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1. Teil:;

Suppen -

Kriauterbriihe. ch

4 . " C Clal . Pat cilie Fwiehelr uf der Her >
1 1 ] |
I
coch aib lie : en ( 1 1
1 1¢ . 1 1t ¢ 1 : it heibe T
{ f [ J i ( 1 e [ 1
che ) T h i rie § v Die B f
£ 8 I A1 S el @ und
5 Kartofielsuppe. 1
iin :
te P 5 offe 1 jewa 14 11 { & 1 1 Scheiben @
T 1. Eb 50 Tid et man Ge be, Sellerie ict aten \T
I rie ter vor, stellt alles mit 1ltem ei und laBt n
lie Gemiise jar v der hdle ( Supp ( jetriebi 151 t
man s« 5 { 11 e el V £ 1 Salz 1 und 1
ldBt nochms: ifkochen. Beim Anrichten gibt man je nach n
[ en Butter « etwas Maqggiwi » 7z und bringt
bt . o
5 e Suppe n verwi er tersilie oder Schnittlauch zu
Geriebene Kartofielsuppe.

Schnittlauch zu
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Py e
recinnet

Zwiebeln, 2 EBI: Mehl, ein chen itter. Die frische
Il'!' 1 D £ ten |:i)i|-||': L |'I ale |.‘:":"i:\lg en !‘\' Q :- .|! wel
wds \.I 1 1 fein geschn i I' 21
Zwiebeln nebst den 1en toflt
n 5—10 Min. dampfen. Da nit erbrithe oder heilem

aufgefiillt, etwas S ugegehber

Suppe sdmig
1aBt alles zus

lie "-i,g!||1[- e

lassen. man ben, so gibt

ein Mehlteiglein z2u und

Griine Erbsensuppe.
Die Erbsen miissen jung und frisch sein. Die Schoten werden von den

Faden befreit, gewasc hen, in Wasser weich gekocht und dann durch die

i

Fleischmaschine gedreht. Unterdessen werden die Erbsen in de

weich gekocht. 1—2 EBloffel Mehl riihrt man mit kalter Kriu-
oder Milch an und |

Durchpassierte von den Hiilsen

Zu den Erbsen, ¢ nso das

die Suppe noch einmal a

oder einen Bouillon-

I
n. Zule gibt man ein Stiickchen Butter

Gelbe Erbsensuppe.

n °/4 Pfd. Erbsen. Diese werden verlesel

Flir 6 Personen rechnet

gewaschen und r Nacht eingeweicht, Man stellt sie n

sser bei. Sobald sie weich sind, werden sie

Einwei ch ein

r_;r=»:'li.'i|_r:_ Salz .'.';:H‘-{;{-l”'[' und soviel als nétig mit Krauter-

der heilem Wasser nachgefiillt, 2—3 E ffel Mehl werden

lissigkeit angeriihrt, der Suppe zugegeben und alles kurz

n ]:IH.‘ZP'IE. Unterdessen wird eine

tet und der fertigen Suppe zugegebs

er ged

Griine Erbsensuppe von Hiilsenfriichten.
Griine Erbsensuppe wird wie die gelbe Erbsensuppe zubereitet. Will

man sie schon griin h

n, so gibt man eine Handvoll rohen, fein

verwiegten Spinat zu oder man preBt den Saft durch ein Tuch zur

fertigen S rch wird wert bedeutend erhoht.
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Linsensuppe.

£ R : ) 1t « g
( An I Cil mdan 1 as I el e Lin
[rische 1l 1 A h u ELT
ngsdam e g V 1l er 1€ ch
H el I 1al 10CH ¢ o [:
} q ’ . s ma 1 1 = I
1 15 Butte 11

pe v | [ b gl i i ppe. Man k
ol K ) n M el 1 (21T I lile wder Kran
rithe ange I

in und fein verwiegt. Untet
= A 4
1) 1 In, welche man in kleine

el « Stdbchen gest en hat, in dem Gemiisewasser gar

den Spinat sow i1s notige Salz und ein Mehlteiglein

man mit Miehl und der nétigen Fliissigkeit glatt
suppe nochmals aufkochen und fiigt zuletzt ein

Durch Zugz:

Spinat wird der Nahrwert bedeutend

rt hat, 16t die

Stiickchen Butter

twas rohem, verwiegtem

Franzdsische Suppe, Friihlings- oder Gemiisesuppe.,

Allerlei Gemiise, wie sie die Jahreszeit bietet, z. B. junge Gelberiiben

etwas Wirsing oder Weillkraut, Spargeln, Bohnen

, ein Stiic

etwas Mangold, Erbsen, Kol

Selle-
riewurzel, Blumenkohl, Tomaten

werden gereinigt und in feine ‘elfen geschnitten, ebe

NSO werden

vorbereitet. Den Blumenkohl schneidet man in kleine

} Kartoffe

Rasche Gemiise werden mit heifem Wasser, dem man etw

Blumenkohl gibt

beigestellt. Kartoffeln und

11t sie nicht zerfallen. Man laBt die Suppe 1 13/a
kurz vor dem Anricl

on Kerbel und Sauerampfer erhilt die

1iien etwas

suppe einen sdauerlichen Ceschmack.

Petersilien-, Kerbel- und Sauerampiersuppe.

idvoll Petersilie wird von den Stiele

gewaschen und

ein verwiegt. In einem Stiickchen Butter man die Petersilie

Vasser, soviel als

notig, auf Flir eine

Suppe. 3—4

EBloffel Mehl werden zu einem glatten Teiglein

Salz der kochenden Suppe zugegeben. Man kann auch einige ge
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T

Spargelsuppe
wird ebenso zubereitet, nur labt man die Kartoffeln weg und bindetf

die Suppe mit einem Mehlteiglein.

Selleriesuppe.

ellerie wird gewaschen, geputzt unc

n, Man a8t ein St
Mehl

i Butter zergehen, gibt

L il
TTs
un
o
fertigen S€l
SO0 g1bt
na 1
1S

Brotsuppe, 1. Art.
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Brotsuppe, 2. Art.
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Fiinferleisuppe.
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Eiergerstsuppe.

Ei unt elnigen woien Essiag einen
D i thrte | I 1 Prise
1 A ¥
(e nd e Mas I t qu
1 I’ I ( 11
telq ) e b 1 1wdurch e
1 r G
g e ein
die wich 7
( lerger
£ ble 1 ¢ ne cle Bratr | ael roste
Nudelsuppe.
wird se Salz und 1 EBloffe Wasser einer Tasse
I1 100
I in der Mitte ¢ ti 1T
d: 1 et den 1 rch-
neiden kleine 1 h i Nudel-
ke
M1 (B[
die Nudeln
Min. kocher
cl o1 L
I bt s
Q enscl
11f S
Flidchensuppe.
Man bereitet aus 100 g etwa 5 gehaufte ] I Mehl, der notigen
viilech, etwas Sal oi Ei eir
Lelqg as vViehl N 1 och
"-;I' 1 _|.i.| | nd tuch rescl 1
ird We 1 N neber Milch einicae
m bester Zulet
1 I v Fi

Inne Auche ]
nnkucl 1
S nittlaucl )
Brotkléfie zur Suppe.
| Kaffeeloffel Bi tter wird schi umia qgerithrt nach immd nach

This
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gemiise werden auf die gleiche

iv'l'i|l'i]"!. Konner h einige frisch
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Weilikohl in braunem
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Rosenkohl.
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Jlumenkohl auf

den Beigufi dartib

'|:i-~|||i§

t, das werden soll.
welche die I f S rkrautes erkannt haben,
rohes Sauerkraut. Das Heilsame am Sauerkraut ist sein

ienver

BADISCHE o
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



it gegeben und sofort angerichtet. Auf d
ist das Saus 1 f ymmlich Wo
das Saut gk 1y 2l I
Anri en 1S Tohes >aud
MNal ede end ¢ Nach e
Kraut vorher zerklein

dann gesch

ben geschnitten. /s Pfd. Gelberiiben werden roh

Rohkostraffel gerieben: man

gekochte

ngemiuse

richtet sofort an. Man kann

Petersilie zu

im Kartoffeldampfer gar wer
der Zul

en lassen. In diesem F:

ng geschabt und nach Belieben geschnitlen.

Karotten mit Lauch.

ile Lauch und Karotten verwenden. Die

die Karot
itten. Man
die Gelbert

riben und der Lauch in
it den Lauch mit einem Stiick-

elwas Salz und Krauterbriihe

feine Streifen ge

chen Butter an, gibt

zu und lapBt

Gemiise etwa ¢ Std. démpfen. Kurz vor dem

Anrichten wird verwiegte Petersilie zugegeben. Will man

Gemiise strecken, so bereitet man noch ein Mehlteiglein.

Karotten mit Erbsen.

gebiirsteten

Karotten werden neb

Die gewaschenen

ener er beigestell in verwiegte Petersilie

zugegebe I el » oder Wa aufgefiillt, Unterdessen

nebst etwas Salz

iterbrithe nachgegossen

WeiBe Riiben.

werden di gescl

und in kochendes Salzwasser ge

eschnittene
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Weille

tiiben anderer Art.

Grofie R

che, die nicht

werden geschalt, in

heiben geschi
kocht. Das Was
man 2

oder Wasser welch ge-
ieben kann

offeln mit-

kochen ist, wird es getrieben. Mit

1 m .
1 EB tet

und Gemiis

man

ochen.

1 1 151+ - 211C =T T v h le
imd 1aBt alles zusammen nochmals

Schwarzwurzeln.

g oy
eln werden

1t in Wasser,

n hat, damit si

Stdbchen geschnitten und

alls Mehl und Essig bei

Spargeln.

nachdem

LANDESBIBLIOTHEK
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Unterdessen riil man ein Mehlteiglein an; das Meh

:
spargelbriithe einge | nan labt dann den BeiguB gut durchke
)i albf
est
5 [ 1 S 1 1 £ t
n. Pimpern ronel 1 I
Gurkengemiise
1 ' 10l ¢ e ( iril Calir pc len ]
p Ker efreit T¢ q tiicke geschnitten
it sie e { Krauts I tellt mit wenig Butter 1
etwas I Gemiisebriihe
irzt m A f | | S nocnm |
Sollte « genug . 1 je
.
10ch

T, ddmpit dar
Krduterbriihe
ein Mehlteigleir

Tomatenschnitten, gedampit.

n dicke Scheiben geschnitti it etwas
e P N ! 2 7 y d Petersil
I n Be f € geben 1 1 geda
Tomaten ge
Von den gewaschenen Tomaten ' aid mMar len Deckel b und
hohlt sie vorsichtig aus. Das Mark streicht 1an durch ein Sieb und
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nehmi

Hierzu
totten, Erbser iohnen, Tomaten

Rosenkohl, |

offelschnee Den Blumenkohl 148t man ganz, legt

ser, damit

dusgezogen w erden. dann

dem man etwas Milch

Die

kochendes Was
bleibt.

verden. Rosen

rgelstiicke koénnen ebenfalls mit

und die in Bladttchen geschnittenen

rabi werden fiir si

cocht. Gelberiiben, Erbsen

n
werden mit etwas Butter ge pft, ebenso die 71
kénnen roh oder geddmpft als Garnitur Verwe
konnen ausgehdéhlt und mit Erbsen gefiillt wer
man einen Kartoffelschnee Auf einer rune Pla
miise abwecl ler
man in die Mitte. Es gen der Jahreszeit entsj
chend zu einer Gemiiseplatte
Eintopigericht.
1tat /2 PId. Gelberiiben, 1 P 15

zerkleinert, G

Jas Kraut wird
ibchen, Seller

und Lauch fein geschnitten und

was Butter geddmpft. Nun

wechselnd hinzu, fiillt mit

Einfach und Gut
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Leipziger

ie Karotten,

in gleichmiBige Stiicke

Mit Butter, Mehl und Krduterbrithe bereitet man eine
das Gemiise nebst den in Stec hen geschnittenen Kar
u und labt alles zusammen q erd

Rohgemiise mit Kartoffeln.

Kartoffeln werden in der Schale gekocht. Unte:
clie el piI rd gut gew her

riben
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Karottenpiiree.
werden gewasche
weich gekocht. M

ree nebst eine

etwas Mehl, verdiinnt

wenig Salz.
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Weile Bohnen mit Karotten,

- vl An
W l¢ I
{ 1 ad] |
ar )i
1 4 | 8]

1es 11 e 1 £ !
| aarn Y ] |8
chle A riih te

ein glattes Teiq |

111 i i )

Karotten zu und
Weifle

Etwa *s« Pid. gewascl ( 1t
V ser beigestelll )1 htig L g { lissigl
eingekof ht ist fu el1ne Ta U
etwas Salz zu und laBt das Gericht hen, Nat lieber

Die L N, gew

Sie w Wasser |

erden mit iriscl
bracht Nach Beliel

fettes Schweinefleisch mitkochen und
den. Unterdessen werden 1—2 EBloffel Brau
iihrt, das Fleisch herausgenommen

£ |-_-!I..-!-;].-|:- und e

werden den |

Griinkerngemiise. i

1 gewaschen und il

Ganzer Griinkern wi

mit dem Einweichw: stellt und gar

notig. mit Krauter

Zwiebel und 2

loscht mit Gemu

und laBt es noch einmal aulkochen

Kastanien. g

Die Kastanien werden geschdlt und gebriiht, di

innere Haut entfernen kann. Dann werden sie am

v
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ne Fllzsorle nehmen oder

. 3. Teil:

' Fleischspeisen

e nd Zucker, a :.f'-r-leil-'!u‘.:wl.-| Ze un
12 bezeichnet. Eiweill, Fett smeh]l und hi 1 W cle
e ler- und Pllanzenreich, Wasser und Salze liefert

um Aufban des
||"I|I"!t"i \

E den Blut und M 1 gebildet, dah verden s
g ( ebildner genannt Die EiweiBstoff
1 lissiq 1 Zustand den N I?!!i':|r|-.!||:l'|-':::

schmacklos und zersetzen sich sehr leichi

Z. B. im Fleisch,

weill und fin sich

'n Fischen, in der Milch, ferner in den Hiilse
und im Getreide in gréBeren Mengen vor. Diese Nal

hres hohen EiweiBgehaltes wegen als sehr nah
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Einfache Fleischspeise.

Eit - kchen gekochtes Rindileisch wird iein verwiegt odel
lie Ma 1ine qe a ( litter viebeln in etwas 1
ipfen, dann das Fleisch zugeben, 1—2 EBlaffel Mehl
. 1 1 1 By s M = i e - .
sireuen und 11t Fleischbrune abroschen. INachdem mafl
nd Gewilirz zugegeben hat, gibt man diese Viasse 1N eine mit Lutier

1 . 11}
1prune at 1na «

. dampien

welche Salzwasse

» Kart

welch geKocnt sind, zugegeben

Goulasch mit Bohnen.

Von Rindfleisch oder Schweinefleisch wird ein

qgibt 1/ Pfd. weiBe Bohnen zu. Die Bo

1 1 1A

ber Nacht eingew

f!I'E.'II'ii' dann zu d

weraer iassern

Goulasch mit Kartoffeln.

Fleisch wird in kleine Wiirfel geschnitten, ebenso die€ hal oliel

bereite L: man

BADISCHE &
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Wik



Fleischgericht mit Kartofieln, 2,

das Fleisch wird in kleine Wiirfel geschnitten, ebenso Wél-
henen und geschiltier Mit den Knocl p

terdessen da

Zu '/: Pfd. Fleisch rechnet man

Das Fleis

tten und die

in kleine Stiicke geschni
gestellt. 2—3 EBI

rithrt dieses in die Knochenbriihe

Suppengriins bei

Braunmehl ri iter Fliissigkeit an

mit Nelken besteckt, Lo

laBt den BeiguB gut chen. Unterdessen w

geschdlt une icke geschnitten. Man qi

1 - 1 f . \ 13
den Beig n, dann die

laBt sie

Schweineileisch mit verschiedenen Gemiisen.

Pfd. Schweinefleisch rechnet man 2 Pfd.

Das Fl

geschnitten, die gescl rtoffeln

das gepuizie

teilt. Die Gelberiiben schne
i schliefiende Bratpfanne qgibt
ann eine Lage Fleisch

Kalbileisch mit Gemiisen.

Gemiisi n wie zu Eintopf vorbereitet. Ein Stiickchen Ka
] geschnitten, mit wenig F angediinst ‘
1 ZU ig mit Krduterbriil
W ( unste as (
30 {0 Min. Dann gibt man die in Stabchen geschnittenen Kartoffel

werdaen
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Haschee.

ar, 10sch { b, aqib C 1
eliebe { las Haschee kurz
ifkochen. Dieses Haschee fi Fiillen von Kar-
) kuchen, Krautwickeln, Kohlrabi, T

gut durch, formt
on der Masse kleine Wiirstchen, wendet sie in Brotmehl um und

2 ~1r ¢ -2 } R v I t ’ ¥
bickt sie in heiBem Fett schén braun

Fleischkléfe in weilem oder braunem BeiguB.

Q 1 -+ I 1 1ai } L vy b i } i
ind-, Schweine- oder Kalbfleisch wird roh durch die

aschine

1. Fleisch nimmt man ein Stiick eingeweichtes Brot,

BADISCHE
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die Haferq: ze nebst Sal

T 13 1 ir . 1
nan ldngliche rste, wendet

etwas heifem Fett schin gelb.
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Leberspidtzle.

Saure Siilze.

abtronfen ur
1Diropfen wur

E_‘-.'-\I:_]

man fein geschnittene :

dampfer
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cin dicke osCneloel

1 M 1 eqt, wodurch sie zart wird. Die
11 wendet und schnell in heilem
chten streut man etwas feines Salz daruber

Gebackene Kalbsbrust.
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Eingemachtes Kalbifleisch.

e ¥ d rasci
tiicks nit kochendem abgebriiht q
SOT damit es welll wird. Man laBt etwas
dampft die Fleischstiicke kurze Zeit. 16schi mit
eile 55 | was und Gewiirz zi
hrt man 2 EBloffel Mehl |
ell an; man nimmt das Fleisch hera bt Me
||rl' er 3 .\ II I 9] I e15C1 I
nd 1al( 1 Beigull nod ( Man kan: e
! d \* Iteiglein in ] ( nre 1 1] t nte
schs nebs nt geber I
lampie A1 | e A une raud kKein Fe
b
I
chnitter ER
jkeit angeriihrt: dieses
1

Sauerbraten.

dazi nmt am bes Lummel oder Schwa

wird geklop n ¢ irdene Schiissel gelegt v
i sen, dafl es zur Halfte damit bedeckt ist y
bel Nelker Pfefferkérner, ( I i
ind das Fleisch im Sommer 2—3 Tage, im Winter etwas ldnger \
darin liegen. Es muf} t umgewendet werden. Vor Verwendung

und Gewdlirzpulver bestreut wird es

n. Man gibt etwas von der Beize und

BADISCHE
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/s Pfd. gekochtes oder gebratenes Fleisch wird

einige Essiggurken, ebenso einige eingemachte
ibcher Jjes I 1N verment lit s mit et 15 Ge
wiirz, Senf, bereitet einen SalatbeiguB mit 1—2 gekochten, geriebenen

rtagekoch

zugeben

. b In 1ind Pete 4 » gekKoc (161 b
; 1 " -1 - i e 1 "RV E " 5
| Eiweill oder 1 EBloff nit e1 1 1 Wa
Salz und. Gewiirz t die Masse gu I

runde Kiichlein daraus ge

heiden Seiten schin a

BADISCHE ®
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Irish-stew,
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Garnierte Fleischplatie.

I man Roastbeel oder ITTRITTE Zu Roastbeef
h tels } ) cder Ochs« Y10, ¢ (
mul 1 1 nd Pleff b
{ eb | e 7 { ( e 1 )
11 1 }'i f N 1el I I e i nre dl
I I 1s Ro eef so
1 Qo 1 ( ot \S
enl ] cl ] q e
2 L NDITUL U, bBé¢ i [
cl (] en I cl chied
use Platte ( 11 Ma 0} iierzu Gelberiiben
sen inel cl K offeln, die n o ntweder
qleic 8] ges nitten, od VOl N € ( in mi
f K hrer runde Kugeln geformt hat. Rosen- und Blumen-
e
: Kohl werd IVOor i 1ig Wasser gargekocht., Die Gemiise kom-
nen abwechselnd der Farbe nach um das in schone, diinne Scheiben
1 1
reschnitten ih

Gespickter Lummel oder Lenden.

Die Lende wird gehdut

N nur Fle oder der BeiguBi mit
Me I it. Nach Belieben man etwas Wein zufiigen;
1an S BeiguBl durch. Zubereitungszeit: 1—11/4 Std.

o Gefiillie Kalbsbrust.

erden vom Fl

o1
\
Tacl abgerieben.
n chen oder ebensoviel
! driickt und I
1
1] [i
]

Kalbfleis
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i1 I
1
. I
Tauct
A
WA Tl
| [
el di i il
a
Die | ot
Hilfte des Knoch
(] yrmi in (
=|E||| D inael
den «
uruck B

Das Fleisch wird
Essigbeize geleql
I,_,I|\||“ heer
icholderbeerer
gut zugedeck!l an

umgewendet

Bratengemause

aqieBen weich wi

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Wiener Schnitzel.

agen 1 ich | liel 1 ckl
| ™ A
| I WV | 11
{ b en, Plefl It Nell
beded las Fleisch mit 'l 1
einem Kihlen On tehen. D F 1
] Bei der Zubereitu: ird
1 an
e u
rden hie
Be 1 e
. jszeit: 1 1

nreis und 1abt

h mub tdgl |

BadenWiirttemberg



Hasenbraten.

Kaninchenbraten.

Geilllein gebraten.

Das Vorbereiten des Geiliigels.
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wird innen, wenn noétig, mit eir n, nicht

esslert

und mit wenig Salz eingerieben. D:

: P " s 34 1 r ” ¥ 1134 . — - n - .y
ihm dt Binden eine gefallige Form, wenn man es ganz an-

durch eine Dressiernadel oder Packnadel eine :
1 erden an den Korper gedriickt, nun I
en i in, fiihrt die Nadel durch
am linken Schlegel heraus; nun wendet
1 : ian das Riickteil vor sich hat. Jetzt faft !
den rechten I dann die Ha il I h den Riicken und
kommt b Fliigel wieder he { len Anfang und
Ende dei t zusammengebunden, so da Riicken flach
lieqt i hervortritt.
Gebratenes ‘
Das worbereit Gefliigel wird mit Salz eingerieben und ir :
heiflem Fett nebst el und Gell rasch angebraten; dann )
wendet man das Gefliigel um und es so in die Pfanne, daB die }\
Brust nach oben kommt. Wenn noti gieh etwas Fleischbriihe \
oder heiBes zu und 1 es in der trohre unter ofterem :
BegieBen weich werden. Beim BeiguB durch 4
geseiht. Brate je ni G (I
Fiille zum Gefiliigel.
Magen, Herz und Leber werden fein in Butter geddampfte
Zwiebeln und Petersilie, 2 eingeweichte, ausgedriickte und verzupfte
Brotchen oder Brot, Salz, Gew 1 Ei oder 1 EBloffel Milei mit etwas 3

AT

asser angeriithrt zugegeben und gut vermengt. Nachds man das

Gefliigel mit etwas Salz eingerieben hat, wird es gefiillt, zugen:
und dressiert.

Gefiillte, gebratene Tauben.

gefiillte, gebratene Hiihner

Diese werden ebenso zubereitet

Bratezeit: 40—50 Min.

Hithneririkassee.

T gesengl, gewaschen

und in schwach gesalzenem Wasser, dem man Zwiebeln und Gelbe-

Ein gut geputztes wird tiber dem Fe

riiben zugefiigt hat, weich gekocht etwa 1—1%/s Std. je nach dem Alter
man das Huhn in Stiicke und gibt es in einen

n Hiihner-

des Tieres. Dann zerlec

qut durchgekochten weillen Beigull, dem man nach Belie

oder Kalbfleischklofe beigegeben hat.

Hiihner- oder Kalbfleischklofchen.

en fein

Herz, Leber, Magen vom Huhn oder /4 PId. Kalbfleisch werd
h ein Sieb gestrichen. Man wiirzt mit wenig Salz,

verwiegt und du

34
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verwiegte gedampfte Zw

e, /2 eingeweich-

'S r *ryy 4 s Ryt~ ]
es, verzupftes Brotchen oder

rot und 1 oder el
111 ] . 1
Milei zu, mengt alles gut durch und formf mit 2 ffeeloffeln 14
lirhe KIAR W
i 1€ Klohe welc
1t -
. Zuerst wir
111 | 4 5
gt n 18
i€ g
M
|
1d I Pid
: 1SS
1C1

i Liter Kochb

m Wasser, Salz und sonstigen Zu-

weich gekocht, wos:

Std. notig sind.

*worden ist, treibt man es durch die Fleisch-

mit teten, geschabten o«
111 Y 1 .
. hb und den angegebenen Gew %
1e + 1 2 .
n- oder Cremes hen, die
a

ullt und im Wasser

2 Std. ge-

kocht. Gebrauc gestrichen

oder mit einem dt

des Wasser gezogenen Messer in Schei-
ben geteilt. Die Leber wird vor Vi

rwendung in lauwarmes Wasser

o5 ndflei : Gurk

as ( Fleisq h 2—3 EBloffel ein Stiic

s 1 i . e 3 :

E Das gekochte Fleisch wird in diinne Scheiben nitten, ebenso
die Salzgurken. Mit Butter und Mehl bere (2 gelbe Mehl-
schwitze, loscht mit der Fleiscl | » und laBt den BeiguB gut
durchkochen. Alsdann gibt man das Fleisch, die Gurken und das

3] ; Zl 4Bt das Gericht noch etwa 10 M dampfen. Die

( k beigegeben werden. Nach Belieben
kann man die er n rithrt man das Mehl mit kalter
Fleischbr gibt es in die kochende Briihe und ldaBt den BeiguB

o1 5 s 4 : .
qut ehe man Fleisc d rken hinzuf

e
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4. Teil:
BeiguUsse

Ersatzmittel fiir Salatbeigub.

@]
R 1 o 114 e
I ermiscl ( i
I 1 18] ]
1 o
11¢ £ Wit el

Brauner Zwiebelbeigull.

Mar bt 1 1ter Kradule
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KrduterbeiguB.

-~
r
S

= den ge |
(]
¢ 1l eqt. |
i 1 f rih ai
Q
e I I ’
f
1n chen f nn auch | .
cl | 1 |81 I

ne erhalter

risch gekochte, geriebene Kart

Spargeln usw., geg

Is von dem Abkochwasser des betreffenden Gemiises S

KorianderbeiguB.

Man

tter, Mehl und fei

eine helle Mehlschwitze, 16scht mit

tener Zwiebel I\

bereitet mit etwas B

rithe oder Wasser ab q

1éBt den B gut durchkochen und w z und 2—3 Messer (

ein Mehl-

ulver. Um Butter einzu

Wird dei

zubereitet

KiimmelbeiguB (zu verschiedenen Gemiisen).
LI W !": aul '.il‘\'(i’-' W else wile

d
0

) 0756 T ot L 11 ST Teile
23 EBloffel Braunmel 1 einem lelg- e
- a1 : IRt A e 1 nl 3 %
lein angeriihrt und in die ko de Fleisch- oder Knochenl | 4

™ 1 -y
1ssen. Nachdem

laufen I

oent

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK Badt:nrttcmbcrg



SauerampierbeiguB.
i | i"'!!l' \Er-i

Mit einem Stiickchen Butter und Mehl

ropfen Maggiwiirze, vor

igescnmack.

'n . werden gewaschen, in Stiicke gebrochen und weich

Man treibt sie durch ein Haarsieb, Das Mehl in der

icht angedunstet, mit Tomatenmark soviel

1 't 1+ . A 15+ = 1
mit Krdu Vasser verdiinnt, Man laBt den

einmal der Be

nicht samig genug

t man noch ein Mehlteiglein zu.

durch die
riuhrt man halb soviel Sauermil

t abgezogen, d

und wenig Muskatbliite oder eine Prise

und schlagt die Masse mit dem Schneebesen. Nach

n kann auch
.|||-}

gut zu Schalenkartoffeln.

omaiten Kon

werden, damit

MeerrettichbeiguB.

h ausgetrocknet se

er hesser

Z1 1SL.

1 v ] 1} . r r r Ty " } e y - 1
; gest em Reibeisen gerieben, wobel man ihn
e e S W o W g =e . e

1 dreh Fasern nicht losen. Man streut etwas Mel

uner odel

einem Stiickchen Butter

streut 1 EBloffel Mehl

Salz und Zu

1 . | . 1
oder kK rer kochen. Um
' 11 £r3 1 l ~ht I T 1 3 « o T
]- elnige Iriscn gexxocnte Kal 1 ESITICE 11Llver-

wendet werden. Auf diese raucht man we

man das t man ein Mehlteigle

rettich er scharfe Geschmack
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. Teil :

Kartoffelgerichte |

Petersilienkartoffeln.

nd di
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ewiirzkartoifeln

Kartoifeln in Krduterbriihe.
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midq.

schilen und so schnell

Himmel und Erde.

Il.l

] man fd. Apfel, 1—2 EBl6ffel Zucker

e L tickchen Butter und etwas Weckmehl, Die
gescl geschnittenen Kartoffeln werden mit dem Was M
ser beigestellt. Unterdessen schilt man die l, schneidet sie in n
vier Teile und gibt sie nebst Zucker den Karto I u Man 1 ! b

Deldes zusamine

Ireibt e
LIelDL €

schmalzt mi

ter und Weckmehl ab

tuqgen

Briihkartoffeln.

man Fleischbrithe oder Krauter

ch und in Scheiben geschi

den in der weich gekocht

in Schnitze g

den d

Mittel

Schei

notige Salz

mengt alles

Will man de

. ; ’ Kok R
rt man 1 EBloffel Mehl mit etwas k

kleinen

cnen ge-

bracht, das

standigem Riihren
etwa 5 Min en Salat. Durch I

Nacl

kel

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Geriebener Kartoifelsalat.

Hierzu verwendet man in der Schale gekocht toffeln vo I'a
ZUvo 251 erden auf der Rohkostraffe gerieb undl el
schmackhaften Salat angemacht. Man behdlt einen Teil des Salates
-:|-'..f_.'i"- etwas Rotriibensaft zu und garniert damit den in einei
Glasschale angerichtete Si
Kartoffelsalat mit Gurken.
Unter den in Scheiben geschnittenen Kartoffelsalat konnen auch
erwendet werden Man macht jeden Salat fiir sich an und
lasse | qut
dl Nachn ellepel

en Kart

Kartoffeln in der Schale gebraten.

Mittelgrofie Kartoffeln werden gewaschen, gebilirstet, gut

net, gegebenenfalls der Lange nach halbiert, dann auf ein

it zu heifem Ofen etw

bestrichenes Blech gelegt

Kartofielgericht mit Tomaten.

Kartoffeln werden gesc
\!(. \

ie Kartoffeln,

dampft fein gesch

1 Schopfer Krauterbi

.'ill'r-\‘-d mner

dessen n die T n v_|5.¥t:'-|'i||i'1

von den Kernen befreit und den
kurze Zeit
)

wiegte Petersilie zu.

- =
dlles noci

Kartoffeln mit Wirsing oder Weilikraut.
Wirsing oder WeiBkraut wird geputzt, gewaschen, in wenig Salz-
wasser kurz gekocht
fein geschnittene Zwiebeh

Kartoffeln werden in

Kasserolle gibt man
toffeln nebst etwas
Kraut, d

Liter Flei

laft

das Ganze
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{iberschmalzt.
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ajorankartoffeln.

1e mit \

A
vv ass

it sie vorsichtig gar

Fleischkartoffeln. d

* gekochten Kartoffeln werden geschalt und in Schei \

Ein halbes Pfund geko: htes Rind- oder Schwe ine (

'ldet man ebenfalls i \

I elserne Kasseroll

zugegeben, etw

1SCN, Wenig S
Ganze mit Sauer

I\
erwencl .
Bt das G \
Leberwurstkartoffeln. .
uf ’ 1! ! Pid. Kartoffeln, /4 ] erw f
iebel, etwas S5i .J
Die gekochten, gesch: Kartoffeln neidet maj q
chen. In eine; Bratpfanne 140t man die Butter Zerc | t
Zwiebeln n ‘U, brdt sie unter &fterem n
wenden e itete, in Scheiben geschnittene I
noch weitere 10 Min. Leber- I
mit Salat, im Winter mit Sauer- t
Heringskartoffeln. ! \
Der iiber Nacht ge rte Hering wii gehautet, entgritet 1 in -I
kleine Wiirfel geschi n. Mit Fett, Zwiebeln, Mehl und Fliiss it :
bereitet man einen hellen BeiguB, 1dBt ihn t durchkochen u :
die den Beiq Gekochte, geschilte, In Scheiben
gesch ffeln werder in eine bestrichene Auflaufform
oder eiserne Kasserolle gegeben; dazwisch gieBt man von dem
Heringsbeigul, dann gibt man wieder Kai In und den des
Beigusses darauf., Man 148t das Gericht elwa 30—40 Min. in der Brat-
ire aufziehen, .

Kartofielschmarren,

In der Schale gekochte

Kartoffeln
und in eine Schiissel gerieben, A

ffel Mehl und e

vorher werden

Kartoffeln recl

Masse wird mit den Fin-

gern zerrieben wie Ribeli, nicht geknetet d

a sie sonst zu fest wird.
Dann b

man die Masse mit etwas Fett unter ofterem 1

rhackt sie mit de;

scnaule
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6. Teil:
Mehlspeisen

n
ife der Zellen nach hi
] zwar der Appetit eines
ns. Der Appetit ist das
k= Appetit bedeutet die
r :

mme ohne Fleisch™.

S Nudeln.

man Bl od

20 g Mehl. Ei oder

mit dem gesiebten Mehl

¥ vermengt. Dann nimi das mit Mehl bestdubte

i Wellbrett und ver: itet ihn mit den Hénden solange, bis er beim

Jurchschneiden kleine Léch zeigt, Nun formt man runde Kuchen

lie so diinn wie moglich auswellt. Die 1aBt ms auf

I | einem Tuche abtrockne rollt sie dann zusammen und schneidet sie

‘ 1 Gemiisenudeln 1 cm breite, zu _‘\.|.|-|n'|.-.‘|l:=]|']ii In ganz feine

I; Streifen, die man zum Nachtrocknen auf dem Wellbrett aufschiittelt.
L&

ochendem Sal ser, die Suppennudeln

Gemiisenudeln werden in

in der durchgeseihten Fleischbriihe etwa 10—15 Min. gekocht.

r 2 EBloffel Milei, mit 4 EB-

l6ffeln Wasser angeriihrt, elwas Salz und etwa !/ Liter Wasser. Mit

Auf 1 Pid. Mehl rechnet man 2 Eier o

-. 1 Spdtzle.
j

diesen Zutaten bereitet man einen glatten, ziahen Teig, welchen man

ihn einige

tiichtig schlagen muB, bis er B n wirft, Dann 1468t

Zeit ruhen, nimmt alsdann einen Teil des Teiges auf ein nasses Brett

und schabt mit eine breiten Messer lange, diinne Spatzle in kochen-

des Salzwasser. Sobald die Spitzle an die Oberflaiche kommen, nimmt

man ‘sie mit dem Schaumléffel heraus und sie gut abtropfen.

1 Pfannkuchen.

k 1/e Liter
dem Mehl
lei, mit iBl6ffeln i ange-
tichtig ge-

warmer Milch, et

vas Salz, 1 Kaffe
gesiebt), 2 Eier oder 2 EBloffel Mi

rithrt. Der Teig wird mit warmer Milch angeriihrt

t schlagen, ehe alle Milch zugegeben ist. In einer melettenpfanne

1 werden die annkuchen auf beiden Seiten braun gebacken.

Apfelpfannkuchen.
Unter den wie oben angegebenen Pfannkuchenteig gibt man noch
:tes und ver-

eine Scheibe in Milch eingeweichtes, gut ausgedriic

47
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GrieBkloBe ausae

4 I { 111l
Sal . M " I
| I f d it & 1 e |
erla ( [ b, B i '
1 Ti |
\llgemeines iiber Hefeteig. f
[ i [ Pre i { Prelil
hat « und ) ichia. Die
14 ilen O

( ¢ [ ( Cad
1 1 1 z
1 Ispillze il I hey ( lethen ¢ | ;
|
Huss 1 1 W en
I
1 1
b ) ) clie
] { . di 1 rith 1
1 [ I vV I
) ¢ |
v 1 cle 101 |
q |
T¢ c 1 I
| 1 11
106 | I {
1 dure 3
elqg q d ( el

einer Stricknadel oder zugespit
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Ofennudeln.
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7. Teil:

Salate

Kopisalat.

Endiviensalat.

den schlechten
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Rohkostplatte.

Rohkostiplatte, 2. Art.

| R 1che Rotr £ I Karotl
) .
| it ); B¢
Orientalischer Salat.
che ( e Cli ( I VET T |
13 I 1 1 ~alatheiq a 1 S1¢ 1t
en Cag sdarotier wder Re 1€ i 11
| : ' Tie . v Qalate ’ als'1
yimate 18 C N 1 1 i 1€ L entier 1
1S(T¢ ncdivie oir I 1 B11¢ n it- oder Sa
I £ \ gliche 1 L V Cie i ]
n ( ] omi: ibwechselnd anger { ¢ 1
I 1 ( N 1 Kaf ] 1 I

Salat.

[talienischer
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Weibkrautsalat.
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Schellfisch oder Kabeljau geko
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lfisch oder Kabeljau geddmpit.

1 2 ! . |
|
Schellfisch geddampfit mit Tomaten. 1
) 1 ( ppt, v d ( en | q |
N I I ntriel ) I li
Stiicl e | 3 , , ord
q 1 Il i | (o
imnd Lorbeerbla ] estellt h { I 1 e (
W hie | ( in einen | haime ] l
] lem Fischsu 1d gibt; ¢ ( L& kes T I
Man -] len BeiguB rehl en, clig 15k
8! | 1€ ] 18} \‘ 1 L |

als moglich 2z iscl

Schellfisch oder Kabeljau mit Kriutern,
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Einiges iiher den Hering.

Y I P . | Y
1 n
1€ | .I { ¢
1 | ( 24 | 1§11 OO0 | } i
( (] ( n 1 | o T
10 f fal 1SChe 5 { [
! Fisch { b ernt e dis 15¢
e um Vers 1 1 den k (
Hering gekocht.
) jepu J€ el 2lwd 14
(JOSS¢ i W asse Sob ( { |
i el 1 en I i S les el 1 it d I
1 d
|' ) Mia 1el ] qi g 1 3 ] b v oder
| . Tisch
)1 1 e DI ¢
1i rch 1 (
| (] 1101
KO e [
, X6
‘ 1 ™
m \
Die ( h
¢ I'¢ el ( 2
11 | Se1t ler Hi 1C)
W enen 7 el |
immengerollt und mit einem zugespi 1 lolzcl
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Apielschnee
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Falscher Schlagrahm.

——

~

sriefpudding.

1ill ko ( :

T Mo 18

O

Tiscl

Rote Griitze.
! Lite I 1 [ odl L L Vv asser)

) ( ( ( D F hisalt 1 11 15 I

n Cit vl Saq nae h1

Kochen

inter ofterem
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er urienpudaing.
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Birnen in Schokoladetunke.

1€ 111} 1 1111
( 1 Man g
!
Likorbirnen.
& Bi f 1 ’ ’ 1 )i
14 ; W ’ 3T
cl ‘ Ja .
{ ( hie 1 s 11 € e Pl ( 1
i [ ng mit k W L i ©1 nde
d b Ge 1 51
KaramelbeiguB.
2 EBloffel Zucker werden mit 1 Eigelb oder 1 El d
gehduften Kaffeeloffel Weilmehl gut verriihrt.
% : 4 g

185 A
| 1Tl
A
n 1
|
\ n Ein
| I I
|
ben vell d
n Stelle von Me
0

brot odel
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Gekochte Birnen.

1
LA #
Lwelscngenkompot
!
1 1 T $4
{ K POt
1
I
{ 1 1
; I Y 0o
|
[} I
Diirrobst.
) ( VO (
I [
1 de [ d } t )
1
Fris
1 IChl ¢ i 1KO 1
1 Oor gesc 1 P
qe Mar ( &1 F1 (
Wi a a o T | e ih1 s Lite:
Wasser oder Milch hin ] s | n dil Lat I
biichse gefiillt. auch eine diinne Blecl

Kakaobiichse, zur Eisbereitl wenden. Man gibt ein

64
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tetes Pergamentpapier und den Deckel darauf und vergrdbt die

Biichse in Eis. Hierzu eignet sich am besten ein Eimer. Auf 2 Tassen

[1( . e . PR - - & . 1 » -
Eis nimmt man 1 Tasse Salz. Das Eis wird in einem Sack in hasel-
nubgrofie Stiicl zerklopft. Zunachst bedeckt man den Boden des
Wit

Viehsalz, stellt die Blechdose hinein und fiillt
Eis und Salz auf. Dann bedeckt man
Man I:

man die ose efwas |

die Dose 1'/>—2 Std. stehen.

und herdrehen, damit
von Zeit zu Zeit mit Eis

nicht tiber den Deckel

ert. Wenn notig,

Das Eiswasser darf
der Biichse trocknet man den Deckel ab, damil

rorene kommt. Schon nach /2 Std. kann die

werden. Man lost mit einem Messer das Ge-
innen los., Aul diese Weise ist das Eis schneller

die Dose 1 Sekunde in heiBes

faurc i'.: mal

fertig.

auf eine runde Platte, oder man taucht

ffel in heiBes Wasser und sticht KloBe aus.

Wasser

einen EBI¢

Fruchteis, 2. Art.

Man kann statt frische Friichte auch Saft oder Marmelade verwen-

! den. Die Marmelade wird durch ein feines Sieb gestrichen. Hierzu
n keinen Zucker, w

verdiinnt mit Milch oder Wasser.

bendtigt ma

M

die Marmelade schon gestiBt ist.

10. Teil:
.[ Gebadck

Kdsekuchen mit Apfel oder Rhabarber.

'/e Pfd. Mehl, 10 g Hefe, etwas Salz, 1—2 EBRloffel Zucker, 1 EB-

Fett und der notigen lauwarmen Milch wird ein Hefeteig be-

'n lassen. Alsdann wird der Teig ausgewellt und

und ¢

auf das bestrichene Blech gegeben. Man reibt mit der groben Roh-

be kostraffel 2

3 ungeschadlte Apfel auf den Teighoden. Man kann auch

inige Stangen gut reifen Rhabarber in kleine Stiicke schneiden, mit

»he der Rhabarber
1s /a1 Magermilch

zu steife Creme ge

h etwas Zucker stehen lassen und den Saft abgieBie

it, In vischen

1L auf d leighoden ko

fer und etwa !/ Pdckchen Vanillepudding eine
Iten lassen. 1 Pfd. Quark schl

gibt etwas Zucker, 1 Eig

Bl kocht und erka

man mit dem Schnee-

oder

die Creme
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Man siebt /= Pfd. Mel { t » Packchen Ba I ¢
etl 1 Prise Salz 1 EBloffel Zucker ein Stii i
1 de
iq h'd
(J¢ I
[
ef¢ elim
ANTES gen
Man h Al
Ohstl 1 ar
nd
L. 1 M

Butter, Zucker und Ei werden schaumig geri das mit dem Back

pulver gesiebte Mehl und die Milch zugegeben und der Teig auf dem

Wellbrett so leicht als mdglich verarbei Nachdem er eine Stunde

kalt gestellt war, wel

t man ihn ziemlich diinn aus

Mehl bestdaubte Reibeisen wvorsichtig darauf, sticht runde Plidtzchen

3z

ab und backt sie bei mittlerer Hitze 25—30 Min.

Stollen.

h oder

Li lilch, Saue

mehl, Zimt oder

100 q Zucker
I

ba

Schwarz hmack, pulver

viehl und Backpulver werden in eine Schiissel gesiebt, Zucker und

Gewlirz zugegeben, nach und nach die Milch darunter gerihrt '
Man fiillt den Teig in die gut bestrichene Stollenform und bédckt den
Stollen bei guter Hitze etwa %/4 Std.

Schlofistengel.
£ L 0 g Meh 45 g Bu r. 1 Ei 5 Messer

Ei und Backpulver werden auf

1 der Teig 1 S kaltgestel
icl mit den

sie wahrend 20 Min.

Ofen kommt
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Bierbrezeln.

iburger

ilech und

vor dem Heraus

bestrichen.

1g geruhrt, nach und
Packchen Backpulver ge

auf dem Wellbrett leicht zusammen-

gearbeitet. Man ldBt ihn /2 Std. ruhen. Man wellt jeweils einen Teil

des Teiges auf dem mit Mehl bestdut

:n Wellbrett nicht zu diinn aus,
ht sie einige Male mit einer Stricknadel
und bdckt sie bei mittlerer Hitze hellgelb. Sehr fein werden die

Kekse, wenn man einen Teil Mondamii

| sticht runde

U nimmt

Einfaches Gebiick, 2. Art,

150—170 g Butter 1: man zergehen, gibt 170 g Zucker, 1 Pfd. Mehl,

mit 5 g Hirschhorns

gesiebt, und soviel Wasser zu, bis man den

Teig auf das Nudelbrett nehmen kann. Dann stellt man den Teig
2 5td. in die Kélte, wellt einen Teil des Teiges etwa messerriick

aus und sticht verschiedene Formen aus. Nach

Belieben kann

das Gebdck, bevor es in den Ofen kommt, mit Eigelb, das man mit

einigen Tropfen Wasser gut verriihrt hat, bestrichen werden. Anstatt

Wasser kann auch SiiBmost, das ist alkoholfreie: Apfelsaft, zu Back-
| werk Verwendung finden. In diesem Fall kann Zucker eingespartl

oder auch ganz weggelassen werden.

Feine Keks fiir Kranke.

Zutat 1 Pfd. Mehl, V4 Pfd. Maizena r, 100 g gesiebten
Staub oder GrieBzucker, 1 Fi oder 1 lei mit 2 EBloffeln
; Wasser angeriihrt, etwas Vani ck.

Die Butter wird leicht sch umig get

) darunter gemengt und die Masse auf dem W

nit Mehl

tet und kalt gestellt. Auf

BADISCHE
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Marmorplatzchen.

Das Mehl wird auf

den tibrigen Zutat

rett gesiebt fen und mit

rasch zu einem zarten Teig verarbei

fet. Unter die Halfte des Teiges n

ischt man 3 Kaffeeloffel Kakao
Man wellt den helle i

25 ¢m breiten

n sowie den dunklen Teil zu je

en aus, legt die beiden Teiqg

und 1 gleichmalBig zu eiq
einige ge hat, werden n er /2
-dicke Scheiben geschnitten, welche man auf einer €8

bei mittlerer Hitze.

Blech hellgelb werden

Birnenbrot.

Sie w

Hierzu werden getrocknete Birnen genon

weicht, mit Zucker weich gekocht, von Bliite und Stiel befreit

n., Al

n vorkommen, miissen sorgfdltig entfernt werden., Mit

sch e steinigen u grieBartigen Teile, wie sie

ind Birnenbrithe wird ein Vorteiqg gemacnt. Sobald-dieser

gegangen ist, wird er gesalzen und mit Gewdlirz, das nac

Geschmack und B

u Zimt, Anis, [

eben beigefiigt wird, tiichtig geknetet. Es eigne

sich 1

ient, Fenchel. Nachdem der Teig gut ge

schafft ist, we n die 1 1en  Zudf eben und

Waiarme gestellt. Alsdann nimmt man ihn auf das

Brett und formt Stoll

n. Sie werden, bevor sie in den Ofen kommen,
backen.

werhaltnis der Birnen zum Mehl anbelangt, so ist das
le Mehl

mit der iibrigen Brithe bestrichen, dann bei guter Hitze

Was das Meng

leiche T

dem personlichen Ermessen anheimgestellt. (

n ein sehr sa

auch dunkles Mehl genommen werden.

hles ist feiner, hingegen bleibt ein

mehl langer feucht.

Apielbrot.

Aus 500 g Mehl, etwas Salz, 30qg H
cht. Dann werden die notige Milch 1
Man 1aBt «

in Stiicke geschnittene Apfel

vorielg qe

lieben zugege und tichtig

gehen, schafft 250 300 g gest

n und lafit den fertig gehen. Dann wird ein Stollen geformt

nachdem er kurze Zs

gegangen 1st, bel guler Hitze gebacken

Dieses Apfelbrot ist ein sehr saftiges und ges

lieben konnen di

Apfel vorher el eingez
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Hutzelbrot.

Brotteig vom Bécker,
1. gedbrrte Birnen, 2/ Pfd. gedorrte ;

wie Anis, Zimt, Nelken, 4 g Fenchel
Beim Kochen und Vorrichten des Obhstes an
und Zwetschgensteine werden in der Briithe noc
und durch
ein V

und

Mehl, [ir 15
) 1 Pfd. |

Schnaps.

mals aufgekocht

seiht. Mit 1 Pfd. Mehl, Hefe und der Obstbriihe wird

Jemac

tichten

dem Brett durchgeschafft, iiber Nacht gehen lassen,

nit dem Schwarzbrotteig, Mehl,

Laibchen gefor

und 1 Std. gebacken.

auf ein Blech gesetzt, etwa 2 Std. gehen lassen

ker, 1/:—3%4
laffel Amis,

Das Obst wird in lauwarmem Wasser gewaschen, ¢

in Zuckerws weicht, vorsichtig weich gekocht und in Stiicke

geschnitte und Zwetischgensteine werden nochmals

aufgekocht und durchgeseiht. Unter den fertigen Brott

ig vom Bdcker
gibt man die erwdrmten Zutaten, vermengt alles gut und stellt den
Teig zum Aufgehen einige Stunden in die Wéarme. Alsd

beliebige Laibchen dar

in werden

geformt, die man auf

: ein bestrichenes
nals gehen ldaBt. Vor de

Blech gibt und n

Backen werden sie mit

Obstbrithe bestrichen und wahrend 1'/s—11/: Std. bei guter Hitze
gebacken.
Hutzelbrot, 3. Art.
Auch Schnittbrot oder Birnenwecken genannt.

Auf 5 Pfd. Brotteig nimmt man 2'/2 Pfd. Birnenschnitze, 1!/2 Pfd. Apfel-
schnitze, 1 Pfd. Zwetschgen, Zimt, Nelken, Anis, Fer
20 Pfg. Hefe. Wenn der Teig mit dem Obst vermengt ist, gibt man

chel, etwa fiir

aie geloste Hefe und soviel Schwarzbrotmehl zu, daB ein fester

Teig entsteht. Man ldaBt ihn gut gehen, formt Laibchen, 1Bt diese auf
g 0 ]
dem bestrichenen Blech nochmals gehen und bédckt sie bei guter

Hitze. Man bestreicht sie mit der Schnitzbriihe, ehe sie in den Ofen

kommen,
Lebkuchen.

1 Pfd. Kunsthonig wird fliissig gemacht, 200 g Zucker zugegeben und

10 Min. geriihrt. Dann gibt man 5g Anis, ebensoviel Nelken, 20 g

Zimt, 1/5 Liter Milch oder Si

unter welches man 2 Packcl

Bmost und zuletzt 2 Pid. Schwarzmehl

en Backpulver gemengt hat, darunter
richenen, mit Mehl

Der zusammengearbeitete Teig wird auf dem best

bestdubten Blech schwach 1 cm dick ausgewellt und in mittelheiBem
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Linzertorte.

W a Z ker
] LUCKer

q aufl dem Wellbrett leicht zusa

Dann werden

fiir den

vellt, auf ein bes

gegeben, mit dem iibrigen Teig ein Rand geformt, der

Eingemacl

'm belegt und . Man

vinam: Taimaitter
einem Teiggitter

nitverwenden. Nach

kommt, mit

auch etwas Haferflocken

Torte, b

bevor sie in den Ofen

chen werden. Die Torte wird

Aus |i:-">:|-|||

l'eig lassen sich au

Kaffeekuchen.
Zutaten: 1 Pid

Mehl, 200

| Messerspitze n 1 lve
Zucker und Kaffee werden schau die 1iib
zugegeben und bei mittlerer Hitze ker

EBloffel Zucker, 1 EBlofiel |

s Pfd. Griel3, Salz, 3 EBloffel Zucker,

Handvoll gedor rmen oder Zwel

in lauwarmes Wasser eingewei

geschr itten., Der Kuchenboden

aten bereitet. In die koche

<
14 |

etwa 5 Min. kochen. Nachdem die

gekiihlt ist, mengt man das Obst

den Eierschnee leicht darunter, streicht die Masse &

ihn et

laft den Kuchen noch kurze Zeit geh

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Boder

'n kann

) besiri-

backen.

halben Stunde lege man ein weiBles Papier auf; die Backpulverteige
gehen dann schoner auf.

Falscher Kdsekuchen.
Zuta 1 Mehl ch, 10 g [

1 - 4
Kann

die

o
B

schgen,

ne Wiirfel
Zucker
das Eigelb und zu-

[eig

Baden-Wiirttemberg



ruber, wobei

m, sondern vom

5 i ¥ . v . 114+ H
Kand aus nach innen gewellt w

lopfen vom Model

)— 94 - Std

14 P B 1.

bt sie

In elnem warmen Raum

trocknen. Bevor man mit m Backen be-

ginnt, probiert man an einem Springerle, ob das Backwerk richtig
trocken ist. Bekom

211 'S1€ Nic

die gewlinschten Fiifichen und gehen

nicht auf, dann sind sie zu trocken und mii

sen vor dem Aufsetzen

auf das bestrichene, mit Anis bestreute Blech unten

wenig Was

er einige Zeit auf eine nafc

ser bestrichen oder noch bess smachte

Serviette gelegt werden. Ist der Teig dagegen nicht trocken genuq,

dann verlieren die Spri

rle die Form und laufen

iuseinander. Man

bdackt sie in méBig heiBem Ofen, doch darf dieser die ersten 20 Min.

nicht geoffnet werden. Die Springerle miissen oben weiB blei

yen und

unten goldgelb sein, dii nicht hohl sein und miissen gleichméBige

hen haben. Man béc

die Springerle 2—3 Wochen vor Gebrauch

und bewahrt sie in einer Blechdose offen in einem kiihlen Raum auf

[ Springerle, 2. Art.
| %/« Pfd. Zucker wi

verriithrt, D

mit '/s Liter Milch und 5 g Hirschhorns:

qu

in fligt m

nach und nach 1'/s Pfd. gesiebtes Mehl hinzu,

verarbeitet den Teig leicht und stellt ihn kalt. Weitere Zubereitung

wie erste Art. Man bedeckt die Ober wdahrend des Backens mit

einem weillen Papier, damit sie wei

te der '|'f.!|! 711 fest
| sein, so gibt man noch etwas Milch zu.

| Wasserbiskuittorte.

2 Glas Wasser werden auf dem Feu

macht. 4 ga Eier werden

dem Schneebesen gu
1 alles 20 Min,
st 1 Messerspitze Backpulver darunter gemengt und bei maBige:

Hitze I

heifle Ker zugegeben ur

jeschlagen,

gebacken

BADISCHE
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Gold- und Silbertorte.

a 150 g Zucker, 200 g Mehl, %

Milch. 7

Zutaten: 2. Bod«
1/a Packcl

Eigelb, Butter, Zucker we

itter
stark 1/
haumig geriihrt, Mehl mit Backpulver

g Zucker, 200 g Mehl,

[asse Milch.

ge
gesiebt, nebst der Milch abwechselnd zugegeben, eingefiillt und ge A
backen. Der Teig im Blech gut verlaufen, damit die Torte in de1 s
Mitte nicht zu hoch wird und beide Bdden gut aufeinander gesetzi m

werden konnen.

Butter, Zucker, Milch werden schaumig geriihrt, Mehl,

ckpu
Milch und Eierschnee abwechselnd zugegeben. Wenn der erste

den fertig ist, wird die zweite Masse in die gleiche Form gefiillt und
der Teig gut nach aubien verteilt, damit der Backpulverkuchen in de:
Mitte nicht zu hoch wird. Nacl

dem Erkalten werden die einzelnen

Boden je nach der Weite der Form 1—2mal durchgeschnitten und

mit Eingemachtem oder Creme gefiillt. Hat man die Torte schon

einige Tage gebacken, so werden die einzelnen Boden mit /2 Tasse
heifem Zuckerwasser, dem 1 EBloffel Kirschwasser beigefiigt wer

T

kann, angefeuchtet. Man setzt abwechselnd einen gelben und einen

weillen Boden iibereinander. {:
<
HaselnuBicreme zur Gold- und Silbertorte.
/s Liter Milch wird mit etwas Vanillegeschmack siedend gemacht;

80 g Haselniisse werden gerdstet, geschalt und gemahlen; 1 Eigelb 5
wird mit 50 g Zucker schaumig geriihrt; dann wird 1 EBléifel Starke W
mehl angeriihrt und alle Zutaten der Milch zugegeben und geschla- g
gen bis zum Kochen. Nach dem Erkalten wird der Eierschnee leicht N
darunter gemengt. a
Apieltaschen. ‘ d
Zutaten: 1 tter, 6 EBI lauwarmes Wasser, ‘/2 Prd. | X
I etwas Zimt, Butterstiickchen. A
Das gesiebte Mehl wird mit dem Wasser und der Butter auf dem 3
Wellbrett zu einem zarten Teig verarbeit Man bedeckt ihn mit ;

einer erwdarmten Schiissel und laBt ithn /2 Std. ruhen. Unterdessen !

werden die Apfel geschalt und in feine Bldattchen geschnitten. Der ‘
etwas ausgewellte Teig wird auf ein mit Mehl bestdubtes Tischtuch :

gegeben und mit dem Handballen so diinn als moglich ausgezogen

Man bestreicht den Teig mit zerlassener Butter, schneidet etwa 15 cm ! ]
grofie Vierecke davon, gibt die Apfel nebst Zucker und Zimt darauf i
und schldgt die Teigecken iiber die Apfel. Man gibt sie auf ein be- ! }
strichenes Blech und backt sie bei guter Hitze 30—40 Min. Nach Be- I
[

lieben kann man die Apfeltaschen, bevor sie in den Ofen kommen,
mit zerlassener Butter oder Eigelb bestrei ]
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Apielkuchen.

Man bereitet einen Miirbeteig (siehe Seite 66) und lafit ihn einige

Zeit ruhen. Die Apfel 'werden geschélt, in groBe Schnitze geteilt,

gekerbt und mit Zucker bestreut. Nachdem der Teig ausgewellt

ist, wird er auf das bestrichene Blech gegeben und die Apfel darauf

d bei ter Hitze etwa %1 Std. gebacken.

gesetzt. Der [

Wahrend des bestreicht man die Apfel mit zerlassener But

ter. Sobald der Kuchen aus dem Ofen kommt, kann man ihn noch

mit etwas Zucker best

Apielstrudel.
Mit 1/s Pfd. Mehl, 1 Ei, 2—3
man einen festen Nudelteig. Man macht zwei runde Kuchen daraus,

1 Zeitung hindurch

in als moglich aus (dall man eine .

l6ffel Wasser und etwas Salz bereitet

wellt diese so d

lesen kann). Die Apfel werden geschalt, in feine Blattchen geschnit-

ten und eingezuckert. Man gibt den ausgewellten Teig auf ein Tisch-

] mit Hilfe des Tisch-

| tuch, verteilt die Apfel darauf und rollt den Te
tuches zusammen. Man legt den Strudel in eine mit Butter bestri-
| chene Pfanne, bestreicht ihn mit zerlassener Butter und backt ihn in
gut heiBem Ofen 30—40 Min. Nach dem Backen schneidet man etwa
3 fingerbreite Stiicke und gibt den Strudel warm zu Tisch. Zu Apfel-

strudel kann auch der Teig von Apfeltaschen Verwendung finden.

Kartoffelhornle.
50qg B 1/y Pfd. Zucker, 1 Ei oder 1 EBloffel angeriihries Milei
werden qut verriihrt, dann nach und nach '/ Pfd. vom Tag zuvor
gekochte, geschilte, geriebene Kartoffeln, wenig Salz und '/: Pfd.
Mehl, mit /2= Packchen Backpulver gesiebt, zugegeben und der Teig
auf dem Wellbrett leicht zusammengeschafft. Nachdem der Teig in
der Kiélte /2 Std. geruht hat ausge
: wellt, etwa 15 cm groBe Vierecke davon geschnitten, 1 Kaffeeloffel
Marmelade darauf gegeben und die Stiicke von einer Ecke aus zu-

wird er etwa messerrickendick

sammengerollt. Man formt sie zu Hérnchen, gibt sie auf das bestri-

chene Blech und béckt sie schon gelb.

'. Bliitterteig.

Zutaten: /2 Pfd. Mehl, /4 Pid etwa /s Liter Wasser, eine Prise

Salz, Essif
| Fiir Blatterteigstiicke, welche wahrend des Backens recht hoch gehen
sollen, rechnet man auf 1 Pfd. Mehl !/ Pfd. Butter. Fiir Blatterteig-
] béden und solche Backwerke, bei denen es auf das Aufgehen des
| Blétterteiges nicht ankommt, kann man auch weniger Butter nehmen.

Unter das gesiebte Mehl gibt man Salz und Essig und riithrt dieses
emlich

mit dem Wasser und einem Stiickchen Butler zu einem

BADISCHE
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issigs die

mit Mehl bestaubten

wird daz

r geschla
dick, schlagt

Seite dem

und wieder

o

usammengeschlagen,

15 Min. 1

urze 2z bevor er

sich keine

m Ofen gebacken w
kann und die Bu

man auf ein mit

wickelt s

sondern n

isch

nen auch nc

am ndchsten Tag zu

lich diinn aus und belegt dan
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kaltgestellten Wassertei

hen, da er sonst waihrer

schnurrt. Hat der Bldtterteig seine

figehen des Teiges verhindert wird. De;

- sonst nicht

'n vorber
ibgespiiltes
wodurch das Backwerk in die Hohe geht.
soll den Ofen in den ersten 10 Min, nicht 6ffnen, damit der

1 ¥ r I \ 3 | Bt } - -t |
A\ufgehen nicht gehindert wird. Reste

lortenbdden Verw

besten iiber Nacht eingezuckert. Man wellt e

Boden

T
\

das Mittelst

nach aus, etwa 1

nochmals ausgewellt

Der Teig erhilt sechs solcher

Touren, muB jedoch nach dem jeweiligen Auswellen immer etw:

des Auswellens zusamme

Touren, so man

und bedeckt ihn

well dadurch das

ech. Durch das Wasser ent

T
1 e1q

von Bldtterteig werden ni

in Tuch oder Pergamentpapier

bereinandergelegt u

Apfelkuchen mit Bldtterteig.
Z 1 ter 0 Mel ¢ Pid. Butt etwa /s Liter Wasse 1 EBloffel
= \pfe 0 q |
Aus den zuerst genannten aten ein Blatter gestellt
Die Apfel werden geschilt, in diinne chen geschn nd am

IJes ziem

und Rand eines enblechse

I Seiten iber die

1n 50, dall die offene

hie

Lo
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Apfel in Bldtterteig gehiillt.

Pfd. Mehl, 60 g Butter, 3—4 1

ein Bldltertelg

Mit Mehl, Wasser, Essig, 1 Prise Salz 1

hergestellt. Wéahrend man den Teig ruhen 1aBt, werden die Apfel

geschalt und Der fertige Teig wird diinn ausgewellt,

14—15 cm groBe geschnitten, die Apfel daraufgelegt und

1 von allen vier Eck
tickt. Man

Wasser abgeschwenktes Blech und béckt sie bei

B mit Marmelade gefiillt, der Te

qibt die s0 vo

ind oben etwas ,’.'.].\uii”.ii:"I'_fll‘l!

20—30 Min. Nach dem Backen konnen sie noch mil

1 Zucker bestreut werden.

i Piirsich-Krénchen.

- Blédtterte wie a geben hergestellt, 6 Plirsic he

den geschilt, halbiert unt

1 weich sein dirfen,

eine Zuckerlosung gegeben, welche man aus b60qg

stellt hat. Der Bldtterteiq

Efloffeln Wassern

diinn rewellt, etwa 10—12 cm grofie Vierecke davon gest hnitten

1/s Pfirsich d isammengeschla

fgegehen, die 4 Ecken des Teiges

gen und auf ein schwach mit Butter bestrichenes Blech gesetzt. M
uler H 0 Min. Unterdessen wird die

Zuckerlésung etwas eingekocht 1s Backwerk bestrichen und noch

bickt die Kronchen bei g

mals etwa 10 Min. in den Ofen gegeb

BADISCHE x
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Glanzglasur zu Bliitterteig.

Das gebackene Gebidck wird mit Staubz

ker tberstreut, nochma
in den Ofen gegeben, bis der Zucker geschmolze:

1 und gelb geworden

ist. :
1 \"I
Bldtterteighalbmonde oder Spanisch Brot. da
Hierzu bereitet man einen Blédtterteig von /s Pfd. Mehl, 60 g Butter, ! h
3—4 EBloffel Wasser, etwas Salz und 1 EBloffel Essig. Der Teigq wird
etwa 1 cm dick ausgewellt, mit einem Glas Pldtzchen ausgestochen
die Oberflache leicht mit Wasser oder veiB bestrichen, zusammen-
geklappt, die Halbmonde auf ein nasses Blech gesetzt, vorsic htig mit
etwas Eigelb bestrichen und bei guter Hitze ety 20 Min. gebacken.
Man verwendet die Blati ighalbmonde als Garnitur zu Gemiise-
platten.
Hefeblidtterteig oder Plunderteig.
Zutaten: 1 Pid. Mehl, /1 Liter Milch, cker, etwas Salz, 1 Ei, :
60 g Butter, 30 g :
Von obigen Zutaten wird ein ziemlich fester Teig bereitet, den man £
nach dem Schlagen iiber Nacht gehen 1dBt. Dann wellt man ihn diinn :
aus, streicht 60 g Butter darauf, legt den Teig nach Art des Blitter J
teiges zusammen, rollt ihn aus, schldgt ihn dreifach zusammen, von i
oben nach unten und von unten nach oben, 1aBt ihn 10 Min. ruh : =
wellt ihn noch zweimal so aus und 1&Bt ihn /s Std. ruhen. Beim Aus- \ 7
wellen hat man darauf zu achten, daB die offene Seite des zusammen- -:
geschlagenen Teiges dem Arbeitenden zu schaut. Dieser Teig kann
zu allen Arten Hefegeback Verwendung finden. a
i
Hindenburgbrezel. ' F
Man bereitet einen Hefebldtterteig wie oben angegeben. Sodann wellt
man ihn messerriickendick aus, schneidet mit dem Backrddchen oder
Messer 1!/2 c¢m breite und etwa 35 cm lange Streifen, schlingt sie *
omal um sich selbst und formt Brezeln davon. Diese setzt man auf ein ;
bestrichenes Blech und backt sie etwa 25 Min. bei guter Hitze gold- i
braun. Nach Belieben kann das fertige Gebéack mit Staubzucker iiber- ! o
streut werden; man gibt es nochmals in den Ofen, bis der Zucke: II;
geschmolzen und gelb geworden ist. -
|
Kidse-Miirbeteig.
Mit 65g Mehl, 30 g Butter, etwas Salz, Gewilirz, 30 g geriebenem I
Schweizer- oder Parmesankdse wird ein Teig geknetet, runde Platz- .
chen ausgestochen und gebacken. Nach Belieben kann man die Plitz- 6
chen mit Késecreme fiillen und zwei aufeinander setzen. n
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Einfaches Kaffee- oder Teegebdck.
hrt, 1 Ei oder 1 EB-
eben und zuletzt
intergemengt

| 0 g Butter werden mit 50 g Zucker schaumig geri
Liter Milch
chen Backpulver «

1

16ffel angeriihrtes Milei

i/s Pfd, gesiebtes Mehl u

man mit einem EBRloffel runde Plédtzchen auf

I
|
! Von dieser Masse selzt
| dckt sie in mittel-

das gut bestrichene

er, heifem Ofen etwa 20 Min.

11. Teil :
Eingemachtes

Die Hagebutte, eine sehr wertvolle Frucht.

Leider wissen die wenigsten Menschen, daf die roten Scheinfriichte

ler wilden Heckenrose, die Hagebutten, ungemein viel Vitamine
A

enthalten und deshalb fiir uns von unschatzbarem Wert sind. Vita-

min A und C treten oftmals in der Natur gleichz j auf. Die Hage-

yannisbeere und Sanddornbeere der

» ist neben der schw

13
1

sie tibertrifft da sogar noch «

im ein Mehrfaches. Die Hagebuttenmarme

-3 0 . . .
i Brotaufstrich, von dem zwei gestrichene Brote den

15~ = 3 . . % .
-Bedarf eines ganzen Tages decken. Man kann auch die

= . - F - - - »
mit 1sser anriihren, um ein nahrhaftes, gutes Getrank

su bereiten. Nur durch Riickkehr zu den natiirlichen Kraft-

Mensch wieder eine vollwer-

quellen im Pflanzenreich bekommt c

tige, vitaminreiche Nahrung, die ine inneren lebenswichtigen

Funkti
111 den Na

n aufrecht erhilt und die zu einem Leben im Einklang mii

rgesetzen notiqg'ist.

Ganze Hagebutten zum Garnieren von Torten oder Cremes.

in miissen rot, aber noch hart sein. Sie werden halbierl

und die Kerne entfernt. Auf 1/: Pid.

Zucker, Dieser wird mit wenig Wass

rsichtig

butten gegeben und

in Gldser und bindet diese zu.
Torten und Cremes sehr schon g N
Hagebuttenmarmelade.
m T 3 L werden halbiert, entkernt und durch die
Z= maschine getrieben. Auf 1 Pfd. Hagebutten wird 1 Pfd. Za
60 g Wasser zum Kochen gebracht, der Fruchtbrei hinei t und

noch 5 Min. kochend erhalten, dann in Gldser oder Steinguttople
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Fergamenitpapie oder Zellophan zugeb o1 i
Hagebuttenmarmelade, 2. Art

1(] € . el de Tt il avraie]

rruch SsSe gedren 1 )¢ erl Falnl: Bre riihi

I 1cker eine Stunde ang. Die Abfiillunc

en in ein SteingutgefdB mit einer Zellophan

Leichte G

Zucker nehmen, so muBl man

schadet n cht. Will man wenigel

aimn besten wWern sie rel

Hagebuttenmarmelade. 3. Art.

Die Hagebutten werden, wenn sie rot aber noch

hart sind, gepfliickt,

aufgeschnitten und die Kerne entfernt. Auf 4 Pfd.

I Friichte gibt man
1 d la
We h sind

1 Liter Wasser, stellt sie in den Keller

I sie etwa
:}EE' ]1|I|_il'

yder Kochloffel
umgeriihrt werden. Dann zerdriickt man sie mit einem StéBRel und
streicht sie durch ein Haarsieb. Auf 1 Pfd. Hagebutten liutert
1 Pfd. Zucker mit /4 Liter Wasser, gibt das Mark

bestdandigem Riihren etwa 5 Min. aufkochen ur

14 Tage stehen, bis die Friichte gleichmiBi

butten miissen jeden Tag mit einem silbernen L&

zu, laBt es unter

sie mit Pergamentpapi

nen Ort auf.

Hagebuttenmarmelade, 4. Art,

ifen Hagebutten werden

von Bliite und Stiel befreit

3 A
I'T y

die Friichte mit reichlich Was-

weich sind und

,- i inder
e D o erhal
£ g als Bre ufstrich
L ohne i 1 Cal {
O 1UCh Wi rme ni
Mt Kk ntel en J€ OCKIC Ira 1, Bei Ve
icht el 1 1d finden al
I st [ er dung
Johannisbeermarmelade, Schiittelobst.
’ Beeren wird o

Pid, Zucker gemischt, 10 Min. kochen

idsSsell unier nultel der Flanne und hei

BADISCHE
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y e rmwriclalt
11 .'Hi umwicgKeil

n silbernen Loffe

Fapler aqut anschn

1an Johannisbeer zu Gefrorenem.

darauf gegeben, zugekorkt, zugebunden

Johannisbeergelee, 1. Art.

Die Beeren werder gekocht und durch ein Tuch laufen

11/ Pid. Zucker 15 Min. gekocht.

ckt, Johannisbeergelee, 2. Art.

nan Die Beeren werden zerdriickt, mit Wasser bedeckt, gekocht und durch
Lwa ein Tuch geseiht; je 1 Liter Saft wird mit 1'/2 Pfd. Zucker 20 Min
LJe | gekocht, bis ein Tropfen steht

ffel

nnd Johannisbeergelee, 3. ArL.

1 1 Pfd. Beeren und 1 Pid. Zucker werden zus

5 Min. [_;f-kuc'h'..

ben, in Glaser laufen lassen. Der Riickstand wird

1men

ch ¢
B zu Marmelade noch kurz aufgekocht.

iter durch ein T

Erdbeer-, Himbeer-, Johannisbeermark zu Gefrorenem.

Die ganz frische, moglichst kaltgehaltene Frucht wird in kiihl

Raum m rnen Loffel durch ein Haarsieb gestrichen. Man

sofort in reine Flaschen fel gesto

fillt das M:e
jenen Zucke

Bindfaden zugebunden

rauf., Die Flaschen w und m

1al- einen hohen

ich Wasser stehen riascnen

m 10 Min. kochen

Wachs oder

Diese Marmelade labt

Korken

gemacht.

strich verwenden

Heidelbeeren oder Kirschen im Dunsi.

Die verlesenen Heidelbeeren oder abgezupften Kirschen werden

gut gereinigte Kriige, Flaschen oder Glidser gefiillt, mit 2—3 EB16ffe

71 | T | -

1en Zucker bestreut und die Flaschen mit den zuvor abgebriihten Korke:

Yag qut verschlossen. Die Korken werden mit Bindfaden festgebunden;

BADISCHE :.
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man macht einen Apothekerknoten, damit sie beim Kochen nichi ‘

herausgetrieben werden, oder b

ippchen libei » Korken.,

Beim Einfiillen hat maz

irauf daB man am Flaschenhals

hngerhoch frei 1aBt, damit die F beim Erhitzen nicht springen '

Beim Einfiillen der Friichte st6Bt man die Flasche von

il ein zusammengelegtes Tuch, damit die Friichte zusa

Man gibt die F n in den Sterilisiertopf; die Flaschen

jedoch bei Geschlossenverfahren nicht beriihren. Nun giet man

A3 Tlac
) dle I"lasd

soviel Wasser , deé hen oder Glaser zu 3/s ihrer Hohe im
Wasser stehen. Nachdem man den T 1
die Friichte im Wasserbad 20 Min.

den Deck

gut verschlossen hat, werden

90~ erl

dann nimmt man

1 ab und 1dBt das Wasser etwas abkiihlen, ehe die Flasch

nerausgenommen werden. Die porosen Korken werden nach d

Erkalten mit Wachs il

rzogen. Verwendet man unverdiinntes Was-

serglas, so taucht man den Flaschenhals beim He snehmen aus dem

Wasserbad in Wasse

5, solange die Flasche noch warm ist. Man
gibt das Wasserglas in ein moglichst enges GefdB, z. B. Eierbecher

Beim Herausneh

n der Flaschen si nster und T 1 schliefen,

Erdbeeren ohne Zucker in Flaschen.

Die Erdbeeren einem Sieb durchs Wasser gezog

geteilt und in die gut vorbereiteten Fla-

der Beeren wird zuriickbehalt

sie mit einem silbernen Loffel und preBt sie durch ein diinnes

Diesen

en. Weitere Zubereitung wie Heidelbeeren oder Kirschen im

gieBt man iiber die Beeren und verschlieBt die

Dunst. Man sterilisiert 20 Min. bei 80" und nin

die Flaschen so- |

fort aus dem Kessel!

Rhabarber roh in Flaschen.

Der Rhabarber wird agriix waschen, ungeschalt in

diinne Stibchen geschnitte

gut gereinigten Flas

fiillt. Man stoBt die Flaschen von Ze

auf ein zusammen-

Itetes Tuch, damit die Stengel zusammenfallen, gieBt kaltes Was-

ser zu, verk die Flaschen und tiberzieht die Korken mit Wasser-

glas oder Wachs.

frisch ausgeprefite Saft von der Kelter, Mi

 gtwa o—4

stunden kochen. Dann fiillt man es

in Gldaser, bindet sie zu und verwahrt sie an trockenem Ort. M:

1l auch im Dampf entsaften und Gelee daraus bereiten.

einen sehr angenehmen, herben

BADISCHE
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Quittenbrot oder Quittenpaste.

eln. i
N werden

Die Quitten konnen griin vom Baum verwendet werden, d

: die Pasten weili. Will man sie gelb haben, so miissen die Quilten
cll e

eit ¢

| Kann man
Obst g

N reil
vidnl reipi

1 10 Tage gebrochen sein. Sollen die Quittenpasten rot sein, so

e Dezember verwenden. Dann ist das

die roten Pasten sehr scl

ab, schneidet sie in

R .3 Py | J .
Stiucke, sie mil soviel Wasser

: cht man sie vorsichtig
A7 el Alsdann icht
1an . :

1 Pfd. Quitten rechnet man
Ilfl | 1 Pfd cker und /5 Liter von dem iibrigen Saft. Man liaBt den Zucker
Call mit der Brithe kochen, gibt die Quitten hinzu und laBft das Mark
HAn: unter ofterem Umriithren etwa 1'/2 Std. langsam chen. Ist die Masse
e steif, so g sie finge auf eine Torte le ht sie
r." I‘ oben glatt und ldBt sie mit Pergan tpapier abgedeckt in einem

J I

warmen Raum etwa 14 Tage stehen. Alsdann schneidet man etwa

cm grofBie Ch e aus oder sticht kl hen ab, wendet sie

in Griebzucker um und bewahrt sie in Keksdose auf. Sie sind

mmachtskonfeklt

besonders als W geeiqnet.
| o

Speisekiirbis.

e Kerne herausgenommen und in finger

Diese legt man 3 Std. in Weinessiqg, so

- 11 ¥ 1 24 " e 16 11 F
raul labl man sie aul

Auf 2 Pfd. Schnitze lautert man 1 Pfd.

bedeckl sind. Hi

einem Sieb gut abtropf

» Schnitze nach und nach hinein und laBt

n Nelken und Zimt

l'opf, 1aBt den Saft noch etwas ein-

icker in dem Essig

hen, bis sie ze gibt ma

die Sch

Kochen, giebt ihn dariiber und bindet nach dem Erkalten den Topf

reifen Friichte des Kiirbis, welche bis zum Eintreten

ste im Freien liegen blei

n, lassen sich an einem

je starkerer

s -1 2\ Y . f 1 ~ \y
34 Ly rockenen und frostfreien Orte

auch mit Essig und Gewlirz wie Gurken ein-

| Die Herstellung von Riibensirup.

| Wer sich Riibensii e S N e o S
| ':II__ '.I,.=| _J\I-'I\|'.i .I!:.
es AL :
" nit soviel \I\ 'I :
S erklei
'3I"' en St !\il rden. Be

grofieren
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Gut eife Tomaten werden gewaschen, in Stiicke gebrocher ohne i

damil man sie durchtrelben

schen I.Ilil 11 !

auf 1 15 1118 terdessen we
L el vorsichtig eine nach der an
rl “hlielR r T {
seny 1en. % k ( WlieBen) 1M¢ in einen
Lorb mi ticher: kelt gelegt. Nach einiger Zeit liberzieht man
lie porosen Korken mit unverdiinntem Wasserql Sind die |

nach dem Erhitzen zu voll, so mufl noch etwas Mark abgeschiittet

da sonst die
dem Kochen
s0 miissen die
't in den

gemacht

ck, so schneid

ch und driickt den f
ckeres Mark. Der aus

1det werden.

Tomatenmark, 2. Art.

[omaten werden in Stu

1 durch

Flaschen gefiillt und

T'omaten

werden

Griine Tomalten.

inessiga und ldBt sie iiber
ypifen auf ein Sieb. Aul

Liter Weinessiqg, Zimt

BADISCHE
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Dazwist

gibt man Zwiebeln, Meerrettich, Ingwer, weille Plef corner, Nelken,
Lorbeerblatt, zwei Handvoll Dill oder Fenchel, eine Handvoll Estra
| gon. Auf 2 Liter Weinessig werden 1 Liter Wass Handvol
Salz ifgekocht, die Briihe d erka b jeqosseln

Obenauf wird ein Senfse

scharf.

' sie mehrm mit einem zugespitzten Holz

werden und legt sie 24 Std. ins Wasser.

1 | 1d lagenweise in einen Steinzeugtopf

lit 50 g Salz, %/« L

dann mit einem Schieferstiick oder Porzellanteller

Gurkensalat sterilisiert.

Kartoffelsalat

BADISCHE =
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Frisch gey

Schiissel g

sie

Ste
die Gurke
Zwiebeln

dariiber ur

Essig auf
5 :
Essig nocl
Essig muB
einen Beu
obenauf.

zellanteller

Frisch
Am anders
stolit

gefaltetes

dariiber ur

Die |_||-ili"_-'

Lem

W asse

2 .l-(lli“ st

1zeugtopf gegeben.

Man

fliickte,

egeben

n nebst Dill,

lagenweise
1d stellt sie

und g

1hn

tel mit Sen
kann

pescnweren

gepfliickte, zart

iiber Nacht

eingesal

die

lie Flaschen von Zeit zu

1d verkorkt d

dazwi

die

kleine

t heild iiber
fgekocht
n Gurken

Gurken mit

und hei
stehen. I
oder e

t

Essiggurken.

gekochten

zugedeckt beiseile,

gewaschen

z, deckl

wileder

m 2. Tag

Bohnen in Flaschen.

man

Auf 7

1e

aie

die Bohnen

Flaschzn.

Bohnen

SeLZ

Bohnen werden ge

Pfd. Bohnen

gesc
rechnet man

Bohnen roh in Flaschen ohne Salz.

en Bohnen werden

Am andere

' UDergossen.

nochmals

ch frisches W

fasser ersetzt., Am

der

sle 7

erkalteten

kocht n

rfach

gieBt das Sal

asser

1an

ag wird

ken gegeben.

hnitzelt

I

15510
|||"'|
dei
Der

mail

/s Pld. Salz.

Flasc

abge

LUNverd

hen

nen-

gos-




ausgetrieben werden. Nun stellt man die Flaschen in den Topf auf
den Einsatz oder umwickelt die Flaschen mit Tiichern, wenn man

keinen Apparat hat. Die Flaschen diirfen beim Geschlossenverfahren

sich nicht berithren. Man fillt Wasser zu, so daB noch ein etwa

4 Finger hoher Raum vom Flaschenhals frei bleibt, gibt den Deckel

auf den Topf und steckt das in. Die Bohnen werden

60 Min. bei 100~ sterilisiert. Alsdann nimmt

aus dem Wasserbad

nan die Flaschen sofort

Fenster und Tiiren sch yen) und ldaBt sie er-
nnen iiber Nacht in kaltes Was-

ser gestellt werden, damit das Gemiise gut durchgekiihlt wird. Nach

Iten Flaschen k

lten. Die abgek

20 Min. sterilisieren.

)13 Tagen kann man die Bohnen nochmals

Eingemachte Bohnen anderer Art.

Man kann die Bohnen Steinzeugtopf oder Holzstand einmachen.

Die Stdnder miissen vor Gebrauch gut ausgebriiht werden. Bei neuen

Standern fiugt man
\ Machdem die Stander vo
|

Briihwasser einige Wacholderbeeren zu

t man die Boden mit

ereitet sind, bele

tern. Die geputzten Bohnen werden in

Reb- oder Weichselkirschb

siedendes Wasser gegeben und kurz aufgekocht, dann abgeschreckt,

zum Abtropfen auf ein Sieb gegeben und auf einem Tuch gut abkiih-

len lassen. Auf Bohnen rechnet man 250—300 g Salz. Man

abwechselnd in den Topf, driickt sie

Iich. Dann

gibt die

» zuletzt mit Reblaub oder eir

legt man passende Brettchen darauf und beschwert diese mit einem

H

Stein. Sollten die Bohnen nicht geniigend Briithe gezogen haben, so

tes Salzwasser zu.

gieft man noch abgekochtes, erkal

rden Stein und Brettchen entfernt, gut

lurch ein Tuch ersetzt. Die Bohnen miissen dann
len. Die

etwa alle 8 Tage abgewascher

1 1- 3 " + [ - - 155 -
ssigkelt mub stets uber

die [ tchen gehen. Man auch roh in die nder

filllen, nur braucht man dann bedeutend mehr Salz, und zwar rechnet

man auf 50 Pfd. Bohnen 500 g Salz.

Sauerkraut einzumachen.

Die Sorte des Weillkohls, die zum Einschneiden verwer
grofen Einfluf auf Farbe und Lange des dar (5]

tes. Feste W SPllZETaut

crautkopfe, am

wird. Das

lage lagern, d:

dem Strunk befreit

schlechten 1

von den aubs tern u

utbohrer, so werden die Kopfe in der Mitte ge-

¢ ausschneiden zu konnen. Der Krat

dnder, wel-

um den Strua

chen man zuvol kochend

m Wasser ausgebritht hat, wird zu

ndchst mit Krautb man etwas Salz und nach

»rn belegt, dann gibt
Belieben einige zerdriickte Wacholderbeeren zu und fiillt eine Lage
400—500 g Salz. Das

Kraut hine Auf 1 Ztr. Kraut rechnet m:

a5
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T TaT 1 | { 11 ¥ £
iagen 1St dle Ldlulll

Yi¢ 17 } 1 { 3 T F. v T P 1 'S 1 Fliic . | 14
Die durch die Gidrung entstandene schlammige Fliissigkeit
ernt, der Stander innen sauber abgewaschen

und Stei

aufgelegt. Bretichen und Stein

schem Wasser abgew
t. Man hat darauf

1 immer eben liegt, da sonst

rig wird. Auf diese Weise hdlt sich das Sauerkraut
1
i

stets liber dem Kraut stehen.

Weifle Riiben. |
Die Riiben macht man auf die gleiche Weise wie das Kraut ein; sie |
und wie Sauerkraut behandell

werden auf einem Hobel geschnitter

Die Riiben haben nur etwas meh 1 Ztr. Riiben nimmt

man etwa 500—600 g Salz. Nach Belieben kann ‘h etwas Kiimmel

mitverwendet werden. I
Suppengewiirz.
Zutaten: 1Pfd. Sellerie, 1Pfd. Petersili 1 ebeln, 1 Pid. Tomaten
Pfd. ¢ beriiben, 1 Pfd.
Alle Gemiise werden gewaschen, geputzt, roh durch die Fleischhack
maschine gegeben, mit 1 Pfd. Salz vermengt, in ei Steinzeugtop!
gefullt und ,_.!:c:e'i.-;r..i Beim Gebrauch 1 1 2] voll in u-
ter- oder Flei verwendel.
Haltbarmachen von Gemiisen und Obst durch Dérren.
sser entziehen und sie
Das Dorren von
Zucker zur Ver-
dorrt, kann man
rarbeiten. Das Dorrobs
'\'\. rcl gewaschel 1 e | 1 I auwarl Wasser eingeweicht, dann |
1 durcl passiert
Im ung 1dlt gedorrt. Grobe Frii

iert, Sehr

N elwas vorgekKo

den ganz Stielenden nach ober

Dalial 1 . e :
belleben ocKenen Lustana die

driucker

Man kann
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t oder ungeschalt

terem Fall konnen
-ocknet werden

Man kann das Ot

der Luf

Zum Aufbewahren von

| es nicht der Sonner

darf tagen geschehen

n Mullsackchen.

| nen s Heidelbeeren,
Gelbertiiben wie Selleriel

)senschoter tickstand wvon
durchpassierten Tomater und deutsche
l'eesorten. Das billigste Ve hren ist das Trocknen an der Luft. Hierzu
wird das zu trocknende Gut auf Faden gezogen oder auf Tiicher ausge-
breitet und o6fters gewendet. Auf dem Lande wird Obst vielfach auch im
Backofen getrocknet. I trocknende Obst oder Gemiise wird auf
ein mit sauberem Papier belegtes Kuchenblech ausgebreitet. Die
Backofentiire bleibt dabei offen, damit die feuchte Luft entweichen
! kann. Man kann Obst und Gemiise auch auf dem Herde trocknen.
' Das Trocknen auf dem Herd geschieht auf folgende Weise: Man setzt
die Trockenhorden Backsteine iibereinander. Auf dem oberen
Rahmen wird bei jer Warme vorgetrocknet und auf der unteren

! Horde nachgetrocknet. Diese Horden lassen sich auch auf dem Gas

herd verwenden.

Das Dorren oder Trocknen von Gemiise und Obst ist bei Mangel an
Eindiinstgldsern ganz besonders zu empfehlen, ebenso wenn auf
i wohlschmeckende Gemiise Wert gelegt wird. Die meisten Gemiise

ISewadsser lassen sich

Aus dem Gen

er kurz abgebrii

schmacl ppen bereiten.

Liange nach 2—3mal aufgeschnit-

Bohnen wer

len geputzt und d
ten, doch so, daB sie oben noch zusammenhdngen und i{iber eing

rden koénnen. Man |} n

Schnur at ngt

reihen. Zundchst werden die so vorbereiteten Bol

in kochendes Wasser gegeben und einmal au

sie gut abtropfen und abkiihlen. Das Trockner

n ist der Speicher

an Regentagen geschehen. Am geei
Die Bohnen werden ganz trocken gedorrt. Man bewahrt das getrock-

in luftigem

'te Gemiise am besten

und trocknem Orte auf.

bildet haben, so we

nochmals Vor der Zubereit

eingeweicht., Das Einweic

uoer

’ det man zum Garkochen der Gemiise und A
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Weille

Ty
1 TOC

werden

rbsen n, sofort abge |

schii

und langsam

Gelberiiben werd

nem Wasser kurz auf- 71

ften

gekocht, nachdem man sie in Scheiben oder Stédbchen geschi

n gedorrt

geputzt, je nach der GroBe zerkleinert oder an Faden

getrocknet. ht gewaschen.

ibewahren

hlossenen Glaser:

WeiB- oder |

es Wasser gegeber

itten,

Sieb

Abtropfen geget im Ddérren aus-

1lrabi wird in Scheiben geschnitten und rz aufgekocl

bei dem Wasser etwas Milch zugegeben wird, damit sie schon weil | h

bleiben.

Spinat braucht nicht abgebrt werden. Er

wird er n

und abtropfen lassen. Vor Verw

}

s kochende Wasser gegeben.

sondern gleich in d
Tomaten werden zum Trocknen in Scheiben geschnltten.

schnitten

1dlt, in Scheiben g

Riiben werden gat

rocknet; beim Gebrauch werden sie wie

anderen Gemiise

eingeweicht.

rte Gemuse nnen Sdckchen hangend [

aufbewahrt. Um es gegen g des Lichtes zu schiit | g

urch feuchte

zen, gibt man etwas Zeit ) itber. St sich

Gemiise nochmal

Luft Schimmel bilden, so

(

INg werden Lemuse mit

vascnen s

stellen. Hierzu [

cnde Sorten. Diese werd

len. Da
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Krduter zu trocknen.

Plefferminz, Melisse, Estragon, Dill, Pimpernelle wert

im Schatten
verlieren

aetrocknet, damit sie griin bleiben und das Aroma ni

Es empfiehlt sich, die Krduter moglichst ungewasc hen zu verwenden.

Die Pfefferminze darf man nicht vor dem Trocknen schneiden, weil

! zuviel verloren geht
Selleriebldtter zu trocknen.
' Die Selle werden waschen wchendem Wasser tliber-

getrocknet

] - o 4
gossen, r Sid. darin n geiassen 1

1), oder erbst im Backofen. Durch

(nicht der Sonne ausselzel

i Abhr s kil s B
das Abbriithen bleiben die t

I

ter dunkelgriin. Das Wasser kann zum

3 ¢ - Yig - : I
vendung finden. Die gelrockneten Blatte:

Auffiillen von Suppen V

werden in Sdckchen hdngend aufbewahrt

Selleriebliitter zu trocknen, 2. Art.

werden gewaschen, gebiindelt und zum Trocknen aufge-

! Tomaten zu trocknen.

Die Tomaten werden roh in Scheiben oder Viertel geschnitten, in der

Bratrohre getrocknet und in Séckchen héngend aufbewahrt. Man

kann auch das Zuriickbleibende von den durchpassierten Tomaten

trock - die Krauterbriil
Schnittlauch zu trocknen.
Der Schnittlauch wird gewaschen, fein geschnitten, auf einen flachen

Schatten getrocknet, z. B. auf dem Kiichen-

Teller ausgebreitet und

jittlauch wird in verschlossenen

et S

schrank. Der gut getrock

Dosen aufbewahrt, damit er das Aroma nicht verliert. Schon zeilig

‘rithjahr kann mit dem Trocknen des Schnittlauchs begonnen wer-

den, so dafl man fir den Winte Griines apn die Suppe hat.

v Wiesenschnittlauch, der

Sehr gut ¢ t sich auch

sich besonders durch seinen wiirzigen Geschmack und Geruch aus-
reichnet.

Petersilie zu trocknen.

Yie Petersilie wird gewaschel iiber Faden gehdngt oder auigefalit

aetrocknet. Alsdann schneidet man die Stiele

»m Ort in Sdckchen hangend auf,

Nihe des Herdes), gibt sie in ein reines Tuch

dieses in gut verschlossenem

Apielschalen-Tee.

Saubere, fleckenfreie Apfelschalen werden an der Luft getrocknet.

89
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gesammelf h etwas schwarze Johannisbeer ;
: Im
oder Heide mitverwenden, Beim Pfliicken itte S
icht Viehltau befallen sind. Il he
1 193~ : # 1r $
gepfliick ( el im ¢ atten getrocknet. Der nu =
vollstindig trocken sein und muB fest in eine Blechdose eingedri
) | SE
werder 1 eine Gari entwickelt. In der gut verschlossene: o
Dose l'ee mindestens 8 Wochen stehen. Wahrend dieser i
Zeit da ie Dose nicht geéffnet werden. Der deutsche Tee wird wis 1
g £
echter Tee zubereitet. Nach B ben kann man getrocknete Apfel- |
schalen [i_=|||u.'!'!-f|!llu:-:1. Pfefferminz oder Melisse darunter verwenden | St
aber erst beim Gebrauch zugeben
T

12. Teil : =
Fruchtsdfte £

SiiBmost ist Obst in fliissiger Form.
Unter fliissigem Obst versteht man unvergorenen

jeden Zusatz von Chemikalien. Der Zusatz

Fruchtsaft «

jeder kiinstlichen Siure d
zum Zwecke der Haltbarmachung ist zu verwerfen. Die Obstsiure
dient dem Aufbau des Kérpers, die kiinstliche Sdure aber dem Abb:

Dampfentsaften im Haushalt. '

infaches Verfahren zur Saftgewinnung ist das Dampfentsaften

Hierzu sind keine besonderen Geridte notig. Man verwendet ein
handbreit mit ;

asser gefillf Sterilisiertopf oder gut gereinigten ]
anderen Topf. Auf einen "

gelrost oder umges

ten, tiefen Tel

ler gibt man eine etwas engere Schiissel zum Aufnel

I )
men des Saftes. Etwa 5—6 Pfd. Friichte werden gewaschen :
A Tt : % : : 1
_\||.|'r-|,;..-. auf ein Sieb g geber nur

wenn man den Riickstand

Erdbeeren und Himbeeren. Ein 80 cm grofes Se

Nesselgewebe, wird durch heiBes Wasser gezogen
Schiissel ausqgebreitet. Dai F1 {

erste Inc  oberste |

kerzusatz. Diese we

nan einen Bogen Pergamentpapier zum I

Auffangen des Konde

die Zipfel des

Nun |}'.i! man den Deckel auf und (

er dem Deckel zusammen. Beniitzt (
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man einen Sterilisiertopf, so mub die Offnung fiir das Thermomets

werden. Dann gibt man den Deckel mil

mit einem Korken ausgef

den Friichten auf de Wasser zum

Durch den Da:

1A 4
| das Wasse chen, so mull man
. W M hebt den Deckel vorsichtig ab in eine

veite Scl ind schop eil den Saft in eine Schiis
sel a damit er cht zu T der Hitze ausge t da e cl
- I 1 . I "
1n den r'id 1 17 I | WI1SCIE ert 1 a
el A .

wird. Man labt ichte vom Kochen des Wassers an 1 11/2 Std.

solchen Friichten, bei welchen der Riick

chen. Bei Rhabarber 1

etwa '|| a

Marmelade verwendet wird, rec

! Std. Kochzeit. Man kann bei den Beerenfriichten den Riickstand auch

§ "

noch mit etwas Wasser aufkochen, durch ein luch pressen und rote

Griitze daraus bereiten. Ist s Dampfentsaften beendet, so wird del
Saft in kleine Flascl

sie nicht springen) ul

(illt (Flaschen nic zu voll machen, damit

‘hen ge
1 im Wasserbad auf

erhitzt. Unterdessen

sen die Korken abgebriiht werden. Man kann auch Flaschen mit

it nach dem Sterili

Patentverschlufl verwenden, doch diirfen diese er

Nun werden die Flaschen wvorsichtig

verschlossen werde

sier
en und

ind sofort geschlossen. (T

nacheinander herausgenomn

Fenster schliefien.) Beim Offenverfahren miissen die Flaschen sofort
estellt werden, damit der Fiaschenhals

1€ umgekehrt in einen Korb g
ch dem Erkalten

durch den heifien Saft imfrei gemacht wird, I
Korken noch mit Wasserglas oder Wachs luft

u dicht gemacht. Man taucht den Flaschenkopf in das fliissige Wachs

werden die poro:

oder in unverdiinntes Wasserglas. Die Flaschen werden liegend auf-

n Dampientsaiten ohne Zucker.
hte werden auf die gleiche Weise vorbereitet, nur wird die
ire durch Wasser gemildert, und zwar rechnet man auf 5—6 Pfd.
: Friichte 1/e—3/i1 Liter Wasser. Zunachst wird gewaschene Obsl

t man die Friichte

sntsaftet. Alsd

in eine weite Schiissel, zerdriickt sie mit einem

ohne Zucker im Dampf /2 S

das Wasser zu und schiittet

Nun

das Ganze wiedel

n nochmals unge 1 Std. fortgesetzt.

1 o
Kdanrnm

der Saft in Flaschen gefiillt und

die Ko1

dem Kochen sc

auch v

1 ]\i:f"!]l I

ylhekKerk

festgehalten werden

1lossenverfahren durfen

n. Beim Ve

herausgetrieber

t beriihren. Sobald das Thermo-

s sich die Fla n im Wasserbad nich

Flaschen her

m meter 85 erre hat, we ommen. Bei

thren brauchen die Flaschen ni gtiirzt wer

Geschlossenve

Man kann auch

verschiedene Friichte mischen und sie

den.
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weise in das Tuch geben. Rhabarber 148t sich mit fast allen Friichter
verwenden.

Bei Apfel, Birnen und Trauben darf kein Wasser zugesetzt werden,
nur bei sdurehaltigen Friichten, wie Johannisbeeren, Brombeeren,

Holunder, Rh rber. Hauptsache ist Piinktlichkeit, Reinlichkeit und D

rasches Arbeit

,1
Johannisbeersaft.

25 Pfd. Beeren werden durch den Wolf gedreht. Auf jeden Liter Mark

ist 1 Liter Wa r zuzufigen und durch ein Tuch auszupressen. Auf 1

I Liter Mischung werden etwa 60 g Zucker in eine Schiissel gegeben .

und der Saft durch ein Tuch einlaufen lassen. (Man befestigt das Tu

hierfiir am besten an ein ur rzten Kiichenhocker,) Man riihrt !

den Saft gut durch und fillt ihn in Flaschen, wenn der Zucker voll- !

standig aufgelost ist. Die Flaschen werden im Wasserbad auf 85 ! 2

erhitzt, die abgebriihten Korken aufgesetzt, mit Wasserglas abge- R

schlossen und liegend im Keller aufbe

ihrt. Hat man Gummikappen

statt der Korken, so miissen die Flaschen ganz bis oben gefiillt sein.

ie Flaschen mit Gummikappen werden s aufbewahrt. Dieses

Verfahren kann auch ohne Zucker angewendet werden

Fruchtmilchgetrinke.
Die erste Vorbedingung fiir diese Getranke ist, daB sie bei der Her- S
stellung recht kalt gemischt und tiichtig geschlagen werden, damit

die leicht eintretende Flock

verhindert wird, Diese Milchmisch-

getranke werden auch gerne von denen genommen, die sonst Milch
nicht vertragen oder nicht gerne trinken. A

In /4 Liter sehr kalte Milch wird '/s—1/s Liter Saft sola

!l:ll' ges

chlagen,

bis beide !'?"Ikwi||i-\l'1:!l"'| ganz vermengt sind.

Erdbeer- oder Johannisbeermilch.

teinander, bis das Get

die Bestandtei

[i rank scha q

st Reife, gewaschene Erdbeeren zu 1 ab, zerklei

nert sie, gibt etwas Zucker daran und mengt die kalte Milch darunter

Johannisbeeren werden gewaschen, entstielt und etwas zerdriickt.

13. Teil : |
Verschiedenes

Krauterkdse.

tet Rahmkase

1 + } } 4
vermend 1N Mit et

tem Thymian und nq 'n Rosmarin. Verwendet man frische

Gewlrze, so werden diese zuerst etwas getrocknet und der Kise
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damit eingerieben. Man 14Bt ihn etwa 8 Tage liegen, damit er gut
gewiurzt 1st.
Deutscher Cervais oder Camenbert.

Der Kise wird gut verriihrt, 2—3 EBloffel [omatenmark

zugefiigt und die Masse au

Quark mit Tomatenmark.

jetriebener Quark, siiBe oder saure Milch

2—3 EBlaffel dickes Tomatenmark, e z werden vermengt und

irolschnitten gesirichen.

| Quark mit Rettichen.

] ) EBloffel durchgetriebener Quark, etwas Salz, 1 EBloffel geriebener

Rettich und 1 EBloffel Milch wer e Masse dick auf

gut verrihrt,

I
Brote gestrichen und mit ‘Schnittlauch verziert

| Liptauer Kdse.

1 Tasse durchgetriebener Quark, 2 EBloffel sife oder saure Milch,

lartkise, 2 fein verwiegte Essiggurken, 1 EB

offel geriebener I

man gut und

16ffel fein verwiegte Zwiebel, etwas Salz vern

if die Vollkornbrote, die noch mit fein ver-

streicht die Masse

it wiegtem Schnittlauch verziert werden konnen.

h-

h Kisecreme als Brotauifstrich.

hweizer-

65 g geriebenem Parmesan- oder

50 g

ihrt und 1 Eigelb, /s Liter Milch, etwas Salz und Gewlirz-
Nach Beliebe: kann

notigq, etwas mehr Flissigkeiti

cdse ger

pulver oder fein verwiegte Krauter zugegeben

man das auch weglassen, und, wenn

i konnen mitver

zugeben. Auch
1g | wendet werden.
1 [ Friihlingsbrétchen.

en Radieschen, Gurken ode

{. Radiesch
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man

Buttermilchbrotauistrich,

elner Kleine opt zum i\l‘.r"’,-- Y

t und der
] I

Nninzi

Lo s T
protauistrich.

3
1 den schmack zu ver-
leiher ung verwendet
erden
)
0
0
|
10}
.
alls 1 1dlt, keine Gewlirzmiihle
1 e Deckel eines Kocl
getrocknet, « n in ein reines Tuch gegeben und zu Pulver z n

ihrt und je

Ischgerid hten beson
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Essig zu bereiten.

en, Pnrsichhaute nda steine, alles
ch g und il st, kKani
T roen M¢ ch ) Irest
it 1] n el 1igtopl
= ton haleiae
p en. Da l I ) el 1 eine eil Isige
a
o laschie I [ 1 ITLE 1 elnem q 1
351(T 1 las 1 [ | 1 1 In
1 Flas AN LOTK 1. Macl
X . 1€ € sia ode sauer ( e Aplel
n 1 -
h { litverwer 1. Fur Einmachzweck { g nicht g
{ el

en In eine

Kerbel
‘ Sche en geschnitten 1llt guten |.--“"‘-i'i zin und laBt das Ganze qu

g et s 1 i WA ek e ler Sonne stehen. E konnoet 1 ‘h

verkorkt etwa 3 i vywochen I1n der >onii stenen. S Konnen noc

ilikum, Pimpernelle, Thymian, Majoran, Dill,

Verwendung finden: Ba

T~ madam, Pel ilie, Selleriebliitter, Zitronenmelisse, Boretsch. Fur
let Ra 1 Teil des |'.ra~i-_.\ l'il'il_,‘l' Lorbeel dtter und
Senfkorne len E: besonders fein herstellen, so ||-ii-!

n € eren nsoviel Johannisbeeren und Him

eeren nebst einer Krauteressig dient in del

feineren Kiiche

i 1.
Zwiebelessig.
(li eine Zwiebel oder Schalotte, fein geschnit
ten, werden kleinen Topf aufs ge ht und das
anze solange ei chen lassen, bis el d: 1

eseiht
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etwas lauwarmes Wasser daran gegeben und zu einem dickei

Brei verriihrt, den man zum Aufgehen in die 1e stellt. Ein- his
zwelmal riithrt man um und laBt ihn dann abermals
dann fullt man den Hefeansatz in einen Ste

yuttopf,

zu und stellt ihn an einen kithlen Ort. Schon

Hefe gebrauchsfertig. Beim Backen verfahri

man genai

gekaufter Hefe, jedoch nimmt man auf 1 Pfd. Weizenmeh

Hefe. Diese Hefe hidlt sich lange und kann immer wieder zi

ansetzen eines Hefetopfes verwendet werden

Senf zu bereiten, 1. Art.
/4 Liter Weinessig lalit man zum Kochen komme:
ithrt ihn mit 2 EBloffeln gelbem und 1 EBl6

zu einem dicken Brei an. Der Senf wird in ein Glas gefiillt

und I

Glas mit Pergamentpapier oder Zellophan zugebunden.

Senf zu bereiten, 2. Art.

kochendem Essig

60 g gelbes und 30 g griines Senfmehl werden

angeriihrt, bis der Senf schon glatt ist und dann erkalten lassen.

Senf zu bereiten, 3. Art.
Man laft

11
un

siiBen Apfelsaft von der Kelter weg zur Halfte einko
. "||
Senfmehl in eine Schiissel, riihrt

%
L

erdessen gibt man offel gelbes und 2—3 EBldffel grii

mit der heifen Fliis

den Seni

14. Teil:

Einige Winke fir die Hausfrau

Nochmals einige Worte iiber die Wichtigkeit der Gemiise-
nahrung.

Baden-Wiirttemberg



ih Erfolg hatte dieser Ra

ibliche Zubereitun

s lichen Heilkréafte ver
nf . .
e Von den Garmachungsverfahren sind Dampfen ur nsten gun
- stic als Kochen. Dampfen heiBit gar machen im W d; Dunsten
3 he Ja 1cl 1111 € I 1 ift 1
K I Se1 ts
enden geschalt; alle I wie Ge-

miisestrunk,

oder Fleis

Krauter-

rihe zu ver trocknen

Geputztes und vorbereit

miise

lange im Wasser

liegen, weil dadu die Ndhrstoffe verloren gehen. Beim Kochen

i

unen Gemiise behal ck und

man einen kleinen Teil gebe

tand fein verwiegt dem

rz vor dem Anrichten zu. Unter den fert

tig gekochten Ge-

gen Spinat 1dBt sich

etwas fein verwiegte Kresse verwenden, wodurch der Ge

sehr gehoben wird.

Neuseeldnder Spinat bes

zt von allen

vohl den kraf-
tigsten Geschmack.

Die Spinatsaison dauert von Oktober bis Mai.

o Spinat roh verwiegt, Kerbel oder Petersili

iglich etwas

> sollte man
o an die Suppe geben, wodurch der Nihrwert bedet

nd erhoht wird.
1 Diese Blédtter werden gewaschen, auf ein Tuch zum Trocknen gelegt

und kurz vor G

rauch fein verwiegt der f jen Suppe zugegeben.

pfsalatund Endivien werden von den duBeren schlechten

rn  befreit, griindlich gewaschen und dann erst werden die

zerkleinert oder fein geschnitten.

kannt ist der Hausfrau, daB sie in den Tomaten ein gutes

vesitzt, versalzene Gerichte zu verbessern. Man

einige

Tomaten kochen und entfernt sie hinterher.

bel Sauerkraut wird man drei Viertel der Menge kochen und

ein Viertel nachtréglich in rohem Zustand zusetzen. Nach Belieben

kann man das rohe Kraut etwas kurz schneiden,

Auch die Kartoffel

zahlt unseren wichtigsten Nahrungsmit-
4 teln. Die Kartoffel ist ein so hochwertiges, vielseitiges, nahrhaftes
i - -

und schmackhaftes G

ht, daB wir vielmehr Gebrauch davon machen

o
sollten als her. Wer heute noch behauptet, die Kartoffel sei nur
Fiillmaterial, der beweist damit, daB er iiber die wirtschaftliche Be-
deutung und den grofien Nihrwert ser Frucht nicht geniigend

unterrichtet ist. Ein Ei enthdlt nicht mehr nutzbares Fiweifi als eine

groBe Kartoffel, andererseits ist der allgemeine Nihrwert der Kar-
- 1

Einfach und Gut 97
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Von der Getreidenahrung.

Von den Getreidearten sind besonders Hafer und Buchweizen her-

ol ben. Der Hafer ist eine deutsche Frucht und sollte viel mehr
. g finden, als es geschehen ist. Er ist aulergewohn-
es versteht, ihn richtig in der Kiiche zu

I =

rflocken und Griitze zu verwen-

keinen bitteren Geschmack haben. Hafer-

- 6mal soviel Fett als Weizenmehl. Der

den des Weizens. Auch Griinkern findet

.
ElWelhge

noch viel zu wenig Verwendung. Als Griinkern bezeichnet man die

halbreife Frucht des Spelz oder Dinkels, welche in Darren auf dem

Feld gedorrt wird. Der Griinkern wird in Siiddeutschland angebaut.

Durch stark Kiiche unter-

Verwendung des Griinkerns in unse

stiitzen wir die einheimische Landwirtschaft.

EiweiB und Fett aus der Sojabohne.

Um den Néahrwert von Meh

erhdhen, konnen

speisen und Gebdck
gy wir statt der Eier Sojamehl verwenden. Seit Jahren wird der Anbau

der Sojabohne versuchsweise in Deutschland durchgefiihrt, beson-
ertragreichen Boden des deutschen Ostens. Bald
wieder in den Handel und ist in Fein-
itlich. 1 Pfd.

ders auf «

Lebensmittel- und Reformgeschiften e:

h lsoja

i kostete frither 54 Rpf. und entspricht dem Ndhrwert von 27 Eiern
gL oder 2 Pid. Rindfleisch. Ein EBl6ffel Sojamehl entspricht dem Nahr-
as wert eines Eies und kostet 2 Rpf. Das Sojamehl enthdlt hochwertiges
EiweiB, auBerdem Fett und Kohlehvdrate. Zu den Kohlehvdra
wie gehoren Traubenzucker, Fruchtzucker, Rohrzucker, Stdarkemehl.

W% |

in grofer enge in den Pflanzen vor, im TierkOrper nui

in geringer Menge. Sie gehéren zu d chtigsten Nahr

ingsstoffen

jabohn

ird auch Ul gewrt

)
chi Gewiirzkrduter.
el J— 1 . . — . . e ’ .
Viele deutsche Gewtrzkrauter sind in der Kiiche zu verwenden. Die
i Kra gewaschen, auf ein Tucl n gelegt und
BT T s 1 3 i= §
Kui h zerkleiner
1
1 :
2 lauch Qu Krauterbutter., Er darf
h '|i':-\||| i:.{:l_
3 Suppen, auch mit Sauerampfer zusammen; Kerbel roh

zur Suppe oder Krauterbutter.
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*Tessiq.

:
z

‘hmeckt nach

unter Plefferminz

Basilikum, die Kénigin der Kriuter I

1ack. Nur das kleinblitterige Basilikum

rinaden, Salaten, Kr

ohn als Gewiirz

mmel fiir Kiimmelk

chsende Wiesent!

Geruch

Geschmack zu

1 Krduteressig und die B

Zitrone. Als

elnen senr wiil zlgen

verwend
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eeren zum Einmachen de Lemuse vie Sauerkraut

Koriander zum Einlegen der Rotriiben.

Von den Pilzen.

y : . Ry
ael [ itterr 115 1C i n inrerl Vv 1 eln uni

fiihren ist die Heilwirkung der Petersilie hauptsdcl T

Wurzeln und Samen reichlich, aber auch in den Bldttern in genii

agender Mt nge enthaltenes athe sches 1. das den Blutkreislauf an-

daB der Darm I

req iftiger arbeitet und damit
die Verdauung gefc

Blattern und Wurzeln bestehend, mit 1 Liter kochendem Wasser an-

't wird. Das Petersilienwasser

gebrunt ebenso wie den Samen ge fte O] sind 11

.3 N A . 4 1] -
bewdhrte wirksame Mittel zur Forderung der ind Blase:
ati el

moglichst oft beim Anrichten fein ver-
Suppe geben. Die gewaschene Petersilie soll
moglichst

schleudern.)

Von den Fischen.
ianze Fische werden mit kaltem Wasser beigestellt, nicht gekochl

sondern nur auf der Seite des Herdes ziehen lassen. Sobald man die

Von den Zwiebeln.

Verwieqts Zwiebeln darf man nicht auf dem Brett :ii'l!"'_i assen, da

es den Saft hit
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Didt bei Gicht.

rden empfohlen: frisches Obst, griine ( emiise, wer

1= 1 1 ot ool 1A . 1 Y : 1 Dot . p < 11
lich Irisches vvasser, viel Spargeln, Petersilie, Sell

Sj
und Zitronensaft (bis 5 Friichte am Tag).

Erndhrung bei Verdauungsstérung.

ig Waldmeister
gegen Durchfall und Leib

en- und Apfelsaft dienen bei D

Erdbeerbldtter, Brombeerblitter, Pfeffe

trocknet ergeben einen heilsamen

all als einzige
Apfel roh gerieben mit der Schale genossen bej
tarrhen. Die Apfel werd

akuten Magenk

imit die be-
Schleimhaut des Darmes durch die groben Apfelstiicl

g o A i AC
Reizen ausgesetzt wird. Hierdurch wiirde die Heilung

reits gereizt

nicht neuen

nur langsam zustandekommen. Gekochte Apfel kénnen nicht fiir die
sen Zweck Verwendung 1
Verdnderungen auftreten.
kommen zustande hai

Je saurer die Apfel

len, da durch den Kochprozeli chemische
Die vorziiglichen Resultate der Apfeltage

dachlich durch den Gehalt an Frucht

um so grober ist der Erfolg. 1 4 ges

Fasten. Das last

e Durstgefiihl, das auf den grofien Wasserverlust

der Gewebe durch die fliissigen und breiigen Entleerungen zuriick

stillt

Gegen den Durchiall

1an am besten mit diinnem, la

irmem e
helfen auch Kartoffels

ffeln in der

Kart

Schale und rohe, geriebene Gelberiiben als alleinige Nahrung
Stdarke zu bereiten aus RoBkastanien.

Die Kastanien werden von der duBeren Schale bhefrei

die innere Haut entfernt und die Kastanien auf der

gema bt die Masse in

Schiisse

daB Kastanien voll

ndig bedeckt sind. So I man

sie einen Tag stehen und gieBt 15 Wasser ab. Man riihrt nochmals

sie wieder einen Tag stehen. Das
den, bis die e volistandig rein

elnel

Baden-Wiirttemberg



Bittere Gurken.
o Die Gurken sind in den Monaten Juli, August und September eine

)OIl durch

1 Spaleren

k kann leicht abgeholfen

sn. Das Bittere befindet sich namlich am Stiel der Gu n, Man

schneide daher bei solchen Gurken ein nicht zu kleines Stiick ab und
schile von der Spitze aus nach dem Stiel. Dieser bittere Beigeschmack
kommt hauptsédchlich daher, daB die Gurken im Garten, man

liegen und dauernd der Sonne besc werden.

Garten nur fiir gesorgt zu wert daB die

ttern beschattet werden. Auch ein regelmabiges

n wirkt gegen das Bitterwerden der Gurken

MaBe und Gewichte

el Zucker wiegt etwa 10 g

gehdufter Katfee
gestrichener EBlottel 7 e P

gehaufter EBlottel gy . o 2Dg

ST SR U =)

gestrichener EBlottel Salz % & oG
gestrichener EBloffel Mehl = P [
aufter EBlotfel » % e G

1 ge

gesirichener EBlottel Grieb : PR,

gehaufter EBlottel - " w 20g

gehaufter EBlotfel Haferflocken & . g

aufter EBlottel Hafergrutze & o 200G
Wity 68
EBlottel i o ¥ 10

100 g Me ]'11]

1 ge

1 leicht gehaufter Katfeelotfel Hirschhorns:

'
|

T
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