
Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Mannheimer Koch-Buch

Mannheim, [ca. 1890]

II. Die Vorrichtungen

urn:nbn:de:bsz:31-300395

https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-300395


richtun 6SrrtdtuftGelt—V

1. Das Tödten des Geflügels .
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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 ,
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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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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
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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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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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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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12 Vorrichtungen

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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Die Vorrichtungen . — Die Suppen .

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.
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