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SUPPEN
1. Nudelsuppe.
Zutaten: 250 g Rindfleisch, 2 1 Wasser, Suppengriin, 1 Zwiebel,
1 EBloffel Salz, 100 g Nudeln.
Das Fleisch wird mit kaltem Wasser und

Zubereitung:

3

etwa 2 Stunden durcngekocnt. Dann

Suppengrun Zzug

und die klare Fleiscnbrihe nochmals

kochende Bruhe )t man die

kochen. Mit Salz abschimel

silie hinzugeben.

dem Anrichten leing

2. Brotsuppe.
z

utaten: 1% 1 Wasser, 50 g Mehl, 40 g Fett, 180 g Schwar

rot,

2rmilcn,

Salz, 4 EBloffel saure Milch oder But

Zubereitung: Das Schwarzbrot in wenig Wasser einw eicl

m Kochen zusetzen, etwa 15 Minuten durch-

mit dem Wassel

n. Mehl in 30 g Fett anbraunen, mit

dann pass

‘hen, der Brotsuppe angielien, mit Salz, KK immel,

die zuruckbehal-

Vor dem Anrich

n 10 g Butter zusetzen.
3. Gebrannte Mehisuppe.
Zutaten: 20 g Fett, 45 g Mehl, Salz, 1)4 1 Was

s iy 1d oy
\'. dUIOIUEL

dem Fett dunkel bré

10 Minut

n mit den Gewilirzen

hmecken. Man kann dieser

beifligen.

4. Erbsensuppe.
Zutaten: 200g E

Stunden

1id mit Salz und Suppenwurze

Ewtl, Semmelb in Butter
Anrichten dazi

5. Haferschleimsuppe.

Haferflo
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6. Siifle Suppe.
Zutaten: 11 Milch, 50 g Puddingpulver, 80 g Zucker, 1 Ei.

Zubereitung: Das Puddingpulver mit wenig Milch anriihren,

das Gelbei vom WeiBei trennen und das Gelbei ichfalls mit

wer Milch gut verriithren. Die Milch mit dem Zud zum Kochen
bringen, das angeriihrte Puddingpulver angieBen, aufkochen, als-

dann das verriihrte Gelbei dazugeben und vom Feuer nehmen.

Den steifen Eischnee vor dem Anrichten auf die heille Suppe

geben.

7. Obstsuppe.
Zutaten: 600 g
3% 1 Wasser, 25 g

Zub

(Apfel, Kiirbis, Heidelbeeren, Kir

emehl oder Weizenmehl, Zitronens

reitung: Das Obst wird waschen und in kochendem

Wasser zugesetzt. Nachdem es weich ist, wird das mit Wasser
angeriihrte Stirkemehl dazugegeben und nochmals aufgekocht.
Falls die Suppe zu dick ist, noch etwas Wa dazugeben.
- 3
8. Weinsuppe.
Zutaten: % 1 Wasser, 1 Stlick Zitronenschale, 1 Stiick ganzen

i/

Zimt, 30 g Ss Zucker nach Geschmack, %s 1 Fruchtwein evtl.
etwas Zitronensaft.

9. Biersuppe.
Zutaten: % 1 Bier, /s 1 Milch, 1 Pr. Salz, 30 g Kartoffelmehl,
40—60 g Zucker, 30 g Rosinen.
Zubereitung: Bier, Zucker und Rosinen werden zum Kochen
gebracht, das angeriihrte Kartoffelmehl dazugegeben und mit Milch
11t, Mit Salz abgeschmeckt.

aufgef

10. Falsche Hirnsuppe.
Zutaten: 20 g Fett, 1 Zwiebel, 50 g Hefe, 40 g Mehl, % 1 Was-
ser, % 1 Milch, Salz, Krauter.
Zubereitung: Zwiebel in Fett andiinsten, Hefe hineinbrickeln
und zerlaufen lassen, mit Mehl stiuben, mit Wasser und Milch
langsam aufgieBen, durchkochen, mit Salz und Kréautern ab-
schmecken.

11. Obstkaltschale.
Zutaten: 500 g reife saftige Friichte je nach Jahreszeif, 40 bis
60 g Zucker, % 1 Milch, 15 g Stdrkemehl
Zubereitung: Friichte waschen (Kirschen entsteinen) in Glas-

1wen lassen. Die

schalen geben, mit Zucker iiberstreuen, durchzie
{ibrigen Zutaten kalt mischen, am Feuer schlagen, bis die Masse
sum Kochen kommt, einmal aufkochen, sofort iiber die Friichte
geben, leicht durchmischen, erkalten lassen.
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SOSSEN
12. Holldndische Sofie.
Zutaten: % 1 Wasser, 35 g Mehl, 156 g Butter, 1 Ei, 1 Pr. Zuk-
ker, Sal
Zuberx

das mit kaltem

Zitronensaft oder Essig.

wird unter Riihren
Auf

In die kochende Flii

schwachem

Da

Feuer ziehen s Eigelb mit 2 EB16ff W
geben. (Nicht aufkochen lassen, da es sonst

i verquirlen

und in die

gerinnt.) Mit Zitronensaft und Zuck abschmecken. Vor dem An-

die kalte Butter daran geben.

13. Senisofe.
Zutaten: 14 1 We

Essig und 2 EBLGf]

T, 35 g Mehl, 10 g Butter, Salz, 1 Pr. Zuk-
2] Senf, 1 Zwieb
x : Mehl im Fett briunen, Zwiebel *mitrdsten, mit
auffiillen, durchkochen, m
ken, Senf zuletzt dazu geben.
14. Mayonnaise.
Zutaten : /21 Milch oder Wasser, 40 g Mehl, 1 ganzes Ei und ein
Eigelb, 10 g Fett, Ol, . Zucker und Essig nach Geschmack.
Zubereitung

digem Rilhren (am b

egitu

z abschmek-

it Zucker, E:

g : Alle Zutaten auf schwachem Feuer unter stin-
sten im Wasserbad) zum Kochen kommen
lassen, dann kalt stellen und kalt fiir Kartoffelsalat oder Gemiise-
i 1t verwenden.
15. Vanillesofe.
Zutate 34 1 Milch, 30 g Zucker, 1 Stiick Vanilleschote oder
Vanill 1 EB16
Zubereitung: Milch wird mit Zucker und Vanilleschote zum
Kochen gebracht. Das angerithrte Mehl wird untergeriihrt. Die

salat

] Kartoffelmehl oder Mondamin, Salz.

Z1C

1illeschote wird entfernt. Die fertige Soflie wird mit dem ver-
quirlten Gelbei abgezogen.

16. FruchtsoBe.
Zutaten: % 1 Wa

Fruchtsaft.

r, 50 g Zucker, 15 g Kartoffelmehl, 4 1
Zubereitung: Wasser mit Zucker zum Kochen bringen; das
angeriithrte Mehl wird untergeriihrt, durchgekocht, dann wird der
Fruchtsaft in die SoBe gegossen und darf nicht mehr aufkochen,
da sonst das Aroma verloren geht.

17. Hefetunke.

| Zutaten: 30 g Fett, 60 g Mehl, 50 g Hefe oder Hefendhr-

| flocken, ¥ 1 Milch, */s 1 Wasser, Salz, Lauch, Zwiebel.
Zubereitung: Der feingehackte Lauch wird in Fett gediinstet,
dann gibt man die zerbrickelte Hefe dazu; wenn sie verlaufen ist,

5
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man mit dem Mehl, 148t etwas mitdiinsten, gielit mit
und Milch auf, laBt aufkochen und wiirzt mit Salz und
ern.

FLEISCH

Lungenhaschee.

Zutaten: 375 g Lunge, 1 1 Wasser, Suppengriin, Zwiebel, Essig,
15 Mehl.

sreitung: Lunge im Wasser weich kochen, noch warm

die Fleischmiihle drehen. Die durchgedrehte L wieder
ithlen und das Mehl

glatt riithren, in das Haschee geben, mit Salz, Essig und 1 Prise

zuriickgeben, etwas Brithe a

Zucker abschmecken, 20 Minuten ziehen lassen

Gulasch.
Zutaten: 375 g Fleischstiickchen, 25 g Mehl, 40 g Fett, Zwiebel,

Salz, Pfeffer, 4 1 Wasser oder Briihe.

Zubereitung: Zwiebel im Fett diinsten,

Fleischstiickchen ebenfalls anrdsten, mit Meh und mit
garschmoren. Mit Salz, Pfeffer,
abschmecken und mit Fliissigkeit auffiillen.

20. Wienerschnitzel.

Zutaten: 3 Sch
60 g Fett.
Zubereitung: Die Schnitzel werden gewaschen, geklopft, mit

wenig Fliissig

Paprika,

1 Ei, Salz, 50 g Mehl Semmelbrosel,

Salz verrieben, in verquirltem Ei (evtl. etwas W: - dazugeben),

irltem Ei und dar-

anschliefend in Mehl, dann nochmals in verg

auf in Semmelbrisel wenden, dann in heilem Fett auf beiden
braun braten.

Hackbraten.

Zutaten: 250 g Hackfleisch, 1 eingeweichtes Brotchen, 1 grofle
rohe Kartoffel, 1 Ei, Zwiebel, 10 g Fett, Salz
Zubereitung: Das Hackfleisch wird mit der klei

Zwiebel, der geriebenen Kartoffel,

seschnittenen

dem aufgeweichten Brotchen,
Ei. Salz. gut durchmengt und mit Semmelbrisel gewendet. Um
Fett zu sparen, wird der Fleischteig in einer ausgefetteten Auf-
laufform im Ofen eine Stunde gebacken.

22. Pichelsteiner.

Zutaten: 125 g Rindfleisch, 125 Schweinefleisch, 500 g Ge-
miise, 500 g Kartoffeln, Salz, 1 1 Fliissigk

Zubereitung: Fleisch in Wiirfel schneiden, Gemiise puizen
und zerkleinern, Kartoffeln in Scheiben schneiden. Schichtweise
Gemiise, Kartoffeln und Fleisch in die Auflaufform geben, oben-
auf ein wenig Salz und 1 1 Fliissigkeit. Garzeit etwa 2 Stunden.
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BADISCHE

23.

24.

25.

26.

Griine Bohnen.
Zutaten: 1 kg
Kartoffeln,
Zubereitu
Fleisch :
und 30

Mehl eine Schw

s griine Bohnen, 180 Hammelfleisch, 400 g
Fett, Salz, 1 1 Fliiss it, 30 g Mehl

Bohnen waschen und putzen, mit W:
zusetzen, Kartof

»r und
eln in Scheiben schneiden
sn. Aus Fett und
herstellen, mit Gemiisewasser lischen und

11171

dem Garwerden mitkoc

Gemiise Zuse
Siilze.

Zutaten: 1 Schweinskopf, FiiBe, 500 g Bauchfl
I.

dem

sch, Pfeffer-
twa 3—4 1 Wasser, Salz.
isch
werden mit Wasser und den Gewiirzen weichgi kocht, die Briihe
wird durch ein Sieb gegeben. Das Flei

kérner, Lorbeerbléitter, Zw

Zubereitung: Der vorbereite

Kopf, FiiBe und Bauchfle

isch wird von den Knochen
gelést, kleingeschnitten und in eine Ton- oder
E ben. Die Briihe wird mit E
etwas eingekocht. (Evtl. etwas S

Porzellanschiissel

und Sa ab ‘hmeckt und

pulver beif ) Dann iiber

das Fleisch gegossen und kalt gestelll. Vor dem Stiirzen kurz in

heiBes Wasser halten.

Fleischrollen.

Zutaten: 500 g Mehl, 50 g Fett, 1 Ei, knapp % 1 Milch, Salz,
25 g Hefe. Fiille: Fleisct
Fett, Zwiebel, Petersilie, Salz, Majoran, etwas Fliissigkeit.
Zubereit Aus Mehl, Fett, Ei
Teig herstellen, den man gut gehen lédBt. Das Feil oder den fein-

est oder Hackfleisch, etwas Speck oder

» und Milch einen

geschnittenen Speck 146t man heif werden, gibt die feingeschnit-
tene Zwiebel, Petersilie dazu und laBt diese leicht anrdsten. Dann
gibt man die feingewieg

en Fleischreste oder das Hackfleisch zu
und 148t es mit den Gewiirzen gut durchrosten. Wenig Fliissigkeit
zugeben. Der Hef g wird ganz isch~
brithe bestrichen, evtl. mit etwas Ei bestrichen, mit der Fleisch=-
fiille belegt, zusammengerollt und bei guter Mitte
Backzeit % Stunden, Dazu gibt man Gemise oder Salat.
Kaninchenbraten.

Zutaten: 1Riicken mit Hinterkeulen und Vorderblidttern, 100 g
Butter. ¥ 1 saure Milch oder Sahne, 30 g Mehl, Salz.
Zubereitung: Man kocht aus Essig (etwa 1/y 1), einigen
Pfefferkérnern, 2 Lorbeerbléttern, Gewiirzkérnern, Wacholder-
beeren und ¥ 1 Wasser eine Marinade und legt das Kaninchen-

gerollt, mit der Fl

diinn aus

lhitze gebacken.

fleisch etwa 3 Tage (bei einem dlteren Tier kann man es bis zu
8 Tagen tun) hinein. Danach wird das Fleisch in die heifle Butter
gelegt und etwa 1 Stunde gebraten. In der sauren Milch wird das
Mehl verquirlt und an den Bratensaft geg

eben und aufgekocht.

7
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27. Gdnsebraten.
Zutaten: 1 Gan
Zubereitur

schen, wvon

innen gesalz nen Stellen zu-

geniht, danr

It und die off

etwa /s Stu

bei mittlerer Hitze
mit der Brust nach oben drehen

geschmort. Spéter

Of

ntemperatur 10hen, noch weitere 2 bis Stunden

1 en. Die Haut me
Kurz vor den wrichten das Tier mit
Wasser besch
neh

ble

damit es knusprig

Nnen n

8 Minuten steher

schnitten

Mehl a n. Mit Salz ab
28. Gebratenes Huhn.

Zutaten: 1 Huhn, 50 g Speck, 60 g Butter, 20
Zubereitung: Das vork

BratensoBe das mit

eitete

Spec

ausgerieben, auf der Brust

die gebriur Nach

n élt

1e Briithe eignet sich v

Fliissigke

Braten zu ko Die

zu Nudel- oder

FISCH

29. Marinierte Salzheringe.
Zutaten: 10 Salzheringe. Zur Marinade:
einige Pfefferkirner, Lorbeel er, Wa

Zubereitung: Die

werden

wird. Die

Inaem daas vvassel

und das Ein-
s Wasser klar
und Gewiirzen wird eine Marinade
tiber die geputzten He
en Zwiebeln beigef

_'-__',{'\‘.f-.'iL‘lt' W

gewaschen, bi

nge, denen die in

7t sind, gegeben wird.
smilch kann man gut verquirlen und der Marinade
zusetzen.,

30. Gebratener Fisch.
Zutaten: 500 g F
50 g Fett.

Zubereitung:

z, Mehl, Milch, Semmel

Der gesduberte Fisch wird salzen, in Milch

gewilzt, dann in Mehl, nochmals in Milch und zuletzt
brisel. Man kann auch statt der Milch Eiaustauschmittel verwen-
den. Die I

darin gebraten.

in Semmel=

ird mit Ol oder Fett g

strichen und der Fisch

BLB BADISCHE =
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BADISCHE

31. Gekochter Fisch.
Zutaten: 500 g Fisch 1% 1 Wasser, Zwiebel, Lorbeerb

g
ppengriin, 20 g Salz

att,

Zubereitu : SSer 'w t der ppengriin, Salz und

aber nur

hen, Er ist

Zutaten:
Salz, ¥ 1 Essig,
Zubereitung: Die Heringe wasch
entfernen, mit Salz ab

ben und in n. Auf einer
beerblatt

und Wacholderbeeren aufkochen, abkihlen iber die gebra-

e

Pfanne auf beiden Seiten braten. Sk

tenen Heringe geben. Etwa 5 Stunden ziehen lassen.

El
33. Soleier.
Zuta'ten: 6 Eler, % 1 Wasser 25 g Salz.
Zubereitung: Die Eier werden etwa 10 bis 12 Minuten mit

gekocht, nach dem Kochen angeklopft, damit

I ntstehen und in Salzwasserlosung gelegt.
34. Riihrei.
Zut
ser, Salz,
Zuber

tem Schnittlauch gut verquirlen. In

»jtung:

bis zum Fest-

die Eimasse unter stindigem

werden auf dem Feuer lassen.

35. Spiegelei.
Zutaten: 3 Eier, 15 g Fe

Zubereitung: In das |

¢ vorsichtig

-z vor dem

eingeschlagen und bei schwach

Anrichten schwach mit Salz uberstreuen.

GEMUSE
36. Weilikohl.

Zutaten:l1

9

1 Was-

Kohl, 150 g Fleisc
1

ser, :
Zubereitung: Die &

werden enifernt, der Kohl wird kleinge

Kohlkoj

mit Fleisch,

=]
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37.

40.

41.

42.

10

Kiir 1 hen gebracht. Das Mehl wird mit
wenig | und kurz vor dem Anricl

unter das Gemi

Blumenkohl.

Zutaten: 1 Rose Kohl, 1 1 Wasser, Salz dazu, 50 g braune

2reitung: Der Kohl wird von Blittern und Strunk be-

lestens X4 Stunde in schwach sa

es ‘n:\-

men. Dann wird der Kohl

tem Wasser zum

Rosenkohl.
Zutaten: 1 kg

sse Mil

eitung:

r aL

Mit wenig We

mit Milch angeriihrte

}
L

ibschmecken.

€. Ivil
Spinat.
Zutaten: 1 lg

Wasser, Salz.

Zubereitung: Spinat waschen und im e

gabe von wenig Wasser g: en, durch die Fleischmi

Eine kleingeschnittene Zwicbel in Fett rosten und den

Spinat dazugeben. Das Mehl dariiber stduben oder
Gl';".":(_l.‘-il"-.‘.'

er anriihren.

Sauerkraut.

Zutaten: 1 kg Sauerkraut, 40 g Fett, 1 Zwiebel.
Zubereitung: Das Kraut wird gewaschen und mit wenig
Wasser gargekocht. Zwiebel im Fett diinsten und darunter geben.
Rotkohl.
Zutaten:
Apfel, E
Zubereitung: Rotkohl fein schneiden, mit den geschélten und
zerteilten Apfeln, Salz, Fett und Zwiebel gardiinsten, mit Essig

Rotkohl, 30 g Fett, 1 Zwiebel, Salz, 250 g

1

sig und Zucker nach Geschmack, Y4 1 Wasser,
B 5

und Zucker abschmecken.

Pilze.

Zutaten: 500 g Pilze, 35 g Fett, Salz, 1 Teeltffel Mehl, Zwiebel.
Zubereitung: Fett mit Zwiebel diinsten. Pilze waschen und
putzen. Die Pilze im Felt ohne Wasserzugabe etwa 20 Min. gar-
diinsten. Mit Mehl stduben. Man kann auch zerlassenen Speck
zum Diinsten verwenden.

BADISCHE
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KARTOFFELN
43. Pellkartoffeln.

Zutaten: 1 1 t

kg Kartoffeln, etwa 4

offieln sauber wasc

a 25 Min.

Zubereitung:

V ser ansetzen. Kochzeit etw
zkartoifeln,
1ten: 1k <

Kartoffeln

kochen, abgieBler
45. Bratkartoiieln.
Zutaten: 1 k e

Zubereitu Kartoffeln und
n da ife Fett geben, vorsic mit

- ChnmecKen.
46. Kartoffelbrei.
Zutaten: 1 kg gekochte ges
17 1 Milch, etwas Wasser.

rd

Zubereitung: Die heiBen Kartoffeln werd

lte Kartoffeln, Salz, 15 g Butter,

schnell zer-

neckt. Vor

L it Salz abgesclu
» dazugeben.
47. Kartoifielrand.
Zutaten: 500 g Kartoffeln, 50 g Butter, 2 EBloffel Eiaustausch-
mittel.

Zubereitung: Die kalten gekochten Kartoffeln durchdrehen,

mit Salz, Butter und Eiaustauschmittel gut unterriihren und in
eine gut ettete Auflaufform driicken. Im Wasserbad etwa

hen, stiirzen und mit Gemiise oder Fleisch anrichten.
48. Kartofielpuffer.
Zutaten: 1 kg Kartoffeln, 30 g Fett, 1 Ei, Salz, 2 EBl6fel Mehl,
1 EBl6ffed Griell.
Zubereitung: Die am Tag zuvor gekochten Kartoffeln wer-

35 Min. kod

den geschilt, gerieben und mit den {ibrigen Zutaten zu einem
Teig verarbeitet. Man formt mittelgroBe Béllchen, die man flach
driickt und in der Pfanne in heiflem Fett auf beiden Seiten braun
backt.
KLOSSE
49. KartoffelkloBe.

Zutaten: 1 kg gekochte Kartoffeln, 1 Ei, Salz, 100 g Griel,
40 g Mehl, 20 g Fett, 30 g Semmelbrosel.

Zubereitung: Die gekochten, kalten Kartoffeln reiben, mit
allen Zutaten gut verkneten und KléBe formen. Semmelbrosel im

I* 11
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Fett résten unc geben. Die KloBe werden

rirka 12

in kochender lZwasser ZIirk pis lo Min. gekocnt.
50. Kartoifelklofie aus rohen u. gekochten Kartoffeln.
A i ten 1 ] rohe Kartoffeln, 400 g gekochte Kartoffeln, Salz,

51. Leberknddel.

Zutaten: 4 Briotchen, ¥ 1 Milch, 200 g Leber, 1 Zwiebel, Salz,

30 g Fett.

Die Britchen in Scheiber

Zubereitung:
] ssen. Die Leber wird entl

gegeben, die Zwiebel rd ges

t, In S¢

i L
weraen sent

anbraten.
52. Zwetschgenkndodel.
Zutater 700 ¢ f

K

BEILAGEN
53. Kartofielnudeln.

Zutaten: 500 g Kartoffeln, 150 g Mehl, Salz,

54. Graupenrand.
Zutaten: 200 g Gersten

B BADISCHE =
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BADISCHE

Zubereitung: Die Griitze wird gewaschen,

kaltem Wasser

oht

und auf schwacher Flai

gargek . Die Zw

riebel wird herau

Griit ird in e
at suten Reisrandform gedriickt und
55. Makkaroni.
Zutaten: 250 g Makkaroni, 1% 1 Wasser, Salz, 3 EBI

m Salz-

werden in kochend

t kaltem Wasser iibel en und

In he

du '.'L';lr.\.‘—

gerdsteten Semmelbris

schwenkt.

SALAT
56. Kopi- und Feldsalat.
Zutaten: 2 Képfe Salat oder 200 g Rapunze, 1 EBloffel Ol,
2 EBloffel Essig, Salz, 2 EBloffel Wasser, 1 Prise Zucker.
Zubereitung: Salat schnell waschen, abtropfen und unmittel-
bar vor dem Essen anrichten, dazu eine Marinade aus Essig, Ol

Wasser 1z und Zucker bereiten.

57. Gurkensalat.
Zutaten: 1 Gurke, 1 ESloffel Ol, 2 EBloffel Essig, Salz, Zucker,

=

feingewiegte Petersili

Gurke wird vormn Stielende beginnend ge-
eiben geschnitten und mit Essig, Ol, Salz,
Zucker, evtl. etwas Pfeffer abgeschmeckt.

Tomatensalat.

Zutaten: 500 g Tomaten, 1 EBloffel Ol, Salz, 1 EBloffel Essig.
Zubereitung: Die Tomaten werden in Scheiben geschnitten
und in eine Schiissel geschichtet. Die Marinade wird dariiber
getriufelt. Unnétiges Umriihren ist zu vermeiden

59. Heringsalat.

Zutaten: 500 g Salzkartoffeln, 1 gr. Salzhering, 2 Apfel, Salz,

Zubereitung:

schédlt, in diinne Sch

58

Essig, Zwiebel.

Zubereitung: Der Hering wird gewissert und entgridtet. Alle
Zutaten in Wiirfel schneiden. Die Heringsmilch mit Essig, Ol und
etwas Wasser gut verquirlen und iiber den Salat geben. Alles gut

durchriihren und einige Stunden ziehen lassen.

BREI
60. Griefibrei

Zutaten: 11 Milch, 1 Teeléffel Salz, 100 g Zucker, 150 g Griel,
300 g Apfel. Geschmack nach Belieben (Zimt, Vanille, Zitrone).

LANDESBIBLIOTHEK
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‘ihren. Milch mit

KALTE SUSS-SPEISE]

61. GrieBspeise.

7

1taten: 1 1 Fliis:

ist, vermischt 1

62. Birnenspeise.

n : 500

lar iy
oder Rum.

Zubereitung: Die Birnen werden weichgekocht, diirfen aber

] wird mit Keksen

‘allen. Der Boden einer Glasschiiss
egt, die mit Rum oder K }
bgetropften
. Der Birnensaft wird z

ak Ubertridufelt werden. Darauf

Rosinen und geriebenen

en die

n gebracht und das Vanille-
soBenpulver oder Kartoffelme mit 3 bis 4 EBloffel Saft ange-

rithrt dazugegeben und gegossen.
63. Apfelspeise.
Zutaten: 6 groBe Bratidpfel, Vanillezucker, Zitronenschale, 2
Weil3

leier.
Zubereitung: Die Bratipfel werden durch ein Sieb gestri

hen

mit Vanillezucker (evtl. noch etwas Zucker) und Zitronenschale
wird

30 Min. schaumig geriihrt. Der steife Schnee von 2 Eiern

darunter gezogen. Mit Zucker abschmecken.

64. Buttermilchspeise.

Zutaten: % 1 Buttermilch, 100 g Zucker, 3 Tafeln rote Gelatine,

Saft von 1 Zitrone, Schale von !/: Zitrone, % Glidschen Rum.

Zubereitung: Alle Zutaten gut verriihren und auf Eis stellen.
65. Kalte Reisspeise.
Zutaten: 250 g Rei
Gelatine, Schlagrahm,
Zubereitung: Den
Zucker garkochen, mit Gelatine verriihren. Schichtweise in eine

Vanilleschote, 120 g Zucker, 2 Tafeln

in Milch einweichen, mit Vanille und
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Glasschiissel fiillen. 1 Schicht Reis, 1 Schicht Sahne und Friichte.

Obenauf mit Friichten verzieren.

66. Kaifeekrem.

ee-Ersatz,

i

Von M rsatz Kaffee

und » Masse in

Mileh gielen, n, schlagen,

bis die Masse kalt und schaumig ist.

67. Tutti-Frutti.
Zutaten: 200 g Zwieback oder Keks, gekochte Friichte, 2 1
Milch, 50 g Zucker, 50 g Griell.

Zubereitung: Aus Milc

und Griell einen Brei ko-

chen. Eine Schiissel auslegen, darauf

sel etwa zur

mit oder Keks

> verschiedenes Kompott, so daB die Sch

brei geben.

68. Karamelkrem.

Zutaten: ¥ 1 Milch, 120 bis 150 g Zucker, 2 EBlb6ffel Wasser,
50 g Kartoffelmehl, 1 Pr. Salz.

Zubereitung: Der Zucker wird in einer flachen Pfanne
gebridunt, mit kochendem Wasser aufgelost (man mul warten, bis
sich alles aufgelbst hat) und in die kochende Milch geschiittet.
Danach bindet man das Ganze mit dem angeriihrten Kartoffel-
mehl und schmeckt ab.

69. Einfache Quarkspeise mit Obst.

Zutaten: 500 g Quark, 4 1 Milch, Vanillezucker, Obst nach
Belieben.

Zubereitung: Quark durch das Sieb streichen, unter Schla-
gen die Milch dazugeben, das Obst daruntermischen, mit Vanille-
zucker und Zucker abschmecken, 30 g Schwarzbrotbrésel oder
Haferflocken mit 30 g Zucker zu Krokant rosten und iliber die
Speise strewen. Man kann statt Obst auch Marmelade (1 EBl6ffel)
nehmen.

70. Flammeri von zusammengelaufener Milch.
Zutaten: % 1 Mileh, 50 g GrieB, 1 Tecliffel Starkemehl oder
Puddingpulver, 2 EBl6ffel Milch, Salz, Zitronenschale, 60 g Zucker.
Zubereitung: Kartoffelmehl anrithren, mit den anderen Zu-
taten und der geronnenen Milch unter richtigem Schlagen zum
Kochen bringen, GrieB zugeben und noch kurz ausquellen lassen,
in kalt gespiilte Formen geben und stiirzen

LANDESBIBLIOTHEK
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71. Falscher Schlagrahm.

Zutaten: ' 1 Milch, 25

25 g Zudker,

Mehl oder St

nde Milch gibt unter Riihren

es garkochen. M: den Brei

Zucker und Vanillezucker hinzu und

von oben nach unten, bis die Masse ganz schau-

5 ist. (Gelingt aber nur mit Magermilch.)

72. Fruchtgriitze.

Zutaten: 500 g Fruchtriickstinde oder 3 Mar1

1 Wasser oder Fruchtsalt, Zucker nach Geschmack, 100 g

g

stinde mit Wasser vermischen

Zum

Zubereitung: Fruc

Kochen bringen, dann unter Rilhren den Grie3 ei

aus=

quellen las:

n. In eine kalt ausgespiilte Form geber 1 dem
Erkalten stiirzen. Dazu reicht man gesiliBte Milch oder Vanille-

sofe.

AUFLAUEFE
73. GrieBauflauf.
Zutaten: 10 EBl6ffel GrieB, 2 ganze Eier, ¢ EBloffel Zucker,
6 EBléffel Milch, ¥ Backpulver, Zitronenschale.
Zubereitung: mtliche Zutaten schaumig riihren und die
Masse in der gefetteten Auflaufform backen. Nachher in eine
griBere heifle Schiissel stiirzen, mit lauwarmer Vanillemilch iiber-

gieBen und % Stunde am Herdrand stehen lassen. Der Auflauf
saugt die Milch auf und wird sehr locker.

74. Griellschmarren,
Zutaten: 1 bis 1% 1 Milch, etwas Zitronenschale, Salz, 375 g
groben GrieB, 1 Ei, 60 g Fett, Zucker zum Bestreuen.
Zubereitung: Milch mit. Zitronenschale und Salz zum Kochen
bringen, Grieffi unter Riihren einstreuen, steifen Brei kochen, noch
warm das Ei unterriihren, Teig auskiihlen lassen, auf der Stiel-
pfanne oder Réhre ausbacken, zerstoBen, anrichten, zuckern.

75. GrieBschnitten. -
Zutaten: 1 1 Milch, Salz, 1 Stiickchen Zitronenschale, 50 g
Zucker, 250 g groben Griefl, 1 Ei. Zum Panieren 1 Ei, 1 Ef10ffel
Wasser, 4 EBloffel Semmelbrisel. Zum Backen etwas Fett.
Zubereitung: Aus Milch, Salz, Zucker, Griefl und Geschmacks-
zutaten einen steifen GrieBlbrei kochen, noch heil das Ei darunter-
mengen. Den Brei sofort auf einem nassen Brett 1 cm dick aus-
streifen, auskiihlen lassen, Schnitten schneiden, dieselben nach
Belieben in Ei und dann in Semmelbrésel wenden, auf der Stiel-
pfanne sofort ausbacken, mit Zimt und Zucker bestreuen. Man
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76. GriefBzitronenschaum.
Zutaten: % 1 Wasser, 90 g GrieB, 50 g Zucker

« 1Y JU B ol by uf

77. Griitz-Pfannkuchen.
taten: 200 g Griitze, !

78. Griitzauflauf mit

Quark.
S

"utaten: 150 g Grutze

ucker, 1 Ei, 126 g Quark, 50 g

4 EBLof Milch, Zucker

Haferflocken in

Schale rasch

toffelquarkauflauf.

Zutate 375 ¢ Quark, 150 g Zucker, 1 Kg gek

Zubereitung: Der Quark mit Zitronenschale,

Zucker und Stirkems verriihrt, lagen mi

ufform eingeschichtet, mit

in die ¢

s

1342
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1 ] W 1 1
81. Sommelschnitte
ar I Via n
32. Scheiterhaufen.
83. Schwarzbrotauflauf.
Futaten: 50 B y
) o ( n
cl Br 1 1 1
I\ 1 0 | VLI
I
KOMPOTT
84. Apfelmus.
|
bereitung: Die Apfel v
85. Kirschenkompott.
Zutaten: 500 g Ki n, 8( 1 W
{ } Y I ..‘ _'\'-\

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

86. Fruchteis.

1§ Viar la 1 I
vl n 1 4

BROTAUFSTRICH
87. Delikater Brotaufsirich.

89. Sardellenbutter.

: 100 g Bu

90. Zwetschgenmarmelade.
Zutaten: 1 kg Zwetschgen, 2

01. Hagebuttenmarmel

Zutaten: 1 Kg Hagebu

e
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2. Kirschenmarmelade.
Zutaten:1 kg K hen, 30

ooy o

LU D u 1
irch die Fleischm Tut
c¢hen, bis ein

93. Apielbutter.

KONFEKT
94, Fruchtkonfekt.

aten: 1 Glas Marmelade, einige Liffel gerostete Semme

EIERKOGNAK
96. Eierkognak.
Zutaten: ¥s 1

200 g Zucker, 4 aufge
- 135 g Alkohol.
i aufkochen, nach dem Ab-

verrithren. Zuletzt den

DIAT

97. Roher Mohrensalat.
Zutaten: 125 g Maéhren,
siife Sahne, 1 |
Zubereitung: Die Mdéhren und der Apfel werden auf einer

EBlotfel O1, 1 EBloffel rohe
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99.

100.

101.

;ch in Tomatentunke.

500 ¢ Fisch,

Gemiis

eschnitzel.

hiriiben
100 g

;utaten: 100

inschneiden
rn, Semmelbrosel
in Butter backen.

eten und in Schnitze

und Zz verkn
Gebratene Taube.

Zutaten: 1 Taube, 1 Ei, 30 g Butter, Petersilie, 1 Broétchen,
etwas Milch.
Zubereitung: Die Taube wird ge
1 mit Eidotter, Butte
Weillbriétchen zu e neten, dem
Zogen w einem Teeltffelchen
der Taube, bindet
zu. Die Beine wer-

Taube

Herz und Ma-
und in Milch

zt. Leber

Kropf und d Innert
den Kropf zu und 1t die Taube von unt

jeckten Topf wird die

ohne Wasserzugs: raun gebraten,

heraus-

dann erst Wasser daran en. Ist

genommen werden und auf der Stielpfanne nocl

in Bufter

-ig gebr

II. Backen

Kranzkuchen (Hefeteig).
Zutaten: g 1

Fett, 80 g

(die Hz

den man

Mar
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