalten ab , giebt ein reichliches Stück Butter , 200
Gramm gebrühten Karolinenreis dazu , das noch nöthige Salz und kocht
ihn weich . Wenn der Reis bald gar iſt , kommt der Reſt der Brühe noch

nes Ci
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Junge Täubchen . Täubchen können ſchon Stunden
h d S den. Man bereitet ſie in allen den

8 a ˖ R 3die H Wird der Bratſaf dunkel oder

* II
13 . e Thiere in

4 der Waſſer
er weich , deckt ſie dabei

feſt zu und ſorge für genügende Brühe , damit das Geflügel weiß bleibt .
5 ebelt Wurzelſcheibe und etwas ganzem

Im Uebri richte man ſich nach g die für feines
Frikaſſee von Kalbfleiſch gemacht wurden . Als Einlage können auch Sauciß

990 t ; Ka lbsmillch oder Krebsfleiſch ſind jedoch feiner .
Man kann 3 eſem Frikaſſee auch halb Hühner , halb Tauben verwenden .

14. Braunes Geflügel⸗Ragout. Dazu kann man junge

2

chen verwend

Hühnchen , 2 hen oder Enten venden . Erſtere ſchneidet man in 6,
0 ile

gedämpft wie es für Hühner
0 man es rm hält , bereitet man mit

en Kraftguß (ſiehe Beigüſſe ) , in welchem man
Kapern und 3—4 eben ſolche Sardellen auf —
Geflü und zugleich in Fleiſchbrü gekochte

dies gut durchwärmen . Zuletzt wird

Zitronenſaft lc othwein an den Guß gegeben . Will man

ſparen , ſo kann man 2 The 1 Theil Kalbsmilch nehmen .
Der Guß muß dicklich ſein , ſo daß er gut bindet , aber durchaus nicht dick.

Soll das Ragout feiner ſein , ſo erſetze man Kapern und Sardellen

durch 89
8

Champignons oder Morcheln oder durch 2 —3 Trüffeln , die

man vorher abd0 cht und in Stiftchen ſchneidet .

Obige Angaben ſind für 3 Hühner , oder 4 Tauben , oder 1½ bis
2 Enten

15 . Gebratene Ente . Die ausgenommene Ente wird ſorg

fältig gereinigt , und mit Salz und Salbei gerieben und mit

Butter , zu welcher man auch etwas Speck oder ein wenig Fleiſchbrühe

geben kann , bei fleißigemBegießen im Ofen ſchön goldbraun gebraten .
Eine junge Ente wird in K—1 892

e gar . Den Saft kann man mit

angerührtem Kartoffelmehl verdicken , jedenfalls wird er mit etwas Fleiſch

brühe oder Waſſer aufgekocht .
Soll die Ente gefüllt werden , ſo bereitet man dazu von der eigenen

Leber eine Leberfülle , unter welche man eine handvoll Sultan R
iſchen kann. Auch kann man in je 8 Theile geſchnittene , ſäuerliche

8
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Aepfel nehmen , die geſchält und vom Kernhauſe befreit werden . Man
füllt in den Leib hinein .

16 . Gedämpfte Ente mit Gemüſe . Die Ente wird vor
gerichtet und mit (vieler Butter oder ) halb Butter , halb Speck , 1 feinge
ſchnittenen Zwiebel , 1 Mohrrübe , etwas Zitronenſchale und ganzem Ge
würze zugedeckt , langſam gedämpft . Später gießt man etwas Fleiſchbrühe
oder heißes Waſſer dazu . Wenn die Ente bald gar iſt , ſetzt
in den Ofen und läßt ſie mit einem Stückchen Butter ſchön gelb werden
während man den abgegoſſenen Saft mit etwas braun gemachtem Mehl
aufkocht , der über die Ente gegeben wird . Man giebt ein junges Gemüfe

dazu oder Rothkohl , Sauerkraut ; ſehr angenehm ſind auch in Waſſer ab
gekochte und abgeſchälte Maronen .

17 . Einfaches Enten⸗Frikaſſee . Eine Ente wird in 8 Theile
geſchnitten und mit ( 40 —50 Gr . Butter, ) 1 Möhre , 2 mittleren Zwiebeln ,
1 Lorbeerblatt , ganzen Pfefferkörnern , 3 —4 Nelken und 2 großen Ober
taſſen Fleiſchbrühe oder Waſſer weich Dann gießt man die
Brühe durch ein Sieb , bereitet eine gelbe Mehlſchwitze
brühe aufgekocht und mit Zitronenſaft abgeſchärft wird , legt beliebige
Klößchen und die Ente hinein , kocht es darin auf und zieht den Guß vor
dem Anrichten mit einem Eidotter ab. Soll das Frikaſſee für mehrere
Perſonen eine ſättigende Schüſſel liefern , ſo ſorge man dafür , daß reich
lich Klößchen bereitet werden .

18 . Entenklein . Daſſelbe beſteht aus Kopf und Hals , den
Flügeln , den Füßen , denen man die gelbe , harte Haut abzieht , der Leber ,
dem Magen und dem Herz . Man ſchneidet dieſe Theile in paſſende ,
nicht zu große Stücke , kocht ſie in Waſſer , an welches man ein wenig
Zitronenſaft oder Eſſig , 1 Zwiebel und ganzes Gewürze nebſt 1 Lorbeer —
blättchen gegeben hat , recht weich , bereitet dann eine gelbliche Mehlſchwitze ,
kocht dieſelbe mit der geſeihten Kochbrühe auf , giebt das Fleiſch ſowie
Weißbrot - oder Markklößchen dazu , läßt noch 10 —15 Minuten ſeitwärts
dämpfen und richtet an .

19 . Gebratene Gans . Eine junge , fette Gans wird nach Be —
richt vorgerichtet , eingeſalzen und mit / Liter Waſſer in eine Bratpfanne
gegeben . Man bratet ſie bei fleißigem Begießen im Ofen in 1½ — 2½
Stunden ſchön goldbraun und kroß . Wenn die Gans ſehr fett iſt , ſo
nimmt man ſchon während des Bratens das ausgebratene Fett ab , doch
nur die oberſte Schicht . Vor dem Anrichten wird alles übrige klare lichte
Fett abgenommen und der zurückbleibende Saft mit etwas angerührtem
Kartoffelmehl und wenig Waſſer aufgekocht .

20 . Gefüllte Gans . Der Leib einer Gans kann gefüllt werden ,
entweder mit geſchälten und in je 8 Theile zerſchnittenen Saueräpfeln ,
( am beſten ſind Borsdorfer ) , oder mit roh geſchälten , geſpaltenen Kartoffeln ,
die man mit Salz durchſtreut , oder auch mit Kaſtanien . Dieſe werden in
kochendes Waſſer geworfen und ſo lange darin gelaſſen , bis ſich die äußere
Schale und die darunter befindliche Haut leicht abziehen laſſen . Gebraten
wird die Gans wie oben .

21 . Stoppelgänschen zu braten . Das ſind ganz junge
Gänschen , die wenige Wochen — 10 bis 14 —alt ſind . Man bratet ſie

man ſie offen

·
5 it derS3 N.die mit der Dämpf

t
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Gedämpfte Gans
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nach Beltel
92 e
23. Gänſe⸗ ?

N 8 R

nit Eſſ Aiſch
5 N

ten Beilagen .

24 . Gans — Graupen (ſehrangenehm ) . Eine Gans ,

Braten weniger ei
gnet, wird pnoſſende Stücke geſchuitten,

latte in
ein paſſendes Geſchirr gebracht

kochen muß , üb
ſſ

Man laſſ

cke zierlich ober
6auch von Gänſeklein werden .

25. Gutes oärſeſgwarz Man verwendet dazu nur das ſo

genannte ſeklein ; welche der Gans dazu zu zählen ſind

haben w Entenkle n„ nur iſt noch zu bemerken , da

man die ber , 85 we ie weniger ſchön iſt, zu ande rwe itige

Verwendr eite giebt . Man kocht das ſeklein wie die Gar

in vorſtehe nmer , nur miſcht man 1 ö guten Weineſſig
an das Koe hwaſſer , we reichlich bemeſſen werden darf . Wenn

das Gänſeklein weich 1 die Brühe durch ein Siebchen , giebt

Schnitten von abgeſchälten , ſäuerlichen Aepfeln oder gute , in Vierteln ge

ſchnittene Kochbirnen , — 8 Kerngehäuſe befreit wurden , Zucker , Pfeff

und eine kleine Meſſerſpitze e geſtoßene Nelken dazu , läßt das Obſt weich

kochen , giebt ſpäter —— ien Pfefferkuchen oder Zwieback und zuletzt das

in Eſſig aufgefangene Gänſeblut , ſowie das Fleiſch dazu und läßt es eben

durchkochen.
Vielfach werden Backpflaumen im Gänſeklein allen anderen Obſ

ſorten vorgezogen . Entſcheidet man ſich für dieſe , ſo werden ſie 1

Minuten in Waſſer gekocht , aus dieſem heraus aber ſogleich zum Gänſe

klein gegeben , mit welchem zuſammen man ſie weichkocht . Im Uebrigen

wie vorſtehend . Man giebt Kartoffeln dazu .

0

us
ſi
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26 . mit K Man koche das
klein wie oben , laſſe aber den Eſſig fort n es gar iſt, bere
mit Butter oder Gänſefett eine dünne Mehlſchn lick
läßt reichlich feingehackte Zwiebeln in

Gen z daran u ve ˖ C
nig Zitronenſ 1 ſck n1

t man 0 2
k

Brühe ko f˖ dem Blut
mit Eſſig glatt gerührt J Schüſſ t

oder Weißbrotklößchen Guß, der dicklich un
nden ſein muß Bei Bereitung der Mehlſchwitz

rechthnen , daß der Hdurch das Blut ſehr verdickt wi
man nur wenig Gänſeklein hat, ſo kann t mageres Schweinef
kleine Stückchen geſchnitt nitkochen

27. Gedämpfte N Schöne, große und fette L
können nicht beſſer verwendet werde wenn n ſie 1 ſchnitte

M
l n all d ö

Dan 1 D
E

recht fette Fleiſchbr treut Salz f Lel er kt mi
einem mit Butter beſchmi Papier , d darauf und npf
/½2 —0⁵ »Stunde . Noch wird ber im man hall
Fleiſchbrühe , halb Weiß ipft , doch iſt dies nicht ni 4
legen auch 1 Zwiebel * 9

Nelken den vor dem Ar nt
fernt . Dieſe Leber iſt auch kalt zu Butterbrot und Thee ſeh

28 . Gebratene Gänſeleber. Weniger ſchöne Lebern liefern0 1
ein ſehr wohlſchmeckendes und feines Gericht , wenn man igdicke Scheiben

ſchneidet , die leicht mit Salz und Pfeffer treut und in
Mehl gewend et werden .

2
legt man ſie i flache Pfanne 5e

Butter , giebt ich id länglich ge ene Zwiebeln dazu und
bratet die Scheil 5 Minuten auf beiden bräunlich

˖Man r Schuſſel 9 ſchi
Kartoffeln in die Mitte was W᷑ und giebt2ihn mit den Zwiebeln über die

b. Wildes Geflügel .
Das Vorrichten beim wilden Geflügel bleibt im Al llgemeinen das

gleiche wie beim zahmen , nur muß es er allen Umſtänden n ge
rupft werden . Friſch geſchoſſene Stücke rt man in den

ern
auf

und hängt ſie an einem kühle
en. luftie auf vor das Fenſter .

Ueber die Gebrauchszeit läßt f es gt vom p erſönlichenBt
Geſchmack ab , ob man es fri

—
wart en will bis es den

ſogenannten Wildgeruch angeno enfalls wird man gut thun ,
ſolches Gef

991 du
e ald ſich 305 Bauch etwas gri

färbt ; wer es jedoch friſch ge en will der laſſe es nach dem Schieße
nur 2 —3 Tage hängen , damit es mürbe wir

1 . Rebhühner zu braten . Manreibe ſie in

Salz und geſtoßenen Wachholderbeeren aus , die Außenſeite aber nur



Dann u t.KRit t peckfäd

mit d Speck

uf ſie im Of

f˖ f˖ f h 2 uch mit

Sahr 25 1

treut m
el htes 2 E A

D Huhne 2 Hals

1 , daf Kop e N t zu 0 1 mt und 18
f‚ 1 „

Wild

ſte
e

mit Speck über

gebraten
ier, wenn

können auch

3.Saſer 8 Feld⸗, Rebhühner auf andere Art . Bekommt

etwas ältere Hühner , ſo lege man ſie vor dem Braten 2 —3 Tage
—

in Rothwein - oder Eſſigbeize und wende ſient äglich um. Beim Braten

begieße man r letzten Zeit reichlich mit ſaurer Sahne . Sie brauchen

tachdem 3/1 —1 Stunde . Zu allen vorge nter 00 ihnern können Sauer

krai R f· 1 Linſen egel we

Hevämpfte Haſel 5 Reb⸗ und elphähner. Die Brüſte

We hickt oder ü zeln , Zwiebe
2 rbeere
8dämpft , dann zum Bräunen in den Ofen geſetzt . Den
brauner Kraftſauce auf , nach Belieben kann auch ein

gegeben werden . Zum Dämpfen verwendet man mit Vorliebe äl

5 Faſan . Manſehe beim Einkauf des Faſans

hren, ſind ſie noch rund , ſo iſt er jung ; lange ſpitze zeigen an ,

ſchon einig e Jahre zählt . Friſch geſchoſſene Faſanen müſſen 4 —6

age in den Federn hängen , wenn ſie einen zarten , wohlſchmeckenden

geben ſollen . Man reibt ſie nur mit Salz aus , umbindet die

mit Speck oder ſpickt ſie , was vorzuziehen iſt , und bratet ſie mit

ieler Butter und 1 Zwiebel bei fleißigem Begießen / —1 Stunde im

Ofen zu ſchöner , rter Farbe . Hat man Speckſcheiben zum Braten ge

nommen , ſo werden ſie nach dem Braten in dünne Streifchen geſchnitten
und der Faſan damit belegt . Den Saft kocht man mit 1 —2 Eßlöffel

Waſſer oder beſſer Fleiſchbrühe auf und gießt ihn unter den Faſan .

Zur Beachtung ! Wenn die Bruſt von Wildgeflügel mit Speck über

bunden wird , muß derſelbe eine Weile vor dem Anrichten abgenommen
werden , damit ſich dieſe Theile ebenfalls noch bräunen können . Der Speck

wird dann entweder zerſchnitten und darüber gelegt oder man giebt ihn

den
5

als Unterlage .

z. Gedämpfter Faſan . Aeltere Faſanen können wohl ſc0
meckend

und 1 gemacht werden , wenn man ſie wie anderes Wildgeflüge dämpft .

Sie bedürfen zum Weichwerden 1 —1 / Stunde , zuweilen — länger

S

H2
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7. Wilde Enten und Tauben .
W. dieſes Wildgeflügel

jung iſt , bratet man es wie betreffende zahm eflügel ;
ältere Stücke

hingegen könne ir durchel mpfen mü rden. D
llter einer W ite iſt ſe zu erkennen it lbe

mÿ t ſich daher , ein Stück n1 inem j

8 probeweiſe zud wird
„ ſo iſt das Thie uglich ,

es lieber dämpfen tere

unter allen Umſtänd ei gen in

liegen laſſen und
Emürbe und ſaftig zu bekommen

Wildpret .
1. Hirſch⸗ und Rehziemer zu braten . Der Rüc

ben
oder

Ziemer wird rein abgehäutet und der Länge nach in dich ten Reihen mit
mittelfeinen Spe ffä den geſpickt . Wenn d ſte Doppelreihe beendet ſt
ſticht man in der Mitte und ziehtjen
ſeits der dritten herau ten unddritten
hinein u. ſ. f . , bis der gan tiſt . Man 51 ihn darnach
mit Zwiebeln und Wurzelſcheiben , einie gen?Lorbeerblättchen , Zitronenſchalen

( und etlichen Wachholderbeeren ) in die Pfanne , man giebt entweder noch

Speckſchnittchen dazu , oder man den Ziemer nun mit geſchmolzener
Butt er ; welches Verfahren man einſchlagen will , hängt vom Belieben ab.
Man ſetztdie Pfanne nun in den Ofen und bratet , bis ſich der
der Oberſeite gelblich zu färben beginnt ; von da an muß nebſt

Begießen mit dem eigenen Saft von Zeit zu Zeit etwa
über den Nitcken gegeben werden , oder man belegt denſelben an verſchie
Stellen mit kleinen Stückchen Butter . Die Bratzeit beträgt für Hirfſch⸗

ziemer 110 4 —2 Stunden , für Rehziemer 3/ —11 ) / Stunde . Wird der Speck
oben zu braun , ſo lege man ein P0pier über den Rücken .

2. Ziemer von Wildkalb . Wie oben .

3. Hirſch⸗ und Rehkeule . Man muß ſie vor der Bereitung

gehörig klopfen und
—. —

erſt mit obengenannten Zuthaten und nicht

zu vielem Waſſer , ehe das Fett hinzukommt , ſonſt ganz ſo wie den Rücken .
Will man die Keule nicht auf einmal braten , was bei mäßiger

Perſonenzahl recht unzweckmäßig wäre , ſo ſchneide man zunächſt die Fri⸗
kandeaus , d. i. jenen Theil heraus , den man bei der Kalbskeule die „ Nuß “

nennt , und die bei einer größeren Hirſcbkeule zu 2 Schüſſeln für 6 —8

Perſonen reicht . Das übrige ſchöne , dicke Fleiſch wird ebenfalls glatt vom

— gelöſt und entweder auf —. — gebraten oder nach Bedarf für
3 Mahlzeiten eingetheilt . Die ſehnigen , härteren Theile aber , die ſich

am — Ende der Keule befinden , werden zu Klops , Frikadellen und

dergl . — 8 enützt .
asjenige Fleiſch , welches man aufbewahren will , lege man in eine

Eſſig⸗ —. — Rothweinbeize , beſchwere es mit einem Brettchen und Stein ,
und wende es täglich um. Auf dieſe Weiſe wird es ſehr mürbe , be⸗
kommt einen feinen Geſchmack und kann ohne Nachtheil 10 —14 Tage

N8S
2

8 ſaure

8

G0885
2
8. 8



Die hſp n

4. Hirſch⸗ und Reh⸗Frikandeaus . Wie Kalbsfril

5. Steaks von Hirſch⸗ und Rehfleiſch . Wie Beefſteaks

6. Klops von Kirſch und Wie Klops im

lbſchnitt : J 1˖ Abfälle .

5 Ungariſches
3Paprikafleiſch von Hirſch und Reh .

Wie das von Rind

8. Fritavelen von Hirſch oder Reh . Wie die von Rind

1
8 lls von minderwerthigem Fleiſche herzuſtellen .

Geſchmortes Hirſch⸗ oder Rehfleiſch . Bei einem
fache Eſſer nun d ſſelbe ganz gut den kloſtſpie eligeeren Wild hraten er

LdlDie Bruſt , die Blätter und

ein
53ᷓ—eckt langſam

Löffel in
d Zucker

as Ganze
narichen

etzt werden , die der Brühe

10 . Haſenbraten . ausgenommen
die ganz jungen Frühjahrshäs Thier im Fell vor

das Fenſter hängt , ſo läßt e en 110 —12 Tage lang

friſch erhalten ; ein abgebalgte n einer Beize ebenfalls mehrere

Tage lang bewahrt werden , doc ein bei älteren Thieren an

wendbares Verfahren
Wenn der § abgebalgt und ausgenommen iſt , haut man den

Kopf mit dem Halſe , die Brüſte und Läufe ab, ſo daß nur der Rücken

mit den Hinterſchenkeln bleibt . D ann häutet man ihn mit einem ſcharfen

ſpitzigen Meſſer ſehr ſauber ab ihn mit Salz ein , doch nur ganz
1leicht ( und ſpickt ihn wie einen Rehziemer auch die Schenkel werden dick

geſpicktyꝛ) . Dann legt man ihn , den Rücken nach aufwärts , in e irdene

Bratpfanne , giebt 1 Zwiebel dazu und begießt ihn mit reichlich tter

Auch während des Bratens muß ſe hr fleißig begoſſen werden ; ei iges
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Wird f˖

man ihn ſetze hüf
mit heißem , nicht

1I. Zum Pf 6
gerichtete Kopf , die R ppchen , die Bruſt , die 6
Lunge rz 18 wird in paſſende Waſſ

Pfeff

e man es m An
ſch 3 E

mit de en

K. Gerichte von übriggebliebenem und von kaltem Fleiſche .

1. Frikadellen . Reſte von gebratenem Fleiſche jede
von gekochtem , können dazu dienen und laſſen ſich, im
mehrere Fleiſ ſcharten zuſammenmiſchen . Auch geko
zur Vermehrung der Maſſe zu Hülfe nehmen .

Man hackt das Fleiſch recht fein , giebt Peterſilie
falls klein gehackt , geriebene oder abgeſchäl jew
ausgedrückte Semmel , Gewürz , etwas ˖
ſchmolzenes Fett oder lauwarme Milch dazu , daß ſich derTeig zuſammen
machen und formen läßt . Im Uebrigen aber bereite man ſie in einer d
für Frikaddellen von rohem Fleiſche angegebenen Arten . Sie ſind als Bei
lage zu jedem Gemüſe und zu Kartoffeln zu empfehlen .

gut

ge

2. iſch⸗Gehäckſel ( Hachee ) . Zu demſe elbe
jedes Fleiſch , ſelbſt Wild - , Geflügel - und Wildgefl ügelfleif
gebratenes wie gekochtes endbar , wenn auch erſteres vorzuzieher

Das Fleiſch wird mit Zwiebeln , Peterſilie und Zitronenſcchale
fein verwiegt , mit Salz und Pfeffer gewürzt un
ſaft oder friſche Butter gegeben . Nachdem man es ein Weilchen

ſtäubt man etwa einen Eßlöffel Mehl daran , rührt wieder
und gießt dann Fleiſchbrühe oder Waſſer dazu , doch ja

nicht ſo viel , daß eine Brühe entſtünde . Das Gehäckſel ſoll ſaftig , doch
dick ſein . Man läßt es nun gut durchkochen und belegt es auf der
Schüſſel mit Spiegeleiern oder man giebt geſchmorte Kartoffeln dazu



ü̃ itet oyd

3. Aufgewärmtes Suppenfleiſch mit Guß . 1
F

˖ j 4 f˖ U 5 B nſaf
D 1 rn

J F 828 iſch in
M gedämpft

kt 8 d
gut

n icht

3 von übrigem Fleiſch . Reichliche
d t Me verden in gutem Fett geſchwitzt , dann

Fleiſchbrühe oder Waſſ uf zitronenſchal
pern od Sardellen , o feil ſſiggurken dazu ,

Huß auflt d g 8 geſchnitt
F n 1 f gehrat6 gebra

m Ht o dazu bei
8 f wen

kochend eiß Guß n ＋
1

Krilladen von Voteifei. W
Dr N 0 11 N74 n m 1

Stücke, ſtreue Pfeffer darü he ſie iwarme Butter , wende in

geriel Semmel um und ml di in gutem Fett raſch auf
Seiten Senfguß iſt eine Beigabe .

Grillaben von Hammelfleiſch . Man ſchneide gekochtes
on allem Braunen und Harten befreites Hammeffleiſch in
beſtreue ſie mi t Pfeffer, wende ſie in Ei und ge riebene E

rate wie ol en. Man giebt einen beli ebigen Salat dazu .

Grilladen von Kalbsbraten. Wie vorſtehend , doch
hne ſſer

7

0

8. Hammellenſh mit Zwiebeln . In Bratenſaft oder
rem läßt man 1—2 feingeſchnittene Zwiebeln ſtark gelb werden ,

kocht mit Flei iſchbrühe oder Waſſer auf und erwärmt
tittene , womöglich fette Fleiſch , mit welchem zugleich man

an den Guß giebt . Will man es ſüß - ſäuerlich , ſo wird
cker und , nach Geſchmack , eine kleine handvoll körnerloſe ,

zugefügt

9 Bralen aller Art zu zerwärmen. Man nehme den
nem Safte , geſchmortes und gedämpftes Fleiſch aus der
eide es in paſſende Sti ' e worauf man es wieder in die

wenig Fleiſchbrühe oder Waſſer verrührte Brühe legt und die Schüſſel
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auf einen Topf mit kochendem ſie abe kt läßt .

Fleiſch muß auf dieſe Weiſe heiß werden , ohne zi n zu kommen

damit es keinen unangenehmen Geſchmack annimmt . Bei Kalbsbrater

und Geflügel wird ſich aber trotzdem etwas bemerkl acher

gſten zumda
85 — Fleiſcharten am wenig

0. Schinken⸗Gehäckſel . Alle unanſehnlichen , harten , ſehnigen

der tr —— gewordenen Theile von einem Schinken und das überflüſſig

helches man ebenfalls nicht gut zu Tiſche geben kann, ve man

n mit etwas Zitronenſchale und
Muskat durch und miſcht es dann unter

Mit Graupen iſt es jedoch noch anger

unzerſchnittene Zwiebel t˖

ſchneidet man es
man viel

0 de 5
es mit den G

Reis aufs Feue irchkochen läßt ; n

keines anderen Fettzuſatzes

Gehäckſel von Geflügel. W oder

gedämpftes Geflügel hat, welches z ken iſt, ſo kam n

keiner Weiſe wohlſchmeckenderl d kſel. Man zieht die

braune Haut ab, ſchneidet all und uner weg und richtet

ſich im Uebrigen nach den Angaben gewöhnliches Gehäckſel

12 . Gehäckſel von Wildpret und W̃ zildgeflüge I . Wie

in
————. Nummer . Man ni dazu auch mit Vorliebe unanſehn

liche Abfäll e und zieht das kochend heiße Gehäckſel mit 2 Eidottern al

worauf es raſch angerichtet wird . In Butter ſchön braun gebratene

Semmelſcheiben ſind eine angenehme Zugabe .

484 Gemiſchter Fleiſchſalat . Wenn man kleinere , aber ver
ſchiedene Fleiſchreſte oder auch ſolche von Geflügel ſo ſchneide man
ſie in Würfel ebenſo geſchnitten einige hartgeko

en Salat , Salz und Pfeffer d
welches man aber vorher zuſamme

14. Kalte gebratene Gänſebruſt . Mar

mdünnen Scheiben und gebe gutes Apfelmus in
tet die Scheiben dicht auf die Schüſſel und giebt RNemouladenguß

und hartgekochte Eier herum ) .

Geſchnittenen Braten . Kalten Braten jeder Art , auch

Geflügel , Wildpret oder Schinken , Zunge , Rauchfleiſch u. ſ. w. ſchneide

man in dünne Scheiben oder den Rippen nach , lege im Kranz um die

Schüſſel , in deren Mitte ein großer Würfel friſche Butter , oder der eine
von friſcher , der andere von Sardellenbutter , kommt , und verziere mit

blumig geſchnitt tenen Monat tsrettigen und nach Belieben auch mit ſauer

Eingemachtem , hartgekochten Eiern , Peterſilie und ſaurem Gelee . Zu einer
feinen Schüſſel genügt übrigens ſchon letzteres allein . Man kann nur eine

Fleiſchart nehmen oder mehrere miſchen , ebenſo kann feine Wurſt dazu
genommen werden

16 . Geſulztes Spanferkel . Kopf und Füße werden abgehauen ,
das Thier der Länge nach aufgeſchnitten , ausgenommen , gut gereinigt
und mit Salz eingerieben . Dann löſt man alle Knochen aus , rollt es

en, etwas
mit Eſſig und
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zu e gen Rolle 1 1

M ſie in halb Waſſ

ſche ind ganzem Gewürze ,

erkalten und ſchneide

mit f

das Eina
icke ; egen und wie

Geſulzte Gans . wird in kleine

auen, Kopf und Hals
zte Magen und ,

den dazu ge⸗

ſes nebſt 4 Wurzeln ,

Lorbeerblätt
ſoviel

cht , daß d eichl bedeckt iſt , ian ſie

häumt . Da man die Gans in ihren erkalten ,1

nimmt oben alles geſtockte Fett ſehr ſauber ab , das F

wärmt die Brühe dann nochmals und gießt ſie ſo oft dur

und ausgewrungene Serviette , bis ſie kriſtallklar geworden iſt . Das Gänſe

fleiſch wird in die beſtimmte Schüſſel gelegt und die Geleebrühe darüber⸗

gegoſſen . Wenn man ſie nach vollſtändigem Feſtwerden mit Papier zu
ßich das Gelee im Winter an einem kalten Orte 14 Tage und

en. Dieſes Gelee kann übrigens auch mit weißer Gelatine

velche man aufgelöſt an die entfettete Brühe miſcht ; doch

werden . Man nimmt zu 1 Liter Brühe 25

a keine Kalbsfüf

er⸗

atine un aher enee
E me unn aber Sfüße .

18 . Geſulztes Gänſeklein ( Weißſauer ) . Wird der ge⸗

ſulzten Gans gleich bereitet .

19 . Geſulztes Geflügel . Feineres Geflügel , wie Hühner , Tauben ,

Enten , Kapaunen und Truthühner oder Wildgeflügel , dämpft man in fetter

Fleiſchbrühe mit den in Geſulzte Gans bemerkten Zuthaten weich , ſorgt

aber durch reichliche Brühe und feſtes Zudecken dafür , daß es weiß bleibt .

Man läßt es darin erkalten , nimmt das geſtockte Fett ab, giebt an dieſe

Brühe alle in ſchnelles ſaures Gelee bemerkten Zuthaten und verfährt da⸗

mit weiter , wie es dort angegeben iſt . Das erkaltete Geflügel wird dann

von den Knochen gelöſt , in ſchöne Stücke geſchnitten und nach Bericht auf

einer Schüſſel oder in einer Form eingegoſſen ( ſiehe : ſüße kalte Speiſen ) .

Man kann allerlei ſauer Eingemachtes feinerer Art , auch in Wein gekochte ,

geſchälte und in Scheiben geſchnittene Trüffeln oder Champignons mit

einlegen und ebenſo damit die Schüſſel oder geſtürzte Form verzieren .

20 . Preßkopf ( ſehr zu empfehlen ) . Der gereinigte Schweins⸗

kopf wird der Länge nach durchgehauen , dazu kommen noch 1J Pfund durch

wachſenes , aber nicht zu fettes Schweinefleiſch , /2 Ochſenmaul , einige

Schweinszungen , 4 Kalbs⸗ , ebenſoviel Schweinsfüße und Schwarten ohne

Fett . ( Beſonders fein wird der Kopf , wenn man noch ein Stück un

gekochten Schinken anfügt . ) Man koche dies mit halb Waſſer , halb N

oder Weineſſig . Wenn es rein ausgeſchäumt iſt , füge man ( / —1 Flaſche

gewöhnlichen Weißwein ) alle Wurzeln , 6 große Zwiebeln , Gewürz und

2 zerſchnittene Zitronen dazu . Wenn das Fleiſch weich und in ſeiner
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Brühe kalt
a löſt dFleiſch vor

Streifch nvelche man
kant

ibgefettete Bri ird leicht erwärmt und durck
ne und ausgen i ſſen, k k ack

eingekocht , wobei man
dazu en 1

nicht muß ; auch iſt dies nur d nnſehr zähe iſt. — Eine Serviette wir n fe Schüſſelin die Mitte derſelben macht
V

rung von dünnen Zitronenſ
lFleiſchmaſſe darauf ndet

feſtſammen und legt den Kopf in
ühe undläßt ihn 20 Minuten darin kocher

geleund wenn alles abgetropft i zwiſchen 2 B it einte ſchwert

kann e l
fernt

feine Scheiben d
die geſu BrüheL Senf und Zucke v Remouladenguß dazu . Was übrig bleibt , ſtellt man mit Pap eckt an einenkalten , luftigen Ort , oder man entfernt das Fett und Reſt in Eſſigwas r angenehm iſt , ihn aber haltbarer macht . Noch beſſer läßtſich Preßkopf bewahren , wenn

man mehrere kleine Köpfe davon macht undſie mit dem d darauflagernden Fett ins Kalte ſetzt .
21 . Schweineſülze . Man nimmt 1 bis 2 Schnauzen , 2 bis4 Schweins - und ebenſoviel Kalbs üße , gleichviel Ohren und 1 i

ſoll aber die Sülze werden , ein Stück mageres Schweinefleiſch von250 —- 500 Gr. , 11 endlich Schwarten im Verl Man kocht diesmit 1 Liter guten Weineſſig ; iſt er gar nicht nimmt man fürdie ganze Maſſe 1¹ 2 2 und ſoviel Waſſer , reichlich davonbedeckt iſt . Man gieb einige Lorbeerblätter
Gewürze und Zitronenſchalen , ſowie 2—3 Zwiebeln dazu 1 ä das Fleiſch ſo wekochen , d

1
es ſich von den Knochen herunterziehen läßt . Die Schwartennüſſen oft noch eine Weile allein gekocht werden , bis ſie ſich ganz leichtr 3 laſſen. Man ſuche vorſichtig alle Knöchelchen herausſchneide das Fle

eiſch in kleine Würfelchen , gieße d ie Brühe durch ein Haarſieb oder eine Serviette , koche das Fleiſch ddarin nochmals auf fülledann die ganze Me aſſe in mit Eſſi ig ausgeſ pülte Formen . Nach dem Erkalten
—. man auf eine Schüſſel aus und bewa ihrt die Sülze an einemkalten luftigen Orte ; das Fett wird erſt vor dem Gel brauche abgenommen .

18J

Auch kann man die Brühe nach dem Herausnehmen erkalten laſſendas Fett abnehmen und einige leicht geſchlagene Eiweiße durchkoch en ,
worauf die Brühe ſol auge durch eine Serviette gegoſſen wird , bis ſie klariſt . Das Fleiſch wir rd dann länglich in ſchöne Streifen geſchnitten — mankoche auch 1 —2 Schi weinszungen mit —, auf eine Schüſſel oder aufmehrere gerichtet und die Sülze darüber vertheilt .
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124 Die Fleiſchſpeiſen .

Gewichtes gelbgebratene , feine e lund Gewürz 1˖
dies kochend heiß mit einigen Eid die man mit S
ſchaumigee geſchllagen hat , gut ab, n wie oben in
Kruſte von Paſteten - ( Butter ) Teig füllt . Dieſe Paſt

4. Schinken⸗Paſtete . Ein paſſendes
einigen Bogen weißem Papier belegt tz
den man mit lauwarmer Butter gut ausgeſchmier ma
den Boden wie den Reif mit dünn Teic
ſtreicht etwa fingerhoch Kall ie
fülle gemiſcht ) darüber , belegt ſch Schei
ben von gekochtem Schinken der el
und gießt nach

Belie ein d il

ganzes Gewürze ausgekocht hat e 2
einen paſſeruden Deckel , in deſſen n
Durchmeſſer haltende Oeff ſchneidet . Dahine t
nämlich ein längliches Stück dünn Üter Teig, u
ſammenrollt und ſo in die Oeffnung ſchiebt, daf
daraus hervorragt u ſic 2
weichen läßt t n die Paſtete nicht mde

Deckel wird nun aufgeſ
t n mit E trichen , mit de

verziert und die Paſtete , je nach ihrer bei mäßiger Hit
17½—2 Stunden geb acken. Sobald der Deckel genügend gefärbt
belegt man ihn mit einem Stück Papi er Die Paſtete muß erſt etwas
abkühlen , ehe man ſie aus dem Reif nimmt . — Man giebt gewöhnlich
einen Sardellen - oder anderen ſchärfer ſchmeckenden Guß dazu

5. Schüſſel⸗ Paſtete von kengliſch ) .Man bereitet für eine gut mi ittelgroße Paſtete von 1 ind Mehl und
125 —187 Gr . Butter Paſte etenteig nach Angabe — Eine ſogenannte Pa
ſtetenſchüſſel von P zellan oder von

f gel
kann auch eine ger che tiefe , rund
zellan recht feue — wird am
ſchnitten 3 Rer it Butter
kleinfingerdick eine Fleiſch - oder Lebe
von kaltem Braten oder in paſſende
dämpftes Fleiſch und Geflügel iſt
eine kendie Ute

5
ch

muß ; der Reſt wird 1vieder zuſammengemacht ,
zu 3 gleichl 3 85 Streifen geſchni 3 —

die man
Wenn der Deckel aufgeſetzt iſt , drückt man ſeine
Schüſſelwand an , legt die Slehte

—. —
Verſe hlußTeigtheile mit Eigelb , ohne ttflälächebringen , indem dadurch das de

hierauf den Deckel an zahlre St llen mit
durch , damit der Dampf einen Ausweg findet
nun auf einem alten Backblech in einen mäßig heißen Ofen ,
ſie etwa 1½ Stunde backt ; ſie muß ſchön mittelbraun fein dem
Anrichten wird der Deckel dicht am Rande durchgeſchnitten , abgenommen ,
ein paſſender Guß in die Paſtete gegoſſen , worauf man den Deckel wieder aufſetzt .

— — — — rr . C. . 2NNNRWßßꝗCꝗC. C. i . eeeeeeeeeeee eeeee
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A. Kurze Auleitung zur Salatbereitung .

Kartoffeln , d h trocken kochen und nicht ſehr mehlig ſind ,

˖ möglich noch warm abgeſchält ,
in dünne, egale Blättchen ge—

nd
4 ig ht, wobei m ſie jedoch nicht zu ſtark zer⸗

n darf . C ˖ 0 ze oder doch 1 Stunde ſtehen

können , e n ſi lat iſt dann ſaftiger . Letzteres gilt

h f miſch d dazu gehörender grüner Salat

Ar anger und obenauf gelegt . Grüne

te werden am 1 2 —1 Stunde vor dem Eſſen angemacht , doch

h0 horher⸗g h gereinig ernt alle ſchlechten Blätter und

ihn hierauf ſo oft in kaltes Waſſer , bis dieſes klar bleibt ; bei

muß man gut nachſehen , ob ſich keine Schnecken zwiſchen den

ern befinden . Darnach giebt man ihn in ein Salatnetz oder auf einen

Durchſchlag , wo man ihn gut vom Waſſer ablaufen läßt . Von Endivien

werden gewöhnlich die groben Stengel ausgeſchnitten — Die dunkelgrünen

gen oder die weißen , nicht gelben , Gurken ſind gewöhnlich die beſten .

ſck ſie dünn , laſſe aber nichts von der oberen Schale daran ;

acken ſie an der Spitze bitter , ſo ſchneide man dieſelben gut zweifinger⸗
Dan erden ſie am Hobel recht fein geſchnitten und entweder1b.

ohne weit eingemacht oder mit beſtreut und ſo 15 —20 Minuten

zugedeckt ſtehen gelaſſen ; worauf s angeſammelte Waſſer abgießt ;

ausdrücken ſollte man ſie keinesfalls , werden dadurch zäh und unver⸗

daulich . Gurkenſalat macht man erſt kurz vor dem Gebrauche an .

Beim Miſchen verfahre man recht vorſichtig , damit der Salat ſein

ſchönes Ausſehen bewahrt und doch von der Brühe gut durchdrängt wird .

Bei gemiſchten Salaten , die zierlich aufgelegt werden , giebt man die Brühe

löffelweiſe über jede Lage .
Provenceröl giebt dem Salat den feinſten Geſchmack , doch iſt für

gewöhnlich auch jedes friſche , reinſchmeckende Oel geringerer Sorte brauchbar .

B. Die Salate .

1. Gewöhnlicher Kartoffelſalat . Nachdem die Kartoffeln

in der bemerkten Weiſe gekocht und geſchnitten wurden , bereitet man fol⸗

genden Guß : 1 ſtarker Löffel Oel , 1 —2 / Löffel Eſſig ( ebenſoviel

ſüße Milch ) rührt man gut untereinander , giebt dann Salz und Pfeffer

dazu und gießt dies über die Kartoffeln , die man gut miſcht und eine

Weile ſtehen läßt . Am beſlen miſcht es ſich , wenn man die Kartoffeln in

drei gleiche Theile getheilt , nach und nach in die Schüſſel giebt und jeden

Theil mit etwas von der Brühe übergießt .

Um zu ſparen kann man ſtatt Oel lauwarme , geſchmolzene Butter

( oder ebenſolches Gänſefett ) geben . Dieſer Salat kann auch warm auf

den Tiſch gebracht werden ; man macht die Kartoffeln dann noch mög⸗



lichſt heiß am warmen Herde ſtehend an und läßt il 5
man ihn aufträgt . Es gehört ein Tellerchen mit kleingeſchnittenen
Zwiebeln dazu

2. Kartoffel⸗Speckſalat. Man bratet 100 Gr. feingef
Würfel von feinem Speck langſam aus, entfernt die Schrer thut 3
Löffel guten Weineſſtig , etwas Pfeffer Löffel Fleiſchl
varmes Waſſer daran , giebt die wenn die Brühe koch

deckt dann einen Deckel darüber und ft u
man den Deckel feſthalten muß ſof zu Tiſch
gegeben werden , er darf nicht erkalte

3. Kopfſalat . Eſſig u
Schnittlauch oder Dragon oder
man untereinander und gießt

eben gemiſcht , feingehackt
Salz und Pfeffer

in der angegebenen Weiſe
vorgerichteten Salat , den man 0 ſcht und ſogleich anricht
Zuweilen wird etwas ſaure Sahne an den Guß gegel der auch das
Oel ganz durch

Ein Guß zu feinem

folgender : 2

etwas
daran gutes Löffel ſe Sahn
wenig Kerbel , Zwiebeelſpitzen und Borage zuſammen 1

4. Feldſalat . Der gereinigte Feldſalat wird mit 2 Löffel Oel
1 Löffel Eſſig und 2 Meſſerſpitzen Salz , die man 3 er

goſſen und gut gemiſcht . Dieſer Guß reicht für eine mittler
Angenehmer wird er , wenn man 1 —2 abgekochte , zu B

ſchnittene Sellerieknollen darunter giebt .

Salat von Brunnenkreſſe . Die
lich in den Monaten Februar und März zu empfehlen Sie muß na
dem Abſchneiden der Stiele ( ſiehe : die Anleitung ) ſehr gut in kalt
Waſſer gewaſchen werden und wird nach dem Abkaufen des Waſſers wie
Gartenkreſ ngemacht . Etwas , doch nicht viel geſtoße

8 818 r mit dem
Eſſig verrührt , macht ſie angenehmer . — Der Brunnenkreſſe werden blut
reinigende Eigenſchaften zugeſchrieben ; man kann ſie jedem Fleiſch
gerichte , wie zu abgekochten Kartoffeln geben .

6. Gurkenſalat . Zu den in der bemerkten Weiſe vor gerichteten
Gurken , denen man womöglich kein Waſſeer entziehen wolle , wiird nach
ſtehender A bereitet : kleingeſchnittener Dragon wird mit Salz, Pfeffer
und dicker , ſaurer Sahne verrührt , über die Gurken gegeben und mit ihnen
gut vermiſcht . Man kann auch ſcharfen , guten Eſſig , doch nicht zu viel ,
und Oel dazu geben , oder man rührt Eſſig , Oel , Pfeffer , Salz und Dra
gon allein . Manche miſchen feingeſchnittene Zwiebeln unter die Gurken
oder geben ſie beſonders dazu , das iſt jedoch Geſchmackſache .

7. Endivienſalat . Die gelben Blätter krauſer Endivien werden
von den Rippen getrennt und die zarten Stielchen ſo fein wie Zwiebeln
geſchnitten und darunter gegeben . Man macht einen Guß von Oel ,
Eſſig , ( ſaurem Rahm ) , Salz , Pfeffer ( und etwas Zucker ) dazu , oder man

die

hac
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S 1 D d Rahm an doch
3 f lche

rm

8. Blumenkohlſalat . Blumenkohl

f
S 1 1 f fein 8

Nroff ü 1 f 77 7

Pf 18 ne 6 1 7 la
ird K

9. n ſichh ke
zewaſchen5 1

U Uf einen
8 kalt den, entfernt richtet ihn

if d S b ſel N jieht Eſſ fei ( 8 Oel, S I3ʒ Pfeffer vorher
zuſammengemiſcht , darüber

10 . Spargelſalat ( ie oben

11. Wn von gelben Die Möhren we ge
ocht , nach dem Erkalten zu dünnen

Salz , Pfeffer und enen
eiben , angemacht . Kalt zu geben .

12. Salat von weißem del Bayriſcher Salat Die

07zwafſe

ßen, längliſck Rettige werden gewaſchen
t und 2 nun reibt man ſie auf dem Reibeiſen oder

ſchi t ſie in f l und macht ſie wie in der obigen Nummer
m, doch ohne Zwiebeln

D kam
von ſchwarzem 39rettig bereitet werden . Dieſen ſchält man al reibt ihn recht feil

och gar gekochten *
in dünne Scheibchen geſchn mit Eſſig , Oel , Pfeffer

˖ 0 Man kann von ihren Blättern zur Verzierung ge⸗
rauchen oder angemachten Feldſalat im Kranze herumgeben .

14 . Bohnenſalat . Gut abgefaſte
em Waſſer weich gekocht , auf einen Dure

alatböhnchen werden in ge —
ſchlag gegeben und , erkaltet ,

item Oel Salz , Pfeffer , Dragon oder feingeſchnittennen Zwie
miſcht . Man kann auch* 3 und Oel durch ſauren Rahm erſetzen ;

erden die Boh * in feine Streifchen geſchnitten .

95 5
von Rothrohl. Ein feſter Kopf rothen Sommer⸗kohls wird nebſt den Strünken ſehr fein geſchabt und mit Eſſig , Oel , Salz

und Pfeffer cht, ſoll aber /à Stunde im Oel liegen ,ehe das übrige
Ddaorankammtdarankommt .

16. Aepfelſalat ſehr zu empfehlen ) . Man ſch — einige gute
ſäuerliche Aepfel nach dem Schälen und Ausſchneiden desKerngehäuſes
in dünne )heiben, dann nimmt man halbſoviel gekochte 3 ebenfalls in
Scheiben geſchnittene Kartoffeln und gleichviel Rothebeete dazu . Dies wird
gut gemiſcht , zierlich angerichtet . Außen herum legt man einen Kranz
von krauſen , angemachten Endivien ( die man in Zwiſchenräumen mit hart
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28 Die Salate .

2
gekochten Eiervierteln belegt ) und übergießt das Ganze mit der Brühe
Dieſelbe wird folgendermaßen bereitet : feines Oel mit 1 —2

Dotter und Eſſig , Salz und Pfeffer recht gut und dicklich verrührt .

läßt den Salat etwa 2 Stunden ſtehen und giebt ihn zu Hering
kalten Braten .

17 . Gewöhnlicher Heringsſalat . Abgekochte rothe Kar
toffeln , ſäuerliche e Aepfel zu gleichen Theilen , Rothebeeten und Salzgurken
von jedem nur halbſoviel , 2 große gutgewäſſerte Heringe , 2 Untertaſſen

feingehackte Zwiebeln , übriges Suppenfleiſch, wenn man es gerade hat

und einige Kapern , doch ebenfalls entbehrlich . Dies alles wird entweder

zu Scheiben geſchnitten oder fein gehackt und mit Eſſig , Oel , Pfeffer und

Salz oder mit ſaurer Sahne gut gemiſcht . Eſſig und Salz müſſen ſehr

vorſichtig angewendet werden . Dieſer Salat muß recht ſaftig werden
Man kann Butterbrot dazu geben .

18 . Feiner Heringsſalat , Dazu gehör
Heringe , in Milch gelegte ſind die beſten , für

—.—
ffeln , 1 Apfel , 1 hartgekochtes Ei , 1 Rothebeeten

1 große Eſſiggurke und kalter Kalbs - oder S bre ch Belieben ,

doch nicht zu knapp . Jeder dieſer Beſt andtheile wi r5 nacch ſeiner Art vor
bereitet und dann beſonders gehackt ; von den Eiern läßt man jedoch

en ſehr gut gewäſſerte
en Hering 2 mittlere
1105
1

2

32

ungefähr 1 Drittel zurück . Wenn alles gehackt iſt , wird es gut gemiſcht
und mit folgendem Guß angemacht : Die ebenfalls gut gewäffer e Milch

von der Hälfte der Heringe , — die andere hackt man mit den Fiſchen
klein — wird geſchabt , durch ein Sieb gedrückt und mit gntem Oel , Wein

oder Kräutereſſig , geriebener Zwiebel und einigen recht fein zerdrückten

Kapernfein verrührt .
Dieſer Salat wird am Tag vor dem Gebrauche angemacht und

bleibt bis dahin in einer Schüſſel von Porzellan oder Glas feſt zugedeckt
ſtehen . Am anderen Morgen rührt man ihn durch und giebt noch Oel
und Eſſig dazu , wenn er nicht ſaftig ſein ſollte . Vor dem Anrichten

miſcht man nochmals , ſtreicht den Salat bergartig auf eine Schüſſel und

verziert ihn recht geſchmackvoll mit den in 4 bis 6 Theile geſchnittenen
harten Eiern , Kapern , Streifchen von eingemachten Gurken und Rothe

beeten , Zitronenſcheiben , in der Länge nach geriſſenen entgräteten Sardellen ,

die man zuſammenrollt und oben mit einer Kaper verziert , und grüne
Sträußchen von Peterſilie . Mit Ausnahme der Peterſilie werden alle die zum

Verzieren beſtimmten Theile in Eſſig und Oel getaucht , ehe man ſie auflegt .
Dieſer Salat wird allein auf den Tiſch gebracht als Voreſſen . Auch

zu einem Frühſtück oder Thee oder Abendeſſen , an dem Gäſte theilnehmen ,
wird er gegeben . Noch feiner ſieht er aus , wenn man alle ſeine Beſtand⸗

theile in dünne kleine Blättchen ſchneidet und ſie ſchön auflegt , doch iſt

er kaum ſo wohlſchmeckend .
19 . Ochſenmaulſalat . ( Ein bayeriſches Gericht ) . Das in

warmem Waſſer gut gereinigte Maul eines Ochſen wird in geſalzenem
Waſſer ganz weich gekocht , worauf man es ſogleich ausbeint . Nach dem
Erkalten wird es in feine nudelartige Streifen geſchnitten und wenn
man es nicht gleich oder nicht ganz gebraucht , was ſelten der Fall iſt ,
ſo legt man es in einen ſteinernen Topf und gießt gekochten heißen

—
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5 3X . Die Kompotts .

A. Kurze Auleitung zur Bereitung von Kumpotts .

Aepfel und Birnen werden recht dünn geſchält , werden ſie ge

ſpalten , ſo iſt es angezeigt , das Kerngehäuſe herauszuſtechen . Darnach

n Stücke in kaltem Waſſer leicht geſpült . — Kirſchen und

Früchte werden geſpült , die Stiele entfernt ; will man die

Kerne herausmachen , ſo ſteche man ſie mit einer roſtfreien Nadel heraus .

Pflaumen , Prünellen und dergleichen reibt man bloß mit einem

trockenen Tuche ab, ob man die Steine entfernt , iſt Geſchmackſache . Ge⸗

trocknetes Obſt muß ſehr gut gewaſchen werden , Pflaumen in

warmem Waſſer , wobei man ſie zwiſchen den Händen reibt .

Manſetzt d ichte mit kaltem Waſſer , dem nöthigen Zucker und

Fe eckt zu und läßt ſie langſam weich kochen ; je ſaft

reicher ſie ſind , um ſo weniger Waſſer wird dazu genommen , oft nur der

Zucker in Waſſer getaucht . Mus hingegen kocht man auf raſchem Feuer

im Anfang , ſpäter eben ngſam . Die Früchte ſollen weich , doch nicht

breiig ſein . Getrocknetes Obſt muß reichlich mit Waſſer bedeckt ſein ; der

Zucker kommt erſt hinzu , wenn es beinahe ganz weich iſt . Bei Pflaumen

wird nach 5 Minuten das erſte trübe Waſſer abgegoſſen und durch friſches

aber kochendes erſetzt , ſie müßten dann von erſter Güte ſein . Bedarf

man ſehr vieler Brühe , ſo wird das Waſſer darnach bemeſſen und die

Brühe mit glattgerührtem Mehl ( zum Anrühren nimmt man kaltes Waſſer )

dünnſämig gemacht . Will man eine lange Brühe kurz einkochen , ſo läßt

man ſie noch eine Weile am Feuer , nachdem man das Obſt heraus⸗

genommen hat

Gewürze aufs

falls

U
*5

B. Die Kompotts von friſchem Obſte.

1. Kompott von Kirſchen . Die entſteinten Kirſchen werden

mit 2 —3 Löffel Waſſer ( oder Wein , auch halb und halb ) , dem nöthigen

Zucker , einem Stückchen Zimmt und nach Belieben auch 2 —3 Nelken aufs

Feuer gebracht und wenn ſie anfangen zu kochen , etwas zur Seite gerückt ,

bis ſie völlig gar ſind , denn aufſpringen dürfen ſie nicht . Wird des

Kompott von recht ſüßen Schwarzkirſchen bereitet und gehört es zu einem

gewöhnlichen Tiſch , ſo kann der Zucker ganz fortbleiben .

2. Kompott von entſteinten Kirſchen . Dieſelben werden

wie oben bereitet , doch kommt weder Waſſer noch Wein daran ; wird

Zucker dazu genommen , ſo taucht man ihn bloß in Waſſer ein . Zum

Garwerden brauchen ſie 20 —25 Minuten , Glaskirſchen bloß 'ö Stunde ,
9



130 Die Kompotts .

ſaure Kirſchen etwas länger . Viele laſſen einige im Mörſer feingeſtoßene
Kirſchkerne , etwa 5 Stück für jedes Pfund , mitkochen

Zur Beachtung ! Zimmtſtücke , Nelken und andere Zuſätze , dieſich
nicht auflöſen , müſſen bei allen Kompotts entfernt werden , ehe ſie zu
Tiſche kommen .

3. Kompott von ſüßen Aepfeln . Die Aepfel werden nach
dem Abſchälen in 4 Theile geſchnitten und mit lſſe
etwas ganzem Zimmt und wenig Zucker weich beit
Anſetzen , 1 Löffel bis ½ Obertaſſe Eſſig , am beſten guten Obſteſſig , dazu
geben , wodurch das Kompott kräftiger wird , doch muß dann etwas me h
Zucker daran gegeben werden .

Zur Musbereitung ſind ſüße Aepfel unverwendbar .
4 . Kompott von ungeſchälten Aepfeln . Man nimm

kleinere Aepfel mit recht dünner Schale , die mit kleinen , flachen Ein
ſchnitten verſehen werden , entfernt die Blume , wäſcht ſie ſehr ſauber al
und giebt ſie mit zwei Eßlöffeln Waſſer für jeden Apfel , einen nicht zu
knappen Stich friſcher Butter , Zucker und einem Stückchen Zimmt aufs
Feuer , wo man ſie zugedeckt dämpfen läßt . Wenn ſie beinahe weich ſind
nimmt man den Deckel ab und ſetzt ſie in den heißen Bratofen , wo man
ihnen etwas Farbe giebt . Dieſes Kompott iſt ſehr zu empfehlen .

5. Feines Apfelkompott . Man nehme dazu kleine ſcuerliche
Aepfel von guter mürber Sorte , z. B. Borsdorfer , ſchäle ſie recht glatt ,
ſteche das Kerngehäuſe heraus und lege ſie einen neben den andern in
ein weites Geſchirr ; dann gieße man ſoviel kaltes Waſſer hinzu , daß die
Aepfel mehr und mehr zu Dreiviertheilen darin ſtehen , gebe reichlich Zucker
( und die Schale von einer halben Zitrone ) hinein , decke zu und laſſe 6
bis 8 Minuten auf gelindem Feuer kochen ; dann werden die Aepfel ge
wendet , wieder zugedeckt und nochmals gekocht , doch nicht ſo lange als
das erſte Mal . Wenn ſie genügend weich ſind , hebt man ſie auf die
Kompottſchüſſel und thue reichlich Himbeer - oder Johannisbeerſaft an die
Brühe — man kann auch Erdbeer - oder Kirſchſaft nehmen , doch iſt erſterer
etwas weichlich , letzterer weniger fein — und laſſe den Saft kurz und
dicklich kochen . Dann giebt man die Hälfte des Saftes über die Aepfel
und bewahrt die andere bis zum Gebrauch in einem Gefäß von Porzellan
oder Glas . Vor dem Anrichten kommt der Saftreſt darüber , wodurch die
Früchte recht friſch ausſehen , und in die Höhlung kommt anſtatt der Blume
eine eingemachte Himbeere oder Kirſche oder ein Stückchen Fruchtgelee , in
Ermangelung deſſen man auch Marmelade geben kann .

Mit Weißwein bereitet wird dieſes Kompott noch feiner , doch iſt
dies nicht nöthig , da es auch ſonſt ganz vorzüglich iſt .

6. Kompott von rohen Aepfeln . Die zur Verwendung
kommenden Aepfel müſſen recht mürbe Tafelfrüchte ſein . Man ſchält ſie
recht ſchön ab , entfernt die Kerngehäuſe und ſchneidet ſie in dünne
Scheiben , die jedoch nicht zerbrechen dürfen . Recht ſüße rothe Apfelſinen
werden ebenfalls geſchält , die weiße dicke Haut , die unter der dicken gelben
ſitzt , zieht und ſchabt man mit einem ſcharfen Meſſerchen recht ſauber ab ,
ohne die Frucht zu verletzen und ſchneidet ſie dann ebenfalls in dünne
Scheiben , aus denen man die Kerne herausſticht . Einen beſonders
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gerichtet n ſie wie oben , doch kann das Kerngehäuſe mitgekocht wer⸗

den. M e die Aepfel mit nicht zu viel wan, in welches man

den einer halben Zitrone für etwa 12 größere Aepfel — gepreßt
hat und laſſe ſie zugedeckt recht langſam verkochen . Dann ſtreiche man die

Aepfel durch ein recht rein geſcheuertes Sieb , an welchem weder Fett noch

ein fremder Geruch haften darf , und rühre es mit dem nöthigen Zucker

und reichlich Zimmt durch , der dem Kompott eine ſchöne Farbe giebt . —

Man kann dieſes Kompott auch mit Wein, ohne Zitrone , bereiten , bei den

hohen Weinpreiſen iſt man jedoch in den meiſten beſcheideneren Haus

haltungen gezwungen , mit dieſer Flüſſigkeit ſparſam umzugehen und darum

empfiehlt ſich obige Bereiti ungs weiſe namentlich für jene Gegenden , die

keinen Weinbau treiben . Ein Zuſatz von Johannis⸗ oder Himbeerſaft ,
wenn die Aepfel bald verkocht ſind, macht das Kompott ſehr fein .

Man richtet es bergartig und glatt in die Kompottſchüſſel und ver⸗

ziert es nach Belieben mit abgezogenen Mendeln, Zimmt oder Fruchte
Für gewöhnlich bedarf es überhaupt keiner Verzierung , höchſtens mit Zimmt

den man durch eine Düte 10 ſchönen Zickzackmuſtern darüber ſtreuen kann

9. Kompott von gebackenen Aepfeln ( ſehr zu emypffehlen ) .

Recht, mürbe kle ine Aepfel von ſäuerlichem Geſchmack , an denen ſich noch

i werden mit Waſſer und etwas Zucker , ſowie einem
9*
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ſteiuten Pflaumen giebt man ein Stück ganzen Zimmt undeinige Löffel

id läßt ſie langſam weich W Wer
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den Tiſch . Dieſe Pflaumen eignen ſich zu Klößen und Pfannkuchen ꝛc.
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mal aufwallen , doch ja nicht zu lange , da ſie leicht zerfal faßt ſie mit
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24 . Kompott von
u

Johannisbeeren . Man ſtreiche rothe

Beeren ſo von den Stielen , daß ſie ganz rein herabkommen und 109
wie in der vorſtehenden Nummer , doch ohne Sahne . Dieſe Beeren braaucher
viel Zucker

C. Kompotts von getrocknetem Ohſte.
1. Kompott von Aepfeln . Die Aepfel oder A

müſſen in kaltem Waſſer ſehr gut gewaſchen werden und

lich Waſſer mit Zucker und ganzem Zimmt weich gekocht
ſie enommen hat , giebt man glattgerührtes Stärk

und läßt ſie damit ſämig kochen . — Man kann auch zu getre
Zitronenſaft oder Schale jeben .

2. Kompott von getrockneten Birnen . Wie die Aepfel

ckneten Aepfeln

3. Kompott von getrockneten Kirſchen . Man lege ſi
einige Augenblicke in heißes Waſſer , wäſcht ſie gut ab und kocht wie
Aepfel . An die Brühe darf kein Mehl gegeben werden , doch kann man
ſie kurz einkochen laſſen .

4. Kompott von getrockneten Pflaumen . Falls die Pflau
men nach dem Waſchen noch immer nach Rauch ſchmecken ſollten , ſo wird
das erſte Waſſer , ſobald es zu kochen beginnt , abgegoſſen und durch friſches ,
aber heißes erſetzt . Man giebt Zucker , Zimmt und etwas Zitronenſchale

dazu , deckt zu und läßt langſam weich kochen . Mit reichlicher Brühe iſt
dieſes Kompott zu Klößen und einfachen Mehlſpeiſen für einen einf fachen
Tiſch ſehr gut .

5. Pflaumen⸗Kompott nach anderer Art . Die ge
waſchenen Pflaumen werden mit ziemlich viel Waſſer und einem Stück
Butter in einen Topf gegeben und in den heißen Bratofen geſetzt , in wel
chem man ſie ſtehen läßt , bis ſie gut ausgequollen und ganz weich geworde10 en
ſind . Man rüttelt ſie jedoch zuweilen auf und ſorgt dafür , daß die Brühe

die
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Dieſes Kompott kannn zu allen Flleiſchgerich ten 1 Saft , zu
Braten ꝛc. gegeben werden , ſelbſt wenn Gäſte anweſend ſind

6 Pflaumenmus. Man kocht die Zwetſchgen mit Zimmt ,
aber ohne Zucker , weich

und preßt ſie dann durch ein Sieb . Das Mus
vird mit klarem Zucker verrührt und nochmals durchgekocht .

Oder man röſtet geriebenes Schwarzbrot in Butter , ſchwellt Sul
tanroſinen in Waſſer und rührt dies nebſt klarem Zucker und guter Milch
durch die durchgedrückten Zwetſchgen .

er Art bereitetes Mus iſt beſonders angenehm , doch kann

das
erſtere etwas Milch rühren , wodurch es ſehr ge—man auch

ſchmeidig un d wird

7. Rompott von
getvockneten, Prünellen . Man ſpüle

ſie in Uultem Waſſer und
108

ſie mit Waſſer , Zucker und ganz wenig
Zimmt , den man auch weglaſſen kann, ms Feuer . Sie müſſen langſam
und nicht zu weich gekocht werden .

Zur Beachtung! Fompotts von getrocknetem Obſte ſind für Ge —
ſellſchaftseſſen im Allgemeinen nicht verwendbar , doch kann man eines der

feineren ſchon geben , wenn es ſich nur um eine kleine freundſchaftliche
Mahlzeit handelt , bei welcher man keine Umſtände zu machen braucht . —

gewöhnlichen Kompotts kann man Farinzucker nehmen , nur muß man
ſich überzeugen , daß er unverfälſcht iſt .

XI . Milch - Eier - und Pfannenſpeiſen .

A. Kurze Auleitung zur Bereitung von Milch⸗, Eier⸗ und

Pfaunenſpeiſen .

Es ſoll hier nochmals in Erinnerung gebracht werden , daß eiſerne

Geſchirre zur Bereitung von Milchſpeiſen unverwendbar ſind , ſich hingegen
aber ſehr eignen zum Backen von Pfannkuchen , ſofern kein Obſt mit der
Pfanne in Berührung kommt . Jedenfalls aber —— Eiſengeſchirr peinlich
ſauber gehalten werden , was 3 bei anderem nicht minder Noth
thut . — Zu Milchbrei — jeder Art — kann auch ein anderes Fett ver⸗

wendet werden als echteButter , zu Eierſpeiſen iſt auch Kokosnußbutter

ſehr gut , und zu Eier - und Pfannkuchen, Plinſen ꝛc. können auch Schweine
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fett , Speck und , wenn ſie ſehr einfach bereitet ſind , ſelbſt ausgeglühtes
Rüböl angewendet werden , obſchon das letzte von allen Küchenfetts d
minderwerthigſte iſt .

Wenn man Teig zu Eier⸗ , Pfannkuchen ꝛc. bereitet , ſo ſchlägt man
zunächſt die Eier in einem hohen ſchmalen Topf gut untereinander , ver —
rührt ſie dann gut mit dem Mehl und fügt endlich nebſt den ſonſt noch

angegebenen Beſtandtheilen die erforderliche Milch ſchwach lauwarm dazu ;
kalt aber dann , wenn das Eiweiß zu Schaum geſchlagen wird . Mit

Schaum bereitete Kuchen werden höher , zarter und endlich erhält man von
der gleichen Teigmaſſe auch mehr Kuchen als ſonſt .

Zum Backen giebt man verhältnismäßig reichlich Fett in die Pfanne
wenn es anfängt heiß zu werden —rauchen darf es noch nicht gießt
man , einen runden , ſich erweiternden Kreis beſchreibend , den Teig hinein ,
worauf man die Pfanne ſchüttelt , damit er ſich gleichmäßig vertheilt .
Wenn die Maſſe etwas feſt geworden iſt , lockert man ſie mit dem Pfann
kuchenmeſſer auf ; ſitzt ſie an einer Stelle an , ſo

gi
man ein Körnchen

Fett dorthin . Ein dicker Kuchen muß an vielen Stellen mit dem Meſſer

ungeſtochen werden , damit er durchbackt

B. Milchſpeiſen .
1. Reisbrei . 2 Liter Milch oder 1½ Liter Milch und ½ Liter

Waſſer , oder halb und halb macht man mit 50 Gr . Butter kochend , giebt
eine Priſe Salz , Zucker nach Geſchmack und ½ Pfund gebrühten Reis

hinein . Für einen gewöhnlichen Tiſch kann der billige Bruchreis genom
men werden . Man laſſe den Reis langſam und nicht zu dick quellen und
ſei beim Durchrühren vorſichtig , damit er nicht zerrührt werde . Wird er
kalt gegeben , ſo muß beim Kochen darauf gerechnet werden , daß er ſtark
nachdickt ; namentlich im Sommer iſt er ſehr angenehm . — Auf der
Schüſſel beſtreut man ihn mit Zucker und Zimmt oder mit geriebener
Chokolade . Giebt man ihn kalt , ſo wird er vor dem Anrichten durch

gerührt , bis das Häutchen vergangen iſt , glatt geſtrichen und dann
beſtreut .

2. Reisbrei mit Zwetſchgen . Wenn der Brei , den man

womöglich ohne Waſſer und nur mit 1½ Liter Milch bereiten ſollte , ſchon
beinahe weich geworden iſt , giebt man ½ Pfund weichgekochte Zwetſchgen
mit ihrer Brühe dazu . Dieſer Reis darf nicht zu weich gekocht werden ,
indem er ſonſt beim Durchrühren zu einem unanſehnlichen Mus werden
würde ; damit er keinen Rauchgeſchmack von den Zwetſchgen annehmen
kann , iſt es gut , dieſelben mit kaltem Waſſer ans Feuer zu bringen , darin
einmal ſtark aufkochen zu laſſen und dieſe Brühe dann abzugießen und

durch kochendes Waſſer zu erſetzen .

3. Reisbrei mit Aepfeln . Kurz vor dem Anrichten miſcht
man etwa 8 mit Zucker und Zimmt gekochte , in paſſende Stückchen ge
ſchnittene Aepfel nebſt ihrem Safte oder im Verhältnis Apfelmus und den
Reisbrei , rührt ihn gut durch und läßt ihn noch einige Minuten nebenher
am Herde ſtehen . Iſt er dick genug , ſo kann man ihn mit Zucker be⸗

——
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D1 mit er oben eine gelbe Kruſte bekommt

ſinen darunter gemiſcht werden .
ſtreuen und in den Ofen ſetzen

können auch noch 60 Gr

4. Griesbrei . Wie Reisbrei . Kann ebenfalls mit Zwetſchgen

oder Aepfeln bereitet werden .

5. Brei von Buchweizengrütze . Man richte ſich in der Be
n Brei von Buchweizengrütze ( ſiehe : Kalte , ſüße

E3E8

reitung nach dem kal 6 ie

Speißen ) . Auf der Schüſſel wird Zucker , Zimmt und braune Butter

darüber gegeben . Dieſer Brei iſt namentlich ſeiner Leichtverdaulichkeit

wegen für Kinder und Kranke ſehr paſſend .

6. Perlgraupen in Milch . ½ Pfund Perlgraupen wird in

wenig Waſſer eingekocht , bis die Brühe ziemlich eingegangen iſt , dann gießt

man langſam nach und nach kochendes Waſſer nach Bedarf zu und läßt

die Graupen weich werden , worauf man ein Stück Butter , Milch und

Zuc azu giebt und ſie darin dick kochen läßt . Noch angenehmer ſind

die Graupen , wenn man , ſobald das erſte Waſſer vergangen iſt , nur mehr

Milch nachfüllt . Auf der Schüſſel wird die Maſſe mit Zimmt und Zucker

beſtreut , nach Geſchmack noch heiße Butter darüber gegeben und gekochtes

Obſt dazu gereicht ; am erwünſchteſten iſt ein Kompott von friſchen oder

getrockneten Zwetſchgen . Außer dem Kompott kann man auch Rauchfleiſch
Pö ) dazu geben ; dann würde es aber rathſam ſein , Zucker und

Zimmt , oder wenigſtens letzteren , wegzulaſſen .

7. Dampfnudeln . 30 Gr. gute Preßhefe werden in einigen

Löffeln lauwarmer , leicht gezuckerter Milch aufgelöſt und gehen laſſen .

Wenn die Hefe ſo aufgegangen iſt , daß das urſprünglich nur halb volle

Töpfchen bis beinahe an den Rand gefüllt erſcheint , gießt man ſie in ein

Pfund Mehl , in deſſen Mitte man ein Grübchen gemacht hat , ſtäubt Mehl

darüber , legt ein leichtes Tuch über die Schüſſel und läßt den Teig auf⸗

gehen . 2 ganze Eier und 1 Eidotter , 1 Deciliter lauwarme Milch , 130

Gr . geſchmolzene Butter , 1 Priſe Salz und geriebenen Zucker ſchlägt man

untereinander , miſcht es an den aufgegangenen Teig , den man ſolange

rührt , bis ſich feine Blaſen bilden . Dann deckt man wieder das Tuch
darüber und ſtellt ihn bei Seite an einen warmen Ort . Wenn der Teig

gegangen iſt , ſtürzt man ihn auf ein mit Mehl beſtreutes Backbrett , ſchneidet

davon nicht zu große Stücke , die man rundet und nebeneinander in eine

mit Butter ausgeſchmirte Kaſſerolle legt . Man deckt wieder das Tuch

darüber und wenn ſie noch einmal ſo groß geworden ſind , werden ſie

oben mit geſchmolzener Butter beſtrichen und im Ofen 20 —25 Minuten

gebacken . Dann giebt man eine große Taſſe ſtark kochende , gut geſüßte

Milch darüber und läßt die Nudeln noch ſolange im Ofen ſtehen , bis alle

Flüſſigkeit in ſie hineingezogen iſt . Man ſchüttet ſie dann aus , löſt ſie

vorſichtig voneinander und beſtreut ſie auf der Schüſſel ſtark mit Zucker

und giebt einen Vanillen⸗ , Milch⸗ oder Obſtguß dazu ; man kann aber auch

braune Butter und ein gekochtes Obſt reichen .

8. Bayriſche Nudeln ( vorzüglich ) . In ½ Liter guter

Milch läßt man / Pfund Zucker und 85 Gr . Butter vergehen , macht

dieſe Miſchung kochend und rührt 250 Gr . Weizenmehl hinein . Man rührt

dieſe Maſſe ſolange , bis ſie ſich vom Topfe ſchält und füllt ſie hierauf

korker
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in eine Porzellanſchüſſel . Nach dem Erka
16 gelbe Eier durch . Nun macht man geſi kochend, in der 1

eine Viertelſtange aufgeſchlitzte Vanille hat me den auszie
taucht einen ſilbernen Eßlöffel hinein , ſticht damit nicht zu große
Klöße vom Teig und legt ſie in die Milch , in der man ſi gut aufkochen
läßt . Eine Kaſſerolle wird gut mit Butter rt, mit geſtoßene
und geſiebtem Zwieback , unter welchen man miſcht ,
die Nudeln nimmt man nun mit dem Schaumlöffel heraus , I
ablaufen und legt ſie nebeneinander in das Geeſchirr . Vorher
man von knapp 7 / Liter eine dicke von Vanille berei
über die Nudeln geſtrichen wird , worauf man ſie ir
darin backen läßt , bis alle Flüſſ ſigkeit Wmger iſt und
ſchön gelbbraun gefärbt hat . Vor dem Anrichte
Zucker . Wegen Bereit tung der Creme ſehe man : ſüße „ kalte S

C. Eierſpeiſen .
1. Das Eierkochen . Manlaſſe

0werden und lege die Eier dann mit einem Fülllöffel vorſichtig hinein . DieEier werden je nachdem man ſie mehr oder minder flüſſig oder „dicklichhaben will 2 —4 Minuten im bedeckten Topfe gekocht . Zum Halbhart
kochen brauchen ſie 5 Minuten , das Innere iſt dann noch weich ; zumrichtigen Hartkochen 10 Minuten . Kiebitzeier werden höchſt ' ſelten andersals halb hart oder hart verſpeiſt ;

8 kocht ſie wie gewöh nliche Eierund bringe nur ſolche auf den Tiſch , deren Ei iweiß eine bläuliche Färbung
zeigt ; andere ſind verdorben . Harte und halbharte Eier werden aus demkochenden gleich in kaltes Waſſer gelegt und wenn ſie nur mehr ſchwach
lauwarm ſind , vorſichtig abgeſchält .

2. Soleier künſtlich zu bereiten . Hartgekochte Eier werdenmit der Hand am Tiſche ſolange gerollt , bis die Schale dicht mit kleinen
Sprüngen bedeckt und weich geworden iſt . So legt man ſie in
waſſer , welches ſoviel Salz. enthalten muß, daß die Eier auf der Ober
fläche ſchwimmen bleiben . Man läßt ſie 12 —24 Stunden darin liegen .

3. Gerührte Eier . Man nimmt nur friſchgelegte Eier , ſchlägtſie in einem Topfe recht gut untereinan nder , miſcht etwas Salz , nach Belieben auch Pfeffer oder Musskatblüthe oder feingeſchnittenen Schnittlauch
dazu und gießt dies in friſche , heißgemachte Butter . Man rührt ſie bisſie dick geworden ſind , doch müſſen ſie ganz wei ich bleiben und richtet ſie
ſogleich in einer erwärmten Schüſſel an . Sollen die Eier niicht zerrührtwerden , ſo hört man mit Rühren auf , ſobaldld alle Flüſſigkeit vergangeniſt und läßt ſie noch einen Augenbl lick am Feuer ſtehen .

Will man gerührte Eier ſparſamer bereiten , ſo miſcht man zu jedemEi einen Eßlöffel Milch. Man kann dieſe Eier mit feingehacktem magerenSch inken beſtreuen oder mit geh ackten Sardellen oder auch dieſes mit durchrühren , was viele noch vorziehen . Ohne dieſe Zuſätze bereitete Eier giebtman gewöhnlich zu Bücklingen , Hering , Rauch fleiſch , zu ſpinatartigen Ge⸗müſen , Spargel u. ſ. f.

45 ge Waſſer brauſend
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Geſchirr füllt man 10 —15 Centi
4. Verlorene Eier . C

n Waſ inſchtejle
mit geſalz

˖ ˖ 2 le Speck - , Sahnen

Roſinenguf m paſſ n r⸗und Kapern

0 h gel
der Dragon

ig
an d Kochwaſſer zu en n

5. Spiegeleier . jer Pfanne einen entſprechen⸗

h Bu ß we n die Eier , die mit feinem

d wenu man will , ittenem Schnittlauch , beſtreut

eins neben das andere hinein ; es muß jedoch zwiſchen jedem

ger Raum bleiben , damit ſie weder ineinander fließen noch anbacken

können . Wenn das Weiße vollſtändig geſtockt hat und milchweiß geworden0

1die Eier mit dem Pfannkuchenmeſſer heraus und belegt damit

„der Beefſteaks , oder man giebt ſie als beſonderes Gericht ,
iſt hebt1 Hel
ein Gemüſe

tz 3 namentlich zun ot oder zum zweiten Frühſtück .

0 Spiegeleierform bereitet , worin ſie eine

rhalten man in jede Vertiefung ein Körnchen

enn ſi worden iſt , 1 Ei

D. Pfaunenſpeiſen.
1. Feiner Eierkuchen . 5 friſche Eier werden gut unter

51einander geſchlagen , mit 3 Eßlöffel feinem Mehl und etwas Salz glatt

worauf man ungefähr 372 Deciliter leicht erwärmte Milch daran

gießt und recht ſchaumig ſchlägt . Zucker mit oder ohne beliebigem Geruch ,

niebt man nach Geſchmack . — Man macht hierauf ein entſprechendes Stück

verrührt

iſche oder Kokosnußbutter heiß , läßt es aber nicht zum Rauchen kommen ,

und gießt entweder den ganzen Teig , oder wenn man den Kuchen nicht

ſo dick haben will , nur die Hälfte davon hinein . Während des Backens

muß die Pfanne öfter geſchüttelt werden ; wenn der Kuchen unten ſchön

hochgelb und innen gar geworden iſt , ſchiebt man ihn , ohne zu wenden ,

auf eine Schüſſel , wo er in der Hälfte zuſammengebogen und mit Zucker

und Zimmt oder mit Chokolade beſtreut wird .

Uebrigens kann das Eiweiß zu Schaum geſchlagen und ganz zuletzt

an den Teig gemiſcht werden . — Man kann einen Milch⸗ oder Obſtguß ,

Apfel⸗ , Zwetſchgenmus oder Preißelbeeren dazu reichen .

2. Omelette mit Eingemachtem . 5 Eidotter 2 Ißlöffel

feines Mehl , 65 —87 Gr . Zucker mit Vanille⸗ oder anderem Geruch , 3 Deci —

liter Milch , der ſteife Eierſchaum . — Man backe von dieſer Maſſe recht

dünne Omeletten auf nur einer Seite , ſchiebe ſie , wenn die untere

bräunlich , die obere feſt und trocken geworden iſt , vorſichtig auf die Schüſſel ,

beſtreiche die weiche Seite mit einem guten Obſtmus oder mit einer be
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liebigen mit Waſſer oder Wein verdünnten Marinade , rolle zuſammen
beſtreue mit Zucker . So oft eine friſche Omelette eingegoſſe
ein Stückchen Fett in die Pfanne .

3. Eierkuchen mit Fleiſch . Man bereite den
feinem Eierkuchen , aber ohne Zucker, und nehme d 6 eißen
Pfeffer und feingeſchnittenen Schnittlauch wie auch mehr Salz an den
Teig . Man backt davon meſſerrückendicke Kuchen n Bericht und fülle
ihre weiche Seite mit einem beliebigen Fleiſch - Gehäckſel
heiß ſein ſoll , worauf man die Kuchen in ddu
Man kann auch kleingehackten gekochten S eiman mit gelbgeſchwi itzter Zwiebel in heiße in
Feuer ſtehen läßt und dann mit 1 Löffel ſi
gerade hat , durchrührt . Man kann den it
kalt darüber ſtreuen .

4. Gebackener 8 mit eeh M te
Kuchen wie in der vorſtehenden Numm U„ ge ſchfülle jedocknur 1 Löffel in die Mitte hinein und ſch dann den

Teig von all
Seiten darüber zuſammen , deſſen Rände mit Eidot beſtrei
leicht aneinanderdrückt . Dann wird der ganze Kloß reichlich mit Ei
ſtrichen , dicht mit geriebener Semmel beſtreut und in gutem Backfett ſchör
gelbbraun gebacken . Es iſt dies eine ſehr angenehme Beilage für ein
ſaftiges Gemüſe, welches zu einem feineren Eſſen gereicht wird .

5. Omelette mit Kruſte . 6 Eidotter , 1 Cßl öffel Stärke⸗ ode
Kartoffelmehl , Zucker mit Geruch nach Geſchmack , 2½ Deciliter Milck
Man backt die ganze Maſſe zu einem Kuchen, der unten nu gelb werdendarf . — Vom Eiweiß bereitet man einen ſehr ſteifen Schaum ,
65 Gr . Zucker mit oder ohne Geruch durch , ſtreicht ihn gleichmäßig
die weiche , doch trockene Seite der Omelette und ſetzt dieſe in einen
zu heißen Ofen ,i n welchem ſie bleibt , bis die Schaukruſte hochgelbfeſt geworden iſt . Das Schwierigſte iſt , den Kuchen nicht zu br
werden , ihn aber auch nicht zu kurz backen zu laſſen , damit er inwe
nicht bleibt .

Plinſen zu backen . Der Teig wird ebenſo — wie
für Etemuchen nur iſt die Zuſammenſetzung des Teiges etwas verſchie
den . Man backt auch ſo , doch ſehr dünn doch auf beiden Seiten ſchöngelbbraun .

4 Eier , 125 Gr . feines Mehl , 3 Deciliter Milch , unter welche man
½2 —l Deciliter warmes Waſſer miſchen mag , 40 —50 Gr . geſchmolzene
Butter , Salz und je nachdem auch Zucker mit Zitronengeruch .

Eine andere Miſchung iſt : 4 —5 Eidotter , 125 Gr . Mehl , 3 Deci
liter halb Milch , halb ſüße Sahne oder 2 Deciliter ſaure Sahne und1 Deciliter war mes Waſſer , 50 Gr . geſchmo lzene Butter , Salz , Zuckerund Geruch nach Bede

(

arf und Geſchmack ; der ſteife Eierſchaum .
ſcEine dritte Mi
Hung: 4 —5 Eier , 125 Gr . Mehl , 3 Deciliter

mildes braunes Bier , 65 Gr . geſchmolzene Butter , Salz und Muskat
blüthe . — Die davon gebackenen Plinſen ſind auch ſehr gut , wenn ſie kalt
verſpeiſt werden .
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7. Gefüllte Plinſen . Man kan wie Eierkuchen mit Fleiſch
tit Paſtetch man ſehe de

f d Paſtete Befüllte Plinſen
1 gefüllt fbeid Seiten gebacke

8. Mehlpuffer . zu Pufferkuchen Hef nommen wird, müſſen

1 Milch und Butt r dem Mif chen lau⸗

Pf Weizenmehl rührt man mit 30 Gr . in lauwarmer ,
ißter Milch fgegangener Hefe an , gießt nach und nach , je

dem man den Teig derb haben will , / — Liter Milch dazu und

. Mehl damit , bis es glatt geworden iſt . Dann giebt man
80 Gr. Butt nd Eier dazu , etwas Salz , und Zucker nach Geſchmack ;

ztror le giebt dem Kuchen einen angenehmen Geſchmack .
8 ker m w kuskatblüthe gemacht werden .
N Blaf ind läßt ihn dann aufgehen .
W N d5 in einer Pfanne
B Schweinefett ,

1 di H des 2 ſchön bräunlich ,
ickt d imdere Seite ebenſo. Man ſorge dafür , daß ſich

i zu ſchnell bräune, damit er inwendig gar backen kann ;

nöthigenfalls bedecke ma en Ringen . — Man kann

den Kuchen mit geko einem Guß geben . Zum Thee iſt

er auch kalt mit friſcher echt angenehm .

Sese Unter

der Sultan R
t Butter beſtrick

d backe im hei
f

ige Maſſe miſche man noch 80 —100

und fülle ſie , wenn ſie aufgegangen
Backblech von länglicher Form und

en Ofen ohne zu wenden ; gut iſt es ,
den Kuchen vorher oben mit Butter zu beſtreichen ; er iſt kalt ſehr gut

zu Thee. Viele beſtreuen ihn mit Zucker und Zimmt , wenn er aus dem

10 . Sächſiſche Kartoffelpuffer . 1 Pfund kalt und feinge⸗
riebene Kartoffeln miſcht man mit 125 Gr . Mehl , Salz , nach Belieben

auc at, 3 —5 Eidottern und ſoviel Milch oder ſaurer Sahne als

de rfordert . Zuletzt wird der ſehr ſteife Eierſchaum durchgezogen ,
worauf man ſofort mit Backen beginnen muß. Man mache in einer Pfanne

Schmelzbutter heiß, fülle den Teig löffelweiſe , dünn , doch zuſammenhängend ,
hinein und backe die Puffer auf beiden Seiten ſchön * und kroß ;

daß muß vorſichtig geſchehen . Eingemachte Preißelbeeren ſind

e Zugabe .
e 23 Obſt ꝛc. zu den Puffern , ſo ſind ſie noch angenehmer ,

wenn man ſie in Speck bratet
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11 . Kartoffelpuffer auf andere Art . ?

Kartoffeln werden gewaſchen , geſchält und dann in friſches Uf t
welches ſo oft erneuert wird , bis 0 eibt und

Ausſcheidung mehr getrübt wird . t

gerieben , das Geriebene nochm n
4 Stunde abgießt , auf ein Siebee en , ſi n mit

kaltem Waſſer beſpült und darin ſtehen läßt ,

k

bi l . Fli pft

iſt . Die Miſchung des Teiges wie das Backen de

r

Puff r geſchieht u ber

12 . Feiner Mehlpfannkuchen . 5 Eidotter man kann
auch die ganzen Eier nehmen , dann aber blei unten angeführte Eier
ſchaum fort —werden mit ßlöffel feinen verrührt , worauf man

ſoviel 88 Sahne oder Milch daran gießt zu einem dickfließ

Teige erforderlich iſt , der nur mit 51 elleicht mit Mi

würzt wird . Nac chdem
man den Eierſchaum im letzten Auge nbli

gezogen hat, läßt man in der Pfanne gutes Backfett

gießt den Kuchen hinein den man auf beiden Seiten

läßt ; man muß öfter mit dem Meſſer hineinſtechen ,
wird . — Man kann übrigens auch 2—3 kleiner

13 . Einfacher Pfannkuchen . 125 Gr . Mehl ,
und ſoviel Milch , daß es einen dicklich 4ießenden Teig gieb
entweder die ganze Maſſe zu einem großen Kuchen auf Sei
ſchön hochgelb und kroß , wobei öfter mit dem Meſſer hineingeſtochen
werden muß , damit er innen nicht teigig wird , oder man backe
dünnere Kuchen davon .

14 . Pfannkuchen mit Beeren . Man g
zu dem man 1 Ei mehr nehmen kann , in das heiße Fett
bald er anfängt feſt zu werden , oben aber doch noc
Beeren beliebiger Art dicht darüber , die man anbacken
Kuchen zu wenden , den man auf der Schüſſel mit Zucker 1

15 . Gefüllte Pfannkuchen . Wenn die Oberſeite des in die
Pfanne eingegoſſenen Kuchens anfängt trocken zu werden , reich
ſie mit Zwetſchgen - oder Apfelmus oder mit eingemachten Preiße beeren,
ſtreut Zucker darüber und läßt ſie noch ein Weilchen im Ofen ſtehen und
vollends gar backen .

Kuche

Puddings , Aufläufe und andere ſüße
Speiſen .

A. Kurze Anleitung zur Bereitung von Pnddings , Aufläufen uſw
Die zur Bereitung eines Puddings oder Auflaufs beſtimmte Form

reſp . Schüſſel wird inwendig mit geſchmolzener Butter gut ausgeſtrichen
und hierauf dicht mit geriebener Semmel oder Zwieback oder geſtoßenem

Sune ausgeſtreut . Wenn eine Stelle leer bliebe , würde der Pudding
daſelbſt anhängen .
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den
form feſt

Eei Topfe ſein daß es etwa
ß der Form reicht , damit ein Ein

kann . Der Waſſerkeſſel wird dann

der Pudding darinnen iſt , nicht von
Waſſer zu ſehr ein , ſo wird von der

Seite kochendes vorſichtig nachgefüllt . Auch iſt jede Erſch R des Be

hälters wie der zu vermeiden ; letztere darf nach beendetem Kochen
erſt wenige Augen vor dem Anri chten abgenommen . — Hat man

genügenden Dampfkocher , ſo richte man das heiße Bad in dieſem .

Kocht man den Pudding im Tuche , ſo wird eine alte , doch nicht

durchlöche
te Serv a en , ausgewrungen , mit geſe chmolzener

Butter beſtrichen üb
ig

dicht mit Mehl beſtäubt und der

Pudding hineingefüllt Serviette darüber zuſammen , doch
ſoviel freier Raum b

als der Pu dding zum Aufgehen braucht ,

wobei man darauf rechnen muß , daß nick jede Maſſe gleich ſtark quillt .

In der Form gekochte Puddings gelingen leichter und werden auch ſchöner .
Die Maſſe zu Serviettenpudding muß feſter ſein als zu andern , ſich aber

doch noch rühren laſſen . — Man ſchiebt dann ein dünnes langes Holz

durch den Knoten und
hange — zudding in das kochende Waſſer , welches

gleichmäßig , aber ſtark fortkochen muß .

Ein Auflauf wird nicht gekocht , ſondern im Ofen gebacken und

geräth am ſchönſten bei kräftiger Mittelhitze ; iſt die Hitze zu ſtark , ſo

ſteigt und krümmt er ſich , ehe er innen noch gar iſt . Gut iſt es , die

Form im Ofen auf einen Roſt zu ſetzen und dieſen nach Bedarf

zu drehen , ohne ſie ſelbſt zuberühren ; wenn aber die Unterhitze mangel

haft iſt , muß davon Abſt tand genommen werden . Bräunt ſich der Auflauf

zu raſch , ſo belegt man ſeine Oberſeite mit einem ganz dünnen mit Butter

beſchmierten Schreibpapier . — Sobald er 2⸗fingerhoch über den Rand ge

ſtiegen iſt , muß er aus dem Ofen genommen und aber auch ſofort zu

Tiſche gegeben werden , da er ſonſt zuſammenfällt und Amenſchnllc wird
Da er in der Form zu Tiſche kommt , ſo umhüllt man dieſe , ſofern ſie

nicht von Porzellan iſt , mit einer gefalteten Serviette .

B. Die Puddings .
1. Pudding von Bratenreſten . Beliebige Bratenreſte wer⸗

den von allen harten und braunen Theilen befreit und nebſt dem vierten
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Theil geräucherten Speck oder Schinkenfett und etwas Zwiebel klein ge
hackt . In 65 Gr . Butter , die ſchaumig gerieben wird , verrührt man 3 Ei

dotter und 250 Gr . Gries oder geriebene⸗ u ilch befeuchtetes

Weißbrot zu einem ſaftigen Brei , der mit de gel Peter

ſilie , Salz , Pfeffer oder Muskat vermiſcht wird . Iſt der Teiec

ſo giebt man ein wenig Milch daran und zuletzt in jedem Fal

geſchlagenen Eiweißſchaum , worauf man wie gewöhnlich in einer

und geriebenem Brote vorgerichteten Form 1 Stunde im heiß
— Man kann zur Vermehrung der Maſſe und wenn man d

liebt , auch 1 gut gewäſſerten Hering mit unter die Fleiſchm

Wenn man will , kann man einen Kapern - , Zwiebel

guß dazu geben , letzteren jedoch nur dann , wenn ſich

Pudding befindet .

2 . Pudding von Fiſch . Derſelbe kann ſowohl von rohen wie

auch von gekocchten Flchen
bereitet werden

500 Gr . Fiſchfleiſch befreit man von Haut und Gräten . 125 Gr
Butter reibt man zu Sehne und verrührt dieſe mit 1 ganzen Ei und
3 Eidottern . 3 alte Semmeln werden fein gerieben , mit Milch befeuchtet
und nebſt dem Fiſch an die Butter gemiſcht . Dazu kommt noch 1 gre ße
gerriebene Zwiebel , 1 Eßlöffel gehackte Peter rſilie , Muskat , nach Belüeber
Zitronenſaft oder Schale, Salz und ein kleines Obertäßchen gute Mil 0
oder ſaure Sahne ) . Zuletzt den Schaum von 3 Eiweiß . Man füllt

die Maſſe wie gewöhnlich in eine vorgerichtete Form und kocht ihn eine
ſtarke Stunde .

Man giebt einen Sardellen - oder Peterſilienguß dazu

„ Pudding von Schwarzbrot . Altes Schwarzbrot wird von
der Kruſte befreit , dann gerieben und in 50 Gr . Butter für 250 Gr
Brot - Srner Gut iſt es , das Brot vorher durch ein Sieb laufen

zu laſſen , damit keine großen Stücke in die Maſſe 125 Gr .
Butter rührt man ſchaumig , giebt nach und nach 7 Eigelb , 125 Gr .

Zucker und 125 Gr . mit der Schale geſtoßene Mandeln , Zimmt , geriebene
Zitronenſchale ( reichlich ) , wenig Kardamom , das Brot und zuletzt ein
Glas Wein oder halb Rothwein , halb Rum dazu . Der Schaum der Eier
wird nur leicht durchgezogen . Man kann das Brot auch mit 60 Gr . ge
ſchnittenen Sultan - Roſinen mengen . — Zum Kochen braucht dieſer Pudding
gute 2 Stunden .

Plumpudding ( empfehlenswerth ) . Recht gut gewäſſertes ,
weißes , feſtes Nierenfett wird recht fein geſchabt . Zu 375 Gr . nimmt
man gleichviel Mehl , 1 Pfund Roſinen , 1 Pfund ausgeſteinte Korintheu ,
beides fein geſchnitten , 60 Gr . Zitronat feingeſchnitten , 60 Gr . abgezogene

geriebene Mandelln , 100 Gr . Zucker , 1 Kaffeelöffel Zimmt , 1 Priſe

geſtoßene Nelken , 2 Meſſerſpitzen Muskatnuß , 1 Weinglas Rum und
6 ganze Eier . Dieſe Maſſe wird recht gut gemengt und giebt man dann
noch ſoviel Milch oder Sahne dazu , daß die Maſſe wie ein feſterer

Hefenteig wird , ſich aber doch noch rühren läßt ; der Kochlöffel ſoll darin

aufrecht ſtehen bleiben . — Ein derbes Tuch wird in der Mitte dick mit
Butter beſtrichen , mit Mehl beſtreut und die Puddingmaſſe eingefüllt .
Die vier Enden des Tuches werden darüber mit einem Bindfaden recht

—



— — ⏑⏑

Pud 0ud er 1 1

feſt unden , doch muf f Raum f

der Pudding k 5 m k 1˖
hu nend 1 4 kod Is

* J U hin f 1 1

5 ö E f D50 I

ſichti mlich t N ch füll

Ru f 1 0 Puddine ſſ 5
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Tiſch und det rſt da mit einem Fidibu

S haumguß und Rum dazu D eſe Me nge reicht
doch k 1 h fü zeringere Zahl beibehalt

brig ſich k hie Kuchen eſſen läßt

Ent gliſcher Apfelpudding⸗ 250 Gr . geſchabtes Nierenfett
niſcht! nan mit 1 Pfund feinem Mehl , giebt 1½ Theelöffel Zimmt , 3 Eß

Salz dazu , gießt ſoviel kaltes Waſſer daran ,

einem feſten Teig gebraucht , der ſich wie Nudelteig verarbeiten

nicht mehr an den Händen klebt , rollt man ihn rund

t˖ ückens , legt ihnin der Dicke eines ſtarken Meſſerri
au el äubtes , derbes Tuch und füllt dieApfelfülle hinein ,

di ü nd Art bere
Säuerliche Aepfel werden geſchält das

de 8 entfernt , in ünne Scheiben oder Würfel geſchnitten ,
iſe für jedes Pfund Aepfel 80 Gr. Korinthen oder kleine

3 und etw Zimmt darunter und mengt es recht

er Teig wird von allen Seiten über die Aepfel geſchlagen , an den

n mit Eid0 tter beſtrichen feſt zuſammengedrückt und das Tuch

nicht zu feſt zuſammengebunden . Man hängt es in kochendes

und läßt gegen 2 Stunden ſtark kochen . Man giebt einen ein

fachen Beiguß von Obſt und klarem Zucker dazu

Zu einem Geſellſchaftseſſen iſt dieſer Pudding nicht geeignet .

6. Gewöhnlicher Hefepudding . 40 Gr . gute Preßhefe ſetze

man mit einigen Löffeln von der zum Pudding beſtimmten lauwarmen

Milch und 1 Theelöffel Zucker zum —— auf . 500 Gr . Mehl werden

in eine Schüſſel geſchüttet , in die Mitte deſſelben macht man ein Grüb

chen . Die übrige Milch man rechnet im Ganzen 4 Deciliter

wird mit 2 ganzen Eiern und 70 Gr . geſchmolzener , lauwarmer Butter

gut verrührt . Zuerſt giebt man die aufgegangene Hefe an das Mehl ,

dann die Eiermilch , 60 Gr . Zucker , die abgeriebene Schale einer Zitrone

und ½ Pfund kleine Roſinen oder geſchnittene Korinthen ; wenn man
will

noch 70 Gr . feingeſchnitter ie, abgezogene Mandeln , die einen ſehr ange

nehmen Geſchmack geben . Man füllt dieſe Maſſe , nachdem ſie git gemiſcht

iſt , in eine mit Butter und Weißbrot vorgerichtete Form , die aber
—

knapp zur Hälfte voll werden darf, läßt dieſelbe in der Wärme ſteher

bis der Pudding gegangen iſt und ſetzt ſie dann in kochendes Waſſer , in

welchem man 1 Stunde kochen läßt . Die Bereitung dieſes — ngs iſ

nicht leicht . Ehe man ihn zu Tiſche giebt , wird er mit Zucker und Zimmt

beſtreut ; man giebt ein einfaches Kompott mit vieler Brühe 3 einen

billigen Oelguß dazu .
16
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7. Kartoffelpudding . Gute Ka
werden am Tage zuvor im Bratofen gar
reibt man ſie einzeln mit einem reinen Tuch
dann auf dem Reibeiſen . Nur das was 1
klar iſt , wird auf einem Teller geſammelt
hat . 125 Gr . Butter reibt man 3z
dotter dazu , dann 125 Gr. Zucker ( un be
Mandeln , unter denen 2—3 bittere ſein dürfen ) ,
einer kleinen Zitrone , die Kartoffeln und 125 Gr .

von mehliger Art
Vor dem Schälen

f

dieſe Maſſe ziemlich lange rühren , zieht hierauf den
Eiweißſchaum nur leicht darunter , füllt dieſelbe in eine mit
Brot vorgerichtete Form und läßt ſie 1½ Stunde im heißen
Man giebt einen beliebie dazugen ſüßen Guß dazi

Dieſer Pudding reicht für 10 —12 Perſonen .
8. Pudding von Semmel ( einfach ) . 600 Gr. Semmel - oder

Milchbrot , welches 2 Tage alt ſein muß , Rinde he
gerieben , während man erſt t nd d
Ueber das Brot gießt man 1 Obertaſſe Milch und gieb
dazu und kocht es am Feuer zu einem glatten , dicken “?
Topfe löſt . — Dann rührt man noch 45 —50 Gr

wird 50

i ü˖ tter
miſcht 5 Eidotter nach und nach dazu , 100 Gr . Zucker , die abgeriel
Schale einer Zitrone , 1 Theelöffel Zimmt , 4 geſtoßene Nelken und 100 Gr .
zerſchnittene Korinthen . Dazu kommt der Semmelbrei , der etwas abge
kühlt ſein muß , und der ſteife Schaum der 5 Eiweiß . Dieſer Pudding
wird 1½¼ Stunde gekocht und mit reichlichem Beiguß von Obſt , Wein oder
Rum angerichtet , da er etwas trocken iſt .

9. Griespudding . In ½ Liter Milch giebt man 100 Gr .
Butter , gleichviel Zucker und , wenn dies kocht , läßt man 200 Gr . feinen Gries
langſam einlaufen und kocht es zu einem glatten , dicklichen Brei , der aber
nicht zu ſteif ſein darf . Wenn er erkaltet iſt , rührt man nach und nach
8 Eidotter darunter , ́ ; Theelöffel Vanille oder Zimmt oder die abge
riebene Schale à Zitrone und , wenn man will , 60 —80 Gr . Roſinen .
Man kocht den Pudding 1 ſtarke Stunde und reicht einen beliebigen ſüßen
Guß dazu . Dieſe Maſſe reicht für 8 Perſonen .

10 . Feiner Reispudding . 8Deciliter Milch , in welche man
ein Stückchen Vanille gegeben hat , bringe man zum Kochen , thue dann
250 Gr . gutgebrühten Reis hinein und koche davon einen ſteifen Brei .
—100 Gr . Butter werden zu Schaum gerührt , nach und nach mit 8 großen
Eidottern und mit 65 Gr . abgezogenen und geriebenen Mandeln vermiſcht ,
zuletzt giebt man 125 Gr . Zucker hinein und wenn der Reisbrei etwas
abgekühlt iſt auch dieſen , worauf der ſehr ſteife Eiweißſchaum leicht durch
gezogen wird . Man kocht den Pudding 1 ſtarke Stunde und giebt einen
feinen , ſüßen Guß dazu . Für 10 Perſonen .

11 . Pudding von Reismehl . 250 Gr . Reismehl rühre man
mit 2 Deciliter kalter Milch recht glatt . — 6 Deeciliter Milch , 75 Gr .
Butter und 125 Gr . Zucker miſche man zuſammen , thue ein Stückchen
Vanille hinein und bringe es zum Kochen , worauf man dann das an—⸗
gerührte Mehl langſam und bei beſtändigem Rühren einlaufen läßt und

Ne
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ſolange fortrührt , bis ſick Maſſe vom Topfe löſt . 75 Gr . Butter

werden zu Sahne ger mit 9 Eidot rmiſcht , der abgekühlte Mehl⸗

brei dazu gegeben und Eiweißſchaum durchgezogen . Die Form

dazu wird mit Butter ausgeſchmiert und mit geſtoßenem Bisquit oder

Zucker ausgeſtreut . Man koche 1 1¼ Stunde und gebe einen feinen

Guß dazu . Für 10 —12 Perſonen .

C. Die Aufläufe .

1. Auflauf von Mehl oder Kartoffelmehl oder Reis⸗

mehl . 200 Gr . fein ſiebtes Weizenmehl wird mit 1½½ Deciliter kalter

Milch ganz fein ab rt und darnach dünn in / Liter kochende Milch

einlaufen ge

f

90 Man rührt fort und fort , bis dieſe Miſchung von

Neuem zu kochen beginnt ; wenn aller Mehlgeſchmack vergangen iſt , giebt

man eigroß Butter dazu und rührt nun , bis ſich der Brei vom Topfe

löſt . Dann giebt man ihn in eine Schüſſel , thut 200 Gr . geſiebten

Zucker und Vanille nach Belieben daran und rührt dies /2 Stunde . Wenn

dieſe Maſſe völlig erkaltet iſt , giebt man nach und nach 10 Eidotter dazu

und verrührt ſie ſehr gut , ehe man den ſteifen Eiweißſchaum durchzieht .

Man richtet die Form mit geriebenem und geſiebten Bisquit vor und backt

bei nur mäßiger Hitze . —Die Herſtellung dieſes ſehr feinen Auflaufes ,

der für 8 —10 Perſonen reicht , kommt Mark 1,20 —1,50 und iſt beſonders

empfehlenswerth , wenn die Eier billig ſind .

2. Auflauf von Gries . Knapp1 Liter Milch kocht man mit

125 Gr . Butter , etwas Zimmt und 200 Gr . Zucker . Wenn die Milch

ſtark kocht , läßt man 250 Gr . feinen Weizengries unter fortwährendem

Rühren einlaufen und , während man fortrührt , zu einem mäßig ſteifen

Teig kochen , der ſich von der Pfanne löſt . —Wenn der Brei ziemlich ab

gekühlt iſt , giebt man nach und nach 8 Eidotter darunter und zuletzt den

ſteifen Eiweißſchaum . Die Form wird wie gewöhnlich vorgerichtet . Dieſe

Maſſe reicht für 12 Perſonen .
3. Auflauf von Reis (einfach ) . ½ Pfund guten gebrühten

Reis ſetzt man in kochender Milch , etwa 1 Liter , ans Feuer und giebt ,

wenn er eine Weile gekocht hat , 100 Gr . Butter und 100 Gr . Zucker dazu ;

man kann ein Stück Zimmt oder Vanille mit der Milch aufs Feuer bringen .

Wenn der Brei ſteif geworden iſt , läßt man ihn abkühlen , rührt 6 Eidotter

darunter und zuletzt den ſteifen Eierſchaum und backt wie gewöhnlich

/ —1 Stunde . Zu dieſem als Hauptgericht nach der Suppe für 6 bis

8 Perſonen reichenden Auflauf giebt man Zucker und Zimmt auf den Tiſch

und nach Belieben auch eine Milchſauce . Dieſer Auflauf kann auch von

übriggebliebenem Milchreis bereitet werden ; iſt letzterer ohne Butter ge⸗

kocht , ſo rührt man die erforderliche Menge derſelben mit den Eiern

ſchaumig und giebt den kalten , aber gut verrührten Reis darunter .

4. Reisauflauf mit Roſinen . 1 Liter Milch , reichlich ge⸗

meſſen , 250 Gr . guten Reis , 125 Gr . Butter , 100 Gr . Zucker , die ab⸗

geriebene Schale einer Zitrone , 125 Gr . Sultan⸗Roſinen oder entkernte

Korinthen und 7 Eier . — Gemiſcht und gebacken wird dieſer Auflauf nach

obigen Angaben . Man kann ihn auch von übrigem Milchreis bereiten .
1a *
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3 4 65. Reisauflauf mit Aepfeln . 6 lepf
von mi Hröf verden geſck m Kern f f licht

˖

7 ˖ un ˖
U 8 2 Ru ft undßt dieſer 0 ik 5 hw pfer f

ne vorgeri te Form wi R ſe etr 1 gerhoch

dicht mit geriebenem Z7 kommt Auflau ſſe, dann
pfel u. ſ. w., bis die Form genügend voll iſt. Man 1 ickt dieſen Auf

lauf bei ttle bis er oben ſchön horden iſt, was un
gefäl tert ; er ſteigt weniger mdere Aufläuf De
Apfelſaft wird beſonders dazu gegeben Dieſer Auflauf iſt eine ange
nehme Schüſſ f in 14

85
1
5 Ge

ſellſchaftseſſen.

hnliches A us i
giebt den übrigen Reis darüber , worauf 1
nicht ; wenngleich dieſes Gericht kein richti

ingenehm für einen gewöhnlichen Tiſch u 6
8 Einfacher Apfelauflauf mit eriunte. Sehr angenehn

leicht zu bereiten . ) 2 gehäufte Teller voll Apfelmus , mit Zucker und
zimmt gekocht, miſcht 5 Rum oder Arak und 40 Gr

8. Obſt asf . 250 Gr . geſtoßener und geſiebter Zwieback
9 ala gervithr foyn 16 JitttoyMehl , mit kalter Wilch glatt gerührt , ferner 50 Gr . Butter1 wan * 11 5 15 ＋ 1 * 1 1 108 1ir 1n 3giebt man in 4 Deciliter kochende Milch und rührt dies zu einem Teigder ſich glatt von der Pfanne löſt 50 Gr . ſchaumig 3 = zu

ter,heelöffel
kommt der

dieſer zuletzt dazu
gerichtete Form , überſtreut mit geſto
eine Lage Kompott von friſchen
ſiehe : Kompotts ) . Die Früchte

1
II

gut abgetr opft haben

＋ — 1

Hälfte davon in eine vo
Zwieback und giebt darüber

( über die Bereitung derſelben
n jedoch erkaltet ſein und ihr Saft

man den Reſt der Maſſe , nach
dem man Z1 ick und backt 1 Stunde ungefähr
Wen ſchön ſieht zerathet aber leichter , wenn man
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9. Kartoffelauflauf . Gr. Butter rührt man zu Sch

1 * ＋ im 1 7 U 1 5 —

9. Auflauf von Milchbrot .

ind dann
5 1

11 . Auflauf von Schwarzbrot . 250 Gr .
tkrume wird geſtoßen und geſiebt , mit 1 Thee

ein übergoſſen is Brot darf gerade nur befeuchtet werden .
rührt Gr. 2 r ſch g, giebt 9 Eidotter , 100 Gr . ge⸗

Mandeln , unter denen 4 —5 Stück bittere ſein ſollen , und das
rzbrot dazu , ri / Stunde , zieht den Eierſchaum durch und backt

in der vorgerichteten Form 1 Stunde ungefähr .

12 . Omelettenauflauf (leicht zu bereiten und gut) . 6 Eidotter
werden mit 3 Eßlöffel Zucker, Vanille oder Zitronenger und 3 Eß
löffel f m t, dann giebt man ſoviel Milch hinzu , als

zu ein di erforderlich iſt , etwas Salz , den ſehr f
Eierſchaum i Backbutter ganz dünne Omeletten . Dieſelben
dürfen nicht den , da die Oberſeite weich bleiben muß ,
iach beendetem Backen einem beliebigen Obſtmus oder einer Marmemi

lade beſtrichen wird . Dann rollt man die Omeletten feſt zuſammen , ſchneide
jede in 2 —3 Stücke und richtet dieſe Röllchen in eine mit Butter ausge—
ſchmierte , tiefe Porzellanſchüſſel . Von 2 Eiweißen wird ein feſter S 1

geſchlagen , den mar zucker durchzieht und übe Auflauf f ht

rauf man nochmals mit Zucker beſtreut und in 20 —25 Minuten backt

Oder man backt die Omeletten auf beiden Seiten , läßt ſie ungefüllt
und übergießt ſie in der Schüſſel mit 3 Deciliter Milch , in der man

eiZucker und einige Eidotter verrührt hat . Dann müſſen ſie aber
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Stunde backen , da gar keine Flüſſigkeit zurückbleiben d Dieſer

lauf hat auch den Vorzug , nicht ſo ſchnell zuſamme

D. Verſchiedene ſüße Speiſen .
1. Charlotte von Aepfeln ( einfach nglichen

2 Tage alten Milchbroten ſchlägt man die Ri chneidet ſie in
dünne Scheiben , die man erſt in zen i ker und
Zimmt taucht . Eine runde , glatte Form w * 8

geſchmiert und dann mit den richteten ? die einLichhte 1

wenig übereinander liegen müſſen , damit we den ne 1
Seiten ein unbedecktes Plätzchen bleibt . Säuerliche Aepfel werden geſchält
vom Kernhauſe befreit , in dünne Scheiben

0

Zucker und Zimmt weich gekocht und mit

genommen . Wenn ſie abgekühlt ſind , giebt ma

gelegte Form , ſtreut Sultan - Roſinen d

löffel heraus
mit Brot aus

oben vorgerichteten Milchbrotſcheiben . M icht zu heif
Ofen 1 Stunde , ſtürze die Charlotte vor bef ſie mit Zucker
und Zin imt und , wenn man will , brenne n Zucker mit einem glühend

ifelchen , welches man über die Charlotte legte .

2. Bröſel⸗Charlotte mit beliebigem Obſt ( ſehr
K

em
pfehlen ) . Altes Schwarzbrot wird von der braunen Rinde befrei

gerieben . Dann röſtet man es in einem nach Verhältniß guten
Butter und Zucker gelb und wenn es abgekühlt iſt , miſcht man Zucker
Zimmt nach Belieben darunter ; will man den Geſchmack erhöhen ar

abgeriebene Schale von /2 —2 Zitronen , je nach der Brot
Brot befeuchtet man mit dem Safte des gekochten Obſtes

an die Charlotte geben will , wohl auch mit etwas Rum

es einen dicken Teig giebt
wird mit Butter und ger

Schär

der jedoch nicht zu naß ſein dar
enem Zwieback oder Brot wie zi

ding vorgerichtet ; dann drückt man die Brotmaſſe centimet
Boden derſelben , legt das gekochte und gut abgetropfte Obſt

Zucker und Zimmt darüber , giebt wieder in gleicher Höhe Brot darüber ,
und beſprengt es reichlich mit

geſchmolzener
Butter . Man backt dieſe Char

lotte 1 Stunde und beſtreut ſie vor dem Anrichten mit Zucker und Zimmt .
Wird ſie mit Aepfeln bereitet , ſo ſtreut man erſt in Waſſer geſchwellte

Roſinen oder Korinthen über das Brot und legt die l darüber
Zwetſchgen werden entkernt . Will man die Charlotte recht fein bereiten ,
ſo nimmt man ein Drittel oder Viertel vom Gewicht des Brotes mit der
Schale geriebene Mandeln unter daſſelbe und beſtreicht die gebackeneChar⸗
lotte , nachdem die erſte Hitze verdampft hat , mit ſteifem Eiweißſchaum ,
ſtreut dick Zucker darüber und ſetzt die Charlotte nochmals in den Ofen ,
wo man ſie läßt , bis die Kruſte ſpröde und gelb geworden iſt .

3. Schaumſpeiſe mit Obſt ( für ein Geſellſchaftseſſen ) . Das

Weiße von 10 Eiern wird zu einem ſehr ſteifen Schaum geſchlagen und
mit 375Gr . geſiebtem Zucker vermiſcht , der Vanille - oder Zitronengeruch
haben ſoll . Eine flache Porzellanſchüſſel , womöglich mit aufgebogenem
Rande , wird mit recht reifen , doch weder weichen noch ſonſt beſchädiigten

n Pud1
erdick auf den

darauf , ſtreut

2

374
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Früchten belegt , die man ſchält

wird der Schaum gehäuft
ſtreicht und dicht mit Z

11 10
ichſt ho ch und ber⸗

eliebteſten Frücht
man kann ſie auf

n von Bisquitbrot unter

Hbei Beeren iſt eine

8 halber . Man backt

wie * zuf. Auch von eingemachten

.Schaumſpeiſe
Unter wie oben geſchlagenen

Sch miſche man Beer prikoſe die man geſchält und durch

ein ies Jef ichen hat, f wie ferner noch 200 —300 Gr . Zucker .

Ge n wird wie gehören 10 —12 Eßlöffel Obſt⸗

nark ode m einen geringeren Zuckerzuſatz er⸗

fordert va d Hälfte . Fruchtmus auch vorher mit

2 Eiweiß gut hren , ehe man es an den Schaum miſcht , mit dem

es ſich gut binden muß

5. Schaumſpeiſe von Zwieback .½ Liter gute Milch ſchlägt

man mit 6 Eidottern und 150 Gr . Zucker 4 beliebigem Geruch zu

In eine tiefe mit Butter ausgeſ
ſtrichene Porzellanf ſchüſſel legt

N
ian kleine oder in die Hälfte gebrochene Zwiebacke , im Ganzen 250 Gr. ,

üb reinander , ſtreut aber zwiſchen jede Lage Roſinen oder man beſtreicht

die Zwiebacke auf einer Seite mit Marmelade oder Zwetſchgenmus , gießt

die Kiermilch und dann 100 Gr. geſchmolzene Butter darüber und läßt

die Speiſe im Ofen backen , bis alle Flüſſigkeit vergangen und ſie ſchön

braun geworden i Etwas abgekühlt , ſtreicht man den feſten Schaum

des Eiweißes d arüber, beſtreut ihn dick mit Zucker und backt nochmals

ſolange , bis dieſe Kr uſte ſpröde und gelb geworden iſt .

6. Schaumpeiſe vonBisquit ſehr gut und ſchnell zu be⸗

reiten ) . Bisquitbrot wird zuhalbkleinfingerdicken Scheiben geſchnitten —

man kann übrigens 10 kleine Stangenbisquits dazu verwenden — auf
einer Seite mit Marmelade beſtrichen oder mit Fruchtgelee belegt . Eine

flache Porzellanſchüſſel wird mit Butter ausgeſchmiert , die Bisquits wer⸗

den gitterar tig in 4 oder mehr Reihen darüber gelegt und mit 7 ' Liter

Weißwein ülbergofſſen — für 200 —250 Gr . Bisquits —, in welchem man

N
Zucker mit Var nillen⸗ oder Zitronengeruch und 6 Eigelb zu Schaum ge⸗

ſchlagen hat . Dann wird der recht feſte Schaum des Eiweißes gleich⸗

mäßig darüber vertheilt , mit Zucker beſtreut und die Speiſe im mäßig
1

heißen Ofen / ) — Stunde ge backen .

XIII . Kalte ſüße Speißſen , Cremes und Gelees .

A. Kurze Anleitung jur Btreitung

kalter ſüßer Speiſen, Cremes und Gelees

Zu vielen kalten ſüßen “Speiſen und ſtets zu Gelees bedarf es eines

Bindemittels , mit deſſen Hilfe ſie ſ ſulzen und feſt werden . Die gebräuch —

lichſten ſind : Gelatine , Agar⸗ Agar , Hauſenblaſe , letztere jedoch nur für

weiße klare Gelees , denn ſie iſt ſehr theuer und ſchwer verdaulich .
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Man nehme ſtetsN erſter Güte und ſehe
Farbe ſchön und dur tig iſt . Man ſchneidet ſie 0 ˖
ſie in ein 2 elN g10e5 ür je 30 Gr . 1 Obertaſſe Waſſer darüber und
läßt ſie am Herde ſtehen , bis ſie ſich gänzlich aufgelöf
30 Minuten beanſprucht . Dann giebt man noch etwas
gut durch und läßt einmal aufkochen , worauf man die Gelatine d ein
Leinenläppchen gießt und weiter verwendet . ört ſie zu klaren G6 ees
ſo iſt es gut , 3 Eiweiße an das zweite Waſſer zu geben und
Maſſe zu ſchlagen , bis ſie * K worauf man ſolange durch ein

h˖

Waſſer dazu , rührt

5

läßt , bis die Gelatine ganz hell iſt . Zu 1 Liter Flüſſigkeit
im Winter gewöhnlich 20, 48* Sommer etwa 26, bei großer
30 Gr. ; Gelees und Cremes , die man ausſtürzt , verlangen ſtets einen
ſtärkeren Zuſatz an Bindemitteln .

Agar⸗Agar iſt leichtverdaulich und billig ; er eignet ſich für alle
Gelees , die nicht klar zu ſein brauchen , Cremes u. ſ. w Man legt ihn
in viel Waſſer , bis er weich geworden iſt , drückt ihn gut aus
und zerpflückt ihn in recht ückchen . Dieſe giebt man in ein
glaſirtes irdenes ch 3 Deci Waſſer daran , fü
1 Stange , deckt zuund läßt kochen , bis ſie ſich vollſtändig auf
gelöſt haben , woz zu 30 —40 ut nöthig ſind . Dann ſeiht man ihn
durch ein feines Tuch und miſcht alles dazu , 8 zu dem Gelee oder der
Creme gehört , worauf das Ganze nochmals bis zum Kochen geſchlagen ,
wieder geſeiht und dann in die Form gefüllt wird , die man trocken nehmen
kann . — Zu 2 Liter Flüſſigkeit , das zum Auflöſen des Agar⸗Agar l
nöthigte Waſſer mitgerechnet , genügen 2 Stangen .

Hauſenblaſe wird ebenfalls in ＋2 geſchnitten , mit ſoviel Waſſer
übergoſſen, daß es etwa fingerhoch * ſteht und dann u
1/2 Stunde langſam gekocht. Mar gießt ſie ebenfall
feines Tuch .DDiejenige, die einen perlmutte rartigen Schimn
man ſie gegen das Licht hält , iſt die beſte .

ein

Sowie ein Gelee , eine Creme u. ſ. w. gekocht iſt , gießt man ſofortin die mit Mandelöl dünn , doch dicht ausgepinſelte Form — bei Aganr
Agar iſt das Auspinſeln nicht nöthig und bringt dieſe auf Eis —
in ſehr kaltes Waſſer , welches an einem kühlen , geruchfreien Orte ſtehen
muß , beſonders letzteres , wenn ſich Milch daran befindet . Im Sommer
müſſen Gelees über Nacht ſtehen , wenn man kein Eis hat .

Wenn das zu Sulzende feſt geworden iſt , legt man die Schüſſel
genau über die Oeffnung der Form , hält mit beiden Händen und wendet
raſch um, worauf die Form raſch und gerade in die Höhe gehoben wird .
Geht ſie nicht ab , ſo wird ein Tuch in heißes Waſſer getaucht , aus⸗
gewrungen und über und um die umgeſti ülpte Form gelegt , doch darf es
höchſtens zwei Minuten liegen bleiben

Wenn man Creme bereitet , ſind die Beſtandtheile ſehr gut zumiſchen und das Mehl , wenn welches dazu kommt , gut zu verri
henn, da

mit es ſich auflöſt , ehe es ans Feuer kommt . Solange die Creme am
Feuer ſteht , muß ſie ununterbrochen geſchlagen werden , bis ſie in die
Höhe ſteigt , worauf man zurückzieht , in eine Schüſſel gießt und langſam
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fortrührt , bis ſie erkaltet iſt, damit ſich kein Häutchen bildet Darnach

ſetzt man ſie in kaltes Waſſer oder auf Eis , bis ſie gebraucht wird

he Crer n di Bindemi mmt men in eine Form

werden mit 2 reichlich

und aufgekocht . Dann

einer Zitrone vermiſcht

lar geworden iſt , wobei man ihn

geſchehen iſt , giebt man die dünn

von 2 Zitronen hinein und läßt die

rch eine reine , in kaltes Waſſer getauchte

und wieder ause e Serviette laufen . Dann läßt man 35 Gr .

dickeingekochte , rothe Gelatine ebe enfalls durch die Serviette laufen , miſcht
f

ſie an den Wein und gießt von letzterem noch ſoviel dazu , daß es gerade

nen knappen Liter Gelee giebt . Die Form wird in Eis oder ſehr kaltes

Waſſer geſetzt , worin ſie während des Eingießens ſehr feſt und gerade

ſtehen muß . Die eine Hälfte kann mit eingekochtem Johannisbeerſaft
roth g erd man füllt das Gelee ſchichtenweiſe mit Früchten

abwec inn mit Gelee übergoſſen werden dürfen , damit

ſie n Gut iſt es , die Früchte erſt in Gelee zu tauchen ,

ehe man ſi
f 8

ehe man weil ſie dann feſter anſulzen .

2 . Zitronen⸗ Gelee mit Milch ( Creme ) . Man kocht ½2

Liter gute Mi ilch , noch beſſer ſüße Sahne , und 480 Gr. Zucker . Abge

kühlt gebe man 30 Gr . aufgelöſte , weiße Gelatine oder 1 Stange aufge —

löſten Agar - Agar , 3 / Deciliter Weißwein und den Saft wie die Schale

von 3 großen Zitronen dazu , la 5 die gewonnene Maſſe einmal aufkochen

und gieße ſie durch ein Stück groben , aus gewaſ chenen und ausgedrückten

Mull . Die Gelatine oder der Agar Agar müſſen aber vor der Miſchung

allein durch ein Tuch geſeiht werden .

3. Wein⸗Gelee . Man richte den Zucker wie zu gewöhnlichem

Zitronen - Gelee , koche ihn aber etwas länger als für dieſes und thue keine

Zitronenſchale hinein . Nach dem Erkalten vermiſche man ihn mit 40 Gr .

gekochter und geſeihter Gelatine oder Hauſenblaſe und ſoviel leichtem

Moſel⸗ oder Rheinwein , daß es zuſammen 1 Liter giebt . Im Uebrigen
ſehe man Zitronen - Gelee . Dieſes Gelee kann mit eingemachten Früchten ,

mit Garten⸗ oder Walderdbeeren , oder mit Himbeeren , oder mit

Orangenſcheibchen eingelegt werden .

4. Wein⸗Gelee in Gläſern . Man kocht den Zucker wie für

Zitronen⸗Gelee , giebt aber weder Zitronenſaft noch Schale daran . In

6½ Deciliter mildem Weißwein läßt man Stange angeſchlitzte Vanille

2 Stunden ausziehen und miſcht ihn dann mit dem erkalteten und ge

ſeihten Zucker , wie auch mit 30 —35 Gr . weißer Gelatine , die ebenfalls

geſeiht werden muß . Wenn man
gemiſcht

hat , füllt man das Gelee in

Kelchgläſer , auf deren Boden man 1 Löffel friſche Erd - oder Himbeeren

geben kann . Man giebt dieſes Gelee recht kalt .
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5. Punſch⸗Gelee . Man l sreitet
vons Deiliter Wein 3

oder Ap felſinen - Gelee und miſcht 2 Deciliter Run
6. Gelee von eingemachten Feuchtfaften.35 Gr. rothe Gelatine oder 1/ö Stange Agarα

ſeihe dann d irch eine vore erichtetewird nach Geſchmack mit einge
gemiſcht , ſodaß man gerade 1
I200 —250 Gr . Zucker und ſchl

Kochen . Wenn ſie wieder erkal
gießt nochmals durch die Servie

Es muß in jedem Falle ſoviel
Wein angenehm darnach ſchmeckt ch
mäßi ige Süße nicht lieben , bereiten dieſes Gelee
ohneh * ſchon ſtark ſüßt , wenn er reichlicherEl genommei 1 Wi

Erdbeer⸗ oder Himbeer⸗n 1 Liter ausgeleſerreife Beere
werden durch ein Haarſieb geſt und

Zuckerſtrup gegzeben, den man mit Wein ( und
Schale ) brreitet hat , wie für Zitr elee f n
zugedeckt ſtehen läßt . Am folgender g wirddie Flüſſig
ſatze ab⸗ und eine Serviette gegoſſen , mit 40 —45 G
oder mit 1½ Stange Agar - Agar vermiſcht und noch ſoviel W
gegoſſen als zu 1 / Liter Saft fehlt . Man nimmt 500 Gr .

8. Vanille⸗Creme . In 1 Liter Milch oder
letztere wenn die Creme zu einem feinen Geſ ellſchaftseſſen geh3 0man ¼ Stange geſchnittene Vanille 2 inden ausek ziel hendann wieder heraus und giebt 6 —8 große Eidotter daran
her mit etwas kal85 Milch ſchaumig

colchlagen
hat

ganz langſam an die Eier gerührt werde
Zucker , wenn man die Creme ſehr ſüß wi
von Mil lch und nur 6 Eiern bereitet iſt ,
welches aber ebenfalls m it kalter Milch
die Creme gemiſcht iſt , wird ſie nach
Cremes ) gekocht und in einer tiefenRi

*
angerichtet . 3 gieb t

n
Disquits und ähnliches dazu . — Soll die Ereme kalt verſpeiſt werdeſo ſetzt man ſie auf Eis oder in kaltes Waſſer

9. Mandel⸗Creme . 1 Liter Milch oder ſüße Sahne , 125 Gr .
abgezogene und auf der Mühle geriebene nur ſüße Mandeln , 125 Gr .Zucker mit beliebigem Geruch , 6 Eier . Die Bereitung iſt der obigengleich , doch wird dieſe Creme dicker

10 . Feine Chokoladen⸗⸗Creme . 200 Gr . Chokolade läßt manim Ofen erweichen , rührt ſie mit 1 Taſſe Waſſer glatt , giebt Zucker nach Geſchmack und 30 Gr .rothe Gelatine hin mu, rührt bis zum ve Alſtändigen Erkaltenund miſcht hierauf ¼10 Liter ſteifgeſchlagenen Sahnenſch aum darunter , wo —rauf man ſie in die mit Mandelöl vorgerrichtete Form füllt und kalt ſetzt .
11 . Billige Chokoladen⸗Creme . 187 Gr . geriebene Chokolade rührt man mit 1 Taſſe Wa aſſer am Feuer an , giebt dann gleichvielZucker und / Liter Milch dazu , in welcher man Vanille hat ausziehen
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a ſobald zieht man

1 el fe ſ0 t manen 1½ Lit

muß, ganz
iß hokolade bei fo

langſam d ierfort ſchlagen

U verfal n ü wie mit Vanille⸗Cren

d 1 n m de ka 1

12 Cremevon feiſchen Beeren .
1½.—/ Liter ſchöne Erd

Himbee Johanni die letzteren eignen ſich jedoch

ven gut werden durch ein Sie geſtrichen , mit gemiſcht und

iter erkaltete V le-, Mand oder Haſelnuß - Crer hlagen , die man

d n die
Fo

ind recht k Uebr kann man auch

1 K Be 5 orſichtig eil niſch

13. Creme von 23
3 Wie

ſtrichen , mit

mit kalt

geſetztem
kaltemem

1

l. Apfel⸗32 = 12

werden geſchält in Wein

nöthig ,

0 1

em Waſſer an

Schlagen zu

Waſſer

Eiweiße raſeſch
ch ni

v Uſt In

obengenannte Beeren 1 Liter ,

Weinglas mildem Wein ver⸗

Johan mis beeren 500 Gr . Zucker

ochlöffel echte Weizenſtärke oder

gerührt , zu den Beeren gemiſcht

m Kochen gebracht; 5 Eidotter
ſchaumig gerührt und das noch heiße

chlagen dazu gemiſcht ; es iſt große Vorſicht und

damit die Eier nicht gerinnen . Hierauf
und leicht durchgezogen . — Dieſe

t zu bereiten

Aepfel von ſäuerlichem Geſchmack

veich gekocht und raſch durch ein

Scorſicb geſtrichen . Erkaltet vermiſcht man ſie mit 250 Gr . Zucker mit

arkem Zi itroner igeruch und

dem man dies 20 Minuten

es muß eine kleine Obert

ganz dick und ſteif geworden iſt , worauf

kalt ſtellt .

dem ſteifen

geſchlagen hat

Aſſe voll ſein ,

15 . Wein⸗ 12 große

Löffeln Waſſer ſchaumig

riebenen Schale von 2 großen Apfelſinen ,

reichli ch 5/ Liter mildem Weiß wein

ſchlagen . Dann kommt ſie

Man giebt dieſe ſehr feine

Schaum von 4 Eiweißen . Nach⸗

giebt man den erkalteten Wein ,

dazu und ſchlägt, bis die Maſſe

man ſie in die Form füllt und

friſche Eier werden mit einigen

geſchlagen mit 375 Gr . Zucker und der abge⸗

1 Eßlöffel feinſtem Mehl und

verrührt und bis zum Kochen ge⸗

in eine Schüſſel und wird nach Bericht beendet .

Creme meiſt in Kelchgläſern .

16. Gewöhnlicher Reispudding ( ein anggenehmes
Abendbrot

einen hnlichen Milchreis weich , doch ſehr
im Sommer ) . Man koche

flüſſig , da er ſtark nachdickt . Waſſer dar

werden . Während er ablühlt , wird er

ſſereine mit kaltem Wa

ſchüſſel gefüllt und in tal tes

dieſer Reis , wenn man ihn ſchicht tenweiſe einfüllt und über jede Lage fr

f bei der Ber eitung nicht benützt

öfter ddurchgerührt und dann in

oder kalter Milch aus geſchwenkte tiefe uen
Waſſer geſetzt. Beſonders angenehm ſchmeckt

ſch

gekochtes , aber kalt gewordenes Komport
von fr iſchen Kirſchen , Zwetſchgen ,

Apritoſen oder 8 giebt . Die Früch

Safte ablaufen . e Obſtbrü

Ebenſo kann man mit Zucker
ihe kann anſtatt

beſtäubte Wald

te müſſen vorher gut vom

eines Guſſes dazu gegeben werden .

erdbeeren 105 Himbeereneinlegen .
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17. Bisquitpudding mit Sahne für ein feines Geſell
ſchaftseſſen ). Eine Puddingform wird mit dünnge ſchnit tenem und aufdeinen Seite mit eingemachtem Fruchtgelee belegten i squit
legt und die Höhlung in der Mitte mit ſteifem Sah er wchen man Zucker mit Vanillegeruch und 1 Glas friſck
Walderdbeeren gemiſcht hat, ausgefüllt . Man g deſetzt ſie in ſehr kaltes Waſſer zum Feſtwerde
ſtürzt iſt , was ſehr ſchnell und geſchickt geſchehen zieht ihn
gleichmäßig mit Sahnenſchaum und giebt ihn zur Taf Ukann ihn außerdem nochmit ei ngemachten und abgetropften Früchten belegen

18. Oriespudding mit Kimbeerſaft gut idl
2 Detciliter eingekochter Himbeerſaft , 1 Deciliter leicher milder Weifwein und 200 Gr . Zucker ſowie 1 Stück Zimmt macht man koche 5t200 Gr . Gries ( feine Sorte Ibineiglaufen und kocht ihn w u
ſchwach dickflüſſig icht ſteif werden . Dann füllt man die ö
heiß in eine mit ſch ur Form odeSchüſſel ; im letzterenDa dieſer ſaftig iſt keines Guſſes

19 . Chstolovenpudoißh Liter gute Milch kochen
gemacht , worauf man 130 Gr. Reismehl vorſich tig hineinr undrührt , bis nicht mehr ballig 55 135 Gr . im Ofen erweichtelade kocht man ſchon vorher mit we lig Daſſer ganz glatt , miſcht ſiemit 125 Gr . Zucker an dieſe Milch und läßt ſie bei fortwährendem Rül
dicklich , aber nicht ſteif kochen . Man rührt es dann recht kühl und mifden ſteifen Schaum von 4 Ei iweißen leicht

12 unter , wor in emit Del ausgeſtrichene Form füllt und kalt ſtellt . Es gehört ein Fruchtoder Rumguß dazu .

20. Flammeri von Sago . ½ Liter geringe et 2Liter Waſſer , gemiſcht , bringe man zum Kochen , thue ei Gläschen Arakoder Rum dazu , die abgeriebene einer Zitron Zucker nach Geſchmackund 200 Gr. Perlſago , den man bei fortn endem Rühr en zu einemdicklichen Brei ausquellen läßt . Wemn er etwas abgekühlt iſt, ſchlägt manden ſehr ſteifen Schaum von 4 Eiweißen darunter undfüll in eine mitWaſſer ausgeſchwenkte Form . Man giebt einen ſäuerlich oder ſchärferſchmeckenden Guß dazu . Dieſe Flammeri kann auch von Ri othwein bereitetwerden ; dann kocht man ein Stückchen Zimmt mit .

21 . Flammeri von Kartoffelmehl. Man rührt 200 Gr
Kartoffelmehl mit kaltem Waſſer glatt und klar ; dann macht man 1½ LiterMilch , in der man /

Stange Vani lle hat ausziehen laſſen , kochend und
giebt Zucker nach Geſchmack daran , läßt das Mehl langſam und bei ſtändi
gem Rühren einlaufen und verl kocht es zu einem ſehr feinen und dicklichenBrei . Wenn er etwas abgekühlt iſt, zieht man den Schaum von 4 Ei
weißen durch ; ſonſt wie oben .

22 . Flammeri von Stärke⸗ oder Reismehl . Man giebtihm meiſt einen feinen Geſchmack durch einen Zuſatz von Roſenwaſſer oder
Orangeblüthen - Eſſenz .
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23. Victoriareis . 300 6 ter Reis wird gebrüht und dann
durch drei

henden J hzeitig kommen 300 G

wird de

0 Saft von

felſin wird 1 Pud dicklich gerührt und an den vom
und ſteif zu

w ˖ G gefüllt , ſetzt

m de f W ralten ſtehen ;

ö n C irzen wird er
t Früchte wer

den 1 fd ünne Scheiben

geſchnitt n und Puder

zucker getaucht
Die Spe kar Zitronen bereitet werd 75

nn gibt

man aber eingemachte Fr herum oder einen paſſenden Boſtgnß dazu .

24 . Rothe Grütze. Man pflücke 2 Suppenteller voll Wald

himbeeren oder Erdbeeren und koche dieſelben mit 5 Liter Waſſer , bis

ſi ig aufgelöſt haben , worauf man dieſe Maſſe durch eine in

t und zewundene Serviette drückt . Dahinein

Milch verrührten Reisgries , ein Stück

ch Ge ck und verkocht die Maſſe zu einem recht
ge 0 iß in eine mit Milch umgeſchwenkte Form

füllt . Man kann auch mit verdünnten eingemachten Fruchtſaft

dazu verwenden . Man inen kalten Milchguß dazu .

25 . Schwarze Grütze . 125 Gr. kleingemachte Bruch⸗Choko

lade verrührt man mit 1 Glas Waſſer am Feuer recht fein , giebt Zucker,
mille , den Reisgries und ſoviel Milch oder mit Arak gemiſchtes Waſſer

azu als zu eine em ſchlankgekochten Brei erforderlich iſt . — Feiner wird

die Speiſe , wenn man vor dem Einfüllen in die Form von etwa 4 Ei

weißen den ſehr ſteif geſchlagenen Schaum durchzieht .

XIV . Schmalzgebackenes , Torten , Kuchen ,
kleines Backwerk.

A. Kurze Aüitez zur Bereitung von Backwerk aller Art .

Zu ſogenanntem Buttergebackenem , ferner auch zu Hefenteig em

pfiehlt ſich die verwendung von Kokosnußbutter in hohem Grade , nur darf

dieſelbe zu letterem nicht geſchmolzen , ſondern muß gerührt werden . Man

braucht von ihr etwa den vierten Theil weniger als von echter Butter

und überdies bleibt das Gebäck länger friſch , wie es überhaupt mürber

wird . Beſonders empfehlenswerth iſt dieſes Präparat auch zu Schmalz
gebackenem , da das Auszubackende darin nicht leicht verbrennt , keinen

Rückſtand zurückläßt und das übrige Fett — 85 zum Backen verwendet

werden kann , da es nicht ſo ſchwarz wird . — Verwendet man zu feinem
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Backwerk echte Butter und iſt dieſelbe geſalzen , ſo ſollte ſie vor dem Ge
brauch ausgewaſchen und das Salz durch Kneten ausgeſchieden11 1

Zu allem beſſeren Backwerk werden Zucke kehl geſiebt , ſelbſt
wenn man Puder verwendet Im Winter und w die zu einem Teigerforderlichen Beſtandtheile an einem ſehr kalten te bewahrt werden
ſetzt man ſie für einige Stunden in die Küche
Eine Ausnahme davon machen Butter⸗ und
im Kalten bereitet und da auch bis zum Gebr
man ſie nicht zu ſehr mit den Händen in Ber hrung bringen , namentlichwenn dieſelben heiß ſind . Das gilt beſonders für Blätterteig .

Wenn man gerührte Teige bereitet , ſo hängt ihre Güte weſentlichdavon ab , daß man die Butter erſt allein und dann mit den Eiern recht
zart und ſchaumig verrührt . Den Löffel führt man beim Rühren ſtetsnach der gleichen Richtung ; man fängt langſam an und ri
immer ſchneller und ſchneller . Hefenteige rührt man , bi
andere , bis ſie ganz zart geworden ſind oder laut Ang
den Anweiſung . Uebrigen 1

nteige , zu denen man geſchmolzeneButter nimmt , nicht gerü zeſchlagen , bis ſie Blaſen werfen ,was viel ſchneller geht . Dies geſchieht namentlich bei gröberen und feſter
angemachten Teigen .

hrt gegen Ende
B fen ,Blaſen we

zabe in der betreffen
Hefe

0

Zum Schlagen bedient man ſich der Rückſeite des Kochlöffels ,wobei man ſtets in der Richtung gegen ſich ſelbſt ſchlägt , bis die ganzeMaſſe ſo ziemlich auf dieſe Seite gehäuft iſt . Dann dreht man die
Schüſſel ein wenig und beginnt wieder von vorn , damit der Teig vonallen Seiten gründlich durchgearbeitet wird , bis er blaſig iſt .

Ganz derbe Teige oder ſolche , die in großer Menge angerührtwerden und feſt genug dazu ſind , werden geknetet , bis ſie ſehr fein undblaſig geworden ſind . Wenn man eine Weile geknetet hat , wozu manKraft anwenden muß , wird der Teig wieder zuſammengemacht und dannvon vorn begonnen , bis die richtige Zartheit erlangt iſt ; wenn gutgearbeiteter Teig beim Kneten einen ſchnalzenden Ton giebt , iſt der erwünſchteGrad bald erreicht .
Das Anſetzen der Hefe empfiehlt ſich zu allen Hefenteigen inder folgenden Art : Die erforderliche Menge ganz friſcher Preßhefe wirdin kleine Stückchen geſchnitten , in ein hohes ſchmales Töpfchen gethanund dann mit ſoviel lauwarmer , geſüßter Milch übergoſſen , bis ſie fingerhoch bedeckt iſt . Man zerdrückt ſie darin ein wenig und ſetzt ſie in dieNähe des warmen Herdes ; wenn ſich die Flüſſigkeit nahezu verdoppelthat , was durch das Steigen bewirkt wird , gießt man ſie an das Mehl .— Wenn man den Teig zum Aufgehen ſtellt , wird die Schüſſel ſtets miteinem leichten Tuche überlegt .

Zu allem Backwerk , welches in Formen gebacken wird , wie auchzu den meiſten Torten wird die Form oder Tortenpfanne oder die Kaſſerolle erſt mit Butter ausgeſchmiert und dann mit geriebenener Semmel
ausgeſtreut , ſofern die Anweiſung nicht anders beſtimmt . Back b lechewerden ebenſo behandelt oder man belegt ſie mit einem Stück weißenPapieres , welches mit geſchmolzener Butter beſtrichen wurde . — Zukleinem Backwerke werden die Bleche meiſt mit Wachs beſtrichen ;
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wenn dies geſchieht , ern man auf der heißen Platte und

ſtreicht ſie , auf dieſe d, recht dicht mit weißem Wachs, welches

zu dieſem Zwecke d te cht

f˖ j K

k ür d großergen des Gebä
Hange ſich Gebäck im Ofen1¹ ˖ „* 90

0

befindet, kein k 2 keſſel gegoſſen werden darf ,

e H itr n Ferner hat man für eine möglichſt

H dieſelbe aber nicht erzielen , ſo

wen nan das Blech Form , damit das Gebäck überall

zleich braun u Fſt die Oberhitze räftig , ſo ſchütze man das Ge

bäck oben du Bedecken mit einem , mit Butter beſchmierten Papier vor

zu ſtarkem Braunn en; fürchtet man , daß es unten verbrennen möchte , ſo

ſe man das Blech ꝛc. einen Roſt . Alle Teige , die raſch aufgehen

rfen kräftiger Hitze . Blätter - , Butter - und Hefenteige dürfen

dann in den Ofen geſetzt werden , wenn ein hineingelegtes Stück

ſch gelbef Backwerke , die eine nur milde Hitze wollen ,

geſchoben , wenn ſich das Papier nur nach und nach gelb färbt .
ö

kennt man , wenn man mit einem dünnen

his in die Mitte hineinſticht . Bleibt

es ſich trocken an , ſo iſt es durch —

ommen werden , damit es nicht aus —

meiſt annähernd angegeben , indeſſen

iſt auch die Größe des Backwerkes von

„*

ackt
Einfluß darauf .

Torten , und dergleichen , die man in einer Form gebacken
5

2 ſolange darin , bis ſie ſoweit abgekühlt ſind , daß man ſie

n
hat , läßt
mit den zänden anfaſſen kann ; hat man in einer Reifform ge

backer denneen Handhabung wegen für Torten allen andern

ſo wird derReif nach 5 Minuten , nachdem ſie aus dem
vorzuziel
Ofen kommt , abgenommen . Hat man auf einem mit Wachs beſtrichenen

Blech gebacken , ſo l“ s Backwerk erkalten , ehe man es abnimmt ;

will es ſich dam en, ſo wird das Blech von unten wieder

) das geſtockte Wachs löſt .

Wenn man in Schmalz backt , ſo ſorge man ſür ein genügend
hohes , doch nicht zu weites Geſchirr , damit das Fett nicht ſo leicht über

laufen kann und doch auch nicht zu viel davon verbraucht wird . Uebrigens

muß ſoviel Fett genommen werden , daß das Gebäck darin ſchwimmt ; dies

iſt nöthig , wenn es ſchön gerathen ſoll und dann auch vortheilhaft , weil

das Fett dann nicht ſo braun wird und beſſer verwendet werden kann

Was von Kokosnußbutter übrig bleibt , kann übrigens wieder zum Aus⸗

backen verwendet werden . Wenn das Fett anfängt heiß zu werden

darf es noch nicht —, ſo lege man etwas vom Teig hinein , ſteigt

r gleich in die Höhe , ſo iſt der richtige Hitzegrad erreicht . Bemerkt ſei

hier daß Kokosnusbutter heißer ſein muß als echte . Man darf übrigens

nicht mehr Stücke auf einmal in das Fett legen , als bequem Raum haben

und muß ſie während des Backens öfters auf der oberen Seite mit Fett be

gießen . Iſt das Backwerk unten gelbbraun geworden , ſo wendet man es
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te ebenſo werden , worauf man
) bom Fett abtropfen läßt

um und läßt es auf der andern S
auf reines Fließpapier legt und da v

B. Schmalzgebackenes .
1. Krausgebackenes . 3 Cier werden mit (1 Eßlöffel Weiß

8 ein oder Rum ) 4Löffel Milch , ebenſoviel Zucker , ebenſoviel geſchmolzene
Butter und 1 Theelöffel Zimmt klar gerührt . 3 / Pfund Mehl
auf das Backbrett geſchüttet ; in das Grübchen in der Mitte gießt
dieſe Flüſſigkeit und verarbeitet alles zu einem feſten Teige , der ſich gut
ausrollen läßt ; nöthigenfalls wird noch Milch dazu genommen . Man
rollt den Teig meſſerrückendick aus , ſchneidet ihn mit dem Backrädchen in
1½ Centimeter breite und 15 Centimeter lange Streifen , die man loſe
ineinanderſchlingt und nach Bericht backt. Man mache die Stücke nicht zu
groß * beſtreue ſie auf der Schüſſel mit Zucker .

2 Körnergebackenes . 72 Liter Milch der ſüße
mit 2 Eiern und 4 Eidottern , Zucker und feinem zu Teige
abgerührt , der gerade weich genug iſt , um ſich durch einen ſehr groß
löcherigen Durchſchlag treiben zu laſſen und drückt ihn durch dieſen in
das Fett . Wenn die Körner auf einer Seite ſchön goldbraun ſind , wendet
man ſie mit einem Löffel um. Weiter nach Bericht . Man giebt Frucht
guß dazu .

3. Spritzgebackenes . 250 Gr . Mehl und 5 Deeiliter halb
Milch , halb Waſſſer oder letzteres allein und 100 Gr . Butter , ſowie Salz
rührt man am Feuer , bis ſich der Teig vom Topfe löſt . Nach dem Ab
kühlen rührt man nach und nach 4 Eier und Zucker mit Zitronengeruch
nach Belieben hinein . Dieſer Teig wird in die Spritze gefüllt und in
krauſen Windungen in das heiße Fett hineinſpritzt , bis deſſen Oberfläche
ganz bedeckt iſt . Man backt wie gewöhnlich Mit Bier bereitet , ſoll
dieſes Gebäck vorzüglich ſein ; es gehört helles , mildes Bier dazu .

4 . Roſinen⸗Kuchen . 5 Eidotter werden mit 3 Eßlöffel Zucker
und ein wenig Zimmt recht ſchaumig geſchlagen . ½ Pfund feines Mehl
giebt man in eine Schüſſel , macht ein Grübchen , gießt 20 Gr . angeſetzte
Hefe ( A. Nr . 7) hinein , darnach die Eier und 2 Deciliter laue Milch und
25 Gr . cgeſchmolzene Butter , wenig Salz , 1 Eßlöffel abgezogene , geriebene
Mandeln und 2 handvoll Sultan - Roſinen , die beiden letzteren jedoch erſt ,
nachdem man den Teig blaſig geſchlagen hat . Wenn er aufgegangen iſt ,

die Maſſe muß ſich nahezu verdoppeln ) , giebt man ihn auf ein beſtreutes
Brett , drückt ihn mit den Händen , bis er nur mehr halb lleinfingerdick iſ
und ſticht ihn mit einem Weinglaſe aus , worauf nach Bericht backt .
Man beſtreut mit Zucker und Zimmt .

5. Berliner Pfannkuchen . 500 Gr . feinſtes , leicht erwärmtes
Mehl wird in der Mitte zu einem Grübchen gedrückt , in welches man
30 Gr . angeſetzte ! Hefe giebt , ferner reichlich 7/4 Liter Milch oder halb
Milch , halb ſüße Sahne , 125 Gr . erwärmte Schmelzbutter , 1 Ei und
4 Eidotter oder 8 Eidotter , wodurch die Kuchen viel feiner werden , Zucker ,
den man an Vanille abgerieben hat , doch nur 1 Eßlöffel voll , /½ Thee
löffel Salz . Davon wird ein leichter Teig bereitet , den man ſchlägt , bis

e wird
U
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Mehl genom 5 in theilt ale Stücke ,

d t auf den Kuchen mit eir 1 ſe aus üllt

e Mitt ies n ei pen e M

t die an Teighälft eiden nd d

ig rund m die durch die Fülle gebildetet En ſeſt

1 K n mit einem etwas kleineren Glaſe ode

U8Sft ſticht ann ſeg 10 ſio uf oi Ui
Ausſteche ö Dann legt man ſie auf ein mit eſtäu

ſie nochmals ar ehen und legt ſte mit der Seite ins

Schmalz , welches recht heiß ſein muß . Man darf nicht zi auf ein⸗

u
einlegen, ſie müſſen in der Pfanne genügend Raum zum Schwimmen

ů
Man wendet ſie einmal um, begießt die Oberſeite fleißig m

) eißen Fett und läßt ſie auf beiden Seiten goldbraun werden und beſtreut

Kuchen gleich nach dem Herausnehmen mit Zucker .

6. Fleiſch⸗Pfannkuchen . Die Berei

n
mit dem

tung iſt die gleiche wie
S deroben , doch gi man keinen Zucker und dafür etwas mehr an den

Teig Fülle benützt man ein beliebiges Fleiſchgehäckſel oder eine

Hirnmaſſe wie für PaſtetchenII

Bemerkung ! Wenn Pfannkuchen kunſtgerecht gebacken ſind , ſo zeigen

ſie in der Mitte , wo ſich die beiden ile vereinigen , einen etwa

kleinfingerbreiten weißen Reif ; man verſäume darum ja nicht , erſt die

Oberſeite in das Fett zu legen

7. Schiefe Vierecke (billig und gut ) . 6 große gekochte Kar⸗

toffeln von trockener Sorte werden warm geſchält , mit der Reibekeule fein

ieben , gewogen und mit gleichviel gutem Mehl gemiſcht . 70 Gr . Butter

werden zu Schaum gerieben , mit 1 Ei und 2 Eidottern verrührt , dann

gibt man Zucker , etwas Milch und die Kartoffeln dazu : der Teig muß

ſolange geſchlagen werden , bis er ganz glatt iſt , worauf man ihn auf ein

mit Mehl beſtäubtes Backbrett gibt und 2 meſſerrückendick ausrollt . Man

ſchneidet mit dem Backrädchen ſchiefe Vierecke davon , die nach Bericht in

heißem Fett gebacken , mit Zucker und Zimmt beſtreut und mit gekochtem

Obſte zu Tiſche gegeben werden . Sie ſind auch kalt zum Thee ſehr an

genehm . — Sollen dieſe Vierecke ſehr hoch werden , ſo mache man den

Teig mit 25 Gr . angeſetzter Hefe an und behandele ihn wie andere Teige ,

an denen Hefe iſt .

8. Feine Käſekränzchen . ½ Pfund feines Mehl wird mit

30 —35 Gr . angeſetzter Hefe wie gewöhnlich angerührt , worauf man noch

ſoviel lauwarme Milch zugießt , als ein nicht zu feſter Teig erfordert , und

ſtellt ihn bedeckt zum Aufgehen bei Seite . Inzwiſchen werden 85 Gr .

Butter zu Sahne gerieben , mit 3 Eidottern verrührt , mit 70 Gr. Zucker

und der geriebenen Schale von einer Apfelſine und mit 185 Gr . nicht

zu alten , feingeriebenen weißen Käſe gut vermiſcht . Dieſe Maſſe rührt

man in den aufgegangenen Teig , den man abſchlägt , bis er ganz fein

11

ger
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von einem Brötchen 4 Scheil ia
legt und mit wenig Milch übergießt n ſi

man dick darauf vertl kt
ſie raſch auf beiden
kochtes Obſt dazu ger
viel angenehmer ſchmec
erweicht , in dem man ein er
ſtark gezuckert iſt

855
0 1wenig nur gewöhnl

ack R
teig A0 16
Umwenden tet ſin
ſie in knap mit Einge
übrigem k den man mit 1 Ei
miſcht hat . e St verden der Länge nach aufgerol
mit etwas Ei verklebt , dann dreht man ſie in Ei und geriebenem Zwieback
und backt nach Bericht in heißem Fett . Man giebt ſie nur mit Zucker
beſtreut zu Tiſche .

11. Apfelküchlein ( Apfelſchnitten ) . Von großen ſäuer
lichen Aepfeln , die jedoch von recht mürber Sorte ſein müſſen , er
man Schale und Kernhaus und ſchneidet ſie in halbkle

reifen 1

er Runde nach , de in eine dick bereitete Backklare
ten

Teige bezogen ſein ſſer

d n n, wobei man ſie
ie mit Zucker un

i

gibt ſie N921 heiß zu Tiſche
darf man nicht mehr in ' s Fett
ſie dann auf Fließpapier abtro an die Klare ,
ö

wodurch ſie höher aufgehen . ) eiben in Zucker
und Arak , oder Wein , oder

C. Torten .

1. Gewöhnlicher Zuckerguß 125 Gr . geſiebten
Zucker vermiſcht man mit dem Saft einer halben 1 ſaftigen Zitrone , oder
mit 1 Eßlöffel Ar ak, oder beliebigem weißen

n
Likör und bihrk ihn / Stunde

immer in der gleichen Richtung , bis er ſchaumig geworden iſt und ganz
weiß ausſieht: während des Rührens

miſcht man langſam das Weiße
von zwei recht friſchen Eiern d arunter . ieſe Maſſe wird meſſerrückendick
auf die erkaltete Torte oder das Backrverk aufgetragen und recht glatt
geſtrichen ; bei einer Torte muß auch der Rand , nicht nur die Ober —
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n Ofen 1 ch

n E en Zucker noch einer fter

0 ind 12 7f dazu Man t w
f 2 in den al ihlten L

N 1 5

. Zu 3 . iß . Be ſcc 1 her

5 1 ichttungen nachſehen . Von der

jew fen unter den lichen Zucker

guß gemiſcht .
4. Butter⸗ oder mürber Teig . 500 Gr. feines Mehl wird

mit 200 Gr . kleingeſchnittener , recht harter Butter vermiſcht und mit den

Händen fein i, dann giebt man Salz , Zucker mit irgend einem

Geruch nach und ſoviel gute h dazu , als eig

nmenmachen kann . ann läßt man il ber

nden im Keeller
oder ſonſt an ſehr kühler Stelle

llt und verwendet wird . Zu gewöhnlichen

2 zu 0910 0 auch zu ſolchen Kuchen .

9 Feine:Dutter, und e8e Teig . 500 Gr . feines

5 hartgzekochte, durch ein Sieb geſtric ene Eid otter ,

ln, ( 10 Gr . bittere)
meiner Orange oder Zitror

der Teig verlangt . Sor

U

Nacht d doch
f

Mausd
ne und geriebene

8 ie abgerieb
kaltes Waſſer

nie gl 0 * va
wie oben ; doch e er nur kurze Raſt .

j. Feiiner Butter und mürber Teig anderer Art .

500 G Lehl , 350 Gr Butter Salz , 2 Eß löffel Rum oder Wein , 3 Eier ,

Gr. 3 aft und einer Zitrone . Wenn dieſer Teig zu—

nengema wird er rafech bearbeitet , worauf man ihn ſofort aus

und

75 gehört dazu e
ein recht troc ckenes Mehl und

0 alität . Wo Uzen nicht zu er

alz durch Kneten im aſſer entfernt werden .

Ab auch wird in kaltem Waſſer gut ausgewaſchen . Dann

drückt man ſtark halbfingerdicken , runden Scheibe , legt ſie auf

einen Teller und ſetzt ſie im Sommer in den Keller , ſonſt an einen ſehr

Ort? vor dem Gebrauch trocknet man ſie mit einem reinen Tuche gut ab

halten ſſt ,

kalten Q
500 Gr. Mehl wird aufgeſchüttet , in die Mitte hinein ein Grüb

chen gedrückt , in welches man einkleines Stückchen Butter , etwas Sal ;

und 1 Obertaſſe recht kaltes Waſſer gibt . Man ma * ＋*3
den Fingern

zu einem elaſtif ſchen , feinen 1 bearbeitet ihn , bis er ſich von Han

und Brett löſt , worauf man ihn zudeckt und erſt nach 11 Sh inde ſchwac

halbfingerdick ausrollt . Die B. utterſcheibe wird in die Mitte deſſelbe

gelegt und der Teig von allen Seiten darüber geſchlagen , ſo daß die
Ik .
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in einer au gebacken, etwa
MaA „ „ U 41 8 eeNache ſie erk iſt , bez eht 0 6 Zuckerguß un

eingemachten
ieſe Torte läßt ſich auch von Haſelnüſſ en bereiten

14 Har r Brottorte ( vorzüglich ) . 200 Gr . mit
8 bittere ſein könn

miſcht marmiſcht ma!2 Stunde mit 10

und erwei

maſſe , (1

mtichte Bruchchokolade , 1 Theelöffel Zimmt , etwas ? ie 2
00 Gr . feingehacktes Zitronat ) und den ſteifen Eierſchaum dazu
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Man backe von dieſe Faſſe 8e B
usgeſtrichenen Form , beſtreie Fr ni 0

zemachten , ſetz e Torte zi . —
welchen man etwas Rum ge mit Cl f

15. Brottorte ander
riebene ' t wird 0

„ 8 12 Fman m Puderzucke
1 Theeli 1 15 Gr

3 chale feingeſtoß
ale von 2 Zitronen , der S

gleich mit dem Brot hin

ein muß. Man backt von dieſ
erkaltet mit Eingemachtem

ade 2c., zur Hand hat .

16 . Chokoladentorte (ſehr gut und haltbar ) . 2

ſchlägt man einen ſehr ſteifen Schaum , miſcht nach und nach
und 2½ Pfund Pude azu und ſchlägtd bis

ſi

iſt. Dann zieht man 121 geriebene C 125

8
f 20

geriebene Mandeln , ½ Theelöffel geriebene Vanille durch
in einer mit Wachs beſtrichenen ni iedrigen Reifform

alten bezieht man ſie mit Chokolad enguß .

7 Mürbe Mandeltorte . 200 Gr. Butter werden mit 7 Ei

dotteri ſchaumig gerührt . Dazu miſcht man 250 Gr . “ die abg
j Zitrone , 200 Gr. abgezogene und gerieben

quit , in Ermangelung Zwieback , welches man mi Milch
und zuletzt den ſteifen Eierſchaum ief einer

i geſchmierten un Zucker ausgeſtreuten backen
und nachdem Erkalten mit Zuckerguß beſtrichen . Von dieſe r Maſſe wird
die rte jedoch nicht ſehr groß und kommt daher ein wenig theuer .

8. Harte / Liter Waſſer vermiſcht man mit
dem ft von 2 Orangen und kocht darin 300 Gr . Zucker bei fleißigem

nen , bis er Fäden zieht . Dahinein giebt man 300 Gr . ganz
nngeſchnittene Mandeln und rührt ſolange , bis die Maſſe kühl geworden

it. 5 Eier und 5 Eidotter werden ſchaumig geſchlagen und theelöffe
weiſe an die Zuckermaſſe gemiſcht , die man damit 1 Stunde rührt . Zu
gleich werden 150 Gr . nach Bericht geſchnittene W eln mit 100 Gr .

Zucker roſafarben geröſtet , nach dem Abkühlen mit 11 Eßlöffel geſtoßenem
Zwieback vermiſcht und mit der Eiermaſſe —ꝗ ( 55 — Ein Tortenblech
wird mit Papier ausgelegt , welches man mit Butter beſtreicht und die
Torte darin etwa ; / Stunde ſcharf g

83385
doch darf man ſie nicht zu

braun werden laſſen . Am andern Tage beſtreicht man die Oberfläche mit

Eingemachtem und giebt Zuckerguß daräber. Dieſe Torte iſt ſehr wohl
ſchmeckend und haltb darf aber erſt nach einigen Tagen angeſchnitten
werden . Man macht ſie nur ſtark 27fingerhoch .
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19• quittorte 350 Gr. geſi
30 Gr abgez

ne Form , die mit

t er beſtrichen ſein muß . it
20. Einfache BisS . te. 625 Gr . geſiebter Puderzucker

d mit 14 Eid
r man denſteifen

ſchaum und 3 ö Stärkemehl durch .

backe dieſe Maſſe in N man mit
eſchm Nach dem

ebe 4

Übe Stunde .

Kartoffelmehl4

1nan die

mit Zuckerguß ,

werden
)hen können

gibt man

dazu und miſcht

je

5

ackt e 2 kleinfinger
zlech . Nach dem Erkalten

ſetzt die Torte zuſammen .
den Apotheken zu kaufen

die ganze Maſſe darauf
s geht ſo leichter . ( Dann, nd nac backen ; e

wird die Torte mit eingemachten Früchten 3

D. Kuchen .

1. Mürber gerührter Kuchenteig . 250 Gr . Butter werden

zu Sahne gerieben , mit 2 —3 Eidottern vermiſcht und wieder ein Weil

chen gerührt , dann mit 500 Gr . Mehl , 125 Gr . Zucker , geriebener Zitronen

ſchale und etwas Salz vermiſcht . Man rührt den Teig recht zart ; iſt er

zu feſt , ſo gibt man etwas Rum oder Wein , auch —
—

daran . Soll

er Ri werden , ſo nimmt man 350 —375 Gr . Butter dazu.

2. Geſchlagener gewöhnlicher S Es ſoll hier
5

die
tl

te B
0noch einmal wiederholt werden , daß zu jeder Art Hefenteig ſtand

ut f
gul ˖ *hertheile lauwarm genommen werden müſſen und daß man

nach Bericht angeſetzte Hefe zu verwenden ( ſiehe X Nr . 7) . Ebenſo wichtig

iſt es auch , die Hefe und dann den damit vermiſchten Teig an einen
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warmen , aber ja nicht heißen Ort , der frei von ;
ſtellen und ihn recht langſam gehen zu laſſen ,
atur von 16 —18 Grad Wärme eignet . Zu gr
weie oder eine große Menge angemach

g ſchon am Abend machen und ihn über ht
welches annähernd die angegebene Temp

muß man dann gl
am Morgen mit

efe ſchlecht oder geringem Maße
alles vergebens , doch darf man aber

Zu einem ganz angeneh Hefenteig nimmt man gewöhnlich :
Pfund feines Mehl , etwa Nr der 1, 3—4 Eier und 100 —125 Gr

ett , halb Butter , halb Schmelzbutter , was angenehmer iſt als das eine
oder das andere allein , Milch nach Bedarf und 30 —35 Gr . Hefe , etwas
Salz , wenn man wünſcht auch Zucker und Zitrone ale

Je mehr Butter , Eier , Mandeln, ͤ ind d zuthaten
ein Teig enthält , um ſo mehr Hefe erfordert er, d 8
Aufgehen erſchweren .

Gerührter Hefenteig . 75 Gr . 75 G
butter rühre man zuſammen zu zartem Schaum , füge 3 Eier , 60 Gr er ,
die abgeriebene Schale einer Zitrone hinzu . Wenn dies fein gerrührt it ,
kommen 2 Pfund Mehl , unter welches man 30 Gr . angeſetzte Hefe ge
miſcht hat , und 1/½ —2 Deciliter Milch dazu , ſowie etwas Salz . Der Teig
muß eine gute halbe Stunde geſchleAagen werden , ehe man ihn zum Aufgeher
bei Seite ſetzt . ( Man kann den Teig durch Zugabe von 50 bis 86 Gr
Butter und einem Ei mehr verfeinern , nimmt dann aber 35 Gr Hefe .

4. Backpulverteig . 1 Pfu miſcht m
Backpulver . 125 Gr. Butter , 4 332
man nebſt Zucker

und Salz und gießt t an
man den zuſammenmacht a
ſchon die

ikhitze haben muß , damit der Teig au
Dieſer Teig iſt ſehr geeignet für Kuchen , die eigentlich von mürbem Teige
bereitet werden ſollen , 390 ſollen ſie friſch verſpeiſt werden , da ſie ſchon
am andern Tage viel von ihrer Güte verloren haben und etwas trocken
geworden ſind .

5. Bisquitkuchen ( zu Geſellſchaftseſſen ꝛce). 300 Gr Puder
er mit Vanille - oder Zitronengeruch rühre man mit 10 Eidottern

2 Stunde , miſche dann den ſehr ſteifen Schaum ſämmtlicher Eier und
300 Gr. Puder - oder Kartoffelmehl darunter ; feiner wird der Kuchen ,
wenn man 200 Gr . Mehl und 100 Gr . abgezogene und geriebene Man
deln nimmt . Ein Randblech wird mit Papier ausgelegt , welches mit
Butter beſchmiert iſt und der Kuchen /½ —ͤ Stunde bei mäßiger Hitze
gebacken . Nach vollſtändigem Erkalten löſt man das Papier ab , bezieht
die Oberfläche des Kuchens mit Zuckerguß ( und ſtreut , ſolange es noch
feucht iſt , in dünne Blättchen geſchnittene Mandeln darüber Man
trocknet den Guß in einem recht abgekühlten Ofen , die Mandeln ſollen
weiß bleiben
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5. Butterbis
gmitkuchen gfeihr gert)z

Man lann diefen Kuchen

von einer etwas verſchiedenen M ſtellen, die ſichfo zenderart

ſammenſetzt : 375 Gr. geſiebte ucker , Geruch nach Belieben , und Ei

tte Dann 85 Gr . geſchmolzene Schmelzbutt der ſteife Eierſchaum

nd 250 Gr. beſtes , geſiebtes Kartoffel - und Puderm

7. Kuchen von Zwiebackbisquit ( bi liger). 7Eidotter

nan mit 200 Gr . Pud derzucker und der geriebe nen Schale einer

˖ iſcht man 160 Gr . zu Mehl geſtoßenen und

den ſteifen Eierſchaum durch ackt wie Bis⸗

uitkuchen 1 Stunde . Will man keinen Zucker⸗ über den

Kuchen geben , ſo beſtreue man ihn mit Zucker und Zimmt .

8 Braunſchweiger Kuchen . ö Pfund Butter wird zu

ν

geſiebten

Sahne gerührt ich und nach kommen 4 Eier und 4 Eidotter , 85 Gr .

bgezogene und
erie Mandeln , 185 Gr . Zucker und die abgeriebene

Schale einer Zitrrone dazu . Wenn dieſe Maſſe ½ Stunde raſch gerührt

wurde , gibt man 1½ Pfund erwärmtes und geſiebtes Mehl und 40 Gr .

Hefe dazu , die man mit / Pfund Mehl und / Liter Milch angeſetzt hat .

ie noch erforderliche Milch zu einem
un

ittelfeſten Teig wird dazu ge
ſſen und die Maſſe mit dem Kochlöffel ſolange geſchlagen , bis ſie Blaſen

ſich von der Schüſſel löſt . Dar n rührt man ½ 2 Pfund kleine

Sultanroſinen durch und läßt den 3 mrfgehen. Dann wird

1kleinfingerdicke , runde Platten gerollt , die man auf mit Butter

und Mehl vorgerichtete
Bleche legt , oben mit Eidotter beſtreicht und dick

mit Zucke r und feingehackten abgezogenen Mandeln beſtreut . Man backt

etwan / Stunde in kräft iger Hitze

Engliſcher oder Plumkuchen . Pfund Schmelzbutter

wird zu Sahne gerieben , worauf man nach und 8 9 Eidotter , 1 Pfund

geſiebten Zucker , 1 Theelöffel Zimmt , 1 ſtarke Meſſerſpitze
Iugeacr

und

ebenſoviel Nelken g8 und rührt die 8 ½ Stunde ſehr ſtark ; es muß ſchäumen .

Dann gibt man 1 Pfund gewaſchene , aber wieder getrocknete Korinthen ,

die man in feine Streifchen geſch nitten hat , 50 Gr . Zitronat 2 * 50 Gr .

eingemachte Orangenſchale , in ganz kleine Würfel geſchnitten , dazu und

rührt es mit dem Löffel durch . Dann kommt der ſehr ſteife Eierſchaum

1
Gand

Kartoffel - oder Pudermehl und ein ziemlich großes Glas Ar al,

— nan nur leicht einmiſcht . Man backt den Kuchen in einer wie ge—

vöhn lich vorgerichteten , nicht zu niedrigen Form ſtarke 1 Stunde bei

3 — er Hitze.
10 . Feiner Kartoffelkuchen ( vorzüglich ) . Mehlige,recht

trocken kochende Kartoffeln werden im Bratofen gebraten oder im Dampf

gekocht ; erſteres iſt jedoch vorzuziehen . Man ziehe ſie
heiß

ab und reibe

ſie ſofort nach dem Erkalten . Von dem , was hinter das Reibeiſen ge

fallen iſt , wiegt man 1½ Pfund ab und läßt es bis zum andern Tage

dünn auseinande Wgeftreut und offen ſtehen . 12 Eidotter werden mi 12

Pfund geſiebtem —. — 1½ Theelöffel Zimmt und der abgeriebenen Schale

einer Zitrone 42 Stunde gerührt , worauf man die Kartoffeln in 3 Theilen

dazu miſcht . Zuletzt — it der ſehr ſteife Eierſchaum und 3 Eßlöffel voll

Kartoffel oder feines Weizenmehl dazu , die man nur leicht einmiſcht . Man

backt in einer mit Butter und Zwieback vorgerichteten Form etwa 1 Stunde .

ckt
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Dieſe W aſſe gibt einer ſchönen , großen Kuchen , der trotz der bedeutender
Eierzahl nicht gerade koſtſpiielig iſt , da alle übrigen ten billig ſi
er ſt lt ſich je nach den Ortspreiſen etwa auf rk 1 —1,20 3
wo die Eier billig ſind . Zu Kaffee und Thee ſehr gut .

11
Ratronkuchen 200 Gr. Butter wird mit 6Eie

zu Schaum gerührt , dann 'bt man 250 Gr. Zuck Vanill
inal Liter M der ſüf ne 606

es mar unm m 2 C dopp
ke hlenſaur em und 35 G pu ſirtem Weinſtein vermiſcht 1Der

Teig wird wie gewöhnlich geſ 1d 10 h K ht
gerichteten n, die nu i

1 ſoll n heißen Ofe
ſetzt , wo gegen 1 t˖ Di Kuchen de
Backpulverteig und w le el behar friſckſehr angenehm , zum 2 ihren aber nicht geeignet .

12 Butterku hen biuis). 250 Gr. Schmelzbutter
Sahne gerieben nn 1 C tiſcht . Mar fern
Zucker , 100

it
dazu , 750 Gr 8 10 te Hefe undie noch erford che Hälfte mit f S
gemiſcht werden kann . zie h ſein gl
geſchlagen werden , wor i ufg läßt . Darne man
ihn dünn aus , legt ihn ein mit Mehl übtes Blech ü mi
Butter beſchmiertes Papier , ſticht die ganze Oberfläche mit ei tzMeſſer an , beſtreicht ihn mit Butter , ſtreut dick Zucker und in
geſtoßene Mandeln ) darüber , die man vorh hat, f Butte
darüber und backt bei ziemlicher Hitze dieſen vorzüg et

Stunde gar und ſpröde ; man kann ihn kalt und1
13 . Schleſiſcher Streu

ſeikmeen, Gil750 Gr. feinem Mehl, 200 Gr. geſchn Butt
Milch und 40 Gr

Brett l ge enn er aufge
angen iſt ⸗meſſerrückendick aus , ſchneide runde Plattenelie eiche dieſe

und laſſe noch
aufe mai auf ein Brett , macheM gieße Gr. Butter hinein , die man mit

geriebenen Mandeln und 125 Gr . Zucker bedeckt. Dieſe Maſſewird erſt 58
Gabel gemengt und dann mit den Fingern zu linſen

großen Krüm 018 verarbeitet . Wenn die Kuc en aufgegangen ſind , beſtreicht
man ſie nochmals mit Butier und ſtreut dieſe Krümel dick darüber . Man

a Stunde und reicht ſie zu Kaffee
U

0
backt in ziemlich ſtarker Hitze etwa 1
oder zu 3 Man kann auch nur 125 Gr . Butter und 4 Eier und35 Gr . Hefe nehmen .

14. Roſtſinenk kuchen ( einfach ) . 750 Gr . feines “ hl vermiſch
man mit 40 Gr . angeſetzter Hefe und läßt es aufgehen . Dann rührtman 5 Eier mit 100 Gr . Zucker , 125 Gr . Butter , 1 Theelöffe

Zimmtund gießt dies an den auf gegangenen Teig und gibt die abgeriebeneSchale von einer Zitrone dazu . Zuletzt miſcht man ½ Pfund flein⸗

·1
3
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es 2 17¹

zeſ nte 8 Pfund Sultanroſin darunte

K n

nd k ngeſchi
1 EIt

15à2 ( Radonk kuchen, eh. 750 Gr. feines

u zeſie einem (

ſet K 6 da ühr d· ch

hen 1 ſt 250 C verden zu

1 ht dann n ile mit
8 3 rauf mar

fge miſcht und de tit 2 Deciliter

er muß ſchön blaſig ſein und

und Löf n, darf aber 1 feſt ſein . Dann miſch

kle Gr. Sultanro n durch und füllt die Maſſe in eine

N m, die man t mit Butter geſchmiert und mit

Zwieback dicht be hat . Die darf nur ungefähr bis

voll werden und noch ſolange ſtehen , bis der Teig ſo

egen iſt ,
ie ! voll ſt ſie dann in

ei

ßen O und nde. Wẽ en Kuchen verz

man / al in jeden der Reifen , welche

zu hoch Boden . Vor dem Anrichten wird der

r beſtreut
5.

Feiner Göttinger Rapfkuchen. r rühre

Sch um und rühre 625 G n bten Mehl löffel

1 9 Eidotter werden en 2²⁵⁵ Gr geſiebtem Zucker und

Rum ſchaumig geſchlagen Dann giebt man 40 Gr . an

zkeit ( 100 Gr . geriebene
Orange , deren Saft

0 zart und weich

ſie Blaſen wirft und ſich rein

füllt man den ſehr ſteifen Eierſchaum dazu ,

giebt den Teig in eine mit Butter und Zwieback

orm f onkuchen , in welcher man ihn aufgehen läßt .

Gebacken witd er eine ſtarke unde im ziemlich heißen Ofen , damit er raſch

ſteigt . Dieſer Kuchen kann üb auch ſehr gut mit Backpulver oder

mit 10 Gr . doppelke ohlenſaurem Natron und 30 * Weinſtein bereitet

werden . Will man ihn etwa zu einer Thee - oder Kaffeegeſellſchaft be

ſonders fein machen , ſo beziehe man ihn nach dem Er mit Zuckerguß .

17 . Altdeutſcher Napfkuchen. 400 Gr . geklärte und wieder

feſt gewordene Butter werden zu Sahne gerieben , dann rühre man nach und

nach 16 Eidotter , 225 Gr . geſiebten Puderzuc cker, etwas Orangenblüthen —

oder Roſenwaſſer und 500 Gr . — — Stärke hinein . Vorher

ſchon müſſen 40 Gr . Hefe mit 2 Deciliter ſüßer Sahne angeſetzt werden

wenn ſie aufgegangen iſt , gießt m ſie an den Teig , den man ſolange

rührt , bis er ganz glatt und bla iſt , worauf
man den ſehr ſteifen

Schaum von 10 Eiweißen leicht durchzieht und die Maſſe in einem mit

Butter ausgeſchmierten und mit gröblich geriebenen Mandeln dicht aus⸗

geriebene Schale 1

ßlöffel Rum . Wenn dieſe

lagen iſt , ſo

ziel ht ihn le ich
vorgerichte
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geſtreuten Model füllt . Wenn der Teig a kt man
Kuchen bei mittlerer Hitze 1 Stunde . Nach C n kann man d
Kuchen mit weißem oder rothem zucke d 0 ke

beziehen oder ihn auch nur mit Zucker beſtäubt Tafel geber

158. „Leipzziger Stolle (ein Weihnachtsgebäck , billiger als obig
250 Gr . feines Weizenmehl rühr 0 C ter H

und Liter lauwarmer M
Hefenſtück an , welches man u W
aufgehen läßt . 6½ Pfund geſiebtes
oder in eine Backmulde , we

f

mache in der Mitte eine Grube ,
Mandeln hinein , die man abgez fe
die geriebene Schalen von 3 Milch
und 400 Gr . Zucker , 1

Priſe Zimmt , Ingwer , Karde
Salz und 2½ P geſcht tt

Hefenſtück . Der
L ü 8

klebt . Dann arbeit 6
gekörnte Korinthen hinein ,
Nacht in einer weder kalten noch heiße
gen , wenn der Teig ſchön aufgegangen iſt,
als man Stollen haben will , nimmt eins dar

f au ihn in ſovi ke
on auf das mit ?Mehl beſtreut

Brett und rollt es zu einer an beiden Enden ſpitz zulaufenden Wa 0
man nochmals aufgehen läßt . Darnach u das Rollholz d

Li
nach auf die Stolle

gelegt und die eine h dünn
ausgerollt . Der gerollte Theil wird dün
beſtrichen und dann der Länge nach zurück8
geſchlagen , ſo daß er doppelt zu liege
eigenartige Form erhält
in der Mitte einen aufgeſp
nochmals aufgehen , beſtreicht

reit ſein und
Man läßt ſie

einem mit

le muß zweimal2
Einſchnitt

mit
3. —Butter beſtrichenen Blech , welches mit Mel bei gi

Wenn dHitze , doch nicht zu ſchnell , damit ſie inw
Stollen aus dem Ofen kommen , werden ſi
und mit Zucker beſtreut . Große Stoller
trauten Bäcker gebacken .

19 . Dresdner Butterſtolle . 3 Pfund Mehl , 625 Gr Butter ,
5 Eier , 125 Gr . Zucker , die geriebene ale von 2 Zitro nen .

8 Gramm
Zimmt , 50 Gr . feingehacktes Zitronat , 1 Pfund geriebene Mandeln , /½
Liter Milch und 20 Gr . Hefe Entweder formt man die Sto lle nach
obigen Angaben oder man macht ſie wie einen Wecken und verſieht ſie
in der Mitte der Länge nach mit zwei in

dackiger
Linie laufenden Ein

ſchnitten ; darnach werden ſie mit Butter beſtrichen und in den Ofen
geſchoben ; nach dem Herausnehmen wiederholt man das Beſtreichen .

20 . Dresdner Roſinenſtolle mit Streuſel . Man bereitden Teig wie oben , doch ohne M undeln , die durch 3/ —1 P Roſi
nur große oder große mit kleinen gemiſcht , erſetzt werden . Wen

8
t

Buzutter beſtrichen
bei einem ver
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Pfund Mehl , unter u
D ſchen kann ,

100 Gr. Bu zuſammengem

21 . Thüringer
mit

Butter
und rühre

R 4Belieben
werden .

e von Hefenteig
leibe ( welches mit

id lege man ein mit
e8 Papier, 0 ſe ſie nochmals auf

hen und backe ſie dann in einem ziemlich heißen Ofen etwa / Stunde .

22. Speckkuchen (porzügl ich ) . Ueber eine Platte von dünn

f
8

1sgerolltem Hefe man dünn geſchlagenes — man
cht mit fein von ſchwach geräuchertem , Speck und

w K Man backt nach dem zweiten ufgehen wie
d 1mſtark halb gar gebacken iſt gießt man

über den Speck und beendet wie ſonſt .
efüllten Kuchen , auch Obſtkuchen

ſelbe zu Geſellſchaften , ſo

vählen , da der andere

—
23 . Obſtkuchen von Hefenteig . Die Teigplatten müſſen recht

dünn ausgerollt und ſo belegt werden , daß nur ein ganz ſchmales Ränd
chen frei bleibt . Uebrige kann man auch in einem Randblech backen

aufgebogenen
T

and machen ; das Blech wird ebenfalls mit
ichenen

man Ae dazu , ſo müſſen ſie ſäuerlich und ſehr ſaft
dem Schälen werden ſie von dem Kernhaus befreit und

ie man noch einmal durchſchneidet . Zwetſchgen

gevfläckt, auseinandergebrochen und der Stein
in ebenſo , doch werden ſie ſelten zu Hefen

hen ickt man nur von den Stielen .
hird am Blech mit Butter beeſtricheen und reichli00t beſtreut , dann legt man das betreffende Obſt

en, bei einem runden Kuchen von der Mitte 5
der rauf ; Zwetſchgen und Aprikoſen werden mit der

me ite nach oben gelegt . Das Obſt wird wieder mit Zucker und
Zimmt bſ eut , mit Butter reichlich beſpritzt und , wenn man will , auch
mit Rum beſprengt . Wenn man Butterſtückchen über den Kuchen vertheilt ,
geht mehr davon auf , als wenn man dieſelbe geſchmolzen darüber ſpritzt .
Dann beſtreicht man den Rand mit Eigelb und packt bei 3 Hitze
etwa / — 1 Stunde . Viele laſſen das Obſt erſt in Butter und Zucker
im Feuer durch und durch warm werden , es ſoll dies Kuchen be

τ
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ſonders angenehm m Nach den bef t n ' ihn mit Zu
und — länglich reifen oder d

500 Gr. di kaltes Apfelmus Waſch man 50 geriel und

einige Ef Arak oder Wein , nach Belieben auch große 0

Körner , die den Geſchmack ſehr Dieſe Maſſ f

dick auf einen Kuchenboden v Butterteig oder Hef
hier und da ein Stückchen Bu f und beſtreut zuck
Zimmt . Wenn der Kuchen beinahe gar h· fen E

ſchaum darüber , beſtreut ihn mit Zucker ,
der Waſſ il

und läßt ihn noch ſolange im Ofen ſtehen , bis ſp
Eine feinere Kruſte iſt folgende : 4 Eide tit 100

Zucker ſchaumig geſchlagen , dann mi man 100 ne und

ſtoßene Mandeln , 100 Gr. Zwieback und 1 / De ne o

Milch darunter . Wenn der Kuchen l
he gar 0 ſſe

darüber und läßt ihn noch im Ofen ſtehen , bis ſie ſich ſe

25 . Obſtkuchen mit Deckel: Mar t vonm t
Teig

ein rundes Unter - und ein ebenſolche t der her

im Uebrigen wie Apfelkuck
beiden Blätter
Die Ob mit Eig
Mandeln und

drabe⸗
ſtoßenem Zucker Man b

Macht man den Kuchen wie vorſtehe nd⸗ ſo kann anſtatt eines Deckels
ein Gitter von Teigſtreiffen , entweder einfach oder doppelt , wie bei Linze
Torte darüber gemacht werden , welches man jedoch nicht beſtreut

Kleines Hackwerk .

1. M andeltörtchen . Al
d

ſchaumig geſchlagenem Eie
giteune iſchale vermiſcht und

21 F. 1Zucker u

geriebene ( rtiefungen
vorgerichteten Teigblättern gegeben . Das Gelee bleibt fort .

25 Fruchttörtchen. Man backt die Törtchen mit aufgebogenem
Rande und legt in die Vertiefung entweder eingeſottene , abe)er gut abgetropfte
Früchte oder man füllt ſie mit Marmelade , aber erſt nachdem ſie vollſte

* tet ſind . Will man ſie verz ſ.
˖

nachzleren , nac
eſtreichen mit Eidotter , mit grobgehackt deln und grobgeſtoßenem
icker beſtreut . Es gehört Butter - oder Blätterteig dazu, auch Hefenteig

3. Halbmonde . Von Blätterteig werden nich
monde ausgeſtochen , die man mit Eidotter beſtreicht , mit grobgeſtoßenem
Kandiszucker beſtreut und wie gewi ckt. Man kann aber auch den
Zucker fortlaſſen , die Halbmonde nach dem Backen mit dünngefGelee belegen und ſie entweder ſo geben oder Glace ( Zuc 5) da
rüber ſtreichen

4. Karlsbader Gipfel ( billig ) . Von 1 Pfund feinem Mehl
100 Gr . Schmelzbutter , 2 Eiern und 20 Gr . Hef
erforderlichen Milch einen weichen Hefenteig , der ſich

Be
2¹
Zu

cht zu kleine Halb

1

*
efe mache man mit der

ee e eeeeeeeee



ßt und miſche
ſt, wird er ſtark

8

f d zu n ˖ n

ndförr ö ˖
1 zuck 0 d legt die ( den

N lit 2 ˖ miertes und mi Blech ,
ſcch kt

2 Pfund
Rum , di

5. Figur renbaawerr
U Nfuns 11t F

Nehl Pfund Butter Eier

t⸗ Schöne ·

iſt ſehr ha

haumkartoffeln . Deciliter Milch , 5 knappen
60 ButterDecil feinem Mehl , 100 Gr und r. man

m F n i 3 herden und ſich von Pfanne und

Löffe rührt man ihn mit 5 Eiern ab

nt
icht ſie mit Eidotter und wälzt

ckt ſie auf einem
fen kommen , be

einer Gabel
ocknen . In

icht man

an werden ; will

ben , ſo herunter , nehme

und fülle eine d ltete Creme oder

ſetze den Deckel

Gefüllte Butterweckchen . 300 Gr . der beſten , ſüßen
We⸗ die gut ausgewaſchen und recht kalt , aber ganz trocken ſein muß ,

knetet man mit 40 Gr . Mehl gut durch und ſtellt ſie “ Stunde bei Seite .

300 Gr. vom feinſten , geſiebten Weizenmehl macht man mit 3 Eidottern

dicker , ſaurer Sahne zu einem Teig , den man ſolange

is er ganz fein und glatt geworden iſt, worauf man ihn

raſten läßt . Dann arbeitet r
Nr

t,
nan die Butter in den

— ihn wie Blätterteig Nr. 7 C. , doch braucht er

Mal geſchlagen zu
werden . Nachdem man ihn zum letztenmale hat

ruhen laſſen , wird er dünn ausgerollt , in längliche Vierecke geſchnitten ,
die man am Rande mit Eidotter oder Waſſer beſtreicht . Dieſe Stücke

werden in der Mitte mit einem Löffel Marmelade
＋* 0 Fruchtmi 18 gefüllt ,

man ſo verſtreicht , daß ſie in der Mitte dicker bleibt . Dann ſchlägt
T on beiden Seiten der Länge nach über die Fülle und über

51

nan den Teig v
drückt ſie feſt aufeinan der und d rehe

ihn
am unteren Ende ſo,

daß die en ſpitz Sie müſſen ungefäl r dieſe Forml

Man mn 6 hrere Querſchnitte über die Obe

der Teig übereinander iegen kommt , beſtreiche mit Eigelb , ſ
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7 2 E.Belieben auch grobgehackte Mande arüber
Papier belegten Blech , ohne mit Butter zu beſtrei

8. Wẽzindbeutel Gonzüg — In
kalten Waſſer t ma tte
ſtreut dann / Pfund feinſtes , kehl h

geſiebten Zucker . Dieſer Teig wird am Feuer

gekocht , bis er ſich von Topf und Löffel löſt

bis er nur mehr lauwarm iſt. Dann verrührt

Eier damit und gibt mit jedem Ei etwas
nmt man mit einem in kaltes Waſſer geta 3

1
˖

Stücke und formt ſie möglichſt rund ; ſie werder 1
if ein mit Butter beneheres Blech geſetzt , mit Eido 6 15

in den Ofen geſetzt wo man ſie raſch zu gelber Farbe backt . Sollen ſie

gefüllt werden , ſo ſchneidet man einen Deckel ab , füllt dickgekochte Vanille

creme , Sahnenſcha oder Marmelade hinein , beſtreut mit Zucker und

gibt ſie raſch zu
9. Hefenbretzeln ( ſehr gut). 125

und lauwarme Milch rührt man zu einem Hefenf

Inzwiſchen macht man von 625 Gr. Mehl

der geriebenen Schale einer Zitrone und der

1

Milch einen ziemlich feſten Teig , unter welchen man das * ige
Hefenſtück miſcht und beides ſolange miteinander verarbeitet , bis es nicht
mehr an Brett und Händen klebt . 3 / Pfund Butter , wie zu Blätterteig
vorgerichtet , wird rund und ein wenig dünn ausgerollt . Dann

olkt
man

den neuerdings aufgegangenen Teig etwa ſchwach fingerdick

aus , legt die Butter darauf , ſchlägt den Teig darübe

teig geſchieht und rollt ihn ebenſo aus . Das Zuf
rollen wird dreimal wiederholt ; wenn der Teig das letzt rollt iſt ,
wird er in paſſende * — —. 9 die man mit der Hand rund
rollt und formt davon rößer e Bretzeln . ieſe beſtreicht man mit Eidotter ,
beſtreut ſie dick mit fe ingeſechnittenen M 15 läßt ſie aufgehen und backt
ſie bei ziemlich kräftiger Hitze . Wenn ſie aus dem Ofen kommen , werden
ſie ſogleich mit Zucker dick beſtreut . Man kann dieſe , wie die nachſtehenden
Bretzeln aber auch von jedem andern , gewöhnlich bereiteten Hefenteig machen .

10 . Hefenbretzeln mit Zimmt . 100 Gr . gerührte Butter ,
1 Ei , 80 Gr . Zucker , 20 Gr . Zimmt , 250 Gr . feines , geſiebtes Mehl ,
30 Gr . angeſetzte Hefe und 2 Deciliter ſüße Sahne oder Milch . — Der

Teig muß locker und fein ſein . Wenn er aufgegangen iſt , formt man
kleine Bretzeln davon , die mit Eidotter beſtrichen und dick mit Zucker und
Zimmt beſtreut werden . Man läßt ſie nochmals aufgehen und backt auf
einem mit Butter beſtrichenen Blech . Dieſelben werden warm oder kalt

zu Thee oder Kaffee , ſowie auch zu Wein gegeben .
11 . Gekochte Salzbretzeln ( billig ) . 750 Gr . Mehl , 100 Gr .

geſchmolzene Butter , 2 Eier , 25 Gr . angeſetzte Hefe , Salz und die nöthige
lauwarme Milch macht man zu einem Teig , den man ſolange mit den
Händen bearbeitet , bis er aufgeht . Man rollt ihn dann zu einer Walze
und ſchneidet egale Scheiben davon , von denen kleine Bretzeln geformt
werden . In einem niedrigen Geſchirr mit kochendem Waſſer werden ſie

— 2
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1 g kocht, bis ſie ig Man ſaßt d

i Stäbchen 1 U Waſſ abl
nit n 3 ö l ö kt ſie uf e

Ne 6 J .
1 f

Chotoladebroichen . 2 Ei id e

00 — Zuck imig g ſchlagen , dann miſchten

ger id ſteifen Eierſchaum , 65 G—

65 G. geriebenes altes Schwarzbrot , 1 Löffel Rur

erweichte Chokolad 1d 4 —5 Eßli zffel lauwarme

n ieiner mit Butter dünn geſtrichenen, lan
n g etwa 20 —30 Minuten ) , nach dem Erkalter

ſchnitt t Chokolade ' eſtr Man trocknet

13. Makronen . die Maſſe wie zu Makronentorte ,

laſſe ſie eine Weile ſtehen un kleine runde Häufchen da

auf ein mit Wachs gut beſchn Man backt in ziemlicher Hitze ,

damit die Makronen Riſſe bek ommen . Will man ſogenannte Zimmt

makronen bereiten , ſo miſche man ½/ —2 Theelöffel Zimmt an den Teig ,

je nach der Menge .

14 . Anisbrot ( ſehr gut ) . 300 Gr .
Zucker, die feingeriebene

Schale e Zitrone und 8 Eidotter werden “ nde gerührt . Dann

miſcht man den ſteifen Eierſchaum , 250 Gr . btes Stärkemehl und

35 Form wird mit5 Gr. geſtoßenen Anis darunter . Ein längli
eklärter Butter dünn ausgeſtrichen , die ngefüllt , oben mit

ganzem Anis beſtreut und in einem nicht zu heißer en gebacken . Nach

dem Erkalten wird das Brot halbkleinfingerdicke Scheiben geſchnitten
von denen man jede der Länge zmal durchſchneidet .

Iſt das 8 Auisbr ot ſchon ſe ſo ſchneide man den Reſt zu dünnen

bStreifen efe uchte ſie auf beiden Seiten leicht mit Waſſer , ſtreue dick

feinen Zucker darüber und röſte ſie auf einem unbeſtrichenen Blech auf

beiden Seiten ſchön gelb . Man bekommt auf dieſe Weiſe einen vorzüg⸗
lichen Zwieback

15 . Vanillebrot . 250 Gr . Zucker , 8 Eidotter , von 6 Eiweißen

den Schaum , 1 Theelöffel geſtoßene Vanille und 125 Gr. feinſtes Stärke

mehl . Man miſcht den Teig wie oben und backt auch in der gleichen

Weiſe . Es läßt ſich von dieſem Brote gleichfalls ein wohlſchmeckender

Zwieback bereiten und iſt bei Bereitung deſſelben das angegebene Ver

fahren ( ſiehe oben , 14 ) zu beobachten .

16 . Butterringe ( nicht theurer , auch für den Weihnachtsbaum
2 Pfund Mehl , ＋

375 Gr . Butter , 250 Gr . Zucker , eine Meſſerſpitze

Muskatblüthe , ½ TTheelöffel Zimmt , 4 —5 Eier und ſoviel kaltes * 3

oder Rum , als der Teig erfordert . Man bereitet ihn , bis er nicht m
klebt , rollt ihn halbkleinfingerdick aus und ſticht kleine Ringe davon

ſelben gewinnen ein ſchönes Anſehen , wenn man ſie mit Eigelb beſtreicht ,

. ſie auch mit grobgeſtoßenem Zucker beſtreut werden können . Man

backt ſie auf einem mit Butter beſtrichenen Blech ſchön gelb ; ſie ſind ſehr

haltbar .
12
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Zuckergebackenes ( für den Weihnachtsbaum ) . 250 Gr

geſiebten Zucker ſchlägt man mit 3 Eiern tig , miſcht be
zen 200 Gr . abgezogene und geriebene Mandeln und 300 Gr. ge

Mehl darunter ( oder 100 Gr. Mandeln und 400 G Meh

Dieſer Teic ird mit Rum und , wenn nöthig , etwas
f

z
ſammengema wie oben be h dünn au llt und zi
lichen Igure n geſtochen . N n der 1 nden Numm

und beſtreicht hierauf die Oberſeite der Stücke mit Zuckerglaſur

18 . Chokoladeblumen ( auch für de um). Me

ühre 125 Gr . Butter mit 4 Eide ttern recht miſche 100 G

geriebene Mandeln , 125 Gr . Zucker und ſovieln es Mehl dazu, als

man zu einem ſpröden Teig braucht . Die Ein berden mit 125 Gr
Chokolade fein verrührt und dann an die andere Maſſe gemiſcht ; der

Teig muß nur ſo ſpröde ſein , daß er ſich leicht und recht dünn ausrollen

läßt . Man ſticht ſchiedenartigeBlumen davon , die auf einer Seite

mit Eigelb beſtri ˖ ſebacken werde V nehmen

auch ein wenig n Ceig d n ans N und
eine größe e Ma da Mehl nehmen kann

19 . Löffel bisquits . 1 Pfund

tronengeruch miſche man mit 16 Eid

über Kohlengluth , bis ſie durch

Schaum geworden iſt . Nach dem Zuri 0
Teig wieder kalt geworden iſt und miſcht 400 Gr . geſiebtes
darunter . Mit einem Trichter werden davon halbhandlange 2

ein Papier gedrückt ; ſie müſſen oben und unten ſchön gerun
der Mitte etwa um die Hälfte ſchmäler ſein . Man lege ſie

rmehj
quits auf
t und in

zu dicht

22

nebeneinander . Man lege das Papier auf ein Blech und backe in einem
recht mäßig heißen Ofen zu ſchöner , roſa - gelblicher Farbe . Sie werden

n, unter wel
f ein umge

heiß vom Papier gelöſt , auf der 39
ſeite mit Eiweißſ

chen man Zucker gezogen hat , ichen , wor 1
ſtülptes Blech legt und im Ofen trocknet . Man laſſe ſie in einem luftigen

mmer einen Tag nachtrocknen und verwahre dann in einer mit Papier

ausgelegten hölzernen oder blechernen Büchſe . Man kann dieſe Bisquits

3
bewahren .

. Gewöhnliche Bisquits . Man nimmt dazu Zucker , Eier
und 35 gleich ſchwer , rührt erſt Zucker und Eier Stunde , miſcht
dann das Mehl durch und backt wie oben .

21 . Chokoladebisquits . Bi

werden auf der Oberſeite mit Chokoladegu
doch muß man ſie erſt erkalten laſſen .

22 . Gefüllte Bisquits ( zu Thee und Wein ) . Bisquits der

genannten Arten beſtreicht man an der Unterſeite mit Eingemac chtem und
klebt je 2 Stücke zuſammen .

23 . Zuckerzwieback . Hat man einen Bäcker , bei welchem man
friſche Zwieback - oder Milchbrotrollen kaufen kann , ſo iſt es bequemer ,
ſich dieſer zu bedienen , andernfalls bereite man folgenden Teig : 2½ Pfund
Mehl , 2 Eidotter , Salz , 100 Gr . Butter und etwa 6½ —7 Deeiliter

ch Nr . 19 und 20

mit Eiweiß bezogen
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NR N
1m ne Milch w n Zu N 1d

man ein aufgegange Hefenſtück von 25 Hef

erforderliche Milch miſcht . Dieſ 2
m

B

geſchlage fein rden ebt. Mar

formt läns llen davon , w me 6 chme aut dur 0
knetet , damit er keine großen Blaſen bekommt ege dieſe Rolle

if ein mit Mehl beſtäubtes Blech , beſtreiche auwarmer Milch,
welcher man 1 Eidotter rlt hat , backe ziemlich heißenerquir

nach dem Herausnehmen nochmals mit

hneide man die Rollen in halbkleinfingerdicke

dünn mit Waſſer und beſtreue beide Seiten mit

un ſchiebe man die Rolle wieder zuſammen und

warte zucker gan rgangen iſt . Dann lege man die Scheiben

auf das Blech und röſte ſie auf beiden Seiten bei milder Hitze zart braun .

24 . Vanillezwieback . Man beſtreichedie geſchnittenen Scheiben

auf einer Seite mit kalter Milch , laſſe ſie etwas erweichen und drücke ſie

in Zucker , unter welchen man geriebene Vanille gemiſcht hat . Dieſer

zwieback wird nur auf der unteren Seite gelb geröſtet , muß aber ſolange

im Ofen bleiben , bis er auch oben trocken und hart geworden iſt .

25 . Anisplätzchen . 250 Gr . Zucker rühre man mit 4 Eiern

5 Stunde , miſche dann 225 Gr . feinſtes geſiebtes Pudermehl und 20 Gr .

usgeſuchten Ani Davon werden auf ein mit Butter beſtrichenes

und mit Mehl be täubtes Blech kleine runde Häufchen geſetzt , die man etwas

abtrocknen läßt und in einem mäßig heißen Ofen gar und gelb backt .

26 . Gewürzplätzchen . Die Bereitung der Maſſe iſt die gleiche

wie oben , anſtatt Anis 3 man jedoch etwas Zimmt , Nelken , Kardamom ,

ſowie ein Ingwer dazu und rührt dies gleich mit den Eiern und

dem Zucker. Die Pl übchen ſolleen angenehm nach dem Gewürze ſchmecken ,

doch darf nicht zu viel davon genommen werden ; zuſammen etwa 10 bis

12 w
erden genügen .

Mandelplätzchen . 4 Eier rühre man mit 250 Gr . ge⸗3 Zucker und der Schale einer kleinen Zitrone oder

halben Orange Stunde . Dann miſche man 100 Gr . geſiebtes feinſtes

Mehl und 260 Gr . geriebene Mandeln durch . Viele geben noch 65 Gr .

ſchaumig gerührte Butter dazu , mit wel lcher die Eier /2 Stunde gerieben

werden , worauf Zucker und Mandeln folgen , die man wieder eine Weile

reibt . Das Mehl wird nur leicht durchgemiſcht . Man backe wie oben .

28 . Honigplätzchen . 375 Gr . Zucker , 375 Gr . geſtoßene Haſel

rüſſe , 125 Gr . feingeſchnittenes Zitronat , 20 Gr . Zi inant , 10 Gr. Nelken

10 Gr . Muskatblüthe werden gemiſcht und mit ½ Liter ſtark kochen

dem braunen Honig , oder halb Honig , halb Syrup übergoffſen und Mil
750 Gr . feinſtem Mehl leicht gemiſcht . Wenn dieſe Maſſe abgekühlt iſt ,

wird ſie 1 Stunde geknetet und bleibt dann 12 —15 Stunden in der

Küche ſtehen . Man rollt den Teig dünn aus , ſchneidet kleine ſchiefe

Vierecke davon , die man auf einem ſtark mit Wachs beſtrichenen Blech

im kühlen Ofen backt . Nach dem Herausnehmen beſtreicht man ſie mit
19
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Vaſſer und verwahrt f t am rn 2 n kann ſie ſ
ufbewahre

0 U 129 . B raune ifheenäte 3 gut ) . Pfund M
man mit 250 Gr zu und d Scck

1 fer 200 G n
but

1 ind gießt dann 1½ Pf 15
1d 7½2 man 3 mmen gek

Ar W nd kn f. Maſſ 8
Man l 3 Wock Kück doch cht

1 dem mit ech
trocken ie5

1
ucht ?N 5* hon - 78

gerathen : un
mit Eiwe

NoyfNelk
Rh B b

9 en 1 ü

Man 1d
Glaſe Pl ättchen davon , tal
legt und 24 Stunden in einem luftiger
zutrocknen , worauf man ſie bei mittler
trocken geworden ſind .

0 4 2 2 131 . Hefenwaffeln . 300 Gr . Butter
tit 9

aus und ſticht
ein mit Wachs beſtrichene

n Raum ſtehen läßt , um e
r Hitze langſam backt, bis ſie innen

miſche nach und nach 8 Eier daran , die mit Butte 1
1½ Pfund fei Mehl wird mit 50 G ngeſetzter

nen E V 4 h0 8ſ/
ind nit de B D 1 nicht

uchenteig 1 n Das Waffel
ſich womöglich e 3 welchem man mehr

Zeit backen kann , wird über mittelſtarkem off
erhitzt , gut mit einer frischen Speckſchwarte geſck

mit dem Teige gefüllt ; man rechnet für jede Waffel beil
Die Waffeln

— 2 —4 Minuten
Eiſen öfter gewendet wer den. Bevor man es 4 —

werden die Ränder
und der außen ankklebende;Teig abgeſchnitten und dann d e gelbger
Waffeln mit einer Gabel herausgenomm en, auf eine We Schi iſſel gelegtund mit Zucke beſteut, worauf man zu backen fortfährt . Sowie man
fertig iſt , müſſen die Waffeln an htet werden , da ſie durch längereStehen weich , zähe und unſchmackhaft we rden

1320‚ Schaumwaffeln . 8 Eidotter werden mit 125 Gr . Zucker
millegeruch / Stunde geſchl gen , dann miſche man von guterfüßerSahne 8 Deciliter löffelweiſe dazu , hierauf 250 Gr . geſchr 6

Butter , 1 Pfund feinſtes geſiebtes Mehl und den ſehr ſteifen Eier⸗

gar ; während des Backens muß das

mit
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33 . Zimmtröhrchen .
NeehfNehl

u 250 Gr. Z
arme Butte d

JUu ne
le noch Sal nif

de
8

R 4

get
2 usgeſchmi n

Chotolaverohechen ( vorzüglich ) . 250 Gr. feinſtes
250 6 riebene Mandeln , 250 Gr. Puderzucke zani

185 Gr. g zbene Chokolade , 8 Eier und ſehr 0
Sahne oder beſte Milch . Im Uebrigen wie Zimmtröhrchen .

Zur Beachtung! Will man Röhrchen oder Hippen aufbewahren ,
ſo gebe man ſie in eine mit P

wier
Holzbüct verſchließe

dieſelbe und laſſe ſie an einem trockene „ Orte damit ſie
ſpröde bleiben . Auch ein zugeb undene ͤ Körbchen

35⁵ Marnpan, Zucker ideln nimmt
nan gleichſchwer und ſcht zu jedem Pfunde Man 9 G1 bittere

—32 mit 1 m Waſſer von de
braur 1ſie an der Luft
trocknen läßt uf in einer wie
Rehl reibenden Müh und ebenſo wie Zucker geſiebt Wennriſchem Orangenblüthe

hen Teig davon , der
ſti 11 eir FTBHoif 8beſtre n Theil des

gemiſcht iſt , macht man
zarten , doch nicht

Das Brett wird mit Zue
1 Belieben 1—2⸗- meſſerri ückendi ck ausgerollt 0

Platten abſtechen , die man mit einem dicker gerollten ,
hhen Rande umgibt , der ebenſo wie der Torten —

oder Roſenwaſſer beſtrichen und leicht angedrückt
6 wird mit dem Meſſer oder der Kneipzange verziert .

Dann hebt man die Torte auf ein paſſendes Papier und ſetzt ſie in einen
kühlen Ofen , in welchem man ſie mehr trocknen als backen läßt . Man hat
darauf zu achten , daß der Marzipan aber nicht zu lange im Ofen bleibt ,
da er ganz weich und weiß bleiben muß . — Man hebt ſie dann auf ein
reines Brett , ſammt dem Pe 5

und läßt ſie darauf erkalten , worauf man
man ſie mit eingemachten üchten

—legt die zu einem ſchönen Straußzuſammengeſtellt werden . Man kann übrigens — vom Teigreſte a
Blumen oder Früchte ausſtechen die man ſtraußartig in der M tte der

orte aufſetzt und leicht andrückt , damit die Ar 110 tzſtellen nicht ſichtba
werden . Kommt es nicht darauf an , mit dem Marzipan ſehr zu ſparen ,
ſo ſind ſolche Torten beſonders wenn man ſie groß macht , weit angenehmer
wenn der Teig wenigſtens ſin igerdick ausgerollt wird .

Von beliebig ausgerolltem Marzipan laſſen ſich auch niedliche Sächel
hen für den Weihnachtsbaum herſtellen . Man kanr Renge ,

1·

I

◻
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u .ſ . w. davon bilden oder man rollt ihn nicht aus un

drückt Stücke 0 in kleine Förmchen , die Körbchen , Blumenſträuß

u. ſ. w. vorſtellen und dicht mit Zucker ar
eobachte man das 1911 Geſagte

36 . Lübecker Marzipan l ( echt ) .
z gleich , nur wird der zuſammengemiſchte

gegeben und ſolange über gelindem Feuer gerüh

Kränzchen , Bre
Stücke

sgeſtreut ſind. Wegen des Backens

9 ie Miſchung iſt der obigen
jan

kann , ne daß er an den Fingern kleben bleibt iihn

doch nicht ſtehen , da er ſonſt trocken und ſpröde Im

Uebrigen verfährt man wie oben mit der Maff

Zur Beachtung ! Wird Marzipan im Vorrath bereitet , ſo ſchlägt
man ihn auf dem mit Zucker beſtr euten Brette zu einer Rolle zuſammer

ſchlägt dies in Papier und
075 vahrt ſie an kühler , luftiger Stelle . Wird

0
telle .

er in Gebrauch genommen , ſo knetet man ihn leicht durch ; ſollte er ſpröde

geworden ſein , Riſſe ur
i

bekommen haben , ſo gibt man etwas

Eiweiß daran und dlich dr

37 . Brauner Lebkuchen (Henioknen. In 1 reichlichen

Liter reinen , braunen Honig 9 hat 1 iur ganz wenig
kühlt iſt , verrühre man 1 Liter feinſtes geſiebtes Weizenmehl und

bis die Maſſe anz glatt iſt, worauf man ſie e Stunden ſtehe

Dieſer Teig wird am mit Mehl beſtäubten Brett mit 375 Gr .
3

6 Eiern und 185 Gr. Butter , 1 Pfund geriebenen Mandeln ,

Zitronat und 30 Gr . eingemachter Orangenſchale , 1 Theelöffel
20 Gr . Nelken , 10 Gr . Kardamom und nach Belieben etwas Ingwer

Muskatnuß gemiſcht und gegen 1 Stunde geknetet . Man gibt aber
allen Dingen 15 Gr . in Branntwein aufgelöſte Pottaſche dazu

gut wird der Kuchen , wenn man ihn wenigſtens 12

Keller ſtehen läßt , dann beliebig ausrollt , nach Belieben

idelhälften geſchmackvoll, verziert und auf einem

) im heißen Ofen gelbbraun backt. Man kann einen großen oder

mehrere kleinere Kuchen backen . Wenn ſie aus dem Ofen kommen , beſtreicht

man ſie mit lauwarmem Zucker , der bis zum Fadenziehen geſponnen iſt ; will

man dies aber nicht , ſobeſtreiche man ſie vor dem Backen und nachher mit Waſſer .

38. Brauner Lebkuchen anderer Art . 1 Liter Honig
E. Utter Mehl, 250 Gr. Zucker , 6 Eier , 375 Gr . geriebene Mandeln , 12
Gr. Pottaſche mit Waſſer aufgelöſt , Gewürze und ſonſt alles wie oben .

39 . Gewöhnlicher Honigkuchen . 1 Liter Honig , nach Be
lieben zur Hälfte mit Syrup gemiſcht , 1½/ Liter Mehl , 250 Gr . Zucker
6 Eier , 12 Gr . in Waſſer aufgelöſte Pottaſche , die kleingeſchnittene Schale
einer Zitrone , Gewürz wie brauner Lebkuchen . Dieſe Kuchen werden nicht mit
Mandeln ausgelegt , aber vor und nach dem Backen mit Zuckerwaſſer beſtrichen .

40 . Feine Nürnberger Pfefferkuchen . 300 Gr. Zucker
werden mit 6 Eidottern /½ Stunde gerührt , dann miſcht man ½ Theelöffel

Zimmt , ebenſoviel Nelken , 1 Meſſerſpitze Ingwer , 1 Meſſerſpitze Muskat

blüthe , 2 Gr . Kardamom , 65 Gr . feingeſchnittenes Zitronat , 150 Gr

geriebene , 150 Gr . in feine Streifchen geſchnittene Mandeln , die abge
riebene Schale einer Zitrone , deren Saft , den ſteifen Eierſchaum , 125 Gr .

feinſtes Weizen - und 125 Gr . Kartoffelmehl darunter . Der Teig muß

m warmen
57 1abgeſchälten
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EANn 5 8 1kann den Teig übrigens
Kartenblätter geſchnitten ſind.

eſtreicht man ſie mit Zuckerguf

eig zu Nürnberger Pfefferkuchen kann
ſtehen ; er gewinnt dadurch an

ichen im Keller ſteht ,
ſtehen laſſen .

XV . Eingemachte Früchte und Gemüſe .

A. Kurze Auleitung zur Bereitung von Eingemachtem .

Will man Obſt einmachen , ſo ſehe man darauf , möglichſt friſch ge
pflücktes zu erhalten , Fallobſt iſt überhaupt unverwendbar ; jedenfalls aber
dürfen die Früchte weder Flecken noch Druckſtellen zeigen . Aprikoſen und

ſi tacht man am beſten ein, ſolange ſie ſich noch etwas härtlich
alſo noch nicht völlig ausgereift ſind . — Kirſchen , Pflaumen und

805ergleichen Früchte man zwar ganz reif , doch noch ehe ſie weich
oder naß ſind . Desgleiche n Birnen . — Zum Abſchälen des Obſtes bediene

tmeſſerchens , da Stahlklingen
rwendet werden ,

leicht ab. Reine eel
erſt rings um den

über ihre ganze Fläche hin angeſtochen . Die Stiele und Blättchen werden
ntfernt , erſtere bei Steinobſt Birnen u. ſ. f. jedoch nur beſchnitten .

Macht man Gemüſe ein , ſo ſehe man ebenfalls darauf , daß ſie ganz
friſch , feſt und tadellos ſind ; welke 6 der angefaulte Theile werden ſorg
fältig entfernt . N reinige ſie dann gründlich von Erde und Sand , ſehe
nach , ob ſich weder Schnecken noch Würmer vorfinden und vermeide , die
Gemüſe 1 Reinigen mit Waſſer in Berührung zu bringen , außer da ,
wo die betreffende Anweiſung anders beſtimmt .

Wichtig iſt auch das zum Einmachen benützte Geſchirr . Ein Meſſing
keſſel iſt das beſte , beſſer noch als Kupfer , der Vergiftungsgefahr wegen
hat man jedoch keinen ſolchen , ſo kann man auch ein 8 rr von Eiſen⸗
blech mit tadelloſer Glaſur oder ein glaſirtes irdenes nehmen , welche
aber womöglich nur zum Einmachen benützt werden ſoll eiinesfalls18 ——
ſchon mit Fettſtoffen in Berührung gekommen ſein darf.

Die praktiſchſten Gläſer zum Eingemachten ſind die mit Patent
verſchluß , obwol 12 der Ankaufspreis höher ſtellt , da dieſelben dann
keines anderen Verſchluſſes mehr bedürfen . Für kleinere Familien iſt es
ſehr zweckmäßig das Eingemachte , namentlich in Zucker eingemachte Früchte ,
Dunſtobſt und Fruchtſäfte , in möglichſt kleine Flaſchen und Gläſer zu
vertheilen , denn , einmal angebrochen , muß der Inhalt raſch verbraucht
werden . Zu Fruchtſäften ſind die Fläſchchen zu /8— Liter die beſten .

man ſich eines gläſern inernen Fruck
ſchwarze Flecken zurücklaſſen ;
reibt man mit einem weichen reinen Tue
Wallnüſſe werden mit einer roſtfreien Nade

auden und
Stiel , dann

che
ni

U
FUö
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Zur längeren und leichteren Erhaltung der Früchte , insbeſond
ſtobſtes , iſt e ienlich , die Gläſer vor dem Füllen zu ſchwefel

iel Schwefel , als man zu bedürfen glaul kt d

ö Baumwolle , entz nd E 0

die aufſteige 1 n
entweichen können Eingemack im ö

an

Glas gelegt ; ein
t ſo fort , 1 —

Saft kommen , daß
e legt man ebenſo

hamit keine

erſt der
Irme

E t wer

gelegt ſind S 2

6 m ſie verl 0

heſchnitte tütkchen weiche alte Leinn
der auch Fließpapier in Arak , Kognak ode

löſung , legt es auf die Früchte , gibt ein
7die Oeffnung des Glaſes und über dieſes

Pergamentpapier oder Blaſe , welches man
am äußern Flaſchenhals feſt andrückt und dann mit Faden
— Gelees und Marmeladen werden nach vollſtändigem Erk 1ebe

verbunden, doch benützt man gewöhnlich nur Rum ꝛc., kein Salicyl als
— Fruchtſäfte werden erſt ganz erkaltet in die

die man mit in heißem Waſ 5
ofen verſchließt , darüber mit bier verb 1 8

Siegellack ſo verpicht , daß alle Schlußſtellen vom Lacke

tul ngsmittel .

gebrü

Pergamentpapier wird vor der Verwendung nur angefeuchtet , die
Blaſe — man kann ſowohl Schweins - wie auch Rindsblaſe n

aber muß etwa ½ Tag in kaltem Waſſer liegen , wel
wird und wo man ſie jedesmal mit etwas Salz wäſcht .

Zum Schluß ſpült man ſi gut ab und troknet ſie mit einem Tuche
gründlich , aber vorſichtig ab . Pergamentpapier iſt —

—
ebenſo gut

wie Blaſe und dabei viel billiger und Keramrer anzuwende

1Ugewech

Wenn man Dunſtobſt kocht , ſo legt man auf den Boden des
Keſſels Heu , Stroh oder alte Tücher . Die Gläſer ſelbſt werden ebenfalls
mit dieſem Material gut umwunden und ſo auf die Unterlage geſetzt ,

aß ſie recht feſt ſtehen und einander nicht berühren können . Dann
gießt me von der ite her , vorſichtig ſoviel Waſſer in das Geſchirr ,
daß es b 3 fingerhoch unterha er Glasränder reicht ſämmtliche
Gläſer müſſen von gleicher

öße ſein — und läßt das Waſſer ſich un
edeckt erhitzen und nach Vorſchrift kochen . Wenn es vom Feuer kommt ,

ſtellt man es auf einen feſten Tiſck er dergleichen und läßt die Gläſer

9uohne ſie zu hren , im Kochwaſſer vollſtändig erkalten . Nach dem
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Herausnehmen trocknet m 0 rein ab und wahrt ſie auf Wenn

m ngem bereit man daf daß die Herd

ſanz rein. di frei Dampf und G hen ſei, das Feuer gleick

täßig brenn 1d f 1 Durchſtöckeri nen Rauch entwickl

Nun 1 e n

kocht zu 1 Pfund alte 0

ſchlag uch iweif bſt dem Waſſer zu

kleinen Stücken läßt ihn kochen , bis

ganz kriſtalll 0 ˖ Schau

ein abhebte1 das 18 ſick

em reir nläppchen a n

hen, f 5ßt 1 am Feuer , bis er , wenn man

zwei Finge n Fßäden zieht , das iſt der zweite Grad , — bi in

u ei n vom Löf fällt , die einen Augenblick an

eſſen Spitz Man nennt dies den dritten Grad oder

die P bediene man ſich eines ſilbernen Löffels .

lles Eingemachte wird an einem kühlen , luftigen und trockenen

üufbewahrt , wo man es auf einen Schrank oder auf

telltt. Im heißen Sommer können Fruchtfäfte in den Keller geſetzt
iſt .

Verderbende Früchte .

Alles Eine ge 14 Tage nachgeſehen werden .

uren beginnender ̃
Zeigen ſich Spi 0 o giebt man das gemachte
in das Einſiedebecken und nochmals auf. Bildet ſich Schimmel

ſo wird dieſer 396 auch iffenen Stücke entfernt und da 8 Uebrige

nochmals gekocht . Iſt der Saft zu kurz geworden , ſo 5 ht man zunächſt

Zucker bis zum Klarwerden und kocht dann die Frü rin auf . Dunſt

45
aber ſetzt man ins heiße Bad wie oben ang 0058 18 läßt ſie darin

einige Minuten kochen . Wird das Eingema aus den Gläſern ge

iommen , ſo müſſen dieſe ſorgfältig gereinigt , an der Luft getrocknet und

cb0enfalls noch geſchwefelt werden , ehe man ſie wieder füllt .

Schimmelnde Eſſig - Früchte werden nach Beſeitigung des Schimmels

und der zu ſchlechten Stücke auf einen irdenen Durchſchlag geſchüttet .
Den abgefloſſenen Saft kocht man auf , ſchäumt ihn gut aus , ſpült die

Früchte mit kaltem Waſſer , an welchem ſich etwas Eſſig befindet , gut ab ,

worauf man den aufgekochten heißen Eſſig wieder darübergießt . Gähren

die Früchte aber ſchon , ſo werden ſie in der eigenen Brühe überkocht , man

giebt auch noch etwas friſchen Eſſig ſowie Zucker dazu , läßt dieſen Saft

allein noch tüchtig nachkochen und gießt ihn wieder über die Früchte , ſowie

er vom Feuer kommt .

Wenn Gurken und dergleichen Eingemachtes kahmig , d. i. weiß und

ſchleimend werden , gießt man die Brühe herunter , kocht ſie ſtark auf ,

ſchäumt ſie ſehr rein aus und gießt ſie kalt über die Früchte .

Bei ſüßem wie 7 Eingemachten jeder Art muß ſtets die Br

mindeſtens fingerhoch darüber ſtehen , auch wenn es ſchon angebrochen

dadurch wird dem Verderben tark vorgebeugt .

5
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B. Fruchiſäfte .

1. Eingekochter Himbeerſaft . Reichlich 1 Liter Waſſer kocht
man mit 2 Pfund Zucker klar und ſyrupähnlich . 8—9 Pfund reife, abe
trockene Himbeeren werden darin einmal aufgekocht . Ueber Nacht läf
man ſo — ＋ am andern Morgen aber ſchüttet in ein über eine
tiefe Schüſſel geſpanntes Tuch. Wenn aller Saft abgelaufen iſt, wird
er noch kürzer 0 und dann nach Bericht in die Flaſchen gefüllt
und ver

ch
loſſen .

2. Eingekochter Himbeerſaft auf andere Art . Wenn
der Zucker ſol ange gekocht hat , daß er ſchwer und breit vom Löffel fällt
wirft man die Himbeeren hinein , läßt ſie einige Male g urf

inentuch . Nach vollſtändi ,igem6 kalten
Arak oder Rum oder miſcht Salyeilfüllt man ihn, giebt

ſäure durch , ½ Gr Saft , der größe ren Haltbarkeit weger
und verſck wie reichlich 3 Pfund Beeren
500 Gr . Zucker

3. Gegohrener Himbeerſaft ( ſehr haltbar ) . Die ve
leſenen Himbeeren werden in eine tiefe weite Schüſſel geworfen , ſolang
mit einem neuen , mit heien Waſſer gebrühten Kochlöffel durchgerü
bis ſie breiig geworden ſind , worauf man ſie an einem weder zu
noch zu kalten Orte unbedeckt etwa 5

3 ſtehen läßt . Darnack
man die Beeren durch ein feines Siebchen und gießt den gewonnene en
durch dicht gewebtes Leinentuch , wor auf

—
ihn in der gere

Schüſſel noch eine Nacht ſtehen läßt . Dann gießt man ihn ſorgf
Bodenſatz ab und nochmals durch ein reines Tuch, worauf er erhi
Wenn der Saft kochen will , giebt man für jedes Pfund 750 Gr. zu klein
Stücken geſchlagenen Raffinade - Zucker dazu und läßt kochen , bis der Saft

ganz klar geworden iſt, wobei man aufſteigenden Schaum ſorgfältig ent
fernen und auch die Wände des Meſſingkeſſelchens davon reinigen muß
Wenn der Saft erkaltet iſt , füllt man ihn nach Bericht .

4 . Aus Stein⸗ und Kernobſt bereitete Säfte . —einer Wiener Küche. ) Aepfel oder Quitten werden gewaſchen , ſamm
ihren Schalen zu kleinen Stücken geſchnitten und in Waſſer mittelweick
gekocht . Dann faßt man ſie mit dem Schaumlöffel in ein reines Tuch
und preßt ihren Saft noch warm heraus ; hat man keine Preſſe , ſo wende
man einen ſchweren Gegenſtand an , den man feſt darauf drückt . Den ge
wonnenen Saft ſammelt man in einer tiefen Porzellanſchüſſel , worin er
einige Stunden zugedeckt ruhig ſtehen bleibt . Noch beſſer iſt es, ihn über
Nacht ſo ſtehen zu laſſen . Nach dieſer Zeit gießt man ihn vorſichtig vom
Bodenſatz ab und läßt wieder ein paar Stunden ſtehen , worauf man den
Saft durch einen mit Waſſer befeuchteten Filtri von Filz laufen läßt .
Das Filtriren wird ſo oft wiederholt , bis der der Saft vollſtändig kriſtall
klar daraus hervorkommt .

So viele Liter Saft , ſo viele Kilo Zucker werden mit wen ig Waſſer
bis zur Perle gekocht , der Saft dazu gemiſcht und ſolange gekocht, bis
er ganz klar geworden iſt , wobei man ihn fleißig ausſchäumt . Man
füllt ihn noch ziemlich warm , nicht heiß , in geſchwefelte Flaſchen , die
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en gelaſſen , dann durch
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einmal auf
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vorſi
chtig

vobl derſel man t
iſat ſſe ihn durch ein Tuch fen , bis er ganz k iſt, fülle ihn

n Flaf hließe dieſe nach Bericht und koche im heißen Jade wie
Dunſtobſt 5 —6 Minuten

C. Qunſtobſt .
1. Dunſtobſt ohne Zucker . Zum Dunſtkochen kann man

Pfirſi iche, Aprikoſen , Reineclauden , Mirabellen , friſche Zwetſchgen , ſaure
Kirſchen , Amorellen und Birnen gebrauchen .

Aprikoſen , Pfirſiche und Reineclauden , ſowie große Birnen können

gebrochen werden , doch muß dies nicht ge —nt und in die Hälfte
)hen, obwohl es bei großen Birnen rathſam iſt. Bei friſchen Zwetſchgen
yht es ſich hübſch , wenn man einige Gläſer mit ungeſchälten , einige mit
älten füllt ; ſie laſſen ſich ſehr gut abziehen , wenn man ſie einen
enblick in heißes Waſſer taucht und gleich 1185 Birnen werdenir

dünn und rund geſchält , die Knoſpe oben he zeſtochen ; es muß aber
eine recht ſaftige Sorte ſein . Mit Ausnahme der irſche n und Amorellen

wie der geſchälten Zwetſchgen werden die Stiele nur zur Hälfte be⸗

ſchnitten und beim Durchſchneiden mit geſpalten .
RAlle Früchte müſſen reif ſein , ohne weich zu ſein , unbeſchädigt und

friſch gepflückt .
Das Einlegen und Verſchließen der Einſiedegläſer , man nimmt

flaſchenartig hohe und ſchmale dazu , geſchieht nach Bericht. Waſſer oder

Zucker wird an dieſes Dunſtobſt nicht gegeben. Man kocht es im Dampf

bade wie das andere ( ſiehe die Anleitung ) und läßt man die Gläſer ſo

lange in dem
zur Siedehitze gebrachten Waſſer ſtehen , bis das Obſt ſie

nur mehr zuz / Theilen füllt . Geht das Badwaſſer zu ſtark ein , ſo gießt
man an der Seite hinein das erforderliche kochend heiß nach. Man läßt

die Gläſer im Waſſer erkalten ; im Uebrigen nach AAngabe.
So haltbar wie Dunſtobſt mit Zucker iſt dieſes nicht; zeigt ſich in

einem Glaſe nur die kleinſte Schimmelſpur , ſo muß ſein Inhalt ohne

Zögern etbranhn werden , da man dieſes Obſt nicht überkochen kann .

Angebrochene Gläſer laſſen ſich höchſtens 24 —48 Stunden gut erhalten
Vor dem Anrichten ſtreut man Zucker über das Obſt , nach Belieben

kann es auch mit Arak oder Rum beſprengt werden .

Dunſtobſt mit Zucker . Man verfahre genau wie vor
ſtehend und ſtreue über jede Schicht kingelegtes Obſt ein Theelöffelchen

klaren Zucker ; bei ſaurem Obſte etwas mehr , bei ſüßem weniger . Oder man
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kocht den Zucker nach Bericht klar und dicklich mit wenig Waſſer , 1 knappe
Liter auf 1 Kilo , läßt ihn abkühlen und giebt davor viel jedes 1
Früchten eingelegte Glas , daß es davon voll wird . N dem 2 ide
wobei man nicht vergeſſen darf , die Blaſe oder das Papier in der Mitt

einzudri er damit alle Luft herauskommt , kocht man das Obſt im Dampf
bade nack )Bericht etwa 8 —10 Minuten .

Man kann auf 1 Pfund Früchte Pfund Zucker nehmen ; ſüß
Kirſchen , recht feine Aprikoſen und Birnen etwas wenige Bei Ein
gemachtem mit dem Zucker zu knauſern , iſt geradezu Unwirthſchaft , indem
ſolche Früchte allen „ erfahrenen “ Köchinnen zum Trotze ſich weit ſchlechte
halten .

D. Früchte in Eſſig.
Zum Einmachen in Zucker und Eſſig ch vorzi

Zwetſchgen , Kirſchen ( füße wie ſaure), Melonen und nenk ſſe. F

Himbeeren , Heidelbeeren und Johannisbeeren

1. Zwetſchgen . Reife , feſte, nicht angeſprungene oder
Zwetſchgen , deren Stiele man beſchnitten hat, werden in ein
weiter Oeffnung gelegt oder noch beſſer in einen Steintopf . Zu
Früchten kocht man reichlich 625 Gr . harten Raffinade - Zucker in wen
Waſſer kriſtallklar und dicklich . Dann giebt man 1 Liter nicht zu ſcharfer
doch reinen Weineſſig , ein Stück Zimmt und einige Ne lken dazu , läßt dief

Wuihe tüchtig durchkochen und gießt ſie über die Früchte , ſo daß ſie de
von bedeckt werden . Man deckt die Töpfe leicht zu , läßt ſie 3z—4 Tn , gießt dann die Brühe ab , läßt ſie ſtark aufkochen , wobei ſi it
ausgeſchäumt werden muß , und giebt ſie , nach vollſtänd
erkaltet über die Früchte . Nach einigen Stunden werd

Pergamentpapier hermetiſch verſchloſſen und wie gewöl
Man muß alle 8, ſpäter nfalls alle 14 Tage nachſeher

tüchtig aufkochen , ſobald ſich eine Veränderung zeigen ſollte .

2 . Süße Kirſchen . Werden wie Zwetſchgen behandelt .

3. Saure Kirſchen und Amorellen . Wie oben , doch mit
gleichſchwer Zucker .

4 . Melonen . Die Melone muß genommen werden ,
den Reifepunkt erreicht hat , denn einige Tage ſpäter iſt ſie

tauglich . Netzmelonen eignen ſich ihrer größeren Süße und Fe
halber beſſer , als jede andere Art .

Man ſchält ſie ſehr dünn ab, ſchneidet ſie in 2⸗fingerbreite Spalten ,
die oben und unten ſchön wer

8
und die man auch in der

Mitte einmal durchſchneiden kann , entfernt die Kerne und alles Weiche
aus dem Innern , wozu man mit dem Meſſer leicht darüber hinſchaben
muß , da das Fleiſch faſerig iſt Mkan kocht nun guten Weineſſig mit
Zucker für ſtark ½ Liter 3/1 Pfund Zucker —, Zimmt und einigen
Nelken ohne Köpfchen , bis der Eſſig vollſtändig klar und etwas gebunden ,
d. h. dicklich erſcheint . Dann giebt man die Melonenſtücke hinein und
läßt ſie darin weich werden , aber ja nicht mehr als gerade weich . Ueber
Nacht läßt man die Melonen und den Eſſig in einer Porzel lanſchüſſel
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ſt 0 1 2 6 letzt kocht ihn g uf, wobe

2 m ba mm U D in ki · D
m mwi dief fkochen der Brühe wiederholt

nun nochmals nach zwei Tagen 18 letzte Mal muß der Eſſig ſo
kocht d n dünn ruf Wenn die Melone

zekock urde, muß ſie ganz glaſig ausſe Oder man bereitet
is Eingemachte wie bemerkt , läßt aber die Sy beim erſten Abgießen

der Brühe n derſelben ufli ychen ; doch dürfen ſie erſt hineingegeben

der wenn dieſelbe bereits kocht. In dieſem Falle braucht man den

Eſſig nur noch einmal am folgenden Tage aufzukochenn

N Der Melonen - Kürbis wird genau ſo

rgerichtet wie die echte Melone , doch legt man ihrer Herbe wegen die

geſchälten Sp lten in koch ndes Waſſer , in dem man ſie einige Male auf
mit dem Schaumlöffel herausfaßt und in

legt . Sobald ſie darin kühl geworden ſind , verfährt man
wie mit Melonen . Kürbiſſe und Melonen werden in weite

Gläſer eingelegt .
6. Walnüſſe ( vorzüglich ) . Dieſelben müſſen Ende Juni , ſpä

teſtens Anfang Juli vom Baum genommen und Poglech verwendet werden .
Man ſticht die grüne Schale an vielen Stellen mit einer groben

Nadel an und legt ſie dann in kaltes Brunnenwaſſer , in welchem ſie

hen · 5 uf man

8 bis 10 Tage liegen bleiben und welches jeden Morgen , Mittag und
Abend gewechſelt werden muß . Nach dieſer Zeit werden die Nüſſe in

Waſſer etwa 10 Minuten gekocht , jedenfalls aber ſolange , bis ſie ſich mit

er Nadel ziemlich leicht durchſtechen laſſen . Darnach werden ſie in

riſchem Waſſer gewaſchen und mit einem reinen weichen Tuche gut ab —

gett ocknet Man beſteckt die Nüſſe rundum an allen Stellen dicht mit
Nelke

en
und Gewürzſtückchen und kocht ſie in geläutertem Zucker und Eſſig

einmal auf . Der Zucker dazu wird mit wenig Waſſer klar gekocht , dann

guter Weineſſig dazu gegoſſen und gut damit gekocht . Man rechnet auf

1 Liter Weineſſig 1½ Pfund Zucker . Dann nimmt man die Nüſſe mit

dem Schaumlöffel heraus , legt ſie in einen ſteinernen Topf , läßt die Brühe
noch ein wenig kochen und gießt ſie abgekühlt darüber . Nach 4 Tagen
wird dieſelbe nochmals aufgekocht , ſauber ausgeſchäumt , kalt über die

Nüſſe gegoſſen , die man zubindet und aufbewahrt .

Erdbeeren . Man bereitet die Eſſigbrühe mit geläutertem
Zucker ganz nach Art der für die Wallnüſſe . Die Erdbeeren werden in

einen Steintopf geſchichtet , mit der heißen Brühe übergoſſen und ruhig
ſtehen gelaſſen . Am andern Tage kocht man den abgekochten Saft kurz

ein und gibt ihn ſehr kühl über die Beeren . Dieſes Kochen wird wieder

holt , bis ſich die Brühe im Stehen nicht mehr verdünnt , weshalb man

ſie in immer länger werdenden Zwiſchenräumen überkocht .

E . Früchte in Brauntwein und Rum elt .

1. Roh in Branntwein eingemachte Kirſchen empfeh

lenswerth . ) Ganz trockene und feſte , doch vollſtändig reife Schwarzbeeren —
oder auch Glaskirſchen werden mit beſchnittenen Stielen in einem Wein —
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topf eingelegt . Man untermiſcht ſie dabei mit Zimmtſtücken , Zitronen

len und Nelken . Für je 3 Pfund Kirſchen werden eichlich

Puderzucker mit / Liter echtem Kirſchwaſſer

lange gerührt , bis erſterer ſich vollſtändig aufgel

über die Früchte gießt , den Topf mit Pergamentpapier verbi

einige Wochen lang an der Sonne ſtehen läßt . Weite Gläſer ſind zu

dieſem Zwecke noch geeigneter .
Oder man läutert für je 3 Pfund Kirſchen 800 Gr . Zucker mit

wenig Waſſer nach Bericht , miſche , wenn er nur mehr lauwarm iſt, den

Branntwein oder das Kirſchwaſſer durch , gieße ihn ganz erkalte

Früchte und verbinde den Topf .

2. Roh eingemachte Zwetſchgen in Branntwein .

Das Verfahren iſt dasſelbe wie bei den Kirſchen . Anſtatt Kirſchwaſſer

nimmt man echtes Zwetſchgenwaſſer oder wie dort Franzbranntwein ; er

muß jedoch ganz rein ſein .

3. Weintrauben in Branntwein . Die

ſchnitten , harte , fleckige oder angefaulte Beerer t nd rgfältig

fernt . Dieſe Trauben ſind beinahe wie friſck nſt wie Kirſchen

4. Miſchfrucht in Branntwein. Man wähle beliebige Früchte ,

von jeder Art etwa ½ oder 1 Pfund . Aepfel und Birnen ſind nicht zu

verwenden , auch Brombeeren , Stachelbeeren , Maulbeeren und Miſpeln

nicht . In ein weites und hohes Glas , wie man es zum Einlegen von
Gurken verwendet , doch kleiner als dieſe gewöhnlich ſind , gießt man über

1 Pfund Puderzucker ,10 Liter beſten Franzbranntwein . Dahinein legt

man 1 Pfund Früchte , über dieſe wieder Zucker 1 Pfund und

1 Pfund Früchte und ſo fort , bis das Glas gefüllt iſt. Beim Einlegen

muß man von Zeit zu Zeit vorſichtig mit einem langen , neuen , aber ge—

brühten Holzlöffel durchrühren , damit ſich die Früchte mit dem Zucker und

Branntwein gut verbinden . Iſt man mit dem Einlegen fertig , ſo gießt

man , wenn nöthig , noch ſo viel Franzbranntwein darüber , daß er über

den Früchten ſteht . Viele legen einige Stückchen Zitronenſchale zwiſchen

dieſelben . Man verbindet mit Pergamentpapier und ſtellt das Glas an

einen recht kühlen , luftigen Ort .

Viele miſchen die feſten Obſtſorten , wie Aprikoſen , Zwetſchgen u. ſ. w.

mit den Beerenarten in ein Glas zuſammen . Dies iſt jedoch wenig em —

pfehlenswerth , indem letztere dabei zu leicht zerdrückt , breiig und unan

ſehnlich werden . Weit beſſer , wenn auch etwas mühſamer iſt es , die feſten

Obſtſorten zuſammen in ein Glas und die verſchiedenen Beeren in ein

anderes zu geben und beim Anrichten aus beiden Gläſern zu nehmen wie

auch die Brühe von beiden erſt da zu miſchen . Die Beeren dürfen beim

Anrichten auch nicht durchgerührt , ſondern nur leicht geſchüttelt werden .

5. Roh eingemachte Früchte in Rum oder Kognak .
Man lege gut abgeriebene Früchte der verſchiedenſten Art in einen großen
Steintopf und übergieße ſie warm mit gleichſchwer in wenig Waſſer

5läutertem Zucker , durch welchen man ſo viel Rum oder Kognak gemiſck

hat , als erforderlich iſt , den Topf damit ſo zu füllen , daß er voll wild
und die Früchte bedeckt ſind . Je nach der Pfundzahl genügt / —7
Liter Rum .

—

den be
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Auch bei dieſem Eingemachten iſt es empfehlenswerth , Beerenarte
nut vom feſtem Obſte einzuleger

Man muß beſonders in den erſten Wochen öfter nachſehen ; iſt die
Brühe ſo eingegangen ſie die hte nicht hr bedeckt , ſo muß man

mit Rum vermiſchten , geläuterten nachgießen .
122

6. Zwetſchgen, Mirabellen , Pfirſiche , Aprikoſen und

Reineclauden in Rum oder Kognak . Die Früchte müſſen reif ,
ych ja nicht überreif ſein . Man wirft ſie in kochendes Waſſer , läßt ſie

inmal aufkochen , bis ſie die Höhe ſteigen und bringt ſie dann mit demDle
Schaumlöffel auf einen Durchſchlag von Blech oder Metall darf er nicht

ſein . Dann gibt man ſie in einen Steintopf , gießt geläuterten Zucker
warm darüber und läßt 2 —3 Tage ſtehen . Nun kocht man den abge

Quitten ein , vermiſcht ihn mit gleich viel Rum

oder Kognak ber das Obſt . Zu jedem Pfund Frucht 1 Pfund

Zucker Deci liter Waſſer . Will man es in Gläſern bewahren , ſo ver⸗

theile man es in dieſelben , ehe der Saft zum letzten Male darüber gegoſſen wird .

Zur r Be eachtung ! Reineclauden werden rund um den Stiel mit einer

Nadel angeſtochen , ehe man ſie kocht . Alle in Branntwein , Rum oder

Kognak einger machten Früchte ſind ſehr haltbar und ein beliebtes Kompott
zum Braten wie zum Nachtiſch .

goſſenen Saft wie für die

F. In Zucker eingemachte Früchte.
1. Eingemachte Melonen . Die Melone muß fehlerlos , feſt

aber reif ſein . Sie wird nicht geſchält , nur gut gewaſchen und im Uebrigen
die zum Einmachen in Eſſig vorgerichtet . Die Spalten werden in kochen
dem Waſſer einmal aufgekocht , in kaltem abgekühlt und dann in einen

Durchſchlag geſchüttet . Für jedes Pfund Frucht kocht man 1 Pfund beſten

Zucker mit 2 Deciliter Waſſer , bis er Faden zieht ; darin kocht man die
Melonen einmal auf und gießt ſie dann mit dem Syrup in eine Terrine .

Nach 2 —3 Tagen wird die Brühe abgegoſſen , nochmals bis zum Faden

gekocht , dabei rein ausgeſchäumt und erkaltet über die Früchte gegoſſen .
Nach abermals 2 —3 Tagen kocht man den Zucker nochmals auf und wieder

holt dies ſo oft , bis er ſich im Stehen nicht mehr verdünnt . Iſt der

Saft endlich nach 2- tägigem Stehen unverändert , ſo füllt man die Melonen

in Gläſer , gibt vom Safte darüber , bis jedes Glas voll iſt und legt oben

darauf ein in Rum getauchtes Stückchen Fließpapier von paſſender Größe ,
— man verbindet . Sollte es vorkommen , daß der Zucker beim wieder

holten Einkochen zu dick , oder die Brühe zu wenig würde , ſo muß man

entſprechend geläuterten Zucker durchmiſchen .

2 Eingemachte Aprikoſen . Man nehme Aprikoſen , die noch

ziemlich feſt am Stein ſitzen ,doch aber nicht mehr unreif ſind . Sie werden

in der Mitte gebrochen , der Stein mit einem ſcharfen Meſſerchen glatt

herausgeſchnitten , und dann dünn geſchält . Will man ſie mit der Schale

einmachen , ſo müſſen ſie vor dem Theilen mit einem weichen Tuche gut

abgerieben werden . Dann legt man ſie in kochendes Waſſer , läßt einmal

aufkochen und dann am Durchſchlag abtropfen . Soviel Pfunde Zucker als

6
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6man Aprikoſen werden mit je 1 Deciliter Waſſer bis zur Pe

kocht und laun )
um über die in eine

Man decke Terrine mit einem leie laſſe ſie

Nacht am warmen Herde ſtehen . Am w

ibgegoſſen und bei gutem Ausſchäumen gekocht , w l

man dieſes Aufkochen noch an zwei r drei nder n

holt . Der ganz erkaltete Saft wird in die Gläſer vertheilt n u

bekannt luftdicht verſchließt und darnach ſo obſt heißen Bade

e ſitzende Kerr

yt werden ; will man aber
e ſich einige Gläſer

2 —3 Minuten kocht und darin erkalten läßt
kann abgeſchält und mit den Aprikoſen eing
auch ganz feines Eingemachtes haben , ſe

ohne dieſe Steine .

3. Eingemachte Pfirſiche . Wie Aprikoſen .

4. Eingemachte Reineeclauden . Dieſe Frucht hie manmi cht

ganz reif nehmen darf , wird rund um den Stiel herum vielfach ange

ſtochen , nicht getheilt und in kochendes Waſſer geworfen, in chem man

ſie einmal aufkochen läßt . An das Waſſer

doppeltkohlenſaures Natron , welches zur Erha

Dann kühlt man die Früchte in kaltem Waſſer al

5. Eingemachte Kirſchen . Auf

hören 1½ Pfund Zucker . Man leſe nur g

noch ganz feſte und ſehr trock
ne und reife , doch

0 ſchen heraus . Die ſchwarzen He

kirſchen oder die ſogene — .
Glaskirſchen ſind die beſten . Man ke ＋ . it

wenig Waſſer einen kriſtallklaren Zuckerſyrup , läßt die Kirſchen , an die

man ein Stückchen Zimmt geben kann , 4 —5 Minuten darin aufkochen

worauf man ſie mit dem Safte in eine Porzellanſchüſſel ſchüttet und zuge
deckt ſtehen läßt . Am andern Tage wird der abgegoſſene Suft!:bis zum

iiFaden gekocht und dabei rein ausgeſchäumt ; abgekühlt gießt man ihn wiede

über die Früchte . Dieſes Aufkochen wird noch 2 —3 Tage hintereingmde

wiederholt , beim 5 Male kocht man die Kirſchen einmal in ihre

Brühe auf , füllt ſie kühl in die Gläſer , verbindet und kocht ſie im he ißen
8Bade nach Bericht etwa 3 Minuten

6. Saure Kirſchen . Wie ſüße Kirſchen . Im erſteren Falle
timmt man gleichſchwer Zucker , im andern aber 1 Pfund auf 2 Pfund Kirſchen .

7. Eingemachte Zwetſchgen . Zum Einmachen in Zucker
nimmt man nur ausgeſucht ſchöne , harte und trockene , doch nicht mehr un

reife Zwetſchgen . Sie werden geſchält , der Stiel beſchnitten , in kaltes

Waſſer , darnach in kochendes gelegt , in welchem man ſie beinahe weich

werden läßt ; dann kommen ſie zum Abtropfen auf einen Durchſchlag und

werden wie Aprikoſen Nr . 2 beendet .

8. Eingemachte Ananas in Büchſen . Nachdem die Ananas

von der Blätterkrone befreit iſt , ſchält man ſie ſo dünn wie möglich ab,

ſchneidet ſie in 1/⸗fingerbreite Streifen und legt ſie in eine mit ſelbſt

ſchließendem Deckel verſehene Blechbüchſe ein. Dann wird mit wenig

Waſſer gekochter Zuckerſyrup darüber gegoſſen , bis die Büchſe bis auf

ein ſchmales Rändchen unterhalb des Deckels gefüllt iſt ; es ſoll knapp
½ Centimeter leer bleiben . Man ſehe darauf , daß der Deckel gehörig
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einklappt und koche die Bück ö Koe Dunſt

im heißen Bade 1 ſtark M 5t m ſer erk

Von ſo eingema Anau können Bowle, Kon t ſ. u

itet werden
223

9. Chineſiſcher Kürbis als Jngwer . Ein chineſiſcher Rief

kürbis , an ſeiner blaßgrünen Farbe kenntlich , wird abgeſchält , in dünne

Streifen geſchnitten und vom Kernhaus mit allen weichen Faſertheilen
befreit . Dieſe Streifen ſchneidet man in halbfingerlange Stücke und kocht

ſie in brauſendem Waſſer einmal auf . Vom Durchſchlag bringt man die

Stücke in einen Steintopf und beſtreut ſie ſchichtenweiſe mit Zucker und

friſch pulveriſirtem Ingwer , decke zu und laſſe reichlich 24 —30 Stunden

ſtehen . Dann wird der Saft abgegoſſen , gekocht und der Kürbis hinein

gelegt ; man läßt ihn ſolange ſtehen , bis er glaſig wird . Man legt ihn

mit einem Schaumlöffel in ein weites Glas , kocht den Saft bis zur Perle

und gießt ihn kühl darüber . — Nach 2 Tagen wird das Aufkochen des

Saftes wiederholt ; dann läßt man 3 Tage ſtehen und ſieht nach, ob ſich

die Brühe verdünnt hat . Iſt dies nicht der Fall , ſo füllt man die Stücke

mit der Brühe in Gläſer oder man läßt ſie in dem weiten Glaſe und

verbindet ; kleine Gläſer ſind jedoch vorzuziehen ; findet man hingegen ,

daß die Brühe dünner geworden iſt , ſo kocht man ſie nochmals bis zur

Perle und wiederholt dies , bis ſie unverändert bleibt .

Man braucht zu jedem Pfund rohen Kürbis 1 Pfund Zucker und

2 Gr. Ingwer .

10 . Eingemachte Birnen . Man wähle vorzugsweiſe die

kleine Butter - , die Bergamotte - oder die Muskatellerbirne , doch ſind auch

andere gute , ſaftige Sorten ſehr angenehm .

Reife , aber noch feſte und fehlerloſe Birnen werden dünn und rund

geſchält , die Blume wird herausgeſtochen , der Stiel beſchnitten . Dann

legt man ſie in kaltes , mit Zitronenſaft geſäuertes Waſſer , damit ſie ſchön

weiß bleiben . Man mache Waſſer , in welches man eine knappe halbe

Meſſerſpitze pulveriſirtes Alaun gegeben hat , kochend , thue die Birnen

hinein und laſſe ſie darin kernweich , nicht mehr , werden . Wenn ſie gut

abgetropft ſind , legt man ſie in eine Porzellanſchüſſel und gießt heißen

Zuckerſyrup darüber . Man läßt ſie 2 Tage zugedeckt ſtehen und kocht

ſie nach dieſer Zeit in ihrem Safte ein paar Mal ſtark auf . Am

folgenden Tage wird der Syrup bis zur Perle gekocht , die Birnen werden

noch einmal aufgekocht und dann mit ihrem Safte erkaltet in die

Gläſer gefüllt .
Größere Birnen müſſen ſammt dem Stiele gerade in der Mitte

durchſpalten werden ; das Kernhaus entfernt man .

11 . Eingemachte rothe Johannisbeeren . Für jedes

Pfund Beeren 1 Pfund Zucker . Man taucht ihn in Waſſer und kocht ihn

kriſtallklar . Wenn er ausgeſchäumt iſt , kommen die ſorgfältig abgeſtreiften

Beeren hinein , die man nur wenige Minuten darin gelinde kochen läßt ,

wobei das Einſiedebecken öfter gelinde umgeſchwungen werden muß . Der

aufſteigende Schaum iſt ſauber abzunehmen . Wenn die Beeren in ihrer

Brühe — man giebt ſie gleich in eine Porzellanſchüſſel — erkaltet ſind ,

füllt man ſie in die Gläſer , legt in Arak getauchtes Fließpapier darüber

13
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und beendet wie gewöhnlich . Das Kochen muß ſehr vorſichtig geſchehen ,
damit die Beeren nicht zerplatzen ; man darf ſie auch nicht durchrühren

12 . Eingemachte Himbeeren . Gartenhimbeeren ſind viel
geeigneter als Waldhimbeeren , in Ermangelung muß man ſich ſelbſtredend
mit ihnen begnügen . Sie müſſen ganz friſch gepflückt und vollſtändig
trocken ſein ; es werden nur große genommen .

Man taucht gleichſchwer Zucker in Waſſer oder übergießt ihn in
der Pfanne mit eingekochtem Johannisbeerſaft , doch nur ſo viel als er
davon aufnehmen kann , und kocht ihn etwas länger noch als zur Perle
erforderlich iſt . Es iſt gut , wenn man ein angefeuchtes Stäbchen ein
taucht , dann in kaltes Waſſer taucht und der daran hängende Zucker ſich
zu einem Bällchen formen läßt . Wenn er ſo weit iſt , giebt man die
Beeren hinein , läßt ſie einmal aufkochen , gießt ſie in eine Porzellanſchüſſel
und läßt ſie über Nacht zugedeckt ſtehen . Am andern Tag wird der
Saft abgegoſſen , nochmals aufgekocht , bis die Tropfen am Rande des
Löffels hängen bleiben , und ſchwach lauwarm über die Früchte gegoſſen ,
die man nach Bericht verſchließt und im heißeu Bade überkocht . Das
Papier , mit Arak befeuchtet , darf nicht vergeſſen werden

13 . Eingemachte Erdbeeren . Große , ausgeſuchte , friſch und
bei Sonnenſchein gepflückte Gartenerdbeeren mit gleichſchwer Zucker und
nur einigen Löffeln Waſſer werden wie Himbeeren eingemacht .

Oder man füllt die Beeren in die Gläſer und ſtreut die Zwiſchen
räume dicht mit geſiebtem Zucker aus , legt in Arak getauchtes Fließ
papier darüber , verſchließt mit Leinwand und Blaſe und kocht es ganz
nach der Art des Dunſtobſtes im heißen Bade , doch 1 ſtarke Stunde .
Wenn die Gläſer erkaltet aus dem Waſſer genommen werden , müſſen ſie
während der beiden erſten Tage zuweilen vorſichtig geſchüttelt werden ,
damit die oberen Schichten nicht trocken liegen .

Nach welcher Art Erdbeeren eingekocht ſein mögen , wenn man ſie
gut erhalten will , müſſen ſie während der erſten Zeit alle 10 —14 Tage ,
ſpäterhin etwa alle Monate in kaltes Waſſer geſetzt und in dieſem erhitzt
werden , worauf man ſie darin erkalten läßt und wieder wie ſonſt aufbewahrt .
Bei den wie Himbeeren eingekochten iſt dies übrigens nicht ſo wichtig ,
wie bei den letzteren , obgleich dieſe von feinerem Geſchmacke ſind .

14 . Maulbeeren oder Brombeeren . Ein ſehr angenehmes
und auch nicht zu koſtbares Eingemachte ſind namentlich die billigen Brom
beeren . Man bereitet es wie Himbeeren , doch genügen Pfund Zucker ,
gut eingekocht , für 1 Pfund Beeren .

15 . Eingemachte Stachelbeeren ( vorzüglich ) . Man nimmt
dazu noch grüne , harte Beeren mit feiner Schale ; macht in jede einen feinen
Einſchnitt und entfernt mit einem rundlich geſchnittenen Federkiel die
Kerne . Wem dies zu umſtändlich iſt , der ſchneidet blos Stiel und
Krone weg , doch iſt das Eingemachte dann lange nicht ſo fein . Die vor —
gerichteten Beeren legt man zunächſt für einige Stunden in kaltes Waſſer ,
von dieſem kommen ſie in heißes , in dem ſie bleiben , bis ſie in die Höhe
ſteigen , dann nochmals in kaltes und endlich zum Abtropfen auf einen
Durchſchlag . Von dieſem giebt man ſie in heißen Zuckerſyrup und läßt
ſie über Nacht zugedeckt ſtehen ; an den beiden nächſtfolgenden Tagen
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Iient und, wenn er dicklich ge
Am dritten Tage werden die
der Saft

——
n noch einige

NRBeeren gegoſſen , die ſchon in

wird der Saft allein überkocht

worden iſt , heiß über die Früchte
Beeren mit dem Safte einmal ar
Minuten fortgekocht und lauwarm über die

den Gläſern ſind Weiteres nach Bericht .

16 . Eingemachte Heidelbeeren . Die verleſenen Beeren
verden für 1 Stunde in kaltes Waſſer gelegt und , nachdem ſie im Durch

ſchlage abgetropft haben , in geläutertem Zucker aufgekocht . — Nachdem
man die Beeren mit dem Schaumlöffel herausgefaßt hat , gießt man den
abgetropften Saft zur Brühe , kocht dieſe , bis ſie ſchwer vom Löffel läuft
und füllt ſie abgekühlt über die in die Gläſer eingetheilten Beeren . Weiteres
nach Bericht . Zu 1 Pfund Beeren 300 Gr . Zucker . Mit dem Zucker
können Zitronenſchalen , Zimmt und einige Nelken gekocht werden .

17 . Eingemachte Preißelbeeren . Nur große , ausgereifte
und noch nicht vom Froſte berührte Beeren ſind verwendbar ; die beſte Ein⸗

machezeit iſt Ende Auguſt oder Anfang September , je nach der Witterung .
Die Beeren werden gut verleſen , kleine , — und faule entfernt ,

die übrigen auf einen Durchſchlag geſchüttet und mit heißem Waſſer
begoſſen , dann rührt man einmal mit einem Kochlöffel vorſichtig durch .
Wenn ſie genügend abgetropft ſind , wirft man ſie in geläuterten Zucker
und kocht ſolange , bis der Saft ſyrupartig geworden iſt , worauf man ſie
ſofort in ſteinerne Töpfe füllt , nach vollſtändigem Erkalten mit in Arak

getauchtem Fließpapier bedeckt und zubindet . Zu 3 Liter Beeren 1 Pfund
Zucker , der zum Kochen in Wein oder Waſſer getaucht wird . Man kann
1 Stange Zimmt mitkochen .

18. Gemiſchtes Eingemachte ( als Kompott ) . Um zum Zweck
eines gemiſchten Kompottes nicht mehrere Gläſer anbrechen zu müſſen ,
lege man verſchiedene Früchte , jede Frucht nach ihrer Art bereitet , zu
ſammen in ein größeres Glas und beende wie gewöhnlich . Man nimmt
meiſt : Quitten , Pfirſiche oder Aprikoſen , Birnen , Melonen , Kirſchen ,
Reineclauden oder Zweſchgen und Hagebutten .

Zur Beachtung ! Auch Dunſtobſt kann auf dieſe Weiſe gemiſcht
werden und wird dann ſtarke 10 Minuten gekocht.

6 . Verſchiedenartig 88 8501. Preißelbeeren ohne Zucker ( ſehr haltbar ) . Die geleſenen
Beeren werden gut gewaſchen und zum Abtthpfen auf einen ag

gegeben . Dann füllt man mit ihnen eine Meſſing⸗Kaſſerolle zu ? / Theilen
voll und ſetzt es über Gluth am Herd , wo man ſie wiederholt durchrührt,
damit ſie nicht anbrennen , und ſolange ſtehen läßt , bis ſie weich geworden
ſind und reichlich Saft gezogen haben . Die Hitze muß ſehr mäßig , Feuer
darf nicht mehr ſein . Die Beeren werden mit ihrem Safte in einen
Steintopf gefüllt , noch heiß , und nach vollſtändigem Erkalten mit einem
in Rrak getauchten Papier bedeckt und zugebunden .

Vor dem Anrichten wird das , was man herausnimmt , mit Zucker ,
oder Zucker und Wein , oder Zucker und ſüßer Sahne durchgerührt .

13
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2. Heidelbeeren ohne Zucker . Wie Preißelbeeren . Beim
Durchrühren iſt Vorſicht zu beobachten , damit die Beeren nicht zerdrückt

werden .
3. Kirſchen ohne Zucker . Wie Preiſelbeeren . Beſſer iſt e

ſie in Gläſern zu bewahren , doch müſſen dieſelben über Waſſerdunſt gut
erwärmt werden , ehe man die heiß en Früchte einfüllt , indem ſie andern
falls zerſprin ngen würden . Die Stiele müſſen entfernt werden und , je nack
dem wozu man ſie gebraucht , können auch die Steine herausgemacht werden

4. Stachelbeeren ohne Zucker . Man nimmt dazu ſtark
halbreife röthliche Beeren . Sollen ſie ſich gut erhalten , ſo müſſen ſie viel

länger kochen , als andere Beeren , beinahe 1 Stunde , manchmal ſogar

länger . Ebenfalls in erwärmte Gläſer zu füllen .

5 . Schwanze Johannisbeeren ohne Zucker . Sie müſſen

gerade vor der Reife ſtehen , wenn man ſie einmacht . Wie Preißelbeeren ;
in Gläſer gefü illt

6. Früchte 82
etwa

ſcharf , ſonſt empfehlenswerth
Man kann dazu ſowohl dünn

geſche
ſehr ge, ſüße Birnen , ganz oder

in Hälften geſchnitten , Zwetſchg Ne eineclauden , Mirabellen , Aprikoſen

Pfirſiche und Melonen öder Kurl zisſpalten nehmeen, ferner noch Quitten ,
wie auch dieſe Früchte miſchen . Jede Frucht wird ſelbſtredend nach ihrer
beſonderen Art vorgerichtet .

Man ſetzt dieſelben mit ſehr ſtark kochendem Waſſer ans Feuer und

läßt ſie halb weich werden . Vorher ſchon hat man guten Weineſſig mit

Zimmt , einigen Nelken und Zucker gekocht, ausgeſchäumt und in einer

Porzellanterrine zugedeckt zum Erkalten bei Seite geſetzt . Während die

Früchte am Durchſchlag ablaufen , gibt man braunes Senfmehl in eine

Porzellanſchüſſel , ſeiht den Eſſig und rührt ihn langſam an das Mehl ,
welches man glatt und dickflüſſig rühren muß . Dann legt man die Früchte
in einen Steintopf und gießt über jede Schicht von der Senfbrühe , die

mit derſelben bedeckt ſein muß . Auch über die letzte Schicht wird dick

Senf gegeben , glatt geſtrichen , der Topf zugebunden und an einen kühlen

Ort oder in einen ganz trockenen Keller geſetzt . Zu 8 Pfund Früchten
braucht man ungefähr 125 Gr . Senfmehl und 2 —3 Pfund Zucker ; ſollen

dieſelben ſehr ſüß werden , etwa 5 Pfund Zucker .

H. Marmeladen und Muſe .

1. Hagebutten - Marmelade . Die Hagebutten müſſen dem

Reif ausgeſetzt geweſen ſein , ehe man ſie einſammelt .

Man läßt ſie einige Tage in einem irdenen Topfe ſtehen , nachdem

man ſie vorher mit einem groben Tuch gut abgerieben hat . Dann werden
die Kronen entfernt , jede Beere entzwei geſchnitten und die Kerne nebſt
dem im Innern befindlichen Rauhen herausgenommen . Darnach ſtößt
man ſie im Mörſer mit etwas Wein ſehr fein und ſtreicht ſie durch ein

Haarſieb . Zu jedem Pfund Mus kocht man in etwas Waſſer ein Pfund

Zucker , bis er Faden zieht , rühre erſteres langſam hinein und rühre es

ſchnell zu einer dicken Marmelade . Man muß beim Rühren kräftig an —

drücken , damit das untere nicht anbrennt .
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m Kleine geſchwefelte Marmeladengläſer werden
bereit en

P1 9 1 1Mus heiß hineingefüllt , nach man taucht
Fließpapier oben darüber un mentpapier

Na * geeignetes Geſchirr gefüllt
ſie ganz weich geworden

ann auch die Ha
d ſetzen , fins heiße Be

n ſind und dann durch d

4 2. Aprikoſen⸗ Marmelade . Man nimmt feſte , doch aus
gereifte Früchte , ſchneidet etwaige Schäden ſorgfältig heraus und kocht ſie
mit der Schale in Waſſer weich ; abgekühlt werden ſie durch ein Haarſieb

2
geſtrichen . Für jedes Pfund Frucht werden 375 Gr . Zucker mit wenig
Waſſer ſolange gekocht , bis er trocken wird , worauf man das Mus dazu
miſcht und zur Marmelade rührt . Des Weiteren wie oben .

3. Kirſchen⸗Marmelade ( zu empfehlen ) . Man nimmt große ,
harte und trockene Kirſchen , entſteint ſie und gibt ſie in dicklich gekochten
Zuckerſyrup , wohl auch etwas Zimmt dazu , und kocht die Marmelade dick
ein . Zu 3 Pfund Kirſchen 1 Pfund Zucker . Man kann auch ſüße und

ö ſaure Kirſchen miſchen , dann aber 1½ Pfund Zucker .
Will man die Marmelade feiner bereiten , ſo koche man den Zucker

1. mit etwas Rum oder Rothwein .
El

4. Quitten⸗Marmelade . Schöne Quittenäpfel werden mit

id einem Tuche trocken abgerieben , in kleine Stücke geſchnitten und in Waſſer

1it˖ ganz weich gekocht . Dann gibt man ſie in ein ſtraff geſpanntes Tuch , unter
welches man eine Schüſſel ſtellt und läßt allen Saft dahinein abfließen .
Wenn es nicht mehr tropft , ſtreicht man die Quitten durch ein Haarſieb
und kocht ſie mit geläutertem Zucker zu einer Marmelade ein . Zu 1 Pfund
Quitten 350 Gr . Zucker . Von dem abgefloſſenen Saft läßt ſich ein vor
zügliches Gelee bereiten ( ſiehe : die Gelees ) . Durch dieſe doppelte Aus
nützung kommt dieſe Marmelade ſehr billig .

ic 5. Apfel⸗Marmelade . Wie die von Quitten ; mit gleichſchwer
en Zucker . Die Aepfel müſſen ſäuerlich und von feiner Sorte ſein . Von
en dem Safte kann man ebenfalls Gelee bereiten . Ein Zuſatz von Zimmt
en 23 dieſe Marmelade .

5. Zwetſchgen⸗Marmelade . Große , ganz ſüße Zwetſchgen
mit ganz wenig Zucker unter beſtändigem Rühren recht weich ge

kocht und durch ein Haarſieb geſ ſtrichen , worauf ſie mit ge ſtoßenem Zimmt
und geriebener Zitronenſchale in den Zuckerſyrup kommen und fertig ge —

m kocht werden . Man bewahrt dieſe Marmelade auch in Steintöpfen . Zu
2 Pfund Zwetſchgen 375 Gr . Zucker , den man auch in Rum tauchen kann .

m Es empfiehlt ſich, die Zwetſchgen vor dem
Kochen zu entſteinen .

ſt 7. Stachelbeer⸗Marmelade . Recht reife rothe Beeren wer

1 den durch ein Haarſieb geſtrichen , ſo daß kein Kern mit durchkommt und

4 das Mus zu recht ſteif gekochtem Zuckerſyrup gemiſcht , an den man etwas

Zitronenſaft geben kann oder auch Zimmt . Man kocht dieſe Marmelade
ſehr dick ein , da ſie ſich im Stehen gern verdünnt ; ſollte dies nach einigen

0 05 geſchehen ſein , ſo muß man die Marmelade nochmals aufkochen .
Zu 1 Pfund Beeren gehören ? / Pfund Zucker . Eine Hauptſache iſt es ,
dick zu kochen, doch laſſe man ja nicht anbrennen .
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8. Marmelade von Himbeeren , Erdbeeren oder Jo⸗
hannisbeeren . Welche dieſer Beerengattungen man nehmen mag, bleil
ſich für die Behandlung der Marmelade gleich

Man nimmt die zum Einkochen beſtimmte Menge ſauber von den
tielen gepflückter und verleſener Beeren nach und nach auf ein feine

haarſieb und ſtreicht ſie durch , worauf man das Mus in dicklich gekochten
8¹ ickerſyrup gibt und wie jede andere Fruchtgattung zu einer dicken Mar
melade einkocht , die man heiß in geſchlvefelte Gläſer füllt . Nach einigen
Tagen kann man nachſehen , ob ſie kein Waſſer gezogen hat , und wenn

9οσ

N

dies der Fall wäre , ſie nochmals überkochen . Zu Johannisbeermarmelade
laſſe man den Zucker bis zur Perle kochen und auch den Saft recht dick
werden . Zu Johannisbeeren gehört gleichſchwer Zucker ; zu Himbeeren
und Erdbeeren für jedes Pfund je 250 Gr . Zucker .

1 Gemiſchte Marmelade ( aus einer Prager Küche) .
g, 4212 Aprikoſen oder 8 Pfirſiche von großer Gattung epfel

ö1
Scheiben

geſchnitten , 4 Quittenbirnen , ebenfalls in Scheiben geſchnitte Erſtere

gibt man in brauſendes Waſſer und läßt ſie darin einmal aufko 3 wenn
ſie heraufkommen , giebt man die Aepfel und Quitten dazu und läßt ſie

ganz weich werden . Jede Obſtart wird beſonders durch ein Haarſieb ge
ſtrichen , dann alles vermiſcht und mit gleichſchwer Zucker wie gewöhnlich

zu einer Marmelade eingekocht , die ſehr wohlſchmeckend iſt .

Der abfließende Saft , wenn man die Früchte auf ein geſpanntes

Tuch gibt , kann zu einem Gelee benützt werden .

10 . Gemiſchte Beeren⸗Marmelade ( Bierfrucht ' . Man
nimmt 1½ Liter ſchöne Himbeeren , ½ Liter Walderdbeeren , ½ Liter
Amorellen , / Liter rothe Johannisbeeren . Jede Art wird beſonders
durch ein Sieb geſtrichen , dann gemiſcht und wie gewöhnlich mit gleich
ſchwer zu einem dicklichen Syrup gekochten r eingemacht .

Zwetſchgenmus ( ſehr gut ) . Die Zwetſchgen , es brauchen
keine ausgeſuchten zu ſein , doch ſollen ſie vollſtändig ausgereift und ſüß
ſein , werden in einen großen Kübel mit kaltem Waſſer geworfen und mit
den Händen gewaſchen . Dann gibt man die Zwetſchgen in einen großen
Durchſchlag und wenn ſie gut abgetropft ſind , breitet man ſie auf ein

grobes Tuch und läßt ſie , womöglich in freier und ſonniger Luft , voll —

ſtändig trocken werden . Durch dieſes Trocknen gewinnt das Mus ſowohl
an Wohlgeſchmack wie an Haltbarkeit .

Die trocken gewordenen Zwetſchgen werden von den Stielen ge
pflückt , entſteint und in ein glaſirtes irdenes Geſchirr gegeben , welches
reichlich groß ſein muß . Man ſetzt ſie erſt ans Feuer , wenn alle Früchte
beiſammen ſind und läßt ſie dann langſam und bei ſehr fleiß igem
Rühren kochen, wobei ſtets bis an den Boden hinab gerührt werden
muß . Wenn die Zwetſchgen anfangen dicklich zu werden , muß fort —
während mit einem großen ſtarken Holzlöffel gerührt werden , weshalb
ſich immer zwei Perſonen ablöſen müſſen , da es ſehr lange zum Kochen

braucht und leicht anbrennt . Soll das Mus recht haltbar werden , ſo
kocht man es , bis der Löffel aufrecht darin ſtehen bleibt . Soll mit dem
Feuer geſpart werden , ſo koche man es während der Bereitung mehrerer
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Mittagseſſen ; wenn man das Mus an einen recht kühlen Ort ſetzt , leide
es keinen Schaden durch ſolche Unterbrechungen und man kann la
der Feuerung Pparer Zugleich mit den Zwetſchgen kann man für je

8 125 Pfund 2 Stangen geſtoßenen Zimmt und ½ Theelöffel geſtoßene
Nelken durchmiſchen , F nach 8Wenn das Mus vom Feuer genommen wird , ſetze man es auf eine
Unterlage von Stroh und rühre es noch eine ganze Stunde . Sobald ſich
die größte Hitze v gt hat , füllt man es in Steintöpfe , rührt auch
in denen noch Weile und läßt ſie bis nach vollſtändigem Erkalten
offen ſtehen ßt man die Töpfe mit geſchmolzenem OOchſentalg
kleinfingerdick zu, bindet Papier darüber und bewahrt ſie im Kühlen wie
anderes Eingemachte

1
T

Soll 5 s feiner werden , ſo ziehe man den Zwetſchgen vor
dem Entſteinen die . ab, wozu ſie in heißßes Waſſer getaucht werden .
Erſteres iſt * haltbarer und kann 2 —3 Jahre und noch länger auf —
bewahrt werden .

12 . Apfelmus oder Kraut . Man nimmt geſunde Aepfel
von angenehmem ſäuerlichen Geſchmack , wäſcht ſie wie Zwetſchgen und
trocknet ſie ebenſo . Dann werden die Blumen und die Stiele entfernt ,
worauf man die Aepfel reibt und in einem glaſirten irdenen Geſchirr auf

Feuer und bei beſtändigem Rühren ſolange kocht , bis ſie ganz
dick geworden ſind und ſich ſulzen . In dieſem Mus kann auch Zimmt
mitgekocht werden , — etwa 1 Stange für 25 Pfund —, iſt es jedoch
von wirklich feinen Aepfeln bereitet , ſo ſchmeckt es ohne dieſen Zuſatz
feiner oder man gibt die recht feingeſchnittenen Schalen von 2 —3 Zitronen

zu dem angegebenen Apfelgewicht . Man füllt dieſes Mus heiß in er⸗
wärmte Gläſer und verſchließt nach dem Erkalten mit Kork und Perga⸗
mentpapier ; ſollte es nach 8 Tagen Waſſer gezogen haben , ſo kocht man
es noch ſtärker ein . Es iſt zu Kuchen , Torten und dergleichen vorzüglich ,
auch als Kompott ſehr angenehm . Von geſchälten Aepfeln viel feiner .

I. Geltes .

1. Apfelgelee ( ſiehe auch Apfelmarmelade ) . Zu Gelee ſind nur
ſehr ſaftige , feine Tapfeläpfel von ſäuerlichem Geſchmack zu verwenden .

Nachdem man Blumen und Stiele entfernt und ſie gut gewaſchen
hat , ſchneidet man ſie mit der Schale in Scheiben und kocht ſie in Waſſer
vollſtändig weich. Dann faßt man ſie mit dem Schaumlöffel in ein ſtraff
ausgeſpanntes Tuch und deckt ein Papier oben über die Aepfel , welches
die Luft abhalten , ſie aber nicht viel berühren ſoll . So läßt man ſie
ſtehen , bis in das untergeſtellte Porzellangeſchirr kein Saft mehr abfließt ,
wendet aber die Apfelſcheiben zuweilen um , damit auch die oberen und
mittleren nach unten kommen , da ſonſt zu viel Saft verloren geht . Bei

größeren Mengen kann das Alusfließen bis zu 24 Stunden und darüber
dauern . — Der ausgefloſſene Saft wird mit dem Zucker gekocht, bis er in

ſchweren Stücken vom Löffel fällt und einige auf einen Teller gegebene
Tropfen nach dem Erkalten dick und ſtarr werden . Man füllt das Gelee
dann in ein erwärmtes Glas , legt nach dem Sulzen in Arak getauchtes

——- ———————ꝛů —r ———r ——ꝛů ———————·ͤæ — — — — — ——— —ů — - - —
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Papier darüber und verſchließt mit Pergamentpapier . Während des Kochens

iß der Saft gut ausgeſchäumt werden .
Man braucht zu jedem ½ Liter Apfelſaft 250 —300 Gr. Zucker

Man kann auch Wein , Zitronenſaft oder eingekochten Saft von Johannis

oder Himbeeren darangeben , auch Rum oder Arak , doch für 2 Liter Saft

höchſtens ½/2à Weinglas voll , von eingeſottenen Säften auch mel

Zitronenſaft jedoch weniger . Solche Zuſätze un erden jedoch erſt daran
gegeben , wenn der Fruchtſaft ſchon eine Weile gekocht hat .

2. Quitten⸗Gelee ( ſiehe Quittenmarmelade Wie das von

Aepfeln . Auf 4 Pfund oder ungefähr 2 Liter Saft 6650 Gramm Zucker
Auch ſind mit Ausnahme der eingekochten Säfte , die e ' bengenannten Zu

itze anwendbar . Man kann die Quittenkerne ausleſen , in ein Beutelche

von dünnem Stoff binden und mit dem Safte kochen ; ſie enthalten Si

ſtoffe und geben der Farbe mehr Kraft

3„Apfelf ſinen⸗Gelee . Man nimmt ſehr

ſinen , ſc ilt ſie ab, zieht auch das weif
l hen 1

Spalten und entfernt mit einem ſpitzen Federkiel mögl
Die vorgerichteten Apfelſinen werden in ein gut glaſirtes irdenes

Geſchirr gelegt und mit dieſem in warmes Waſſer geſetzt , welches jedoch
nicht zu den Früchten dringen darf . Dieſes Waſſer bringt man zum
Kochen und läßt es ſolange fortkochen , bis aller Saft aus den Apfelſinen

herausgefloſſen iſt , die man zuweilen mit einem ſilbernen Löffel drücken

kann . Dann gießt man den Saft vorſichtig ab , nach dem Erkalten wird

er nochmals vom Bodenſatz ab in ein anderes Geſchirr gegoſſen , worauf

man ihn ſolange durch einen Filtrirſack von Filz oder , dies iſt vorzuziehen ,
durch ein ausgeſpanntes Tuch , laufen läßt , bis er ganz klar geworden iſt .

Der Zucker wird mit dieſem Safte ſolange gekocht , wie es für

Apfelgelee angegeben iſt. Man nimmt ihn gleichſchwer
So bereitetes Gelee ſoll vorzüglich ſein .
Oder in folgender Weiſe : Der Saft der geſchälten und in Vierteln

getheilten Früchte wird mit der Fruchtpreſſe ausgepreßt , durch ein Tuch
laufen gelaſſen , bis er ganz klar kommt und in der bemerkten Weiſe ein

gekocht .

4. Johannisbeer⸗Gelee . Schöne rothe Beeren werden von
den Stielen

abgemacht, in einem Meſſinggeſchirr mit ſoviel Waſſer gekocht
daß es an ihre Oberfläche ſpült , ſie aber nicht bedeckt . Man kocht knappe
10 Minuten 15 gießt in ein ausgeſpanntes Tuch . Wenn aller Saft

abgefloſſen iſ kocht man das Gelee mit dem erforderlichen Zucker ganz

nach Nr . 1 , doch ohne alle Zuſätze . Zu bemerken iſt , daß dieſes Gelee
beim Kochen gern in die Höhe ſteigt , beſonders da es bei raſchem Feuer
bereitet werden muß , weshalb es gut iſt , mit einem ganz reinen Löffel
zuweilen darin zu rühren und wenn nöthig , ein wenig vom Feuer abzu
rücken . Nachdem das Gelee feſt geworden iſt , wird es mit Arakpapier
u. ſ. w. wie gewöhnlich verſchloſſen ,

Zu ½ Liter Saft 1 Pfund Zucker ; man nimmt auch in dieſem

rhältni iſſe
1 Pfund Saft , ½ Pfund Zucker , doch iſt das Gelee dann

von

ſüße Apfel
theilt ſie in

die Kerne
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K. Eingemachte Gemüſe .

1. Kleine Eſſiggurken . Dazu ſind nur fingerla ht grün
und harte Gurken zu gebrauchen und dann müſſen ſie von allen Flecken
und S frei ſein

Man
wöſcht

ſie in kaltem Waſſer mehrmals rein ab , läßt ſie dann
abtropfen und breitet ſie über ein Tuch , wo man ſie ein wenig abtrockner

läßt , doch niicht ganz . Dann faßt man ſie in eine Schüſſel , ſtreut lagen
weiſe feines Salz durch , zu 3 Liter eine kleine hand ſie mit
Papier bedeckt ſtehen , doch kann man ſie aller paar
Am andern Tage legt man die Gurken in einen
über jede ge recht kleine Schalottenzwiebeln , in en ge
ſchnittenen und vorher von der Haut befreiten Meerrettig , einigePfeffer

körner , 2 —3 Nelken , 1 Meſſerſpitze geriebenes Lorbeerdlatt, Will und

henig grünes Dragonkraut zuſammen in ein Büſchelchen gebunden . Wenn

alle Gurken eingelegt ſind , übergießt man ſie mit kochendem Eſſig , in
welchem man 2 Meſſerſpitzen doppeltkohlenſaures Natron mitgekocht hat ,

wodurch die Gurken eine ſchönere Farbe bewahren . Der Eſſig muß ſie

reichlich bedecken . Nach 14 Tagen wird die Brühe abgegoſſen , aufgekocht
und ausgeſchäumt , worauf man ſie kalt wieder über die Gurken gießt ,
die ſie reichlich decken muß . Gut iſt es , wenn man ein rein abgewaſchenes

ſtreut

Schieferſtück auf die Gurken legt , damit ſie nicht aus der Brühe treten

önnen . Man bindet die Töpfe mit ſtarkem , blauen Papier oder beſſer noch
mit dem ſo billigen Pergamentpapier 50

welches die Luft beſſer abhält
Viele geben das erſte Mal ungekochten , kalten Eſſig über die Gurken ,

ko 8 5
ihn nach acht Tagen auf und füllen ihn wieder kalt über die Früchte .

Es
ißt

Es iſt richtig , daß die Gurken bei dieſem Verfahren ſchöner grün bleiben ,
* ſie ſind dafür weniger haltbar .

2. Senfgurken . Man nimmt ddazu dicke , ſchon ganz gelb ge⸗
wordene Gurken , ſchält ſie ab und ſchneidet davon kurze Streifen ,

doch nur ſoweit das Fleiſch hart iſt ; alle weichen Theile wie das Kern

haus müſſen entfernt werden . Dann legt man ſie in eine Schüſſel und

beſtreut jede Lage mit Salz —zu 2 Liter 90 Gr . —, deckt mit einem

Papier zu und läßt 24 Stunden ſtehen . Dann legt man die Gurken auf

ein Sieb und läßt ſie gut abtropfen , worauf man ſie in einen Topf oder

ein Glas einlegt und jede Lage mit Schalotten oder andern recht kleinen

Zwiebeln , zerriebenen Lorbeerblättern , feingeſchabtem Meerrettig , ganzem

Pfeffer , Senfkörnern , einigen Nelken ohne Köpfchen beſtreut und mit ge
kochtem , aber wieder erkalteten Eſſig übergießt . Nach 5 Tagen wird der —

ſelbe aufgekocht , man muß ihn aber durch ein Sieb abgießen und kalt

über die Gurken geben , die er reichlich bedecken muß . Obenauf legt man

ein nach Form des Topfes geſchnittenes Säckchen von Leinwand , welches

die Oeffnung gerade bedeckt und füllt braune Senfkörrter hinein . Man

verbinde mit Pergamentpapier .
3. Salzgurken ( vorzüglich ) . Man wähle recht feſte und

grüne Gurken , die recht fleiſchig und von mittlerer Größe ſind, lege ſie

über Nacht in Brunnenwaſſer und trockene ſie beim Herausnehmen gut ab .

Das zum Einlegen beſtimmte Fäßchen muß mit grobem Salz tüchtig
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ausgerieben , mit heißem Waſſer gebrüht und darnach an der Luft recht
ausgetrocknet werden . Der Boden wird ziemlich dick mit Kirſchblättern ,
Dillbüſcheln , feinem Baſilikum , Meerrettigſcheiben und Dragon ausgelegt .
Dann legt man die Gurken in ſchöner Ordnung , alle Lücken möglichſt
vermeidend , hinein und gibt Kirſchenblätter ſowie Dillbüſchel dazwiſchen
und ſtreut einige weiße Pfefferkörner dazwiſchen . Dann rührt man das
nöthige Waſſer mit Salz an , es ſoll nicht ſchärfer ſchmecken als eine
ſcharfgeſalzene Fleiſchbrühe , kocht es , läßt es abkühlen und gießt es kalt
über die Gurken , die es ſehr reichlich bedecken muß . Dann wird das mit
einem verſchließbaren Spundloch verſehene Faß vom Böttcher zugeſchlagen ,
worauf es ſolange in der Küche ſtehen bleibt , bis die Gährung eingetreten
iſt , die ſich durch einen ſäuerlichen Geruch zu erkennen gibt . Darnach
kommt es in den Keller und wird in der erſten Zeit alle Tage , ſpäter
alle Wochen einmal gewendet . Von Zeit zu Zeit öffnet man das Spund
loch und gießt kaltes , aber gekochtes Salzwaſſer nach , wenn die Brühe
eingegangen iſt . Iſt das Faß einmal geöffnet worden , ſo muß es mit
einem Schieferſtück beſchwert werden , auf welches man einen ſauber ab
gewaſchenen Stein legt , der gerade ſchwer genug iſt , die Gurken unter der
Brühe zu halten . Am beſten iſt es , Gurken in kleinere Fäßchen zu legen ,
damit ſie nicht zu lange offen bleiben müſſen .

4. Salatböhnchen in Salz ( ſehr zu empfehlen ) . Ganz junge
Salatböhnchen werden oben und unten etwas abgeſchnitten und ſorgfältig
abgefaſt . 2 Pfund Böhnchen vermiſcht man mit 1 Pfund feingeſtoßenem ,
recht trockenem Salz und füllt ſie recht feſt , doch ohne zu brechen oder zu
ſtark zu drücken , in Gläſer , die mit Pergamentpapier zugebunden werden .
Nach einigen Tagen ſinken ſie zuſammen und es entſteht in den Gläſern
ein leerer Raum ; man öffnet dann ein Glas und füllt mit ſeinem Inhalte
die andern Gläſer auf . Wiederholt ſich das Zuſammenſinken nochmals , ſo
muß auch das Nachfüllen wiederholt werden .

Die ſo eingemachten Böhnchen werden meiſt zur Salatbereitung
verwendet , in welcher Form ſie äußerſt wohlſchmeckend ſind . Vor dem
Gebrauche müſſen ſie jedoch tüchtig in kaltem Waſſer ausgewaſchen werden ,
damit alles Salz herauszieht . Man kann ſie auch auf alle andern Arten
zubereiten .

5. Salatböhnchen in Zucker . Recht zarte Böhnchen werden
wie oben vorgerichtet , in kochendes mit 1 Meſſerſpitze Natron verſetztes
Waſſer geworfen und knapp halbweich gekocht. Wenn ſie auf einem Durch⸗
ſchlage , der aber nicht von Metall ſein darf , gut abgetropft haben , gibt
man ſie in Zucker , den man mit gutem Weineſſig klar gekocht hat und läßt
ſie einmal ſtark aufkochen ; ſie dürfen nicht zu weich werden . Man füllt
die Böhnchen in die Gläſer , wenn ſie kalt geworden ſind , gießt den Eſſig
nach 2 Tagen ab , kocht ihn rein ausſchäumend nochmals auf und füllt
ihn kalt über die Bohnen , was am folgenden Tage wiederholt ' wird .

Zu 2 Pfund Bohnen gehören etwa ſehr reichlich 8 Deciliter Eſſig
und 600 Gr . Zucker .

6. Perlzwiebeln . Man ſuche recht kleine Zwiebelchen heraus ,
werfe ſie in kochendes Waſſer und laſſe ſie ſolange darin liegen , bis ſich
die Haut leicht abziehen läßt , die mit einem Glasmeſſerchen oder dem
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Stiel eines Theelöffels entfernt werden muß . Auch kann man ſie in ein

etwas rauhes Tuch geben und mit dieſem zwiſchen den Händen reiben

die Schalen fallen dann ab und was noch daran bleibt , löſt ſich , wenn

man ſie nachher mit kaltem Waſſer ſpült . Nun macht man Weineſſig

kochend , wirft die Zwiebeln hinein und läßt ſie darin einige auf

kochen . Ma in muß dabei ſehr vorſichtig ſein , damit der richtige Augen
blick nicht verpaßt wird , da ſie ungemein zar t fſind . Dann faßt man ſie

mit dem S00 mlöffel heraus , füllt ſie lauwarm in dieeGläſer , ſtreut weiße

Pfefferkörner dazwiſchen und legt einige Büſchelchen Dragon hinein . Der

ſig wird darüber gegoſſen , worauf man die Gläſer zubindet .
E

erkaltete Eſ

7. Tomaten einzumachen ( ſehr zu empfehlen ) . Die Tomaten ,

nan ſucht reife und ſchöne rothe heraus , werden in 4 Theile geſchnitten ,
in Waſſer mit Salz weich gekocht , durch ein Siebchen geſtrichen ( es muß

ſehr fein ſein), und das Durchgedrückte in einer weiten irdenen Kaſſerolle ,

die innen glaſirt iſt , dick eingekocht , wobei man ſie durch fleißiges Rühren

vor dem Anbrennen bewahren muß . Etwas abgekühlt füllt man das Mus

in die Gläſer , die offen ſtehen bleiben , bis es vollſtändig erkaltet iſt .
Am andern Tage gießt man in jedes Glas kleinfingerhoch feines Oel und

bindet mit Pergamentpapier luftdicht zu.

Wenn ein Glas angebrochen und nur ein Theil ſeines L ver⸗

braucht wurde , muß das Decköl ſofort wieder darüber gegeben und das

Glas zugebunden werden . — Die ſo eingemachten Tomaten zeichnen ſich
durch ſchöne Farbe und Feinheit des Geſchmacks aus .

8. Grüne Erbſen einzumachen . Noch ſehr junge , friſch —
gepflückte Erbſen werden enthülſt , mit Salz gemengt , recht feſt in Gläſer

mit weitem Halſe eingedrückt , die man mit Kork und Pergamentpapier ver⸗

ſchließt . Man kocht ſie dann wie Dunſtobſt 5 Minuten im heißen Bade .

Nachdem ſie im Waſſer erkaltet ſind , werden ſie gut abgetrocknet und mit

geſchmolzenem Pech oder Stearin luftdicht verpicht .

Zu jedem Liter Erbſen 3 knappe Eßlöffel Salz .

9. Grüne Bohnen . Solche , die noch keine Kerne haben, können

in der gleichen Weiſe eingemacht werden , nur muß man ſie erſt in Salz⸗
waſſer aufkochen laſſen und dann gut abtrocknen . Es kommt weiter kein

Salz mehr dazu .

10 . Spargel und Blumenkohl . Gut gereinigt laſſe man

dieſe Gemüſe in Salzwaſſer aufkochen , ohne daß ſie weich werden , legt ſie
erkaltet in Gläſer , gibt gekochtes und erkaltetes Salzwaſſer darüber , bis

die Gläſer voll ſind und behandelt ſie weiter wie bei grünen Erbſen .

Der Blumenkohl wich in Röschen getheilt .

11 . Champignons un ? andere Speiſepilze . Es werde⸗

nur kleine , ſehr feſte , noch ganz geſchloſſene Champignons genommen
Man zieht das Häutchen ab und wirft ſie ſofort in Salzwaſſer , in welches
man ein angemeſſenes Stückchen Butter und ein Sträußchen Peterſilie

gibt . Nachdem ſie darin eine Weile, einige Minuten , gekocht haben , läß :

man ſie am Durch ſchla g abkühlen und ſeiht die Kochbrühe. Mit dieſer

werden ſie bis fingerhoch unter den Hals in Gläſer gefüllt , der noch leere
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Raum aber mit geklärter Butter zugefüllt . Man kocht etwa 25 Minuten
im heißen Bade . Weiter nach Bericht .

12 . Grüne Bohnen einzumachen . Die abgefaſten B
( man thut am beſten , die ſogenannte Schwertbohne zu nehmen , wenn
ganz weich gebrochen zu haben iſt ), werden in lange dünne Streifen
ſchnitten und gut mit Salz untermengt . Man nimmt zu 500 Gr. Bo
etwa 25 Gr . feines Salz 5

0
2 z. Weiter beobachtet man das für Sauerkraut

angegebene Verfahren und verwendet die Bohnen auch wie dieſes

XVI . Warme und kalte Getränke , Kaltſchalen .
A. Warme Getränke .

1. Kaffee . Die be Kaffeeſorte iſt Mokka , den man jedoch ſeltenſte

echt erhält ; er iſt ſehr kräftig , aber auch hitzig und darum wer
lelträglich . Nach dieſem kommen : 1. Java , aromatiſch , aber nicht ſeh

2. Ceylon , kräftig . 3. St. Domingo , kräftig und aromatiſch . 4. Cuba
kräftig und ſehr aromatiſch . 5. Bourbon , aromatiſch , aber ſchwach .
6. Guadelupe , fein aromatiſch , aber kräftig . 7. Martinique ſehr ſtark , ſchwach
aromatiſch . 8. Surinam , geringes Aroma .

Um ungebrannten Kaffee auf ſeine Güte zu prüfen , thue man il
in kaltes Waſſer ; ſinken die Bohnen gleichmäßig zu Boden , ſo ſind ſ
von guter Beſchaffenheit .

Ehe man den Kaffee brennt , ſollte er verleſen werden , d
faule Bohne dazu kommt , die man an ihrer ſchwärzlichen Fo 0
kennt . Er wird darnach in lauwarmem Waſſer gewaſchen , indem man
ihn zwiſchen den Händen reibt ; verändert er dabei die Farbe ,

f

künſtlich gefärbt . Man ſtreue ihn dann dünn auf ein Sieb und laſſe ihn
an der Luft trocknen

Der ſo vorgerichtete Kaffee kommt in einer Drehtrommel auf leb —
haftes , doch nicht zu ſtarkes Holzfeuer ; man drehe langſam , taktmäßig ,
aber ohne auszuſetzen , wobei man zuweilen die Trommel in die Höhe
hebt nnd ſchüttelt , damit ſich die Bohnen gleichmäßig bräunen . Zuweilen
muß ſie auch für einen Augenblick geöffnet werden , damit der angeſammelte
Dampf entweiche . Wird der Geruch ſtärker , ſo ſehe man fleißig nach ,
denn der Kaffee iſt am aromatiſchſten , wenn er hellbraun iſt und einen
matten Glanz zeigt . Man darf nicht * — bis er zu ſchwitzen beginnt ,
d. i. bis ſeine ätheriſchen Oele an die Oberfläche treten und muß auch
darauf rechnen , daß der Kaffee noch nachröſtet , wenn man ihn nach dem
Abnehmen noch eine Weile in der Trommel ſchüttelt . Iſt dies geſchehen,
ſo wird er dünn auf ein Haarſieb —

es muß ſelbſtredend ganz rein ſein
aufgeſch üttet und an einen kühlen Ort geſtellt, damit ſich die Hitze ſo
raſch wie möglich verflüchtigt , wobei man ihn zuweilen mit einem nur zu
dieſem Zwecke gebrauchten Holzlöffel durchrührt . Nach vollſ ſtändigem Ab
kühlen verwahre man den Kaffee in luftdicht verſchließbaren Büchſen von
Blech oder Glas ; letztere ſollen an einen dunkeln Ort geſetzt werden . Es
ſt nicht gut , zu

Srere
Mengen auf einmal zu brennen , indem der Kaffee

idurch längeres Stehen an Kraft und Aroma verliert .

n
ie
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Auch die Mühl welck ſtets
rein gehalten werden ; die feinmah haren
die beſten . Feiner Kaffee wird beſſe halb

weniger davon als von g zherem Manen th .

2 . Kaffee zu kochen, Der gemahlene Kaffee kommt in das
Siebchen der Filtr irkaffeemeſchi ine, wo eine ſolche fehlt ,

—
einen ſtets ſehr

rein zu ha ßem Flanell und Barchent . Gut iſt1* 5
der Maſchine mit einem Stückchen we zen Mouſſelin aus

die Kaffeebrühe nicht zu raſch abflief wodurch ſie an
Kre verlieren würde .

Das Brühwaſſer werde in einem ganz reinen Meſſingpfännchen ge
kocht, in welchem womöglich niemals fetthaltige Subſtanzen gekocht werden
Es empfiehlt ſich demf elben ein Körnchen kriſtalliſirte Soda beizuſetzen , etwa
2 Gr . für je 40 Gr. Kaffee , wodurch das Getränk ein dem berühmten
Karlsbader Kaffee ähnliches Aroma erhält . Wenn das Waſſer brauſend

kocht , werden einige LLöffel davon über den Kaffee gebrüht und der Behälter

ſofort feſt bedeckt . Iſt das Waſſer abgelaufen , ſo giebt man wieder einige
Löffel kochendes Waſſer darüber und ſo fort , bis man die gerwünſchte Menge
hat . 7* richtige Verhältniß iſt 12 —18 Gr . Kaffee für jede Taſſe Waſſer ,
je nach d r Größ e derſelben und der erwünſchren Stärke deſſelben ; täglicher
Genuß von ſehr ſtarkem Kaffee kann die Geſundheit ernſtlich erſchüttern .
Die Beimiſchung von Surrogaten , welchen Namen immer ſie führen mö

gen , iſt ebenfalls der Geſundheit wenig zuträglich und endlich verderben
ſie ſtets das Getränk ; ſchwacher , aber reiner Kaffee iſt immer noch beſſer .

Wünſcht man Kaffee warm zu halten oder wieder zu erwärmen ,
teres ſollte allerdings nach Möglichkeit vermieden werden , ſo ſetze man

in ' s heiße Bad .

Zum Kaffee muß für gute

letz
ihn

ihne oder Milch geſorgt und dieſe
nur gekocht gegeben werden ; rohe Milch iſt weder angenehm , noch giebt
ſie dem Kaffee eine ſchöne Farbe . cheut man die Haut , ſo rühre man
die Milch mit einem Quirl ſchäumig , ehe man ſie zu Tiſche giebt .

3 . Gerſtenkaffee . Die Gerſte wird wie Bohnenkaffee in der
Trommel gebrannt , erfordert aber etwas ſtärkeres Feuer und darf höch
ſtens 10 Minuten zum Braunwerden beanſpruchen . Man mahlt ſie wie
echten Kaffee , übergießt ſie in einem Porzellantopfe mit kochendem Waſſer ,

läßt ſie darin bis zum Kochen kommen und gießt dann raſch einige Tro
pfen kaltes Waſſer hinein , worauf man den Kaffee zugedeckt noch etwa
10 —15 Minuten am warmen Herde ſtehen läßt , bis er vollſtändig kla

geworden iſt . Man gießt ihn dann vorſichtig vom Bodenſatz und giebt
ihn mit gekochter Milch und Zucker zu Tiſche . Gerſtenkaffee iſt frei von
allen erhitzenden Ei igenfck haften .

M

4 . Thee . Der grüne Thee im Al43 5 feiner und ſtärker
als der ſchwarze, wird aber bei uns höchſt ſelten allein verwendet . Pekko
iſt der feinſte ſchwarze Thee und namentl ich gut , wenn ſich recht viele

graue Blütenfaſern darunter befinden ; guter Souchong von feiner Sorte

iſt indeſſen beinahe ebenſo angenehm und kräftiger . In einer guten Thee —

handlung erhält man die verſchiedenartigſten Miſchungen und kann nach
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Belieben ſeine Wahl treffen . Verwahrt wird der Thee wie der ge
brannte Kaffee .

Am beſten wird der Thee , wo kein Samovar zur Verf
f10zung

ſteht

der allem vorzuziehen iſt , in einer Theekanne von Metall ! von ge

branntem rothen Thon . Jedenfalls muß dieſelbe vorher — heißem

Waſſer gefüllt werden , welches erſt abgegoſſen wird , wenz die Kanne

durch und durch heiß iſt , worauf man den Thee hineingiebt und zwar

von wirklich gutem Thee 1 geſtrichenen Theelöffel für je 2 nicht zu

große Taſſen . Von ſchlechtem oder verrauchtem Thee braucht man ſehr

viel , ſo daß er ſehr theuer kommt , wenn auch der Preis gering iſt . Der

Thee wird mit brauſend kochendem Waſſer angebrüht , welches man im

Kaffeewaſſerpfännchen gekocht hat , und darf 4 höchſtens 5 Minuten ſtehen

indem er ſonſt zu dunkel und herb werden würde . Man rühre ihn dann

durch und gieße ihn von den Blättern herunter in ein anderes

welches man in heißem Waſſer warm halten kann . Wenn jedoch die

Kanne nicht genügend groß iſt , ſo gieße man etwa die Hälfte des Thees

in die Taſſen und fülle etwas Theeblätter und kochendes Waſſer nach .

Dies kann mehrmals wiederholt werden.

Für den Familienkreis kann man anſtatt der Theeblätter die viel

billigeren Theeſpitzen ( Theebruch ) verwenden , die , in einer großen Thee

handlung gekauft , ein ebenſo aromatiſches Getränk liefern . Der davon

bereitete Aufguß muß jedoch durch ein ſehr feines Siebchen gegoſſen wer —

den , damit die Spiben nicht mit durchgehen . Zu Thee giebt man ein

Töpfchen dicke ungekochte Sahne und ein Fläſchchen Rum auf den Tiſch .

5 . Waſſerchokolade . Man rechnet für jede gei
wöhnliche Ta ſe

Waſſer 18 —25 Gr . Chokolade guter Sorte , bröckle ſie in kleine Stückch

gieße ſo viel Waſſer dazu , daß ſie knapp bedeckt iſt und rüh e dies am
Feuer zu einem dicklichen Brei , worauf man das noch erforderliche Waſſer

und Zucker nach Geſchmack zuſetzt . Man kocht die Chokolade etwa 20 Mi

nuten . Will man ſie ſehr fein geben , ſo — man auf jede Taſſe oben⸗

auf einen Eßlöffel gezuckerten Sahneſchaum .

6 . Milchchokolade . Man rühre die Chokolade wie oben an und

gieße dann die erforderliche Milch dazu und gebe den Zucker daran .

Manche geben ein Drittel Waſſer zur Milch , doch verliert die Chokolade

dadurch ; Andere wieder ziehen ſſie kochend heiß mit Eidolter ab ( für
4 Perſozen), welches ganz ſauber vom Eiweiß und den ſogenannten Auge
befreit wurde . Man ſchlägt ſie dann noch eine Weile am warmen Herde
und füllt die Chokolade ſchäumend in die Taſſen .

Iſt ſie recht dick gekocht, ſo kann man ſie in den Taſſen mit Zucker
beſtreuen und mit einem glühenden Eiſen raſch brennen .

7 . Kakao . Ein von entöltem Kakaopulver bereitetes Getränk iſt
der Chokolade ganz ähnlich , doch weit nahrhafter , leichter zu verdauen
und weſentlich billiger . Man rechnet für jede gewöhrliche Taſſe 1 ge —
häuften Theelöffel Kakao und das doppelte an Zucker .

Kakao und Zucker werden zuſammengemiſcht , mit etwas kochendem

Waſſer angebrüht und ſolange raſch gerührs , bis ſich die Maſſe ganz
aufgelöſt hat , worauf man ſie an das erforderliche kochende Waſſer oder
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die Milch gießt , damit gut verrührt und anrichtet . Viele , und darunter
Verfaſſerin ſelbſt , finden den Kakao angenehmer und der Chakolade ähn
licher , wenn man ihn mit dem Waſſer oder der Milch noch ſo lange
kochen läßt , bis er ſteigt . Soll er aber ſehr raſch bereitet werden , ſo
genügt es , ihn und den Zucker in die Taſſe zu geben und heißes Waſſer
oder nur etwas Waſſer und den Reſt Milch darauf zu geben und gut
zu verrühren . Kakao

kann ebenſowohl mit einem Eidotter abgezogen
werden wie die Chokolade ; er iſt in dieſer Weiſe bereitet ſehr angenehm
und nahrhaft , beſonders wenn er zum Abendeſſen gehört .

8. Kakao⸗ ( auch Geſundheitskaffee ) . Für Un
geübte iſt es beſſer , die Kakaobohnen in einem als ſolid bekannten Geſchäfte
ſchon gebrannt zu kaufen , da ſie durch unzweckmäßiges Brennen viel an

N ihrwerthund Güte verlieren . Wo dies aber nicht angeht , röſte man
ſie wie Kaffee

Die Bohnen werden dann im Mörſer fein geſtoßen , ungefähr wie
Kaffee , und in kochendes Waſſer gegeben , in welchem man ſie bei öfterem

Durchrühren kochen läßt , bis es neuerdings brauſt . Man gieße dann
raſch etwas kaltes Waſſer hinein und ſetze zugedeckt bei Seite , bis die
Brühe ganz klar geworden iſt , worauf man ſie vorſichtig vom Bodenſatz
abgießt und mit gekochter warmer Milch wie Kaffee anrichtet . Soll das
Getränk gut werden , ſo nimmt man zu jedem ½ Liter Waſſer 4 Eßlöffel

8 Rakao.
). Grog oder Matroſenpunſch . 3Deciliter beſten Jamaika⸗

rum oder Arak und 200 Gr . Zucker thut man in eine Bowle und gießt
11½ Liter kochendes Waſſer dazu, deckt zu und richtet ſofort an . ( Man
kann auch etwas Rothwein zufügen . ) Wer den Grog milder wünſcht ,
nimmt mehr Waſſer

10. Glühwein. Zu 2 Flaſchen gutem Rothwein miſche man
375 Gr . Zucker , 35 Gr . Zimmt und die dünn abgeſchälte gelbe Schale
einer Orange . Man macht ihn kochend und gießt ihn durch ein Siebchen
in die Schüſſel .

11 . Eierwein ( Dreifuß ) . Es kann ſowohl rother wie weißer
Wein dazu verwendet werden , doch iſt letzterer beinahe angenehmer.

Zu 2 Flaſchen Wein nehme man 300 Gr . Zucker und ½ Stange
Vanille oder 20 Gr . Zimmt ( ganzen ) . Man läßt dies zugedeckt 2 Stunden

ſtehen , entfernt dann das Gewürz , rührt 6 —8 Eidotter daran , die man
vorher mit wenig Waſſer glatt gerührt hat und ſchlägt dies mit der Schaum⸗

ruthe am Feuer bis zum Kochen . Man richtet dieſen Wein ſehr heiß an .

12 . Gewöhnlicher Theepunſch ( gut ) . ¼ Liter feinen

Jamaikarum , den Saft von 3 Zitronen und 2 Orangen macht man mit
200 Gr . Zucker warm und gießt 1 —1½⁰ Liter Theeaufguß dazu , den man
von grünem Thee bereitet hat und der kochend ſein muß . Man kann den

Thee jedoch auch von Souchong bereiten .

13 . Feiner Theepunſch . 2 Liter Theeaufguß von gutem
ſchwarzen Thee , 1 Flaſche franzöſiſchen Rothwein mit 250 —300 Gr . Zucker
und einem kleinen Stückchen Zimmt , der dünnen gelben Schale von 4

Orangen und 2 Zitronen aufgekocht , beides ſehr heiß , wird zuſammen⸗
gemiſcht und mit / Flaſche alten Rum oder Kognak und dem Saft der
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genannten Früchte durchgerührt . Dieſer Punſch wird bis zum Kochen

gebracht und ſofort angerichtet . Wer den ſtarken Orangengeſchmack nicht

liebt , nehme nur 1 —2 Orangen und 1 Zitrone .

14 . Wein⸗Punſch Gugleich Konſerven⸗ Punſch, warm

und kalt). An 600 Gr. Zucker reibe man die Schale 1 Zitrone ab,

gieße 3 / Liter Waſſer darüber und la s über Nacht zug ec ſtehen .
Dann gießt man 2 Flaſchen guter u Rothwe in,

7½ Flaſche
Arak und den Saft 1 Zitrone dazu , doch alles ungekocht . DieſeMiſchung

wird durchgerührt und durch eine Serviette geſeiht. Will man den Punſch

aufbewahren , ſo fülle man ihn jetzt in Flaſchen , die , mit Kork und Siegel
lack verſchloſſen , in den Keller kommen . Will man davon Gebrauch machen
ſo ſetze man die Flaſchen wie Dunſtobſt ins heiße Bad und laſſe ihn

darin , bis er ſehr heiß geworden iſt . Man kann ihn aber auch kalt an

richten , in welchem Falle er gar nicht gekocht wird .

55 54835 Punſch ( kalt und warm ) . 2Flaſchen guter 2

wein werden mit 2 großen Taſſen kräftigem Theeaufguß , von 25 G

buchong — — und 1 Liter Waſſer vermiſcht . Dazu giebt man 625 Gr .
Zucker an welchem man die Schale einer Orange abg rieben hat , den
Saft von 2 Orangen und 1 Zitrone und 12 ganze , recht friſche Eier , die

man mit ein wenig Waſſer ſchaumig geſchlagen hat . Dieſer Punſch wird

—2
Feuer dick und ſchaumig geſchlagen , worauf man ——7 Liter Arak

15 miſcht und ſofort anrichtet . Will man dieſen Punſch kalt geben , ſo

ägt man fort, bis er kalt geworden iſt und ſetzt ihn in Eis .

16 . Hoppelpoppel ( ein ſtärkendes Getränk ) . Liter

Weiß⸗ und

ſüße Sahne kocht man mit Zucker nach Belieben , bis ſie ſteigt , zieht ſie
kochend heiiß mit 3 zerklopften Eidottern ab und gießt , je nach Geſchmack oder

Vorſchrift , 6 bis / Liter Rum , Arak oder auch guten alten Kognak hinzu .

17 . Warmbier ( ein ſtärkendes Getränk ) . 1½ Liter
braunes und keinesfalls bitteres Bier , 85 Gr . Zucker , ein Stückchen Zimmt ,
die dünne gelbe Schale einer Zitrone macht man kochend heiß , gießt es
durch ein Siebchen und zieht das Bier ſogleich mit 6 —8 Eidottern ab,
die man mit 2 Theelöffel Pudermehl und “ ' Liter ſüßer Sahne gut
verrührt hat . Man ſchlägt das Bier nochmals bis zum Kochen und richtet
es in Taſſen an .

18 . Schaumbier . 1 Liter mildes braunes Bier , 5 Gr. pulveri⸗
ſirten Zimmt , 85 Gr . Zucker , 1 Theelöffel Pudermehl und 4 große Ei

dotter ſchlägt man zuſamme en bis zum Kochen und füllt es dick ſchäumend
in Taſſen oder Kelchgläſer .

19 . Braunſchweiger Mumme . 1½ Liter ſtarke Mumme
koche man mit weißem Kandiszucker nach Geſchmack und ziehe ſie mit
2 —3 Eidottern ab. Dieſes Getränk iſt ebenſo angenehm als ſtärkend ,
beſonders wenn es nüchtern getrunken wird .

Kalte Getränke .

1. Waldmeiſter⸗ oder Mai⸗Bowle . Eine ſtarke handvoll

Waldmeiſter , der von allen erdigen Beſtandtheilen und faulenden Blättchen
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n n ſeinem lieblichen 2
ack kräftig hervortreten , ſo nehme man 2 handvoll dazu
ldmeiſter findet ſich im April und Mai beinahe in allen

im feinſten , ehe ſeine Blüten ſich vollſtändig entwickelt

n man Mai⸗Bowle zu jeder Jahreszeit bereiten , wenn

i Waldmeiſter - Eſſenz dazu nimmt , die in allen Apotheken erhältlich iſt

viele verwenden auch getrockneten Waldmeiſter .

Erdbeer⸗ Bowle . 1 Liter ausgeſuchte Walderdbeeren miſche

man mit 500 Gr . Zucker , übergieße ſie mit 1/ö Flaſche Moſelwein, laſſe

ſie zugedeckt / Tag im kalten Waſſer ſtehen und gieße dann noch 55 /

Flaſchen vom gleichen Wein dazu , rühre leicht durch und richte an .

3. Pfirſich⸗Bowle . Man nehme dazu noch harte , grünliche
Pfirſiche , ſchäle ſie dünn ab und ſchneide ſie in recht dünne Scheibchen ,

die mit dem Zucker durchſtreut und mit wenig Wein befeuchtet 8 bis 10

Stunden zugedeckt ſtehen bleiben , worauf der übrige Wein zugegoſſen wird .

Zu 12 mittelgroßen Pfirſichen und 375 —500 Gr .
Autker können

4 —5 Flaſchen Weißwein genommen werden . Wenn maneine derſelben

durch eine Flaſche Rothwein erſetzt, gewinnt die Bowle ein beſſeres Aus⸗

ſehen . ( Viele nehmen auch 2 Sorten Wein , eine leichtere und eine feinere ) .

Man kann auch in Büchſen eingemachte Pfirſiche nehmen und giebt ihren

Saft an die Bowle .

4. Ananas⸗Bowle . Es können dazu ſowohl friſche als in

Büchſen eingemachte Ananas verwendet werden ; letztere , die auch in jedem

beſſeren Specerei - und Delikateßladen vorrätig ſind , verdienen den Vor —

zug , wenn man auf die Koſten zu ſehen gezwungen iſt . Man behandle

ſie wie die Pfirſiche . Zu 1 kleinen Ananas gehören 3 Flaſchen Moſel

oder Rheinwein (1 Flaſche oder auch nur ½/ Champagner ) und 1 Pfund
Zucker . Man ſetze ſie womöglich auf Eis . — Man kann die Bowle auch

von der in allen Apotheken und vielen Delikateßläden erhältlichen Ananas

Eſſenz bereiten . Zu obiger Weinmiſchung gehört 1 große Obertaſſe voll .

Man miſcht dann alles auf einmal .

5. Selters⸗Limonade . 1 Krug Selterswaſſer , 1 —2 Deciliter

Arak , je nachdem man das Getränk ſtark haben will , Saft von 1 Zitrone

und 1 Orange oder von 2 Zitronen , 375 Gr . Zucker , an welchem man

das Gelbe der genannten Früchte abgerieben hat . Man reiche dieſe Limo —

nade recht kalt .

6. Zitronen⸗Limonade . In recht kaltes Waſſer miſcht man

Zucker , an welchem die gelbe Schale der Zitrone abgerieben wurde , und

dann an ihren Saft , den man durch ein Tuch laufen läßt , um ihn möglichſt
zu klären . Zu Liter Waſſer nimmt man Geruch und Saft einer Zitrone

14
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und 65 Gr . Zucker . Will man die Schale nicht benützen , die der Limo⸗
nade zuweilen einen etwas bittern Geſchmack giebt , ſo gehören 2 Zitronen
dazu , wenn die Limonade gut werden ſoll. Zu Geſellſchaften muß ſie
ſehr kalt gereicht werden .

7. Mandelmilch . 25 Gr . abgezogene ſüße Mandeln werden
mit wenig Waſſer ganz fein geſtoßen , worauf man ſie mit 65 Gr . Zucker
und / Liter Waſſer in eine Schüſſel giebt und 1 —2 Stunden zugedeckt
ſtehen läßt . Dann preßt man dieſe Maſſe durch eine Serviette und giebt
nach Geſchmack etwas Orangenblüthen - oder Roſenwaſſer oder ein wenig
Maraschino dazu . Mandelmilch wird gewöhnlich kalt gegeben , gehört ſie
jedoch für Kranke , ſo wird ſie unter Umſtänden erwärmt . Man ſetzt ſie
dann im Glaſe oder Fläſchchen in warmes Waſſer und läßt ſie darin lau
warm werden , verdünnt ſie wohl auch noch mit Waſſer oder Milch , bereitet
ſie aber jedenfalls ohne Zuſätze , höchſtens ein wenig Orangenblüthenwaſſer ,
wenn es der Arzt erlaubt . — In verkorkten und verpichten Fläſchchen
kann die Mandelmilch einige Tage aufbewahrt werden , wenn man ſie ins
Kalte ſetzt ; gut haltbar iſt ſie jedoch nicht .

C. Geträuke für Kranke .

1. Warme Limonade . 4 Deciliter Waſſer werden mit 100 Gr .
Zucker gekocht und rein ausgeſchäumt , bis letzterer ganz hell geworden iſt ,
worauf man dem Saft 1 große , noch etwas grünliche Zitrone oder Orange
dazumiſcht ; die Kerne müſſen ſorgfältig entfernt werden . Man reicht diefe
Limonade recht heiß und nach Umſtänden auch nur lauwarm .

2. Selterswaſſer mit Milch . In ein gewöhnliches Trink —
glas füllt man zu einem Drittel oder zur Hälfte lauwarme Milch , giebt
ein Stückchen Zucker hinein und füllt mit Selterswaſſer auf .

3. Gerſtenſchleim . Man koche 100 Gr . beſte gereinigte Graupen
mit genügend , doch nicht zu viel Waſſer etwa 3 Stunden , preſſe ſie dann
durch eine Serviette und verſetze den abgefloſſenen Schleim mit Zucker
und Zitronenſaft oder etwas Weißwein . Man reicht ihn lauwarm .

4. Apfelwaſſer . 5 Borsdorfer Aepfel werden geſchält , zu Schei
ben geſchnitten und in “ Liter Waſſer ganz weich gekocht . Nachdem ſie
zugedeckt erkaltet ſind , ſeiht man den Saft durch ein Tuch und vermiſcht
ihn mit Zucker und nach Belieben Zitronenſaft . Man kann auch zugleich
mit den Aepfeln etwas Kandiszucker mitkochen .

D. Kaltſchalen .
1. Milch⸗Kaltſchale . 2 Liter gute Vollmilch koche man mit

Zucker nach Geſchmack und einem Stückchen Zimmt oder angeſchlitzte
Vanille . Wenn man ſie vom Feuer zieht , ſchlägt man einige , 3 —5 ,
Eier darunter , die man vorher mit etwas kalter Milch glatt gerührt hat ;
nun wird die Milch nochmals am Feuer bis zum Kochen und dann
noch ſolange fortgeſchlagen , bis ſie nur mehr ſchwach lauwarm iſt . Man
gießt ſie hierauf durch ein Siebchen und ſetzt ſie bis zum Gebrauch recht
kalt . Kurz vor dem Anrichten giebt man geriebenen Zwieback oder
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Schwarzbrot , nach Belieben mit geſchwellten Sultanroſinen gemiſcht , oder
zerbröckelte Makronen , oder auch nur in Butter geröſtete Semmelſchnitten
hinein . Auch kann man in lch gargekochte und erkaltete Schaum⸗
klößchen als Einfage geben , wenn die Kaltſchale ſehr fein ſein ſoll .

2. Kaltſchale von Buttermilch . Geriebenes Schwarzbrot wird ,
mit Zucker durchſtreut ) in ganz wenig Butter gelb und trocken geröſtet

Unter 1 Liter gute Buttermilch rühre man ¼ Liter ſüße Milch oder
ſaure Sahne , ige dieſe Flüſſigkeit tüchtig untereinander und gebe 10
Minuten vor dem Anrichten das Brot ſowie Zucker und Zimmt darunter .

3. Kaltſchale . Einen gehäuften Suppentellerf
lderdbeeren durchſtreue man mit Zucker nach Geſchmack und

gieße 7/ Lit ße Milch daran . So bleiben ſie ½ Tag zugedeckt ſtehen ,
worauf man feſt wie mööglich d — einen Topf preßt den Saft
mit / bis ¾ Liter Milch verrührt , je nachdem man die Milch ſtark
haben will. Man giebt t Makronen oder geriebenen Zwieback hinein.

Dieſe Kaltſchale kann auch von ſaurer Milch mit dem Rahm oder
von ſüßer oder ſaurer Sahne bereitet werden , darf aber dann nur zwei
Stunden ziehen .

4. Himbeermilch⸗Kaltſchale . Dieſelbe kann jedoch nur von
ſüßer Milch oder Sahne bereitet werden ; ſonſt wie die vorige Nummer .

5. Erdbeer⸗ oder Himbeer⸗Kaltſchale . Liter verleſene ,
recht reife , doch nicht überreife Beeren werden mit wenig Zucker durch ein
Haarſieb geſtrichen , mit 185 G. Zucker , dem Saft einer Zitrone und ſoviel
Weißwein , zur Hälfte mit Waſſer gemiſcht , verrührt , daß man eine ſämige
Brühe erhält . ½ Stunde vor dem Anrichten gibt man noch Liter

ganze Beeren der gleichen Sorte und kurz ehe man ſie zu Tiſche giebt ,
zerbröckeltes Bisquit oder Zwieback dazu .

6. Wein⸗Kaltſchale . In halb Waſſer , halb Weiß⸗ oder Roth⸗
wein giebt man Zucker und Zimmt nach Geſchmack , legt einige Zitronen —
ſcheibchen hinein , von denen man Schale und Kerne entfernt hat , und

kleingebröckelten Zwieback . Nach einer Stunde richtet man an .

7. Bier⸗Kaltſchale . Die Miſchung iſt die gleiche wie in vor
ſtehender Nummer , nur giebt man das Schwarzbrot oder den Zwieback
gerieben hinein und miſcht es reichlich mit geſchwellten Korinthen . Das
Bier darf nicht bitter ſein . Manche nehmen 3 Theile Bier und 1 Theil
Waſſer .

XVII . Anhang .
Ueber die Kochgeſchirre . Sowohl im Hinblick auf die Ge⸗

ſundheit als auch auf die Haltbarkeit wird man gut thun , im Allgemeinen
dem Geſchirr von emaillirtem Eiſenblech den Vorzug zu geben . Beim
Ankauf kommt es allerdings etwas theurer , wenn man aber ſtets nur
erſte Qualität nimmt und die Geräthe mit einiger Vorſicht behandelt ,
ſo erweiſt ſich dieſes Geſchirr im Gebrauche als das billigſte . Außer
dem bietet es den Vorzug , daß man Speiſen jeder Art darin zubereiten

14 *
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und ſelbſt ſtehen laſſen kann , ohne daß ſie Geſchmack und Farbe ver
ändern .

Zum Einmachen der Früchte ſind Geräthe von Meſſing denen von
Kupfer vorzuziehen , da bei letzteren die Gefahr einer Vergiftung durch
Grünſpan zu fürchten iſt .

Ein Dampfkochtopf ſollte in keiner beſſeren Haushaltung fehlen
da alle darin bereiteten Gerichte ſehr ſchön gerathen . Ebenſo wäre auch
noch der ſogenannte „ Schnellbrater “ , eine Bratmaſchine neuerer Kon
ſtruktion , zu empfehlen

Zur Reinigung diene ein weicher Wolllappen und warmes Seifen
waſſer , welches unter Umſtänden durch etwas Soda verſchärft werden
mag . Feſt anſitzender Bodenſatz iſt durch Reiben mit einem Harniſch zu
entfernen ; emaillirtes und glaſirtes Geſchirr wird jedoch durch das Scheuern
mit deſſen eiſernen Ringelchen beſchädigt , darum Vorſicht vor dem An
brennen . Irdene Geſchirre werden mit heißem Waſſer , Seife und feinem
Flußſand gereinigt .

Uebrigens muß darnach jedes Stück noch in lauwarmem und hierauf
in kaltem Waſſer geſpült werden , worauf man es mit wollenen und
leinenen Tüchern von innen und außen trocken reibt .

Steinerne Töpfe und weiße Holzgeräthe werden mit heißem Waſſer
Seife , Flußſand und Bürſte gereinigt , die Töpfe noch nachher gut mit
heißem Waſſer gebrüht und an der Luft getrocknet .

Porzellan - und Glasgegenſtände waſche man in nicht zu heißem
Seifenwaſſer mit etwas Soda , welche ſie ſehr klar und glänzend macht
Man bringe ſie niemals unmittelbar von heißem Waſſer in kaltes oder
umgekehrt , da ſie ſonſt leicht zerſpringen möchten . Sind ſolche Geräthe
goldumrandet oder mit Malereien geziert , ſo nehme man nur lauwarmes
Waſſer und vermeide alles ſtärkere Reiben .

Neue Kochgeſchirre brühe man zunächſt mit kochendem Waſſer , ſetze
ſie hierauf mit kaltem Waſſer ans Feuer und laſſe dieſes darin ein Weil
chen kochen , worauf man es in Gebrauch nehmen kann . Dies dient ſowohl
dazu , zu verhüten , daß darin bereitete Speiſen einen Beigeſchmack annehmen
als auch dazu , das Geſchirr , namentlich irdenes , haltbarer zu machen .

Ueber das Tiſch⸗ und Tafeldecken zu den verſchie⸗
denen Gelegenheiten . Von den Tiſchen . Bei der Wahl eines
Speiſetiſches ſollte vor allen Dingen auf die Bequemlichkeit der Speiſen⸗
den Rückſicht genommen werden , d. i. er ſoll weder zu hoch, noch zu niedrig
und jedenfalls von hinlänglicher Größe ſein , um allen denen , die daran
ſitzen werden , den erforderlichen Raum reichlich zu bieten , denn es iſt
überaus läſtig beim Speiſen , die Arme ängſtlich an ſich ziehen zu müſſen
oder jeden Augenblick an den Ellenbogen des Nachbars zu ſtoßen . Gegen
wärtig ſind die altdeutſchen Tiſche die modernſten , gerade bequem ſind ſie
jedoch nicht zu nennen , der Leiſten wegen , welche meiſt die Tiſchfüße
miteinander verbinden .

Für ein größeres Gaſtmahl benützt man gewöhnlich eine lange
Tafel , wo jedoch eine ſolche weder vorhanden , noch leihweiſe zu erhalten
iſt , behilft man ſich mit mehreren länglichen , zu einander paſſenden
Tiſchen , die man zu einer Tafel zuſammenſetzt . Bei einem großen
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Frühſtück verfährt man in der gleichen Weiſ Für den täglichen Mittags
tiſch iſt jeder genügend große Tiſch verwendbar , am gemüthlichſten ſitzt es
ſich jedoch um einen runden Zum Abendeſſen , auch wenn Göſte zu
demſelben geladen ſind , iſt ein runder Tiſch vorzuziehen . — Ebenſo zu
Kaffee⸗ und Theegeſellſchaften , die jedoch gewöhnlich die Aufſtellung
mehrerer kleiner , runder Tiſche erfordern . — Bei einer großen Abend

Balltafel hält man ſich an das für ein Gaſtmahl Geſagte . — Ein

man einen Aufſatz ſtellt , deſſen Abtheilungen nach oben zu immer ſchmäler
und enger werden . Neben ein Büffet gehören aber noch Tiſche für die
Teller , die Beſtecke und die Gläſer .

Büffet läßt ſich mit Hülfe eines länglichen Tiſches h herſtellen , auf welchen

Vom Decken des Familientiſches . Zur Schonung der Platte iſt es
ehr werkmüßzig , unterhalb des Tiſchtuches eine dünne Wachstuch⸗ oder

Filzdecke überzubreiten . Ein fleckiges Tiſchtuch ſollte in einem guten
Hauſe niemenals

aufgelegt werden , jedoch kann man es durch den Gebrauch
von Beſteckgeſtellen einigermaßen vor dem Fleckigwerden ſchützen , obgleich
Achtſamkeit das ſicherſte Mittel dagegen iſt .

Außer dem Suppenteller , der zu oberſt kommt , ſetzt man für jeden
Tiſchgenoſſen , je nach 27 der Speiſen , aus denen das Mahl be
ſteht , noch 1 —2 flache Teller darunter . Die gefaltete oder von einem
Ring umfaßte Serviette kiird nebſt dem Brote entweder auf den Suppen⸗
teller oder zur rechten Seite deſſelben gelegt . Das Beſteckgeſtell mit Löffel,
Meſſer und Gabel kommt ebenfalls zur Rechten ; gehört eine ſüße Speiſe
zur Mahlzeit , ſo gehört noch ein Theelöffel dazu , doch legt man dieſen
neben das Geſtell . Auch ein Trinkglas muß ſich oben rechts an jedem
Gedecke befinden . - Zum allgemeinen Gebrauche gehören auf den Tiſch :
das Brotkörbchen , die Salz⸗ und Pfefferdoſe , das Senftönnchen und , wenn
Salat gegeben wird , auch die Eſſig⸗ und Oelmenage , ſowie eine Flaſche
mit friſchem Waſſer , die ſelbſt dann nicht fehlen darf , wenn die Familie
Wein trinkt . Zum Abendeſſen wird der Tiſch im Allgemeinen gleich
gedeckt , nur bleiben der Löffel und die Suppenteller fort . Beſteht das
Abendeſſen nur aus kalten Speiſen , ſo iſt es feiner , kleine Teller und
Beſtecke aufzulegen , die natürlich nicht der Geſtelle bedürfen .

Vom Decken einer Tafel . Je länger das Tiſchtuch rings um die

Tafel herabfällt und je ſchöner der Faltenwurf an den Ecken iſt , um ſo
feiner ſieht die Tafel aus ; es ſind dies alſo Einzelheiten , die Weuchtung
verdienen . — Die Gedecke zu einer ſolchen beſtehen jedoch nur aus einem
flachen Teller , der gefalteten , keinesfalls durch einen Ring gehaltenen Ser⸗
viette , einem kleinen Tafelbrötchen und dem Beſtecke , bei welchem ein Thee⸗
löffel unbedingt nicht fehlen darf ; die Beſteckgeſtelle bleiben beſſer fort .
Das Auflegen von Menukarten , auf denen ſämmtliche Speiſen in der be
ſtimmten Reihenfolge verzeichnet ſind , iſt nicht allenthalben gebräuchlich ,
jedenfalls aber für ein großes Mahl

zu
empfehlen . Man legt dieſe

Karten zwiſchen Serviette und Brötchen . Ferner gehören zu jedem Ge
decke 1 Waſſer⸗ und ſoviele Weingläſer , als verſchiedene Weine ſervirt

werden ; nur die Gläſer für die Leſſeriweine bleiben am Büffet ſtehen ,
bis das Deſſert ſelbſt aufgetragen wird .
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Was die weitere Beſtellung und die Ausſchmückung der Tafel

belangt , ſo rechnet man für etwa 4 Perſonen ein Salz⸗ und Ffefferd

chen , ein Senftönnchen , eine Karaffe mit Waſſer und je eine mit wei

und Tiſchwein . Die Karaffen werden ſo zuſau nmengeſt llt

ſie ein Dreieck bilden und jedem erreichbar ſind . — Der große , von Blumen

gekrönte Auffatz gehört in die Mitte der Tafel , die kleineren Aufſätze

fowie die Schalen mit Confitüren , Bonbons , Eingemachtem u. f w. ver

theilt man nach Raum und Geſchmack Bei einem kleineren Mahl

können auch kalte Gerichte aufgeſtellt werden

Alles Uebrige , wie die kalten Aſſietten , die Salate , die Kon

Torten , Käſe , die Weine , der Eiskühler mit dem Champagner , die S

wie die übrigen Teller , die großen und kleinen Beſtecke , wie ül

alles das , was man etwa bedarf , ſteht am Büffet in Bereitſch Be

einem großen Mahl ſind die Beſtecke wie die Teller nach jedem Gange

durch friſche zu erſetzen . Bei einem kleineren Geſellſchaftseſſen werden

die Teller allerdings auch nach jeder Speiſe erneuert , die
Beſtecke jedoch

nur , wenn man ſie auf einem Teller zend findet , ſowie vor dem Braten

und vor einer ſüßen Speiſe . — Zum Deſſert giebt man

1

Hlein Teller und

Beſtecke , in manchen Häuſern giebt man ſie —5 zu kleinen Aſſietten . Für

warme Gerichte müſſen die Teller unbedingt erwärmt ſein

Vom
Decken einer Frühſtückstafel . Im Allgemeinen wird hierbei

daſſelbe Verfahren beobachtet , wie vorſtehend angegeben wurde , nur läßt

man die kleineren Aufſätze in der Regel bei
15 25

erſetzt ſie durch

allerlei ſchön angerichtete kalte Speiſen , Salate u. ſ.

Vom Decken eines Theetiſches . Hier beſteht frs Gedeck aus einem

Deſſertteller , der dazu gehörigen Serviette , einem Deſſertb
k,

der The

ſchale nebſt LLöffelchen, die man zur Rechten des Tellers ſe und einem

Waſſerglaſe . Im Uebrigen vertheilt man Waſſer⸗ und Rumlaraffen ,

Näpfchen mit kalter , ſchaumig geſchllagener
Sahne , Zuckerdoſen mit dem

dazu gehörigen Schäufelch en und Salzdöschen in ſolcher Menge , daß jeder

mann leicht erreichen kann , was er gerade gebraucht .
Was an Gebhackenem , an kalten Speiſen und Butter und Käſe zuin

hee gehört , ſetzt man ebenfalls auf den Tiſch und verſäumt nicht , W.Teller und jede Platte je nachdem mit einem Meſſer oder einer Gab

zu verſehen . — Wenn ſpäter noch Torten , Cremes und andere Süß!
keiten aufgetragen werden , müſſen , ehe man ſie bringt , alle Schalen , Teller

und Beſtecke entfernt werden , worauf man ſie , natürlich mit Ausnahme
der Taſſen , durch neue erfetzt. — Folgt dem Thee nach einigen Stunden

ein warmes Abendeſſen , ſo iſt der Tiſch entſprechend zu decken .

Vom Decken eines Kaffeetiſches . Man deckt ihn wie den Theetiſch ,

ſetzt jedoch den Teller zur Rechten der Taſſe, die hier den Hauptplatz
einnimmt und giebt anſtatt eines Beſteckes nur ein Deſſertmeſſer dazu .

Selbſtverſtändlich ſetzt man ebenſowenig Rumkaraffen und Sahnenäpfchen

als Salzdöschen auf den Tiſch .
Ein beſcheidener Blumenſchmuck dient ſowohl zur Verſchönerune

eines Kaffee⸗ wie eines Theetiſches .

Vom Einrichten eines Büffets . Die Platte deſſelben wird mit

einem feinen Tiſchtuche bedeckt ; beſonders ſchön ſieht eines mit bunter
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Stickerei und Franſen aus . Die Schüſſeln , Teller ,

welchen die verſchiedenen Gerichte aufgelegt

ſchmackvollen Ordnung e
f

der oberſten g d

nn ma

Ein große umenſtrauß auf

es Büffets nimmt ſich gut aus , auf den ül

hier und da kleinere Sträuße zwiſchen den Schüf

Ut werden .

anbringen . Auf lleir ien Tiſchen zu Seiten des Büffets bringt man die
Gläſer und Getränke , die Teller und Beſtecke zum Hand — auche unter

Es iſt dafür zu ſorgen , daß an dieſen niemals Mangel eintrete . — Auch
für Getränke , Backwerk und dergleichen ſoll man ſtets beſorgt ſein , wenn
der Vorrath bedenklich abnimmt .

Von den Pflichten der Hausfrau am Tiſche . Die

flichten der Hausfrau 1 noch lange nicht vollſtändig erledigt , ſobald

ein in allen ſeinen Theilen wohl eordnetes und wohl gelungenes Mahl
auf den Tiſch an worden iſt , an deſſen Herſtellung ſie ſich perſön

lich mitwirkend und anordnend betheiligt hat . Il
Ihre Aufgabe iſt es viel —

mehr auch , dafür zu ſorgen , daß ſich die Speiſenden dieſes Mahles er

freuen und es ihnen wohl bekomme , wozu vor allen Dingen nöthig iſt ,
alles von ihnen fernzuhalten , was einen auf den Magen und die Ver —

dauung nachtheiligen Einfluß üben könnte .

Daß Zorn , ſtarke Aufregungen und heftige Gemüthsbewegungen
unmittelbar vor und nach , wie auch während dem Eſſen ſolche Wirkungen
haben , iſt wohl als aller Wel t bekannt vorauszuſetzen . Ob aber dieſer
Umſtand auch von allen Hausmüttern genügend in Berückſichtigung ge⸗

zogen wird und ſie nicht oftmals ſelbſt , ohne triftige Gründe ſogar , zu
ſolchen und ähnlichen Stimmungen Anlaß geben , das wollen wir dahin —

geſtellt ſein laſſen . Wir beſchränken uns vielmehr darauf , hervorzuheben ,
daß ſie dadurch ſehr gegen ihr eigenes Intereſſe verſtoßen , wenn anders

die Geſundheit und das Wohlbefinden der Ihrigen als in ihrem Intereſſe

liegend betrachtet werden darf , und daß ſie mit Aufgebot aller Energie ſolche

Vorkommniſſe zu verhüten beſtrebt ſein ſollen . Indeſſen ſind den Speiſen⸗
den nicht nur heftige Gemüthsbewegungen ſchädlich. Auch eine trübe ge⸗
drückte Sti

ntrakz, Verſtimmung , häus liche
und geſchäftliche Sorgen , kleine

Aergerniſſe und zu angeſtrengtes Denken behindern die Entwickelung der

wahren Eßluſt und erſchweren die Verdauung , die ſich dann unregel —

mäßiger und unvollkommener vollzieht , als dies unter normalen Verhält⸗

niſſen der Fall wäre . Dahingegen wirkt alles vortheilhaft , was den Geiſt

und das Gemüth gelinde anregt und ſo die Lebensthätigkeit erhöht . Darum

kommt es nicht nur auf eine heitere , vergnügte Stimmung ſoviel an , ſondern

auch auf die Ausſchmückung des Speiſezimmers und des Tiſches , welches

ſich jede Hausfrau angelegen laſſen ſein ſollte , ohne aber darum die ihr

zur Verfügung ſtehenden Mittel zu überſchreiten . Ein angenehmer Anblick

bleibt ſelten , d. h. nur in beſonderen Fällen , ohne erfreulichen Einfluß

auf unfere Stimmung ; in einem traulichen , ſauber aufgeräumten und an

muthig ausgeſtatteten Zimmer werden wir uns auch bald traulich und

behaglich fühlen , 3
wie eine zierlich aufgelegte ſchmackhafte Speiſe ,

die auf einer tadelloſen Platte gebracht wird , unſeren Appetit in einer

ganz andern Weiſe anregen wird , als das koſtbarſte Gericht , welches un

ordentlich angerichtet in einer beſchädigten Schüſſel vorgeſetzt wird. Darum
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ſoll auch der Familientiſch ſtets ſorgfältig arrangirt werden und ſolle

lle Geräthſchaften, welche zum Gebrauche der Speiſenden dienen , glänzend
ank und in makelloſem Zuſtande ſein . Es gehört eben ein unverwüſt

licher Appetit um es ſich an einem Tiſche wohl ſein zu laſſen , de

von einem ſchmutzigen Tiſchtuche bedeckt iſt .

0

Natürlich ſteht es nicht jederzeit in der Macht der Hau
Wolken und Schatten zu bannen , welche das Gemüth der
düſtern ; was ſie aber jederzeit vermag , das iſt, bemüht zu ſein

gedrückte Stimmung aufkomme und alles zu vermeiden ,
möchte , wo ſie noch gar nicht vorhanden ſind . Aus
alle politiſchen Geſpräche und alle jene Bemerkungen vermieden werder
die von einem der Anweſenden perſönlich genommen werden oder irgend
wie verletzen könnten . Streitigkeiten unter den Theilnehmern an einem
Mahle ſind allerd ings Unanf tändigkeiten und Rückſichtsloſigkeiten , deren ſie

8 Iche erzeuge
dieſem Gr unde müſſen

allein ſich ſchuldi 8 Pflicht lusfrau , die

ſelben ſchon im ſie de räch raſch und

gef hickt ändert 0 ikt, un is das Be
der übrigen Geſellſchaft zu retten ſch möglich ſein
das der Betheiligten wieder herzuſte Es wird ſich niemand ſo

leicht beikommen laſſen , einem derartigen Wink der au zum Trotze
im Streite zu beharren , ſondern denſelben wenigſtens für den Augenblick
ruhen laſſen ; ſollte jedoch einmal das Gegentheil der Fall ſein , ſo darf
das nicht beirren ; dadurch , daß ſie zum Wohle der andern an dem von
ihr angeregten Thema feſthält , wird es wohl auch den Widerhaarigſten
klar werden , daß ſie in dieſem Falle ihrer Autorität ſich zu fügen ver

pflichtet ſind . Natürlich muß die Dame bei ähnlichen Gelegenheiten takt
voll verfahren und darf ſich keine Abſicht anmerken laſſen .

Das oben * wendet ſich auf Gaſt- , gleicherweiſe wie auf
Familieneſſen an. Bei letzteren , wo man ſich natürlich mehr gehen läßt ,
als in Anweſen emden , hat man aber auch noch zu beachten
daß während , vor oder Lach dem Mahle niemals unangenehme , für den
einen oder andern Theil peinliche Verhältniſſe oder Angelegenheiten er
örtert werden . Zur Beſprechung oder Mittheilung ſolcher Dinge eignet
ſich der frühe Morgen vorzugsweiſe , indem ſie dann weder die Ver

dauung noch den Schlaf ſo ſehr zu beei inträchtigen vermögen . Auch ge
ſchäftliche oder häusliche Angelegenheiten von irgend welcher Bedeutung
ſind als 2Tiſchgeſpräche vollkommen unzuläſſig , indem ſie auch die Denk
kraft zu ſehr in Anſpruch nehmen und anſtrengen . — Endlich enthalte
man ſich aber auch während der Mahlzeit mit Kindern und Dienern zu
ſchelten und verſpare das , was man ihnen zu ſagen oder an ihnen zu
rügen * für ſpäter . Wird es hingegen unumgänglich nöthig , ihnen
einen Verweis zu ertheilen , ſo faſſe man ſich kurz und ſage das , was
man zu ſagen hat, in aller Ruhe , gleichzeitig aber in einer Art , die keinen
Widerſpruch zuläf Kinder und Diener werden nämlich nur gar zu
leicht zu den ſchlimmſten Störenfrieden bei den häuslichen Mahlzeiten
weshalb man ſie von allem 3 an gewiſſe zweckentſprechende Regeln
binden und dafür ſorgen ſollte , daß ſie gut erzogen und in guten Ge
wohnheiten geübt werden , ſich auch unter allen Umſtänden der größten
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Reinlichkeit und einer tadell ſauber tlichen Kleidung befleißigen

ehe ſie be ſche erſcheiner
Und iſt es nach alledem noch nötig , den lieber n1

zu ſagen , daß vor en Dingen das wichtigſte iſt , daß 6

finſtere Miene und verdrießliche , vergällte Laune mit zu
Küche allerlei Unannehr

der leugnen noch ändern ,
D aß die Gebieterin

geſetzt iſt , läßt ſich leider

au8s
sfalls aber

önnen die Tiſchgenoſſen dafür verantwortlich gemacht werden . Deshalb

dürfen ſie auch nicht diejenigen ſein , denen man ſie — —

Ihri ige

n läßt . Nichts

iſt unvernünftiger , als wenn eine Hausfrau den n die Mühe vor

hält , um nicht zu ſagen , vorwirft , welche ihr d die Bereitung der

Mahlzeiten verurſacht wird , denn ſie weiß ſelbſt , der Menſch eſſen

und nicht nur eſſen , ſondern auch gut und namentlich zweckmäßig eſſen

muß , um geſund und lebenskräftig zu bleiben . Und da es behufs unſerer

Ernährung im Allgemeinen nötig iſt , man uns die Nahrungsmittel

gekocht und in Wi Verbindungen reiche , ſo bleibt eben nichts

weiter übrig als — zu kocher

Heiterkeit , Zufriedenhei it und ſtete Aufmerkſamkeit auf ſich ſelbſt und

die Andern ſei denn der ſegensreiche Wahlſpruch aller Hausfrauen !

Zerlegen und Anrichten . Beim Zerlegen von Fleiſch kommt

es namentlich darauf an , daß es ſtets durch den Faden geſchnitten und von

llen harten , häutigen und ſehnigen Theilen ſowie vom überflüſſigen Fett
befreit wird , letzteres wenigſtens für Geſellſchaftseſſen . Uebrigens muß ein

Fetträndchen an jedem Fleiſche bleiben . Ferner ſollen die einzelnen Theile

ſchön zugeſchnitten und egal ſein , das wieder zuſammengeſetzte Stück —

Braten und Geflügel werden ſtets zu ihrer urſprünglichen Geſtalt zuſammen
geſchoben — ſoll ein ſchönes Anſehen haben und bei Geflügel müſſen die

beſten Stücke in Theile zerlegt werden , als Perſonen am Tiſche ſind .

An Geräthen bedarf es eines glatten , entſprechend großen Küchen —
brettes von harten Holze , eines großen , ſtarken , dabei aber doch biegſamen

eines Hackmeſſers , einer großen Gabel und unter Umſtänden

ner Beinſüge
Suppenfleiſch , Rindsbraten und ähnliche Stücke werden nach Be

ſeitigung des ausgetrockneten Anſchnittes in ſchräge Scheiben geſchnitten ,
die man , wenn ſie zu groß ſein ſollten , noch einmal durchſchneiden kann .

Auch muß das Fleiſch an allen jenen Stellen durchſchnitten werden , wo

der Faden anders läuft . — Aufgelegt werden die Stücke , halb übereinander

liegend , der Länge nach oder ebenſo im Kranze , wobei die Mitte der

Schüſſel leer bleibt . Zwiſchen Fleiſch und Schüſſelrand kommt die Gar

nirung zu liegen und gibt man davon auch in die Mitte . Vom Guß oder

Saft kommen einige Löffel über das Fleiſch , damit es nicht trocken aus —

ſieht , der Reſt wird in einem Napfe beſonders aufgeſetzt .
Keulen , auch die von Wildpret , werden nach ihren Theilen zerlegt ,

die an den verbin —. — Hauptpartien erkennbar und leicht auszulöſen

ſind . Sie werden dann in Scheiben zerſchnitten und können wie Rinds

braten aufgelegt werden . Bei feinen Geſellſchaftseſſen iſt es jedoch beſſer ,

ſie wieder zuſammenzuſchieben und das Bein beim Schlußknochen mit einer

zierlichen Papierkrauſe zu umgeben ; braucht man nur einen Theil der

2
E
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Keule , ſo wird dieſe zu urſprünglicher Geſtalt zuſammengeſchoben und das Bein

bei Seite gelaſſen .
Den Rücken von Schlachtthieren und Kalbsnierenbraten ſchneidet

man in ebenſoviele Stücke als er Rippen hat und giebt wieder die ur

ſprüngliche Form . Bei Nierenbraten kommt der ſogenannte Deckel oder

Lappen nicht auf die Tafel . Die Niere muß mit etwas von ihrem Fett ,

welches ſie als ſchmales Rändchen umgeben ſoll , in ebenſoviele Scheiben

geſchnitten werden , als Fleiſchſtücke auf der Schüſſel ſind . Man garnirt
ſie um den Braten herum oder richtet ſie auf einem kleinen Schüſſelchen an .

Brüſte vom Kalb werden zwiſchen Rippen und Knorpeln der Länge

nach durchgeſchnitten , worauf man der Breite nach die Rippen theilt .
Sollen die Stücke nicht ſo groß werden , ſo ſchneidet man zwiſchen je 2

Rippen ein Stückchen Fleiſch heraus .
Bei Bruſtkern vom Ochſen geſchieht dies ſtets ; im Uebrigen zerlegt

man ihn wie Kalbsbruſt , nur wird der Fettdeckel beſchnitten .

Lammbrüſtchen ſchneidet man einrippig , wenn ſie ſehr klein ſind ,

ſonſt zweirippig .
Das Zertheilen einer gefüllten Bruſt muß ſehr raſch , geſchickt und

mit einem ſcharfen Meſſer beſorgt werden , damit die Fülle nicht heraus

dringt .
Die Rücken von Hirſch , Reh und Hammel ꝛc. werden folgender —

maßen behandelt : Zunächſt macht man mit einem ſpitzigen Meſſer an
der Oberſeite und gerade in der Mitte einen Längenſchnitt , der bis an ' s
Bein dringen muß . Von da aus werden die auf beiden Seiten des Ge —

rippes liegenden Fleiſchſtücke ( Filets ) abgelöſt , wobei das Meſſer dicht am
Bein zu führen iſt , damit das Fleiſch nicht zerriſſen wird . Dieſe Stücke
werden in beliebige Scheiben geſchnitten und wieder ſo auf das Gerippe

gelegt , daß der Rücken ſeine urſprüngliche Form erhält . Von erſterem

ſind Rippen und Hals vorher kurz abzuhauen . Man kann auch die

Fleiſchſtücke ohne Gerippe ſo zuſammenſetzen .
Bei Haſenrücken beobachte man das gleiche Verfahren , löſe das

Fleiſch von den Hinterläufen , ſchneide es in Scheiben und ſetze es wieder

auf . Für gewöhnlich jedoch haut man den Rücken in 8 —10 Stücke , die

Läufe in 4 Stücke und ſchiebt den Haſen wieder zuſammen .
Spanferkel . Man mache beim Halſe einen Einſchnitt , führe das

Meſſer rund und löſe ſo den Kopf vom Rumpfe . Erſt ſchneidet man die

Ohren , dann die übrigen Haut⸗ und Fleiſchtheile in zierlichen Stücken

herunter , ſpalte die Hirnſchale , nehme das Hirn heraus , beſtreue es mit

Salz und Pfeffer und lege das übrige Kopffleiſch herum . Dann mache
man dem Rücken entlang einen tiefen Einſchnitt , löſe Schultern und Keulen

aus , ſchneide ihr Fleiſch zu ſchönen Scheiben und den Rücken in zwei —
fingerbreite Stücke . Das Schwänzchen wird den Knorpeln nach getheilt ,
bei Geſellſchaftseſſen aber nicht zur Tafel gegeben . Das Zerlegen muß

ſehr raſch beſorgt werden , indem die Haut durch längeres Stehen weich
und unſchmackhaft wird .

Köpfe von Schlachtthieren werden wie die vom Spanferkel zerlegt
und angerichtet . Die Zunge ſpaltet man der Länge nach und ſchneidet
jede Hälfte in fingerbreite ſchräge Scheiben .
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Kalter Wildſchweinskopf wird vom Hausherrn bei der Tafel zerlegt .

Friſche Rindszungen werden ſo zerlegt wie es unter : Köpfe von

Schlachtthieren für die Zung igegeben iſt .

Pökelzunge und geräucherte Zunge werden nicht geſpalten , aber zu

gen Scheiben geſchnitten , ſehr dünn wenn man ſie kalt giebt, warm aber

a fingerdick . Der Anſchnitt , das härtliche Hauträndchen und alle un⸗

ſchönen Theile ſind abzuſchneiden .

Schinken . Ueber das Ablöſen der Schwarte ſiehe : Fleiſchſpeiſen

ſpeziell Schinken . Wird der Schinken kalt gegeben , ſo ſchneide man ihn

nach vollſtändigem Erkalten in durchſichtig dünne Scheiben uiid zwar muß

man abwechſelnd von der Ober - und Unterſeite ſchneiden , nachdem man

von der letzteren alles Schwarze und Harte entfernt hat . Das Fettränd⸗

chen darf nur daumenbreit ſein ; ſind die Scheiben zu groß , ſo ſchneide

man ſie einmal durch . Das am Knochen befindliche Muskelfleiſch wird

der Länge nach in dünnen Schnitten abgeſchnitten und zu unterſt auf die

4

Schüſſel gelegt , wenn das Uebrige nicht reichen ſollte .
Beim Auflegen beginnt man am Rande , legt den Schinken kranz⸗

förmig herum , dann eine zweite Reihe , welche die erſte zur Hälfte be⸗

decken ſoll u. ſ. f. , bis die Schüſſel voll iſt . Obenauf in die Mitte kommen

die ſchönſten Stücke . Die Verzierungen werden um die erſte Reihe herum
und in die Mitte auf dem Schinken angebracht .

Puter . Die Keulen und Flügel werden im oberſten Gelenke mit

einem Rundſchnitt abgelöſt , worauf man ſie im mittleren Gelenke durch⸗

ſchneidet . Zu einen Geſellſchaftseſſen giebt man die Flügel nicht zu Tiſche .
Von den Keulen wird das Fleiſch abgelöſt , in rundliche Scheiben ge —

ſchnitten und werden alle ſtarkſehnigen Theile zurückgelaſſen . Dann mache

man die Bruſt entlang bis ans Bein einen Schnitt , hebe die beiden Bruſt⸗

theile ſowie die darunter liegenden Filetchen ab , ſchneide erſtere in ſchräge

Schnitten , letztere der Länge nach 1 —2 Mal durch . Man häufe nun das

ganze Fleiſch pyramidenarkig auf die Schüſſel und gebe die beſten Stücke

obenauf . Feiner , doch auch mühſamer iſt es , die einzelnen Theile in paſ⸗

ſender Ordnung wieder auf das Gerippe zu legen und den Puter zuſammen⸗

zuſchieben . Der gefüllte Kropf kommt , in dünne Scheiben geſchnitten und

mit etwas Saft begoſſen , auf ein beſonderes Schüſſelchen und wird gleich⸗

zeitig mit dem Braten herumgereicht .
Ein gefüllter Puter wird beſſer nicht vom Beine gelöſt . Man

ſchneidet die Keulen ſammt dem Beine in je 3 Theile , haut den Körper

mit einem Beil der Länge nach durch , macht aus dem Rücken 5 —8 Stücke ,

ſchneidet jede Bruſthälfte in 4 —5 Streifen am Knochen durch und ſchiebt

das Thier , in dem ſich die Fülle befindet , wieder zuſammen . Auch kann

man die Fülle herausnehmen , in Scheiben ſchneiden und um den wieder

zuſammengeſetzten Vogel herumlegen , was inſofern vorzuziehen iſt , als

dann jeder Gaſt ohne Mühe ſein Stück bekommt .

Gans zerlegt man wie einen Puder . Für gewöhnlich zerlegt man

ſie iu Vierteln und jedes Viertel wieder in 3 —4 Stücke , wobei das Ge

rippe mit durchgehauen wird .

Kapaunen und Poularden werden ebenſo zerlegt , nur daß man

die Keulen bloß im Gelenke durchſchneidet , aber das Fleiſch nicht ablöſt .
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Die Flügel und das Gabelbein werden ausgedreht , letzteres entfernt . Beim
Abſchneiden von Flügel und Keulen darf möglichſt wenig vom Bruſtfleiſch

dazu genommen werden ; erſtere werden in je 2 Theile , letzteres in der
Mitte getheilt und dann jede Seite in dünne Scheiben geſchnitten . Aus
dem Rücken macht man 3 Theile .

Enten ebenſo , aus dem Rücken können 4 Stücke gemacht werden .

Hühner , Hähnchen und Tauben theilt man in je 2 Flügel , 2 Keulen
2 Bruſt⸗ und 1 Rückenſtück ; wenn Hähnchen und Täub chen ſehr klein oder
gefüllt ſind , iſt es am beſten , ſie nur in der Mitte einmal durchzuſpalten .
Feiner iſt es , Kopf und Hals wegzulaſſen ; bei einem Geſellſchaftseſſen
muß dies ſtets geſchehen .

Großes Wildgeflügel theilt man wie einen Puter , doch ſetzt man die
Köpfe obenauf , mit dem Schnabel in die Höhe gerichtet . Der Ver zierung
halber kann man bei allem dgflügel am Kopfe ein Büſchelchen Federn
ſtehen laſſen , welches wä

Faſanen theilt man wie Kapaun

Kleines Wildgeflügel ſpaltet man der Länge nach durch oder man
theilt es wie Hähnchen , die Bruſt jedoch der Länge nach in 3 Stücke . Im
Ganzen bereitete Lebern werden der Länge nach in der Mitte durchſchnitten ,
dann in ſchräge Scheiben getheilt und wieder zuſammengeſchoben .

Frikaſſees und Ragouts werden auf einer flachen , ovalen Schüſſel

pyramidenförmig aufgeſchichtet , mit den feinſten Stücken nach oben . Blätter
teig und andere Garnirungen giebt man um den Rand obenauf . Für ge
wöhnlich kann man eine tiefe Schüſſel nehmen .

Ganz bereitete Fiſche kommen gewöhnlich unzerſchnitten zur Tafel
doch kann man ſie der Länge nach vom Rückgrate löſen und wieder
darauf legen .

Hummer und Krebſe werden über eine Serviette gelegt und mit
einer zweiten bedeckt

Puddings und andere ürzte Speiſen bringt man auf eine flache
Porzellan - oder Glasſchüſſel mit 9banand , bezieht 65 mit dem beigegebenen
Guß , giebt einige Löffel davon unten herum , den Reſt aber beſonders .

Gewöhnlichere Mehl⸗ und ſüße Speiſen giebt man je nach ihrer
Beſchaffenheit auf ovale oder in tiefe Schüſſeln .

Schmalzgebackenes häuft man bergartig auf eine flache Schüſſel ,
die mit einer hierlich gefalteten Serviette bedeckt iſt . Den Guß giebt man
beſonders dazu.

Speiſen , die in der Form angerichtet werden , umhüllt man mit einer
geleimten , oben gefranzten Papierhülſe oder man legt eine Serviette herum .

Flammeris und ähnliche kalte , ſüße Speiſen , Gelees und Kompotts
giebt man in tiefe Glasſchüſſeln

Paſteten und Torten —. — auf ganz flache Schüſſeln , letztere kann
man mit Spitzenpapier unterlegen .

Kuchen und kleine Bäckereien auf eben ſolche Schüſſeln , ganz flache
Teller oder Aufſätze , die man ebenfalls mit Spitzenpapier oder Torten —
papier unterlegen kann .

Bere eitung in Papier gewickelt wird .
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Butter giebt man zu Fi

uf eine flache Glasſchüſſel oder in einent 28

Käſe im e Stück ˖ nter einer Glas

glocke auf m Holztelle auf einem ge
wöhnlichen Teller

Verzuckerte Früchte einzeln in Papierkapſeln und mit dieſen ar

in Porzellan - , Glas - oder Silberkörbchen ; erſtere müſſe

belegt ſein .

Friſche Früchte werden über wirklichem Weinlaub oder auf kleinen

Tellerchen angerichtet , die ein Weinblatt vorſtellen ; die ſchönere Seite der

Früchte iſt nach außen zu wenden . Zu Geſellſchaftseſſen richtet man die

Früchte als Pyramide auf einen hohen oder als Blumenſtrauß auf einen

flachen Aufſatz , wobei die ſchönſten Stücke möglichſt in den Vordergrund
zu bringen ſind

Melonen werden in Spalten geſchnitten und von allen Kernen be

freit : Ananas ſchneidet man in runde Scheiben und ſchiebt die Frucht

wieder zuſammen ; Orangen werden von der gelben wie von der weißen

Haut befreit und dick mit Zucker beſtäubt .

Beeren richtet man in tiefen Glasſchüſſeln oder auch auf flachen

über Weinblätter an . Es gehört in Glas - oder Silberſchalen Puder⸗

zucker dazu .

Quantitäten⸗Tabelle . Suppenfleiſch . Man nimmt bei einem

Geſellſchaftseſſen für eine größere Perſonenzahl 250 Gr . , bei einer kleineren

Zahl etwa 300 Gr . Rindfleiſch für die Perſon , von Kalbfleiſch aber

wenigſtens 375 Gr . Wird ein Huhn oder eine Taube mitgekocht , ſo

nimmt man per Kopf 30 —50 Gr . weniger Fleiſch .

Beigüſſe . Zu Suppenfleiſch , Klößen u. ſ. w. à Perſon gewöhnlich
/s Liter , wenn noch mehrere Schüſſeln folgen , etwas weniger . Ebenſo zu

Fiſch , Gemüſe und ſüßen Speiſen . Von Beigüſſen , in denen das Fleiſch
bereitet wird , genügt ½16 Liter .

Gemüſe . Von Spargel für jede Perſon / Pfund ; von Blumen⸗

kohl und Wirſing mittlerer Größe je ½ Kopf ; Weißkraut /½ —) Kopf ,

Rothkraut ½ mittleren Kopf . Von allen andern Gemüſen einen flachen
Teller ; von ſauer eingemachten Gemüſen etwas mehr als einen halben

Teller ; Hülſenfrüchte 100 Gr . ; Kartoffeln 100 —150 Gr . ; Reis und

Graupen 50 —80 Gr . , auch 100 Gr . , je nach der Zahl der Schüſſeln . Bei

einer reichen Mahlzeit nimmt man 1 Drittel weniger .

Gemüſebelag und Zwiſchenſpeiſen wie Koteletten , Schnitzel ,

Beefſteak , Leber u. ſ. w. rechnet man 2 Stücke , wenn ſie klein , 1 Stück ,

wenn ſie groß ſind .

Paſteten , nach den angegebenen Mengen bereitet , genügen für

8 —12 Perſonen . Von Paſtetchen rechnet man 2 —4 Stück für die Perſon .
Ragouts und Frikaſſees für 8 Perſonen .

Fiſch als Hauptgericht 1 Pfund für die Perſon , bei mehreren

Schüſſeln /2 Pfund oder 1 Pfund für 3 Perſonen . Von Lachs und

Aal ½ Pfund . Von Stockfiſch 1½ Pfund für 4 Perſonen .

Hummer . Wenn er groß iſt , reicht er für 8 —9 Perſonen bei

einem Geſellſchaftseſſen , ſonſt für 4 —5 .

f
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Flußkrebſe 6 —8 Stück , von ganz großen 3 —4 St
Auſtern . ½/ —1 Dutzend . — Muſcheln 15 —20 St

Eierſpeiſen 2 —4 Stück füy den Kopf , je nach nach der Zahl der

Schüſſeln .
Braten , wie Mürbebraten , Keule , Kalbs - und Lammbrüſte , wenn

ſie nicht die Hauptſchüſſel geben , 200 —250 Gr . , ſonſt 375 Gr

Rehrücken und Keule ie für 8 —9 , bei Geſellſchaftseſſe
14 —18 Perſonen , wenn noch ein Braten geg zebe n wird .

Hirſchrücken und Keule für 10 —12 Perſonen oder für 16 —20

Haſenrücken . Wenn der Haſe feiſt und groß iſt , für 6 Perſonen
als Hauptſchüſſel , reſp . für 8 —9 Köpfe bei mehreren Schüſſeln .

Wildſchweinskeule für 8 —10 , reſp . 14 Perſonen .
Spanferkel für 6 —8 , reſp . 12 Perſonen .

Hühnchen und Hahnen . Je ½ Huhn , reſp . 2 Hühner
Perſonen . Wenn ſie groß ſind , etwas weniger , etwa 2 Stück für

—5 Perſonen .
Täubchen . Je 1 Stück für die Perſon , oder 2 Stück für

3 Perſonen .
Alte Hühner . Zu Frikaſſee und dergleichen rechnet man 1 Huhn

für 3 —4 , reſp . für 4 —5 Perſonen , doch muß es groß und fleiſchig ſein .

Kapaun für 4, reſp . 6 Perſonen .

Poularde für 3 —4 , reſp . 4 —5 Perſonen .
Ente wie Kapaun .
Gans für 6 —8 , reſp . 10 —12 Perſonen .
Puter für 8 —9 , reſp . 12 —16 Perſonen .
Puthenne für 6 —8 , reſp . 10 —12 Perſonen .

Vildgeflügel im Vechältniß ebenſo wie zahmes Geflüge

Schnepfen u. ſ. w. 1 Stück , reſp . / für die Perf

Krammetsvögel 2 —3 Stück .

Lerchen 8 —12 Stück , reſp . 6 —8 für — Perſon .

Puddings , Aufläufe , Torten u. ſ. w. berechnet man ſo , daß
2 Eier für die Perſon , reſp . daß 3 Eier für 2 Perſönen kommen .

Cremes im ſelben Verhältniß .
Salat und Kompott . 1 kleinen Teller für den Kopf ; kommt

beides , von jedem etwas weniger .
Gelees 1 Liter für 6 —8 , reſp . 10 —12 Perſonen .
Kleines Backwerk . Je nach der Größe 3 —10 Stückchen für die

Perſon , doch muß noch reichlich zurückbleiben .
Käſe und Butter von jedem etwa 60 Gr .

Früchte . Von großen friſchen Früchten 3 —4 Stück , es muß aber

noch reichlich zurückbleiben .

Vom Serviren . Als vollkommen gelungen wird ein Geſell⸗

ſchaftseſſen nur ＋ zu betrachten ſein , wenn die Bedienung eine aufmerk⸗

ſame , geräuſchloſe , flinke und durchaus ſichere iſt , ſo daß im Verlaufe des

ſelben keine Unweifungen an die bedienenden Perſonen nöthig werden . Un

dies zu ermöglichen , müſſen ſie im Serviren ſchon geübt ſein , oder vo: cher
genau über das zu beobachtende Verhalten unterrichtet werden . Noch beſſe

iſt es , wenn man ſie nebſtdem noch ein wenig einübt .
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Da bei einem derartigen Mahle die Suppe am Büffet angerichtet
wird und es den Dienern obliegt , die gefüllten Teller herumzureichen , ſo
dür fen ſie nicht zu voll gemacht werden . Dieſelben werden auf ein großes

eſetzt , doch ja nie ht zu viele auf einmal , dieſes von der bedienen⸗
die flache linke Hand genommen und ſo von einem der

rn getragen , denen man ſtets von der linken Seite naht .
ren iſt auch beim Herumreichen aller folgenden Gänge zu

t Gut wird es ſein , auf ein Kabaret niemals mehr als zwei
große und zwei kleinere Schüſſeln ſetzen zu laſſen , damit ſie den Leuten
nicht zu ſchwer werden , wie auch ihnen ſtreng einzuſchärfen , daß die
Kabarets ganz gerade zu halten ſind , namentlich wenn ſich ein Beiguß
oder dergleichen darauf befindet . Jede Schüſſel iſt je nach den Umſtänden
mit Meſſer und Gabel oder Löffel und Gabel der auch nur mit einem

Vorlegelöffel zu verſehen . So oft eine ſaure Sulze oder ein Salat ge⸗
reicht wird , müſſen ſich Eſſig und Oel dabei befinden .

Sowie einer der Gäſte nicht mehr ſpeiſt , wird ſein Teller raſch
entfernt und durch einen reinen erſetzt , und ſobald der eine Gang abge⸗
tragen wurde , ſoll der nächſtfolgende auch ſchon erſcheinen . Den Gläſern
iſt die gleiche Aufmerkſamkeit zu ſchenken ; jedes leere muß unverzüglich
von neuem gefüllt werden , ſofern keine Zurückweiſung erfolgt .

Hat man mehrere Perſonen zur Bedienung , ſo läßt man beide
einander mit den zuſammengehörenden Beſtandtheilen eines jeden Ganges
folgen ; die eine reicht den Braten und den dazu gehörigen Guß , die
andere Salat und Kompotte . Es wird dadurch der übermäßigen Be⸗

laſtung des Kabarets und ſomit auch leichter etwaigen Unglücksfällen vor⸗

gebeugt , doch müſſen die Bedienenden dicht hintereinander folgen . Wenn

jeder Gang aus zwei Schüſſeln beſteht , würden alſo bei dieſer Einrichtung
4 Perſonen erforderlich ſein , eine Anzahl , über die allerdings nur wenige
Familien verfügen .

Mit dem Präſentiren bei derſelben Perſon anzufangen, iſt
nicht praktiſch ; am beſten iſt es, das eine Mal bei der erſten Dame rechts
am oberen Ende , das andere Mal bei der rechts am unteren Ende , doch
niemals bei der Hausfrau , anzufangen . Bei einem Hochzeitsmahle fängt
man , wenigſtens das erſte Mal , bei der Braut an .

Auch muß man der Dienerſchaft ſtreng einſchärfen , daß ſie auf
alle etwa an ſie gerichtete Fragen höflich und deutlich , doch nur kurz zu
antworten hat und ſich unter keiner Bedingung erlauben darf , unauf⸗

gefordert irgend eine Bemerkung , ſei es an die Herrſchaft , ſei es an deren

Gäſte , zu richten. Ueberhaupt hat ſie jedes Geräuſch , iedes ſchwere Auf⸗
treten wie auch das Klappern mit Tellern , Beſtecken znd Gläſen zu ver⸗
meiden .

Sobald das Deſſert aufgetragen iſt , zieht ſich die Bedienung zurück ,
doch verweilt ſtets jemand in der Nähe des Speiſezimmers , für den Fall
daß irgend etwas am Tiſche nicht Vorhandene gebraucht würde .

Ueber die Getränke . Beim Familieneſſen , wo überhaupt Wein

getrunken wird , ſtellt man meiſt nur eine Sorte Tiſchwein , höchſtens zwei
Sorten , nämlich einen weißen und einen rothen , auf , ſelten in der Bou —

teille , gewöhnlich in geſchliffenen Glasflaſchen mit Kork oder in Kriſtall —
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karaffen . Anders bei feinen Gaſtmahlen , wo zwar auch zwei Arten

Sorte in Karaffen aufgeſetzt werden , wo man aber

unmittelbar nach der Suppe einen feinen Wein , wie Madeira ,

oder Portwein bringt , bei den Fleiſchgerichten Rheinwein und beim

Champagr lgen läßt . Zum Deſſert erſcheinen feine ſüße Weine

Ausbrüche oder Tokayer , Malaga, auch italieniſche oder in neuer

griechiſche Weine . In vielen Häuſern iſt es Sitte , ſelbſt bei

Tafeln auch Bier zu ſerviren , dies muß aber dann dem erſten

Fleiſchſtücke vorangehen und wird in Kelchgläſern uf einer großen

herumgereicht . Gewöhnlich gieb man das weinähnliche Pilſner oder

Bayriſches Bier ; geringere Sorten ſind bei einer großen Tafel nicht zu⸗

läſſig . b dieſer Gebrauch ein empfehlenswerter und nicht wetterharten

Mägen zuträglicher iſt , darüber wollen wir hier nicht entſcheiden ; nur ſei

erwähnt , daß ein Gaſtmahl auch ohne dieſe Einſchiebung ſehr groß und

fein ſein kann , wenn man es nur ſonſt ſplendid einrichtet . — Die Weiß⸗

weine kommen recht kalt auf den Tiſch , der Champagner im Eiskühler

oder doch wenigſtens ſonſt in Eis gekühlt , in welchem er bis zum Augen

blicke des Servirens verbleiben muß . Rothwein hingegen ſetzt man ſchon

einige Stunden vor dem Mahle in ein warmes Zimmer oder man taucht

ihn , natürlich in der Flaſche, in hei
zes

Waſſer , da er ſtets ſchwach lau

E
O

E

warm ſervirt werden ſoll . Sehr feine oder abgelagerte Weine werden in

den Original - Bouteillen aufgeſetzt und zwar ohne vorher den darauf

lagernden Kellerſtaub abzuwiſchen , der in den Augen des Kenners hohen

Werth beſitzt
Wenn mit dem ſchwarzen Kaffee auch feine Liköre gegeben werden ,

ſo iſt es beſſer , gleichzeitig zu ſerviren und letztere auf ein Seitentiſchchen

oder einen Gueridon zu ſetzen , ſo daß jeder Gaſt nach Belieben davon

nehmen kann .

Zu Frühſtücken ſervirt man ſehr häufig das Bier zum Schluſſe oder
man ſetzt Bier und Wein gleichzeitig auf . — Gewöhnlich wird Bayriſches

gewählt
Bei Abendeſſen wird ſehr häufig das Bier nach dem Thee gegeben ,

doch iſt dies nur dann empfehlenswert , wenn dem Thee und feinen Be

gleitſpe iſen u. ſ. w. noch ein warmer Braten folgt . Sonſt iſt es unter

allen Umſtänden vernünftiger , mit dem Biere den Anfang zu
machen und

den Thee folgen zu laſſen , was im ? Allgemeinen auch vom Frü hſtücke gilt .

Was gerade Mode iſt , iſt nicht immer auch vernünftig und in

ſolchen Dingen , die den Körper und deſſen Geſundheit betreffen , wird man

ſtets beſſer thun , wenn man der Vernunft anſtatt der Mode folgt .

Zuſammenſtellung zu einem großen Geſellſchafts⸗

eſſen . Auf die Tafel gehören einige Teller mit kalten Vorſpeiſen , wie

Sardinen , Kaviar , Schinken , feine Würſte , kaltes Geflügel , kleine kalte

Paſtetchen ꝛc.
Eine braune und eine weiße Fleiſchſuppe .
Ein Fiſchgericht , hierauf eine Paſtete .
Gemüſe mit Beilage; auch 2 Gemüſe , jedes mit einer andern Beilage .
Eine Einſchiebeſpeiſe von Fleiſch oder Geflügel , ein Frikaſſee oder der —

gleichen . Auch kann das Frikaſſee anſtatt Fiſch oder Paſtete gegeben werden .

5
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Pudding oder Auflauf .

Braten , gewöhnlich fei Geflügel oder Wildpret oder 2 Braten1
5

LUe

der eine von Geflügel , der andere von Wildſ Dazu Salat und Kompott

Gelee , Creme oder Gefrorenes oder Gelee und Gefrorenes

Creme und Gefrorene

Torte und kleines Backwerk .

Friſches Obſt Käſe .

Zum Braten kann Champagner gegeben werden or der römiſcher Punſch .

Giebt man vor der Suppe Auſtern , ſo kann man 115 zu dieſen Cham

pagner oder Madeira oder Sherry geben
Soll noch eine weitere Schüſſel werden , ſo ſchiebt man ent

weder nach dem Fiſch gedämpftes Wil ldgeflügel oder zahmes Geflügel ein

oder nach dem Braten eine kalte , ſüße Speiſe

Zuſammenſtellung zu einem kleineren Geſellſchafts⸗

eſſen . Verſchiedene Vorſpeiſen auf die Tafel geſetzt .
Eine kräftige , braune Fleiſchſuppe .

Fiſch oder Paſtete oder Frikaſſee .

Eine Zwiſchenſpeiſe von Fleif ch, Geflügel und Wildgeflügel .
Gemüſe mit Beilage .

Geflügel⸗ oder Wildbraten mit Salat und Kompott .

Warmer oder kalter Pudding oder eine andere kalte oder warme

ſüße Speiſe .
Torte und kleines Backwerk oder Gelee oder Creme oder Geforene

mit kleinem Backwerk .

Friſches Obſt , Käſe .

Zuſammenſtellung zu einem noch kleineren EEſſen .
Die Vorſpeiſen wie oben .

Kräftige , braune Suppe .

Fiſch , Frikaſſee oder Paſtete .
Gemüſe mit Beilage .

Geflügel - oder Wildbraten , Salat oder Kompott .

Warme oder kalte ſüße Speiſe oder Creme oder Gelee mit kleinem

Backwerk .
Torte oder Kuchen , Obſt , Käſe .

Torte und Kuchen können auch fortbleiben .

Bei einem kleinen Geſellſchaftseſſen unter guten Bekannten giebt man ,

wenn man es einfach einrichten will , das
Suyßpenfleiſch

mit Beiguß und

Kartoffeln oder Reis und einigen ſaueren Beilagen . Die Vorſpeiſen können

dann ebenfall 8 wegbleiben , oder man giebt belegte Brötchen . Anſtatt einer

ſüßen Speiſe oder einer Creme giebt man bloß Torte oder Kuchen und

Obſt oder Käſe . Kommt dennoch Pudding oder Auflauf , ſo wird er

vor dem Braten
gegeben, muß dann aber warm ſein .

Vor allen Dingen hat man darauf zu ſehen , daß nicht zwei Ge

richte vom gleichen Fleiſche oder zwei Schüſſeln mit zahmem oder wildem

Geflügel kommen .
Ein feines Eſſen zeichnet ſich heute mehr durch Feinheit der ein

zelnen Schüſſeln als durch zahlreiche Gänge aus .
5
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0 Feiner Brater

4. Eine kalte ,

5. Gefrorenes
6. Torte , Kuchen

7. Friſche Früchte
Will man das Eß rt, auch

man entweder Nr. 4 ode Torte od

Kuchen begnügen . 2 eine kal

Paſtete einſchiebe
Abendeſſen genügen au und

dergleichen , ferner Braten mit Salat , Torte oderKuchen , kleines Backwerl

2 E n ka Umſtänden B

geben , doch nur in den Dez J r

0 zebe ſie aber wem

Kaltes Abe endeſſen . Als ln über die
Tafel

ve
tiſchten kalten Aufſchnitttheilt : Kaviar , Thonfiſch in Bü n

dellenbutter beſtrichen ,belegte Brote theils mit 9

kalte Paſtetchen von Blätterteig u.
ſ.

w
1. Kalter Fiſch und lalte Paſtete .

2. Geflügel - oder Fleiſchſalat , beſſer Fiſch

z. Kalter Braten von Wildpret oder flügel

Eſſen ſehr einfach iſt, Roaſtbeef
3

4. G de

9
6 . I hen und kleines Backwerk

7. Fr Käſe und Butter .

Verei kann man ein ſolches Abendeſſen durch Verminderung

der Zwiſchenſchüſſeln , ferner indem man von denNrn . 1, 2 und 4 nure

eine oder zwei Nummern nimmt , ferner kann Nr. 5 ganz fortbleiben oder

man richtet dieſen Gang nur auf eine Schüſſel , wie es auch bei Nr . 1

geſchehen mag . Will man Gefläg elbraten geben und ſich nach obigen An

gaben halten , ſo wähle man für Nr. 5 entweder Wildpret oder Wildgefl

in Gelee oder mit ſaurem Gelee verziert . Der Bre aten ann übrigens auc c0

zu einem kalten Abendeſſen warm gegeben werden , was Manche vorziehen

Gabelfrühſtück . Die Tafel wird wie
gewöhnlich gedeckt , nur

werden keine Suppenteller vorgerichtet . Man vertheilt über dieſel

für Geſellſchafts - und Abendeſſen angegebenen Vor - un d Zwiſcheenſchüſſel
chen , ferner kann man der Bequemlichkeit halber auch Torten , Kuchen ꝛc

gleich aufſtellen .
1. Kräftige , braune Fleiſchbrühe in Taſſen , nach Belieben 1 Ei dari

und geröſtete Brotſchnittchen dazu .
2. Kalter Fiſch oder Fiſchſalat oder auch Fleiſchſalat .
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3. Gemüſe mit Beilage oder mit Fleiſch gefüllte Omeletten oder
feine Pfannkuchen

4. Ein Fleiſchgericht als Voreſſen , wie : Beefſteaks , Rinds
Hammelkoteletten oder Roaſtbeef oder ein anderer Rindsbraten oder ſonſt
ein Fleiſch mit Beiguß

5. Geflügel - oder Wild - oder Wildgeflügelbraten mit Salat oder
feinem , ſauren Eingemachten , auch beides , was noch vorzuziehen iſt .

6. Eine warme oder kalte , ſüße Speiſe oder Pudding .
7. Gelee , Torte , Kuchen , kleines Backwerk .
8. Früchte , Käſe und Butter .
Will man das Frühſtück bereichern , ſo kann man für jene Gänge

wo zur Wahl verſchiedene Gerichte genannt ſind , zwei auswählen , 2 Ge
müſe oder 1 Gemüſe und Omeletten geben , ferner 2 Braten , eine kalte
und eine warme , ſüße Speiſe , in welchem Falle letztere dem Braten vor —
angeht , Gelee und Creme , 2 Torten ꝛc.

Soll es dagegen vereinfacht werden , ſo wähle man von den Nru .
2, 3 und 4 nur 1 —2 Gänge , wie auch nach Belieben Nr . 6 fortbleiben
kann . Statt Geflügel oder Wildpret kann man auch Hammelbraten auf
Wildpretart , Mürbebraten und dergleichen als Hauptſchüſſel geben , wodurch
die Koſten weſentlich verringert werden .

Auſtern paſſen auch zu Gabelfrühſtück ; ſie werden gleich nach der
Fleiſchbrühe gegeben

Nehmen am Frühſtück nur Herren oder zumeiſt Herren Theil , ſo
ſorge man für gewürzigere , ſchärfere Speiſen , ſauer Eingemachtes u. ſ. w.
Ein Wein⸗Gelee iſt dann am paſſendſten , ſowie ein brennender Plum —
pudding . Doch dürfen nicht alle Speiſen ſcharf und nicht alles Einge
machte ſauer ſein , Abwechslung iſt auch hier die Hauptſache .

Außer Wein und vielleicht einer Bowle oder einem andern kalten
Getränke giebt man zu einem eleganten Frühſtück oft auch Kaffee und Thee ,
dann aber keine Fleiſchbrühe . Liköre jedenfalls .

Einfaches Frühſtück . Als Getränke : Kaffee , Thee und Wein .
Belegte Brötchen , Kaviar , geräucherter Lachs oder Sardinen , kalter

Aufſchnitt : Fleiſch , Würſte , Preßkopf ꝛc. gemiſcht , etwas Fleiſch in Gelee
oder Fleiſch⸗, auch Fiſchſalat , hartgekochte Eier , Käſe . Die Brötchen werden
zur Hälfte mit friſcher , zur Hälfte mit Sardellenbutter beſtrichen . Man
muß unbelegte und belegte Brote geben , kann letztere auch fortlaſſen .

Weiteres : Kuchen oder Schmalzgebackenes und kleines Backwerk ,
ſowie Liköre .

Natürlich hängt das Mehr oder Minder unter den verſchiedenen
angegebenen Dingen vom Belieben ab .

Thees . Der Thee werde am Tiſche ſelbſt oder auf einem Seiten —
tiſche von einer Dame des Hauſes zubereitet . Zucker , ſüße , rohe Sahne ,
Rum und womöglich guter Rothwein müſſen über den Tiſch vertheilt ſein
und zwar mehrfach , ſo daß Jedermann die genannten Dinge ohne Mühe
erreichen kann .

Dazu gehören verſchiedene dünngeſchnittene Butterbrötchen von Semmel
und Schwarzbrot , geröſtete und ungeröſtete , ferner ebenſolche mit verſchiedenem
Fleiſche belegt , jede Art auf einem beſonderen Teller , ferner zerſchnittene

10
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Kuchen , womöglich von zweierlei Art , kleines Backwerk und wohl auch

Schmalzgebackenes .
Wenn der Thee getrunken und alles abgeräumt iſt , wartet man 1/

bis ½ Stunde , worauf eine gewöhnliche und 1 Schaumtorte gebracht
werden , dazu Wein oder Bowle oder Punſch , kalter paßt beſſer . Will

man den Thee reicher einrichten , ſo gibt man etwa noch Sahnenſchaum

mit Erdbeeren , oder Creme , Gelee ꝛc. und dazu Bisquit und Mandel —

bäckerei , ſowie allenfalls noch friſche Früchte .
Iſt es hingegen ein Thee für eine wirkliche , große Abendgeſellſchaft ,

ſo werden zum Thee ſelbſt nur Kuchen und Backwerk gereicht . Dafür

aber gibt man in der erſten Pauſe nach beendetem Thee , etwa 1 Stunde

darnach , eine kalte , ſüße Speiſe , eine Creme oder ein Gelee mit verſchie

denem Backwerk und in der zweiten Pauſe wieder ein bis zwei oder mehr

verſchiedene Torten . Zwiſchenhinein reicht man kalte und warme Getränke ,

Gefrorenes ꝛc. , auch Wein .

Um oder gegen Mitternacht richtet man auf kleinen Tiſchen in einem

Nebenzimmer Fleiſch - und Fiſch oder Geflügelſalat , kalten Aufſchnitt ,
kaltes Geflügel , Kaviar ꝛc. an , ferner Schmalzgebackenes und eine kalte ,

ſüße Speiſe . Dazu gehört Wein .

Iſt ein ſolcher Thee einfacher , ſo läßt man die letztgenannten Speiſen

fort und reicht dafür zum eigentlichen Thee kalten Aufſchnitt und wohl

auch einen Heringsſalat .
Uebrigens kann man ſich viele Mühe erſparen , wenn man alles ,

was nach dem folgt , was wir für den eigentlichen Thee angeführt haben ,

auf ein Büffet aufſetzt und gar nichts herumreichen läßt , auch keine Ge

tränke , die ebenfalls am Büffet zu finden ſind . Auch iſt die Einrichtung
eines ſolchen Büffets im Allgemeinen feiner , nur muß man dafür ſorgen ,
daß jede geleerte Schüſſel ſofort wieder gefüllt oder durch eine andere er⸗

ſetzt werde ; auch muß ſich alles Nöthige an Tellern , Gläſern , kleinen und

großen Meſſern und Gabeln , Löffeln ꝛc. auf einem Seitentiſchchen befinden .

Vielfach wird gar kein Theetiſch , ſondern nur ein ſolches Büffet

eingerichtet , doch muß dann eine bedienende Perſon bei der Theemaſchine
ſein , die dafür ſorgt , daß ſtets friſcher Thee vorhanden iſt und die die

Gäſte damit nach Wunſch verſieht .

Kaffeegeſellſchaften . Zum Kaffee kommt gute , gekochte Sahne ,
ferner allerlei mürbes Gebäck vom Bäcker , Napfkuchen , Stollen und

Waffeln u. ſ. w.

Später , wenn dies abgeräumt iſt , folgen Obſt - und andere Kuchen ,

eine gewöhnliche und eine Schaumtorte , eine ſüße , kalte Speiſe , Schmalz⸗
gebackenes , Creme oder Gelee und kleines Backwerk . Dazu gehören je
nach der Jahreszeit kalte oder warme Getränke .

Eine Stunde ſpäter kann man belegte Brötchen , kalten Aufſchnitt ,
Herings⸗ , Fiſch - oder Fleiſchſalat , Käſe , Sardellenbutter und Obſt reichen .
Dazu Wein .

Es verſteht ſich von ſelbſt , daß man einen ſolchen Kaffee , geſtützt
auf obige Angaben , nach Belieben vereinfachen oder bereichern kann .
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XVIII . Der Einkauf der Lebensmittel .
Nachdem ſowohl mit Rückſicht auf eine vernünftige Sparſamkeitals auch mit Rückſicht auf die Güte und Zuträglichkeit der Speiſen viel

darauf ankommt , daß in der Küche nur durchaus gute und unverfälſchteNahrungsmittel angewendet werden , ſo dürfte es nicht überflüſſig ſein ,die Merkmale anzuführen , an welchen die gute Beſchaffenheit der wichtigſten und gebräuchlichſten unter ihnen erſichtlich iſt .
Die verſchiedenen Fleiſchſorten : 1. Rindfleiſch hat einen

ſchönen friſchen Geruch und zeigt eine gleichmäßige dunkelrothe Farbe .Sein Fett ſoll feſt und ſchwach gelblichweiß ſein : bläulich ſchimmerndesFett , welches weichlich und loſe erſcheint , läßt auf ein ſchlecht gemäſtetesThier ſchließen . Die beſten Stücke ſind diejenigen , die einen mittelſtarken
Fettbelag beſitzen oder mäßig mit Fett durchwachſen ſind , aber weder zuzahlreiche Faſern noch Hauttheile aufweiſen . Lenden - und Nierenbratenwie überhaupt alle derberen Stücke müſſen mindeſtens 6 —8 Tage abge⸗hangen haben , wenn ſie eine angenehme , mürbe Speiſe liefern ſollen .2. Kalbfleiſch ſei weiß und zart , doch keinesfalls fett . Das
Fleiſch ſoll ſich feſt anfühlen und von dichtem Gewebe ſein ; wenn es vonThieren unter 4 Wochen ſtammt , iſt es geſchmacklos und ungeſund ; letz⸗teres namentlich im Sommer , weshalb kleinen Nierenbraten , Keulen u. ſ. w.ein gewiſſes Mißtrauen entgegenzubringen iſt . Bei gemäſteten Milchkälbern ſind die Knochen im Verhältnis zur Fleiſchmaſſe zart .3. Hammelfleiſch iſt viel dunkler wie Kalb⸗ , doch bedeutend
heller als Rindfleiſch und ſpielt leicht in ' s Bräunliche . Zu dunkles Hammel⸗
fleiſch rührt meiſt von alten Hammeln her, iſt zähe und hat einen widrigenBeigeſchmack . Das Fett iſt ſchön weiß , ſoll aber bei einem gut ver⸗
wendbaren Stücke nicht zu reichlich ſein . Von den Knochen gilt daſſelbewie beim Kalbfleiſch .

4. Schweinefleiſch muß gleichfals ſehr weiß ſein , feſtes und
weißes Fett beſitzen . Wird es ſamt der Haut ( Schwarte ) gekauft , ſo
ſehe man darauf , daß auch dieſe von heller Farbe und ſehr ſauber ge —reinigt iſt .

5. Pökelfleiſch muß gut von dem Pökel durchzogen ſein . Daßdies der Fall iſt , erkennt man an einer ſchönen rothen Farbe , die keine
weißlichen oder grauen Flecken aufzuweiſen hat .

6. Rauchfleiſch iſt viel dunkler roth gefärbt , als obiges ; wennes zu ſtark geräuchert iſt , giebt es einen harten Ton von ſich, wenn manmit einem Holze darauf ſchlägt , und ſieht auch trocken und ſpröde aus .Viele lieben jedoch hartgeräuchertes Fleiſch mehr , als das nur kurze Zeitdem Rauch ausgeſetzte . — Beim Einkauf von Schinken achtet man aufdie gleichen Merkmale wie auch darauf , daß das Bein nicht zu derb iſtund die Schwarte keine Schimmelflecken zeigt.
Die Wildpretarten : l . Hirſch⸗ und Rehwild auf ſein

Alter zu prüfen , iſt nur Sachverſtändigen möglich ; in dieſer Hinſicht wird
man ſich ſtets auf die Redlichkeit des Verkäufers verlaſſen müſſen , weshalbes rathſam iſt , nur bei einem als reell bekannten Händler zu kaufen , wenn⸗
gleich man einen vielleicht etwas höheren Preis dafür bezahlen muß . —
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ein lange Zeit liegt , darüber belehrt uns der Geruch am

beſt Fleiſch
165

nebe n oder ſolches , welch n man

che teller grünlich ſchimmeri Flecken aufweiſt , empfiehlt ſick

n namentlich iſt le teres zu ver meiden .

2. Wildſchweinfleiſch ſoll ebenfalls im Geruche friſch ſein und

Fett beſitzen .

Haſen . Junge Haſen beſitzen ein zartes dünnes Häutchen

der
Haſe

im Balg gekauft , ſo faßt man ihn an einem der Vord

hält ihn frei ſchwebend von ſich ; bricht dabei das Bein , ſo iſt

9 Thier die ſtark zerſchoſſen ſind , namentlich wenn dies am

der Fall iſt , kauft man nur , wenn eine bedeutende Preisermäßi

t wird ; ebenſo magere Thiere .

Hirſchwild kauft man von Mitte bis Weihnachten

Rehwild von Mitte Juni bis Mitte Januar ; en von Septeml bi

8 ein zu im November und 8. emb ch Januar

Geſlügelarten; 1. Puter . Hennen gelten für

Hahnen , doch liefert ein junger Puter immerhin einen ſehr

Braten . Junge Thiere haben grauw
ße

Beine und die Fleiſch 1

dem Kopfe und am Halſe ſind kleiner , feiner ; ſo die Beine roth ge

färbt ſind , iſt das Thier alt . Von Mitte September bis März .

Schwimmhäute und einen biegſamen , ſchwach gefärbten Schnabel . D

Gurgel muß ſich leicht eindrücken laſſen . Von Oktober bis nach Neujahr

3. Enten . Wie Gänſe . Faſt das ganze ! Jahr .

4. Hühner . Ihre Haut muß weiß und fein ſein , na mentli
frei von groben Poten, die Beine ſind zart , hell und das Schnäbelch

läßt ſich leicht entzwei brechen. Die Federn laſſen ſich leicht aus

die Kiele ſind fein . Bei lebenden Hühnern 1 bläſt man in die Federn , um

ſich von der Beſchaffenheit der Haut zu überze ugen; ob ſie gut genährt

1 das Gefühl lehren . Namentlich im Sommer ; Kapaunen und

Poularden vorwiegend im Winter .
5 auben . Wie Hühner . Von April bis Neujahr .

ldgeflügel . Wie bei zahmem Geflügel dient auch hier

die hellere Farbe der Beine und Schnäbel , die verhältnismäßige Feinheit

2. Gänſe haben , ſolange ſie jung ſind , hellgelbe Beine , dünne

ziehen

der Haut , die leichte Zerbrechlichkeit der Schnäbel und 35
in den

ar zur Beurtheilung ihres Alters , doch ſind hier alle dieſe Kenn

zeichen nicht ſo ſicher . Die Friſche man am Geruche wie auch

daran , duß die Bauchhaut trocken iſt . Stark zerſchoſſene und magere

Thiere kauft man ebenfalls nur , wenn ſie billig ſind . — Beſonders im

Herbſt und Winter . Die Zeit des Wildgeflügels beginnt etwa im Auguſt

und endet ſo ziemlich im März .

Fiſche und Waſſerthiere ete . : 1. Fluß⸗ und Seefiſche
Wenn man die Fiſche lebend einkauft , ſo hat man vor allem darauf zu

ſehen , ob ihre Bewegungen muntere und elaſtiſche ſind , denn in dieſeſem

Falle ſind ſie noch geſund und liefern ein ebenſo ſchmackhaftes als auch

nährendes und zuträgliches Gericht ; zeigen ſie ſich leblos , ſind

ihre Bewegungen matte , bleiben ſie auch gegen Berührung mehr oder minder

unempfindlich , ſo iſt dies ein Zeichen , daß ſie entweder krank oder doch



nzeichen ſeiner Güte ; ein fauliger
Di

0585
Monate .

bird meiſt todt gekauft und iſt bei

iſt auch hier zu achten ;
e' rte Schale haben , alſo im

eim DOeffnen beſeitigt man diejenigen ,
Würmer finden . Am beſten

April und September gut .
ſind gut , wenn ihre Schale noch feſt

feſtes Fleiſch beſitzen . Nur im Winter ,

verwendbar , ſolange die Oeffnung

man ſie ſelbſt nicht ſehen kann .

tigen , von welchen nach dem

örtgeworfen .

dürfen weder zu hart noch
0 t ſei

f
rn 8 üſſen ich im Fleiſche voll anfühlen

und Fleiſch haben . Auchſoll die Haut kei e Schimmelſpuren
zeigen.7. Stockfiſch iſt nur gut , wenn er 75 weiß iſt , weder durch

Schimmel verunreinigt wird , noch ſi fühlt0
len groß und fleiſchig

8. Heringe und Sar
ſein und nicht gelblich gefärbt erſcheinen .

6Gemüſe : Kohl und autköpfe ſollen friſch , feſt geſchloſſen
nd hart , auch nicht von Inſekten angenagt ſein , worauf beſonderes Ge
icht zu legen iſt , wenn ſie zum Einwintern beſtimmt ſind .

Rothkohl . Wie oben . Auf eine ſchöne blaurothe Farbe iſt

ben jeder Art nimmt man nur , wenn ſie ſich durchaus feſt
nicht fleckig noch ausgewachſen ſind . Junge Rüben erkennt man

jältnißmäßig geringen Größe , dem zarten Kraut und der Fein

an welcher ſich das Kraut befindet , iſt leicht erkennbar
an dem angenehm würzigen Dufte desſelben ; die Wurzel ſoll 5 weiß
ſein . Beim Einkauf von ohne Wurzel Vorſicht , damit
man nicht Hund rlii ig , 8—5

e
Veftkflange , erhält , die ähnlich ausſieht ,

doch des aromatiſchen Duftes entbehrt

rzwurzeln wie Rü ben ; die fingerdicken ſind die beſten .
nenkohl muß eine weiße , feſt geſchloſſene Blumenkrone be

ſitzen und ſein Stiel wie ſeine Blätter dürfen weder wurmſti chig noch
angefault ſein .

14
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Spargel ſei dick , weiß , glänzend und am Schnitte nicht holzig die
Köpfe dürfen nicht 0 erſcheinen ; bei dünnem oder Brechſparge
iſt nur auf letzteres zu achten .

Gurken ſollen gerade 83 nicht zu kurz und nicht zu dick

ſein , da dieſe gewöhnlich recht körnerreich ſind , und entweder ſchön dunkel

3 der weißlich, keinesfalls aber gelb gefärbt erſcheinen . Die weiß

lichen Gurken gelten vielfach für die beſten
Sale at iſt zart , wenn er gelblich ausſieht und feſt geſchloſſene

Röpfchen beſitzt .
Grüne Bohnen und Erbſen dürfen weder welk ausſehen nock

ſchwarze oder faule Flecken haben

Spinat und ähnliche Gemüſe ſollen helle , zarte Blättchen be

ſitzen und recht friſch ausſehen

Sauerkraut ( Sauerkohl ) . Wer ſchon Ein igemachtes kauft , ſehe

auf einen nicht zu feinen Faden und eine ſchöne weiße Farbe , die einen

milden .
55—

imer haben ſoll , er r aber auch auf einen angenehmen
Geruch. Kleberie kohl iſt zu vermeiden

Zwieb —müſſen ſich glatt und voll anſehen , dürfen weder weich

noch anderweitig beſchädigt ſein
30

Kartoffeln . Die mittelgroßen , blauen oder gelben Sorten , deren

Schale ausſieht als ob ſie angeſprungen wäre und ſichſtellenweiſe ablöſen
wollte , ſind die beſten . Solche , die aus einem ſandigen Boden kommen

ſind allen andern vorzuziehen , da ſie mehlreich ſind und ſich trocken kochen

Schadhafte oder keimende Kartoffeln ſind ungeſund .

Hülſenfrüchte nehme man ſtets von der letzten Ernte . Sie müſſen

voll und friſch ausſehen wie auch von möglichſt egaler Größe und Farbe

ſein . Verunreinigte ſind unvortheilhaft ; beſſer iſt es , ſie etwas theurer

zu bezahlen , dafür aber ſchon einmal geleſene zu verlangen .

Getreideprodukte . Mehl ſoll weiß und trocken ſein , ſich in

der Hand zu jeder Form zuſammenballen laſſen , aber keine Klümpchen

enthalten , und ganz geruchlos ſein . Der Grad der Weiße wird natürlich

durch die Feinheit des Mehles beſtimmt , das feinſte iſt Stärkemehl von

Kartoffeln oder Weizen hergeſtellt .
Graupen , von welcher es drei Sorten giebt und außerdem noch

Perlgrauben , ſollen weiß und egal groß , nicht verunreinigt und geruchlos
ſein , worauf ſehr zu achten iſt , da man oft dumpfige bekommt .

Gries wie Mehl . Er ſoll glatt laufen , trocken und geruchlos ſein ,

iſt aber natürlich niemals ſo weiß wie Mehl . Weizengries iſt der feinſte ;

für Suppen verwendet man den ganz feinen , für Brei , Flammeri und

andere ſüße Speiſen zieht man in der Regel den Körnergries vor , doch
iſt das Geſchmackſache .

Grütze iſt gröber als Gries , ſoll aber gleich dieſem trocken ſein .

Hafergrütze dient häufig zur Bereitung ſchleimiger Getränke und Suppen
fiür Kranke .

Hirſe iſt ſehr
a

wenn ſie ein ſchönes Goldgelb zeigt und ſchwer iſt .

Reis . Großkörniger iſt dem kleinen vorzuziehen . Er muß weiß
und ſpröde ſein , darf auch nicht durch Näſſe gelitten haben . Der Karo

linenreis iſt unter den feinen Sorten der beliebteſte Manche ziehen jedoch
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Veroneſer und Mailänder Reis vor , der jedoch bedeutend theurer iſt und
nicht ſo ſchön ausſieht .

Sago iſt von bräunlicher Farbe und ungleicher Größe , wenn er
echt iſt. Er muß geruchlos und darf nicht weich ſein . Kartoffel - oder
Perlſago iſt weiß , doch giebt es auch davon künſtlich gefärbten , der vom
echten ſchwer zu unterſcheiden iſt .

Fettſorten und Eier . Butter . Gute Butter erkennt man
weniger an der Farbe , obwohl zu gelbe entweder alt oder mit Safran
gefärbt iſt , als an dem ſüßen , guten Geſchmack . Schlecht gearbeitete Butter ,
aus der noch Buttermilch dringt , hält ſich nicht gut . Geſalzene Butter
iſt ihrer Haltbarkeit wegen vortheilhaft , doch verliert man am Gewichte ,
da Salz ſchwer wiegt .

Eingemachte Butter ( Dauerbutter ) ſoll ſehr ſchön dunkelgelb
und von angenehmem Geruch ſein .

Schweinefett muß weiß und zart ſein . Wenn es feſt iſt , ſich
ſchwer rühren läßt , ohne daß Kälte dieſe Erſcheinung erklärt , iſt es
verfälſcht .

Speiſeöle . Je feiner ein Oel , um ſo heller , durchſichtiger , klarer
und geruchloſer iſt es . Die feinſten Oele ſind beinahe waſſerhell und ohne
jeden Geruch ; natürlich iſt der Preis ein entſprechender . Auch das beſte
gereinigte Rüböl ſieht dunkel aus und iſt nicht frei von Beigeſchmack .

Eier müſſen , wenn man ſie gegen das Licht hält , hell und durch —
ſcheinend ſein , dürfen auch beim Rütteln kein klapperndes Geräuſch hören
laſſen . Das ſicherſte Prüfungsmittel bleibt ein Eierſpiegel , der für wenig
Geld in jedem Küchenwaarenmagazin erhältlich iſt .

XIX . Ueber das Aufbewahren von Lebens —

mitteln .

Rindfleiſch und Hammelfleiſch läßt ſich am längſten friſch er⸗
halten . Derbe Stücke können bis zu 14 Tagen , im Winter noch länger

aufgewahrt werden , wenn man ſie von einem friſchgeſchlachteten Thier
bekommt und für gute Reinlichkeit beſorgt iſt . Man ſchlage die Stücke
im Sommer in ein öfter zu wechſelndes , reines und trockenes Tuch ein ,
hänge ſie dann ſo auf , daß ſie nirgends einen andern Gegenſtand berühren ;
im Winter iſt das Einhüllen weniger öthig . — Ein Förderungsmittel der
Haltbarkeit iſt einerſeits das Auslöſen der Beine , andererſeits das Tränken
des Tuches in ozoniſirtes Magneſiawaſſer , welches in keinem Hauſe fehlen
ſollte . Noch haltbarer wird das Fleiſch , wenn man es 1 ' Stunde in
dieſem Waſſer liegen läßt und dann darin gut auswäſcht . — In Eſſig
hält es ſich ebenfalls lange .

Kalb⸗ und Schweinefleiſch ſoll ſelbſt in kalter Jahreszeit nicht
über 8 Tage aufbewahrt werden . Im Sommer iſt es gut , ſchon älteres ,
d. i. nicht ganz friſchgeſchlachtetes Kalbfleiſch , welches man nicht gleich
verwenden kann , in ſaure Milch zu legen , wodurch es auch ſehr zart und
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weiß wird . Doch ſind alle oben angegebenen Aufbewahrungsarten auck
hier zweckm 59Pökel - und Rauchfleiſch hängt man auf und ſchützt die Anſchnitt
ſtellen und Aaffenden Theile vor Fliegen

Schinken ( auch gekochter ) ebenſo .

Leber , Nieren u. ſ. w. können nur im Winter 1 —2 Tage auf
bewahrt werden , am beſten in

Milch

Wildpret kann im Winter vor dem Fenſter hängend oft 14 Tage
und noch länger gut bleiben1; will man es ſehr lange erhalten legt

man es in Eſſigbeize .
Haſen hält man vor dem Fenſter , am beſten im Balge hängend

bei ſtrenger Kälte 14 Tage bis 3 Wochen . Auch Beize iſt gut , wenn das

Thier alt iſt , andernfalls würde es zu weich werder

Geflügel wird warm gerupft und am beſten

ausgewaſchen , gut getrocknet 15 in die freie Luft gt
bleiben im Winter 14 Tage —*

friſch; Enten und Hühner 8 —10 Tage
Puter bis zu 3 Wochen . Natürlich iſt die Haltbarkeit auch von der

Witterung abhängig .

Wildgeflügel wird gleich ausgenommen , aber nur mit einem
trockenen Tuche vom Blut und Unrat gereinigt . Will man es ſehr lange

bewahren , ſo fülle man das Innere mit einem reinen Tuch aus , in welches

man zuvor durchſchnittene Zwiebeln und Wachholderbeeren , auch Thymian
und Baſilikum ſchlägt . Es wird in den Federn vor das Fenſter

gget zängt
Faſanen , Wildgänſe und Enten , Auerhähne halten ſich bis zu 6 Wochen
anderes Geflügel , je nach ſeiner Größe und der Feſtigkeit des Fleif hes
8 —14 Tage , bei Froſt entſprechend länger . —Will man es nur mürbe

liegen laſſen , ſo hängt man es im Keller auf .

Lebende Fiſche können einige Tage in einen
mit Waſſer brauchbar erhalten werden ; doch muß letz

Tage erneuert werden
Todte Fiſche erhalten ſich noch am beſten auf Eis , doch auch da

nicht lange .
Auſtern auf Eis

Hummer auf Eis .

Krebſe , wenn ſie noch leben und ganz munter ſind , giebt mar
in einen tiefen , mit Brenneſſeln und Gras beides friſch gepflückt
gefüllten Weidenkorb , deckt einen loſen Deckel darüber und füttert ſie mit
in Milch geweichter Semmelkrume . Gras und Brenneſſeln ſind täglich
zu erneuern .

Kartoffeln werden in einem ganz trockenen Keller aufgeſchüttet ,
am beſten auf einer dicken Sandunterlage , zu der aber nur ganz trockenerSand brauchbar iſt . Gut iſt es , wenn man ſich von Zeit zu Zeit die
Mühe nicht verdrießen läßt , die Kartoffeln umzuwenden , damit die unteren

nach oben kommen , wodurch dem Dumpfigwerden vorgebeugt wird , wenn
der Keller gut iſt . Eine recht trockene Erdgrube , die mit Stroh aus —
gefüttert wird , eignet ſich noch beſſer zur Aufbewahrung , doch iſt ſie den
Städtern unerreichbar .
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Kraut⸗ und Kohlköpfe wie auch Wirſing bewahrt man im Keller

auf Sand geſetzt , allenfalls auch auf Brettern . Zum Ueberwintern taugt

nur der grüne Winterwirſing .

Blumenkohl kann man ebenſo aufbewahren , doch iſt es beſſer ,

ihn einzumachen

Weiße Rüben , Bodenrüben , Gelb⸗ oder rübchen ,

Möhren , Rothebeeten P eterſilie , Winterre
—2 — Meerrettig

ind Sellerie bewahrt man im Keller auf Sand gelegt ; nur die Sellerie

knolle wird in den Sand hineingegraben .

ann ſelbſt wochenlang friſch erhalten werden , wenn man

zur Dauerbewahrung bleibt jedoch nur das Einmachen .

Blatt - und Schotengemüſe ſetzt man in Weidenkörbchen in den

Keller , wo ſie mehrere Tage , letztere ſelbſt bis zu einer Woche , leidlich

friſch bleiben . Letztere , wie grüne Bohnen jeder Art und enthülſte Erbſen

eignen ſich jedoch vorzüglich zum Trocknen wie auch zum Einmachen .

Salate bewahrt man wie Blattgemüſe . Sollten ſie welken , ſo

werden ſie vor dem Abmachen eine Weile in friſches Waſſer gelegt .

Sauerkohl . Man ſehe die zum Einmachen deſſelben gegebene

Anweiſung
nach .

wiebeln , an Stroh gebunden , hängt man an kühler , luftiger

Stelle, am beſten in einer Speiſekammer , auf .

ülſenfrüchte bewahrt man in den Schubfächern eines dazu ein⸗

derchlrke Speiſekaſtens oder in Holzkiſtchen an einem trockenen Orte .

Getreideprodukte : Mehl , Gries , Graupen , Grütze ,

Hirſe , R eis, Sago u . ſ. w. wie Hülſenfrüchte. Wer große Mehl - und

Griesvorräthe hat , muß ſie von Zeit zn Zeit ddurchſieben , bei kleineren
8 ο

Mengen wie bei den übrigen Produkten genügt öfteres , kräftiges Durchrühren
und Der Aufbewahrungsort muß trocken und luftig ſein .

Spezerei - und Koloni ialwaaren bewahrt man ebenfalls an

einem luftigen und trockenen Orte . Staub - und Puderzucker erfordert
ähnliche Behandlung wie das Mehl . Gebrannten K affee und Thee

in verſchloſſenen Blech⸗ oder Glasdoſen ; letzterer iſt auch vor dem Lichte

zu ſchützen . Gewürze wie Thee .

Butter , die zum Friſcheſſen beſtimmt iſt , gebe man auf einen Teller

und halte ſie , von einer Glasglocke bedeckt , im Kühlen . Beſſer noch in

einer bedeckten Butterſchale , die man in kaltes Waſſer ſetzt . Beſonders gut

hält ſich Süßrahmbutter in Milch , von der ſie bedeckt ſein muß . — Im

Winter kann man geſalzene Butter in 3 feſt eindrücken , die man

mit Papier verbindet und im Kühlen hält . Auch dieſe Butter kann zum

Brote gegeſſen werden , wenn man keine zu hohen Anſprüche 3
Eingemachtes Butter , Schweinefett , Oele u . ſ . w. hält man

ebenfalls an kühler Stelle ; die beiden erſteren kommen in Stein⸗ oder

Blechtöpfe , die mit Papier zugebunden werden .

Eier . Siehe die Vorbereitungen . Anſtatt Salz kann man auch

Buchenaſche nehmen . Viele tauchen die Eier auch in flüſſiges , lauwarmes

id
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Wachs ordinärer Sorte oder beſtreichen ſie mit Glycerin . Zumeiſt kommt
es darauf an , daß die Eier ganz friſch ſind ; ein faules ſteckt leicht die
andern an ; die beſten ſind die Auguſt - und September⸗Cier .

Eingemachtes Obſt und eingemachte Gemüſe . Man ſehe
die betreffenden Recepte nach.

Friſches Obſt für den Winterbedarf , wie Aepfel und Birnen ,
legt man im Keller auf mit Stroh bedeckte Bretter ſo , daß ſie einander
nicht berühren . Nur ganz geſundes und hartes Winterobſt läßt ſich auf⸗
bewahren . Nüſſe und Kaſtanien füllt man in Säcke und hält ſie im
Kühlen und Trocknen .
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Die Zahlen bezeichnen die

A.

Aal , blau gekocht .
Aal , gebacken ö
Aal , gebraten
Aal , gedämpft
Aal , gefüllt
Aal ' mit polniſchem Guß
Aalraupen ( Quappen )
Abendeſſen , kaltes .

Abendeſſen , warmes 5
Ananas , in Büchſen
Ananas⸗Bowle 4
Anhang
Anisbrot .
Anisplätzchen
Apfelauflauf , einf . m. AruſeApfel⸗Creme .
Apfel⸗Gelee . 5
Apfelkompott , feines
Apfelkuchen , feiner , mit Kruſte
Apfelküchlein .
Apfel⸗Marmelade
Apfelmus , gewöhnliches
Apfelmus , feines
Apfelmus oder Kraut

Apfelpudding, ke 8
Apfelſalat
Apfeltorte
Apfelwaſſer
Apfelſinen⸗Gelee .
Apfelſinenſchale aufzubewahren
Aprikoſen einmachen 3
Aprikoſen⸗Marmelade
Arme Ritter
Aſche .
Aufbewahren von Lebens⸗

Rieee

22¹4,
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61
W62

61/62
6¹
6²
62
62

2²6
26
192
209
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179
148
155
199
130
174
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131
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199
145
127

1¶164
210
200

16
191

4197
162

6¹

233/236

Seiten , auf welchen die angegebene Speiſe zu finden iſt.

Seite
Aufbiegen ( Dreſſiren ) des Geflügels 4/5
Aufläufe . 147 - 149
Auflauf von Gries 147
Auflauf von Mehl , cartofei

oder
Reismehl 1

Auflauf von Wilchbrot 149
Auflauf von Reis .
Auflauf von Schwarzbrot 149

8Backttare R
Backklare mit Hefe 13
Backklare mit Wein 13

Backpulverteig 168
Backwerk , kleines 174 183
Backwerk aller Art zu bereiten ,

kurze Anleitung . 157 183
Barben zu backen 62
Barſch mit Beigun - . 59
Barſch , gekocht 53,59
Barſch , geſtovt . 59
Beefſteaks 88
Beefſteaks , roh gehadt 83 89
Beefſteaks , gehackte oder franzöſiſche 89
Beefſteaks , engliſche , am Roſt . . 89

Beeren⸗Marmelade 198
Beiguß von ungekochten Beeren 79,80
Beiguß von Erdbeeren 79
Beiguß von der Brühe eingemadlerFrüchte 80
Beiguß zu Frilaſſee 73
Beiguß von Himbeeren 79
Beiguß von Johannisbeeren . 79
Beiguß von Mandeln zu Fiſch ,

Rauchfleiſch und Ochſenzunge 77
Beiguß von Meerrettig zu

und Rauchfleiſchh 334
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Seite
Be eiguß , weißer , mit Champignons 73/74 JButterringe . 177

Beigüſſe . . 72/82 [ Butterſtolle , Dres 17¹

Beigüſſe zu bereiten, kurze An Butter⸗ oder mürber Teig (dre

leitung . 72 Butterweckchen , gefüllte
Beigüſſe , kalte 77,79

Beigüſſe von Fruchtgelee . 80

Beigüſſe von Fruchtſäften 80
43836 • ne ̃ ; f Champignons und re Speiſ

Beigüſſe von Obſt , Wein und
1 — 7 91 — ö

Milch 79/82 pilze einzumachen 26

Beigüſſe,!warme , zu Ileiſch N [ Charlotte von Aepfeln
JuU&Jeiſch , §iſch , „ , Chololadenbisquit 178

Gemüſe und Klößen 3 3 5 3
B 9Chokoladenblumen . 17

Belte
aromatiſche 12Eßgrofad⸗ 11 1-

Bo sd 5ChokoladenbrötchenBeize von Eſſig ( Marinade ) 12 8
W 9 Weißwei „ Chokoladen - Creme (zwei
Beiße von Rothwein ( Weißwein 12 80 1
Bierhr „ Chokoladenguß ( zwei ) 16
Bierbraten . 87

rralt 9 Chokoladenpudding
Bierkaltſchale 211 8 ie 5
Rir 6 1 1 Chokoladenröhrchen 181
Birnen eingemacht 13 . 11
Bisquits , gef 178 Chokoladentorte 16

15 Creme von Beeren (zwei) 155
Bisquits , gewöhnliche 178
Bisquitkuchen 168

2
Bisquitpudding mit Sahne . 156
Bisquittorte 167 Dampfnudeln * 137

Blätterteig 163 Dorſch , gekocht 6⁰

Blumenkohl (zwei 39 / 10 Dunfiobft 187/188
Blumenkohlſalat . . 127 Dunſtobſt mit Zucker

Blut⸗ und Le berwürſte 106Dunſtobſt ohneIgucker 187

Bohnen , dicke 43

Bohnen , dicke, mit Kartoffeln 43 E .

Bohnen , getrocknete 44 Eier friſch zu erhalten 3＋

Bohnen , getrocknete , weiße 46Eier , gerührte
Bohnen , grüne , einzumachen 230/204Eier , verlorene
Bohnenſalat . 127 Eierbeiguß (zwei

Braten , engliſcher 86 Eierbeiguß , ſaurer
Braten , geſchnittener 8 120 [ Eierguß zu Fleiſch und Fi iſch
Braten aller Art zu erwärmen 119 Eierklößchen .
Braten - Wichſe . 14Eierkochen , das

Bratwurſt , gewöhnliche 106Eierkuchen , feiner
Braunkohl ( Krauskohl ) 36Eierkuchen mit Fleiſch
Braunſchweiger Mumme 208 Eierkuchen mit Fleiſch gebacken
Brechbohnen 833 43/44 Eiernudeln 82
Brei von Buchweizengrützen . 137 Eierpunſch
Bröſel - Charlotte m. beliebigem Obſt 150Eierſchaum zu bereiten
Bratttorte , Hamburger 165 Eierſpeiſen 138/39

Brattorte , anderer Art 166Eierwein , engliſch 2◻

Brühe von Fleiſchextrakt 19/20Eingemachtes , verſchiedenartig 195/196

Brühe von Hammelfleiſch . . . 20 Eingemachtes , verſchiedenartig zu
Brühe von Knochen „ 0 bereiten , kurze Anleitung 183 /185

Brühe von Rindfleiſch . . . 19 [ Eingemachtes , gemiſchtes 195

Brühe von Rindfleiſch für größere [ Einkauf der Lebensmittel 229/233

und große Eſſen . Eiuleitung I

Butte , gekocht . 67 [ Endivienſalat 126

Bulterbeiguß 413 Ente , gebraten 111

Butterbisquitkuchen . . . 169 Ente , gedämpft mit Gemüſe 8 112

Butterkuches : 170 Enten⸗ Erkklafſee „ 412



Entenklein
Tauben , wilde

Er tachen
Erbſen be, zu trocknen

zu trocknen
zu trocknen
3 achen

zumachen
in Eſſig

Erdl eer - Gelee
Erdbeer - oder Himbeer⸗Kaltſchale

. ilch - Kaltſcha
kalop

Eſſi 45 n, kleine , einzumachen
Eſſig , Eſtragon
Eſſig , Himbeeren

F.

Familien - Paſtete 123
rben von Zuckerguß 10

Faſan , gebraten
Faſan , gedämpft 8
Feldſalat 126
Fette zu verwenden 5/6
Figurenbackwerk . 175
Filet , feines , mit Wein 86
Fiſche und Schalthiere 56/72
Fiſche zu bereiten , kurze An —

leitung 56/57
Fiſche kalt zu geben 63 64
Fiſche , gebacken , kalt zu geben 638
Fiſche , gekocht , kalt zu geben 63
Fiſchguß , gewöhnlicher , mit Speck 75
Fiſchguß , feiner , mit Wein . . 75
Fiſchleber , gebacken 63
Fiſchleber gedämpft . . 2/63
8 ſalat 63/64
Fiſchſalat mit Kartoffeln 64
Flammeri von Kartoffelmehl . 156
Flammeri von Sago . 156
Flammeri von Stärke - oder Reis⸗

mehl 86
Fleiſchbrühe zu bereiten , kurze An

leitung 18/19
Fleiſch - Gehäckſel ( Hachee) 118

Fleiſch - Pfannkuchen 161
Fleiſchſalat , gemiſchter 12⁰

Fleiſchſpeiſen 5 124
Fleiſchſpeiſen zu bereiten , 6

Anleitung .
Flußkrebſe
Forellen 61
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eite
Frikadellen (zwei) e
Frikadellen , gebackerRNR˖
Frikadellen mit Guß
Frikadellen von Hirſch oder Reh K 5
Frikandeaus , kleine 98
Frikaſſee ( zwei 198/09
Frikaſſee von Hammelfleiſch 96
Frikaſſee von Hühnern 1141
Frikaſſee von Lamm 97
Früchte und Gemüſe , einge⸗

machte 183/204
Früchte in Eſſig 188/189

Rum ꝛc.
189/191

Früchte in Branntwein ,

Früchte in Rum oder Kognak ,
roh , eingemacht 190

Früchte in Senf eingemacht . 196
Früchte in Zucker eingemacht 191/195

Fruchtſäfte 186/187
Fruchttörtchen 174
Frühſtück , einfaches . . 227
Fülle von Fiſch 10/11
Fülle von Kalbfleiſch Gwei) 10
Fülle von Kalbfleiſch und Leber 10
Fülle von Leber 310
Fülle von Rindfleiſch (Farce) 9/10
Fülle von Schinken 10
Fülle von Schweinefleiſch 10
Fülle von Semmel , ſüß 11
Fülle von Semmel oder Mi lchbrot 11
Fülle von Wildpret 1

G.

Gabelfrüh ſtück

dämpfen 113
Gans zu füllen 112
Gans zu ſulzen 121
Gans mit Graupen 113
Gänſeleber zu braten . 114
Gänſeleber zu dämpfen
Gänſebruſt gebraten , kalt . . . 120
Gänſefett zu bereiten . . K
Gänſeklein , geſulzt 12¹1
Gänſe - Ragout 1183

Gänſe⸗Schwarz . 113
Gänſe - Schwarz mit Klößch en 114
Geflügel 108 116
Geflügel , zahmes 108/114
Geflügel , wildes 114/116
Geflügel , geſulzt 121
Geflügel - Ragout , braunes 111

Gehäckſel von Geflügel . 120
Gehäckſel v. Wildpret u. Wildgefl ügel 120
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Seite

Gelees , Cremes und Puddings 152/157
Gelees 199/200
Gelee von eingemachten Frucht⸗

ſäften 154
Gelee von Kalbe sfüßen, ſaures 103

Gemüſe 35/50
Gemüſe , Behandl ung und Kochen

derſelben 35/36
Gemüſe zu bereiten , lurze An

leitung 85/86
Gemüſe einzumachen 201/204
Gemüſe von Rübſtiel 39

Gerichte von übrig gebliebenem und
kaltem Fleiſche 118/ 122

Gerſtenkaffee 205
Gerſtenſchleim 210
Getränke , warme und kalte , Kalt —

ſchalen 204/211
Getränke , kalte 208/210
Getränke , warme 204/208
Getränke , für Kranke 210
Getränke , Verſchiedenes über

Rieſelben 223

Gewürzplätzchen 179
111 .

Gittertorte , mürbe . 164
Glühwein . . 90R7
Griesbrei 137
Griesklöße ( zwei ) 53/54
Griespudding . —.
Griespudding mit Himbeerſaft 156
Grilladen von Hammelfleiſch 119
Grilladen von Kalbsbraten 119
Grilladen von Kaninchen 108
Grilladen von Pöckelfleiſch 119
Grilladen von Ziegenfleiſch 108
Groge . 3 207
Grütze , rothe 3 157
Grütze , ſchwarze . . 157
Gurken , gefüllte 42/ ( 43
Gurken , geſchmorte 42
Gurkenſalat 126
Guß von ſauren Kirſ chen 80
Guß , brauner , zu Suppen - und

anderem gewöhnlichen Fleiſche . 76
Guß zu Seefiſchen 75

5 .

Hackebraten , ſächſiſcher . . 88
Hagebuttenguß 80
Hagebutten Marmeladen 196
Hähne , junge und Hühnchen 109
Holbmonde 174

Hammelbraten 33
Hammelbraten nach ſpaniſcher Art 95
Hammelfleiſch 94/97
Hammelfleiſch , grillirtes 95

8 imelfleiſch mit P —
96

Hammelfleiſch mit Rüber 96
Hammelfleiſech mit Weißlohl 96
Hammelfleiſch mit Zwiebeln 119
Hammelkeule , gedämpfte . 95

Hammelkeule , geſchmorte ( zwei ) 94 95
Hammelkeule als Wildprete . 33

Hammel - ⸗Koteletten 96
Hammel⸗Kotelelten , engliſch 96

Hammel - Ragout mit Gurken 96
Hammelrücken , engliſch 95
Hammelzungen . 96
Haſel - , Feldhühner und 2 ſſinen 115
Haſel - , Reb⸗ und Feldhühner , ge

dämpfte , ( zwei 115
Haſenbraten . 117
Haſenpfeffer 118
Hecht mit Beiguß 60
Hecht zu backen 88 60
Hecht mit Sahne zu braten 60
Hecht zu dämpfen . . 59/60
Hecht blau zu kochen 59
Hecht zu ſpicken . 60
Hecht , ſächſiſcher , mit Aal 60/61
Hefenbretzeln 176
Hefenbretzeln mit Zimmt 176
Hefenklöße ( zwei ) 54/55
Hefenpudding 145
Hefenteig zu rühren 168
Hefenteig zu ſchlagen . 167

88 180
Heidelbeeren einzumachen 195
Heidwel beeren ohne Zucker einzu

machen 196
Herbſtrüben mit Hammelbruſt 11
Heringe mit Beiguß . 70
Heringe , friſche , zum Abendbrot 70
Heringe , friſche , zu backen 69
Heringe zu mariniren 3
Heringe , geſalzene , zu backen 65/ 70
Heringe , geſalzene , zu mariniren 70/71
Heringsguß zu kaltem Fleiſch , Kar⸗

toffeln , Kartoffelſalat ꝛc. 78
Heringsguß zu Suppenfleiſch ,

Klößen und Fiſch : 74
Heringsnudeln 55
Heringsſalat ( zwei ) 128
Himbeeren einzumachen 194
Himbeermilch - Kaltſchale 211
Himbeerſaft einzukochen ( zwei ) . 186



Reh keule

Hüh nechen zu dämpfen
Hühnchen zu füllen

Hühner zu backen

Hühner , mit Reis gekocht
Hummer

5

*
Jo gannissbeeren , ſchwarze ,

Rehziemer zu braten 1

Johannisbeeren , rothe , einzumachen 198

b ohne

Zucker einzumachen 196

Johanni sbeeren Gelee 200

Johannisbeerguß zu Wildſchwein
und Schweinebraten 79

K.

Kabeljau , gebacken 67/68

Kabeljau , gekocht 3

Kaffee ( zwei 204 205

Kaffeegeſellſchaften 228

Kakao 206

Kakao⸗Kaffee 8 207

Kalbsbruſt , füllen 98

Kalbsbruſt , ſpicken 98

Kalbfleiſch 97/103

Kalbs⸗Frikadeller 100

Kalbs⸗Frikandeau . 98

Kalbsfüße zu backen 102

Kalbsgekröſe in braunem Guß 102

Kalbsherz zu braten 103

Kalbshirn zu backen 102

Kalbshirn mit Guß 101

Kalbskeule zu braten 97

Kalbskeule zu ſpicken 97

Kalbskeule mit ſaurer Sahne 98

Kalbskopf zu backen 101

Kalbskopf mit Beiguß 101

Kalbskopf⸗Frikaſſee 100

Kalbskoteletten 99

Kalbsleber zu backen 3 103

Kalbsleber zu dämpfen 103

Kalbslunge und Herz 8 102

bemicht 100

Kalbsmilch zu backen 100

zu braten
Kaltſe 10,211

Kaltſchale von Buttermilch 211
Kaninchen zu braten 107
Kaninchenfleiſch 106/108
Kaninchen - Frikaſſee 107

daninchen - Pfeffer 107

Kaninchen⸗Ragout , ſäuerlich 107

Kaninchenrücken als Haſe 107

aninchenrücken auf Wildpretart . 107

Kapaun zu braten 108

Kapaun zu dämpfen mit Guß 109

Kapaun zu füllen
Kapernguß zu Fiſch und Fleiſch
Kapernguß zu Suppen , Hammel⸗

fleiſch und Klößen
Karlsbader Gipfel
Karpfen zu backen
Karpfen , geblauter 5
Karpfen , geſtovter . . 858

Karpfen mit polniſchem Guß . . 58

Kartoffeln , Allgemeines über
dieſelben

Kartoffeln mit Beiguß 32
Kartoffeln in Figuren . 47/48

Kartoffeln , gebra
Kartoffeln mit Hering . . . 49/50

Kartoffeln , Pell⸗ 18
Kartoffeln , ſaure 49
Kartoffelauflauf 149

Kartoffelform mit Fleiſch 50

Kartoffelklöße ( zwei 54

Kartoffelklößchen , gerührte 51

Kartoffelkuchen 169

Kartoffelmus . 49

Kartoffelpudding 146

Kartoffelpuffer ( zwei 111

Kartoffelſalat ( zwei ) . . 125 126
Kartoffelſcheiben 19

Kartoffelſpeckſalat 126

Käſekränzchen 161

Käſekuchen
Tirſchen einzumachen 192

Kirſchen , rohe , in Branntwein ein —

zumachen 189

Kirſchen , ſaure , einzumachen 192

Kirſchen , ſaure , und Amorellen in

Eſſig 8 188

Kirſchen , lute
in Eſſig 188

Kirſchen ohne Zucker einzumachen 196

Arſchenguß 80

Kirſchenmarmielade I

Klops von Hirſch⸗ und Rehfleiſch . 11

Klops , Königsberger
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242 Alphabetiſches

Seite

Klößchen , Speiſen von
Nudeln und Makaroni . 50/56

Klöf „ Klößchen , Speiſen von
Nudeln und Makaroni zu be
reiten , kurze Anleitung 50

f
Beigüſſen , Obſt , Ge

und Fleiſch 833
n rohen Kartoffeln

Klöf Titroler 8
dbon gem E

Ileiſche
von Flei

chen von K albfl iſch

Klößchen von Krebs
Klößchen von
Klößchen von Schweinefleiſch 52

Kochgeſchirre 8 211
Kohl , römiſcher (Mangold) 8

Kohlrabi 1²
Kohlrollen , gefüllte 37/38
Kokosnußbutter 809

Kompotts . 129/135
Kompott zu bereiten , kurze

leitung . . 0
Kompott von gebackenen Aepfeln
Kompott von getrockneten Aepfeln
Kompott von rohen Aepfeln
Kompott von ſüßen Aepfeln

8 —ott von ungeſchälten Aepfelr
Oſe

K
Kompott von Aprikoſen . . 132
Kompott von Birnen 132

Kompott von getrocknet Birn en 134
Kompott von Heide lbeeren 133
Kompott vom Himbeeren oder

Erdbeerenn . 134

Kompott von
Kompott vo
Kompott vo
Kompott vong
Kompott von friſchem Obſte
Kompott v. getrocknetem Obſte
Kompott von Pfirſichen
Kompott von Pflaumen ( zwe

Kompott v. getrockneten Pflaumen

Kompott von Prünellen . 133
Kompott von getrockneten Prü —

38 14136
Kompott von Quitten
Kompott von Reineclauden . . 132
Kompott von Rhabarber . . 133

Kompott von Stachelbeeren . . 183
Sonſeehg 1
Kopfſalat

rrr e eee

* Regiſter

zu reinigRoſinen
inen zu ſck

dorinthen und
rinthen undinthen und Vell

„engliſcher oderPlumkuc
) en von Zwiebacksbisquit

henöl auszuglühen
mür be gerührt
eſiſcher , alsdiirhiKurbis , d

backenes , Wiener
Lammtokeleiten
Lammrücken auf
Lammrücken als
Leberklöße
Leberpaſtete
Lebkuchen , brauner (zwei

— Allerlei
Limona warme

engliſche Art
Wildpret

Linſen

M.

D I 0 0 0
Käſe

t Schinken
Malrelen zu *

— 2

Mandeln zu reib
Mandeln zu ſtoßen .
Mandelbisquittorte .
Mandelereme
Maäandelguß
Mandelmilch . .
Mandelplätzchen .
Mandeltorte ( zwei
Mandeltörtchen .
Marmeladen und M
Marmelade , gemiſchte .
Marmelade von Himbeer

beeren oder Johannisbeeren .

1
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A betiſck ſter 243

e Se
181 Ofenpuffer 141

ecker 183 . On Ei 139
oder Brombeeren ein — Omelett Kruſte 140

E 194 Or flauf 149Meerrettig mit Milch . . 74
M

errettig , ſaure
guß mit Eier 81 P.

mnkuchen 142 „ 656
ßchen , gerührt . 2 5¹ eiſch, ung 91

23 141 leiſch, ungariſches , vonhlſchwittze im Vorrat 1 oder Reh .
lonen einzumachen . . 191 Paſteten und Paſtetchen

Melonen in Eſſig . 188 [ Paſtetenteig
Melonen - ⸗Kürbis in Eſſig . 189 Per graupen in Milch
Merlan . lzwiebeln einzumacher

zu braten . . 106 Peterſilie geſtovte
Nettwurſt , geräuchertrt . . . 106 PfannenſpeiſenMi ch, das Gerinnen derſelben zu Pfannkuchen mit Beeren

verhindern „ „ facen , i
Wilch , ſaueregewordene zu verbeſſern 17 [ Pfannkuchen
Milchchokolade 206 uchen , gefüllt
Milch⸗ , Eier⸗ u. Pfannenſpeiſen 135/142 enpeiſee
Milch - , Eier⸗ und Pfannenſpeiſen chen, Nürnberger . 182

zu bereiten , kurzeAnleitung . . 135 [ Pfeffernüſſe , braune . . 180
Mil , Hnlie 81 Ffeffernüfſe , weißee
Milchkaltſchale 3 e, eingemachte . . 192
Milchſpeiſen . n Bowle „ „
Miſchfrucht in Branntwein . . . 190 umenguß . 80
Mockturtle⸗Ragout . . 101 imenmus ( drei ) 33 135
Möhlcherr 11 chten der Hausfrau am Tiſche 215
Mürbebraten ( Filet ) . . 86 Elinſen zu backen ³
Mürbetorte , aufgelegte . . . 164 Plinſen , gefüllt . . 141

Plockfſitten
N. Plumpudding . . „ „

Napfkuchen . . 5² 171 [Pökel, gekochte .

üfate , altdeutſcher 171 [ Pökel und Pö telſtücke
Napfkuchen , Göttinger 171 [ Pökelfleiſch zu kochen 92
Natronkuchen 170 [ Pökelfleiſch zu bereiten und zu tochen 105
Nieren⸗Gehäckſel 102 [ Poularden 009
Nudeln , bairiſche . . 137 Preißelbeeren einzumachen . . 195
Nudeln zu bereiten 14 Preißelbeeren ohne Zucker ein⸗
Nudeln mit Bute : : 5 zumochen 85
Wißtorte 1065 Preißelbeerenguß : 880

Pbußlopfßfß 1421
Puddings , Aufläufe und andere

ſüße Speiſen 142/151
Puddings , Aufläufe ꝛc. zu be—

O.

Obſtauflaußf
Obſtkuchen mit Deckel .
Obſtkuchen von Hefenteig . . reiten , kurze Anleitung . 142

147
Shfenmaulfälat 128 Pudding von Bratenreſten . . 143
Ochſenzunge , friſche . 93 Pudding von Fiſchſh . . . 144
Ochſenzunge zu pökeln und zu tochen 93 Pudding von Reismehl . . 46

Oelguß , feiner weißer , zu Fiſch , Pudding von Schwarzbrot . . 144

Ochſendampfbraten — Puddinggssĩ « 1⁴³

Geflügel , Hummer ꝛ 8 Pudding von Semmel . . . 146

— —
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244 Alphabetiſches Regiſter .

Punſch Gelee . 1*54
G.Puter , gebraten 109 5

Puter , gedämpft 8 109 Säfte aus Stein⸗ oder Kernobſt

Q. Sc
8

Quantitäten⸗Tabelle
Quitten⸗Gelee 15
Quitten⸗Marmelade 197 8 5

Sal

u . Salat v.
Ragout von übrigem Fleiſch . . 119 Salat von 6
Rauchfleiſch zu bereiten u. zu kochen 105 Salat von Rothkohl 127
Rauchfleiſch und geräucherte Zunge 93 Salatbereitung , kurze 22 —Rebhühner zu br 114 Salc nchen in Salz oder
Reineclauden ein en 5 einzumachen (zwei) . J
Reir 3˙4 Sal it ſer oder Arak
Re 0 18 1 1
Re 9 ̃
Re 94 136 einzi
Reisbrei mit 136 Sandtorte
Reisbr rei

mi
136 Sardellenbutter 13

Reis 196 54 Sardellenguß ( zwei )
Re dd ing ( zwei 146. 155 Sardellenguß , weißer 74

zu feinen Fleiſch Saucißchen , falſche . . 105
und Fiſchgerichten 77778 Sauerhrätonñ 87

Rinderbraten . . 88
Sauerkraut zeib 15

Rinderbraten mit Mi lch 88 Sauerkraut mit Speck . . 15
Rinderkoteletten ( Roſtbraten ) 89 Sauerkraut - Puddin 45/40
Rinderkoteletten ( engliſch ) 89 Schalthiere . . 717

Aindereotelette ſchmort 89 Schaumbier 208
indfleiſ chbraten und Speiſen 84/94 Schaumguf 8

Wildbraten . 87
S

ſaurem Guf 92 B
Rindfleiſchſup verſchiedenen Obſt

Einlagen 30/31 Zwieback
Rindsgar . . 32 392 zumſpeiſe
Rindsnierenfett ſchma zu be aumwaffeln

7/8 Schellfiſch , gebacken
Rippe , gedämpfte 85 Schellfiſch zu kochen 6
Roaſtbeef . . 85 Schellfiſch mit Beig 64/65
Roaſtbeef , 85 Schieten eischen
Roſenkohl . . 38 Schinken⸗Gel äckſel 120

Roſinendußß zu Ochſer tzung Suppen Schinken⸗ 55
Rauchfleiſch , Bratwürſten ꝛc. 76/77 Schinken - Paſtete . 124Roſinenkuchen(zw ei 100 10 Schleien . 3

Roſinenſtolle, DDresdner ,m. Streuſel 172 alzgebackenes 157/159
Rothkohl . . 37 Schmalzgebackenes ,TTorten, Kuchen ,
Roulette von Schweinefleiſch 104 eines Backwerk 8
Rüben , gelbe 11 Schmelzbutter zu bereiten . 6„/7
Rüben , Teltower Schmorbraten ( Stoved Beef ) 84
Rumguß Schneidebohnen .
Rümpchen
Rumſteak , engliſch 3

Schneidebohnen , eingemachte oder
Salatbohnen . 4⁴¹
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gebeizt

:slen „ gebr2 aten
8 keule mit Kruſt
Sch iskotelettenSchweinslebe

chwe einslende zu braten
1 18 en

cken oder Nacken

Sereſiſche

mit Eier 3238
zu Suppenfleiſch ,

ind rtoffeln
Serviren , vom
Soleier zu bereiten
Spanferkel zu braten
Spanferkel , geſulztes
Spargel zu kochen
Spargel zu ſchmoren
Spargelbohnen
Spargelſalat . . .
Spargel und Blumenkohl

R
Speckbraten , pommerſcher
Speckguß zu Klößen ,

Hülſenfrüchten
Speckklöße
Speckkuchen
Speiſen von Nudeln u. Makaroni
Speiſen , ſüße , verſchiedene
Speiſen , kalte ſüße , Cremes ,

Gelees
Speiſen , kalte ſüße , Cremes

zu bereiten , kurze Anle
Spicken , das
Spiegeleier
Spinat .
Spritzgebackenes
Stachelbeeren einzumachen
Stachelbeeren ohne Zucker

zumachen
Stachelbeeren —Marm elade 7

ung

ein⸗

tartoffeln ,

55/56
150/151

151/157
Gelees

6152

ein⸗

110

II 18 24

— E on Hirſch - oder
Steifen Blanchiren von

d Fleiſch 5

einbutte zu 66/67
teinpilze , gedän 16

Sti nte zu 4000 on 69
tockſiſch 68/69

„ Leipziger R 72
änschen zu braten 112

b 6 1 65,66
r zu backen 66

Stör zu dämpfen 66
Stör kalt zu geben 66
Stör zu kochen . . 65
Stör vorzubereiten 65

ſchleſiſeher
Suppe von Apfel
Sup

pe
— Apf elwein

Bier ( zwei
Btrnenn
getrockneten B zohnen 2
Brot E
Brot , Waſſer⸗, ſüße
Nippe von Buchweizengrütze

ippe von Buttermilch mit Brot
oder Kartoffeln 33/3

Suppe vonEierflocken 31
Suppe von getrockneten Erbſen 28
Suppe von getrockneten Erbſen und

Kartoffeln 43 28
Suppe von jungen Erbſen 3
Suppe von Erbsmehl 27/28
Suppe von Fiſch (zwei) 29
Suppe , franzöſiſche . . . 27
Suppe von Graupen ( drei ) . 21
Suppe von Gries 20
Suppe von Gries mit Korintben 20/21
Suppe von Grünkeern 23
Suppe von Hackereis 651

Suppe von Hafergrütze ( zwei ) 22

Suppe von Hühnern 32/33

Suppe von Kalbfleiſch und Brühe 32
Suppe von Kalbshirn . 31/32
Suppe v. Kalbskopf und Brühe 1
Suppe von Kartoffeln 23
Suppe von rohen Kartoffeln 23/24
Suppe von Kartoffeln mit Weißkohl

nr 24
Suppe von Kartoffeln mit Wirſing

und Wurſt . 323 24
Suppe von Karto 24
Suppe von Kerbel 6
Suppe mit Klößen oder Klößichen. 30
Suppe von Kräutern 0 26

AN — 2 „ *

— .99

———
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Süppe von Kres 60

Sudpe don Lintſenn : 2
Suppe von Maismehl 22²
Suppe von Mais mit E inlage 23

Suppe von Mehl , ſüß . . . 25

Suppe von Mehl mit Milch . . 26
Suppe von Mehl mit Speck . . 25
Suppe von Mehl , braun . 2*
Suppe von Milch mit Brot . . 33
Suppe von Milch mit Kartoffeln — 33
Suppe von Milch mit Nudeln . . 33
Suppe von Milchmehl . . 33
Suppe mit Nudeln und Figuren⸗

Fiie „ 80
Suppe mit Pfannkuchen 80
Suppe von Ragout . 80
Suppe von Reis (zwei 21½5
Suppe von Rothwein 34/
Suppe von Sago
Suppe von Salat .
Suppe von Schaumbier .
Suppe von Sellerie 26
Suppe von Semmelkropfen . . 30) /31

—

D

Oο

EAde von Tabens 33
Suppe von Tomaten . . 27

Suppe von Wein ( zwei ) . . 34

Suppe von Weißbrot . . 25
Suppe von Wurzelbrei 26

Suppen 17⸗³5
Suppen von Bier und Wein 34/35
Suppen von Fiſchen u. Krebſen 29/30
Suppen von verſchiedenen

Fleiſchen 31/33

Suppen von Gemüſe und Hülfen⸗
früchten . . 26/29

Suppen v.verſchiedenen Getreide⸗
produkten . 8 20/23

Suppen von Brot
und Mehl 5 00956 23/26

Suppen von Milch l
Suppen von Obſt . . 338

Suppenfleiſch aufgewärmt , mit Guß 119
Suppenklöße und Klößchen . 51ſ/2
Süßwaſſerfiſche . 557/64

T .

Wfübchen iunge 1

Tauſendblättertorte 8
5N
Theepunſch (zwei) 33207
Thees , Verſchiedenes über die⸗

felben 227 %228
Tiſch und Tafeldecken zu den ver⸗

ſchiedenen Gelegenheiten . . . 212

Regiſter .

Se
Tödten des Geflügels 3
Tomaten einzumachen 03
Tomatenguß 75
Torten 162/ͤ167

V.

Vanillebrot 177
Vanille - Creme 154
Vanilleguß 8²
Vanillezwieback 179

Viktoriareis 157
Vierecke , ſchiefe . 161
Vorbereitungen /¹8

W.

Wallnüſſe in Eſſieig . . 189
Waldmeiſter⸗ oder Mai⸗Bowle 208
Warmbier 208
Waſſerchokolade . 206
Waſſergrütze ( Grützer nſchleim ) 22
Wein⸗Creme . 155
Wein⸗Gelee ( zwei 153
Weinguß ( zwei 8
Weinguß zu Wildpret , feinem Fiſch 77
Weinkaltſchale 21¹1
Weinpunſch 208
Weintrauben in Brann twein 190

Weißbrotklöße 53
Weißkohl ( Kappes 87
Weißkohl , braun geſchmor 67
Weißkohl mit Fleiſch 37
Weißkraut 37
Wiener Schnitzeln 99
Wildpret 116/118
Windbeutel . 176
Wirſing Savoyerkohl) 36
Wirſing mit Kartoffeln 86//37

3.

Zander 62
Zerlegen und Anrichten 217
Ziege , gebraten . . 108
Ziege mit Paprika . 108
Ziegenfleiſch . . 108

Ziegen⸗Frikaſſee . 108
Ziemer von Wildkalb . 116
Zimmtguß 82
Zimmtröhrchen 181
Zitronen⸗Gelee ( zwei ) . 153
Zitronen⸗Limonade . 209
Zitronenſaft zu bereiten 5 16
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Alphabe Regiſter 4.7

Seite Seite
Zitronenſchalen aufzubewahren 16 [ Zuſammenſtellungen zu großen ,
Zunge zu braten 93 kleineren u. kleinen Geſellſchafts⸗
zunge , geräucherte . 3 eſſen . „ R
zunge mit polr und Roſinen wetſcchgen einzumachen 8 1J92

94 in Eſſign. 188
94 Swetſchgen, rohe , in Branntwein

u bereiten 14 macht . 190
10 en , Mkirabellen, Pfirſiche ,

178 Aprildſer und Rei neclauden in
23 162 Rum oder Kognak . 191

Zucker , Streu⸗ und Hagel⸗ , im Zwetſchgen⸗Marmelade* orrath . zwetſchgen⸗Mus
zucker, Vanille - , im Vo 16 [ Zwiebelguß mit Speck
zucker , Zitronen⸗ und Zwiebelguß zu Suppenfleiſc h, Kar⸗

r 17 toffeln und Kiißen
zuckerzwiebackkk . . . 179 [ Zwiebeln , gedämpft

— — —
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