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Vorwort
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Vich ist, daß d Hàusf ei S0 sammenstel 0
btWe jen Vitar en ( 6 mseiner Gesur

erhà 9g braucl n de mer CI I nꝗ spiele neben de ensStoffe auch Ee 1 nqss nine nd Minerals e eine
gleich wichtiqe R 6 Diese sind de WO frisches ( I

ichst , àls0O 1 8 nd in den junge àiher di inbewußte 5
eude an dieser Kost nach den lanqen sie stellt eine Heil

nährung gegen die sSchlei Maängelkrank Es V 8 E
Uber die Bedeutung der Vitamine sei kurz gesag Vitamin C als
sog. Anti - Skorbutvitamin von großer W ichtigkeit 8 2es R
min D hat die englische Krankheit ( Rachitis ) Zur Folge . I
zeihliche Nachlässigkeit gegenüber unserer Familié und besor lqKindern , wenn wir diese Erkenntnisse unbeéachtet lie ben

B.
Wir müssen vor allen Dingen dafür Sorqe traqen , daß die Nährwerte nicht
durch unsachgemäße Behandlung der Nahrungsmittel in ler P he abge
tötet werden . Deshalb wird eindringlich darauf hinqewiesen , das Koch -
oder Dämpfwasser nicht wegzuschütten , sonde bei de Bereitung der
Speisen zu verwenden , um keine Mineralstoffe Vite 1vergeuden Re
Bei einmaligem Aufkochen ist der Verlust im geéeringsten . Auch allzu lan -
Liegenlassen im Wasser beeinträchtiꝗt den ler Gemüs
Möge die Hausfrau , der dieses zeitgemähße Kochbucl ur Verfüqung geste
wird , mit Lust und Liebe an ihr Tagewerk gehen . Dann vird

Zeiten erschwerter Ernährungsverhältniss sunde , el
dankbare Familie ihre Tisch versammelt seher

Möge S Dir gerater
Wa diesem Bue
Suppe, Puddingꝗ , Fiscl
Und wovon noch sons i

nimme 6
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1. Teil :

Soppen

Kräuterbrühe .

Zutaten : Lauch , Sellerie , Gelberübe , Petersilie , Zwiebeln auf dem Herd

geröstet , Strunk von Blumenkohl oder Weißkraut , 1 Kärtoffel , 1 Tomate ,
etwas Salz .

In das kochende Wasser gibt man die gewaschenen Gemüse und läßt

alles zusammen etwa 1 Std . kochen . Man kann die Gemüse auch

klein schneiden und mit etwas Butter dämpfen , dann mit heißem

Wasser auffüllen . Nach Belieben kann man auch getrocknete Erbsen -

schoten , Spargelschalen und Sellerieblätter dazu nehmen . Die Brühe

wird durchgeseiht und zum Auffüllen von Suppen , Gemüsen und

Beiqüssen verwendet .

Kartoffelsuppe .

Hie Kartoffeln werden gewaschen , dünn geschält und in Scheiben

geschnitten . Ebenso richtet man Gelberübe , Sellerie , Lauch , Tomaten

und Selleèrieblätter vor , stellt alles mit Kkaltem Wasser bei und läßt

die Gemüse gar werden . Nachdem die Suppe durchgetrieben ist ,

füllt man soviel als nötig mit heißem Wasser auf , gibt Salz zu und

läßt nochmals kurz aufkochen . Beim Anrichten gibt man je nach

Belieben ein Stückchen Butter oder etwas Maggiwürze zu und bringt
die Suppe mit fein verwiegter Petersilie oder Schnittlauch zu Tisch .

Geriebene Kartoffelsuppe .

Reste von Salz - oder Schalenkartoffeln werden durchgetrieben und

in die kochende Kräuterbrühe eingerührt . 2 —3 EßBHlöffel Mehl werden

mit kalter Flüssigkeit ( Kräuterbrühe oder Milch ) gut verrührt und

der kochenden Suppe zugegeben . Kurz vor dem Anrichten gibt man

etwas Butter und fein verwiegte Petersilie oder Schnittlauch zu .

Kartoffelsuppe , 3. t .

Die rohen Kartoffeln werden , nachdem sie ꝛvaschen sind , geschält ,
auf der Rohkostraffel qerieben und in die kochende Kräuterbrühe

eingerührt . Man läßt die Suppe etwa / Std . kochen , fügt ein Stück -

chen Butter und fein verwiegte Petersilie zu . Statt der Butter kann

man auch einen aufgelösten Suppenwürfel zugeben . Will man die

Suppe sämig haben , so gibt man noch ein Mehlteiglein zu und läßt

sie nochmals kurze Zeit kochen .

Restesuppe .
Hierzu kann alles übriggebliebene Gemüse und Kartoffeln verwendet
werden . Die Gemüse werden durchgetrieben , in die kochende Kräu —

1Einfach und Gut

—

—

t

—

———

—3—
54



Grüne Bohnensuppe .

Xuf 1 Pfd. Bohnen reéechnet man 2 Karte

Zwiebeln EBIöffel Mehl , ein Stückchen Butter . Die f 1el

Fäden befreiten Bohnen und die geschälten Kartoffeln werde 0
Wäschen und fein geschnitten . Mal die Butter zergehen , gibt die

feln zu und läßt alles zusamZwiebeln nebst den Bohnen und Kar

men 5 —10 Min . dämpfen . Dann wird mit Kräuterbrühe oder heißem
Wasser aufgefüllt , etwas Salz zugegeben und die Suppe etwa 1 Std
kochen lassen . Will man die Suppe sämig haben , so gibt man noch

ein Mehlteiglein zu und läßt alles zusammen aufkochen

Grüne Erbsensuppe .

Die Erbsen müssen jung und frisch sein . Die Schoten werden von den
Fäden befreit , gewaschen , in Wasser weich gekocht und dann durch dieé

Fleischmaschine gedreht . Unterdessen werden die Erbsen in de
Brühe weich gekocht . 1 —2 EBHlöffel Mehl rührt man mit kalter Kräu —
terbrühe oder Milch an und gibt dies zu den Erbsen , ebenso das

Durchpassierte von den Hülsen und läßt die Suppe noch einmal auf
kochen . Zuletzt gibt man ein Stückchen Butter oder einen Bouillon —
Würfel zu

Gelbe Erbsensuppe .

Für 6 Personen reèchnet man ¼ Pfd . Erbsen . Diese werden verlese

gewaschen und über Nacht eingeweicht . Man stellt sie mit dem
Einweichwasser bei . Sobald sie weich sind , werden sie durch ein
Sieb gestrichen , Salz zugegeben und soviel als nötig mit Kräuter
brühe oder heibem Wasser nachgefüllt . 2 —3 EgBlöffel Mehl werden

mit kalter Flüssigkeit angerührt , der Suppe zuqegeben und alles !
aufkochen lassen . Unterdessen wird eine fein geschnittene Zwiebelf

n etwas Butter gedünsteét und der fertigen Suppe zugegeben

Grüne Erbsensuppe von Hülsenfrüchten .

0 *zrüne Erbsensuppe wird wie die gelbe Erbsensuppe zubereitet . Will

man sie schön grün haben , so gibt man eine Handvoll rohen , fein

Verwiegten Spinat zu oder man preßt den Saft durch ein Tuch 2ur
fertigen Suppe Dadurch wird auch der Nährwert bedeutend erhöht
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Linsensuppe .
Pfd . Linsen werden verlesen , gewaschen und über Nacht einge -

Weicht . Am anderen Tag schüttet man das Wasser ab , stellt die Lin —
11en mit frischem Wasser oder besser mit Kräuterbrühe auf und läßt

sie langsam gar werden . Sobald sie gqut weich sind , werden sie durch
ein Haarsieb getrieben Nach Belieben kann man noch 2 —3 ge -
kochte , durchgetriebene Kartoffeln zugeben ; man läßt alles nochmals
aufkochen . Beim Anrichten kann man etwas Butter zufügen .

Suppe von weißen oder bunten Bohnen .

Diese Suppe wird ebenso zubeèreitet wie die Linsensuppe . Man kann
statt der Kartoffeln ein Mehlteiglein zugeben , mit Milch oder Kräu —
terbrühe angerührt .

Spinatsuppe .
Man verwendet gleiche Teile Kartoffeln und Spinat . Der Letztere
wird in reichlich Wasser weich gekocht und fein Verwiegt . Unter -
dessen läßt man die geschälten Käartoffeln , welche man in kleine
Würfel oder Stäbchen geschnitten hat , in dem Gemüsewasser gar
Werden , gibt den Spinat sowie das nötige Salz und ein Mehlteiglein
zu , das man mit 1 —2 EHIöffeln Mehl und der nötigen Flüssigkeit glatt
gerührt hat , läßt die Suppe nochmals aufkochen und fügt zuletzt ein
Stückchen Butter hinzu . Durch Zugabe von etwas rohem , Vèérwiegtem

Spinat wird der Nährwert bedeutend erhöht .

Französische Suppe , Frühlings - oder Gemüsesuppe .
Allerlei Gemüse , wie sie die Jahreszeit bietet , z. B. junge Gelberüben ,
etwas Wirsing oder Weißkraut , Spargeln , Bohnen , ein Stück Selle -
riewurzel , Blumenkohl , Tomaten , etwas Mangold , Erbsen , Kohlrabi ,
werden gereinigt und in feine Streifen geschnitten , ebenso werden
2— Kartoffeln vorbereitet . Den Blumenkohl schneidet man in kleine
Röschen . Die Gemüse werden mit heißem Wasser , dem man etwas
Salz zugegeben hat , beigestellt . Kartoffeln und Blumenkohl gibt man
erst später zu , damit sie nicht zerfallen . Man läßt die Suppe 1 —17 /
Std . kochen und gibt nach Belieben kurz vor dem Anrichten etwas
Butter zu . Durch Zugabe von Kerbel und Sauèrampfer erhält die
Suppe einen angenehmen , säuerlichen Geschmack .

Petersilien - , Kerbel - und Sauerampfersuppe .
Eine Handvoll Petersilie wird von den Stielen befreit , gewaschen und
fein verwiegt . In einem Stückchen Butter dünstet man die Petersilie
leicht an und füllt mit Kräuterbrühe oder heißbem Wasser , soviel als
nötig , auf . Für eine Person rechnet man etwa ½ Liter Suppe . 3 —4
EBlöffel Mehl werden zu einem glatten Teiglein angerührt und nebst
Salz der kochenden Suppe zugegeben . Man kann auch einige ge -
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dünstet de

füllt mit Kräuterbrühe oder heißem Wasser au
Weitere bereitung wie Petersiliensu 6

Blumenkohlsuppe .

11 le CI 1 6 U 1 0 El 1 1 6

CärtoOff . IIe hmäßhi Dche geEsSCl En 7 6

Blumenkohl gegeben . Man läßt die Suppe 0 Std . Kkoche und
Blumenkohl gegeben . Man läßt die 8 IPPe Std . Kkochen und gib
beim Anrichten ein Stückchen Butter oder e n Bouillonwürfel zu

Spargelsuppe

Wwird ebenso zubereitet , nur läbßt man die Kartoffeln We

die Suppe mit einem Mehlteiglein

Selleriesuppe .

Der Sellerie wird gewaschen , geputzt und in feine

schnitten . Man läßt ein Stückchen Butter zergehen , gqibte

zu und streut etwas Mehl darüber , läßt dieses kurze

füllt die Suppe nach und nach mit heißbem Wasser a

Wenig Salz . Man läßt die

dessen werden die zarten Blätter des Sellerie fein verwiegt und de
Suppe noch etwa / Ste

fertigen Suppe zugegeben . Sollte die Suppe nicht sämig genug sei

Sso gibt man noch ein Mehlteiglein zu

Tomatensuppe .

Die Tomaten werden gewaschen , in Stücke zerschnitten und mit

Wenig Wasser weich gekocht . Dann treibt man sie durch ein ſeine

Sieb . Um das Fett zu sparen , wird eine Kräuterbrühe hergeste das

Durchgetriebene zugqegeben , und die Suppe mit einem eidlei

Scheibe



bald das Brot weich ist , treibt man es durch ein feines Sieb und füllt
mit der nötigen Kräuterbrühe auf . Nachdem die Suppe noch etwa
10 Min , gekocht hat , wird Sie mit Schnittlauch oder fein Verwiegter
Petersilie zu Tisch gegeben .

Brotsuppe , 2. Art .

Etwa 100 9 Schwarzbrot werden mit einigen in Würfel geschnittenen
Kartoffeln , etwas fein geschnittenem Lauch und Gelberüben nebst
Salz und Wasser beigestellt und weich gekocht . Unterdessen wird
eine fein geschnittene Zwiebel in Butter geröstet , das durchgetrie -
bene Gemüse zugegeben und die Suppe nochmals aufkochen lassen .
Kurz vor dem Anrichten kann man noch 1 —2 EgBlöffel rohe , geriebene
Gelberüben beifügen , wodurch der Nährwert bedeutend erhöht wird .

Gebrannte Mehlsuppe .
Das Mehl wird im Backofen unter öfterem Umwenden in einer eiser -
nen Pfanne lichtgelb gebräunt und mit kaltem Wasser zu einem dün -
nen Teiglein angerührt , das man in die kochende Kräuterbrühe ein -
laufen läßt . Man läßt die Suppe etwa 1 Std . kochen . 1 —2 Sscheiben
Brot werden im Backofen gelb geröstet und fein gemahlen . Dieses
Weckmehl wird mit einem Stückchen Butter etwas geröstet und der
fertigen Suppe zugegeben .

Geèewiegte Fleischsuppe .
Etwa ½ Pfd . Rindfleisch wird nebst Salz und Suppengrüns in das
kochende Wasser gegeben und ungefähr 1 Std . gekocht . Dann seiht
man die Fleischbrühe ab , läßt das Fleisch erkalten und Verwiegt es
fein . 5 —6 EBlöffel Mehl werden mit kaltem Wasser glatt gerührt und
in die kochende Fleischbrühe einlaufen lassen . Man läßt dies ½ Std .
kochen , gibt fein verwiegte Petersilie und das Verwiegte Fleisch zu
und läßt die Suppe noch einmal aufkochen . Nach Belieben kann man
noch fein verwiegte , in Butter gedämpfte Zwiebeln zugeben . ( Für
5 - 6 Personen . )

Schleimsuppe .
Aus Haferflocken oder Hafergrütze stellt man Schleimsuppe Rer . Die
Grütze kann vor Gebrauch einige Stunden eingeweicht werden . Die
Haferflocken werden mit kaltem Wasser und etwas Salz aufgestellt ,
nach und nach mit heißem Wasser aufgefüllt und unter öfterem Um —
rühren /u —I1 Std . gekocht , damit sie sämig werden . Will man diese
Suppe für Kranke herstellen , so streicht man sie beim Anrichten durch
ein feines Sieb und rührt etwas Butter darunter . Für 1 Person rechnet
man 1 gehäuften Eßlöffel Haferflocken oder Hafergrütze . Treibt man
die Suppe durch , so braucht man die doppelte Menge . Man gibt die
Suppe mit fein verwiegter Petersilie zu Tisch .
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Eiergerstsuppe .
lan bereitet aus 100 9 Mehl , 1 Ei und einigen Tropfen Essig einen

festen Nudelteig . Das verrührte Ei wird nebst einer Prise Salz unter
das gesiebte Mehl gemengt und die Masse auf dem Wellbrett qut
Verarbeiteét . Der Teig muß etwas fester sein als der übliche Nudel -

teig ; er wird auf dem Reibeisen fein gerieben und die dadurch er -
hältene Eiere f

einem Tischtuch getrocknet . ½/4Std . vor Ge -
brauch läl Eiergerste in kKkochende Fleischbrühe ein -
1laufen und gibt die Suppe mit fein geschnittenem Schnittlauch 2u
Tisch . Man kann auch die Eiergerste , nachdem sie gerieben ist , auf
ein Backblech geben und in der Bratröhre hellgelb rösten .

Nudelsuppe .
1 Ei wird nebst einer Prise Salz und 1 Eßlöffel Wasser in einer Tasse

gut verrührt . 100 g 5- 6 EHBlöffel Mehl siebt man auf das Wellbrett ,
macht in der Mitte eine Vertiefung und rührt mit dem Messer das Ei
darunter . Man arbeitet den Teig , bis er zart ist und beim Durch -
schneiden kleine Löchlein zeigt . Nun werden 1 —2 dünne Nudel -
kuchen ausgewellt , zum Abtrocknen auf ein Tuch gelegt , dann Zzu-
sammengerollt und so fein als möglich geschnitten . Die Nudeln wer —
den etwas aufgelockert und bis zum Gebrauch getrockneét . Man gibt
die Nudeln in die kochende Fleischbrühe und läßt sie etwa 5 —10
Min . kochen . Bei frisch zubereiteten Nudeln genügen 5 Min . Koch -
zeit . Sind die Nudeln sehr mehlig , so werden sie erst in schwach ge -
salzenem Wasser vorgekocht , damit die Fleischbrühe klar bleibt .
Man gibt sie dann zum Abtropfen auf ein Sieb , schüttet sie in die

Suppenschüssel und gießt klare Fleischbrühe darüber . Die Suppe
wird mit Schnittlauch oder Petersilie bestreut .

Flädchensuppe .
Man bereitet aus 100 g etwWa 5 gehäufte EBlöffel Mehl , der nötigen
Milch , etwas Salz und einem Ei einen glatten , dünnen Pfannkuchen -

teig . Das Mehl wird in eine Schüssel gesiebt , mit etwas warmer
Milch angerührt und tüchtig geschlagen , ehe alle Milch zugegeben
wWird. Wenn man neben Milch einige Tropfen Wasser zusetzt , ge -
raten die Flädchen am besten . Zuletzt gibt man das Ei zu . In einer

Stielpfanne , welche man mit wenig Fett oder Speckschwarte ausge -
rieben hat , werden dünne Kuchen gebacken . Nach dem Erkalten
schneidet man die Pfannkuchen in feine Streifen , gibt sie in die
Suppenschüssel und seiht klare Fleichbrühe darüber . Die Suppe wird
mit fein verwiegtem Schnittlauch oder Petersilie zu Tisch gegeben .

Brotklöße zur Suppe .
Kaffeelöffel Butter wird schaumig gerührt , nach und nach ein Ei

gelb sowie das zu Schnèee geschlagene Eiweiß zugegeben und zuletzt

7
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Gedämpfter Spinat , 1. Art . ( Cremespinat . )

In einem Stückchen Butter dünsteéèt man eine feingeschnittene Zwie —

bel leicht an , gibt den gewaschenen , fein gehackten , rohen Spinat zu

und läßt ihn kurze Zeit dämpfen , streut auf 1½ Pfd . Spinat 1 EhBHlöffel

Mehl darüber , würzt mnit etwas Salz und verdünnt das Gemüse mit

Kräuterbrühe .

Spinat , 2. Art .

Der Spinat wird geputzt , einige Male gewaschen , im Kartoffeldämp -

fer gar gedünstet und fein verwiegt . Eine fein geschnittene Zwiebel

wird mit etwas Butter glasig gedämpft , das Gemüse zugegeben und ,

soviel als nötig , mit dem Gemüsewasser nachgefüllt . Mit 2 EBlöffeln

Mehl und kalter Gemüsebrühe rührt man ein Teiglein an , gibt dies

nebst etwas Salz zu und läßt das Gemüse noch einmal aufkochen .

Größere Mengen Spinat werden in wenig Wasser gekocht und das

übrige Gemüsewasser zur Suppe verwendet .

Spinat , 3. Art .

Etwa 1½ Pfd . junger Spinat wird gewaschen und die Blätter vom

Strunk gelöst . Man gibt ihn zum Abtropfen auf ein Sieb . Fein ge -

schnittene Zwiebeln und 1 EßBIlöffel Mehl werden in etwas Butter gelb

geröstet , mit Kräuterbrühe abgelöscht , die Spinatblätter , etwas Salz

zugegeben und der Spinat etwa 20 —30 Min . gedämpft , bis die Blätter

weich sind .

Neuseeländer Spinat , Löwenzahn , zarte Brennessel .

Das geputzte , gut gewaschene Gemüse wird in kochendes , schwach

gesalzenes Wasser gegeben und in offenem Topfe rasch zum Kochen

gebracht , damit es seine grüne Farbe behält . Dann wird es abge -

schüttet und fein verwiegt . In wenig Butter dämpft man fein ge —
schnittene Zwiebeln , gibt das Gemüse zu , streut 1 EßBlöffel Mehl dar -

über und verdünnt , soviel als nötig , mit Gemüsebrühe . Will man das

Gemüse sämig haben , so rührt man noch ein Mehlteiglein ein .

Mangold .

Die jungen Mangoldblätter Kkönnen wie Spinat zubereitet werden . Bei

allen diesen grünen Gemüsearten wird der Nährwert bedeutend er —

höht , wenn man eine Handvoll rohes Gemüse zurückbehält , fein ver —

wiegt und zuletzt dem fertigen Gemüse beifügt .

Mangoldstiele .

Wenn der Mangold im Sommer groß ist , werden die Stiele abge -

streift , leicht abqezogen , in halbfingerlange Stücke geschnitten und

in Kräuterbrühe oder schwach gesalzenem Wasser weich gekocht .

9
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10 Min . qut durchkochen läßt . Ist das Schweinefleisch sehr fett , s0o

kann das Braunmehl mit kalter Flüssigkeit angerührt werden , um

Fett zu sparen .

Weißkohl in braunem Beiquß . Norddeutsches Gericht .

lEEin Krautkopf wird geputzt , gewaschen , in Stücke zerlegt , wobei

man die dicken Rippen entfernt , in Salzwasser weich gekocht und

zum Abtropfen auf ein Sieb gegeben . Mit Fett und 2 —3 Ehflöffeln

Mehl bereitet man eine braune Mehlschwitze und gibt das Gemüse

nebst etwas Maggiwürze zu . Man läßt es noch kurz aufkochen .

Kümmelkraut .

Hierzu verwendet man Weißkraut oder Wirsing . Das geputzte Kraut

wird von den dicken Rippen befreit , in Stücke zerlegt , qut gewaschen
und in Kräuterbrühe oder Wasser weich gekocht . Dann wird es ab -

geschüttet und im Seiher etwas zerschnitten . Man bereitet mit einem

Stückchen Butter , fein geschnittener Zwiebel und 1 —2 EBlöffeln Mehl

eine helle Mehlschwitze , löscht mit Gemüsebrühe ab , gibt das Kraut

nebst etwas Salz und Kümmel zu und läßt es noch kurze Zeit dämp -

fen . Will man den Beiquß etwas dicker haben , so rührt man noch

1 —2 Ehlöffel Mehl mit kalter Flüssigkeit an , gibt das Mehlteiglein

unter beständigem Rühren dem Gemüse zu und läßt es noch einmal

aufkochen .

Bayrisch Kraut .

Nachdem die äußeren schlechten Blätter und der Strunk vom Kraut

entfernt sind , wird es gewaschen , fein geschnitten oder gehobelt ,

etwas Essig , Salz und Zucker zugefügt und einige Stunden beschwert .

Fein geschnittene Zwiebeln werden in heißbem Fett leicht angedün -

steét , das Kraut nebst einem geschälten , in Stücke geschnittenen Ap-
fel , nach Belieben etwas Kümmel und 1 Schöpfer heißes Wasser zu -

gegeben und 1½/ —17 ) 2 Std . dämpfen lassen . Man kann auch ein Glas

alkoholfreien Apfelsaft , Wein oder Most zufügen , was den Geschmack

verbessert .

Strunkgemüse .

Beim Einschneiden von Weißkraut lassen sich die Strünke sehr gut
als Gemüse verwenden . Diese werden von den holzigen Teilen be —

freit und in Stäbchen geschnitten . In wenig gesalzenem Wasser läßt

man sie gar werden . Unterdessen wird eine helle Mehlschwitze her -

gestellt . Die Butter läßt man zergehen , gibt das nötige Mehl , nach

Belieben auch etwas fein geschnittene Zwiebel zu , löscht mit Ge —

müsebrühe ab und gibt dies über das Gemüse . Will man den Beiquß
dicker haben , so gibt man noch ein Mehlteiglein zu . Auf diese Weise

benötigꝗt man weniger Fett .

11
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zugefügt , damit die Vitamine erhalten bleſben , wenn das Gemüse nicht
fmehr der Ofenhitze ausgesetzt wird .

Kohlrabi gefüllt .

junge Erbsen , Pilze oder die Blätter der Kohlrabi wie Spinat zuberei -

tet . Nachdem man die Kohlrabi vorgekocht hat , am besten im Kar -

toffeldämpfer , werden sie mit den vorgedämpften Gemüsen gefüllt

und mit etwas Butter in eine eiserne Pfanne gegeben , man gießt

etwas Gemüsebrühe zu und läßt sie in der Bratröhre unter öfterem

Begießen gar werden .

Blumenkohl .

Der Blumenkohl soll fest und weiß sein . Der geputzte Blumenkohl

wird einige Zeit in Salzwasser gelegt , damit die Raupen herausgezo -

gen werden . Dann gibt man ihn in kochendes , leicht gesalzenes Was -

ser , dem man eèetwas Milch zugefügt hat , und läßt ihn etwa 30 Min .

kochen . Unterdessen werden 2 —3 EhBlöffel Mehl mit kalter Gemüse -

brühe angerührt , der Blumenkohl aus dem Wasser genommen , das

Mehlteiglein zugegeben , gut durchgerührt und noch etwa 10 Min .

kochen lassen . Beim Anrichten fügt man etwas Butter zu , gibt den

Blumenkohl auf eine erwärmte Schüssel oder runde Platte und gießt

den Beiquß darüber .

Uber das Sauerkraut .

Ein sehr wichtiges und bei uns auch sehr beliebtes Nahrungsmittel

ist das Sauerkràdut , das möglichst mit dem Saft genossen werden soll .

Viele Krzte , welche die Heilkraft des Sauerkrautes erkannt haben ,

empfehlen oft rohes Sauerkraut . Das Heilsame am Sauerkraut ist sein

hoher Gehalt an natürlicher Milchsäure , welche bei Arterienver —

kalkung , Gicht , Zuckerkrankheit und chron . Stuhlträgheit gute Dienste

leistet . Rohes Sauerkraut ist auch ein vorzügliches Heilmittel bei

Magen - , Darm - und Nierenleiden , ebenso bei Lungenleiden . Deshalb

sollte man Sauerkraut nur bis zum Kochen erhitzen und nicht stun -

denlang kochen . Außerdem ist es reich an Mineralstoffen , den sog .

hrsalzen , besonders àn Kalk und Natron . Ganz besonders wertvoll

ist für uns sein Reichtum an Vitaminen . Den höchsten Vitamingehalt

beèsitzt rohes Sauerkraut ; durch das Kochen werden gewisse Vita -

mine zerstört . Die nützlichen Milchsäurebazillen des Sauerkrautes

üben einen keimtötenden Einfluß auf schädliche Darmbakterien aus ,

indem sie diese im wahrsten Sinne des Wortes auffressen . In der

gemüsearmen Zeit gelangt Sauerkraut zu seiner wohlverdienten

Schon der unvergeßliche Pfarrer Kneipp hat es als Heil

mittel er sagt : „ Es ist ein großer Irrtum , sich vom Genusse

des Sauerkrautes dann zu enthalten , wenn saure Speisen verboten
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Sauerkraut .

Das fqelockerte 1 rd mit fein geschnittenem Apfel !
Vasser beigestell zum Kochen e1

kein geschnittene Zwiebeln in etwas le
Kraut gegeben und sofort angerichtet . Auf diese Weise zubeèreitet
ist das Sauerl sSehr bekömmlich und wohlschmeckend . Will man
das Sauerkra nger kochen , s0 empfi t es sich, k vor dem
Anr 6 S rohes Sauerl 0 1 1el

Nährwe bedeutend erhöht wird . Nach Beliebe
Lraut her zerkleinern

Gelberüben .

1½ Pfd. Gelberüben werden gründlich gewaschen , gebürstet , in Kräu
terbrühe weich gekocht , dann geschält und in Stäbchen oder Schei
ben geèeschnitten . ½ Pfd. Gelberüben werden roh geputzt und auf dei
Rohkostraffel gerieben ; man läßt sie mit einem Stückchen Butter heiß
Werden , gibt das gekochte Gelberübengemüse nebst fein gewiegter
Petersilie zu und richtet sofort an. Man kann die Gelberüben auch
im Kartoffeldämpfer gar werden lassen . In diesem Fall werden sie vor
der Zubereitung geschabt und nach Belieben gèeschnitten

Karotten mit Lauch

Hierzu lassen sich gleiche Teile Lauch und Karotten verwenden . Die
Gemüse werden geputzt , die Karotten in Scheiben und der Lauch in
feine Streifen geschnitten . Man dämpft den Lauch mit einem Stück
chen Butter an , gibt die Gelberüben , etwas Salz und Kräuterbrühe
zu und läßt das Gemüse etwa 1 —1/4 Std . dämpfen . Kurz vor dem
Anrichten wird fein verwiegte Petersilie zugegeben . Will man das

Gemüse strecken , so bereiteét man noch ein Mehlteiglein

Karotten mit Erbsen .

Die gewaschenen , gebürstéeten Karotten werden nebst fein geschnit ni
tener Zwiebel und etwas Butter beigestellt , fein Verwiegte Petersilie
zugegeben und mit Kräuterbrühe oder Wasser aufgefüllt . Unterdessen
Werden die Erbsen enthülst und nebst etwäs Saälz zugegeben . Von
Zeit zu Zeit wird etwas Kräuterbrühe nachgegossen Zubereitungs
zeit : /4——I Std

Weiße Rüben .

6— 8 Rüben werden dick geschält , in Würfel geschnitten , gewascl
und in kochendes Salzwasser gegeben . Wenn die Rüben halbweich

1en

nsind , gibt man einige geschälte , in Würfel geschnittene Kartof !
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zu und läßt das Gericht weich werden . Dann wird das Gemüse ab —

geschütteét und durch ein Sieb gestrichen . Mit éetwas Fett , Mehl und

fein geschnittener Zwiebel bereitet man eine helle Mehlschwitze

löscht mit Gemüsebrhe ab und gibt nach Belieben etwas gebräunten
Zucker zu . 1 EHBHlöffel Zucker wird in einem Schmälzpfännchen so —

lange auf dem Feuer gerührt , bis er braun ist , dann mit etwas heißem

Wasser abgelöscht .

Weiße Rüben anderer Art .

Die gewaschenen , geputzten Rüben werden in gleichmäßige Stäbchen

geschnitten , ebenso die Kartoffeln . Nachdem die Rüben halbweich

gekocht sind , gibt man die Kartoffelstäbchen zu und läßt beides gar
Werden . Unterdeèessen bereitet man eine helle Mehlschwitze , löscht

mit Gemüsebrühe ab , gibt das Gemüse zu und läßt es noch einmal

dufkochen . Man kann auch ein Stück fettes Schweinefleisch mit —

kochen und ein Mehlteiglein einrühren . Auf diese Weise wird das

Fett eingespart . Das Rösten von gebräuntem Zucker fällt hier weg .
Bodenkohlrabi werden ebenso zubereitet .

Rettichgemüse .

Große Rettiche , die nicht holzig sein dürfen , werden geschält , in

Scheiben geschnitten und in Kräuterbrühe oder Wasser weich ge -
kocht . Das Wasser wird nur schwach gesalzen . Nach Belieben kann

man 2 —3 rohe , geschälte , in Blättchen geschnittene Kartoffeln mit -

kochen . Sobald das Gemüse weich ist , wird es durchgetrieben . Mit
Ehlöffel Fett , dem nötigen Mehl und Gemüsebrühe bereitéet man

einen weißen Beiguß und läßt alles zusammen nochmals aufkochen .

Schwarzwurzeln .

Die Schwarzwurzeln werden gründlich gewaschen und geschabt .
Man legt sie sofort in Wasser , dem man ein Mehlteiglein und etwas

Essig beigegeben hat , damit sie nicht rot werden . Dann werden sie
in gleichmäßige Stäbchen geschnitten und in frisches Wasser gelegt ,
dem man ebenfalls Mehl und Essig beigefüqt hat . Man gibt sie in

kochendes Salzwasser und gibt etwas von der Essiꝗbrühe zu . Mit einem

Stückchen Butter und Mehl bereitet man eine helle Mehlschwitze ,
löscht mit Gemüsebrühe ab , gibt die Schwarzwurzeln zu und läßt sie
kurz aufkochen .

Man kann auch Topinambur zur Hälfte mitverwenden .

Spargeln .
Die Spargeln werden , nachdem sie gewaschen sind , vorsichtig ge —
putzt , wobei man unter dem Kopf beginnt , ohne denselben zu ver -

letzen , und nach unten etwas dicker schält , damit alle holzigen Teile
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gibt es unter die vorgedämpften Erbsen oder Pilze , füllt die Tomaten
mit dem Gemüse , gibt die Deckel darauf . Dann setzt man die Tomaten
zuf eine feuerfeste Platte oder Bratpfanne , gibt einige Butterflöckchen

zu und läßt sie in der Bratröhre noch etwa 20 Min . aufziehen .

Topinambur ( Erdbirne ) .
Die Topinambur wer man sie gründlich gewaschen

geékocht , sofort geschält undhat , wie Käartoffeln
noch heiß auf eine erwärmte Platte ges mitten , am besten in dünne
Scheiben , mit etwas Salz und reichlich fein verwiegter Petersilie
bestreut und mit etwas heißer Butter überschmälzt .

Topinambur au gratin .

Die gewaschenen , geschälten und in Kräuterbrühe weich gekochten
Topinambur werden in Blättchen geschnitten , in eine bestrichene
Ruflaufform oder Kasserolle gegeben und mit einem Bechamelbeiquß
( siehe S. 38 Beiqüsse ) übergossen . Man kann auch das Mehl mit

kalter Kräuterbrühe glatt rühren , gibt das Mehlteiglein in die ko
chende Brühe und läßt es gut durchkochen . Je nach Belieben füg
man noch etwas Butter hinzu .

Gemüseplatte .
Hierzu nehme man allerlei Gemüse , wie Blumenkohl , Spargeln , Ka -
rotten , Erbsen , Bohnen , Tomaten , Rosenkohl , Kohlrabi , Pilze , Kar -
toffelschnee . Den Blumenkohl läßt man ganz , legt ihn einige Zeit in

vasser , damit die Raupen herausgezogen werden , dann gibt man
ihn in kochendes Wasser , dem man etwas Milch zugesetzt hat , damit
er schön weiß bleibt . Die Spargelstücke können ebenfalls mit -
gekocht wWerden . Rosenkohl und die in Blättchen geschnittenen Kohl -
rabi werden für sich abgekocht . Gelberüben , Erbsen und Bohnen
Werden mit etwas Butter gedämpft , ebenso die Pilze . Die Tomaten
können roh oder gedämpft als Gärnitur Verwendung finden ; sie
können ausgehöhlt und mit Erbsen gefüllt werden . Dann bereitet
man einen Kartoffelschnee . Auf einer runden Platte werden die Ge —
müse abwechselnd der Farbe nach angerichtet ; den Blumenkohl setzt
man in die Mitte . Es genügen 5 —6 Gemüseè der Jahreèszeit entspre -
chend zu einer Gemüseplatte .

Eintopfgericht .
Zutäten : 1 Pfd . Weißkraut , ½/ Pfd . Gelberüben , 1 Pfd . Kartoffeln ,

Sellerie und Lauch , sowie feingeschnittene Zwiebeln .
Das Kraut wird zerkleinert , Gelberüben in Blättchen , Kartoffeln in
Stäbchen , Sellerie und Lauch fein geschnitten und nebst der Zwiebel
in etwas Butter gedämpft . Nun gibt man die übrigen Gemüse ab- ⸗
wechselnd hinzu , füllt mit Kräuterbrühe auf , würzt mit wenig Salz

etWãas

2 Einfach und Gut 1



Leipziger Allerlei .

erschiedene Gemüse , wWwie Kaärotten , Erbsen , Blumenkohl oder Spaär

In werden geputzt , Blumenkohl in kleine Röschen geteilt , Spargeln

Ibfingerlangqe Stücke geschnitten Kärotten d Spargeln el

n in kochendes Wasser , dem man etwas Sa eiqe qt hät , qeqel

nd etwäd 1/2 Std . gekocht . Unterdessen rührt m 2 El LNMel

mit K m Wasser oder Milch glatt und fügt das Me ein unter

beständigem Rühren dem Gemüse 2 Zuletzt werden der Blumen

kohl und die Erbsen zugegqeben und alle Gemüse noch 2 Std . ge

lämpft . Kurz vor dem Auftrage Wird Stückchen Butter dai

imter gemengt Das Gemüse wird mit der Butter nicht mehr

Ofenhitze ausgesetzt , damit die Vitamine halten bleiben

Pastorengericht .

läten : 2 Sellerie , 1 Pfd. Käarotten , 1 Pfd. Ka 1Lite
Kräuterbrühe , 209 1 gehäufter EBIöffel Mehl , etwas B

Sellerie und Gelberüben werden gebürstet , gewaschen und unge Ut

in Wasser fast gar gekocht , dann geschält und in gleichmäßige Stücke

geschnitten . Mit Butter , Mehl und Kräuterbrühe bereitet man eine

Tunke , gibt das Gemüse nebst den in Stäbchen geschnitte

toffeln zu und läßt alles zusammen vollends gar werden

Rohgemüse mit Kartoffeln .

Die gewaschenen Kartöffeln werden in der Schale gekocht . Unter

dessen richtét man die Rohqemüse : etwas Spinat wird gut gewaschen

abtropfen lassen und fein verwiegt , einié Gelberüben werden auf

der Rohkostraffel gerieben , Tomaten werden fein geschnitten odei

etwas Tomatenmark verwendet . Kartoffeln , Wenn sie gar sind , Wel

den heiß geschält und durch die erwärmte Kartoffelpresse in eine

jeibhe Schüssel gedrückt Ein Viertel der Kartoffeln wird mit Spinat

vermengt , ein Teil mit Te n, der dritte Teil mit den Gelberüben

Habwechselnd dernd der Rest bleibt weiß . Nun wird von jedem Te

Farbe nach auf eine erwärmte Platte bergartig angerichtet und

etwas Butter überse

Auf 3 Pfd. Kartoffeln reèchnet man 1½/ —2 Pfd. Spinat

terbrühe , etwas Salz , ein Stückchen Butter zum Bestreichen der Form

man di Speise feiner herstellen , so kann etwas gekochtes ode
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gebratenes Fleisch fein verwiegt abwechselnd dazu gegeben werden .
Die in der Schale gekochten Kartoffeln werden geschält und in dünne

Blättchen geschnitten . Der geputzte , gewaschene Spinat wird mit we
nig Wasser gar gekocht , qut abtropfen lassen ( Gnicht ausdrücken ! ) .
In eine mit Butter bestrichene Bratpfanne oder Auflaufform gibt man
eine Lage Kartoffelblättchen , sowie etwas Salz , dann die Spinatblätter
und zuletzt nochmals eine dünne Lage Kartoffelblättchen . Man gießt
Kräuterbrühe zu und läßt das Ganze während 20 —30 Min . in der
Bratröhre aufzieher

Gemüsepüree .

Hierzu bereitet man ein Spinatgemüse , einen Kartoffelbrei und Käarot —
tenpüree . Diese drei Sorten werden abwechselnd auf eine Platte
angerichtet , den Kartoffelbrei in die Mitte , zu beiden Seiten die an -
deren Gemüse . Nach Belieben kann man die Platte mit Tomaten
welche man mit Erbsen oder Pilzen gefüllt hat , garnieren .

Karottenpüree .
Die Karotten werden gewaschen , gebürstet und in Kräuterbrühe odei
Wasser weich gekocht . Man streicht sie durch ein feines Sieb , gibt
das Püree nebst einem Stückchen Butter in den Topf , bindet mit
etwas Mehl , verdünn

Wenig Salz .
wenn nötig , mit Kräuterbrühe und würzt mit

Erbsenpüree von jungen Erbsen .

Zu diesem Gericht können nur junge Erbsen verwendet werden , da
man auch die Schoten mitkocht . Nachdem man die Erbsen aus den
Schoten genommen hat , werden letztere von den Fäden befreit , ge -
waschen und in wenig Kräuterbrühe gar gekocht . Inzwischen hat
man die Erbsen zugefügt und , nachdem alles weich ist , Wwird es durch -
getrieben . Mit einem Stückchen Butter , fein geschnittener Zwiebel
und 1. Eßglöffel Mehl wird die Mehlschwitze hergestellt
durchgerührt und nochmals aufkochen lassen . Bei der Zubereitung
dieses Pürèes hat man darauf zu achten , daß man wenig Wasser und
Mehl verwendet , damit das Gericht schmackhaft und nicht zu dünn
Wird .

alles gut

Bohnenpüree von Hülsenfrüchten .

Die über Nacht eingeweichten Bohnen werden abgeschüttet und mit
frischem Wasser , etwas Petersilie , Lorbeerblatt oder Thymian weich
gekocht . Dann treibt man die Bohnen durch ein Sieb , gibt
ter und Salz zu und rührt sie auf dem Feuer

etwas But -

gut durch . Man kann
auch einige frisch gekochte Kartoffeln durchtreiben und
mischen .

darunter



Weiße Bohnen mit Karotten .

Auf 1 Pfd . weiße Bohnen reéchnet man 2 —3 Pfd . Karotten . Die Bohnen

wWerden verlesen , gewaschen und über Nacht eingeweicht . Am an

deren Tag stellt man sie mit frischem Wasser auf und läßt sie gal

werden . Die Karotten werden gewaschen , geputzt , in dünne Blättchen

geschnitten und nebst fein geschnittener Zwiebel in etwas But

gedämpft , wenig Salz und Gemüsebrühe zugefügt und der Topf ge

schlossen . Alsdann rührt man mit 2 —3 Eßlöffel Mehl und kalter Flüs

sigkeit ein glattes Teiglein an , rührt dies zu den Bohnen , gibt zuletzt

die Karotten zu und läßt alles zusammen nochmals aufkochen .

tel

Weiße Bohnen mit Tomaten .

Etwa 3/4 Pfd . gewaschene , eingeweichte Bohnen werden mit frischen

Wasser beigestellt und vorsichtig weich gekocht , bis alle 1 lüssigkeit

eingekocht ist . Alsdann fügt man eine Tasse Tomatenmark und

etwas Salz zu und läßt das Gericht einmal aufkochen . Nach Belieben

kann man noch etwas fein geschnittene Zwiebel in Butter andüns

gibt 1—2 geschälte , in feine Blättchen geschnittene Kpfel zu , läßt sie

Weich werden und rührt dies unter die Bohnen . Alles zusammen läßt

man nochmals aufkochen .

Linsengemüse .

Die Linsen werden verlesen , gewaschen und über Nacht eingeweicht .

Sie werden mit frischem Wasser beigestellt und zum Kochen ge —

bräacht . Nach Belieben kann man , um Fett zu sparen , ein Sti

fettes Schweinefleisch mitkochen und läßt beides zusammen gar Wer —

den . Unterdessen werden 1 —2 Ehflöffel Braunmehl mit kaltem Was

ser angerührt , das Fleisch herausgenommen und in kleine Würfel ge -

schnitten ; das Mehlteiglein und einige Tropfen Essig , etwas Salz

Werden den Linsen zugegeben und zuletzt das Fleisch darunter ge —

mengt .

Grünkerngemüse .

Ganzer Grünkern wird gewaschen und über Nacht eingeweicht , dann

mit dem Einweichwasser aufgestellt und gar gekocht . Man füllt , wenn

nötig , mit Kräuterbrühe nach . Mit etwas Butter , fein geschnittenei

Zwiebel und 2 EhHlöffeln Mehl bereitet man eine gelbe Mehlschwitze

löscht mit Gemüsewasser ab , gibt das Gemüse nebst etwas Salz zu

und läßt es noch einmal aufkochen .

Kastanien .

Die Kastanien werden geschält und gebrüht , damit man auch die

innere Haut entfernen kann . Dann werden sie am besten im Kartoffel
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e Jjar gedämpft und sofort angerichtet . Kastanien lassen sicl
gut als Garnitur zu Gemüseplatten W e Rosenkohl ur Kräut

erwenden

Pilzgemüse .

Pilzge teèe nehmen oder verschiedene
6 K cht etwa beeir ch

J6 egenteil ausgezeichnet
6 Us gen Ile Sand entfernt ist

Stück Jese tte jedämpft etwa
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3 . Teil :
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Fleischspeisen

Dièe Nahruf sch Erhaltung der Arbeitskraft
nd de er eine wichtige Pflicht der Hausfrau

8 eCKkI 9 Familie zu sore Unter richtige
9 Versteh lie Spe En 8 sadmmenzusteller dah Sie

＋ ffe enthalten , welche zum Aufbau des Körpers nötigꝗ sind
Shöre Eiv ̃ ette , K lehydraäte Stärkemel

zerdem Salze und Wasse 6 Nährstoffe
eEzeichne Eiweiß , Fett , Stärkemehl und Zucker W V lem

6 Er- und Pflanzenreich , Wasser und Salze dagqegqen liefert uns daàs
lineralreich

Die wichtigste lièeser Nährstoffe sind die Eiweißstoffe Sie sind

W um Aufbau des Körpers unentbehrlich und können durch keinen
anderen Nahrungsstoff ersetzt werden . Aus den Veißstoffen wer —
len Blut und Muskeln gebildet , daher werden sie auch Baustoffe odet

1 Gewebebildner genannt . Die Eiweißstoffe kommen in festem und
flüssigem Zustand in den Nahrungsmitteln vor , sind geruch - und ge

chmacklos und zersetzen sich sehr leicht . Sie haben ihren Namen
on dem Hühnereiweiß und finden sich 2. B. im Fleisch , in den Ein

jeweiden , in den Fischen , in der Milch , féerner in den Hülsenfrüchter
und im Getreide in größeren Mengen vor . Diese Nahrungsmittel kön
nen ihres hohen Eiweißgehaltes wegen als sehr nahrhaft bezeichnet
Werden



Einfache Fleischspeise .

Ein Stückchen gekochtes Rindfleisch wird fein verwiegt oder durch

die Maschine getrieben . Fein geschnittene Zwiebeln in etwas Butter

dämpfen , dann das Fleisch zugeben , 1 —2 EBlöffel Mehl darüber

streuen und mit Fleischbrühe ablöschen . Nachdem man etwas Salz

und Gewürz zugegeben hat , gibt man diese Masse in eine mit Butter

bestrichene Auflaufform oder Kasserolle , bereitet mit der übrigen

Fleischbrühe einen Kartoffelbrei und gibt ihn auf die Fleischmasse .

Der Brei wird nicht glatt gestrichen , sondern mit einer Gabel getupft .

Das Ganze kommt ½ Std . in den Backofen . Es kann auch fein ver

wiegte Wurst Verwendung finden .

Goulasch .

Ein Stückchen Fleisch wird geklopft , von Haut befreit und in kleine

Würfel geschnitten . Feingeschnittene Zwiebeln und das Fleisch wer —

den mit einem Löffel Fett angebraten ; man streut 1 —42 EBĩlöffel Mehl

darüber , löscht mit Knochenbrühe ab und gibt etwas Salz zu . Man

läßt das Fleisch etwa 1 Std . dämpfen . Bei Bereitung von Goulasch wer —

den oft in Würfel geschnittene Kartoffeln , welche in Salzwasser halh

weich gekocht sind , zugegeben .

Goulasch mit Bohnen .

Von Rindfleisch oder Schweinefleisch wird ein Goulasch bereitet ,

man gibt ½ Pfd . weiße Bohnen zu . Die Bohnen Werden gewaschen

über Nacht eingeweicht , mit frischem Wasser aufgestellt , halbweich

gekocht , dann zu dem Goulasch gegeben und zusammen vollends gar

Werden lassen .

Goulasch mit Gelberüben .

Auf ½/2Pfd . Rindfleisch rechnet man 2 Pfd . Gelberüben . Das Fleisch

wird in kleine Würfel geschnitten und die Knochen mit Suppengrüns

und Wasser àufgestellt . Die Gelberüben werden gewaschen , geputzt ,

in dünne Scheiben geschnitten und mit Fleischbrühe gedämpft . Fein

geschnittene Zwiebeln werden in etwas Butter angeröstet , das Fleisch

nebst Salz zugegeben und unter Umwenden solange gedämpft , bis

es nicht mehr rot ist ; dann streut man 1 —2 Ephlöffel Braunmehl dar —

über , löscht mit der Knochenbrühe ab und läßt das Fleisch gut zu -

gedeckt / Std . dämpfen . Hernach mengt man die Gelberüben dal

Unter und läßt beides zusammen nochmals etwa 20 Min , dämpfen .

Goulasch mit Kartoffeln .

Das Fleisch wird in kleine Würfel geschnitten , ebenso die Kartoffeln .

Dann wird ein Goulaàsch bereitet ; man läßt dieses ½ Std . dämpfen

gibt die Kartoffelstücke zu und läßt alles zusammen gar werden .

22



Fleischgericht mit Kartoffeln , 2. Art .

)Das Fleisch wird in kleine Würfel geschnitten , ebenso die qewa
chenen und geschälten Kartoffeln . Mit den Knochen und Supper

grüns Brühe hergestellt . Unterdessen dämpft man fein ver

vViegte in etwas Butter . Dann werden 1 —2 Eglöffel Mehl
nit Kkalter Flüssiqke nꝗge hrt; man gibt dies unter Rühren in dié
lun hte Knochenbrühe läbt es qut durchkochen . In eine

eiserne Kaàsserolle qgibt man die gedämpften Zwiebeln , dann das
le etwWas Saäl ind eine Lage Kartoffeln . Dann gießt mar

lie helle schwitze darüber , stellt die Pfanne zugedeckt in dié
heiße Bu re und läßt das Gericht während 1—1)/⁰4 Std . gar werden
Sollte der Beiquß zu sehr eingekocht sein , so gibt man noch etwas
Knochenbrühe

Schweineragout mit Kartoffeln .

Zu ½ Pfd. Fleisch rechnet man 2 Pfd. Kartoffeln . Das Fleisch wird
in kleine Stücke geschnitten und die Knochen mit Suppengrüns be
gestellt . 2 —3 EBHlöffel Braunmehl rührt man mit kalten Flüssigkeit an
rührt dieses in die Knochenbrühe ein , gibt Salz , Gewürz , Zwiebeln
mit Nelken besteckt , Lorbeerblatt , 1 Tomate , 1 EgBlöffel Essig zu und
läbt den Beiquß qut durchkochen . Unterdessen werden die Käartoffel
geschält und in Stücke geschnitten . Man gibt zuerst das Fleisch in
den Beiquß , läßt es / Std . dämpfen , dann die Kartoffeln dazu und
läht Sie Wweichkochen

Schweinefleisch mit verschiedenen Gemüsen .

Xu Pfd . Schweinefleisch rechnet man 2 Pfd. Kartoffeln , 1 Pfd
Gelberüben , 1½ —2 Pfd. Kraut . Das Fleisch wird in kleine Würfel
geschnitten , die geschälten Kartoffeln werden in gröhere Wöürfel ge
teilt . Die Gelberüben schneidet man in dünne Blättchen , das geputzte
Kraut wird in Stücke zerlegt . In eine gut schließende Bratpfanne gil
man etwas Fett , fein geschnittene Zwiebeln , dann eine Laqe Fleisch
Gewürz , Gelberül Weibßkraut , eine Lage Kartoffeln , gießt heißes
Wasser zu, schließt die Pfanne gut und läßt alles zusammen 1 —1
Std. dämpfen

Kalbfleisch mit Gemüsen .

Die Gemüse werden wie zu Eintopf vorbeèereitet . Ein Stückchen Kal
leisch wird würflig geschnitten , mit wenig Fett anqedünstet , alle

müseésorten zugegeben ; man füllt soviel als nötig mit Kräuterbrühe
dder heißem Wasser auf , gibt etwas Salz zu und dünstet das Ganze

40 Min . Dann gibt man die in Stäbchen geschnittenen Kartoffel
d läßt alles zusammen gar werden



Haschee .

Zu Haschee verwendet man ein Stückchen gekochtes oder gebratenes
Fleisch . Dasselbe wird fein verwiegt und nebst fein geschnittener
Zwiebel in etwas Butter angedünstet . Man streut 1 —2 EBZlöffel Mehl

darüber , löscht mit Fleischbrühe oder Bratensauce ab , gibt Salz und
nach Belieben einige Tropfen Essig zu und läßt das Haschee kurz
aufkochen . Dieses Haschee findet Verwendung zum Füllen von Kar —
toffeln , Pfannkuchen , Krautwickeln , Kohlrabi , Tomaten .

Krautwickel .

Ein nicht zu fester Weißkrautkopf wird vorsichtig vom Strunk gelöst ,
die Blätter entfernt und die dicken Rippen etwas flach geschnitten .
Die gröhberen Blätter werden , nachdem sie gewaschen sind , mit
kochendem Wasser überbrüht und zugedeckt 5 Min . ziehen gelassen .
Oder man kann die Blätter nach und nach in kochendem Wasser

etwa 5 Min . kochen lassen . Man darf aber nicht zuviel auf einmal

einlegen , damit sie nicht zerfallen ; dann gibt man sie ausgebreitet
auf das Nudelbrett . Zuletzt kocht man die kleineren Blätter in dem

Gemüsewasser vollständig gar , gibt sie zum Abtropfen auf das Sieb

und verwiegt sie fein . Hernach béereitét man ein Haschee , gibt das
fkein verwiegte Kraut nebst etwas Salz zu und füllt damit die Kraut —

blätter , rollt sie fest zusammen und setzt sie in eine mit Butter be —
strichene Bratpfanne , gießt etwas Kräuterbrühe zu und läßt die

Krautwickel in der Bratröhre während 30 —40 Min . unter öfteérem

Begießen gar werden . Man kann einige gekochte durchqetriebene
Kartoffeln mit dem Fleisch vermengen . zs eignen sich auch Pilze zur
Fülle . Dazu wird ein Pilzgemüse bereitet . Nach Belieben kann man
die Krautwickel mit einem weißen Beiquß zu Tisch geben , Wozu man
das Gemüsewasser verwendet .

Schweinefleischwürstchen .

Auf ½ Pfd . rohes Fleisch nimmt man 1 Scheibe eingeweichtes
Schwarzbrot oder 2 kleine Brötchen , Zwiebel , Petersilie , fein ver —

wiegt , 1 —2 gekochte geriebene Kartoffeln , 1 Eiweiß oder 1 Ehlöffel

Milei , etwas Salz und Gewürz . Das Fleisch wird durch die Fleisch —

maschine gedreht , ebenso das eingeweichte ausgedrückte Brot . Man

gibt die fein verwiegte , in etwas Fett gedämpfte Zwiebel und Peter -

silie , Kartoffeln , Ei , Salz und Gewürz zu , mengt alles gut durch , formt

Von der Masse kleine Würstchen , wendet sie in Brotmehl um und

bäckt sie in heißem Fett schön braun .

Fleischklöße in weißem oder braunem Beiguß .

Rind - , Schweine - oder Kalbfleisch wird roh durch die Fleischmaschine

gedreht . Auf /2 Pfd . Fleisch nimmt man ein Stück eingeweichtes Brot ,
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Grützenwurs

Xuf Pfd. fettes Rindfleisch reèechnet man 80g Hafergrütze , stark

Liter Wasser , wenig Salz , Brotmehl zum Panieren . Das Fleisch

vird mit Suppengrüns und Salz b ' stellt und 30 —40 Min . gekocht
Fleischbrühe zur Suppe verwenden . ) Unterdessen stellt man die

Haferqrütze mit wenig Wasser oder Fleischbrühe bei , läßt sie /4 Std

langsam kochen und etwas erkalten . Das gekochte Fleisch wird fein

erwiegt . Man gibt die Hafergrütze nebst Salz zu und vermengt alles

6 gut . Dann formt man längliche Würste , wendet sie in Weckmehl um
f 1Und bäckt sie in etwas heißem Fett schön gel



Leberspätzle .
½ Pfd . Rindsleber wird gehäutet und nebst einem Stückchen Lunge
durch die Fleischmaschine gedreht , ebenso 120 9 eingeweichtes , aus -
gedrücktes Brot nebst 1 —2 gekochten , geschälten Kartoffeln . Untei
diese Masse mengt man 2 EBlöffel Mehl , fein verwiegte , gedämpfte
Zwiebeln und Petersilie , Salz , Gewürz , Maäjoran , 1 Eiweiß zu Schnee
geschlagen oder 1 EBIöffel Milei . Die Leberspätzle werden durch ein
groblöcheriges Sieb in kochendes Salzwasser gegeben . Man läßt sie
etwa 5 Min . kochen , nimmt sie mit dem Schaumlöffel heraus und
überschmälzt sie mit etwas Butter . Das Abkochwasser Verwendet
man zum Auffüllen der Suppe . Die Masse kann auch zu Leberklößeèn
verwendet werden . Man macht zuerst einen Probekloß , hält dieser
nicht zusammen , 50 gibt man noch etwas Mehl oder Grieß zu .

Saure Sülze .

Man wäscht die Sülze , läßt sie gut abtropfen und schneidet sie in
feine Streifen . 2 —3 Eßlöffel Braunmehl rührt man mit kalter Flüssig -
keit an und rührt diese in die kochende Fleisch - oder Kräuterbrühe
ein , gibt Zwiebel mit Nelken besteckt , Lorbeerblatt , etwas Salz und
Essig zu und läßt den Beiquß gut durchkochen . In etwas Fett dämpft
man fein geschnittene Zwiebeln , gibt die Sülze zu , läßt sie kurze Zeit
dämpfen und seiht den Beiquß darüber .

Sparbraten .

Zu Sparbraten wird das Fleisch erst gekocht und dann wie jeder
andere Braten zubereiteét . Man nimmt ein Stück fettes Fleisch wie
Brustkern oder Schwanzstück , gibt es nebst Suppengrüns in das
kochende Wasser und läßt es ½ͤ Std . kochen . Dann brät man das
Fleisch in heißem Fett an , gibt Bratengemüse wie Zwiebel , Gelberübe
und etwas Brotrinde zu . Wenn das Fleisch gebräunt ist , wird ein
Schöpfer Fleischbrühe zugegeben und das Fleisch noch ½ Std . ge -
braten . Der Beiquß wird mit 1 EBlöffel angerührtem Braunmehl sämig ö
gemacht und vor dem Anrichten durchgeseiht .

Garniertes , gekochtes Rindfleisch .

Zutaten : 1 Stückchen fettes Rindfleisch , Weißkraut oder W irsing , einige
Gelberüben , Käartoffeln , Wasser , Salz .

In einer weiten Kasserolle läßt man das Wasser zum Kochen kom -
men , gibt das Fleisch nebst etwas Salz zu und läßt es kochen . Unter —
dessen werden die geputzten und gewaschenen Gemüse etwas zer -
kleinert ; man gibt sie abwechselnd um das Fleisch . Die in Würfel
geschnittenen Kartoffeln füqt man zuletzt zu und läßt das Ganze noch
etwa / — 1 Std . dämpfen . Beim Anrichten wird das Fleisch in Schei -
ben geschnitten , man gibt es auf éèine erwärmte Platte und legt die
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Leberschnitt in Mehl umgewendet und schnell
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reitungqszeit : 1 Std

Kalbsgekröse .

Das Kalbsgekröse wird gewässert , Wenn nötig mit Salz gereinigt und

mit Sellerie , Lauch , Zwiebel , Gelberübe , Gewürz ( Thymian ) , etwas

EsS
ler Wein und Salz in Weich gekocht . Dann bereitet

mal nen weißen Beiquß1 kleingqeschnittene Gekröse 2

Kalbsgoulasch schnell zu bereiten .

es Goulaàsch wird in eine Schüssel gegeben ; in dem Zzu

rückbleibenden Bodensatz dämpft man etwas Mehl ; dann ird fe

Verwiegte Zwiebel , Pe Fleischbrühe durchgekocht , Tom

tenmark und Fleisch ind dies noch kurze it gedämpft

Gebackene Kalbsbrust .

30 —40 Min . kochen , nimmt es aus der Brühe

im Panieren wird Milei mit etwas Wasser an

wird in fingerdicke Scheiben geschnitte

und zuletzt in Weckmehl umgewende



Eingemachtes Kalbfleisch .

Dazu verwendet man Brust , Bug oder Schlegel . Das Fleisch wird rasch
gewaschen , in Stücke geschnitten , mit kochendem Wasser abgebrüht
und 10 Min . stéehen gelassen , damit es weiß wird . Man läßt etwas
Butter zergehen , dämpft die Fleischstücke kurze Zeit , löscht mit
zeibem Wasser ab, gibt etwas Salz und Gewürz 2u und schließt den

Topf . Unterdessen rührt man 2 —3 EgBlöffel Mehl mit kalter Flüssig -
keit an ; man nimmt das Fleisch heraus , gibt das Mehlteiglein zu und
läßt den Beigquß kurz aufkochen , gibt die Fleischstücke wieder 2zu
und läßt sie in dem Beiguß noch ½ Std . dämpfen . Man kann auch
zuerst das Mehlteiglein in die Brühe einrühren und die abgebrühten
Fleischstücke nebst Salz und Gewürz zugeben und läßt das Fleisch

Std . dämpfen . Auf diese Art zubereitet , braucht man kein Fett

Braunes Kalbfleisch .

Kalbfleisch wird in handflächengroße Stücke geèeschnitten . 2 —3 Eßĩ-
löffel Braunmehl werden mit Kkalter Flüssigkeit angerührt ; dieses
Mehlteiglein gibt man in die kochendé Knochen - oder Kräuterbrühe ,
Würzt mit Salz , Zwiebel mit Nelken besteckt und etwas Essig und
läßt den Beiquß gut durchkochen . Dann gibt man die Fleischstücke
zu und läßt das Ganze etwa 1 —1 “ / Std . dämpfen . Beim Anrichten wird
das Fleisch gehäuft auf eine erwärmte Platte gegeben und der Be
guß darüber geseiht . Einige Tomaten oder etwas Tomatenmark zu —
gegeben , erhöht den Wohlgeschmack . Nach Belieben kann man die
Fleischstücke auch zuerst in Butter anbraten .

Ragout .
Es kann hierzu jede Fleischsorte verwendet werden . Das Fleisch
wird abgerieben , in Stücke geschnitten , mit etwas Salz und Gewürz —
pulver bestreut und mit heißem Fett auf allen Seiten braun ange -
braten . Dann streut man etwas Braunmehl darüber , löscht mit Fleisch -
oder Knochenbrühe ab , würzt mit Zwiebeln , 1 Nelke , Lorbeerblatt
und etwas Essig . Das Fleisch wird in gut geschlossenem Topf etwa
/ — 1 Std . gedämpft .

Sauerbraten .

Dazu nimmt man am besten Lummel oder Schwanzstück . Das Fleisch
wird geklopft , in eine irdene Schüssel gelegt und mit soviel Essiꝗ
übergossen , daß es zur Hälfte damit bedeckt ist . Dann gibt man Zwie -
bel mit Nelken besteckt , Pfefferkörner , Gelberübe , Lorbeerblätt 2u
und läßt das Fleisch im Sommer 2 —3 Tage , im Winter etwas länger
darin liegen . Es muß täglich umqewendet werden . Vor Verwendung
Wird es abgetrocknet . Mit Salz und Gewürzpulver bestreut wird es
in heißem Fett schön angebraten . Man gibt èetwas von der Beize und
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Seite des Herdes unter fleibigem Begießen noch etwa 10 —15 Min

dämpfen .

Pickelsteiner .

lierzu Kkönnen Schweine - und Rindfleisch zusammen rWendet wer —
den . Das Fleisch wird abgerieben , geklopft und in gleichmäßige
Wäürfel geschnitten . In eine gut schließende Kasserolle gibt man
etwas Fett , eine Lage Fleisch , etwas Salz , in Scheiben geschnittene
rohe Gelberüben , würflig geschnittene , rohe Kartoffeln , Salz , eine roh

geriebene Sellerie und streut fein verwiegte Petersilie darüber . Nun
Werden 2 —3 Schöpfer Fleischbrühe oder heibes Wasser zugefügt .
Man läßt das Ganze etwa 1 —1¼/ Std . dämpfen .

Irish - stew , Irische Hammelspeise .

Dazu verwendet man Hammelfleisch , und zwar Hals , Schulter oder
Brust . Das Fleisch wird in gleichmäßige Würfel geschnitten , die
rohen , geschälten Kartoffeln in Scheiben oder Würfel geteilt ,
/ Weibkrautkopf in Stücke zerlegt , 2 Gelberüben in dünne Scheiben

geschnitten . In eine gut verschließbare Pfanne gibt man wenig Fett ,
legt das Fleisch hinein , sowie Kartoffeln , Gelberüben , Weißkraut ,
fein geschnittene Zwiebeln und Petersilie , streut etwas Salz dazwi -
schen und gießt soviel heibes Wasser oder Fleischbrihe zu , daß es
bis auf / der Höhe des eingelegten Fleisches und Gemüses steigt
Nun schließt man den Topf qut und läßt das Irish - stew etwa 1½/2 Std

dämpfen .

Jägerschnitzel .

Schöne Kalbsschnitzel werden rasch in kochendes Wasser getaucht ;
dabei schließen sich die Poren und der Saft bleibt dem Fleisch er -
halten . Dann brät man die Schnitzel in heißem Fett rasch auf beiden
Seiten an und legt sie auf eine Platte . Der Bodensatz wird mit ein

Wenig Mehl gebunden , mit Fleischbrühe aufgekocht , fein geschnit —
tene Gelberüben , Champignon und fein geschnittene Essigqurken Zzu-

gegeben und dieses kurz gedämpft . Alsdann gibt man die Schnitzel
Wieder zu und löscht mit èetwas Sauermilch oder Fleischbrühe ab .
Beim Anrichten werden die Gelberüben und anderen Zutaten hübsch
auf die Schnitzel angerichtet und der Beiquß darüber gegeben .

Bierbraten .

Ein Stück Rindfleisch wird je nach Belieben gespic und mit Salz
und Gewürzpulver eingerieben . Eine kleine Flasche Bier gießt man
in eine qut verschließbare Kasserolle , legt das Fleisch hinein nebst
Zwiebeln , Lorbeerblatt und Pfefferkörnern und läßt es auf der Seite
des Herdes gut zugedeckt weich dämpfen . Ist das Bier sehr einge -
kocht , so gibt man noch etwas heißes Wasser zu .
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Garnierte Fleischplatte .
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)sen , Bohnen und gekochte Kartoffeln , die man 2 Or entwedel

Jleichmähiqe Stäbchen geéschnitten , oder von welchen man mit
dem Kartoffelbohrer runde Kugeln geformt hat . Rosen - und Blumen
kohl werden zuvor in wenig Wasser gargekocht . Die Gemüse kom
nen abwechselnd der Farbe nach um das in schöne , dünne Scheiben

5 geschnittene Fleisch

Gespickter Lummel oder Lenden .

Die Lende wird gehäutet , ge t, mit wenig Salz und Gewürzpulver
mit den Bratenzutaten in heißem Fett schön angebraten

ler nur Fleischbrühe zugegeben oder der Beiquß mit
gemacht . Nach Belieben kann man etwas Wein zufügen ;
n Beiquß durch . Zubereitungszeit : 1 —17/4 Std

Gefüllte Kalbsbrust .

Die Knochen werden vom Fleisch gelöst und das Fleisch mit einem
Tuch abgerieben . Man bereitet folgende Fülle : 2 abgeriebene Bröt —

N chen oder ebensoviel Schwarzbrot werden eingeweicht , qut ausge
lrückt 1 fein verzupft, . Fein verwiegte Zwiebeln und Petersilie

Werden in etwas Butter gedämpft , das Brot nebst Salz , Gewürz und

‚ ein Eiweiß , zu Schnee ge agen , oder 1 EBIlöffel Milei , mit einigen
ö Tropfen Wasser angerührt , zugegeben und gut vermengt . Die Kalbs —

h brust reibt man innen mit etwas Salz ein , füllt die Masse ein und näht

die Offnung qut zu. Das Fleisch wird vorher etwa 3 Min . in kochendes

Wasser gelegt , da es dann weniger pla Weitere Zubereitung wie
Kälbsbraäten

Kalbsbraten .

Ein Stückchen Kalbfleisch vom Schlegel oder wird abgerieben

It, damit sich dieind einen Augenblick in Kkochendes Wasser get
8 Poren schließen und der Saft im Fleisch erhalten bleibt . Man beèestreut

es mit etwas Salz und Gewürzpulver und brät es mit Zwiebeln

rüben und Brotrinde in heibem Fett schön an Isdann wil



Fleisch mit wenig Sauermilch oder Fleischbrühe abgelöscht und

unter fleißigem Begießen im Bratofen etwa / Std . gebraten . 10 Min .

vor dem Anrichten gibt man 1 EhBlöffel Braunmehl zu , um den Beiquß

sämig zu machen ; dazu nimmt man das Fleisch heraus , läßt den Bei —

quß aufkochen und seiht ihn durch .

Wiener Schnitzel .

Aus einer Kalbskeule werden fingerdicke Stücke geschnitten , gehäu —
tet , geklopft und mit Salz und Gewürzpulver bestreut . Kurz vor Ge

brauch wendeèet man sie in verrührtem Eiweiß ( oder Milei mit etwas

Wasser angerührt ) und Weck - oder Brotmehl um , dann werden sie in

heißem Fett unter fleißigem Begießen hellbraun gebraten . , Die Schnit

zel dürfen , nachdem sie paniert sind , nicht mehr aufeinandergelegt

Werden , dd das Weckmehl den Saft äauszieht .

Kalbskoteletts .

Die Koteletts werden gehäutet , das Fleisch mit dem Messer bis 2ui
Hälfte des Knochens zurückgestreift , dann breitgeklopft und rund

geformt . Man bestreut sie mit etwas feinem Salz und Gewürzpulvei
und behandelt sie weiter wie Wiener Schnitzel , Schweinekoteletts
Werden ebenso zubereitet , nur wird das Fleisch nicht vom Knochen

zurückgestréift . Bratezeit : 7 —8 Min .

Hammelschlegel auf Wildbretart .

Das Fleisch wird gehäutet , nach Belieben gespickt und 3 —4 Tage ip

Essigbeize gelegt ( /ñ Essig , ½/ Wasser ) . Als Würze gibt man Zwie —

beln , Lorbèeerblatt , Gelberüben , Pfefferkörner , Nelken zu , auch einige
Wacholderbeèeeren , beéedeckt das Fleisch mit Tannenreis und läßt es

gut zugedeckt an einem kühlen Ort stehen , Das Fleisch muß täglich

umgewendet werden , Bei der Zubereitung wird es abgeètrocknet , mit

etwas Salz bestreut und in heißem Fett rasch angebraten . Man gibt
das Bratengemüse zu und läßt es in der Bratröhre unter öfterem Be

gießen weich werden . ½/ Std . vor dem Anrichten wird etwas Braun
mehl und von der Beize zugegeben . Man seiht den Beiquß beim An
richten durch . Zubereitungszeit : 1½/ͤů1 ) 2 Std .

Hammelfleisch in Senfbeize .

Das Fleisch wird gehäutet , abgerieben , nach Belieben mit Speckstrei -
fen gespickt , ganz mit Senf bestrichen und 2 —3 Tage zugedeckt an
einen kühlen Ort gestellt . Bei der Zubereitung brät man das Fleisch
in heißem Fett schön an , gibt das Bratengemüse zu und läßt es in der

Bratröhre bei quter Hitze unter öfterem Begießen gar werden . Man

giebt noch 1 Schöpfer Fleischbrühe oder Sauermilch zu . B An -

richten wird der Beiquß mit etwas Braunmehl sé gemacht und

durchgeseiht . Zubereitungszeit : 1/ Std .
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Iasenbraten .

Eir nger , nicht zerschossene achdeme gehän ist
abgezogen und ausgenommen . 1 Vorderläufe und Brust wWer
den abgeschnitten , so daß die Schlegel am leiben ; dieses
Stũück ird 1I Bräten vers det Das 1 brige Veéerwendet man zu
Ragout le jehäutet , gespickt und über
Nacht mein 1 tue eingeschlager Dann mit etwas Salz und
Gewül Ulve Eingerie n un 1 0 Fett schön angebraten .
Ni jibt man das Bratenqemüs u un das Fleisch in der Brat
röhre unter öftéerem Begqieben weich werder vor dem Anrichten
kann der Beiquß mit etwas Mehl sämig gemac Werden ; man kocht
ihn mit Fleischbrühe auf und gibt naäch Belieben etwas Wein z2zu
Bratezeit : 1 Std

Kaninchenbraten .

Das Fleisch 13 e gleiche Weise vorbereite Wie ler Hase
00 Hals Orderkühe nd Bauchla pen u den zu Rägout verwen

det . Nac madas Fleisch gqut ange be ist, Wird es mit Fleiscl
brühe ode Sauermilch abgelöscht d in der Bratröhre unter flei
Bige Begiehen etw . 1 ö Sbraäten

Geihlein gebraten .

dem Geißhl dchlèegel , Buꝗ und Rücken gebraten ( Ssiehe
un Ubsk ö LI Herz und Leber zu Ragout verwendet
Man legt das Fleisch 3 —4 Tage in eine Essigbeize ( 2 Teile ESSiꝗ

Wasser ) , fügt Zwiebel mit Nelken besteèeckt Lorbèeerblaätt Pfel
fe 1er , Gelberüben zu und wendet es täglich um. Bei der Zube
reitunc erden die Fleischstücke abgeètrocknet und in heißem Fett
angebraäten . Man gibt Braunmehl zu , löscht mit Fleischbrühe und
etwaäs Beize ab. Weitere Zubere itung wie Ragout

Das Vorbereiten des Geflügels

Das Geflügel wird gerupft . Hat es längere Zeit in den Federn gelegen ,
wird es mit kochendem Wasser übergossen . Dann macht man
hal b der Brust einen Einsch und nimmt alle Eingeweide vorsichtig



wird innen , wenn nötig , mit einem Tuch ausgerieben , nicht gewaschen

und mit wenig Salz eingerieben . Dann wird es dressiert , d. h. , man

gibt ihm durch Binden eine gefällige Form , wenn man es ganz an —

richten will . Man zieht durch eine Dressiernadel oder Packnadel eine

dünne Schnur ; die Schlegel werden an den Körper gedrückt , nun

sticht man beim rechten Schleégel ein , führt die Nadel durch die

Bauchhöhle und kommt am linken Schlegel heraus ; nun wendet man

das Geflügel , so daß man das Rückteil vor sich hat . Jetzt faßt man

den rechten Flügel , dann die Halshaut , sticht durch den Rücken und

kommt beim linken Flügel wieder hèeraus . Jetzt werden Anfang und

Ende der Schnur fest zusammengebunden , so daß der Rücken flach

liegt und die Brust hervortritt .

Gebratenes Huhn .

Das vorbereitete Geflügel wird mit etwas Salz eingerieben und in

heißem Fett nebst Zwiebel und Gelberübe rasch angebraten ; dann

wendet man das Geflügel um und legt es so in die Pfanne , daß die

Brust nach oben kommt . Wenn nötig , gießt man etwas Fleischbrühe

oder heißes Wasser zu und läßt es in der Bratröhre unter öfteéerem

Begießen weich werden . Beim Anrichten wird der Beiquß durch -

geseiht . Bratezeit je nach der Größe 1 —1/4 Std .

Fülle zum Geflügel .

Magen , Herz und Leber werden fein verwiegt , in Butter gedämpfte

Zwiebeln und Petersilie , 2 einqeweichte , ausgedrückte und verzupfte

Brötchen oder Brot , Salz , Gewürz , 1 Ei oder 1 EhBflöffel Milei mit etwas

Wasser angerührt zugegeben und gut vermengt . Nachdem man das

Geflügel mit etwas Salz eingerieben hat , wird es gefüllt , zugenäht

und dressiert .

Gefüllte , gebratene Tauben .

Diese werden ebenso zubereitet wie gefüllte , gebratene Hühner .

Bratezeit : 40 —50 Min .

Hühnerfrikassee .

Ein gut geputztes Huhn wird über dem Feuer gesengt , gewaschen

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

rüben zugefügt hat , weich gekocht etwa 1 —1ů ) /2 Std . je nach dem Altel

des Tieres . Dann zerlegꝗt man das Huhn in Stücke und gibt es in einen

gut durchgekochten weißen Beiquß , dem man nach Belieben Hühner —

oder Kalbfleischklöße beigegeben hat .

Hühner - oder Kalbfleischklößchen .

Herz , Leber , Magen vom Huhn oder ¼ Pfd . Kalbfleisch werden fein

verwiegt und durch ein Sieb gestrichen . Man würzt mit wenig Salz ,
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m

1d

1d

gibt fein verwiegte gedämpfte Zwiebel und Petersilie , 1
tes , verzupftes Brötchen oder Schwarzbrot und 1 Eiweiß Oder etwas
Milei zu, mengt alles gut durch und formt mit 2

2 eingeweich -

Kaffeelöffeln läng
liche Klöße , welche man in der Hühnerbrühe etwa 10 M n. ziehen
läßt . Zuerst wird ein Probeklob gemacht . Hält dieser nicht zusammen
Ss0 fügt man etwas Mehl Oder Weckmehl zu .

Streichleberwurst .
ute 1Pfd . Schv einefleisch , Bauchlappen oder Brust ; zum KochenLiter Wasse EhBlöffel Salz , ein Sträußchen Suppe ngrüns , 1 Zwiebel1 Gelberübe 2 Lorbeerblatt , 1 Nelke Dann 1 Pfd. SchweineleberMessersp . Majoran , etwas Salz , 1 Prise Ge Würzpulver Liter Kochbrühe .

Das Schweinefleisch wird mit dem Wasser , Salz und sonstigen Zu- —
taten beigestellt und halbweich gekocht , wozu etwa /4 Std . nötig sind
Sobald das Fleisch kalt geworden ist treibt man es durch die Fleisch -

mischt es mit der gehäuteten , geschabten oder fein
Verwiegten Lebel
˖

maschine und

der Kochbrühe und den angegebenen Gewürzen
Eine Porzellan - oder Cremeschüssel wird mit Butter bestrichen , die
Masse eingefüllt und im Wasserbad gut zugedeckt etwa 2 Std . ge -
kocht . Beim Gebrauch wird die Wurst auf Brotsc hnitten gestrichen
oder mit einem durch Kkoche
ben geteilt . Die Leber wird vor Verwendung in lauwarmes Wasser

ut häuten läßt .

ndes Wasser gezogenen Messer in Schei —

jelegt , damit sie sicl 9

Rindileisch mit Salzgurken .
utaten : 1 Pfd. gekochtes Rindfleisch , 1 —2 Gurken , je nach derGröhße , Fleischbrühe , etwas Salz , 2 —3 EBlöffel Mehl , ein Stückchen Butter

Das gekochte Fleisch wird in dünne Scheiben geschnitten , ebenso
die Salzgurken . Mit Butter und Mehl bereitet man eine gelbe Mehl -
schwitze , löscht mit der Fleischbrühe ab und läßt den Beiquß gut
durchkochen . Alsdann gibt man das Fleisch
nötige Salz zu und läßt

18

die Gurken und das
das Gericht noch etwa 10 Min . dämpfen . Die

Salzgurken können auch gèeschält beigegeben werden . Nach Belieben
Zutter weglassen ; dann rührt man das Mehl mit kalter

Fleischbrühe an, gibt es in die kochende Brühe und läßt den Beiquß⸗ᷣgut durchkochen , ehe man Fleisch und GSurken

kann man die

hinzufügt



4 . Teil :

Beigösse

Ersatzmittel für Salatbeiquß .
1 —2 in der Schale gekochte Kartoffeln werden geschält , warm ge -

rieben , kaltgestellt und mit Essig , Milch oder Ol , wenig Salz und fein -

verwiegten Kräutern vermischt . Statt der Milch kann auch etwas

Fleisch - oder Kräuterbrühe , Suppe oder Wasser zum Verdünnen des

Salatbeiqusses verwendet werden .

Weißer Zwiebelbeiguß .

2 —3 Zwiebeln werden fein geschnitten und in Kräuterbrühe etwa

/½ Std . gekocht . Dann bereitet man ein Mehlteiglein ; 2 —3 EhBlöffel

Mehl werden mit kalter Flüssigkeit , Kräuterbrühe oder Milch glatt

gerührt , in die durchgeseihte Zwiebelbrühe gegeben und noch einige

Male aufgekocht . Kurz vor dem Anrichten kann etwas Butter zuge -

fügt werden . Je nach Belieben können die Zwiebeln auch in dem

Beiquß bleiben , dann seiht man die Brühe nicht ab .

Brauner Zwiebelbeiguß .

Man läßt 1 Liter Kräuterbrühe oder Wasser zum Kochen kommen :

unterdessen wird mit 2 —3 EBlöffel Braunmehl ein Teiglein angerührt

und in die kochende Flüssigkeit einlaufen lassen . Als Würze fügt

man Zwiebel mit Nelken bestèéckt , Lorbeerblatt , 1 EBlöffel Essig und

etwas Salz hinzu und läßt den Beiguß gut durchkochen . Unterdessen

werden Zwiebeln in feine Streifen geschnitten und in etwas Butter

gelb geröstet . Man gibt diese dem durchgeseihten Beiquß zu und

kann , wenn nötig , mit Maggi würzen .

Selleriebeiquß .

Der geéschälte Sellerie wird in ganz kleine Würfel geschnitten , mit

einem Stückchen Butter angedünsteét und mit Kräuterbrühe oder Was -

ser weich gedämpft . Dann rührt man ein Mehlteiglein an , gibt dies

zu dem Sellerie , sowie einige fein verwiegte , zarte Sellerieblätter

und läßt den Beiquß noch kurze Zeit kochen .

Schnittlauchbeiguß .

1 ESBlöffel Mehl wird nebst reichlich fein geschnittenem Schnittlauch

in etwas Butter leicht angedämpft und mit Kräuterbrühe oder Wasser

abgelöscht . Dann rührt man ein Mehlteiglein an , gibt dies zu und
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äbt den Beiquß gut durchkochen . Kurz vor dem Anrichten füꝗt man
noch einige Tropfen Essig und das nötige Salz zu. Es làssen sich

10 frisch gekochte lurch den Sie gestrichene Kartoffeln
8 ttel zu de Be sSen ende 1 lies 8

ilienbeiquß .

eit ies in
f I1geEK0 E 1 01

8 0 mn1 e I
rsilie und ein

8
0 tte 0 86 W l 1 le

line zalten . Un Pare chte , heißh

AsSie Offe Bi li Im 6 erde Lun
lteiqle jen ˖ EBI Mehl

EBlöffel f. egter twas Butter gedämpft und

räut Beiquß mit einem Mehl —

teiglein sämig . Will man s0 wird 1 Eßlöffel Mehl
5 mit dem Dill angedämpft , zuletzt fügt noch einige frisch ge

kochte , durch ein Sieb gedrückte Kartoffeln als Bindemittel zu .

Falsche Mayonnaise .

17 Zutäten : 2 Eglöffel Mehl , 1 Tasse ühe oder Milch, 1 EBlöffel
i Zwiebelessig , etwas Sälz , Senf .

Jt Die Kräuterbrühe läßt man zum Kochen kommen ; unterdessen wird
17 1 2 1 901d das Mehl mit kalter Flüssigkeit angerührt und unter beständiqem

Rühren zugqegeben . Sobald die Masse dicklich ist, läßt man sie etwas
8 abkühlen und fügt Zwiebelessig , Salz und Senf hinzu . Nach Belieben
1d Lann man etwas Butter darunter rühren oder einige Tropfen Maggi

zugeben . Man serviert die Mayonnaise Kalt .

Falsche Mavyonnaise , 2. Art .

lit 2 EgBlöffel Mehl werden mit etwas kKalter Kräuterbrühe oder Milch
8 - angerührt , unter beständigem Rühren in ¼ Liter Kkochende Kräuter -
E8S oder Fleischbrühe gegeben und etwa 10 —15 Min . gekocht , bis die
E1 Masse dicklich ist. Nachdem der Mehlteig erkaltet ist , gibt man

1 Ehlöffel Zwiebelessig , etwas Senf , wenig Salz und ein Stückchen
Butter zu , schneidet einige Scheiben Wurst in kleine Würfel oder

etwas hart gekochtes Ei und mengt dies darunter . Man serviert die

h
Mayonnaise kalt oder gibt sie als Brotaufstrich . Man kann noch fein

verwiegte Kräuter , wie Schnittlauch , Petersilie , Estragon , Dill , Thy -
5er 0 8 8

mian oder Pimpernelle zugeben .
ne
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Kräuterbeigquß .

Verschiedene Kräuter wie Schnittlauch , Kresse , Sdueèrampfer , Bo -
retsch , Estraqon , Thymian , Dill , etwas Zitronenmelisse werden 9e -
Waschen , auf ein Tuch zum Trocknen gelegt und fein verwiegt . In
/ kochende Kräuterbrühe rührt man ein Mehlteiglein ein und läßt
es gut durchkochen . Unterdessen werden die vorbereiteten Kräuter
in einem Stückchen Butter gedämpft und zugegeben . Man kann auch
die Kräuter roh in den Beiquß geben und die Butter darunter rühren ,
Wodurch die Vitamine erhalten bleiben . Auch hierzu lassen sich
frisch gekochte , geriebene Kartoffeln mitverwenden .

Bechamelbeiguß oder Grundsauce .

23 Ehlöffel Mehl werden mit Kkalter Flüssigkeit , Wasser , Milch oder
Kräuterbrühe angerührt . Man gibt dies in die Kkochende Gemüsebrühe
und läßt den Beiguß gut durchkochen . Kurz vor dem Anrichten fügt
man ein Stückchen Butter zu . Dieser Beiqubß kann zu allen gekochten
Gemüsen , wie Blumenkohl , Spargeln usw . , gegeben werden . Man
nimmt jeweils von dem Abkochwasser des betreffenden Gemüses .

Korianderbeiquß .

Man bereitet mit etwas Butter , Mehl und fein geschnittener Zwiebel

eine helle Mehlschwitze , löscht mit Kräuterbrühe oder Wasser ab ,

läßt den Beiquß qut durchkochen und würzt mit Salz und 2 —3 Messer -

sbitzen Korianderpulver . Um Butter einzusparen , kKann auch ein Mehl -

teiglein zugefügt werden . Wird der Beiquß mit Wasser zubereitet ,

Ss0 kann man nach Belieben mit einigen Tropfen Maggi würzen .

Kümmelbeiquß ( zu verschiedenen Gemüsen ) .

Er wird auf gleiche Weise wie Korianderbeiquß zubereiteét . Man kann

Butter einsparen , wenn man ein Mehlteiglein in die betreffende

Gemüsebrühe , wie z. B. bei Weißkraut , einrührt . Das Ganze wird mit

einem Kaffeelöffel Kümmel gewürzt . Nach Belieben Kkann man auch

Kümmelpulver verwenden , wenn man den Beiquß zu Kartoffeln gibt .

Brauner Senfbeigquß .

2 — EßhBlöffel Braunmehl werden mit Kkalter Flüssigkeit zu einem Teig -
lein angerührt und in die kochende Fleisch - oder Knochenbrühe ein -

laufen lassen . Nachdem der Beiquß qut durchgekocht hat , rührt man

1 —2 Kaffèeelöffel Senf und nach Belieben ein Stückchen Butter dar —

unter .
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Sauerampferbeigquß .

Mit einem Stückchen Butter und Mehl wird eine helle Mehlschwitze
bèreitet , mit Kräuterbrühe oder Wasser abgelöscht und qgut durch

gekocht . Maän gibt zuletzt 2 —3 EBIlöffel von verwieqtem Sduerampfe
zu. Man kann auch frisch gekochte , durchpassierte Kartoffeln zun

Sämigmachen mitverwenden und den Sauèrampfer in der Butter an
dünsten , dann 1 EBIöffel Mehl darüber streuen und ablöschen . In die
sem Fall behä man etwas verwiegten Saueérampfer zurück und gibt
ihn roh unter den fertigen Beiquß . Einige Tropfen Maggiwürze , ve

em Anrichten zugegeben , er en den Wohlgeschmack

Tomatenbeiguß .

2 aten : 1 Pfd. Tomaten , etwas Butter , 2 EBHlöffel Mehl Liter Kräuter
rühe oder Wasser , wenig Salz

Die Tomaten werden gewaäschen , in Stücke gebrochen und weich
geèkocht . Man treibt sie durch ein Haarsieb . Das Mehl wird in der
Butter leicht angedünstet , mit Tomatenmark abgelöscht und , soviel

als nötig , mit Kräuterbrühe oder Wasser verdünnt . Man läßt den

Beiquß noch einmal aufkochen . Sollte der Beiquß nicht sämiꝗ genug
sein , so gibt man noch ein Mehlteiglein zu

Tomatentunke , roh .

Einigen reifen Tomaten wird die Haut abgezogen , dann durch die
Maäschine gedreht . In den Brei rührt man halb soviel Sauermilch

gibt fein verwiegte Petersilie und wenig Muskatblüte oder eine Prise

Gewürzpulver zu und schlägt die Masse mit dem Schnèeebesen . Nach
Belieben kann auch etwas Salz zugefügt werden . Die Tomaten kön
nen vorher abgebrüht werden , damit die Haut sich qut löst . Die
Tunke ist gqut zu Schalenkartoffeln

Meerrettichbeiquß .
Sollte der Meerrettich ausgetrocknet sein , so legt man ihn einige
Zeit in Wasser , damit er besser zu reiben ist. Der Meerrettich wird

geschabt und auf dem Reibeisen gerieben , wobei man ihn öfters
dreht , damit sich die Fasern nicht lösen . Man streut etwas Mehl dal
über oder giebt etwas Milch zu , damit er nicht schwarz wird II
einem Stückchen Butter dämpft man den Meerrettich etwa 5 Mil
streut 1 EHBHlöffel Mehl darüber , löscht mit Milch oder Fleischbrühe
ab, gibt Salz und Zucker zu und läßt ihn je nach der Schärfe länqe
oder kürzer kochen . Um den scharfen Geschmack zu mildern , können

einige frisch gekochte Kartoffeln , durch ein Sieb gestrichen , mitver
Wendet werden . Auf diese Weise braucht man weniger Mehl . Will
man das Fett einsparen , so gibt man ein Mehlteiglein zu. Der Meer
rettich enthält Senföl , woher der scharfe Geschmack und Gerucl
rühren



beiquß .

Eine ausgewachsene , gelbe

Entfernung der Kerne in 1

brühe oder Fleischbr

wWeich gekocht . Unterde

iert und nach

Vürfel geschnitten ; dann in Kräuter -

S. Essig , Zwiebel und Lorbeerblatt

man das nötige Mehl mit Wasser

oder Milch an , nimmt das Lorbeerblatt heraus , gibt das Mehlteiglein
7u Und läßt 0 6zu und läßt der B noch kurz aufkochen . Nach Belieben kann

wird geschält ,

ein hen Bi kurz vor dem Anrichten zugefügt werden .

Heringsbeiguß .

it ge rter Hering wird geputzt und fein verwiegt . Man

mit 2 —3 EßBIlöffel M

Fleisch - oder Kräuterbrü
Teiglein an , gibt es

und läßt den Beiquß mit fferkörnern ,
Lorbeerblatt und 1 —2 EfBHlöffel Essiꝗ gut durchkochen . Unterdessen

werden fein geschnittene Zwiebeln in etwas Butter gedämpft , der

Beiquß durch ein Sieb geseiht und die Zwiebeln , Hering und nach Be —

lieben etwas Maggiwürze zugegeben . Die Heringsmilch wird durch

ein Sieb gestrichen , mit einigen Tropfen Milch verrührt und in den

Beiquß gegeben .

5 . Teil :

Kcrtoffelgerichte

Außer Fett brauchen wir Stärkemehl und Zucker . Das Stärkemehl

ist hauptsächlich in den pflanzlichen Nahrungsmitteln enthalten , und

zwaär sind Kartoffeln , Hülsenfrüchte und Getreide sehr reich an

Stärkemehl . Ahnlich wie das Fett tragen auch Stärkemehl und

Zucker zur Körperwärme bei . Den Zucker gewinnen wir aus dem

Saft des Zuckerrohrs und aus der Zuckerrübe . Auch Gelberüben

enthalten Zuckerstoff . Ebenso fſinden wir in reifem Obst viel Zucker

Vor . Das Stärkemehl hat für die Ernährung die gleiche Bedeutung
wie der Zucker . Das Stärkemehl ist schwerer und langsamer zu ver —

dauen wie reiner Zucker ; darin liegt die große Bedeutung , welche

das Stärkemehl als Bestandteil der Nahrung hat .

Petersilienkartoffeln .

Die Kartoffeln werden gewaschen und dünn geschält , da sich das Ei -

weiß direkt unter der Schale befindét . Dann legt man die Kartoffeln

in frisches Wasser , weil sie an der Luft rasch braun werden . 2 —3

EPBlöffel Mehl werden zu einem Teiglein angerührt und in kochende
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sie mit Wasser , Salz ,
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vorsichtig weich . Zuletzt wird fein verwiegte Petersilie zug ben ;

die Gewürze werden entfernt und nach Belieben ein Stückchen Butter

Kartoffeln in Kräuterbrühe .

geschäl in Würfel geschnittenen

kocht man iterbrühe oder Wasser weich . Alsdann

ühe auf eine erwärmte Platte angerichtet , fein ver -mit der igen
0

wWwiegte Pete

gegeben .

zilie und nach Belieben etwas zerlassene Butter darüber

Kartoffelschnee .

Die wie oben vorbereiteten Kartoffeln werden , nachdem sie gar -

gekocht sind , abgeschüttet , durch die heiße Kartoffelpresse auf eine

erwärmte Platte gegeben und etwas zerlassene Butter zugefügt .

Kartoffelbrei .

Die gewaschenen , geschälten Kartoffeln werden in Stücke geschnitten ,

nochmals gewaschen und mit wenig Wasser am besten im Dampf

weich gekocht , rasch abgeschüttet und durch die Kartoffelpresse ge- —

drückt . Man gibt nach und nach die nötige heiße Milch oder Fleisch -

brühe hinzu und schlägt die Masse mit dem Schneebesen gut schau —

11
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mig . Man kann die Kartoffeln auch in der Schäale kochen , rasch
schälen und so schnell wie möglich durchpreèssen .

Tomatenkartoffeln .

Auf 2 Pfd . Kartoffeln rechnet man ungefähr 1 —1½/ Pfd . Tomaten . In
der Schale gekochte Kartoffeln werden geschält und in Scheiben ge -
schnitten . Die Tomaten werden abgebrüht , geschält und geteilt .
Man bereitet mit Butter , Mehl und fein geèschnittener Zwiebel einen
weißen Beiquß und löscht mit Kräuterbrühe oder Wasser ab . In eine
Auflaufform oder eiserne Kasserolle gibt man die Hälfte der Käartof
feln , dann einen Teil des Beiqusses , gibt die Tomaten nebst etwas
Salz zu , dann folgen die übrigen Kartoffeln , nochmals Beiquß ; man
streut noch etwas Weckmehl darüber und läßt das Ganze 20 —30 Min
im Backofen aufziehen . Wird der Beiguß nur mit Wasser zubereitet
S0 kann man nach Belieben einige Fropfen Maggiwürze hinzufügen .

Himmel und Erde .

Auf 1½ Pfd . Kartoffeln nimmt man /4Pfd . Kpfel , 1I —2 Eßlöffel Zucker
/2 Liter Wasser , ein Stückchen Butter und etwads Weckmehl . Die
geschälten , in Stücke geschnittenen Kartoffeln werden mit dem Was —
Ser beigestellt . Unterdessen schält man die Apfel , schneidet sie in
vier Teile und gibt sie nebst Zucker den Kartoffeln zu . Man läßt
beides zusammen gar werden , treibt es durch , gibt das Gericht auf
eine erwärmte Platte und schmälzt mit Butter und Weckmehl ab .
Nach Belieben kann man den Kartoffeln etwas Salz zufügen .

Brühkartoffeln .

Hierzu benötigt man Fleischbrühe oder Kräuterbrühe . Reichlich fein
geschnittener Lauch und in Scheiben geschnittene Gelberüben wer —
den in der Brühe halb weich gekocht , dann gibt man die geschälten ,
in Schnitze geteilten Kartoffeln zu und läßt alles zusammen gar wer -
den .

Kartoffelsalat .

Mittelgroße Kartoffeln werden gewaschen , gekocht , geschält und in
Scheiben geschnitten . Zu dem Salatbeiquß vermengt man fein 9ge-
schnittene Zwiebeln mit Essig , etwas Ol , Milch oder Suppe , gibt das
nötige Salz , die Kartoffeln und einen Schöpfer heißes Wasser zu und
mengt alles durch . Will man den Salat bésonders gut zubereiten , 80
rührt man 1 EBHlöffel Mehl mit etwas kalter Flüssigkeit an . In einem
kleinen Topf wirde/s Liter Wasser nebst etwas Salz zum Kochen ge -
bracht , das Mehlteiglein zugegeben und unter ständigem Rühren
etwa 5 Min , gekocht ; dann mengt man dies unter den Salat . Durch
Zugabe von Mehl wird der Salat sämig und nicht so trocken . Nach
Belieben kann man auch etwas Senf hinzufügen .
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Geriebener Kartoffelsalat .

Hierzu verwendet man in der Schale gekochte Kartoffeln vom Tag

VOr Diese werden auf der Rohkostraffel gerieben und zu einem

schmackhaften Salat angemacht
8 behält einen Teil des Salates

zurück , gibt etwas Rotrübensaft zu und garniert damit den in einer
0 nHlasschale anqerichteéten Sa

Kartoffelsalat mit Gurken .

Unter den in Scheiben geschnittenen Kartoffelsalat können auch

Gurken verwendet werden . Man maächt jeden Salat für sich an und

Vermischt dann beide Salate . Hierzu lassen sich sehr qut sterilisierte
N KerGurken , als Salat eingemacht , verwenden . Nach Belieben kann etwas

Senf zugefüqt werden

Kartoffelsalat mit Tomaten .

Die in der Schale gekochten , geschälten Kartoffeln und die Tomaten

werden in dünne Scheiben geschnitten und mit Salatbeiquß vermengt

Kartoffeln in der Schale gebraten .

Mittelgroße Kartoffeln werden gewaschen , gebürstet , gut abgetrock -

net , gegebenenfalls der Länge nach halbiert , dann auf ein mit Buttel

bestrichenes Blech geleqꝗt und in nicht zu heißem Ofen etwa 30 —40

Min : gebraten

Kartoffelgericht mit Tomaten .

Die Käartoffeln werden geschält und in gleichmäßige Stäbchen ge
schnitten . Man dämpft fein geschnittene Zwiebeln in etwas Buttel

an, gibt die Kartoffeln , wenig Salz und 1 Schöpfer Kräuterbrühe oder

heibes Wasser zu und dämpft sie in geschlossener Pfanne . Unter

dessen werden die Tomaten abgebrüht , geschält , in vier Teile geteilt

von den Kernen befreit und den Kartoffeln zugegeben . Man läßt

alles noch kurze Zeit dämpfen und gibt vor dem Anrichten fein ver

Wiegte Petersilie zu

Kartoffeln mit Wirsing oder Weißkraut .

Wirsing oder Weißkraut wird geputzt , gewaschen , in wenig Salz —

Wasser kurz gekocht und fein verwiegt . In etwas Butter dünsteét man

fein geschnittene Zwiebeln hellgelb ; die gewaschenen und geschälten

Kärtoffeln werden in dünne Blättchen geschnitten . In eine eiserne

Kasserolle gibt man die gedämpften Zwiebeln , die Hälfte der Kar —

toffeln nebst etwas Salz und Gewürzpulver , dann das verwiegte

Kraut , den Rest der Kartoffeln , wenig Salz . Man gießt ungefähr

/2 Liter Fleisch - oder Gemüsebrühe zu, schließt die Pfanne gut und

läßt das Ganze noch etwa 20 —30 Min. , dämpfen
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Kartoffeln mit Gelberüben .

ündlich gewaschen , gebürstet , in Salz -
und in gleichmäßige Stäbchen ge -

schnitten . In einem gut schließenden Topf dämpft man fein ge
tene Zwiebeln

Grohße Gelberüben werden gr

Wãads8S
1er weich gekocht , ges

leicht an , gibt die rohen , ge -
ebenfalls in Stäbchen geéschnittenen Kartoffeln nebst etwas Salz zu ,
dann die Gelberüben nebst fein verwiegter Petersilie , gießt 1 —2

Schöpfer 5

und läßt das

mit etwas Butter

oder Kräuterbrühe zu , schließt den Topf

Kartoffelklöße .

400 g9 in der Schale gekochte Kartoffeln vom Tag
schält und gerieben . 600 ꝗ rohe Kartoffeln werden e

gerieben , in kaltes Wasser gegeben und sofort mit einem Tuch aus —

gedrückt . Man gibt 1 Ei , 1 EBIöffel Mehl , etwas Salz und Gewürz -

pulver unter die Mas vermengt alles qut , formt Klöße , in deren
Mitte man einige in Butter gerösteéte Brotwürfel geben kann . Man
macht einen Probekloß ; hält dieser nicht zusammen , so gibt man noch
etwas Mehl zu . Die Klöße werden in Salzwasser oder Kräuterbrühe

Stwa 15 Min . gekocht . Man darf nicht zu viele auf einmal einlegen ,
damit sie an die Oberfläche kommen . Dann läßt man sie auf der Seite
des Herdes ziehen .

＋

Kartoffelklöße mit Spinat .

Eine fein geschnittene Zwiebel Wwird in Butter gedämpft , 300 g roher . ,

gehackter Spinat zugegeben , 1 —2 EßBĩI. Mehl darüber gestreut , zuletzt

350 9 in der Schale gekochte , kalte , geériebene Kartoffeln sowie Salz ,
Gewürz und 1 Eiweiß oder 1 EBHlöffel Milei zugegeben und gut ver —

mengt . Dann formt man mit zwei Eßlöffeln längliche Klöße . Diese

werden in kochendes Salzwasser eingelegt und èetwa 10 Min . ziehen

lassen . Man gibt die Klö5BeE mit Bechamelbeiquß zu Tisch . Diese Klöße

können auch als Einlage in die Suppe gegeben werden , wenn man
sie mit dem Kaffeelöffel formt .

Sächsische Klöße .

Zutaten : 2 Pfd . gekochte , kalte , geriebene Kartoffeln , 100 9 Grieß , 50 g
Mehl , etwas Salz und Gewürzpulver , 1 Eiweiß oder 1 EßBilöffel Milei mit
2 EfBlöffeln Milch angerührt , eine Scheibe Brot in kleine Würfel geschnitten

und in Butter geröstet .

Man nimmt die vorbereiteten Kartoffeln auf das Wellbrett , gibt Grieß ,
Mehl , Ei und Gewürz zu und verarbeitét alles zu einem zarten Teig .
Hiervon formt man Klöße , gibt in die Mitte einige Brotwürfel und
kocht die Klöße in offenem Topf etwa 15 —20 Min . Alsdann werden
sie angerichtet und nach Belieben mit etwas Butter überschmälzt .
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Beim Abkochen hat man darauf zu achten , daßb nicht zu viele Klöhe

auf einmal eingelegt werden , damit sie schnell in die Höhe kommen

und ganz bleiben .

Kartoffelklöße anderer Art .

Zutaten : 3 Pfd. Kartoffeln , 200 9 Mehl , etwas Salz , Wach / Liter
N D

Die vom Tag zuvor gekochten Kartoffeln werden geschält und ge

rieben . Man gibt sie auf das Wellbre fügt Mehl und Salz hinzu ,

vermengt gut , gießt die kochende Milch von der Mitte aus zu und

dem glatten Teig. Es werden nicht zu grohᷣe

einlegt .

zu viele

Vèeraàrbeitet alles 2zu

Klöße daraus geformt , die man in kochendes Salzw

t sie zuqedeckt , bis sie in die Höhe K0Man

auf einmal einlegen ) und in offenem Topf etwa

Spinatkartoffeln .

Kärtoffeln in kleine Würfel schneiden , 1 Pfddes9g9esS
Man vermischt dies

ildgemüse roh fein verwiegen .

mit fein geschnittener Zwiebel und etwas Salz , dann wird 1 Eßlöffel

h qut verquirlt . Man gibt die Kartoffeln1uMehl mit /a Liter Buttermile

in einen gut schließenden Topf , gießt die Buttermilch darüber und

n dàzu . Man setzt den Deckel darauf und
gibt einige Butterflöckche 15

läßt das Gericht in der nicht zu heißen Bratröhre gar Werden . Statt

der Buttermilch kann man auch Fleischbrühe verwenden .

Schupfnudeln .

Schale gekochte Kartoffeln werden heiß geschält und zer —

Auf 2 Pfd . Kartoffeln nimmt man 100 ꝙ Mehl , 1 Ei oder 1 EB

Mi mit 1 EBIöffel Wasser verrührt , Salz und Gewürz . Die

Zutaten werden auf dem Wellbrett qut vermengt fingerlange und

kefingerdi Würstchen geformt und in Salzwasser gekocht , bis sie

1en . Man richteét sie auf einer erwärmten

utter zu . Man kann die Schupf —
an die Oberfläche komn

nudeln nach dem Abkochen auch in heißer Butter schön knusperig

backen .

Gefüllte Kartoffeln .

unde Kaäartoffeln werden geschält , ein Dee kel abge —
Mittelgroße ,
schnitten und mit einem spitzen Messer vorsichtig ausgehöhlt . Damit

t stéehen bleiben , schneidet man den Boden etwas flach . Die
sie gi
Kartoffeln werden am besten im Kartoffeldämpfer 10 Min . vorge -

kocht . Man nimmt sie vorsichtig heraus , füllt sie mit Haschee , setzt

die Deckel auf und gibt sie mit einem Stückchen Butter in eine eiserne

Kaàsserolle , gießt einen Schöpfer Fleischbrühe oder heibhes Wasser

zu und läßt die Kartoffeln in der Bratröhre unter öfterem zegieben

etwa 30 Min . dämpfen , ohne daß sie zerfallen .

45



Majorankartoffeln .
Die Kartoffeln werden , nachdem sie geèschält sind , in gleichmäßigeWürfel geschnitten . Man stellt sie mit Wasser , Salz und einem
Sträußchen Majoran bei und kocht sie vorsichtig gar . Beim AnrichtenWird der Majoran entfernt .

Fleischkartoffeln .
Die in der Schale gekochten K artoffeln werden geschält und in Schei -ben geschnitten . Ein halbes Pfund gekochtes Rind — oder
fleisch schneidet man ebenfalls in dünne Scheiben . Dann
Auflaufform oder eiserne Kasseèrolle mit

Schweine -

Wwird eine
zutter bestrichen , die Hälfteder Kartoffeln zugegeben , etwas Salz darüber gestreèut , dann eine

Lage Fleisch , Wenig Salz , der Rest der Kartoffeln 2ugegeben und das
Ganze mit Sauermilch übergossen . Statt der Sauermilch kann auchein Bechamelbeiquß Verwendung finden , den man mit Fleischbrühe
hergestellt hat . Man läßt das Gericht etwWa 30 —40 Min . in der Brat -
röhre aufziehen .

Leberwurstkartoffeln .
Zutaten : 1½ —2 Pfd . Kartoffeln , ½/ Pfd . Leberwurst ,

Zwiebel , etwas Butter , Salz .
Die gekochten , geschälten Kartoffeln schneidet
chen . In einer Bratpfanne läßt man die Butter zergehen , gibt die
Zwiebeln nebst Kaäartoffeln und Salz zu , brät sie unter öfterem Um -
wenden etwa 5 Min . , mengt die gehäutete , in Scheiben geschnitteneWurst darunter und brät die Kartoffeln noch weitere 10 Min . Le
Wurstkartoffeln kann man im Sommer mit Salat ,
kraut auf den Tisch bringen .

½ fein geschnittene

man in dünne Blätt -

ber -
im Winter mit Sauer -

Heringskartoffeln .
Der über Nacht gewässerte Hering wird
kleine Würfel geschnitten . Mit Fett ,
bereitet man einen hellen Beigquß , läßt ihn gut durchkochen und gibtdie Heringswürfel in den Beiquß . Gekochte , gèeschälte , in Scheiben
geschnittene Kartoffeln werden in eine bestrichene Auflaufform
oder eiserne Kasserolle gegeben ; dazwischen gießt man von dem
Heringsbeiquß , dann gibt man wieder Kartoffeln und den
z3eigusses darauf . Man läßt das Gericht etwa 30 —40 Min .

röhre aufziehen .

gehäutet , entgrätet und in
Zwiebeln , Mehl und Flüssigkeit

Rest des
in der Brat -

Kartoffelschmarren .
In der Schale gekochte Kartoffeln vom Tag vorher werden geschältund in eine Schüssel gèrieben . Auf 1 Pfd .
etwWwa 2 Ehglöffel Mehl und etwas Salz . Diese Masse wird mit den Fin —
gern zerrieben wie Ribeli , nicht geknetet , da sie sonst zu fest wWird.Dann brät man die Masse mit etwWas Fett unter öfterem Umwenden
und zerhackt sie mit der Schaufel .

Kartoffeln rechnet man
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6 . Teil :

Mehlspeisen

Hunger und Appetit sind Rufe des Blutes und der Zellen nach Nähr —

sStoffen , gleichzeitiꝗg aàauch Organgefühl e, und zwar der Appetit eines

der Mundhöhle , der Hunger eines des Magens . Der Appetit ist das

Vorsignal , der Hunger das Hauptsignal . Der Appetit bedeutet die

Qualität , der Hunger die Quantität . ( Aus „ Schlemme ohne Fleisch “ .

Von Dr . Balzli , Schweiz . )

Nudeln .

Für 2 Personen reèchnet man 1 Ei oder 1 Eßlöffel Milei , mit 2 E5BS.V“/Z

t, auf 1 Ei etwa 100 —120 ꝗ Mehl . Ei oder

Milei wird in einer Schüssel verrührt und mit dem gesiebten Mehl
16ffeln Wasser qut veèerrühl

vermengt . Dann nimmt man den Teig auf das mit Mehl bestäubte

bis er beimWellbrett und verarbeitet ihn mit den Händen solange

Durchschneiden kleine Löchlein zeigt . Nun formt man runde Kuchen

daràus , die man so dünn wie möglich auswellt . Diese läßt man auf

einem Tuche abtrocknen , rollt sie dann zusammen und schneidet sie

zu Gemüsenudeln in 1 cm breite , zu Suppennudeln in ganz feine

Streifen , die man zum Näachtrocknen auf dem Wellbrett aufschüttelt

Gemüsenudeln werden in kochendem Salzwasser , die Suppennudeln

he etwa 10 —15 Min . gekochtder durchgeseihten Fleischl

Spätzle .

Auf 1 Pfd. Mehl rechnet man 2 Eier oder 2 EBlöffel Milei , mit 4 Ehi-

löffeln Wasser angerührt , etwas Salz und etwa / Liter Wasser . Mit

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

tüchtig schlagen muß , bis er Blasen wirft . Dann läßt man ihn einige

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

und schabt mit einem breiten Messer lange , dünne Spätzle in kochen —

des Salzwasser . Sobald die Spätzle an die Oberfläche kommen , nimmt

lem Schaumlöffel heraus und läßt sie gut abtropfenman sie mit de

Pfannkuchen .

Man bereitet einen Pfannkuchenteig mit ½ Pfd. Mehl , stark /2 Liter

Warmer Milch , etwas Salz , 1 Kaffeelöffel Backpulver ( mit dem Mehl

gesiebt ) , 2 Eier oder 2 E5Blöffel Milei , mit 4 EBIöffeln Wasser ange —

rührt . Der Teig wird mit warmer Milch angerührt und tüchtig ge

schlagen , ehe alle Milch zugegeben ist . In einer Omelettenpfanne

werden die Pfannkuchen auf beiden Seiten braun gebacken

Apfelpfannkuchen .
Unter den wie oben angegebenen Pfannkuchenteig gibt man noch

eine Scheibe in Milch eingeweichtes , gut ausgedrücktes und ver —
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zupftes Brot . Einige A pfel werden geschält , in dünne Blättchen 9e -
schnitten und mit etwas Zucker vermengt . Dannmer Dann gibt man die Xpfel
unter den angerührten Teig und bäckt nicht zu dicke Pfannkuchen .
Sobald sie auf einer Seite anꝗ ebacken sind , gibt man einen Deckel
auf die Pfanne , damit

die
Xpfel gar werden . Man richtet sie sofort

an , bestreut sie mit Zucker und brennt sie nach Belieben mit einem
glühenden Schäufelchen ab .

Kirschpfannkuchen .
Sie werden wie Apfelpfannkuchen zubereitet . Man mischt die ent -
stielten , gewaschenen Kirschen darunter und bäckt ni ht zu dicke

Gefüllte Pfannkuchen anderer Art

gebackenen Pfannkuch Werden mit Marmelade bestri —
Zucker beéstreut und mit einer

Liter kochendeN h eingerührt und etwas
Salz zu die Masse unter Rühren etVv Min . kochen ,
gibt 1 ker zu und sticht mit einem EBlöffel , den man in
zerlassene Butter getaucht hat , Klöge ab. Man gibt sie mit Kor Pott
2zu Tisch

Allgemeines über Hefeteig .
Der Hefeteig ist eine Zusammenstellung von Mehl , Milch oder Was -
Ser , Zucker , Butter , Ei oder Milei und Hefe . Die

rungsmitt
Heèfe dient als Locke

Bier - und Preéßhefe . Gute Preßhefe
hat einen frischen , obstartigen Geruch und ist feuchtb

el . Man unterscheidet

rüchig . Die

hren , wenn
e in ein feuchtes Tuch einschlägt . Die Hefe besteht aus Gä

Hefe läßt sich an einem kühlen Ort einige Tage aufbewa
män

rungspilzen und diese brauchen zum Gedeihen Feuchtigkeit und
Wärme ; deshalb muß man die Hefeflüssigkeit stets lauwarm in den
Teig geben .
Hefe verbri

Nähme maän die Flüssigkeit zu heiß , so würde man die
men . De Mehl wird zunächst gesiebt , dann rührt man mit

der in lauwarmer Milch aufgelösten Hefe einen Vorteig an , s äubt
etwWas Mehl darüber und stéllt den Teig , mit einem Tuch bedeckt , an
die Wärme . Schon aach etwa 15 Min . kann man den Teig fertig
machen . Ob der Vorteig genügend gegangen ist , erkennt man , wenn
das aufgegangene Hefestück bei leichtem Druck zusammenfällt . Sind
alle Zutaten zugegeben , so wird der Teig gut durchgearbeitet , bis er
sich vom Kochlöffel oder von der Hand löst . Man stellt ihn dann
zugedeckt an die Wärme . Hefeteig wird ziemlich heiß gebacken . Um
festzustellen , ob das Backwerk genügend ausgebacken ist , sticht man
mit einer Stricknadel oder zugespitztem Holzstäbchen in den Kuchen .

48



1
f4

˖

n

2E

le
1

˖

Ist das Stäbchen trochl

Ber Oberhitze überde Papie wenn O0

nicht durchgebacken ist .

1 * 1 1 RFRIi＋Teestollen ohne Eier .

1 eEt V C

‚
0a 1mẽ L

Im Gehe
N Wfester Hefe

he Wele el man läßt

8 Dal um ärn

8 n Blecl

U f 1 Æ4＋0 1 8 Je El 1 0 110 V S1d 0

2 1 1 6 1 T 3Ul
˖ 8 Sultaninen

0 Chꝗge De

0 6 U U 6 f

0 1 0 tie EsSCl Fft

Dan deln

At N U III Wd

U L0 1

1 I * H 7U

Wärme ste chdem e enüc d

16 n is 1 6 1 1EßgBIC el 1 chlei 1usS
1.

n nimmt der ꝛig S erwärmte Wel ellt i à 2 em

licl ne 0 m C Küchlei S. Die man

tM De 1 mtes Bre 6 nal

6 geh Eil 0 Se iegene 4 1e dib S138

X 0 21 1 7 1 4 1 471 * 2 4 f
Wasser , e as Salz Oder Zucker und ein Stückchen Butter oder Fet

läbt S6 8d 0 Ct

hinein , schließbt d iger
2
Hitze etwa 20 Min n, wWird

IIT 6 1 UDeckel vorsichtiꝗ

Messer oder Sché

man auch ein

Lufziehen der Dampfnudeln Milch verwenden .

Schneckennudeln

Hierzu wird ein Hefeteig bereitet wie zu Dampfnudeln . Nachdem er

gegangen ist , wellt man den Teig 1cαm dick aus , bestreicht ihn mit

schneidet etwa 5 cmzeèrlàssener Butter , streut etwas Zucker darauf ,

breite und 15 em lange Streifen , rollt sie leicht zusammen , gibt sie

auf ein béstrichenes Blech und läßt sie nochmals kurz gehen . Bevor
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die Schneckennudeln in den Ofen kommen , bestreicht man sie mit

Milei , das mit etwas Wasser ve

Nach Belieben können
f

Wöürfel geèeschnitten , zur

und fügt etwas Zucker zu .

gedörrte Zwetschgen , in kleine

Verwendung finden .

Ofennudeln .

Diese werden wie Dampfnudeln zubereitet . Nachdem der Teig ge —
man mit einem EhBHlöffel runde Küchlein

2zt sie dicht nebeneinander auf ein bestrichenes Tortenblech

e nochmals gehen , bestreicht sie mit etwas zerlassener Butter

nügend gegangen ist , sticht

ilei und bäckt die Ofennudeln bei quter Hitze schön braun

Schneiderfleck .

Mit 1 Pfd - Mehl , etwas Butter , wenig Salz , 15 —20 ꝗ Hefe und der

nötigen lauwarmen Milch beéereitet man einen Hefeteig und läßt ihn

qut gehen . Alsdann nimmt man ihn auf dàas erwärmte , mit Mehl be —

stäubte Wellbrett und wellt ihn etwa /adαm dick aus . Mit einem

Backrädchen oder Messer werden verschobene Rechtecke geschnit —

ten , welche man in 10 cm Entfernung auf das bestrichene Blech gibt
Nun bestreicht man die Oberfläche mit zerlassener Butter , gibt wie —

der ein Teigstück darauf und so fort kreuz und quer 3 —4 übereinan —

der . Sie werden bei quter Hitze gebacken , sobald sie aus dem Ofen

kommen , auseinandergerissen und mit Zucker bestreut . Nach Be

lieben kann man auch 1 Ei oder 1 EHBlöffel Milei zum Hefeteiꝗ nehmen

Hefepfannkuchen .

Zu / Pfd . Mehl reéchneét man ungefähr ¼ Liter Milch , etwas Salz ,

10 - —15 g Hefe , 1 Ei oder 1 EBlöffel Milei , mit 2 EBlöffeln Milch ange —
rührt . Mit diesen Zutaten bereitet man einen dickflüssigen Hefeteig
und stellt ihn zum Géehen in die Wärme . In einer Stielpfanne läßt man

Fett heiß werden , gibt mit dem EhBlöffel runde Küchlein in das heibe

Fett und zieht sie mit der Gabel etwas auseinander , damit sie qut
durchbacken . Die Pfannkuchen werden auf beiden Seiten schön braun

gebacken , mit Zucker beéestreut und sofort serviert .

Hefeschupfnudeln .
Zutaten : ½ Pfd . Mehl , 200 —250 g tags zuvor in der Schale gekochte ,
geriebene Kartoffeln , 15 9 Hefe , 1 Ei oder Milei , 1 EBHlöffel Fett , 1 —2 E5B“

16ffel Zucker , Salz und ungefähr /s Liter Milch .

Das Mehl wird in eine Schüssel gesiebt ; dann rührt man mit der in

lauwarmer Milch aufgelösten Hefe einen Vorteig an und läßt ihn

gehen . Hierauf gibt man die geriebenen Kartoffeln , das Fett , welches

in der lauwarmen Milch aufgelöst wurde , nebst den übrigen Zutaten

zu dem Mehl und schlägt den Teig , bis er sich von der Schüssel löst .

Man stellt ihn zum Gehen in die Wärme . Nachdem der Teig genügend

50



bere

gegangen ist, nimmt man ihn auf das erwärm e, mit Mehl bestäubte
Brett und formt fingerlange und zweifingerdicke Nudeln davon . Man
läßt sie nochmals kurze Zeit gehen und bäckt sie schwimmend
Uk auf älle eiten schön braun . Noch heiß werden sie mit Zucker
beèstreut

7 . Teil :

Salatbeiꝗuß bzw . Ersatzmittel für Salatbeiguß siehe !

Kopfsalat .

Der Salat wird geputzt , sorgfältig gewaschen und zum Abtropfen in
ein Sieb gegeben . Man beèereitet einen Salatbeiquß , gibt fein Verwiegte
Zwiebeln oder Kräuter , wie Estragon , Boretsch , Dill , Zitronenmelisse ,
Pimpernelle oder Schnittlauch zu , vermengt alles gut , gibt den Salat
kurz vor dem Anrichten zu und mengt ihn leicht durch .

Endiviensalat .

Der Salat wird geputzt , von den schlechten Blättern befreit und meh -
rere Male gewaschen . Dann schneidet man ihn in feine Streifen ,
wWäscht ihn nochmals rasch durch und gibt ihn zum Abtropfen auf
ein Sieb . Sollte der Endivien bitter sein , so wird er noch etwa 10 —15
Min . in lauwarmes Wasser gelegt . Dann beéreitéet man einen Saläatbei -
guß , gibt den Salat zu und mengt ihn qut durch . Wenn der Salat zart
ist , können die gelben Blätter auch nur in Stückchen geteilt statt in
Streifen geschnitten werden . Nach Belieben kann man die Schüssel
zuvor mit Knoblauch ausreiben .

Gurkensalat .

Die gewaschenen Gurken werden geschält , die Kerne entfernt , dann
in feine Scheiben geschnitten oder gehobelt . Man bereitet den Salat
beiguß mit Essig , etwas Ol oder Milch , wenig Salz und fein Veèerwieg -9 .

ibt
nach Belieben etwas Senf zu , mengt zuletzt die Gurken darunter und

ten Kräutern oder Schnittlauch , rührt den Salaàtbeiquß gut durch , g

bringt den Salat sofort zu Tisch .

Tomatensalat .

Die Tomaten werden abgerieben und in Scheiben gèeschnitten ; dann
tet man einen Salatbeiquß , gibt die Tomaten lagenweise in eine

Glasschale und gießt immer etwas Beiquß darüber . Will man dié
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Tomaten schälen , so wird eine nach der andèren an eine Gabel ge

stéèckt und in kochendes Wasser getaucht .

Endiviensal mit Tomaten .

Der gut gebleichte Endivie alat wird gewaschen und die langen

vom Strunk gelösten ter IZmal geteilt . Man läßt ihn gut ab -

tropfen , bereitet einen Salatbeiqub , gibt dann den Salat Zzu, richtet

le an und verziert den Rand mit Tomatensalat

ivien auch in feine Streifen geschnittenm der End

Rettichsalat .

Die Rettiche werden gründlich 9 Wäschen , dünn äl

Blättchen geschnitten oder auf der Rohkostraffel gerieben . 1

in einem kleinen Pfännchen mit 4

zigkeit übrigfeingeschnittene Zwiebel wire

16ffel Essig so lange gekocht ,

bleibt . Man seiht den Essig ab , be

die Rettiche damit und gibt zule

Estragon , Pimpinelle , Dill oder Schnittlauch

schmeckt besser , wenn er einiqe Zeit durc

scharfe Winterrettiche , 80 empfiehlt es sich , diese einige Stunden

Vor Gebrauch mit etwas
heiß

ͤ

terbrühe durchziehen Zzu la

zatzmittel für Salatbeig .

salat und Gurkensalat mi

bis noch ein E5Blöffel Flüs

itet einen Salatbeigußb , vermengt

n verwiegten Kräuter , wie

er Rettichsalat

Hat man sehr

dleE

en und dann mit dem Salatbeigub
1

6) zu vermengen . Man kann auch Rettich -

Flüssigkeit , Milch , Suppe odet Kräu —

Rotrübensalat .

Die Rotrüben werden gewasc Man hat darauf zu achten , daß man

die Blattstiele nicht ganz an der Wurzel abschneidet , damit die Rüben

» micht verbluten . Alsdann werden sie weich gekocht , geschält und in

geschnitten . Als Würze verwendet man etwe

Ppfefferkörner oder Gewürzpulver , Korian -

der und Zwiebel . Dann wird ein Glas Essig mit Wasser aufgekocht

und nach dem Erkalten zugegeben . Obenauf kann man etwas ge -

schaàbten Meerrettich geben . Die Rotrüben schmecken besser , Wwenn

sie einige Tage durchziehen . Nach Belieben können einige Tropfen

Maggiwürze zugefügt werden . Ubrige Rotrüben können in Gläser

eingeleqt und sterilisiert werden . Die Brühe von den Rotrüben

praucht nicht weggeschüttet zu werden . Man verwendet sie zum

Färben von geriebenem Kaäartoffelsalat und garniert damit die Salat -

schüssel . Rotrüben lassen sich sehr gut roh gerieben 2zu Salàat ver -

wenden . Man braucht dann bedeutend weniger .

dünne Blättcher

Zucker , Salz , Lorbeerblatt ,

Selleriesalat .

h gewaschen und in Wasser oder
Der Sellerie wird geputzt , gründlic

nält und in feine Blättchen
Kräuterbrühe weich gekocht , dann gescl
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Man bereitet einen Salatbeigeschnitten .
llerie . Der Sellerie Kkann auch roh zu

rd zu diesem Rohkostreé

Selleriesalat Stul

8K848
3



alles gut . Spinat sollte roh als Salat zubereitet möglichst oft geges —
sen werden ; er hat einen eigenartigen , angenehmen Wohlg schmack .

sättigt qut , ist leicht verdaulich und das hervorragendste Mittel zur

Blutbildung .

Gemischter Salat .

Eine große Selleriewurzel wird geschält und in /a em dicke Scheiben

geschnitten . Man kocht sie in wenig Salzwasser mit etwas Essig ,
Zucker und Zwiebel vorsichtig weich , damit sie nicht zerfallen . Man

läßt sie im Saft erkalten und gibt etwas Gewürzpulver zu . Von drei

gekochten Rotrüben macht man auch einen Salat , ebenso von Gelbe —

rüben . Ein Stock Endiviensalat wird geputzt , gewaschen , in feine

meidet

man noch einen kleinen Kopf Rotkraut in feine Streifen , brüht es

Streifen geschnitten und mit Salatbeiquß vermengt . Zuletzt 8

3 Min . mit kochendem Salzwasser ab und béereiteét einen Salat dar

dus . Nun bedeckt man den Boden einer runden , tiefen Glasschale

mit einer umgekehrten Untertasse oder Kaffèeteller , ordneèet auf die -

Ser recht locker und bergartig den Rotkrautsalat , darum im Kranze

den Sellérie , dann Gelberüben , Rotrüben - und Endiviensalat . Nach

Belieben kann man noch einen Ring Kartoffelsalat hinzufügen und

mit einem hartgekochten Ei garnieren .

Gemischter Salat , 2. Art .

Hierzu verwendet man Kopfsalat , Gurkensalat , Gelberüben , roh auf

der Rohkostraffel gerieben und nach Belieben Radieschen oder säu

erliche Apfel . Eine längliche Platte beleꝗt man mit großen Kopfsalat .

blättern . Die Gurke wird geèschält , halbiert , die Kerne entfernt , ge —

schnitten und mit Salatbeiquß vermengt . Nun schichtet man die

Gurke bergartig auf die Salatblätter in die Mitte der Platte , obenauf

den Gelberübensalat und bestreut ihn mit fein geschnittenem Schnitt -

lauch . Als Abschluß gibt man Radieschen oder Xpfel . Den Kranz

um diesen bunten Salat bilden in Scheiben geschnittene oder gefüllte

Tomaten .

Gemischter Sommersalat .

Hierzu nimmt man gleiche Teile Bohnen - , Karotten - , Gurken - , Toma -

ten - und Kopfsalat . Die geputzten , in Stücke gebrochenen Bohnen

werden im Kartoffeldämpfer gar gemacht . - Die gewaschenen Karotten

werden ebenfalls gedämpft , dann gehäutet und ebenso wie die Toma —

ten und Gurken in Scheiben geschnitten . Der Kopfsalat wird , nach —

dem er geputzt und qut gewaschen ist , auf ein Sieb gegeben ; dann

gibt man zu jeder Sorte Salat den Beiquß und mengt gut durch . Man

richtet die Salate hübsch auf eine Platte an und umrandet sie mit

Kopfsalatblättern .
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Rohkostplatte .

Zutaäaten 1 Gurke , 1 Pfd. Tom Kopfsalat Endivie

Die grünen Salate werden je nach ihrer Art vorbereitet . Die Gurk

wird geschält und in feine Scheiben geschnitten , ebenso

maän diée nel ) ömaten in dünne Scheiben . Man berei

Salàatbeiquß , gibt Zwiebell n geschnittenen Schnittlaucl Odel

Petersilie legqt die Tomater d Surken hübsch reihenweise auf

e undgie von dem Salatbeig darüber . Die übrigen Salat

rden àngemacht und zwischen die Gurken und Tomaten ange

Rohkostplatte , 2. Art .

Sellerie , Rettiche , Rotrüben und Karotten werden geèschält und auf

der Rohkostraffel gerieben , Tomaten und die geschälten Gurken in

feine Scheiben geschnitten . Dann beéreitet man den Beiquß und g
ihn über die verschiedenen Salate . Sie werden der Farbe entspre

chend auf eine Platte angerichtet , der Rand mit in Streifen geschnit —

tenem Spinat , Endivien - , Weißkraut - oder Rotkrautsalat verziert und

fkein verwiegte Kräuter darüber gegeben .
1

Orientalischer Salat .

Frische Gurken werden geschält , halbiert , mit einem silbernen Löffel

von den Kernen befreit und in 4 cm lange Stücke geschnitten . Ubei

diese Gurkenstücke gießt man einen Salatbeiquß und läßt sie einige

Zeit ziehen . Geriebene Karotten oder Rettiche werden ebenfalls mit

Salatbeiquß vermengt . Diese geriebenen Salate dienen als Fülle dei
8

Surken . Tomaten werden , nachdem man einen Deckel entfernt hat

ausgehöhlt und mit Endivien - , fein geschnittenem Spinat - oder Sauer —

ampfersalat gefüllt . Auf eine längliche Platte werden nun die gefüll —
8

ten Gurken und Tomaten abwechselnd angerichteét und der Rand mit
8 Kresse oder Kopfsalat garniert und mit dem Kaffèeelöffel Kkleine Men

gen geriebener Rotrübensalat aufgesetzt

Italienischer Salat .

Hierzu verwendet man gleiche Teile Kartoffeln , Rotrüben , Gelbe

rüben und Sellerie , von jeder Sortée etwa 1 Tasse . Kartoffeln , Rot -

rüben , Gelberüben und Selleérie werden , nachdem man sie im Dampf

gar gemacht hat , qeschält und in kleine Würfel geschnitten . Sehr qut
lassen sich kleingeschnittene Essigqurken mit verwenden . Man ver

mengt den Salat mit falscher Mayonnaise , reichlich fein verwiegter
Zwiebel oder Zwiebelessig und feinen Kräutern . Es empfiehlt sich ,

den Salat einige Stunden vor Gebrauch anzumachen , damit alles qut
durchziehen kann



Weißkrautsalat .

Das Kraut wird geputzt , gewaschen und fein gehobelt . Um es mürbe

zu machen , wird es in ein reines Tuch gegeben und mit einem höl -

zernen Fleischklopfer 10 Min . geklopft . Man bereitet mit Milch oder

Ol , Zwiebelessig , Gewürzpulver , wenig Salz einen Salatbeiqub und

vermengt den Salat gut. Nach Belieben kann man ihn mit etwas fein

verwiegter Petersilie oder Kümmel würzen und eine falsche Mayon —

naise darunter mengen . Auch 1 —2 fein geriebene , säuerliche , rohe

Apfel können mitverwendet werden .

zdlat .Rotkrauts

Er wird auf dieselbe Weise wie òWÄ räutsàlat 2

man Kümmel und Petersilie weg .

Löwenzahnsalat .

sehr gesunden Salat ergeben die im Frühling hervorsprossendenEn

1

àaus der Erde gestochen , sauber r
geputat, gewaschen und geschnitten ,

dann mit Salatbeiguß und feingeschnittener Zwiebel vermengt .

itter des Löwenzahns . Die kleinen Stauden werden möglichst tief

Tobinambursalat .

Die Knollen werden gut gew gebürstet , geschält und ler

Rohkostraffel gerieben . Man einen Salatbeiquß , gi fein

verwiegte Petersilie oder

Man kann auch etwas rohe , geri

und vermenꝗt a qut .
unter mischen .üben dal

Tobinambursalat , 2. Art .

Die Topinambur werden gründlich gewaschen , in der Schale etwa

15 —20 Min . weich gekocht , dann geschält , in nicht zu dünne Blätt —

chen geschnitten und mit Salatbeiquß vermengt .

8 . Teil :

Fischgerichte

Einiges über die Fische .

Die Fische sind sehr nahrhaft und mit Ausnahme der fettreichen

Fische ( dazu gehören Aal , Lachs und Hering ) auch leicht verdaulich .

Man unterscheidet Flußfische und Seefische . Für uns kommen haupt —-

sächlich die Seefische in Betracht . Dazu gehören : Schellfisch , Kabel -

jau , Stockfisch , Hering , Seehecht , Seeélaàchs und die Plattfische oder

Seitenschwimmer , wie Rotzungen , Seezungen , Schollen , Flundern ,
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Essig oder Wein zu und legt den Fisch ein ; sobald das Wasser kocht
stellt man den Topf auf die Seite des Herdes und läßt den Fisch noc
etwWwa 15— 20 Min . ziehen . Man richtét ihn vorsichtig auf eine Platt
an , gärniert ihn mit Petersilie und gibt ihn ' mitEl Bechamelbeiqul
11S8Ch

Schellfisch oder Kabeljau gedämpft
Der wie oben vorb Fisch wird nach Belieben noch gehät
mit Salz und Gewü eingerieben und durchziehen lassen . I
einer fanne ein Stückchen Butter zergehen , gibt fein
Verwiegte Zwiebeln und Petersilie sowie den Fisch hinein , fügt einige
EBIöffel Milch und S Wein hinzu und dämpft den Fisch unter
fleibigem Begießen 20 —30 Min . in der Bratröhre ode ruf dem Herd
in geschlossener Pfanne .

Schellfisch gedämpft mit Tomaten .

Der Schellfisch wird geschuppt , von Haut und Gräten befreit , ausge
nommen und der Kopf entfernt . Dann schneidet man die Filets in
Stücke und reibt sie leicht mit Salz ein . Kopf und Gräten werden in
den Sud gegeben , welchen man mit Wasser , Zwiebeln , Salz , Gelbe
rübe und TLorbeerblaätt hergestellt hat , und läßt diesen etwa 30 —40
Min . kochen . Unterdessen bèereiteèt man einen Bechamelbeiquß , löscht
mit dem Fischsud ab und gibt, / einige Löffel dickes Tomatenmark
zu . Man läßt den Beiquß gut durchkochen , gibt die Fischstücke
und läßt sie 15 —20 Min . dämpfen .

Schellfisch oder Kabeljau gebacken .
Hlierzu verwendet man kleine Schellfische oder man schneideèt einen
großen Fisch , nachdem er geschuppt , ausgenommen und gewaschen
ist, in zweifingerbreite Stücke . Die Fische werden mit Salz und Ge —

Würzpulver eingerieben und ½ Std . ziehen lassen . Dann wendet mdi
sie zuerst in Mehl , darauf in verrührtem Eiweiß oder Milei um une
bäckt sie unter fleißigem Begießen in heißem Fett auf beiden Seiten
schön knusperig . Durch das Begießen mit Fett werden die Fische
rascher gar . Man bringt sie so schnell als möglich zu Tisch

Schellfisch oder Kabeljau mit Kräutern .

Der gut vorgerichtete Fisch wird in Salzwasser gargekocht , vorsichtiꝗ
auf eine erwärmte Platte gegeben , mit etwas zerlassener Butter be
gossen und mit fein verwiegten Kräutern , wie Schnittlauch , Petei
Silie , Dill und Estragon , welche man mit Iwiebelessig begossen hat
bestreut .

F

Hierzu lassen sich Fischreste verwenden . Man zerlegt die von Haut
und Gräten befreiten Fische in kleine Stücke , gibt den Salatbeiquß

schsalat .
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9

zu und läßt ihn qut durchziehen . Nach Be kann maän den Salat

mit einer falschen Mayvonnaise vermengen .

Stockfisch .

Der gut gewässerte Stockfisch wird mit kaltem Wasser und nacl

Belieben mit etwas Milch beigestellt und bis zum Kochen gebrae

äßt maän ihn auf d Seite des Herdes 15 —½20 Min . ziehen . Man

de isch eräàus , zerleqꝗt ihn in feine Blättchen , gibt ihn au

eine erwärmte Platte , streut feines Salz darüber und überschmälz

ibn mi Butter geröstéten Zwiebeln . Statt der Zwiebeln kann aue

ch, in feine Streifen g tten , Verwendunꝗ den

Einiges über den Hering .

der Hering kommt frisch , gesalzen , geräuchert und mariniert in dei

Handel . Kein Fisch kann in so großen Mengen gefangen werden wie

der Heèrinq . Man unterscheidet Milchner und Rogner , die Letztéèren

setzen den Laich oder Rogen ab , 30 000 —40 000 Eier . Die zu Salz -

herinqen béstimmten Fische werden , nachdem sie getötet sind , aus -

nommen , gewaschen , in Salzlake gelegt und in Tonnen verpackt .

Der Fischfang geschieht nachts bei Laternenschein damit die Fische

am Tage zum Versand gerichtet werden können

Hering gekocht .

Die Salzheéringe werden geputzt , gewaschen , mit etwas Essig über -

gossen und mit kaltem Wasser beigestellt . Sobald das Wasser kocht

zieht man den Topf auf die Seite des Herdes und läßt die Herinqe

etwa 10 Min . ziehen . Man gibt sie mit Bechamelbeiquß oder Zwie

belbeiquß zu Tisch

Heringe mariniert .

Die Fische werden über Nacht gewässert , geputzt , der Kopf entfern .

die Heringsmilch mit Essig gut verrührt , durch ein Sieb gestrichen

und mit 1 Kaffeelöffel Senf qut vermischt . Die Heringe gibt man in

eine Steingut - oder Porzellanschüssel , dazwischen kommen Gelbe -

rüben , Lorbèerblatt , Zwiebel mit Nelken besteckt und die Herings —

milch ddrüber . Die Brühe muß die Heringe qut bedecken . Nach 2wei

Tagen sind sie gut .

Rollmops .

Die qut gewässerten Heringe werden geputzt , gewaschen und in zwei

Teile geteilt . Die Heringsmilch streicht man durch ein Sieb und ver —

rührt sie mit etwas Essig zu Marinade . Die innere Seite der Heringe

wird mit Senf bestrichen , mit feingeschnittenen Zwiebeln bestreut ,

die Fische fest zusammengerollit und mit einem zugespitzten Hölzchen

festgesteckt . Nun legt man sie mit Pfefferkörnern , Lorbeerblatt , in
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Scheiben geschnittenen Apfel und Essigqurken in einen Steinguttopf

oder Porzellanschüssel und gibt soviel zu , daß die Heringe

Vollständig davon bedeckt sind . Man läßt sie Tage darin liegen

Falscher Kaviar .

Ein Hering v rt , geputzt und mit / Zwiebel und einem

hartgekocht verwiegt . Dann gibt man 1 Kaffeelöffel Senf ,

ise Gewürzpulver und einige Tropfen Ol oder

Milch zu und vermengt alles gut . Schwarz - oder Weißbrot wird in

Scheiben geéschnitten und die Masse nicht dünn aufgestr icher
Nach Belieben kann man auch die verrührte Heringsmilch

Wenden .

1 EBHlöffel E

Sauerkrautauflauf mit Fisch .

Butter bestrichen

ber

rne Kasserolle wirdEine Auflaufform oder e

und mit Brotkrumen bestreut . Man gi ibt eine Lagqe übrigge
J

gekochte , in Scheiben geschnittene

und zuletzt eine Laqe Fischreste zu , dann noch -

Kuflauf mit Kräuterbrühe

Min . auf —

kann man

5ene

Sauerkraut , e

Käartoffeln , etv

mals Kartoffeln und Kraut . Man begießt den

oder Milch und läßt das Gericht in der Bra

ziehen . Die oberste Lage muß Kraut sein . Nacl

die Flüssigkeit einem Eigelb verrühren

Butter darunter -
tt der in Blättchen geschnitte

feln
1 u verwenden , V

Oberste

duC
Kräuterbrüns oderKrduterbruhe Oder !
Kartoffelbrei sein .

1
11

Sauerkirschen mit Quark .

Quark wird durch ein Sieb gestrichen und

EBIöffeln Zucker qut verrührt . Dann

fügt man 30 g geröstetes , geriebenes Schwarzbrot oder Pumpernickel
und 1 Pfd . Sauerkirschen hinzu . Diese Speise ist rs im Som -

mer sehr erfrischend ; sie läßt sich auch von sterilisierten und ausge -
steinten Kirschen herstellen .

mit 1

Apfelschnee .

Pfd . mürbe Apfel werden mit einem Tuch abgerieben , auf ein Back -

blech gesetzt und im Backofen bei guter Hitze weich gebraten . So -

dann treibt man sie durch ein Sieb , läßt sie erkalten und rührt sie mit
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dem Schnèee von einem Eiwe

Seite hin durch . Nach Belieben Kkann man 1 rucht -
2 Std . nach

0 Ite Sel De Näcl IEWe 1 ann

läßb 6 feln Zucker 0

Le
6 mdigem uhre

8
et de Brei einé

E 6
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Ka 5ffe Mondamin Odée EBI1 el Mel 0 Crem

lem Auft über die pfel . Ma un die Xpfel

10 htsäft SerVIerel

W min . Griegß ind
Mondamin - Grießpudding .

en ter Milch , 1 —2 Eßhlöffel r. VaI qeschmaàck , 30 g

Grieß , 20 9 Monc

1 Mand XVIi Mi 11 F 1 18 1 Sriih
Das Mondamin wird mit einem Teil der Milch Natt rührt ,

Loch gebracht , zuerst der Grieß ,
Milch , Vanille und Zucker zum Kochen ge

die Masse etwa 5

Form und läßt

1Min . gekocht .
dann das Mondamin eingerührt und

mit kaltem Wasser ausgespültesie in eine
zu Tisch .

J. Man gibt den Pudding mit Fruchtsaft
S

Rote Grütze .

J½ Liter Fruchtsaft ( 2 Teile Saft , 1 Teil Wasser ) , 1 —2 EBIöffel Zucker ,

25 ꝙ Grieb oder Sago . Der Fruchtsaft wird mit dem Wasser und Zuk -

Grieß oder Sago eingerührt und

Man fülltker zum Kochen gebracht , dann

Umrühren etwa ¼ Std . gekocht .
dieses unter öfterem
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die Masse in eine mit Wasser ausgespülte Schüssel und läßt sie er —
Kalten ; alsdann wird die Speise gestürzt und mit etwas Milch Ooder

8

f
Vanillebeiquß zu Tisch gegeben .

Kalter iehpudding .
AKtaten : 35 Grießb , 1 EBlöffel Zucker , ½/ Liter Milch , etwas Butter

In die kochende Milch rührt man den Grieß ein und läßt die Masse
etwWa 5 Min . kochen , dann gibt man Butter , Zucker und Vanille -

geschmack zu und fũ
01

die Masse in eine mit Wasser ausgespülte
Beim Anrichten wird sie gestürzt undSchüs der Pudding mit

Fruchtsaft zu Tisch gegeben .

Diese verschiedenen Speisen können als Krankenkost Verwendung
finden .

Kalte Schokoladespeise
ten : ½ Liter Milch , 20 ꝙ9 Schokolade oder Kuvertüre (d. i. le

e Schokolade ) , 20 ꝙ Mondamin oder Grieß , 1 EßBHlöffel Zucker , ½/Kaffee -
löffel Kakao .

Mondamin und Kakao werden mit einem Teil der Milch angerührt
und die übrige Milch nebst Zucker und der aufgelösten Schokolade

zum Kochen gebracht ; man gibt dann das Angerührte zu und kocht

die Masse unter ständigem Rühren etwa 5 Min . Die Masse wird in
eine mit kaltem Wasser ausgespülte Schüssel oder Blechdose gefüllt
zum Erkalten . Der Pudding wird gestürzt und mit Milch oder Vanille -

beiquß aufgetragen .

Altdeutsche Creme .

Hierzu bereitet man eine kalte Schokoladespeise , einen Grießpudding
und eine rote Grütze , die man aufeinander in eine gut mit kaltem
Wasser ausgespülte Schüssel füllt und erkalten läßt . Alsdann wird
die Speise gestürzt und mit Milch oder Vanillebeiguß zu Tisch ge —
geben . Die verschiedenen Cremes können auch jede für sich in
kleine Formen oder Eierbecher gefüllt werden . Hat man Gäste , S0
serviert man jeweils schwarz , weiß , rot auf einem Teller und gieht
die Milch oder Vanillebeiquß zu .

Vanillebeigquß .
Zutaten : 1 Eigelb oder 1 Eßlöffel Milei , ½ Liter Milch , 1 gehäufter

Kaffeelöffel Weißmehl , 1 —2 Eßlöffel Zucker , Vanillegeschmack , Eigelb .
Vanillegeschmack , Zucker und Mehl werden gut verrührt . Man gibt
die Milch zu und schlägt die Masse auf dem Feuer bis zum Kochen .
Nach Belieben kann der Schnee von 1 Eiweiß zugefügꝗt werden . Man

giehßt den Beiquß in eine Schüssel zum Erkalten .
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Schokoladetunke .Birnen in

Zutaten : 1 Glas sterilisierte Birnen , / Liter Milch , 50 g Schokolade

oder Kuvertüre , 1 Kaffeelöffel Mondamin

Man läßt die Birnen abtropfen und richtet sie erhöht in eine Glas -

schale an . Die
ͤ der geriebenen Schokolade zum

Lochen gebracht Uter Milch angerührte Mondamin

gekocht . Man gibt etwas von

die Masse über den unteren Rand

der Birnen . Man kann auch frisch gekochte Birnen dazu verwenden

Likörbirnen .

Reife Birnen werden geéschält und mit einer Nadel gestupft . Dann

ztellt man sie mit Wasser , Zucker und etwas Vanille auf und läßt sie

Vorsichtig kochen , damit sie ganz und weiß bleiben . Nachdem sie
0 8

etwas abgekühlt sind , richtéet man sie auf eine feuerfeste Platte an ,

gießt eine Likörmischung mit Kognak , etwa /s Liter , darüber , zündet

ihn an und bringt das Gericht brennend zu Tisch .

Karamelbeigquß .

1 EgBZlöffel Zucker werden mit 1 Eigelb oder 1 EBlöffel Milei und

1 gehäuften Kaffeelöffel Weißmehl gut verrührt . 2 EBRlöffel Zucker

röstéèt man in einer eisernen Kasseèrolle oder Messinqpfanne gelb ,

löscht mit etwas heißbem Wasser ab , rührt ½ Liter heibe Milch unter

die angerührte Eiermasse und gibt zuletzt den gebräunten Zucker zu .

Die Masse wird unter beständigem Rühren zum Kochen gebracht ,

dann gibt man sofort das zu Schnee geschlagene Eiweiß zu und gießt

die Masse in eine Schüssel zum Erkalten . Da die Masse sehr leicht

anbrennt , muß sie auf dem Boden des Kessels tüchtig geschlagen

werden . Ein angebrannter Vanille - oder Karamelbeiquß ist verdor —

ben , weil das Angebrannte vorschmeckt . Als Bindemittel kann an

Stelle von Mehl auch Mondamin verwendet werden .

Buttermilchspeise .

2 Liter Buttermilch verrührt man qut mit 1 —2 Ehlöffeln Zucker und

etwas Vanille , gibt 30 g geröstéteés , gemahlenes Schwarzbrot oder

Pumpernickel zu und stellt die Speise Kält .

Apfelbrei .

Die Xpfel werden gewaschen , ungeéeschält in Schnitze geteilt und das

Kerngehäuse entfernt . Man stellt die Apfel mit Wasser und dem

nötigen Zucker bei und dämpft sie weich . Alsdann treibt man sie

durch ein Sieb , richtet an und serviert Kkalt .
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und 1 Min . stéehen gelassei Dann schüttet man das Wasser ab, läßt

Waässer zum Kochen kommen , gibt den Rhabarber 2 ind

läßt ihn unter Rütteln der Pfanne etwa 5 Min. kochen . Man nimmt

den Rhabarbe m einem sSchaumlöffel heraus , qib m in eir

Schüssel , streut den Zucker darüber und läßt de Saft noch etw .

einkochen .

Dürrobst .

Das Obst wird am Abend zuvor qut gewaschen und in reichlicl

Wasser eingeweicht . Am anderen Tag stellt man es mit dem Eir

Weichwasser und dem gen Zucker bei und kocht es vorsichtig

weich .

Fruchteis .

Frische Erdbeeren , Himbeeèeren , Johannisbeeren , Aprikosen , Pfirsiche

Werden durch ein feines Sieb gestrichen . Pfirsiche und Aprikosen

müssen zuvor geschält und entsteint werden . Auf 1/2 Pfd . durch -

getriebenes Mark rechnet man etwa 200 —250 gꝗ Zucker . Die Früchte

Werden etwa ½ Std . mit dem Zucker glänzend rot gerührt , / Liter

Wasser oder Milch hinzugefügt , gut vermengt und in die Gefrier —

büchse gefüllt . Sehr gqut läßt sich auch eine dünne Blechdose , 2. B.

Kakaobüchse , zur Eisbereitung verwenden . Man gibt ein angefeuch -
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tetes Pergamentpapier und den Deckel darauf und vergräbt die
Büchse in Eis . Hierzu eignet sich am besten ein Eimer . Auf 2 Tassen

Eis nimmt man 1 Tasse Salz . Das Eis wird in einem Sack in hasel -

nußgroße Stücke zerklopft . Zunächst bedeckt man den Boden des

Gefäbes mit Eis und Viehsalz , stellt die Blechdose hinein und füllt

bis zur Höhe der Büchse mit Eis und Salz auf . Dann bedeckt man
den Eimer mit einem Sack . Man läßt die Dose 1½/ — 2 Std . stéhen .

Von Zeit zu Zeit kann man die Dose etwas hin - und herdrehen , damit

das Eis schneller gefriert . Wenn nötig , wird von Zeit zu Zeit mit Eis

und Salz nachgefüllt . Das Eiswasser darf aber nicht über den Deckel

gehen . Beim Offnen der Büchse trockneét man den Deckel ab , damit

kein Salz an das Gefrorene kommt . Schon nach /2 Std . Kkann die

Blechdose geöffnet werden . Man löst mit einem Messer das Ge —

frorene am Rand innen los . Auf diese Weise ist dàs Eis schneller

fertig . Vor Gebrauch taucht man die Dose 1 Sekunde in heißes

Wasser und stürzt das Eis auf eine runde Platte , oder man taucht
einen Ehflöffel in heißes Wasser und sticht Klöße aus .

Fruchteis , 2. Art .

Man kann statt frische Früchte auch Saft oder Marmelade verwen -

den . Die Marmelade wird durch ein feines Sieb gestrichen . Hierzu

benötigt man keinen Zucker , wenn die Marmelade schon gesüßt ist .

Man verdünnt mit Milch oder Wasser .

10 . Teil :

Gebäck

Käsekuchen mit Apfel oder Rhabarber .

Mit / Pfd . Mehl , 109 Hefe , etwas Salz , 1 —2 EgBiIöffel Zucker , 1 EßBĩ-

16ffel Fett und der nötigen lauwarmen Milch wird ein Hefeteig be -

reitet und qut gehen lassen . Alsdann wird der Teig ausgewellt und

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

kostraffel 2 —3 ungeschälte Xpfel auf den Teigboden . Man kann auch

einige Stangen qut reifen Rhabarber in kleine Stücke schneiden , mit

etwWas Zucker stéhen lassen und den Saft abgießen , ehe der Rhabarber

auf den Teigboden kommt . Inzwischen hat man aus / 1 Magermilch
und etwa /½ Päckchen Vanillepudding eine nicht zu steife Creme ge -
kocht und erkalten Iassen . 1 Pfd . Quark schlägt man mit dem Schnee -
besen schaumig , gibt etwas Zucker , 1 Eigelb oder 1 E5Blöffel Milei
und den Eierschnee zu , fügt die Creme unter den Quark und gibt dies
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auf den Teigboden , auf welchen man vorher Apfel oder Rhabarber

gelegt hat . Der Kuchen wird bei quter Hitze etwa 1 Std . gebacken

Einfacher Mürbeteig zu Obstkuchen .

Man siebt ½/ Pfd . Mehl nebst / Päckchen Backpulver auf das Well —

brett , gibt 1 Prise Salz , 1 EBHI6öffel Zucker und ein Stückchen Buttei

zu , das man s0 klein als möglich zerpflückt , dann schafft man den

Teig von der Mitteé aus leicht zusammen und gibt nach und nach die

nötige Milch zu ( etwa ) /s Liter ) . Butterteig darf im Gegensatz 2u

Hefeteig nurs - ganz kurz verarbeitet werden , da der Teig sonst beim
Auswellen leicht bricht . Nach Belieben kann man auch 1 Ei zufügen .
Man läßt den Teig mindestens ½ Std . ruhen und verwendet ihn zu
Obstkuchen aller Art . Bei ausgelegtem Teig kann man die Form am
Rand mit Eiweiß streichen , damit der Teig am Rand nicht fällt .

Brötchen mit Backpulver .
Zutaten : 359 Butter , 175 ꝗ Zucker , 1 Ei, /s Liter Milch , 1 Pfd . Mehl ,

1 Backpulver .

Butter , Zucker und Ei werden schaumig gerührt , das mit dem Back -

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

Wellbrett so leicht als möglich verarbeitet . Nachdem er eine Stunde

kalt gestellt war , wellt man ihn ziemlich dünn aus , drückt das mit

Mehl bestäubte Reibeisen vorsichtig darauf , sticht runde Plätzchen

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

Stollen .

Zutaten : ½ Liter Milch , Sauermilch oder Buttermilch , 80 —100 g Zucker .
/ Pfd . Schwarzmehl , Zimt oder Vanillegeschmack , 1 Päckchen Backpulver .

Mehl und Backpulver werden in eine Schüssel gesiebt , Zucker und

Gewürz zugegeben , nach und nach die Milch darunter gerührt
Man füllt den Teig in die qut bestrichene Stollenform und bäckt den

Stollen bei guter Hitze etwa 5/a Std .

Schloßstengel .
Zutaten : 150 9 Mehl , 45 9 Zucker , 25 9 Butter , 1 Ei, 2 starke Messer —

spitzen Backpulver .

Mehl , Butter , Zucker , Ei und Backpulver werden auf dem Wellbrett

zusammengearbeiteét und der Teig 1 Std . Kkaltgestellt . Sodann wellt

man ihn so dünn als möglich aus , schneidet mit dem Backrädchen

oder mit dem Messer etwa 1½ cm breite und 10 cm lange Streifen ,

setzt sie auf ein bestrichenes Blech und bäckt sie während 20 Min .

hellgelb . Man kann etwas von dem Ei zurückbehalten und das Ge

bäck , bevor es in den Ofen kommt , damit bestreichen .
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Bierbrezeln .

Zutaten : 150 g Schwarz - oder Weißmehl , 1 Prise Salz , 25 g Butter , 5 g
Hefe , ½/16 Liter Wasser ½ Achtel oder 4 Eßglöffel .

Mit diesen Zutaten wird ein zäher Hefeteig hergestellt , aus welchem
man sofort kleine Brezeln in der Dicke und Größe von Freiburger
Brezeln dreht . Diese legt man auf ein wenig bestrichenes Blech und
bäckt sie sofort in mittelheißem Ofen . 1 Min . vor dem Herausnehmen
aus dem Ofen werden sie mit Salzwasser bestrichen .

Einfache Keks .

40 g9 Butter , 1 Ei , 175 g Zucker werden schaumig gerührt , nach und
nach J/sLiter Milch und 1

Ptf
fd . Mehl , mit 1 Päckchen Backpulver ge -

siebt , zugegeben und der Teig auf dem Wellbrett leicht zusammen -
gearbeitet . Man läßt ihn ½ Std . ruhen . Man wellt t jeweils einen Teil
des Teiges auf dem mit Mehl bestäubten Wellbrett nicht zu dünn aus ,
sticht runde Plätzchen ab , sticht sie einige Male mit einer Stricknadel
und bäckt sie bei mittlerer Hitze hellgelb . Sehr fein werden die
Kekse , wenn man einen Teil Mondàmin dadzu nimmt .

Einfaches Gebäck , 2. Art .

150 —170 g Butter läßt man zergehen , gibt 170 9 Zucker , 1 Pfd . Mehl ,
mit 5 9 Hirschhornsalz gesiebt , und soviel Wasser zu , bis man den
Teig auf das Nudelbrett nehmen kann . Dann stellt man den Teig
2 Std . in die Kälte , wellt einen Teil des Teiges etwa messerrücken -
dick aus und sticht verschiedene Formen aus . Nach Belieben kann
das Gebäck , bevor es in den Ofen kommt , mit Eigelb , das man mit
einigen Tropfen Wasser gut verrührt hat , bestrichen Werden . Anstatt
Wasser kann auch Süßmost , das ist alkoholfreier Apfelsaft , zu Back -
Werk Verwendung finden . In diesem Fall kann Zucker eingespart
oder auch ganz weggelassen werden .

Feine Keks für Kranke .

Zutaten : ½ Pfd . Mehl , ½/4 Pfd . Maizena , 100 9 Butter , 100 g gesiebtenStaubzucker oder Grießzucker , 1 Ei oder 1 EBlöffel Milei mit 2 EBlöffeln
Wasser angerührt , etwas Vanillegeschmack .

Die Butter wird leicht t schaumig gerührt , die übrigen Zutaten rasch
darunter gemengt und die Masse auf dem W ellbrett zusammengear -
beitet und kalt gestellt . Auf dem mit Mehl bestäubten Brett wellt
man einen Teil des Teiges ziemlich dünn àus , sticht runde Plätzchen
ab , gibt sie auf ein bestrichenes Blec h, sticht sie mit einer Stricknadel
und bäckt sie bei mittlerer Hitze 20 —30 Min .



Zutaten : J/2Pfd . Mehl ,
geschmack , 1 Ei,

Marmorplätzchen .

J/4Pfd . Butter ,
Messerspitze

100 g Zucker , étwäas Vanille -

Backpulver , K&kKkao.

Das Mehl wird auf das Brett gesiebt , Butter klein geschnitten und mit

den übrigen Zutaten möglichst rasch zu einem zarten Teig verarbei

tet . Unter die Hälfte des Teiges mischt man 3 Kaffèeelöffel Kakao .

Man wellt den hellen sowie den dunklen Teil zu je 25 cm breiten

und 30 cm langen Platten aus , legt die beiden Teigstücke aufeinander

und rollt das Ganze gleichmäßig zusammen . Nachdem der Teig

einige Zeit geruht hat , werden mit einem scharfen Messer ½/ m

dicke Scheiben geschnitten , welche man auf einem bestrichenen

Blech hellgelb werden läßt bei mittlerer Hitze .

Hierzu

Birnenbrot .

werden getrocknete Birnen genommen .9 9 Sie werden einge -

Weicht , mit Zucker weich gekocht , von Blüte und Stiel befreit und in

Scheiben geschnitten . Alle steinigen und grießartigen Teile , wie sie

oft in Birnen vorkommen , müssen sorgfältig entfernt werden . Mit

Mehl , Hefe und Birnenbrühe wird ein Vorteig gemacht . Sobald dieser

gegangen ist , wird er gesalzen und mit Gewürz , das nach eigenem

Zeschmack und Belieben beigefügt wird , tüchtig geknetet . Es eignet

sich hierzu Zimt , Anis , Piment , Fenchel . Nachdem der Teig qut ge —
schafft ist , werden die Birnen zugqegeben und zum Géhen in die

Wärme gestellt . Alsdann nimmt man ihn auf das mit Mehl bestäubte

Brett und formt Stollen . Sie werden , bevor sie in den Ofen kommen ,

mit der übrigen Brühe bestrichen , dann bei guter Hitze gebacken .

Was das Mengenverhältnis der Birnen zum Mehl anbelangt , so ist das

dem persönlichen Ermessen anheimgestellt . Gleiche Teile Mehl wie

Birnen ergeben ein sehr saftiges Birnenbrot . Es Kkann sowohl weißes ,

als auch dunkles Mehl genommen werden . Der Geschmack deés wei

Ben Mehles ist einer , hingegen bleibt ein Birnenbrot aus Roggen
mehl viel länger feucht .

Apfelbrot .

Aus 500 ꝙ9 Mehl , etwas Salz , 30 ꝗ Hefe und lauwarmer Milch wird der

Vorteig gemacht . Dann werden die nötige Milch und Fett nach Be —

lieben zugqegeben und tüchtiꝗ geschlagen . Man läßt den Teig etwas

300 g geschälte , in Stücke geschnittene Xpfelgehen , schafft 250

hinein und läßt den Teig fertig gehen . Dann wird ein Stollen geformt

und , nachdem er kurze it gegangen ist , bei quter Hitze gebacken

Dieses Apfelbrot ist ein sehr saftiges und gesundes Brot . Nach Be —

lieben können die Xpfel vorher etwas eingezuckert werden .
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Hutzelbrot .

Jutaten : Auf 3 Pfd . Brotteig vom Bäcker , 1½ Pfd . Mehl , für 15 Pfꝗ
Hefe , 2½ Pfd . gedörrte Birnen , 2½ Pfd . gedörrte Zwetschgen , / Pfd . Zucker ,

Gewürz wie Anis , Zimt , Nelken , 49 Fenchel , /s Liter Schnaps .
Beim Kochen und Vorrichten des Obstes anfallende Birnenabfälle
und Zwetschgensteine werden in der Brühe nochmals aufgekocht
und durchgeseiht . Mit 1 Pfd. Mehl , Hefe und der Obstbrühe wird
ein Vorteig gemacht , dann mit dem Schwarzbrotteig , Mehl , Früchten
und Zutaten auf dem Brett durchgeschafft , über Nacht gehen lassen ,
Laibchen geformt , auf ein Blech gesetzt , etwa 2 Std . gehen lassen
und 1 Std . gebacken

Hutzelbrot , 2. Art .

Zutaten : 1½ Pfd. Birnen , /a Pfd . Zwetschqen , ½ Pfd. Zucker , ½/½—974
Liter Wasser zum Einweichen , Zimt , 1 Prise Nelken , 1 Kaffeelöffel Anis ,

etwas Kirschwasser , 1¼ Pfd . Schwarzbrotteig .
Das Obst wird in lauwarmem Wasser gewaschen , einige Stunden
in Zuckerwasser eingeweicht , vorsichtig weich gekocht und in Stücke

geschnitten . Birnenabfälle und Zwetschgensteine werden nochmals

aufgekocht und durchgeseiht . Unter den fertigen Brotteig vom Bäcker

gibt man die erwärmten Zutaten , vermengt alles gut und stellt den

Teig zum Aufgehen einige Stunden in die Wärme . Alsdann werden

beliebige Laibchen daraus geformt , die man auf ein bestrichenes
Blech gibt und nochmals gehen läßt . Vor dem Backen werden sie mit
Obstbrühe bestrichen und während 1¼ —1J⁰ Std . bei guter Hitze

gebacken

Hutzelbrot , 3. Art .

Auch Schnittbrot oder Birnenwecken genannt .

Auf 5 Pfd. Brotteig nimmt man 2½ Pfd . Birnenschnitze , 1½ Pfd . Apfel —
schnitze , 1 Pfd . Zwetschqen , Zimt , Nelken , Anis , Fenchel , etwa für

20 Pfg . Heèfe . Wenn der Teig mit dem Obst vermengt ist , gibt man

die aufgelöste Hefe und soviel Schwarzbrotmehl zu , daß ein fester

Teig entsteht . Man läßt ihn gut gehen , formt Laibchen , läßt diese auf

dem bestrichenen Blech nochmals gehen und bäckt sie bei gutei
Hitze . Man bestreicht sie mit der Schnitzbrühe , ehe sie in den Ofen

kommen .

Lebkuchen .

Pfd. Kunsthonig wird flüssig gemacht , 200 ꝗ Zucker zugegeben und

10 Min . gerührt . Dann gibt man 59 Anis , ebensoviel Nelken , 20 g
Zimt , / Liter Milch oder Süßmost und zuletzt 2 Pfd . Schwarzmehl

unter welches man 2 Päckchen Backpulver gemengt hat , daruntei

Der zusammengearbeitete Teig wird auf dem bestrichenen , mit Mehl

bestäubten Blech schwach 1cm dick ausgewellt und in mittelheißem
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Ofen 30 —35 Min , gebacken . Sobald er aus dem Ofen kommt , wird er
in Stücke geschnitten und mit gekochter Zuckerglasur überzogen
Man kann in den Teig 1 —2 Egßlöffel Gelee oder Eingemachtes geben

Zur Glasur werden 60 9g Zucker mit 3 —4 EgBlöffel Wasser zum
Faden gekocht .

Linzertorte .

Zutaten : 60 9 Butter , etwa 200 g Zucker , 1 Ei, 1 EhBlöffel Zimt , 1 Messer -
spitze Nelken , 1 Ehlöffel Kirschwasser , 1 Päckchen Backpulver , ½ Tasse

Milch , 1—1)/⁰ͤ Pfd . Mehl .

Butter , Zucker und Ei werden schaumig gerührt , nach und nach die

Gewürze , das mit dem Backpulver gesiebte Mehl und Milch oder

Sübmost zugegeben und der Teig auf dem Wellbrett leicht zusammen

geschafft . Man läßt ihn einige Zeit ruhen . Dann werden des Teiges
fkür den Boden nicht zu dünn ausgewellt , auf ein bestrichenes Blech

gegeben , mit dem übrigen Teig ein Rand geformt , der Boden mit

Eingemachtem belegt und mit einem Teiggitter verziert . Man kann

auch etwas Haferflocken mitverwenden . Nach Belieben kann die

Torte , bevor sie in den Ofen kommt , mit verrührtem Eigelb bestri -

chen werden . Die Torte wird bei mäßiger Hitze schön gebacken .
Aus diesem Teig lassen sich auch kleine Törtchen herstellen .

Kaffeekuchen .

Zutaten : 1 Pfd Mehl , 200 g Zucker , etwa 2 Tassen heißer Kaffee , Zimt ,
1 Messerspitze Nelken , 1 Päckchen Backpulver .

Zucker und Kaffeèee werden schaumig gerührt , die übrigen Zutaten

zugegeben und bei mittlerer Hitze /4 —I1 Std . gebacken . In der ersten

halben Stunde lege man ein weißes Papier auf ; die Backpulverteige

gehen dann schöner auf .

Falscher Käsekuchen .

Zutatenz um Boden : ½ Pfd . Mehl , / Tasse Milch , 10 g Hefe , etwas

Sdlz , 1 —2 EhBlöffel Zucker , 1 EhBlöffel Fett .

Zur Fülle : /4 Liter Milch , ½/ Pfd . Grieß , Salz , 3 EBlöffel Zucker , 1 Eßi -

löffel Fett , 1 —2 Eier , 1 Handvoll gedörrte Birnen oder Zwetschgen ,

über Nacht in lauwarmes Wasseèr eingeweicht und in kleine Würfel

geschnitten . Der Kuchenboden wird wie üblich aus den angegebenen

Zutaten bereitet . In die kochende Milch gibt man Fett , Salz , Zucker

rührt den Grieß ein und läßt ihn etwa 5 Min . kochen . Nachdem die

Masse etwas äabgekühlt ist , mengt man das Obst , das Eigelb und zu —

letzt den Eierschnee leicht darunter , streicht die Masse auf den Teig ,

läßt den Kuchen noch kurze Zeit gehen und bäckt ihn etwa 1 Std .
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Wasserspringerle , 1. Art .

Zutaten : ½ Pfd . Zucker , 4 g Hirschhornsalz , ½/sLiter Wasser EA
450 g Mehl , 1 Kaffeelöffel Anis .

Zucker , Wasser und Hirschhornsalz werden gemischt und nach zwei⸗
stündigem Stéhen der Masse Anis und die Hälfte des gesiebten Meh -
les darunter gemengt . Der Teig wird in einem kühlen Raum 1 .
gerührt , das übrige Mehl und Anis zugegeben und auf dem Wellbrett
glatt zusammengeschafft . Alsdann wellt man ihn /ae %m dick aus , legt
ein Stück des Teiges auf die mit Mehl bestäubte Springerleform und
drückt mit dem mit Mehl bestäubten Handballen den Teig kräftig in
die Holzform ein . Man fährt mit dem Wellholz leicht darüber , wobei
zu beachten ist , daß der Teig nicht über die Form , sondern vom
Rand aus nach innen gewellt wird . Nach dem Abklopfen vom Model
schneidet man die Springerle auseinander und läßt sie 12 —24 Std .
in einem warmen Raum trocknen . Bevor man mit dem Backen be —
ginnt , probiert man an einem Springerle , ob das Backwerk richtig
trocken ist . Bekommen sie nicht die gewünschten Füßchen und gehen
nicht auf , dann sind sie zu trocken und müssen vor dem Aufsetzen
auf das bestrichene , mit Anis bestreute Blech unten mit wenig Was -
ser bestrichen oder noch besser einige Zeit auf eine naßgemachte
Serviette gelegt werden . Ist der Teig dagegen nicht trocken genug .
dann verlieren die Springerle die Form und laufen auseinander . Man
bäckt sie in mäßig heißem Ofen , doch darf dieser die ersten 20. Min .
nicht geöffnet werden . Die Springerle müssen oben weiß bleiben und
unten goldgelb sein , dürfen nicht hohl sein und müssen gleichmäßige
Fübchen haben . Man bäckt die Springerle 2 —3 Wochen vor Gebrauch
und bewahrt sie in einer Blechdose offen in einem kühlen Raum auf .

Springerle , 2. Art .

/ Pfd . Zucker wird mit /s Liter Milch und 5 9 Hirschhornsalz qut
verrührt . Dann fügt man nach und nach 1¼ Pfd . gesiebtes Mehl hinzu ,
verarbeitet den Teig leicht und stellt ihn kalt . Weitere Zubereitung
Wie erste Art . Man bedeckt die Oberfläche während des Backens mit
einem weißen Papier , damit sie weiß bleibt . Sollte der Teig zu fest
Sein , so gibt man noch etwas Milch zu .

Wasserbiskuittorte .

½ Pfd . Zucker , ½ Glas Wasser werden auf dem Feuer flüssig ge⸗
macht . 4 ganze Eier werden mit dem Schneebesen gut Verklopft , der
heiße Zucker zugegeben und alles 20 Min. , geschlagen , ½/ Pfd . Mehl
nebst 1 Messerspitze Backpulver darunter gemengt und bei mäßiger
Hitze gebacken .



Gold - und Silbertorte .

Zutàaten : 1. Boden : 4 Eigelb , 60 ꝙ9 Butter , 150 ꝙ9 Zucker , 200ͤ ꝗg Mehl
J Päckchen Backpulver , stark J/2Tasse Milch

Zutaten : 2. Boden : 4 Eiweiß , 60 g9 Butter , 150 9 Zucker , 200 g Mehl
/½2 Päckchen Backpulver , stark /2 Tasse Milch .

Eigelb , Butter , Zucker werden schaumig gerührt , Mehl mit Backpulver

gesiebt , nebst der Milch abwechselnd zugegeben , eingefüllt und ge
badcken . Der Teiꝗ muß im Blech qut verlaufen , damit die Torte in der

Mitte nicht zu hoch wird und beide Böden qut aufeinander gesetzt
werden können .

Butter , Zucker , Milch werden schaumig gerührt , Mehl , Backpulver
Milch und Eierschnèee abwechselnd zugegeben . Wenn der erste Bo

den fertig ist , wird die zweite Masse in die gleiche Form gefüllt und

der Teig qut nach außen verteilt , damit der Backpulverkuchen in der

Mitte nicht zu hoch wird . Nach dem Erkalten werden die einzelnen

Böden je nach der Weite der Form I —2zmal durchgeschnitten und

mit Eingemachtem oder Creme gefüllt . Hat man die Torteée schon

einige Tage gebacken , so werden die einzelnen Böden mit ½/2Tasse

heißem Zuckerwasser , dem 1 EBHIöffel Kirschwasser beigefügt werden

kann , angefeuchtet . Man setzt abwechselnd einen gelben und einen

Weißen Boden übereinander .

Haselnußcreme zur Gold - und Silbertorte .

/s Liter Milch wird mit etwas Vanillegeschmack siedend gemacht
80 g Haselnüsse werden geröstèt , geschält und gemahlen ; 1 Eigelb
wird mit 50 9 Zucker schaumig gerührt ; dann wird 1 EhHlöffel Stärke -

mehl angerührt und alle Zutaten der Milch zugegeben und geschla -

gen bis zum Kochen . Nach dem Erkalten wird der Eierschneèe leicht

darunter gemengt .

Apfeltaschen .

Zutaten : 100 g Mehl , 20 g Butter , 6 EBIlöffel lauwarmes Wasser , /2 Pf̃d

Apfel , 50 g Zucker , etwas Zimt , Butterstückchen .

Das géesiebte Mehl wird mit dem Wasser und der Butter auf dem

Wellbrett zu einem zarten Teig verarbeitet . Man bedeckt ihn mit

einer erwärmten Schüssel und läßt ihn ½2 Std . ruhen . Unterdessen

werden die Xpfel geschält und in feine Blättchen geschnitten . Der

etwas ausgewellte Teig wird auf ein mit Mehl bestäubtes Tischtuch

gegeben und mit dem Handballen so dünn als möglich ausgezogen
Man bestreicht den Teig mit zerlassener Butter , schneidet etwa 15 cm

große Vieèrecke davon , gibt die Xpfel nebst Zucker und Zimt darauf

und schlägt die Teigecken über die Kpfel . Man gibt sie auf ein be —

strichenes Blech und bäckt sie bei quter Hitze 30 —40 Min . Nach Be —

lieben kann man die Apfeltaschen , bevor sie in den Ofen kommen

mit zerlassener Butter oder Eigelb bestreichen .

2
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Apfelkuchen .

Man bereitet einen Mürbeteig ( siehe Seite 66 ) und läßt ihn einige

Zeit ruhen . Die Xpfel “ werden geschält , in große Schnitze geteilt ,

eingekerbt und mit Zucker bestreut . Nachdem der Teig ausgewellt

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

gesetzt . Der Kuchen wird bei guter Hitze etwa / Std . gebacken .

Während des Backens bestreicht man die Xpfel mit zerlassener But

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

mit etwas Zucker bestreuen .

Apfelstrudel .

Mit ½ Pfd. Mehl , 1 Ei, 2 —3 EßBlöffel Wasser und etwas Salz bereitet

man einen festen Nudelteig . Man macht zwei runde Kuchen daraus ,

Wellt diese so dünn als möglich aus ( daß man eine Zeitung hindurch

lesen kann ) . Die Kpfel werden geschält , in feine Blättchen geschnit —

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

tuch , verteilt die Kpfel darauf und rollt den Teig mit Hilfe des Tisch -

tuches zusammen . Man legt den Strudel in eine mit Butter bestri —

chene Pfanne , bestreicht ihn mit zerlassener Butter und bäckt ihn in

gut heißem Ofen 30 —40 Min . Nach dem Backen schneidet man etwa

3 fingerbreite Stücke und gibt den Strudel warm zu Tisch . Zu Apfel

strudel Kkann auch der Teig von Apfeltaschen Verwendung finden .

Kartoffelhörnle .

50 9 Butter , ½ Pfd . Zucker , 1 Ei oder 1 Ehlöffel angerührtes Milei

werden gut verrührt , dann nach und nach /2 Pfd . vom Tag 2uvor

gekochte , geschälte , geriebene Kartoffeln , wenig Salz und ½ Pfd .

Mehl , mit / Päckchen Backpulver gesiebt , zugegeben und der Teig

auf dem Wellbrett leicht zusammengeschafft . Nachdem der Teig in

der Kälte / Std . geruht hat , wird er etwa messerrückendick ausge

Wellt , etwa 15 em große Vierecke davon geschnitten , 1 Kaffeelöffel

Marmelade darauf gegeben und die Stücke von einer Ecke aus zu

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

chene Blech und bäckt sie schön gelb

Blätterteig .

Zutaten : ½ Pfd. Mehl , / Pfd. Butter , etwa ) s Liter Wasser , eine Prise

Salz , 1 EBlöffel Essig .

Für Blätterteigstücke , welche während des Backens recht hoch geéhen

sollen , rechnet man auf 1 Pfd. Mehl ½/2 Pfd . Butter . Für Blätterteig -

böden und solche Backwerke , bei denen es auf das Aufgehen des

Blätterteiges nicht ankommt , kann man auch weniger Butter nehmen .

Unter das gesiebte Mehl gibt man Salz und Essig und rührt dieses

mit dem Waässer und einem Stückchen Butter zu einem ziemlich



Würde dieser Blätterteig nicht genügend aufgehen . Dem Wasserte
Iibt man etwa nußgroß Butter zu; dadurcl e eiꝗ geschmeidig

nd läßt sich besser ausrollen . Durch die Zugabe von Essiꝗ wird das
Gebäck mehr gehoben , denn der Essig dient als Locke mit 12
Statt des Essigs dient auch Kirschwasser oder Rum als Lockerung H
mittel . Dem kaltgestellten Wasserteig wird die Butter einqewellt . Al Ti
dem mit Mehl bestäubten Brett wird der Wasserteig nach vier Seite A10
ausgerollt , so daß die Enden dünner sind als das Mittelstück . Die B
Butter wird daraufgelegt und der Teig von allen vier Seiten über die
Butter geschlagen . Man rollt den Teig der Länge nach aus , etwa ſen
lick , schlägt ihn dreifach zusammen und legt ihn so, daß die offene

Seite dem Arbeitenden zu schaut . Nun wird er nochmals aus Jewellt
und wieder zusammengeschlagen Der Teig erhält sechs solcher
Touren , muß jedoch nach dem jeweiligen Auswellen immer etv

2
15 Min . ruhen , da er sonst während des Auswellens zusammen
schnurrt . Hat der Blätterteig seine sechs Touren , s0o läßt man in

*

wieder kurze Zeit ruhen , bevor er verarbeitet wird , und bedeckt ihn 5
mit einem Tuch , damit sich keine Kruste bildet , weil dadurch das
Kufgehen des Teiges verhindert wird . Der Blätterteig muß in sehr 8

heißem Ofen gebacken werden , da er sonst nicht genüqend aufgehe 8
kann und die Butter herausläuft . Den vorbereiteten Blätterteig gibt 8

man auf ein mit Wasser abgespültes Blech . Durch das Wasser ent 9
Wickelt sich Dampf , wodurch das Backwerk in die Höhe geht . Man 2
soll den Ofen in den ersten 10 Min . nicht öffnen , damit der Te ꝗg àm
Kufgehen nicht gehindert wird . Reste von Blätterteig werd en nicht

zusammengeknetet , sondern nur in ein Tuch oder Perqamentpapiet
eingeschlagen oder zwischen 2 Tellern übere inandergelegꝗt und kön
nen auch noch am nächsten Tag zu Tortenböden . erwendung finden

Apfelkuchen mit Blätterteig .
Jutaten : 250 g Mehl , ½ Pfd . Butter , etwa ) s Liter Wasser , 1 EgBlöff

Essig ( 1½ Pfd. Xpfel , 50 g Zucker )
Aus den zuerst genannten Zutaten wird ein Blät erteig hergestell 9

Die Kpfel werden geschält , in dünne Blättchen geschnitten und àm b

besten über Nacht eingezuckert . Man wellt etwa 2/ des Teiges ziem 2
lich dünn aus und belegt damit Boden und Rand eines Tortenbleches . n
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Die vorbereitéten Xpfel werden darauf geschichtet und mit dem Rest

des Teiges bedeckt . Man sticht aus der Mitte der Torte mit einem

Glas eine etwa 4 cm große Offnung heraus , damit der Dampf ent —-

weichen kann , und bäckt die Torte , nachdem man sie mit etwas Ei -

gelb bestrichen hat , bei gquter Hitze / - 1 Std . Nach Belieben kann

die Torte , wenn sie aus dem Ofen kommt , noch mit Zucker bestreut

werden . Ubrige Teigreste können als Garnitur zur Torte Verwendung

finden .

Apfelstrudel in Blätterteig .

Zutaten : 150 9 Blätterteig , ¾ Pfd . Apfel . 1 —2 Eßlöffel Zucker

Der etwas ausgewellte Teig wird auf ein mit Mehl bestäubtes Tuch

gegeben und so dünn als möglich ausgezogen . Man gibt die in Blätt -

chen geschnittenen Xpfel darauf und rollt den Teig mit Hilfe des

Tischtuches zusammen . Der Strudel wird bei quter Hitze 30 —40 Min .

gebacken , in Stücke geschnitten und mit Zucker bestreut . Reste von

fen nicht geknetet werden , sondern werden nur auf⸗Blätterteig dũ

einandergelegt .

Apfel in Blätterteig gehüllt .

Zutaten : 4 Kpfel , / Pfd . Mehl , 60 g Butter , 3 —4 Ehlöffel Wasser ,

1 Kaffeelöffel Essig , etwas Zucker .

Mit Mehl , Wasser , Essig , 1 Prise Salz und Butter wird ein Blätterteig

hergestellt . Während man den Teig ruhen läßt , werden die Apfel

geschält und ausgebohrt . Der fertige Teigꝗ wird dünn ausgewellt ,

14 - —15 cm große Vierecke geschnitten , die Rpfel daraufgelegt und

mit Marmelade gefüllt , der Teig von allen vier Ecken eingeschlagen

und oben etwas zusammengedrückt . Man gibt die so vorgerichteten

Kpfel auf ein mit Wasser abgeschwenktes Blech und bäckt sie bei

quter Hitze 20 —30 Min . Nach dem Backen können sie noch mit

Zucker bestreut werden .

Pfirsich - Krönchen .

Es wird hierzu der Blätterteig wie angegeben hergestellt , 6 Pfirsiche ,

welche nicht zu weich sein dürfen , werden geschält , halbiert und

über Näacht in eine Zuckerlösung gegeben , welche man aus 60 9

Zucker und 6 Eßlöffeln Wasser hergestellt hat . Der Blätterteig wird

dünn ausgewellt , etwa 10 —12 cͤm große Vierecke davon geschnitten ,

/ Pfirsich daraufgegeben , die 4 Ecken des Teiges zusdmmengeschla -

gen und auf ein schwach mit Butter bestrichenes Blech gesetzt . Man

bäckt die Krönchen bei guter Hitze 20 Min . Unterdessen wird die

Zuckerlösung etwas eingekocht , das Backwerk bestrichen und noch -

maäls etwãa 10 Min . in den Ofen gegeben .
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Glanzglasur zu Blätterteig .
Das gebackene Gebäck wird mit Staubzucker überstreut , nochmals
in den Ofen gegeben , bis der Zucker geschmolzen und gelb geworden
ist .

Blätterteighalbmonde oder Spanisch Brot .

Hierzu bereitet man einen Blätterteig von / Pfd . Mehl , 60 g Butter
3 - 4 EfBHIöffel Wasser , etwas Salz und 1 EBIöffel Essig . Der Teig wird
etwa 1 cm dick ausgewellt , mit einem Glas Plätzchen ausgestochen
die Oberfläche leicht mit Wasser oder Eiweiß bestric hen , zusammen
geklappt , die Halbmonde auf ein nasses Blech geèsetzt , vorsichtig mit
etwas Eigelb bestrichen und bei guter Hitze etwa 20 Min gebacken
Man verwendet die Blätterteigchalbmonde als Garnitur zu Semüse -
platten .

Hefeblätterteig oder Plunderteig .
Zutaten : 1 Pfd. Mehl , ½ Liter Milch , 50 9 Zucker , etwas Salz , 1 Ei,

60 g Butter , 30 9 Hefe
Von obigen Zutaten wird ein ziemlich fester Teig beèereiteét , den man
nach dem Schlagen über Nacht gehen läßt . Dann wellt man ihn dünn
aus , streicht 609 Butter darauf , legt den Teig nach Art des Blätter —
teiges zusammen , rollt ihn aus , schlägt ihn dreifach zusammen , von
oben nach unten und von unten nach oben , läßt ihn 10 Min . ruhen ,
Wellt ihn noch zweimal so aus und läßt ihn ¼ Std . ruhen . Beim Aus —
wellen hat man darauf zu achten , daß die offene Seite des zusammen —
geschlagenen Teiges dem Arbeitenden zu schaut . Dieser Teig kann
zu allen Arten Hefegebäck Verwendung finden .

Hindenburgbrezel .

Man bereitet einen Hefeblätterteig wie oben angegeben . Sodann wellt
man ihn messerrückendick aus , schneidet mit dem Backrädchen odei
Messer 1 / cm breite und etwa 35 cm lange Streifen , schlingt sie
5mal um sich selbst und formt Brezeln davon . Diese setzt man auf ein
bestrichenes Blech und bäckt sie etwa 25 Min . bei guter Hitze gold -
braun . Nach Belieben kann das fertige Gebäck mit Staubzucker über —
streut werden ; man gibt es nochmals in den Ofen , bis der Zuckei

geschmolzen und gelb geworden ist .

Käse - Mürbeteig .

Mit 659 Mehl , 30g9 Butter , etwas Salz , Gewürz , 309 geriebenem
Schweizer - oder Parmesankäse wird ein Teig geknetet , runde Plätz -
chen ausgestochen und gebacken . Nach Belieben kann man die Plätz -
chen mit Käsecreme füllen und zwei aufeinander setzen .
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Einiaches Kaffee - oder Teegebäck .

50 9 Butter werden mit 50 9 Zucker schaumig gerührt , 1 Ei oder 1 EB -

löffel angerührtes Milei nebst /s Liter Milch zugegeben und zuletzt

/½ Pfd . gesiebtes Mehl und / Päckchen Backpulver daruntergemengt .

Von dieser Masse setzt man mit einem E5Blöffel runde Plätzchen auf

das qut bestrichene , mit Mehl bestäubte Blech und bäckt sie in mittel -

heißem Ofen etwa 20 Min .

11 . Teil :

kingemachtes

Die Hagebutte , eine sehr wertvolle Frucht .

Leider wissen die wenigsten Menschen , daß die roten Scheinfrüchte

der wilden Heckenrose , die Hagebutten , ungemein viel Vitamine

enthalten und deshalb für uns von unschätzbarem Wert sind . Vita -

min A und C trèeten oftmals in der Natur gleichzeitig auf . Die Hage -

butte ist neben der schwarzen Johannisbeere und Sanddornbeere der

Weitaus stärkste C- Vitaminträger , sie übertrifft darin sogar noch die

Schwärze Johannisbeere um ein Mehrfaches . Die Hagebuttenmarme -

lade liefert einen Brotaufstrich , von dem zwei gestrichene Brote den

Vitämin - CBedarf eines ganzen Tages decken . Man kann auch die

Marmelade mit Waässer anrühren , um ein nahrhaftes , gqutes Getränk

daraus zu beéreiten . Nur durch Rückkehr zu den natürlichen Kraft -

quellen im Pflanzenreich bekommt der Mensch wieder eine Vollwer -

tige , vitaminreiche Nahrung , die seine inneren lebenswichtigen

Funktionen aufrecht erhält und die zu einem Leben im Einklang mit

den Naturgesetzen nötig ist .

Ganze Hagebutten zum Garnieren von Torten oder Cremes .

Die Hagebutten müssen rot , aber noch hart sein . Sie werden halbiert

und die Kerne entfernt . Auf / Pfd . Hagebutten rechnet man / Pfd .

Zucker . Dieser wird mit wenig Wasser geläutert , abgekühlt , die Hage -

butten zugegeben und vorsichtig weich gekocht . Alsdann füllt man

sie in Gläser und bindet diese zu . Mit diesen Früchten lassen sich

Torten und Cremes sehr schön garnieren .

Hagebuttenmarmelade .

Die Früchte werden halbiert , entkernt und durch die Rohkost -

maschine getrieben . Auf 1 Pfd . Hagebutten wird 1 Pfd . Zucker mit

60 9 Wasser zum Kochen gebracht , der Fruchtbrei hineingerührt und

noch 5 Min . kochend erhalten , dann in Gläser oder Steinguttöpfe
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gefüllt und mit Pergamentpapier oder Zellophan zugebunden und
kühl aufbewahrt .

Hagebuttenmarmelade , 2. Art .

Die entkernten Hagebuttenschalen werden genügend eingeweicht
und dann durch eine Fruchtpresse gedreht . Den erhaltenen Brei rührt
man zu gleichen Teilen mit Zucker eine Stunde lang . Die Abfüllung
geschieht ohne Kochen in ein Steingutgefäß mit einer Zellophan -
haube . Die Marmelade wird kühl und dunkel gelagert . Sie hält sich
bis zum Frühjahr . Leichte Gärung schadet nicht . Will man Wenigel
Zucker nehmen , so muß man 10 Min . kochen , aber nicht länger . Die
Früchte sind am besten , wenn sie reif , aber noch hart sind ; sobald
sie überreif werden , vermindert sich det Vitamingehalt . Frost ver
nichtet ihn völlig . ( Von Prof . Kötschau , der allgemeinen Nachahmung
empfohlen . )

Hagebuttenmarmelade . 3. Art .

Die Hagebutten werden , wenn sie rot aber noch härt sind , gepflückt ,
dufgeschnitten und die Kerne entfernt . Auf 4 Pfd . Früchte gibt man
1 Liter Wasser , stellt sie in den Keller , deckt sie zu und läßt sie etwa
14 Tage steéhen , bis die Früchte gleichmäßig weich sind . Die Hage -
butten müssen jeden Tag mit einem silbernen Löffel oder Kochlöffel
umgerührt werden . Dann zerdrückt man sie mit einem Stöhßel und
streicht sie durch ein Haarsieb . Auf 1 Pfd . Hagebutten läutert man
1 Pfd . Zucker mit / Liter Wasser , gibt das Mark zu , läßt es unter
beständigem Rühren etwa 5 Min . aufkochen und füllt es in Gläser ,
bindet sie mit Pergamentpapier zu und bewahrt sie an einem trocke -
nen Ort auf .

Hagebuttenmarmelade , 4. Art .
Die gut reifen Hagebutten werden nur von Blüte und Stiel befreit ,
nicht ausgekernt . Alsdann kocht man die Früchte mit reichlich Was -
ser unter öfterem Umrühren solange , bis sie gut weich sind und
treibt sie durch ein feines Sieb oder gibt sie durck die ( Alexander -
Werk ) Fruchtpresse , so daß die Kerne zurückbleiben . Das s0 erhaäl -
tene Mark wird mit wenig Zucker aufgekocht und als Brotaufstrich
verwendet . Man kann diese Marmelade auch ohne Zucker in Gläsern
oder Flaschen sterilisieren . Beim Gebrauch wird die Marmelade mit
dem nötigen Zucker kurz aufgekocht .

Die entkernten Hagebutten können auch getrocknet werden . Bei Ver -
wendung werden sie eingeweicht und Weichgekocht und finden als
Brotaufstrich oder zu Soßen Verwendung .

Johannisbeermarmelade , Schüttelobst .
Pfd . Beeren wird mit / — )⁰ Pͤfd . Zucker gemischt , 10 Min . kochen

lassen unter Rütteln der Pfanne und heiß eingefüllt ; damit das Glas
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nicht springt , stellt man es auf ein 3 —Afach zusammengelegtes , nas

ses Tuch und umwickelt das Glas mit einem nassen Tuch . Man kann

auch einen silbernen Löffel in das Glas geben . Das Glas kann sofort

mit Pergamentpapier oder Zellophan verschlossen werden . Damit

sich das Papier qut anschmiegt , wird es zuvor durchs Wasser gezogen
und wieder abgetrocknet .

Johannisbeer zu Gefrorenem .

Die Frucht wird durch ein Haarsieb gestrichen , sofort in Flaschen

gefüllt , 2 Kaffeelöffel Zucker darauf gegeben , zugekorkt , zugebunden

und 10 Min , kochen lassen .

Johannisbeergelee , 1. Art .

Die Beeren werden zerdrückt , gekocht und durch ein Tuch laufen

lassen ; je 2 Pfd . Saft werden mit 1 / Pfd . Zucker 15 Min . gekocht .

Johannisbeergelee , 2. Art .

Die Beeren werden zerdrückt , mit Wasser bedeckt , gekocht und durch

ein Tuch geseiht ; je 1 Liter Saft wird mit 1½ Pfd . Zucker 20 Min .

gekocht , bis ein Tropfen steht .

Johannisbeergelee , 3. Art .

1 Pfd . Beeren und 1 Pfd . Zucker werden zusammen 15 Min . gekocht ,

durch ein Tuch gegeben , in Gläser laufen lassen . Der Rückstand wird

zu Marmelade noch kurz aufgekocht .

Erdbeer - , Himbeer - , Johannisbeermark zu Gefrorenem .

Die ganz frische , möglichst kaltgehaltene Frucht wird in kühlem

Raum mit einem silbernen Löffel durch ein Haarsieb gestrichen . Man

füllt das Mark sofort in reine Flaschen und gibt 2 Kaffeelöffel gesto -

Bgenen Zucker darauf . Die Flaschen werden gut verkorkt und mit

Bindfaden zugebunden ( Apothéekerknoten ) . Dann stellt man sie in

einen hohen Topf , gießt soviel Wasser zu , daß die Flaschen 3/4 im

Wasser stehen , bringt das Wasser zum Kochen , läßt die Flaschen

10 Min . kochen und im Wasserbad erkalten . Die porösen Korken

werden mit Wachs oder unverdünntem Wasserglas luftdicht gemacht .

Diese Marmelade läßt sich mit Zucker aufgekocht auch als Brotaut —

strich verwenden .

Heidelbeeren oder Kirschen im Dunst .

Die verlesenen Heidelbeeren oder abgezupften Kirschen werden in

gut gereiniꝗte Krüge , Flaschen oder Gläser gefüllt , mit 2 —3 E5Blöffeln

Zucker bestreut und die Flaschen mit den zuvor abgebrühten Korken

gut verschlossen . Die Korken werden mit Bindfaden festgebunden ;



man macht einen Apothekerknoten , damit sie beim Kochen nicht

herausgetrieben werden , oder bindet ein Läppchen über die Korken
Beim Einfüllen hat man darauf zu achten , daß man aàm Flaschenhals

fingerhoch frei läßt , damit die Flaschen beim Erhitzen nicht springen
Beim Einfüllen der Früchte stößt man die Flasche von Zeit zu Zeit
auf ein zusammengelegtes Tuch , damit die Früchte zusammenfallen .
Man gibt die Flaschen in den Sterilisiertopf ; die Flaschen dürfen sich
jedoch beim Geschlossenverfahren nicht berühren . Nun gießt man
soviel Wasser zu, daß die Flaschen oder Gläser z2u / ihrer Höhe im
Wasser stehen . Nachdem man den Topf gut verschlossen hat , werden
die Früchte im Wasserbad 20 Min . bei 90 erhitzt , dann nimmt man
den Deckel ab und läßt das Wasser etwas abkühlen , ehe die Flaschen

herausgenommen werden . Die porösen Korken werden nach dem
Erkalten mit Wachs überzogen . Verwendet man unverdünntes Was

Serglas , so taucht man den Flaschenhals beim Herausnehmen aus dem
Wasserbad in Wasserglas , solange die Flasche noch warm ist . Man

gibt das Wasserglas in ein möglichst enges Gefäß , 2. B. Eierbecher
Beim Herausnehmen der Flaschen sind Fenster und Türen zu schließen

Erdbeeren ohne Zucker in Flaschen

Die Erdbeèeren werden in einem Sieb durchs Wasser gezogen , ent —
stielt , die großen Früchteé geteilt und in die gut vorbereitèten Fla
schen gefüllt Ein Teil der Beeren wird zurückbehalten , man zer —
drückt sie mit einem silbernen Löffel und preßt sie durch ein dünnes
Tuch . Diesen Saft gießt man über die Beeren und verschließt die
Flaschen . Weitere Zubereitung wie Heidelbeeren oder Kirschen im
Dunst . Man steérilisiert 20 Min . bei 80ꝰ und nimmt die Flaschen 80
fort aus dem Kessel !

Rhabarber roh in Flaschen .

FDer Rhabarber wird gründlich gewaschen , ungeschält in nicht Zzu
dünne Stäbchen geschnitten und in die gut gereinigten Flaschen ge
füllt . Man stößt die Flaschen von Zeit zu Zeit auf ein zusammen

gefalteétes Tuch , damit die Sténgel zusammenfallen , gießt kaltes Was

Ser zu , verkorkt die Flaschen und überzieht die Korken mit Wasser

glas oder Wachs

Apfelgelee ohne Zucker herzustellen .

Hierzu eiqnet sich der frisch ausgepreßte Saft von der Kelter . Man

läßt den Saft zu Gelèe etwa 3 —4 Stunden kochen . Dann füllt man es

in Gläser , bindet sie zu und verwahrt sie àn trockenem Ort . Man

kann die Apfel auch im Dampf entsaften und Gelee daraus bereiten

Das Geleèee hat einen sehr angenehmen , etwas säuerlichen oder herben

Geschmack .
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Quittenbrot oder Quittenpaste .

Die Quitten können grün vom Baum verwendet werden , dann werden
als

die Pasten weiß . Will man sie gelb haben , so müssen die Quitten
etwa 10 Tage gebrochen sein . Sollen die Quittenpasten rot sein , 80
kann man die Quitten erst Mitte Dezember verwenden . Dann ist das

38 Obst gut nachgereift , auch sehen die roten Pasten sehr schön aus .
ich

Man reibt die Quitten mit einem Tuch gut ab , schneidet sie in dünne
38 Stücke , entfernt das Kerngehäuse und stellt sie mit soviel Wasser

1
auf , daß sie gerade bedeckt sind . Nun kocht man sie vorsichtiglen
weich und läßt die Brühe noch etwas einkochen . Alsdann streicht

22
man die Masse durch ein Haarsieb . Auf 1 Pfd . Quitten rechnet man

3
Pfd . Zucker und 1 / Liter von dem übrigen Saft . Man läßt den Zucker

8
mit der Brühe kochen , gibt die Quitten hinzu und läßt das Mark

3
unter öfterem Umrühren etwa 1 / Std . langsam kochen . Ist die Masse

5
steif , so gibt man sie fingerdick auf eine Tortenplatte , streicht sie

lan
oben glatt und läßt sie mit Pergamentpapier abgedeckt in einem

25
warmen Raum etwa 14 Tage stehen . Alsdann schneidet man etwa

23
3 cm große Quadrate aus oder sticht kleine Förmchen ab , wendet sie
in Grießzucker um und bewahrt sie in einer Keksdose auf . Sie sind
besonders als Weihnachtskonfekt geeignet .

ut -

183 Speisekürbis .
er - Der Kürbis wird geschält , die Kerne herausgenommen und in finger —
12e8 lange Stückchen geschnitten . Diese leqt man 3 Std . in Weinessig , s0
lie daß sie ganz mit Flüssigkeit bedeckt sind . Hierauf läßt man sie auf
im einem Sieb gut abtropfen . Auf 2 Pfd . Schnitze läutert man 1 Pfd .

80= Zucker in dem Essig , gibt die Schnitze nach und nach hinein und läßt
sie kochen , bis sie klar sind . Zur Würze gibt man Nelken und Zimt

zu . Man füllt die Schnitze in den Topf , läßt den Saft noch etwas ein -

kochen , gießt ihn darüber und bindet nach dem Erkalten den Topf
2u gut zu . - Die reifen Früchte des Kürbis , welche bis zum Eintreten

J2 - stärkerer Fröste im Freien liegen bleiben sollen , lassen sich an einem
en - trockenen und frostfreien Ortée den ganzen Winter aufbewahren .
AS- Man kann den Kürbis auch mit Essig und Gewürz wie Gurken ein -
er - machen .

Die Herstellung von Rübensirup .
Wer sich Rübensirup machen will , kann diesen aus der Zuckerrübe
Ssowohl wie aus der Runkelrübe gewinnen . Man schneidet den Rüben

3 den grünen Kopf ab , wäscht und bürstet sie gründlich . Alsdann schabt
28 man die Rüben mit éinem Messèr . Die Rüben werden zerkleinert und
an mit soviel Wasser beigestellt , daß sie mit Flüssigkeit bedeckt sind .
n . Hat man nur einige Rüben zur Verfügung , so können diese zerklei —
en nerten Stücke noch durch die Rohkostmaschine gedreht werden . Bei

einem größeren Quantum empfiehlt es sich , die Rübenschnitzel auf

Einfach und Gut



Wasser

bedeckt solange , bis die Schnitzel weich sind . Nun wird der Saft aus

einer Obstmühle zu mahlen . Man kocht die Rübenmasse mit

gepreßt . Hat man keine Fruchtpresse zur Verfüqung , so füllt man
den Brei in einen groben , gut durchlässigen Beutel und drückt den

Saft mit den Händen aus . Der ausgepreßhte Saft wird am besten in

einer eisernen Kasserolle zu Sirupdicke eingekocht . Von Zeit zu Zeit

rührt man die Masse auf , damit der Saft nicht überkocht , da er stark

schäumt . Der Schaum darf keineswegs abgeschöpft werden . Von der

Runkelrübe oder Futterzuckerrübe gibt es verschiedene Sorten . Man

kennt weiße , gelbe und rote Arten . Der Rückstand bei der Sirup —
kocherei wird in der Bratröhre getrocknet und Kkann zur Kaäaffèeberei —

tung als Ersatz für Zichorie Verwendung finden .

Tomatenmark .

Gut reife Tomaten werden geèewaschen , in Stücke gebrochen , ohne

Wasser beigestellt und kurz aufgekocht , damit man sie durchtreiben

Kkann . Das Mark wird alsdann in gut gereinigte Flaschen gefüllt , im

Wasserbad auf 90“ erhitzt und 15 Min . stérilisiert . Unteérdessen wer —

den die Korken abgebrüht , die Flaschen vorsichtig eine nach der an -

deèren herausgenommen , verkorkt ( Fenster schließen ) und in einen

Korb mit Tüchern umwickelt gelegt . Nach einiger Zeit überzieht man

die porösen Korken mit unverdünntem Wasserglas . Sind die Flaschen

nach dem Erhitzen zu voll , so muß noch etwas Mark abgeschüttet

werden , so daß der Flaschenhals fingerhoch frei ist , da sonst die

Flaschen springen . Man kann die Flaschen auch vor dem Kochen

schon verschließen . Wird das Märk offen sterilisiert , so müssen die

Flaschen , nachdem die Korken aufgesetzt sind , umgestürzt in den

Korb gelegt werden , damit der Flaschenhals noch keimfrei gemacht
wird . Wünscht man das Tomatenmark besonders dick , so schneidet

man die Tomaten beim Vorrichten einmal durch und drückt den Saft

etwäas aus . Auf diese Weise erhält man ein dickeres Mark . Der aus

gepreßte Saft kann zu Suppen verwendet werden .

Tomatenmark , 2. Art .

Die gewaschenen Tomaten werden in Stücke gebrochen und durch

die Fleischmaschine gedreht , in gut gereinigte Flaschen gefüllt und

wie oben weiter behandelt . Beim Gebrauch kann man die Tomaten

durch ein Haarsieb streichen , damit die Kerne entfernt werden .

Grüne Tomaten .

Kleine , grüne Tomaten werden in Wasser weich gekocht , so daß sie

sich mit einem Hölzchen leicht durchstéchen lassen . Dann läßt man

sie gut abtropfen , übergießt sie mit Weinessig und läßt sie über

Nacht stehen . Man gibt sie hernach zum Abtropfen auf ein Sieb . Auf

3 Pfd . Tomaten rechnet man 1 Pfd . Zucker , ½/ Liter Weinessig , Zimt
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und Nelken . Man läßt den Zucker mit dem Essig kochen , gibt Ge

Würz zu und läßt die Früchte ½/ Std . langsam mitkochen . Größere

ö Tomaten werden halbiert . Man legt die Tomaten in einen Topf , läßt

den Saft noch etwas einkochen und gießt ihn darüber .

t Tomatensalat sterilisiert .

Schöne , reife Tomaten werden gewaschen , abgetrocknet , mit einem

zugespitzten Hölzchen meéhrmals gestupft , in Gläser eingefüllt , ab

gekochter , mit etwas Wasser verdünnter Essig hinzugegossen und

30 Min . bei 90“ sterilisiert . Man kann die Tomaten auch in Scheiben

schneiden , nach Belieben vorher abbrühen und schälen .

Gurken in Essiꝗ und Wasser einzumachen .

Gurken von jeder Gröhe werden gewaschen , 12 Std . in kaltes Wassel

gelegt , abgetrocknet und in einen Topf eingeschichtet . Dazwischen

gibt man Zwiebeln , Meéerrettich , Inqwer , weiße Pfefferkörner , Nelken ,

Lorbéerblatt , zwei Handvoll Dill oder Fenchel , eine Handvoll Estra -

gon . Auf 2 TLiter Weinessig werden 1 Liter Wasser und 1 Handvoll

Salz àufgekocht , die Brühe wird erkaltet über die Gurken gegossen .1 9 9e
Obenauf wird ein Senfsäckchen gelegt . Diese Gurken sind nicht sehr

0 scharf .

t Salzgurken .

Man nimmt nicht völlig ausgewachsene , grüne Gurken , durchsticht
1 sie mehrmals mit einem zugespitzten Hölzchen , damit sie nicht hohl

werden und legt sie 24 Std . ins Wasser . Sie werden abgetrocknet
1 und lagenweise in einen Steinzeugtopf gelegt . Dazwischen gibt man

Dill und Estraqon . Mit 50 ꝙ Salz , /4 Liter Wasser und ¼ Liter Essig
˖ wird eine Salzlösung bereiteét und nach dem Erkalten über die Gurken

gegossen . Man beéeschwert die Gurken , damit sie mit der Flüssigkeit
bedeckt sind . Nach einigen Tagen kann man die Flüssigkeit abgie -
Ben , nochmals aufkochen und erkaltet wieder über die Gurken geben .
Obenauf gibt man der Haltbarkeit wegen einige Stücke geschälten
Méerrettich oder ein Säckchen mit Senfkörnern und beschwert sie

1 2
dann mit einem Schieferstück oder Porzellanteller .

1 338
Gurkensalat sterilisiert .

Die Gurken werden geschält , in feine Scheiben geschnitten , mit etwas

Salz vermengt und sogleich in die vorbereiteéten Gläser eingelegt .

2 Maän gibt abgekochten , erkaltéèten Weinessig darüber und sterilisiert

1 die Gurken 15 Min . bei 80“9. Bei Gurkensalat empfiehlt es sich , die

1 Gurken nicht zu fest einzufüllen , damit der Essig in die Gurken ein -
f dringen kann . Dieser Gurkensalat schmeckt besonders gut unter

Kartoffelsalat gemischt .



Essigqurken .

Frisch gepflückte , kleine Gurken werden gewaschen und in eine

Schüssel gegeben ; dazwischen streut man Salz , deckt sie zu und läßt

sie 1 — Tage stehen . Alsdann werden sie abgetrocknet und in einen

Steinzeugtopf gegeben . Man belegt den Topf mit Rebblättern , gibt

die Gurken nebst Dill , Fenchel , Estragon und kleinen geschälten

Zwiebeln lagenweise zu , gießt gekochten , wieder erkalteten Essig

darüber und stellt sie zugedeckt beiseite . Am 2. Tag kocht man den

Essig auf und gibt ihn heiß über die Gurken . Am 3. Tag wird dei

Essig nochmals aufgekocht und heiß über die Gurken gegeben . Der

Essig muß über den Gurken stéhen . Der Haltbarkeit wegen gibt man

einen Beutel mit Senfkörnern oder etwas geschälten Meerrettich

obenauf . Man kann die Gurken mit einem Schieferstück oder Por —

zellanteller beschweren .

Bohnen in Flaschen .

Frisch gepflückte , zarte Bohnen werden geputzt , geschnitzelt und

über Nacht eingesalzen . Auf 7 Pfd . Bohnen rechnet man / Pfd . Salz .

Am anderen Tag füllt man die Bohnen in gut ' gereinigte Flaschen .

Man stößt die Flaschen von Zeit zu Zeit auf ein mehrfach zusammen —

gefaltetes Tuch , damit sich die Bohnen setzen , gießt das Salzwasser

dàdrüber und verkorkt die Flaschæn .

Bohnen roh in Flaschen ohne Salz .

Die geputzten Bohnen werden sofort in Flaschen gefüllt und mit kal -

tem Wasser übergossen . Am anderen Tag wird das Wasser abgegos -

sen und durch frisches Wasser ersetzt . Am dritten Tag schüttet man

das Wasser nochmals ab , gießt frisches Wasser zu , verkorkt die

Flaschen gut und taucht den Flaschenhals in Wachs oder unverdünn -

tes Wasserglas .

Bohnen in Flaschen sterilisiert .

Zum Sterilisieren sind fleischige Bohnen wie Speck - oder Schwert —

bohnen am geeignetsten . Die Bohnen werden , nachdem sie geputz .

sind , der Länge nach geschnitzelt , je nach der Breite 1 —2 mal . Als -

dann werden sie in einem Sieb oder Gemüsedämpfer rasch etwa

5 Min . abgebrüht , schnell mit kaltem Wasser abgeschreckt und , nach -

dem sie im Seiher etwas abgetropft sind , in die gut gereinigten Fla -

schen fest eingestampft . Man gibt frisches , kaltes Wasser zu , bis es üben

den Bohnen steht . Es muß ein fingerhoher Rand freiblieben , da die

Flaschen springen , wenn sich der Inhalt beim Kochen nicht genügend

ausdehnen kann . Man gibt die qut gebrühten Korken darauf und

bindet sie fest ( Apothekerknoten ) , damit sie beim Kochen nicht her —
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dusgetrieben werden . Nun stellt man die Flaschen in den Topf auf

den Einsatz oder umwickelt die Flaschen mit Tüchern , wenn man

keinen Apparat hat . Die Flaschen dürfen beim Geschlossenverfahren

sich nicht berühren . Man füllt Wasser zu, so daß noch ein etwa

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

duf den Topf und steéeckt das Théermometer ein . Die Bohnen werden

60 Min . bei 100“ sterilisiert . Alsdann nimmt man die Flaschen sofort

aus dem Wasserbad ( Fenster und Türen schließen ) und läßt sie er —

kKkälten. Die äbgekühlten Flaschen können über Naächt in kaltes Was -

ser gestellt Wwerden , damit das Gemüse qut durchgekühlt wird . Nach

— 3 Tagen kann man die Bohnen nochmals 20 Min . sterilisieren .

Eingemachte Bohnen anderer Art .

Man kann die Bohnen im Steinzeugtopf oder Holzstand einmachen .

Die Ständer müssen vor Gebrauch qut ausgebrüht werden . Bei neuen

Ständern fügt man dem Brühwasser einige Wacholderbèeren zu .

Nachdem die Ständer vorbereitet sind , beleꝗgt man die Böden mit

Reb - Oder Weichselkirschbättern . Die geputzten Bohnen werden in

siedendes Wasser gegeben und kurz aufgekocht , dann abgeschreckt ,

zum Abtropfen auf ein Sieb gegeben und auf einem Tuch qut abküh —

len lassen . Auf 50 Pfd. Bohnen réchnet man 250 —300 ꝙ Salz . Man

gibt die Bohnen nebst Salz abwechselnd in den Topf , drückt sie

leicht ein und bedeckt sie zuletzt mit Reblaub oder einem Tuch . Dann

leꝗt man passende Brettchen darauf und beschwert diese mit einem

Stein . Sollten die Bohnen nicht genügend Brühe gezogen haben , 80

gießt man noch abgekochtes , erkalteétes Salzwasser zu. Nach etwa

1Tagen werden Stein und Brettchen entfernt , qut abgewaschen

id die Rebblätter durch ein Tuc Wersetzt . Die Bohnen müssen dann

etwa alle 8 Taqe abqewaschen werden . Die Flüssigkeit muß stets über

die Brettchen gehen . Man kann die Bohnen auch roh in die Ständer

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

man auf 50 Pfd . Bohnen 500 ꝙ9 Salz .

Sauerkraut einzumachen .

Die Sorte des Weißkohls , die zum Einschneiden verwendet wird , hat

qroßen Einfluß auf Farbe und Länge des daraus beèreiteten Sauer —

krautes . Feste Weißkrautköpfe , am besten Spitzkraut , läßt man einige

Tage lagern , damit das Kraut schön weiß wird . Das Kraut wird als

ann von den äußeren schlechten Blättern und dem Strunk befreit .

Hat man keinen Krautbohrer , so werden die Köpfe in der Mitte ge

teilt , um den Strunk ausschneiden zu können . Der Krautständer , wel

chen man zuvor mit kochendem Wasser ausgebrüht hat , wird zu

nächst mit Krautblättern belegqt , dann gibt man etwas Salz und nach

Belieben einiꝗe zerdrückte Wacholderbeeren zu und füllt eine Lage
Kraut hinein . Auf 1 Ztr . Kraut reèchnet man 400 —500 9 Salz . Das
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Kraut muß ä mit den Fäusten fest eingedrückt werden , bis es Feuchtig —
Kkeit zieht . Dann kommt wieder abwechselnd eine Lage Kraut , etwas

Salz u. s . f . Die Brühe muß über dem Kraut stehen . Sobald das Kraut

eingelegt ist , gibt man noch etwas Salz zu , leꝗt obenauf wieder einige

Krautblätter , deckt mit passenden Brettchen zu und beschwert mit

einem schweren Stein . Nach etwa 14 Tagen ist die Gärung beendet .

Die durch die Gärung entstandene schlammige Flüssigkeit wird mit

den Krautblättern entfernt , der Ständer innen sauber abgewaschen ,
ein Tuch nebst Brettchen und Stein aufgelegt . Brettchen und Stein

müssen jeweils mit frischem Wasser abgewaschen werden , s0 oft

man Kraut herausnimmt . Man hat darauf zu achten , daß das restliche

Kraut in dem Ständer immer eben liegt , da sonst das Kraut schmie

rig wird . Auf diese Weise hält sich das Sauerkraut lange Zeit . Die

Brühe muß stets über dem Kraut stehen .

Weiße Rüben .

Die Rüben macht man auf die gleiche Weise wie das Kraut ein ; sie

werden auf einem Hobel geschnitten und wie Sauerkraut béhandelt

Die Rüben häben nur etwas mehr Salz nötig ; auf 1 Ztr . Rüben nimmt

man etwa 500 - 600 g Salz . Nach Belieben kann auch etwas Kümmel

mitverwendet werden .

Suppengewürz .

Zutaten : 1 Pfd . Selleris , 1 Pfd . Petersilie , 1 Pfd . Zwiebeln , I1Pfd . Tomaten ,
1 Pfd . Gelberüben , 1 Pfd . Lauch .

Alle Gemüse werden gewaschen , geputzt , roh durch die Fleischhack -

maschine gegeben , mit 1 Pfd . Salz vermengt , in einen Steinzeugtopl

gefüllt und zugebunden . Beim Gebrauch wird 1 EBIöffel voll in Kräu —

ter - oder Fleischbrühe verwendet .

Haltbarmachen von Gemüsen und Obst durch Dörren .

Dörren heißt , dem Gemüse und Obst - das Wasser entziehen und sie

auf diese Weise für längere Zeit haltbar machen . Das Dörren von

Obst ist besonders zu empfehlen , wenn nicht genug Zucker zur Ver —

fügung steht . Birnen oder Zwetschgen 2. B. , die man dörrt , kann man

späterhin auch ohne Zucker zu Marmelade verarbeiten . Das Dörrobst

wird gewaschen , 1 —2 Tage in lauwarmem Wasser eingeweicht , dann

Weichgekocht und durchpassiert .
Birnen werden meist ungeschält gedörrt . Große Früchte werden hal -

biert . Sehr harte Birnen werden etwas vorgekocht . Zwetschgen wer —

den ganz gelassen und mit den Stielenden nach oben gestellt . Nach

Belieben kann man im halbtrockenen Zustand die Steine heraus - —

drücken , ehe man sie fertig trocknet . Sie werden dadurch viel bes -

ser . Man kann die Zwetschgen auch vor dem Trocknen entsteinen .

Entsteinte Zwetschgen trocknen bedeutend schneller .
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Apfel werden geschält oder ungeschält in Schnitze oder Ringe ge -
schnitten . In letzterem Fall können sie auf Fäden gereiht auf dem

Speicher getrocknet werden .

Maän kann das Obst auch im Freéeien an der Luft trocknen , doch soll

es nicht der Sonnenhitze ausgesetzt sein . Das Trocknen an der Luft

darf auch nicht an Regentagen geschehen . Zum Aufbewahren von

Dörrobst eignen sich am beéesten Mullsäckchen .

Zum Trocknen eignen sich : Apfel , Birnen , Zwetschgen , Heidelbeeren ,

Bohnen , Erbsen , Gelberüben , Pilze , Küchenkräuter , wie Sellerieblät -

ter , Petersilie , Erbsenschoten , Spargelschalen , der Rückstand von

durchpàssierten Tomaten , Schnittlauch , Apfelschalen und deutsche

Teesorten . Das billigste Verfahren ist das Trocknen an der Luft . Hierzu

wird das zu trocknende Gut auf Fäden gezogen oder auf Tücher ausge -
breitet und öfters gewendet . Auf dem Lande wird Obst vielfach auch im

Backofen getrocknet . Das zu trocknende Obst oder Gemüse wird auf

ein mit saubéerem Papier belegtes Kuchenblech ausgebreitet . Die

Backofentüre bleibt dabei offen , damit die feuchte Luft entweichen

kann . Man kann Obst und Gemüse auch auf dem Herde trocknen .

Das Trocknen auf dem Herd geschieht auf folgende Weise : Man setzt

die Trockenhorden auf Backsteine übereinander . Auf dem oberen

Rahmen wird bei mäßiger Wärme vorgetrocknet und auf der unteren

Horde nachgetrockneèt . Diese Horden lassen sich auch auf dem Gaäs —

herd verwenden .

Das Dörren oder Trocknen von Gemüse und Obst ist bei Mangel an

Eindünstgläsern ganz besonders zu empfehlen , ebenso wenn auf

Wohlschmeckende Gemüse Wert gelegt wird . Die meisten Gemüse

werden vorher kurz abgebrüht . Aus dem Gemüsewasser lassen sich

schmackhafte Suppen bereiten .

fBOhnen werden geputzt und der Länge nach 2 —3mal aufgeschnit -

ten , doch so , daß sie oben noch zusammenhängen und über eine

Schnur aufgehängt werden können . Man kann sie auch auf Fäden

reihen . Zunächst werden die so vorbereitèten Bohnen nach und nach

in kochendes Wasser gegeben und einmal aufwallen lassen . Man

läßt sie qut abtropfen und abkühlen . Das Trocknen an der Luft darf

nicht an Regentagen geschehen . Am geeignetsten ist der Speicher .

Die Bohnen werden ganz trocken gedörrt . Man beèewahrt das getrock -

nete Gemüse aàm besten in dünnen Säckchen hängend an luftigem

und trocknem Orte auf . Sollte sich durch Feuchtigkeit Schimmel ge -
bildet haben , so wendet man das Dörrverfahren im Winter in dei

Bratröhre nochmals an . Vor der Zubereitung wird das Gemüse ge —
Wäschen und über Nacht eingeweicht . Das Einweichwasser verwen —

det man zum Garkochen der Gemüse und Auffüllen von Suppen .



Weiße Bohnen werden ebenfalls kurz aufgekocht vor dem

Trocknen .

Erbsen werden mit kochendem Wasser übergossen , sofort abge —
schütteét und langsam getrocknet .

Gelberüben werden in schwach gesalzenem Wasser kurz auf —

gekocht , nachdem man sie in Scheiben oder Stäbchen geschnitten

hat , und sodann gedörrt .

Pilz e werden geputzt , je nach der Größe zerkleinert oder an Fäden

aufgereiht an der Luft getrocknet . Pilze werden nicht gewaschen . Sie

sind in gqut verschlossenen Gläsern oder in Beuteln aufzubewahren .

Wirsing - , Weiß - oder Rotkraut wird fein geschnitten ,

in kochendes Wasser gegeben , kurz aufwallen lassen , auf ein Sieb

zum Abtropfen gegeben und dann auf ein Tuch zum Dörren aus —

gebreitet .

KoOhlrabi wird in Scheiben geschnitten und kurz aufgekocht , wo —

bei dem Wasser etwas Milch zugegeben wird , damit sie schön weiß

bleiben .

Spinat braucht nicht abgebrüht zu werden . Er wird gewaschen

und abtropfen lassen . Vor Verwendung wird er nicht eingeweicht ,

sondern gleich in das kochende Wasser gegeben .

Tomaten werden zum Trocknen in Scheiben geschnitten .

Rote Rüben werden gar gekocht , geschält , in Scheiben geschnitten

und getrocknet ; beim Gebrauch werden sie wie die anderen Gemüse

eingeweicht .

Alles gedörrte Gemüse wird am besten in dünnen Säckchen hängend

aufbewahrt . Um es gegen zu starke Einwirkung des Lichtes zu schüt —

zen , gibt man etwas Zeitungspapier darüber . Sollte sich durch feuchte

Luft Schimmel bilden , so muß das betreffende Gemüse nochmals nach -

getrocknet werden . Vor der Zubereitung werden die Gemüse mit

Ausnahme von Spinat , nachdem sie gewaschen sind , über Nacht ein —

geweicht und in dem Einweichwasser gar gekocht .

Pilzpulver .

Aus getrockneten Pilzen kann man auch Pilzpulver herstellen . Hierzu

verwendet man besonders kräftig schmeckende Sorten . Diese werden ,

falls man keine Gewürzmühle hat , in der Kaffeemühle gemahlen . Da -

mit das Pilzpulver nicht nach Kaffeèe riecht , werden zuerst getrock -

nete Pilzabfälle gemahlen . Dieses Pilzpulver ist wertlos . Das Pilzpul -

ver wird aàm besten in weithalsigen Flaschen luftdicht verschlossen

aufbewahrt . Man paniert damit Haferflockenbrätlinge ; auch Beiqüssen

gibt es einen feinen Geschmack .
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Kräuter zu trocknen .

Pfefferminz , Melisse , Estragon , Dill , Pimpernelle werden im Schatten

getrocknet , damit sie grün bleiben und das Aroma nicht Verlieren .

Es empfiehlt sich , die Kräuter möglichst ungewaschen zu verwenden .

Die Pfefferminze darf man nicht vor dem Trocknen schneiden , weil

zuviel Saft verloren geht .

Sellerieblätter zu trocknen .

Die Sellerieblätter werden gewaschen , mit kochendem Wasser über -

gossen , ½ Std . darin liegen gelassen und an der Luft getrocknet

( akicht der Sonne aussetzen ) , oder im Herbst im Backofen . Durch

das Abbrühen bleiben die Blätter dunkelgrün . Das Wasser kann zum

Auffüllen von Suppen Verwendung finden . Die getrockneten Blätter

werden in Säckchen hängend aufbewahrt .

Sellerieblätter zu trocknen , 2. Art .

Die Blätter werden gewaschen , gebündelt und zum Trocknen aufge —

hBängt .
Tomaten zu trocknen .

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

Bratröhre getrocknet und in Säckchen hängend aufbewahrt . Man

kann auch das Zurückbleibende von den durchpassierten Tomaten

trocknen für die Kräuterbrühe .

Schnittlauch zu trocknen .

Der Schnittlauch wird gewaschen , fein geschnitten , auf einen flachen

Teller ausgebreitet und im Schatten getrocknet , 2. B. auf dem Küchen -

schrank . Der gut getrocknete Schnittlauch wird in verschlossenen

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

im Frühjahr kann mit dem Trocknen des Schnittlauchs begonnen wer —

den , so daß man für den Winter immer Grünes an die Suppe hat .

Sehr gut eignet sich auch der Wild - oder Wiesenschnittlauch , der

sich besonders durch seinen würzigen Geschmack und Geruch aus -

zeichnet .

Petersilie zu trocknen .

Die Petersilie wird gewaschen , über Fäden gehängt oder aufgefaßt

und auf dem Speicher getrocknet . Alsdann schneidet man die Stiele

ab , bewahrt die Petersilie an warmem Ort in Säckchen hängend auf ,

bis sie dürr ist ( in der Nähe des Herdes ) , gibt sie in ein reines Tuch ,

zerreibt sie zu Pulver und verwahrt dieses in gut verschlossenem

Glas .

Apfelschalen - Tee .

Saubere , fleckenfreie Apfelschalen werden an der Luft getrocknet .
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Deutscher Tee fermentiert .

Zu Tèe können die Blätter von Brombeeren , Himbeeren und Erdbeeren
gesammelt werden . Man kann auch etwas schwarze Johäannisbeer -
oder Heidelbeerblätter mitverwenden . Beim Pflücken der Blätter
achte man darauf , daß sie nicht vom Mehltau befallen sind . Die frisch
gepflückten Blätter werden im Schatten gèetrocknet . Der Tee muß
vollständig trocken sein und muß fest in eine Blechdose eingedrückt
werden , damit sich eine Gärung entwickelt . In der gqut verschlossenen
Dose bleibt der Teée mindestens 8 Wochen stehen . Während dieser
Zeit darf die Dose nicht geöffnet werden . Der deutsche Tèee wird wie
echter Tee zubereitet . Nach Belieben kann man getrocknete Apfel -
schalen , Lindenblüten , Pfefferminz oder Melisse darunter verwenden ,
aber erst beim Gebrauch zugeben .

12 . Teil :

Fruchtsäfte

Süßmost ist Obst in flüssiger Form .

Unter flüssigem Obst versteht man unvergorenen Fruchtsaft ohne
jeden Zusatz von Chemikalien . Der Zusatz jeder künstlichen Säure
zum Zwecke der Haltbarmachung ist zu verwerfen . Die Obstsäure
dient dem Aufbau des Körpers , die künstliche Säure aber dem Abbau .

Dampfentsaften im Haushalt .

Ein einfaches Verfahren zur Saftgewinnung ist das Dampfentsaften
Hierzu sind keine besonderen Geräte nötig . Man verwendet einen
handbreit mit Wasser gefüllten Sterilisiertopf oder gut gereiniqten
anderen Topf . Auf einen Drahtuntersatz , Bügelrost oder umgestülp -
ten , tiefen Teller gibt man eine etwas engere Schüssel zum Aufneh -
men des Saftes . Etwa 5 —6 Pfd . Früchte werden gewaschen und zum
Abtropfen auf ein Sieb gegeben . Johannisbeeren werden nur entstielt ,
wenn man den Rückstand noch zu Marmelade verwenden will , ebenso
Erdbeeren und Himbeeren . Ein 80ͤ cm großes Seihtuch , am beèsten
Nesselgewebe , wird durch heißes Wasser gezogen und in eine weite
Schüssel ausgebreitet . Dann gibt man die Früchte nebst Zucker
lagenweise auf das Tuch . Man rechnet etwa 509 Zucker auf 1 Pfd .
Früchte . Die unterste und oberste Lage muß Obst sein . Apfel und
Birnen brauchen keinen Zuckerzusatz . Diese werden ungeschält zer -
kleinert . Uber das Obst legꝗt man einen Bogen Pergamentpapier zum
Auffangen des Kondenswassers . Nun legt man den Deckel auf und
bindet die Zipfel des Tuches über dem Deckel zusammen . Benützt
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nan einen Sterilisiertopf , so muß die Offnung für das Thermomete

mit einem Korken ausgefüllt werden . Dann gibt man den Deckel mit

den Früchten auf den Topf und läßt das Wasser zum Kochen kom

men. Durch den Dampf werden d

Sollte das Wasser zu sehr einkochen , so muß man nochmals e

heißes Wasser zugießen . Man hebt den Deckel vorsichtig ab in eine

Weite Sch und schöpft àuch gleichzeitig den Saft in eine Schüs

sel ab, de er nicht zu langqe der Hitze ausgesetzt ist, da er nocl
en 25 R

in den schen , die man inzwischen gereir häat , nachsterilisiel
* 1

t die Früchte vom Kochen des Wassers an 1 —17/2 Std .

kochen . Bei Mabäarber und solchen Früchten , bei welchen der Rück —

stand nicht zu Marmelade verwendet wird , rechnet man etwa 1½½

Std . Kochzeit . Man kann bei den Beerenfrüchten den Rückstand auch

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

Grütze daraus beèreiten . Ist das Dampfentsaften bèeendet , so wird dei

Saft in kleine Flaschen gefüllt ( [ Flaschen nicht zu voll machen , damit

sie nicht springen ) und im Wasserbad auf 85“ erhitzt . Unterdessen

müssen die Korken abgebrüht werden . Man kann auch Flaschen mit

patentverschluß verwenden , doch dürfen diese erst nach dem Sterili

Nun werden die Flaschen vorsichtigsieren verschlossen werd

nacheinander herausgenommen und sofort geschlossen . ( Türen und

Fenster schließen . ) Beim Offenverfahren müssen die Flaschen sofort

10 umgekehrt in einen Korb gestellt werden , damit der Flaschenhals

dem ErkaltenTe durch den heißen Saft keimfrei gemacht wird . Nach

re werden die porösen Korken noch mit Wasserglas oder Wachs luft

1 dicht gemacht . Man taucht den Flaschenkopf in das flüssige Wachs

oder in unverdünntes Wasserglas . Die Flaschen werden liegend auf —

bewaährt

Dampfentsaften ohne Zucker .

Die Früchte werden auf die gleiche Weise vorbereitet , nur wird die

Säure durch Wasser gemildert , und zwar rechnet man auf 5 —6 Pfd

Früchte ½23ͤ / Liter Wasser . Zunächst wird das gewaschene Obst

ohne Zucker im Dampf / Std . entsaftet . Alsdann gibt man die Früchte

in eine weite sSchüssel , zerdrückt sie mit einem silbernen Löffel , gibt

üttet das Ganze wieder in den Beutel zurückdads Wasser zu und Sc

ften nochmals ungefähr 1 Std . fortgesetztNun wird d ꝗ8

n wird der Saft in Flaschen gefüllt und steèrilisiert . Man KannXIsdan

ie Flaschen aàuch dem Kochen schließen , doch müssen die Kor

ken mit Apothéekerknoten festgehalten werden , damit sie beim Koe he

nicht herausqeétrieben werden . Beim Verschlossenverfahren dürfen

sich die Flaschen im Wasserbad nicht berühren . Sobald das Thermo

8m meter 85 erreicht hat , werden die Flaschen herausgenommen . Bein

Seschlossenverfahren brauchen die Flaschen nicht umgestürzt Wel

Verschiedene Früchte mischen und sie lagen —Man kann auchden .



Weise in das Tuch geben . Rhabarber läßt sich mit fast allen Früchten
vVerwenden .

Bei Apfel , Birnen und Trauben darf kein Wasser zugesetzt werden ,
nur bei säuréehaltigen Früchten , wie Johannisbeeren , Brombèeren ,

Holunder , Rhabarber . Hauptsache ist Pünktlichkeit , Reinlichkeit und
raàsches Arbeiten

Johannisbeersaft .

25 Pfd . Beeren werden durch den Wolf gedreht . Auf jeden Liter Mark
ist 1 Liter Wasser zuzufügen und durch ein Tuch auszupressen . Auf
1 Liter Mischung werden etwa 60 9 Zucker in eine Schüssel gegeben
und der Saft durch ein Tuch einlaufen lassen . Man befestigt das Tuch
hierfür am besten an einem umgestürzten Küchenhocker . ) Maän rührt
den Saft qut durch und füllt ihn in Flaschen , wenn der Zucker voll —

ständig aufgelöst ist . Die Flaschen werden im Wasserbad auf 85
erhitzt , die abgebrühten Korken aufgesetzt , mit Wasserglas abge -
schlossen und liegend im Keller aufbewahrt . Hat man Gummikappen
statt der Korken , so müssen die Flaschen ganz bis oben gefüllt sein
Die Flaschen mit Gummikappen werden stéehend aufbewahrt . Dieses
Verfahren kann auch ohne Zucker angewendet werden

Fruchtmilchgetränke
Die erste Vorbedingung für diese Getränke ist , daß sie bei der Her

stellung recht kalt gemischt und tüchtig geschlagen werden , damit
die leicht eintretende Flockung verhindert wird . Diese Milchmisch —

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

In J Liter sehr kalte Milch wird / —1ö Liter Saft solange geschlagen
bis beide Flüssigkeiten ganz vermengt sind

Erdbeer - oder Johannisbeermilch .

Man quirlt die Bestandteile miteinander , bis das Getränk schaumiꝗ
gebunden ist Reife , gewaschene Erdbeeren zupft man ab, zerklei
nert sie , gibt etwas Zucker daran und mengt die kalte Milch darunter

Johannisbeèeren werden gewaschen , entstielt und etwas zerdrückt .

13 . Teil :

Verschiedenes

Kräuterkäse .

Man 1 eteét Rahmkäse durch und vermengt ihn mit etwas pulverisier -
tem Thymian und nach Belieben Rosmarin . Verwendet man frische
Gewürze , so werden diese zuerst etwas getrocknet und der Käse
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damit eingerieben . Man läßt ihn etwa 8 Tage liegen , damit er gut

gewürzt ist .

Deutscher Cervais oder Camenbert .

Der Käse wird gut verrührt , 2 —38 Ehlöffel dickes Tomatenmark

zugefügt und die Masse auf Butterbrote gestrichen .

Quark mit Tomatenmark .

1 Tasse durchgetriebener Quark , 2 EBlöffel süße oder saure Milch ,

23 EBIöffel dickes Tomatenmark , etwas Salz werden vermengt und

dick auf Brotschnitten gestrichen .

Quark mit Rettichen .

2 EBlöffel durchgetriebener Quark , etwas Salz , I EgBlöffel geriebener

Rettich und 1 EBIöffel Milch werden gut verrührt , die Masse dick auf

Brote gestrichen und mit Schnittlauch Verziert .

Liptauer Käse .

1 Tasse durchgetriebener Quäàrk , 2 EgBlöffel süße oder saure Milch ,

2 Ehlöffel geriebener Hartkäse , 2 fein verwiegte Essiggurken , 1 Eßĩ -

löffel fein verwiegte Zwiebel , etwas Salz vermengt man gut und

Streicht die Masse dick auf die Vollkornbrote , die noch mit fein ver -

wiegtem Schnittlauch verziert werden können .

Käsecreme als Brotaufstrich .

50 9 Butter werden mit 65 ꝙ geriebenem Parmesan - oder Schweizer -

käse gerührt und 1 Eigelb , J Liter Milch , etwas Salz und Gewürz -

pulver oder fein verwiegte Kräuter zugegeben . Nach Belieben kann

man das Ei auch weglassen , und , wenn nötig , etwas mehr Flüssigkeit

zugeben . Auch einige fein geschnittene Essigqurken können mitver

wendet werden .

Frühlingsbrötchen .

Schwärzbrotschnitten werden mit Butter bestrichen , mit in feine

Scheiben geschnittenen Radieschen , Gurken oder Tomaten belegt und

mit Kreèsse oder Schnittlauch bestreut . Radieschen , Gurken und Kresse

werden zuvor in Salatbeiquß getaucht .

Kunstbutter oder gestreckte Butter .

Man läßt ¼ Pfd . frische Butter in einem Emaille - oder Aluminium

zergehen , gibt unter beständigem Rühren 70 9 Weizenmehl

/s Liter Vollmilch
geschirr
oder Hartweizengrieß zu , gießt nach und nach

daran und läßt die Masse unter starkem Rühren etwa 10 —15 Min .

Schwach kochen . Nachdem sie ziemlich abgekühlt ist , füqꝗt man etwas

Salz und 1 qut verrührtes Eigelb hinzu und füllt die Masse in eine
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Slasschale oder Butterdose . Diese Butter schmeckt ausgezeichnet , sie
kann zu Schalenkartoffeln und als Brotaufstrich Verwendung finden
Diese Masse ergibt 1 Pfd .

Streckbutter , 2. Art .

In einem kleinen Topf läßt man / Pfd . Butter Zzergehen , gibt etwas
geriebene Zwiebel und geschälten , geriebenen Apfel zu , dämpft dies
kurze Zeit und rührt / Pfd . Mehl oder Grieß hinein . Dann fügt man
nach und nach / Liter Frischmilch unter beständigem Rühren hinzu
gibt etwas Salz zu und läßt das Ganze noch einmal aufkochen . Diese
Masse wird in eine mit kaltem Wassei dàusgespülte Schüssel gegeben .
Nach dem Erkalten wird die Streckbutter gestürzt und als Brotaufstrich
verwendet . Statt geriebene Zwiebel und Xpfel zu verwenden , kann
man auch etwas feinverwiegte Petersilie oder Schnittlauch auf die
Butterbrote geben . Aus ¼ Pfd . Butter erhält man 500 —540 9 Brot
aufstrich .

Buttermilchbrotauistrich .

½ Liter Buttermilch läßt man in einem kleinen Topf zum Kochen
kommen , 2 E5Blöffel Mehl werden mit Buttermilch angerührt und dei
kochenden Masse unter stètem Rühren zugegeben , etwas Salz hinzu -
gefügt und die Masse etwa 5 Min . kochen lassen . Nach dem Erkalten
küllt man sie in eine Glas - oder Porzellanschüssel und reicht sie als
Brotaufstrich .

Gewürzpulver .
Um den verschiedenen Speisen etwas mehr Wohlgeschmack Zzu ver -
leihen , kann an Stelle von Pfeffer folgende Mischung verwendet
werden :

1. ½ Pfd . schwäarzer , gemahlener Pfeffer ,
2. ½ Pfd . weißer , gemahlener Pfeffer ,

20 g Thymian ,
4. 10 9 Lorbeerblatt ,
5. 109 Musxkat ,

5. 109 Muskaätblüte ,

2

7. 10 g gemahlene Nelken ,
8. 10 9 gestoßenen Zimt ,
9. 10 9 Ingqwer ,

10. 59 Kardamom .

Falls man nicht alle Gewürze pulverisiert erhält , Kkceine Gewürzmühle
und keinen Mörser hat , werden sie auf dem Deckel eines Kochtopfes
getrocknet , dann in ein reines Tuch gegeben und zu Pulver zerrieben .
Die Gewürze werden gut verschlossen aufbewahrt und je nach Be -
lieben verwendet . Sie sind zu Fleisch - und Fischgerichten besonders
geeignet .
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Essig zu bereiten .

on Alle Obstabfälle , wie Apfelschalen , Pfirsichhäute und Steine , alles

Ausgeschnittene , soweit es noch gut und nicht angefault ist , kann

zur Essigbereitung verwendet werden . Man kocht diese Obstreste

mit Wasser auf und läßt sie etwa 14 Tage in einem Steinzeugtopf

das stéehen . Dann seiht man die Brühe ab , gießt sie in eine weithalsige

jes Flasche und läßt sie einige Wochen an der Wärme zu einem guten

an Essig vergären . Um das Sauerwerden zu beschleunigen , gibt man ein

zu Stück warmes Schwarzbrot und einige weiße Bohnenkerne zu . Auf

8e Hals der Flasche gibt man statt des Korken eine Zwiebel . Nach

on. Belieben kann man etwas Weinessig oder sauer gewordenen Apfel -

ch most mitverwenden . Für Einmachzwecke ist dieser Essig nicht ge -

nn eignet .

112 Estragonessig .
Ot- Estragon wird frisch gepflückt , ungewaschen in eine weithalsige

Flasche gegeben , mit Weinessig übergossen und 14 Tage in die Sonne

gestellt . Zu einem Teil des Essigs werden zur Verwendung für Ra —

8 gouts eine Handvoll Schalotten , einige Lorbeerblätter und Pfeffer

15 körner gegeben . Von Juni bis August ist Estragon am besten .

u - Kräuteressig .
en In eine weithalsige Flasche gibt man eine Handvoll Estragon , etwas

118 Kerbel und Kreèsse , eine Handvoll Schalotten oder eine Zwiebel in

Scheiben geschnitten , füllt guten Essig zu und läßt das Ganze gut

verkorkt etwa 3 —4 Wochen in der Sonne steéhen . Es können noch

Verwendung finden : Basilikum , Pimpernelle , Thymian , Majoran , Dill ,

2T- Tipmadam , Petersilie , Sellerieblätter , Zitronenmelisse , Boretsch . Für

let Ragouts fügt man einem Teil des Essigs einige Lorbeerblätter und

Senfkörner bei . Will man den Essig besonders fein herstellen , so gibt

nan eine Handvoll Erdbeeren , ebensoviel Johannisbeeren und Him -

bèeren nebst einer Handvoll Zucker zu . Kräuteressig dient in der

feineren Küche und bei salzloser Diät zum Würzen von Salaten und

Beiqüssen .

Zwiebelessig .
/ Glàas guter Weinessig , eine Zwiebel oder Schalotte , fein geschnit -

ten , werden in einem kleinen Topf aufs Feuer gebracht und das

Ganze solange einkochen lassen , bis 1 —2 EfBHlöffel davon übrigblei -

ben . Die Flüssigkeit wird durchgeseiht und als Würze zu verschie —

denen Beigüssen und Salaten verwendet .

le

5
Hefe zu bereiten .

n Zutaten : 10 mittelgroße Kartoffeln , 1 EHBlöffel Mehl , 1 EBlöffel Zucker ,

1 *
20 g Heèfe , etwas lauwarmes Wasser .

61
Die am Tag zuvor in der Schale gekochten Kartoffeln werden ge —

schält und gerieben , das Mehl , die zerbröckelte Hefe , Zucker und
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etwas lauwarmes Wasser daràn gegeben und qut zu einem dicken

Brei verrührt , den man zum Aufgehen in die Wärme stellt . Ein - bis

zweimal rührt man um und läßt ihn dann abermals aufgehen . Als —

dann füllt man den Hefeansatz in einen Steinquttopf , bindet den Topf
zu und stellt ihn an einen kühlen Ort . Schon nach 3 Tagen ist die

Hefe gebrauchsfertig . Beim Backen verfährt man genau s0 wie mit

gekaufter Hefe , jedoch nimmt man auf 1 Pfd . Weizenmehl 3 Eßflöffel

Hefe . Diese Hefe hält sich lange und kann immer wieder zum Neu —

ansetzen eines Hefetopfes verwendet werden .

Senf zu bereiten , 1. Art .

J4 Liter Weinessig läßt man zum Kochen kommen , läßt ihn erkalten

und rührt ihn mit 2 EBlöffeln gelbem und 1 EhBlöffel grünem Senfmehl

zu einem dicken Brei an . Der Senf wird in ein Glas gefüllt und das

Slas mit Pergamentpapier oder Zellophan zugebunden .

Senf zu bereiten , 2. Art .

60 g gelbes und 309 grünes Senfmehl werden mit kochendem Essiꝗ

angerührt , bis der Senf schön glatt ist und dann erkalten lassen .

Senf zu bereiten , 3. Art .

Maän läßt süßen Apfelsaft von der Kelter weg zur Hälfte einkochen .

Unterdessen gibt man 3 Eßlöffel gelbes und 2 —3 EfBlöffel grünes
Senfmehl in eine Schüssel , rührt das Senfmehl mit der heißen Flüs —

sigkeit so dick an , wie man den Senf benötigꝗt und bewahrt ihn zu —

gebunden in einem Glas auf .

14 . Teil :

Einige Winke für die Hausfrau

Nochmals einige Worte über die Wichtigkeit der Gemüse -

nahrung .

Die größte Bedeutung für die Ernährung neben ihrem Vitamingehalt

haben die Gemüse wegen ihrer mineralischen Salze , s0 vor allem

Kalk , Phosphor und Eisen , die zum Aufbau der Knochen und Gewebe

und zum Verlauf aller Stoffwechselvorgänge unentbehrlich sind .

Unter den Mineralstoffen wird dem Eisen der grünen Gemüse , ins -

besondere des Spinats , wegen der blutbildenden Eigenschaft eine

beéesondere Wichtigkeit zugeschrieben .

96



Erfolg hatte dieser Rat früher selten , weil man nicht wußte , dàaß dieé
übliche Zubereitung des Spinatgemüses seine beédèeutenden naätür
lichen Heilkräfte vernichtet

Von den Garmachungsve ren sind Dämpfen und Dünsten güi
stiger als Kochen . Dämpfen heißt gar machen im Wasserbad ; Dünsten
heißt gar achen im eigenen Saft unter Zugabe von wenig Flüssig -
Ke briges Gemüsewasser ist stéts zu Suppen oder Tunken zu ver —

enden . Gemüse wird geschält ; alle verwendbaren Teile , wie Ge —
nüsèestrunk , Spargelschalen , Erbsenschoten usw. sind in Kräuter

oder Fleischbrühe zu verwenden oder für den Winter zu trocknen
Geputztes und vorbereitetes Gemüse läßt män nicht lange im Wasser
liegen , weil dadurch die Nährstoffe verloren gehen . Beim Kochen
der grünen Gemüse behalte man einen kleinen Teil zurück und gebe
diesen in rohem Zustand fein Verwiegt dem fertig gekochten Ge —
müse kurz vor dem Anrichten zu. Unter den fertigen Spinat läßt sich
sehr gut etwas fein verwiegte Kresse verwenden , wodurch der Ge
schmack séhr gehoben wird

Neuseeländer Spinat besitzt von allen Spinatsorten wohl den Kräf
tigsten Geschmack

Die Spinatsaison dauert von Cktober bis Mai .

Spinat roh verwiegt , Kerbel oder Petersilie sollte man täglich etwas
m üdie Suppe geben , wodurch der Nährwert bedeutend erhöht wird .

Diese Blätter werden gewaschen , auf ein Tuch zum Trocknen gelegt
und kurz vor Gebrauch fein verwiegt der fertigen Suppe zugegeben

Kopfsalat und Endivien werden von den äußeren schlechten
Blättern befreit , gründlich gewaschen und dann erst werden die
Blätter zerkleinert oder fein geschnitten .

Wenig bekannt ist der Hausfrau , daß sie in den Tomat en ein qutes
Mittel besitzt , versalzene Gerichte zu verbessern . Man läßt einigqe
Tomaten mitkochen und entfernt sie hinterher .

Bei Sauerkraut wird man drei Viertel der Menge kochen und
ein Viertel nachträglich in rohem Zustand zusetzen . Nach Belieben
kann man das rohe Kraut etwas kurz schneiden .

Auch die Kartoffel zählt zu unseren wichtigsten Nahrungsmit —
teln . Die Kartoffel ist ein so hochwertiges , Vielseitiges , nahrhaftes
und schmackhaftes Gericht , daß wir vielmehr Gebrauch davon machen
sollten als bisher . Wer heute noch behauptet , die Kartoffel sei nui
Füllmaterial , der beweist damit , daß er über die wirtschaftliche Be
deutung und den großen Nährwert dieser Frucht nicht genũügend
unterrichtet ist. Ein Ei enthält nicht méhr nutzbares Eiweiß als eine
große Kartoffel , andererseits ist der allgemeine Nährwert der Käat
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toffel anderthalbmal größer als der eines Eies ( ein Ei hat 75 Wärme -
einheiten , eine große Kartoffel 170 Wärmeéeeinheiten ) . Kartoffeln
werden dünn geschält , da das Eiweiß direkt unter der Schale Sitzt .
Den meisten Nährwert haben die Kartoffeln in der Schale gekocht ,
am leichtesten verdaulich sind sie in Form von Brei , daher auch für
die Krankenkost sehr geeignet . Außerdem kann man bei Schwer -
kranken , und Kindern dem Kartoffelbrei etwas Rohgemüsesaft , 2. B.
Spinat - , Gelberüben - oder Tomatensaft zugeben , wodurch der Nähr -
wWert bedeutend erhöht wird . Läßt man zerschnittene Kartoffeln län -
gere Zeit im Wasser liegen , so wird das Stärkemehl dausgelaugt und
geht verloren . Deshalb zerkleinere man die Kartoffeln erst kurz vor
dem Aufstellen . Das Salz ist beim Kochen der Kartoffeln stets in das
Wasser , nicht obenauf zu geben .

Der Spargel darf nie gewässert werden . Für den nächsten Tag
bestimmte Spargeln hüllt man in ein nasses Tuch ; ebenso kann man
die geputzten Spargeln bis zum Gebrauch mit einem feuchten F
bedecken , jedoch nie ins Wasser legen .

Ein Teil der Pflanzennahrung sollte möglichst immer als Fris ch -
kKost gereicht werden ; dazu eignen sich hauptsächlich Gelberüben ,
Spinat , Tomaten , Gurken , Rettiche , Roterüben .

Das ObSt leistet dem Organismus die besten Dienste , wenn es vor
der Mahlzeit genossen wird . Obst enthält einfach löslichen Zucker ,
Wie er sich im Honig vorfindet . Es sind Traubenzucker , Fruchtzucker
und Rohrzucker , die unmittelbar verdaulich sind , also gleich in das
Blut übergehen . Obst liefert doppelt soviel Energien wie Rüben ,
Schnittbohnen und Kohlgemüse und drei - bis fünfmal soviel Wie
Salate . Von 100 9 Obst empfangen wir durchschnittlich 55 —70 Kalo -
rien . Von Bedeutung ist ferner der Gehalt des Obstes an Kalk , phos -
Phorsaueren und anderen Salzen . Das wundeèrvolle Aroma , der Duft
des Obstes rühren von ätherischen Bèéstandteilen her ; àn wohl -
schmeckenden und erfrischenden Substanzen enthält es Frucht —
säuren , wie Apfelsäure , Weinsäure , Zitronensäure . Obst ist kein
Luxusartikel und kein Genußmittel , wie lange Zeit angenommen
wurde ; es ist Nahrungsmittel . Es spielt in der Ernährung unserer
Breiten als Vitaminquelle eine wichtige Rolle . Der Gehalt an Vita -
min A ist besonders reich in den stark gefärbten Obstsorten , wie
Brombeeren , Himbeeren , Heidelbeeren , roten Johannisbeeren , Hage -
butten , Ebereschen , roten Kirschen und blauen Pflaumen . Der Gehalt
an Vitamin C ist stark abhängig von der Sonneneinwirkung . In Jah -
ren mit schlechtem Wetter ist er sehr gering ; ebenso in minderwer -
tigen Obstsorten und bei gekochtem Obst .
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Von der Getreidenahrung .

Von den Getreideèarten sind besonders Hafer und Buchweizen her —

Vorzuheben . Der Hafer ist eine deutsche Frucht und sollte viel mehr

Verwendung finden , als es bisher geschehen ist. Er ist außergewöhn —

lich schmackhaft , wenn man es versteht , ihn richtig in der Küche 2zu

behaäandeln . Es ist wichtig , qute Haferflocken und Grütze zu verwen -

den . Frische Ware darf keinen bitteren Geschmack haben . Hafer

nährmittel enthalten ungefähr 6mal soviel Fett als Weizenmehl . Der

Eiweißgehalt übersteigt den des Weizens . Auch Grünkern findet

noch viel zu wenig Verwendung . Als Grünkern bezeichnet man die

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

Feld gedörrt wird . Der Grünkern wird in Süddeutschland angebaut .

Durch stärkere Verwendung des Grünkerns in unserer Küche unter —

stützen wir die einheimische Landwirtschaäft .

Eiweiß und Fett aus der Sojabohne .

Um den Nährwert von Mehlspeisen und Gebäck zu erhöhen , können

r statt der Eier Sojamehl verwenden . Seit Jahren wird der Anbau

der Sojabohne versuchsweise in Deutschland durchgeführt , beson —

ders auf dem wenig ertragreichen Boden des deutschen Ostens . Bald

kommt das Sojamehl bei uns wieder in den Handel und ist in Fein

ensmittel - und Reformgeschäften erhältlich . 1 Pfd . Edelsoja
kosteéte früher 54 Rpf . und entspricht dem Nährwert von 27 Eiern

oder 2 Pfd . Rindfleisch . Ein EBflöffel Sojamehl entspricht dem Nähr
9wWert eines Eies und Kkostet Npf. Das Sojamehl enthält hochwertiges

Eiweiß , außerdem Fett und Kohlehydrate . Zu den Kohlehydraten

hören Traubenzucker , Fruchtzucker , Rohrzucker , Stärkemehl . Sie

finden sich in großer Menge in den Pflanzen vor , im Tierkörper nur
in geringer Menge . Sie gehören zu den wichtigsten Nahrungsstoffen
Kus der Sojabohne wird auch Ol gewonnen

Gewürzkräuter .

Viele deutsche Gewürzkräuter sind in der Küche zu verwenden . Die

Kräuter werden gewaschen , auf ein Tuch zum Trocknen gelegt und
fkurz vor Gebrauch zerkleinert .

Petersilie fein verwieqt zu Quark , Kräuterbutter , Kräuteressig

Suppen , über die fertigen Speisen gegeben , ist sehr wertvoll

2. Schnittlauch an Suppen , Salate , Quark , Kräuterbutter . Er darf

nicht mitkochen .

3. Kerbel zu Suppen , auch mit Saueérampfer zusammen ; Kerbel roh
fein verwiegt zur Suppe oder Kräuterbutter



Sauerampfer 2zu Kräuter - , Kerbel - und Kartoffelsuppe .
Dill oder Gurkenkraut zu Surkensalat , Kopfsalat , zum Einmachen
der Gurken , als Dillbeiquß und in Kräuteèressig .

6. Estragon zu Salaten , zum Einmachen von Gurken , in Kräuter —S0o55e, Kräuteressig .

7. Boretsch zu Salaten und in Kräuteressig .
8. Majoran oder Wurstkraut 2u Majorankartoffeln und zur Wurst —

bereitung .

9. Salbei zu Aal in Salbei , an Tomaten - und Gurkensalat , in Kräu —
terbutter und zu Bratkartoffeln .

10. Pimpernelle zu Salaten , Kräuterbeiguß und in Kräuteressig . ( CisaMars schreibt in ihrem Kräuterbuch : „IßB viel Pimpernelle , dann
stirbst Du nicht so schnelle . “ )

11. Liebstöckl oder Maggikraut an Kräuterbrühe , Salate , Gemüse ,
Kaäartoffeln .

12 . Tripmadam zu Salaten und Kräuteressig .
13 . Bohnenkraut mit seinem kräftigen Geschmack zu frischen und

eingemachten Bohnen .

14 . Zitronenmelisse riecht und schmeckt nach Zitrone . Als Würze
an Salate , Kräutersohßen , in Kräuteressig und die Blätter zu Tee
getrocknet unter Pfefferminz .

15. Basilikum , die Königin der Kräuter , hat einen sehr wWürzigen Ge- —
schmack . Nur das kleinblätterige Basilikum verwenden zu Soßen ,
Marinaden , Salaten , Kräuterbutter .

16. Mohn als Gewürz auf Brot und Gebäck .

17 . Kümmel für Kümmelkraut , Quark , Gebäck .

18 . Thymian ; der wild wachsende Wiesenthymian hat einen sehl
scharfen und würzigen Geruch . Nur in kleinen Mengen zu Bei -
güssen , Kräuteressig Vverwenden : auch in getrocknetem Zustand
pulverisiert .

19 . Lorbeerblatt ist das getrocknete Blatt des Lorbeerbaumes , es
riecht und schmeckt stark gewürzhaft und kommt in getrock -
netem Zustand in den Handel . Hauptsächlich in Ragout und zu
Kräuteressig , den man zum W. ürzen von Ragouts usw . Verwendet .
Anis hauptsächlich zu Backwerk .



Waächolderbeéeeren zum Einmachen der Gemüse vie Sauerkraut

und saure Rüben

1Koriander zum Einlegen der Rotrüben

Von den Pilzen .

Beim Sammeln der Schwämme achte man darauf , dabß m eE nicht

Usreiht , sondern aàn ihrem teren Teile abschneidet und de Stumpf

n Erde bedeckt , damit der im Boden oft dicht neben dem Stil schon

angeleqte Nachwuchs erhalten bleibt . Man meide Schwämme , Welche

on Insekte angefresse sind

Da die Pilze rasch verderben und

den , empfiehlt es sich , sie bald nach dem Sammeln 21 1en, zu

rock n Oder einzumachen . Dies gilt hauptsächlich für Velche

Während des Regens gesammelt worden sind

Die Heilkraft der Petersilie .

ledes Kind kennt die Petersilie als Würzpflanze . Viel weniger abel

iß man von den FHeilkräften , die in ihr stecken , und zwar sowohl

n den Blättern , als auch in ihren Wurzeln und Samen . Zurückzu

ühren ist die Heilwirkung der Petersilie hauptsächlich auf in ihren

Wurzeln und Samen reichlich , aber auch in den Blättern in genü

gender Menge enthaltenes ätherisches Ol, das den Blutkreislauf an

regt , Was zur Folge hat , daß der Darm kräftiger arbeitet und damit

die Verdauung gefördert wird . Das Petersilienwasser aus 20 g

tern und Wurzeln bestéehend , mit 1 Liter kochendem Wasser an

rüht ebenso wie das aus den Samen gepreßte Ol sind alt

bewährte wirksame Mittel zur Fördeérung der Nieren - und Blasen

tätigk

Darum sollte die Hausfrau möglichst oft beim Anrichten fein vel

wiegte Petersilie an die Suppe geben . Die gewaschene Petersilie Soll

nöglichst trocken sein , ehe man sie verwiegt . n einem Tuch aus

zChleudern . ) Die Stiele sind mitzuverwenden , oder in Kräuter - oder

Fleischbrühe zu geben

Von den Fischen

Ganze Fische werden mit kaltem Wasser beigestellt , nicht gekocht

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

lossen leicht herausziehen kann , sind die Fische gar

Von den Zwiebeln .

Verwiegte Zwiebeln darf man nicht auf dem Brett liegen lassen , da

es den Saft auszieht



Das Salz im Haushalt .

Das ungelöste Kochsalz ist ein vorzügliches Reiniqungsmittel . Eiserne
Pfannen oder Gefäße aus Gußeisen oder Blech , Kuchenbleche , in
denen gebraten ↄder gebacken wird , reinigt man am besten , indem
man sie erwärmt und dann trocken mit Salz abreibt , wobei ein Stück
Papier bessere Dienste leistet als ein Tuch . Durch dieses Verfahren
Vverhindert man das lästige Ansetzen der Speisen und erhält die
Pfannen sauber und glänzend , ohne daß das Mateèrial angegriffen
wird .

Diät bei Gicht .

Bei Gicht werden empfohlen : frisches Obst , grüne Gemüse , wenig
Fleisch , reichlich frisches Wasser , viel Spargeln , Petersilie , Sellerie ,
Salate und Zitronensaft ( bis 5 Früchte am Tag) .

Ernährung bei Verdauungsstörung .
Erdbeerblätter , Brombeerblätter , Pfefferminz , wenig Waldmeister ge —
trocknet ergeben einen heilsamen Tee gegen Durchfall und Leib -
schmerzen . Trauben - und Apfelsaft dienen bei Durchfall als einziqe
Nahrung oder saure Xpfel roh gerieben mit der Schale genossen bei
akuten Magenkatarrhen . Die Apfel werden gerieben , damit die be -
reits gereizte Schleimhaut des Darmes durch die groben Apfelstücke
nicht neuen Reizen ausgesetzt wird . Hierdurch würde die Heilung
nur langsam zustandekommen . Gekochte Xpfel können nicht für die -
sen Zweck Verwendung finden , da durch den Kochprozeß chemische
Veränderungen auftreten . Die vorzüglichen Resultatée der Apfeltage
kommen zustande hauptsächlich durch den Gehalt an Fruchtsäuren .
Je saurer die Xpfel sind , um so gröhßer ist der Erfolg . Igtägiges
Fasten . Das lästige Durstgefühl , das auf den großen Wasserverlust
der Gewebe durch die flüssigen und breiigen Entleerungen zurück -
zuführen ist , stillt man am besten mit dünnem , lauwarmem Tee .
Gegen den Durchfall helfen auch Kartoffelsuppe , Kartoffeln in der
Schale und rohe , geriebene Gelberüben als alleinige Nahrung .

Stärke zu bereiten aus Roßkastanien .

Die Kastanien werden von der äußeren Schale befreit , dann wird -
die innere Haut entfernt und die Kastanien auf der Mandelmühle
gemahlen . Man gibt die Masse in eine Schüssel und gießt soviel
Wasser zu , daß die Kastanien vollständig bedeckt sind . So läßt man
sie einen Tag stehen und gießt das Wasser ab . Man rührt nochmals
frisches Wasser darunter und läßt sie wieder einen Tag stehen . Das
Wasser muß so oft erneuert werden , bis die Stärke Vollständig rein

und weiß ist . Dann läßt man sie trecknen und bewahrt sie in einer
Schachtel auf .
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Bittere Gurken .

Die Gurken sind in den Monaten Juli , Auqust und September eine

zehr beliebte und begehrte Speise . Leider wird der Genuß oft durch

einen bittéeren Beiqeschmack vergällt , der besonders bei den späteren1

Sorten auftritt . Diesem üblen Beigeschmack kann leicht abgeholfen

Werden . Das Bitteére befindet sich nämlich am Stiel der Gurken . Man

N ＋ 1schneide daher bei solchen Gurken ein nicht zu kleines Stück ab und

schäle vonder Spitze aus nach dem Stiel . Dieser bittere Beigeschmack

Kkommt uptsächlich daher , daß die Gurken im Garten , wie man

Säꝗgt bloß“ liéèqen und dauernd von der Sonne beschienen werden

Es bräucht daher im Garten nur dafür gesorꝗt zu werden , daß die

on den Blättern beschattet werden . Auch ein regelmäßiges

zeqießen der Pflanzen wirkt gegen das Bitterwerden der Gurken

Maße und Gewichte

1 gehäufter Kaffeelöffel Zucker wiegt etwa 10 g

1 gestrichener EhBlöffel 1 09

1 gehäufter EHBlöffel 10 5 „

1 gestrichener EBlöffel Salz 15 19

1 gestrichener EHBlöffel Mehl 4 „ 106

1 gehäufter EHBlöffel 9 53 188

1 gestrichener EHBlöffel Grieß 4 108

1 gehäufter EBlöffel 3*

1 gehäufter EBlöffel Haferflocken

1gehäufter EBlöffel Hafergrütze 8 330

1 leicht gehäufter Raffeelöffel Hirschhornsalz 9 6 g

1 gestrichener EHBlöffel 5 3 100

( Hirschhornsalz verwendet man im Verhältnis 1 9 auf je 100 g9 Mehl . )



1. Teil : Suppen

Blumenkohlsuppe
Brotklöße zur Suppe .
Brotsuppe 1. Art
Brotsuppe 2. Art
Eiergerstsuppe
Flädchensuppe
Französ . Suppe ,

Gemüsesuppe
Fünferleisuppe
Gebrannte Mehl suppè
Gelbe Erbsensuppe
Geriebene Kartoffelsuppe
Gewiegte Fleischsuppe

StielklößchensuppeGrüne Bohnensuppe
Grüne Erbsensuppe
Grüne Erbsensuppe von Hülsen —

früchten

Grünkernsuppe
Kartoffelsuppe
Kartoffelsuppe 3. Art

Lauchsuppe
Linsensuppe
Markklößchens suppe
Nudelsuppe 33
Petersilien - , Keibel⸗ u. Sauer -

ampfersuppe
Resteésuppe
Schleimsuppe
Selleriesuppe .
Spargelsuppe
Spinatsuppe
Suppe von weißen oder bunten

Bohnen

Tomatensuppe

2 Teil :

Bayrisch Kraut
Blumenkohl
Bohnenpüree von Huülsenfrüchten
Eintopfgericht
Erbsenpüreée von jungen Erbsen
Florentinische Kartoffeln
Gedämpfter Spinat 1. Art

( Cremespinat ) .

Gemüse
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Gelberüben
Gemüseplatte
Gemüsepüree
Grünkerngemüse
Gurkengemüse
Gurkengemüse 2. Art .
Karotten mit Erbsen
Karotten mit Lauch
Karottenpüree
Kastanien
Kohlrabi
Kohlrabi gefüllt
Kümmelkraut

Lauchqemüse .
Leipziger Allerlei
Linsengemüse

Mangold
Mangoldstiele
Neuseeländer Spinat ,

Brenneèsseln
Pastorengericht
Pilzgemüse
Rettichgemüse
Rohgemüse mit Kartoffeln .
Rosenkohl
Rotkraut

Sauerkraut
Schwarzwurzeln
Selleriegemüse mit Kartoffeln
Spargeln
Spargeln mit Kräutern
Spinat 2. Art
Spinat 3. Art
Strunkgqemüse

Tomaten gefüllt
Tomatengemüse
Tomatenschnitten gedämpf
Topinambur Erdbirne )
Topinambur au gratin
Uber das Sauerkraut .

Eöwenzahn ,

Von den Spinatpflanzen .
Waeiße Bohnen mit Kaärtoffeln
Weiße Bohnen mit Tomaten .
Weiße Rüben
Weiße Rüben anderfer Art
Weißkohl nach Bremer Art

Seite
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5. Teil

Brühkartoffeln
Fleischkartoffell
Gefüllte
Geriebener

Kärtoffeln

Gewürzkartoffelr
Heringskartoffeln
Himmel und Erde

Kartoffelgericht mit 1
Kartoffelklöhe
KäartoffelklöB indere
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Kartoffeln in Kräuterbrühe
Kartoffeln mit Gelberüben
Kartoffeln mit Wirsing und

Weißkraut
Leberwurstkartoffeln
Majorankartoffeln
Petersilienkartoffeln
Sächsische Klöße
Schupfnudeln
Spinatkartoffeln
Tomatenkartoffeln .

6. Teil : Mehlspeisen

Allgemeines über Hefeteig
Apfelpfannkuchen .
Dampfnudeln .
Gefüllte Pfannkuchen andeèrer

Art
Grießklöße ausgestochen
Hefepfannkuchen
Hefeschupfnudeln
Kirschpfannkuchen

Nudeln
Ofennudeln
Pfannkuchen .
Schneckennudeln
Schneiderfleck
Spätzle
Teestollen ohne Eier

7. Teil : Salat e
Blumenkohlsalat
Bohnensalat von grünen Bohnen
Bohnensalat von weißen Bohnen
Endiviensalat
Endiviensalat mit Tomaten
Geéemischter Salat
Gemischter Salat 2. Art
Gemischter Sommersalat
Gurkensalat
Italienischer Salat .
Kopfsalat
Kopfsalat mit Spargeln .
LöwWenzahnsalat
Orientalischer Salat
Rettichsalat
Rohkostplatte
Rohkostplatte 2. Art .
Rotkrautsalat
Rotrübensalat
Sellèriesalat
Spinatsalat Frischkost ) .
Tomatensalat
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Topinambursalat
Topinambursalat 2. Art
Weibkrautsalat

8. Teil : Fischgerichte
Einiges über die Fische .
Einiges über den Hering
Falscher Kaviar

Fischsalat
Hering gekocht .
Heringe mariniert .
Rollmops R „
Sauerkrautauflauf mit Fisch
Schellfisch gedämpft mit Tomaten
Schelifisch oder Kabeljau

Schellfisch oder Kabeljau
gedämpft

Schellfisch oder Kabeljau
gekocht

Schellfisch oder Kabeljau
mit Kräutern . 3

Stockfisch

9. Teil : Süßspeisen
Apfel nach Herzoginnenart
Altdeutsche Creme
Apfelbrei
Apfelkompott
Apfelschnee
Birnen in Schokoladentunke .
Buttermilchspeise
Dürrobst
Falscher Schlagrahm .
Falscher Schlagrahm 2. Art .
R
Fruchteis 2. Art
Gekochte Birnen
Kalte Schokoladenspeise
Karamelbeiguſ⸗
Likörbirnen
Mondamin - Grießpudding
Rhabarberkompott .

üttesesese
Sauerkirschen mit Quark .
Vanillebeiguß
Zwetschgenkompott

10. Teil : Gebà ck
Apfelbrot

Apfelkuchen
Apfel in Blätterteig gehüllt
Apfelkuchen mit Blätterteig
Apfelstrudel mit Blätterteig .

Ha

Hir
Hu
Hu
Hut

Käs
Käs

Kaf
Kar

Leb
Linz

Mal
Pfirs

Schl
Spri
Stol .

Was
Was

Apfèe
hen

Apfe
Bohn
Bohn
Bohn

Deuts
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13. Teil : Verschiedenes
Buttermilchbrotaufstrich
Deutscher Cervais oder

Camembert
Essig zu bereiten .
Estragonessig
Frühlingsbrötchen
Gewürzpulver
Hefe zu bereiten
Käsecreme als Brotaufstrich .
Kräuteressig

Kräuterkäse I.
Kunstbutter oder gestreckte

Butter
Liptauer Käse
Quark mit Rettichen .

Quark mit Tomatenmark
Senf zu bereiten 1. Art .
Senf zu bereiten 2. Art
Senf zu bereiten 3. Art .
Streckbutter 2. Art
Zwiebelessig

Seite

94

83
94
85
93

585
93
22
92

93
83
E.

96
96
96
94
3
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