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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
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1 ELZ1 Nul verden Hhlunqen n Mäl
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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 .



4
Apfelkompott .

e Jeschäl große Schnitze geteilt und

das Kerngehé entferi bereitet eine 2 , gibt S80

Viel Apfel zu 7 Be n des Kochtopfes bedeckt ist ur dämpft

sie ganz bleiben . Der übrige Saft wird

noch Wäs e nd übel S 5

teEl RPD 31 2ed f che im Schatten qe

ndung finde

Gekochte Birnen

Die 838 E

22E1 Die 1

4 Das K Je 6 I el

f 6 4 88

lar 810

haã ie V Wasst 33 EüRN —

eich qgekocl

kompott .

A bärber rechnet maäl Liter V .

Zucke der Rhabark 1ird 93 *
finger K ättcl eschnitter 19

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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