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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
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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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