Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

175 Speisezettel fur gesundheitsgemasse Ernahrung
nebst Rezepten und Nahrmittelwert-Tabelle nach Dr.
med. Lahmann

Bieber, Amalie

Mannheim$bSelbstverlag, [1904]

Rezepte

urn:nbn:de:bsz:31-334519

Visual \\Library


https://nbn-resolving.org/urn:nbn:de:bsz:31-334519

ey
Q%\Si C&a \\a(,\*ga *gé 3@6

Resepte.

Suppen.

1. Athletenjuppe.

Bu 2 Liter Suppe 125 Gramum Athletenmehl, Caud,
Sellerie, 1 Stitd Butter, wenn ju haben 1/ Phund Tomaten
ober 1 Taffe faueren Rahm. Man [dFt das Wajjer nebjt
demt Suppengriin und Butter, aud) die Tomaten jum fodhen
fommen, tiiGet dann bas Athletenmehl mit Waifer ju einem
bidfliijfigen Teig und gibt mun diefen unter beftdnbigem
Rithren in die Suppe, [dht alles aufammen noch 1/, Stunde
fodhen und jehligt die Suppe durd) ein Sieb.

2. Ypfeljupype.

Bu 1 Teller Suppe nimmt man 1 ziemlid) arofien Apfel,
reibt ihn jouber ab, jduetdet Stiel und Blume Heraus, jer-
fhneibet ihn ganz fein und fodht ihr mit dem nitigen MWajjer
gams weidh). I treibt man ihn durd) ein Sieb qibt etwas
Salz, vedht weidgefochten JHeis oder serftopenen  Bwichad
hinein, foviel, bafi die Suppe rvedt jimig wicd, verfiifit fie
mit Suder und it fie nodhmals au fodgen. Man fann
beim Anvichten 1 Gidotter dagugeben.

* 3. Brotjupye.

Trodenes Stetnmesbrot wird mit Laud), Sellevie, To:
maten, Bwiebel, etwas Peterjilie, 1 Stiidt Butter und Wajjer
weichgefocht und bult{)qudjimml 9eenn feine Tomaten ju
haben find, nimmt man 1 Tajje jaueren Rabhm.
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“4. Friihlinggfranterinppe.

Frithlingsfrduter als: Saucramypfer 2, Kerbel 1, Sdaf
gatbe 1, Dill 1, Pimpinelle 2, Gundermann 1, Peterfilic 2,
Sdnittlaud /5, Spinat 2, werden gewafden, feingejdnitten,
in Butter weid) qedbiinftet, julept 1 ERloffel Dehl mitge
pitnjtet, pann mit 2 Liter Walfer auffodhen laffen und iibex
1 Gibotter und fauven Nabm angerichtet. Die Fahlen be:
beuten Cloffel voll.

b, Gemiifewafjerjuppe.

Sur Bevwendung Fonumt Waijer, worin man Gemiife, Wit
jing, Blhumenfohl w. dgl. abfochte. Gelbriiben, 1 fleine Weif
vithe, einige Kartoffeln, Sellerie, Land) und PVeterfilie werden
aawg fein geridnitten, mit Salz und 1 Stid Butter in das
Gemiifewaiier gethan und gav gefodht. Cinige Tomaten mit
Jwiebel weidygefodt und durd) cin Sieh in die Suppe gegeben,
madht etnen fehr guten Gefdymad,

6. Gerftenjuppe.

®evfte wird mit Walfer, 11

3 und 1 StitE Butter

weidgetodht und {iber jaucren Nahm und 1 Gidotter ange

vidtet. Man vedynet auf 2 Liter Suppe 200 Gramm Gerfte.
Auf andere Art.

Pan it Wafjer, Salz, Butter, Laud) und Sellerie
jolange fodjen bi& bas Griine weid) ift. Y feibt man durd
und fodht in diefer Bouillon die Gerfte weid), qibt aber beim
Servieven aud) Habm davan.

1. Daferflodeninpye.
Ju 1y Liter Waffer 1 gebdaujter EHlofel Hajerfloden,
etwas Butter und Salz. Diefelbe Subercitung wic Gerften:
fuppe.

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



*8. Hagebuttenjuppe.
125 Granun Reis wird in Hald Mildh und Halb Waffer
weid)y qefodht. Hagebuttemmarmelabe verdiimnt man mif
fodenvem Waffer, gibt ben NMeis dazu und wenn ndtig nody
etwas Suder; wer das jduerlihe liebt, etwas Jitvronenfait.
IMuf diefelbe Weife famn man fithe Suppen aud) von

anberen Objtnmarmelaben beveiten.

Auf anberve Art.
Hagebuttemmarmelobe wird mit halb Waffer unbd Halb
9ein und cinem Stiidden Ovangejdale aufgelod)t o iiber
gerdftete Senunelwinfel angeridtet, wenn nitig mit Jucer
veriifit.

+9, Kartoffeljuppe.

Die Hdlite der Kartoffeln die man gewdhnlid) zu Ge-
niifen verbraudt, in diinne Scheiben gefdhnitten und gewajden;
foviel MWaifer, als man jur Suppe ndtig Hat, Sellerie, Land),
cinige Rinden altes Vrot, 1 Carvotte, Salz, Butter und
1 Taffe joaueren Nahm. Ales zufomumen, anfer dem Habhm,
wird mit dem Wafier beigefest und weichfodhen laffen. Alspann
treibt man die Suppe durd) ein Sieb, gibt den Jaueven Rahm
Dincin und ridhtet an. Bur Jeit, ba man Tomaten Bhaben
famn, einige Derfelben in Stiide jerteilt und acfodit, gibt bev
Suppe einen angenehmen pifanten Gefchmad.

#10. Kirjdyenjuppe.

2 Riund jauerve Kivfden, 2 Liter MWafjer, etwas ganzen
Qimmt und Juder nad) Gefchmad, werden gefodht und iiber
wiebact oder Bisquitidnitten ferpiet. Die Kivfcdhen Fonnen
aud) entfteint werden aber bann (iRt man bie Hdlfte Kerne
in ein Muliddhen gebunden mitfochen, s gibt der Suppe
einen pifanteren Gejdymad.
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*11. Riirbidjuppe.

Ju 2 Yiter Suppe S Phumd Kiebiz. Nadbem ber
Kiiebis gefddlt ift, wird er in Streifden odber Wiirjel ge-
jchnitten und in Vutter und 1/, Liter Waijjer mit ctiwas Salz
weid) gediinftet.  Nadydem verriihrt ober durd) ein Sich ge
trieben, dann mit Mild) anfgefodht und mit Fuder verjiiht.
Sollte, was mandymal vorfommt, der Kiirbis etwas wdjjerig
jein, fo vithet man wn die Suppe fdmiq genug 3u befommen,
eien. Loffel Mehl mit ein wenig von ber Mild 31 einexnt
ZTeig, den man in die Suppe rithrt und dbamit auffoden ldjt.

12. Nudeljnpipe.
A 2 Liter Suppe 125 Gramm Nudeln, 1 Stiid Butter,
Gi, ©aly und fancren Rabm. Das Wafjer mit Buiter und
Saly ldft man fodend werben, gibt die Judeln Hinein und
ikt jic weidyfodhen. Beim Anridhten qibl man Ei und Rahm
himgu. Bei Sago und Tapioca die gleidhe Bubereituny.

¥13. Ragoutjupype.

125 Gramm Linjen, 200 Gramm Kactoffel, 1 fleines
Hauptden Wirfing, 2 fleine odber 1 qrofere Gelbrithe, Laud,
Sellerie, Peterfilie, einige Jehen Knoblaud), etwas Majoran
und Bafjilifum, von beiden leteven nur 1 Mefferipise voll,
werben mit 2 Qiter Waifer und dem nitigen Saly weld) ge-
fod)t und burd) cin Sieb getrieben. Dann Jdhwitt man Diebhl
in Butter braunlich, (Gt die Suppe nodmals damit auf:
fodhen und vidtet fiber gerdjtete Weifzbrotwitefel an.

“14. Nhabarberjupye.

[ 11/, Liter Waffer 1 Pfund Rphabarber, 375 Gramm
Sucer, ctwas Dustatblite und eine 1y Taffe Tapioca ober
Jeis. Sdamtliche Bejtandteile ohne den Tapioca ldht man gut
purchfodyen, treibt jie burd) ein Sieb unbd [t fie dbann nod:
mals auffochen, wobei man ben Tapioca ober den vorher
abgefodten Jeis Dineinriibhrt.
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*15. Neigjuppe,

Bu 2 Liter Waffer 150 Gramm NReis, 2560 Gramm
Tomaten, Laud, Sellevie, Saly und Butter. Vian ldht ven
Reis mit Wafler und dem Suppengrin weid) fodjen, nimmt
oann dbas Grim mit einer Gabel hevaus, fodt die Tomaten
weid, treibt fic durd) cin Sieb in die Suppe und fodht bie
Suppe pann nod) eimmal auf.  Wenn man feine Tomaten
Haben fann, fo erfest man diefe mit jauerent Jtahnt.

Ranm aud) wie Nr. 6 zubereitet werden.

16. Sypargeljupype.

Das Waffer, worin man Spargel abiodte, wird mit
cinem Stiidchen frijher Butter anfgefocht. Dann verquirlt
man 1 Tajfe faueren Nahm und 1 Ei, gibt dasd Wajjer da:
vitber und julest in Butter gerdftetes Weihbrot hinein. Wian
fann audh, wie oben, bdas Waffer mit per Butter fodhend
werben laffen und Nudeln Hineingeben, was ebenjalls jehr
wohljcymedend ift, jedod) aud) Dier 1 Taffe Rahm zugeben.

*17. Syinatiuppe.

Das Waffer von abgefodhtem Spinat wird mit einemnt
Stitdden Butter und Sals aufgefodht. Unterdefjen Dat man
Brotdhen in Butter gerditet, weldhe man beim nrichten in
bie Suppe qibt; auperdem gibt man chenfalls bein Anridhten
Rahnt und den Saft einer halben, ober wenn man das jduers
liche jehr [iebt, einer gangen Bitvone dagu. Diefe Suppe hat
einen fehr angenehmen Gefdymad und aufierbent ben Lorteil,
baf wir, da manden der Spinat blos in Buiter gebdmpit
nidt jujagt, ben Spinat abfochen fomnen, ofne bas nahrialz-
reiche Wafjer fortgiefen ju witfjen.

18, Tomatenjfuppe.

2u 2 Liter Suppe 1 Pjund Tomaten, 2 trocfene 3 Pig.
Britdhen ober einige Stiide altes Schmarzbrot, 1 mittelgrofe
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Swicbel, etwas Peterfilie, Laud), Sellerie und 1 Stitd Butter.
Dies alles gut ducdfodhyen laffen, naddbem buvd) ein Sieb
teeiben und jogleid) fervieren. Sehr einfad) zu beveiten,
aber jdhmadhajt,

19. Wirfingjuppe.
Ju 2 RLiter Suppe 1 mitlelarofes Wirfinghauptdhen.
Diefes wird gewaldhen, feingefdhnitten und in Butter weld
gebdmpft. Dann rdjtet man Mehl Dellbraun mit gany fein
achacten Swiebeln, gibt s 3u bem Wirfing, fillt Wafjer auf,
aibt das nitige Saly bingw und it die Suppe nod) 1/,

Stunde burdhfodhen. Beim Anvidhten gibt man etwas fein
gebactte Peterfilie, Nahm und Eigelb Hinein.

#20. Wiirfelbohnenjupype.

Griime Bobnen, zu 2 Liter Suppe 1 Pjund Bohnen,
werden abaefdabelt, gewafden, in Wiicfel gefdnitten und in
aefalzenem Wafjer mit 1 Stitct Butter, feingefdnittenem Laud
ud Sellerie, Veterjilic und Bohnenfraut (aud) Vfejferfraut
genannt) weid aefodht. 1 Bjund Kartoffeln werben gang fein
wiivfelig gefdniften und mitgefodht. BVeim Anvidhten Taueren
Jahm zugeben. Man fann aud), von vieleiht am Taqge
vorher iibevgeblichene Kartoffelvefte, die man fein zerveilt,
perenden.

#21. Bwetidaeninppe.

Auf 2 Riter Suppe 260 Gramm getvocwete Swetjdhgen,
Man widjdt die Jwetfdgen und fodht fie in 1 Liter Waffer,
Wenn fie vedht weid) find treibt man fie dburd cin Sich und
vermifdit fie mit einem aqud 125 Gramm Haferfloden und
1 Liter Mildh gefochten ditunen Brei, verfiiht fie mit Juder
nad) Gejdmad und wer die Suppe etwas fauerlich [iebt
nimmt nod) ctwas Jitvonenjaft.
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* 22, Bwichadjnpype.

Muf 1 Teller Suppe 2 Swiebdcde. Man (dht die Jwie-
bide in fochendem Wajjer mit etwas Saly weidyen, freibt jie
burd) ein Sieb und winst mit Sucer und Jitvonenjaft, aud
fann man 1 Cidotter durdyriihren.

Gemitje.

#23. Gemiife vouw Allerlei L

Spargel, junge Crbjen, BVohnen und Carotten werben
gewai@en und jebes nad) feiner Wt gepubt; ber Spargel
witd in Galbfingerlange Stiide gefdhnitten, die Bohuen ebenjo,
bie Carotten in Streifden; alles sujammen wird in BVutter,
Salz, feingehactter Peterfilie und etwas BVohnenfraut unter
Bugicfien von 1/, Liter Waffer weid) geddmpijt. Man vednet
pon ben angegebenen Gemitfen von jedem fiiv 1 Portion fiir
6 Rerfonen 1 Phund.

Bratfartoffeln, Omeletten, Frifadelen aller Art daju.

24, Nllerler 1L

Die Gemitje von Nr. 1 und weiter noch cinige Aofen
fof(frojpen, einige Teltower Riibdyen, in Ermangelung diefer,
1 gang fleine Weifiriibe; anftatt zeridinittenen Bobnen, Heine
PrineRbdhndhen, welde man gang (iBt; die Carotten miifjen
¢benfalls gang bleiben, man nimmt deshalb nur fleine. Mofen
fohl und Weifriibe Hlandyiert man, ehe man fie ju andberen
Gemiifen mijdt, da die Sauce fonjt zu jtreng jhmedien wiivbe.
Sémtlidhe Gemiife, ohne die Deiven legten, werden in wenig
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Salywafier weid) gefodhit. Dann macht man von Butter unbd
Mehl ein mur fdhwad) gelbes Einbrenn, fillt mit dem Waljex
ber gemijdhten Gemiife auf und [dft dann famtliche Gemiife
mit etwas gebacter Peterfilie davin durdhfodjen. Diefelben
Beigaben wie oben.

* 95, Blhumentohl mit Parmejan- ober Sdweizerfiie. |

Blumenfohl wird wie gewdhnlid) abgebritht, in cine
tiefe Schiifjel gevidhtet, eine dicfe Nahmjauce, mit /> Tafje
voll geriebenem Rdfe vermijdht, bdaviiber gegofien, nod) joviel
Rife dariiber geftreut, baf bas Gemiife bebectt ift und julet
einige Stitcdfhen Butter. Nun ftellt man die Sdhiifjel folange
in ben Badofen, bis die Butter eingefogen ift.

*26. Gebadener Blumentohl, |

Rachdbem der Blumentfoh! abgefocht, arvangiert man ihn |
in eine tiefe Sdiiffel, qibt eine Ddice Butterfauce, einige
Gtiicchen frifche Butter unbd geriebenes Weifbrot dariiber und
1

[dft ibn imn BVadofen jdhon gelb bacen.

*927. Bohuen dide, Puffbohuen.

Nidht su junge Bohnen fchdle man aus den Hiilfen und
jchiitte fie in fodendes Salswajjer; wenn man eine grofe
Portion absufieden hat jo nehme man daju Fein ju Heinen
Topf odber foche lieber sweimal ab, damit fie alle gleihmdpig
gar werben. Dann jdwist man in reihlich Butter einen
Coffel voll Mephl fdwad) geld, fiillt mit dem BVohnenwaijer
auf, filgt Salz und feingehacdte Peterjilic, audh) etwas Bohnen-
fraut dazu und lajt die Vohnen durdyfoden.

3u Kibfen, Frifavellen, Kartoffeln.

*28, Bohuen in Rahmjauce,

fleine zavte Bohnen werden abgefafert, gang abgefocht
und in ber Rabhmjauce Nr. 115 wunter Hingufiigen von ge-
hadter Peterfilic auffoden lafjen.
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*29, Wiirfelbohuen mit Kartoffel.

Gpedige Bohnen werden abgefajert, gewajchen, in fleine
Wiirfel gefhnitten in nicht su viel fodhendes Wafjer gefdhiittet
und darin nidt su weich gefoht. Dann wird ein Einbrenn
wie ju bide Bobnen gemadit und mit dem Bohnenwafjer auf:
gefiillt, auffodyen laffen, die Bohnen Hineingetan. Jugleich
gibt man in fleine Witrfel gefdhnitten Kartoffel Hingu und
[at dann auf nidht zu favfem Feuer, am Deften in ber Kod)-
tijte, aar fochen.

*30. Griine Kernbohuen.
Halbreife Bohnenjdyoten werden ausdgepfliicft und bie
Bohnen auf bdiefelbe Art zubeveitet wie Pujfbohnen. Sebr
wohljdymedend,

*31. Giemiije von Enbdivien.

S~

Gnbivien, der nicdht zact genug zu Salat ift, fann man
nod) qut ju Gemiife verwenden, inbem man ihn vedht fein
fdmeidet, in Vutter weid) ddmpit, etwas Wehl davan fjtaubt
und mit Nahm auffodht, aibt er ein redht jhmadhaftes Ge-
mitfe; an Gtelle von Kobl, griinen BVohnen u. dgl. zu jer:
vieren. Sann aud) von Kopfalat gemad)t werben.

32, Gurfengemiije Nr. 1.

Grofse Halbreife Gurfen werden gewajdhen, gefdhdlt und
bie Kerne herausgenommen. Dann jdhneidet man fie in finger-
(ange Stiide und tut fie in fodjendes Salzwajjer. Sie wer-
ben jehr vajdh weich. Nun madht man ein Hellbraunes Eine
Drenn von Butter und Ve, fitllt mit der Gurfenbriihe auf
und [dpt die Stitde durchfochen. Beim Anvichten gibt man
etwas Jitvonenfaft dbavan, aud) nad) Gejdmacd etwas Mus-
fatnup.
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33, Gurfeungemiije Ne. 2.

Die Gurfen werben vorgerichtet wie Nr. 1; anftattCine
brenn gibt man fie in eine weige Nahmjauce, die man nad
Gefdmad mit 3itvonenjaft jdwert. €8 ijt dann ein - Gemiije

dbniich wie Blumenfohl, leicht verdaulich und wohljchmedend.

F34. Gurfengemiife v, 3.

Die Gurfen werden wie ju Salat gefdnitten, dann

Butter Heify werben laffen und die Gurfen unter Jugabe von

etwas Waijfer mit feingefdnittencr Jwiebel, etwas Salz und
Muskatnuf davin weid) gefchymort.

©35. Giefitllte Gurten.

®rine Gurfer, am beften eignen fich furge dide daju,
werden am Abend vorher gefcdhdlt, bder Ldange nach halbiert,
mit einem ¥offel bie Kerne Derausgenommen, gefalzen und in
itronenjaft, den man mit Wafler enwas verdiinunt, gelegt.
Mt anbeven Tage nimmt man fie Heraus, trocnet fie aus
und fitllt jie mit ciner Frifadellenmaije, binbet je zweil Halften
aufeinander und ddmpjt fie in veidlich Butter, bei jparfamer
Cinridhtung mit 3ujap von etwasd Waijer und etwas weniger
Butter, weid. Midhte man die Sauce redht veidlid) Haben,
fo madt man ein jdwadgelbes Einbrenn, fiillt mit der
Citronenbriihe worin die Gurfen durdjduect wurdben auf unbd
gibt bies {iber die Dereits zu diefem Zwede in mehr Waifer
als Butter weidbgeddmpiten Gurfen, [GRt nodmals auffodhen
und ferviert nmun, naddem man die Fdben vorher vorfichtig
entfernt Datte.

536, @efiillte Koblrabi,

Dicte Kohlrabi, am jartejten jind die blawen, {dhdlt man
hithbjd) rund, jdmeidet einen Dectel ab und Hohlt fie mit einem

Gemitjebohrer aus. Man fitllt jie mit folgender Majje: Die
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Hdlfte des Ausgebohrten hackt man vedt fein, gibt je nad-
bem man mehr oder weniger bendtigt 1 oder 2 trodene ein-
geweidyte und wieber ausgebriicte Mitrbebrotdhen, ein oder
swei gange Gier, cigrof frijche Butter, Saly, etwas Peter-
filie, Mustatnufs und eine feine jevviebene Fwiebel hingu,
viihrt guerit das Gehadte ber Kohlvabi mit der Buiter eime
Weile auf dem Feuer, qibt dann bas {ibrige hinein und ldht
es eine Weile abbampfen. Mit diefem fitllt man bdie Kohl:
rabi, binbet ben Decel darvauf und dampit fie indem man
fie feft sufammen in cinen Topf febt damit fie gefdhlofien
bleiben, in Butter und Wajfer, dem man etwasd Saly zujebt,
weid). Sm Falle man eine veidlidhe Sauce wiinjdht, verfibrt
man genau wie bei den Gurfen.

*37. Kofhlwiicitden.

Grofe Blatter von Wirfing ober Weififohl fodht man
in Salywafier Halb weid) unbdb gibt folgende Mafje in die
Bldtter, rollt fie feft, bindet fie mit weifem Swirn und bratet
fie auf allen Seiten Hitbjch gelb. Fillmafje: Dasg innere vom
Robl Focht man weid), zerhadt es fein, vermifdht es mif fteifem
Brei von Grimfern, feingehadter Peterfilie, Jwiebel, einem
Stiidden Butter, Salj, etwas geriebener Semmel, gany wenig
Musfatnup und je nady der Majje 1 bis 2 Eier. Dan fann
aud die gleidhe Fiillmaffe wie bei Kohlrabi nehmen.

*38. Linfengemiije.

Diefes mit geringer Mithe Herzuitellende Gemiife ift ebenfo
fdhmachaft als ndhrend und follte viel dfter auf den Tijdh
gebradht werben als e in Wicklichfeit der Fall ift. Die
Qinfen werden belefen, gewajdhen und mit einigen Seben
Snoblaud) und geniigend Waffer weidhgefocht. Dann madt
man mit veidlicdy Fett, Jwiebel und Mehl ein glattes Ein-
Bbrenn, fitllt mit ber Linjenbriihe und wenn nitig etwas Wafer

b
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auf, qibt die Linfen Hingu, falst und ldpt nodymals aujfodyen
Sauerfraut, alle Sorten Salat, Notfohl, aud) fleine Brat:
favtoffel jind pajfenbe Beilagen. Wenn lepteve dagu geveidht
werden, jo qibt man etwas Citronenjaft an bas Gemiije.

*39. Mordeln.

Die Mordjeln find, fowohl Hut alsg Stiel, efbar. Sie
werden durcdhjchnitten, von Sand und etwaigem Ungesiefer
befreit, mehrmals gewajden und dann als Frifafjee ober
gediinjtet mit Peterfilic und Butter ubereitet. Hat man vedht
vollfommene mit Hitbjchem Stiel, o fann man fie aud) wie
gefitllte Kohlvabi beveiten. Die Hitte qibt man in diefem
Falle in einer weifen Nabmjauce, die man mit Citronenjaft
gefduert hat, dazu. Salz oder Pellfartoffeln als Veigabe,
aud) Rubeln, Daccaroni.

“40. Nagont mit Pilzen.

Pilze, gleich weldper Art, werden gerveinigt, gewajden,
bie qroBeren zevteilt, in fodjendes Wajjer geworfen, darinnen
gelaffent bis es wicder jicbet. Dann [dfit man jie nod) einige-
male aujwallen und fjdiittet auf ein Sieb zum Abtropfen.
Bugleid) hat man einige Cavotten, 2 fleine gange Swiebel,
einige in fingerlange Stiicfe gejdhnittene Peterfilienmwurzeln und
fleine gange Kavloffeln in veidlich Butter, feingehackier Peter
filie 1nd fo viel Wajjer dbaf es das Gemiife gerade Debedt,
weidygediinftet, gibt alsdbann dbie Pilze hinein, das nitige Salz
und beint Anridhten jaueren Nabhwm dazu. Omelette, Nubeln,
aud) harte Cier als Beigabe, ebenfo alle Sovten Frifabelen.

*41. Sanered Nagont,

Wird wie vorftehendes bereitet, mit Hinzugabe von einigen
in Sdyeiben gejhnittenen Salzgurfen, welde exft furz vor bem
Servievent nebjt bem Saft einer Citrone beigemijdyt werbden.
Beigaben wie vorftehend.
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42 Sellevie, gefitllt.

Diittelgrofe Knollen werben jauber gepuit, gewajden,
ein Decdel davon abgeidnitten und dbamit fie nidht alzuftreng
jhmecten, etwa 1 Stunde gewdffert. Das Waffer vermendet
man ju einer Suppe. Nun blandiert man bdie Knollen in
fodjendbem Wafjer, das man mit Citvonenfaft etwas gejduert
und gefalzen hat, eine furge Weile. Hevausgenommen und
abtropfen [affen fitlt man fie mit einem Brei von gemabhlenen
Linjen und Griinfernjdrot, den man mit frifcher Butter, etwas
Saly und Wajjer fochte.  Man bindet nun den Deckel
bavauj, fept die Knollen feft nebeneinanber geftellt in etnen
nidht zu tiefen Topf und dampft fie in Butter, Waffer und
etwas Peterfilie weid).

Sebr gut zu Kartoffeljalat, Kavtoffelfrifafiee, aud Felb:
jalat. Aud) mit brauner Sauce als Gemiife allein, Su
viefem Swed madit man etwas Viehl braun und fodht mit
ver Brithe in ber die Knollen geddimpft wurden, wenn nidt
hinreichend nod) etwas Waffer, auf. Die Knollen miiffen
behutjam aus vem Topfe genommen werden, fonft zerfallen fie.

Hartoffelipetjen.

Lbwolhl die Kartoffel ein allgemein verbreitetes Nahrings-
mittel ijt, fo bervicht dodh) nod) vieljach) bas BVovurteil, fie
habe zu wenig Nahrungsftoff und bievin liegt ein grofer
Jrrtum. Die Kavtoffel miifte von jedermann tdglid) genoffen
werben, D“""ﬂﬁf‘,ﬂl}.@ﬁ” 1t|1r'rrriti5}mﬁ‘v§gﬂlgtb mehr Nahrungs:
ftoff ale marrannimmt und ift’?féﬁffﬁ an Ndhrjalzen und™
Kohlehydbrate.als Fleijd. €5 ift aber audh vielfad) die Bu-
Dereitungsweije bie den Wunfd) bie Kartoffel, dhnlicy wie

g
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Brot, jeven Tag zu gentefen nicht auffommen [(aBt und dody
fann man fie jo mannigfaltiy als Daupt= wie als Jujpeife
perwenden, daf man fie jeberzeit gerne genieft. Nadhfolgend
eine gange Kolleftion Kartofjelvezepte, die fidh) fowohl fiir den
einfadjen als aud) feinen Tifch eignen.

43. Bratfartoifeln, nady Bidalzer Avt.

Man rednel auf b Pfund Kavtoffel 100 Gramm Fett,
wenn bdie Kartoffeln meblig find 1 fleine Tafje Waffer, fonit
aber mur 2 bis 3 Giloffel voll, Salz. Die Kartoffeln werden,
nadgpem fie gefdhdlt finb, in nicht zu fleine Wiirfel gefdnitten,
beim Wafdhen zwijchen den Hinden tiichtiq gerieben, bas
Wafjer dabei mebhrmals erneuert. Das Fett [dft man in
einem ziemlic) weiten Topf Heip werden, gibt die Kartoffeln
ausé bem Waffer in dag Fett, ftreut Saly daviiber, bdectt fie
feft su und [dRt fie foden bidg man am Bifden im Topfe
merft, daf die Kartoffeln 3u braten anjangen. Jett zieht man den
Topf vom Feuer und [ifit, ohne aufjudecten, an einer weniger
heifien Stelle des Herdes fie nod) einige Dinuten weiter braten,
Auf diefe Avt gefodht ift die Karvtoffel febr jdmadbhaft und
bat nodh ibren vollen Ndhrwert, der Dbei der {iblichen Kod)-
weife, wobei bie Kartoffel mit viel Waifer halb gar gefocht,
bas Wafjer abgefdhiittet und dann exft fertig gefodht wird,
teihweife verloven geht und aud)y bdie Kavtoffel an Wohl:
gefdhmact einbiipt.

44. Feine Bratfartoficln,

Entweder gang fleine nicht su mehlige Kavtdffeldhen ober
mit bem Kavtoffelbohrer hergericdhtete, werben gewajdhen, mit
Tafeljaly Dejtveut, qut bduvchgeidhitttelt, dbann in reidjlidhem
Fett bei anfangs jugededtem, fpiter offenem Topfe unter
dftevem Umjchittteln gebaden.
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45. Briihflope.

b Pund Kartofjeln werden gejddlt, gewajden, in Sheiben
gejdnitten, mit wenig Waffer und Saly auf's Feuer gegeben.
Sobald fie weid) find werden fie mit einem Stiicf Butter,
1/, Eiter Sabne oder ungefodhter Mildh, 2 Giern und 150
@ramm Viehl ganz fein veritoen, nodymals zugededt und
auf gang jhwadem Feuer, beffer nod) in der Kodfifte, nad-
pdampfen [affen. SKurg vor dem Anridhten madt man Butter
beils, gibt Wedtrummen hinein und [dhopft, indbem man ben
Loffel jedbesmal in dbie Butter taudt, fleine KidRe, die dann
bie Form bes Loffels befommen, auf eine Sdiiffel ober
Platte und  bringt fie fogleid) ju Tijd. Dagu gefodtes Objt,
Sauerfohl, braune Sauce, Salat, Tomatenjauce u. a. m.

46. Buttermildfartoffel.

Die Kartoffeln werden in der Schale gefodit und in
Sdeiben gefdhnitten.  Viehl witd mit Butter gelbgefdhmift,
mit Buttermildh aufgefodht und die Sdheiben unter Sugabe
von Salz und eciner ganzen Swiebel, die man beim Servieren
herausnimmt, aufgefodht. Bu Frifadellen und Croquets.

47, Eroquets.

b Pfund Kactoffeln fiedet man in der Schale weid), am
beften am Tage vorber, am nddyjten Tage reibt man fie,
veratbeitet fie mit 800 Gramm geriebenen Mirbebrotden,
feingejdhnittenem Sdnittlaud), Peterfilie, einer in Butter
weidhgeddmpften feingejdnittenen Swiebel, 4 bis 5 Eiern,
200 Gramm Mehl und etwasd Muskatnuf, su einem glatten
Teig. Hiervon formt man fleine linglide KIdiden, die man
in G und naddem in Wedfrummen wdlzt und hiibjd) Frof
auabddt. Gine feine Sufpeife zu allen Gemitfen, Salaten
und Saucen.
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Diefelben mit Reis.

31D Gramm Heid wird mit Saly, einem Stiidden Butter,
8/, Liter Mildh) wund 3/, Liter Wafjer in der Kocdbfijte gefodt,
750 Gramm gerviebene am Tage vorber in ber Sdale ge
fodite Rartoffeln, 100 Gramm geriebenes Weikbrot oder
Bwicbad, feingehadte Peterfilie und etwas Dusiatnuf,
4 qrofie Eier, wer nidht zu fpaven braudt, faun H Gier
nehmen, nad) Giejchmad nod) etwas Salz. Gut unteveinanbder
mifdhen und fleine lingliche KoFhen formen, die man in Gi
und naddem in Wecbrummen taudht und in Fett ausbact.
u Ragouts, Rotfohl, Weifzfohl, Blumentohl, Spargeln 2.
Konnen aud) ohne paniert, jubereitet werden.

{8, Kartofjclbrei (Piivvee).

Gute mehlige Kavtoffeln werben robh gefdhalt, in dinne
Sdnige oder Sdheiben gefdinitten, gewajden und mit ctwas
Wafjer und Saly weidhgefodt. TWenn fie weich find werden
fie gerftampit, mit jither Sabne ober Mildh verviihrt, durdh
ein Sieb getvieben, Dhithjdh auf eciner Platte ober in einer
Sdiiffel avvangievt und gulept mit in Butter gerdfteten
Weihbrotbeummen abgejdhmdlzt. Man fann ftatt fifer Mild
aud) jameven Rabhm Deim Duvchrithren wehmen, es qibt dies
einen angenchm jauerlichen Gejdhmad.

49. Rartoffelfrifafjee.

Die Kartoffeln werden in der Sdhale gefodht und in
Sdpeiben gefchnitten. Dann madt man ein nidht zu dunkles
Ginbrenn mit Butter, fleingehacdten Jwiebeln und Mehl, qibt
foviel MWaffer dazu, dafy die Kartoffel beinahe bamit iiberbedt
werden fonnen, [dft auffochen und gibt dbann bdie Kartoffel-
jdheiben binein. Jur Wiirze ctwas Saly und Citvonenjaft
und furg vor bem Anvidten eine Tafie faueren Rahm durd):
viihren.  Qievsu pafjen Frifadellen jehr gqut.
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50. Gefiillte Sartofiel (Baftetchen).

Die Mafle wie zu BValden Nv. 2; zum Fillen Pilze
oder die Mafje wie ju Spinatpudding. €& werben aus bem
RKartoffelteige runde Kldfe geformt, eine Hohlung Hinein-
gedriicdt, diefe mit bder Deftimmten Mafje aefiillt, mit Teig
verflebt, nachbem in G unbd geviebenem Weifbrot gewdlst
und frofp gebacfen. Eine feine Beilage ju Ragouts, Salat,
jowic allen Gemiifen.

b1. Kartofielballden V. 1.

b Phund RKactofjeln werdben gejdhdlt, aewafhen, in
Sdeiben gejdnitten und mit Saly und 1/ Liter Waijer
weidhgefodht,  Nod) beif, verftampft man fie, wdbhrenddefjen
man 200 Gramm Mehl und ecin Stiiddhen Butter darunter
mifht. Man formt fleine Ballhen davon, die man in Feit
ausbddt.

52, Qartojfelballhen Nr. 2.

3u b Pfund Kartoffeln 200 Gramm Steinmepmehl,
3 Gier, /s Qiter jaueven Nabhnm, Salz, 60 Gvamm Butter.
Die Kartoffeln werben aus dem Waffer in den Topf gegeben,
ofne abtropfen su laffen; mit der Butter, ohne nod) Waifer
Dinguzuacben, auf nidht su ftacfem Feuer weichgefodht. Sebr
fein gecitampft, vermijdht man fie mit bem fibrigen und formt
alatte Billhen, die man in G undb geriebenes Weibrot
taudht und aqusbddt. 3u Salat, Blumenfohl, Schwars-
wurjel 1. dgl.

53. Majorantartoffelin.

Ravtoffeln werben gefdhdlt, in fleine Witefel gefdhnitten,
gewajden, 1 Stiick Butter, cine grofe feingejdnitiene Zwiebel,
1 Raffeeloffel fnapp voll, erfleinerter Pajoran, Salz und
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Wajjer daju qegeben und weidgefocht. Man aebe foviel
Waffer dbaran, daf die Kacvtoffel wie in einer furzen Sauce
liegen. ESauerfraut und Frifadellen aller Avt paffen daju.

4, Muflanf von Kartoffeln und Maccaroni.

600 Gramm in ber Sdale gefodhre Kartoffel, 260 Gramm
Paccaroni, 150 Gramm Sdhweizerfife, HO Gramm frifde
Butter, 4 Gier, Citer WMild). Die Muccavoni focht man
mit Galy und 3/, Liter Waljer in der Kodfifte nidht gang
weid), gieft das allenfalld nod) vorhanvene Wajjer ab und
lipt fie efalten. Die Kavtoffeln fdneidet man in gang dbitnne
Sdieibhen. Cine Auflaujform ftreidht man qut mit Butter,
beftreut jie mit geciebenen Weikbrot und gibt dann lagen:
weife juerit Maccaroni, dann jtreut man den geriebenen Kdje

dariiber, bann Rartoffeln, wicber Kife, Maccaroni und jo fort
bis die Mafje verbraudyt ift, zuleht miifjen Maccaroni fein.
Die Wilh und Cier jdhliat man mit dem Schueebefen titdhtig
und giept fie dann iiber den Auflaui, jdhiebt ibn in den
Badofen und badt ihn wdhrend 3/, Stunben. Aud) ald
Pudbing ju vermenden. Kodzeit 2 Stunven. (KRodfifte.)

ab. SKartojfelwiiritdyen.

Bt diefer Sypeife find mehlige Kartoffeln Vedingung,
fonft mifraten fie. Fiix 6 Perfonen vedhnet man 3 Piund
vohe und 11/, Pfund am Tage vorher gefodhte Kartoffel.
100 Gramm geriebenes Weifbrot, 150 Gramm Steinme:
ober Weifimehl, 3 bis 4 Gier, Saly und eine in Butter qar
geddampfte fleingefdhnittene Swicbel. Die rohen RKartoffeln
werben gefd)dlt, gewajdien und gerieben, parnad) feft aus-
aeprept.  Das Wafjer von den Kartoffeln giet man aber
nidt fort, fondern [ift es eine Weile ftehen, es Hat jid) pann
ein BVovenjah gebilbet den man wieder, nadhdem man das
obere abgegofien Bat, su den ausgeprefiten Kartoffeln gibt.
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Alsdbann mifdht man die gervicbenen gefodhten Kavtofieln nebft
demt dibrigen dazu, formt Eleine Witrftchen die man in fodjendes
Salwajjer wirft und darin etwa 10 Minuten fodyen Ldht.
Das Waffer darf nidt aufhdren su fodhen, es muf deshalb
ein ftacfes Feuer unterhalten werden. Jad)dem bdie Wiicftdhen
gar geworden jind, nimmt man fie mit einem Sdaumliifel
hevaus unb fibergiefit fie mit brawner Butter. Ju Sauerfopl,
Hottohl, Salat oder Apfelcompot, Birnen wnd Swetidhgen-
compot.

56. Kartoficlflofden.

E Bfund am Tage vorher in der -ér[)a{v gefodyte meblige
Kartoffeln rvibr man, verarbeitet jie mit 200 Gramm Mebl,
2 trodenen 3-Pfq.-Brothen, die in feine Wiirfel gefdinitten
und in Butter gerditet wurden, 1 in Butter geddmpjten lein-
gefdmittenen Swicbel, 4 Giern und Salz. €3 werben aus
diefemt Teig Eleine Kspdhen geformt und in Salgpwaljer das
vedht ftarf focdhen mup wenn die Klofden Hineinfommen, gar
aefodyt, was etwa 5 Minuten bauert. Beim Anvidten iiber:
giefpt man fie entweder mit heifer Butter, in der geviebenes
Weifibrot gerdftet wurde oder mit folgenber Sauce: Man
riftet Weifbrotbrummen in Fett gelbbraun, gibt unter rajdem
Nithren 1 Taffe faueven Habhm hinein, (Bt biefen mit dew
Fett geradbe aufwallen und gieBt es fofort itber die KIdHhen.
Man gibt jie ju Saucen, Ragouts, Salat, Spargeln und
allen Sorten Kobl und Compots,

7. Kartojfeluneln.

4 Pjund in der Schale gefocdhte, geriebene Kartoffeln,
Salz, 4 Gier, 4 Lojfel Mild), 4 CRlofrel zerlaffene Butter
und Mehl bis es einen Teig gibt, den man vollen Eann.
Wenn alles qut glatt verarbeitet ijt, madt man bdiinne
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Rollchen davon, die man in fingerlange Stidden fdhneidet
und in Fett Hiibjh gelbbraun badt. Zu Nagouts, Salat,
Gemiifen und Compots, aud) zu Thee.

h8. RKartoffeljdinee.

Nedit meblige, weife Karvtoffeln fodh)t man mit wenig
Waffer und Salz weid, treibt fie nodh) heif durd) eine Neib-
maj@ine aleidh auf die Platte auf der man ferviert. Sie
bitvfen. nidht berithrt werben bevor man fie auf ben Tijd
bringt, jonft verlicren fic bas {dhneeige Ausfehen; fie weroen
mit in Butter qerdftetent, feingerichenem Weifbrot itbergoffen,
heify ferviert.

59. Panierte Kartoffeln.

Grofe glatie Kavtoffeln werben nicdht gang weidy gefodht,
obgesogen und in nidht fehr ditnne Sdyeiben gefdmitten, welde
man in G und gqeviebenes Weifbrot taudht und in Butfer
frof badt. Man diberftvent fie nod) Geif mit Tafelfalz, Ju
Spinat, Rofenfohl, Blhumentohl u. dgl.

60. Pommes-frites.

Dazu eignen fich am beften gelbe Harte Kartoffeln, bdie
man fhdlt, wdjdht und nad) dem fie qut abgetrodnet find
in ©deiben fdneidet und in fhwinmmendem Fett backt, nod
beif mit Salz bejtreut und joqleidh zu Tijdh qaibt. Man
adte davauf, daB man nidt zu viel Kavtoffeln auf einmal in
ben Topf gibt, dba fic fonft nidht gleihmdpiq Ordunen und
aud) leidht jerfallen.

61. Kartoffelpuffer.
4 Phumd qrofe mehlige Kavtoffeln, 3 Eier, 150 Gramm

Webl, Salz, /o Tafle Nahm. Die vohen Kartoffeln fdhalt
man und nadpdem fie gewajdhen und abgetrodnet find, veibt
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man fie, fitgt bas {tbrige hingu und vevarbeitet alles AL einem
didflitfjigen Teig. Hicrvon gibt man mit einem Loffel fleine
SKudjen in beiges Sanin und badt fie redht frof. Man
legt fic eingeln nebeneinander, nidht fibereinander auf Platten
bamit fic frofy bleiben, was den Woblgefdhmad erhoht.
Sauerfoh(, Salat, Apfelcompot und cingemachte Friichte dazu.

62. Kartoffelpianntudyen.

300 Granum Mehl, 4 Eier, Saly und Mildh, daf man
einen vedht dimnfliifiigen Teig davaus maden fann, Diersu
I Kilo geriebene am Tage vorfer in der Sdhale gefodhte
Rartoffeln. Wenn alles gut gemifdht ift, fHopft man mit einem
Yoffel tleine Kudjen in das Deifie sett und bact Hellbraun,
Das Fett muf reidlich fein, fonft badt es nidit rajd) und
jhon. Die gleidhen Beigaben wie NRv. 61,

63. Kartofielanflanf,

100 Gramm fdaumig qerithrte Butter, 250 Gramm
Suder, 6 grofe @ier, !/, Taffe fleingehacdte Mandeln, qan;
wenig Citvonenjchale, 475 Gramm gefodite geriebene Kar-
toffeln, 100 Gramm geftofencr Zwiebac. Butter, Juder und
Cibotter riihrt man mit den Viandeln jujammen bis es
Blafen wirft. Dann mijdht man die Kavtoffeln suert durd,
barnad) ben Scee und sulest dben Bwiebad, Gine Huf-
laufform buttert man gut ein, beftrent fie mit Swiebad:-
frummen unb fitllt die Maffe hinein. Bedzeit 1 Stunde.
Als Nachipeife allein.

Desgleihen mit Kdfe
3 Piund Kartoffeln fodht man in der Sdhale und jdneidet
fie in Sdeiben. Eine Auflaufform ftreicht man veidlidh mit
Butter, ftreut fie mit gericbenem Weifbrot aus unbd gibt bdie
Rarvtoffeln lagenweife, je ecine Cage immer mit geriebenem
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Pavmefankije und cinem Stidden Butter bejtveut in bdie
Form.  Sulept quivlt man 3/, Liter Mild) mit 4 Gilern und
etiwas Saly titdhtiq durd) und qibt dies iiber ben Aujlauf,
nebft nod) cinigen Stiidhen Butter. Vadjeit 1 Stunde in
nidt s Heifem Bacofen. Nahmjauce, Salaf, Blumenkohl,
Sdwarzwurzel, Spinat als Bujpeije.

64, Qartojfelplate.

Am Tage vorher in der Schale gefochte Kavtoffel, un-
aefdbe 4 Pfund, werden jevcichen, mit 200 Gramm gerie:
benem Milhdrot, HO Gramm Mehl, 3 Eiern, Salz, 100
Gramm Butter ju einem glatten Teig verarbeitet, aud bem
man Bldge in der Grife einer Handildhe formt und in
veidhlichem Fett auabdctt. Wil man fie vedht frof Haben, fo
taudt man fie vor dem BVacden in Ei und driickt fie in Wed:
foummen.  3u Compots, Salat und allen Gemiijen,

65. Kartofjelfrapjel.

500 Gramm Waljer (Vo Liter), 300 Gramm Mehl,
500 Granm geriebene gefodhte Kartojfel, 70 Gramm frifche
ober 40 Gramm ausgefodhte Butter, 5 Gier. Das Wafjer
wird mit bder VButter und Salz zum Kodhen gebradht, das
Mehl und bie Kartoffeln Hineingegeben und jolange auf dbem
Feuer gerithrt, bis fidh die Mafje in einem glatten Khumpen
vom Topfe [6ft. Etwas abgefithlt, verviihrt man bic Gidotter
cines nad) bem andern damit, zulebt den jehr jteifaeidhlagenen
Sdntee der b Eier, ftidht bann mit einem Liffel fleine Balldhen
pavon ab und badt jie tn {dwinumendem Fett. Diefe Speife
ift su Allent u genicfen, voriiglid). Su Gemiifen aller Art,
Compots, Ragouts und wie fie alle Heiben mogen. Aber aud
st Thee und Kaffee oder ald Nadjpreife allein. Wer fie
weniger fett wiinjdht, qibt bdie Gler eines nad) dem anbern
gany Dinein,
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66. Kartoffeltorte, vorsiglich.

Oiergu 450 Gramm am Tage vorher in der Shale
gefodjte geriebene Kartofieln, 275 Gramm Juder, 150 Gramm
Mandeln, 1 fleine Citrone, 50 Gramm Puder, 12 Gier.
Die RKavtoffeln mitfien redht trocfen fein und erft nady vem
NReiben gewogen werben. Die Cidotter, Juder, der Saft der
Citrone, aud) etwas von der Sdale abgerieben und die fein-
geviebenen Mandeln vithrt man 1o Stunbde ununtecbrodyen,
bann gibt man den Puder unter beftandigem Rithren binein,
varnad) die Kartoffel und sulet ben Sdhuee. Die Maffe
wird fdhnell in eine jhon vorher gut hergeriditete Springform
gefiille und wdbhrend 1 Stunde gebaden. Die Hie muf
gleimaBig fein und wihrend der erften Halben Stunde darf
die Form widt geviittelt werden, fonft fillt die Torte s
jammen.

Kldge.
67. Apfelfldfge 1.

1 Pfund miirbe, in fleine Wiicfel aejhnittene NAepfel,

1 Pfund gericbene Miicbebritchen, 4 -Gier, etwas Rimmt,
ein Ctiidden frijhe Butter, 125 Gramm Bucfer, Mildh und
Mehl. Die Aepfel biinftet man in wenig Wafjer Halbweid,
bevor man fjie su ber Maffe qibt. Butter, Juder und Gier
viihrt man gut !/, Stunbe, jobann fitgt man die Miiche:
brotchen, Jimmt und foviel Milh und Mehl Hingu, baf es
einen nidht su fejten Teig gibt. Suleht mijdht man die Aepfel
barunter unbd fticht mit einem Loffel KivHe davon ab, die man
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in fdwad) gefalzenem Waffer vafd) fodt. Die Aepfel miiffen
bevor man fie in den Teig gibt, gut abgefropit jein, den Saft
fann man als Limonabe {Mlmt‘tntll ober anftatt Mild) zu
bem Teig mifden, was jedenfallds vorsuziehen ift, beffer it
jebodh, wenn man nur joviel Waijer zum Diinften vermenvet,
bak es qgevabe mit den Aepfeln auffodt.

68. Apjelflvge 2.

G trocfene Mitebebrothen, 3 Gier, 100 Gramm Buder,
eigrofi frijche Butter, etwas Jimmt, Diehl bis ber Teig gut
ift, 1 Pfund in gang feine Wiicfelden aefdhmitten, wmiirbe
epfel. 3 von den Brdtchen werden in Mild geweidt unbd
nachbem gqut ausgebriicft, bie anderen 3 gerieben. Gier,
Butter und Suder werden ju Scdhawm geriihrt, die Vrotden
bamit vermengt, Simmt, Aepfehwiicfel und joviel Mehl da-
runter gemifdt, daB es cinen fteifen Teig qibt, aus dem man
KRidBdhen formt die man in fodpended Waffer gibt und un-
gefibr b Minuten, bis fie an bdie Oberjlidhe fommen, fodjen
[dt. Sowohl warm als falt, jehr wohljdymecend. Zu Objt:
jaucen, Friihtegelees, Vanillecreme.

69. Briihflbpe.
(Siehe unter Kartofjeljpeifen Nr. 45.)

70. Giriestlvfe.

11/, &itex Mildh, 1 Pfund Givies, Salz, 100 Gramm
Butter, 4 Eier. Die WMild), Salz und Butter [t man
focdhen, gibt ben Gries Dhinein und vithrt folange bis jich die
Maffe vom Topfe [bft, jilgt die Gidotter Hingu und [dht nod
etwas nadydampfen (in dber Kodhfifte). Nad) /o Stunbe vithrt
man die 3u Sdmnee gefdhlagenen Eiweil durvd), ftidht wmit
einem Ubfjel K6Be davon ab, indem man jedbesmal den
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Loffel in heipe Butter taudht und qibt die K(de gleid) auf

bie Platte, auf der fie jerviert werben; den NRejt der Butter
aieht man itber die Kldfe.

71. Gicbacfene Griestlofe.

Maife Ne. 70 mit nodh 25 Gramm Weifmeh{ vermijdht.
€5 werden ldnglide K(6fe dbaraus gejovmt, die man eut:
weber gleidh) in Fett ausbdacdt oder vorher nod) in G und
aeriebenes MWeifbrot taudyt. Veide Sovten KIbHe onnen zu
GSemiife, Salat, Compots und fiifen Saucen gegeben werden.

T2. Kartoffelflofe.

(Siehe Kartoffeljpeifen Ne. H6.)

73. Krinterflofe.

Diefelbe Majje wie zu IeiRbrotilofdhen unter Hingu-
fligen von je 1 Kaffeeldffel voll Kerbel, Dill, Vovetidh und
Sdmittlaud), recdht fein gehact. Eine vorziigliche Fleifherfab:
ipeije 3u Gemiifen, Salat und Saucen.

74, Mandeltlofden,

40 Gramm frijdhe Butter, 40 Gramm Suder, 50 Gramm
jiige Pandeln, 2 Gier, 2 in WMildh) geweidhte und ausge:
briifte Miichebrotchen und foviel geriebene Bwiebdde ober
Miirbebrotdhen bis der Teig gut ift sum KloBdhen formen.
Die Butter wird zu Schaum gevithrt, dann Juder und Man:
peln damit vevarbeitet, ferner nod) die gangen Eier unbd ju-
lept bie Brotdhen. €3 werden gany fleine Kdhen davon
geformt und in leicht gejucfertem und etwas gejalzenem
Wajfer wdhrend ungefihe 5 Minuten gefocht. Dlan gibt jie
in Obftiuppen und aud) als Nadtijd) su Hagenbuttenjauce,
Rhabarbercompot, Johannisbeergelee ober Kaltejchalen. Suppen.
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5. Mehltoge, mit Hefe.

11/, Pfund Mehl, 150 Gramm Butter, 150 Gramm
gemajdhene und getrocnete Korinthen, 4 Gier, fiir b BPig. Hefe,
etwas Saly und WMild) bis ber Teig gut ijt, etwa 1y Liter.
Borgenanntes wird zu einem glatten Teig verarbeitet, nad)
Gejdymadt etwas Sucer beigemifcht und an einem warmen Orte
gut aufgehen laffen. Man ldBt jdhwad) gefalzenes Wafjer
fochend werden und gibt mit einem Lofjel bie KI6fe Hinein.
Sie brauden ungefihr 1/, Stunde sum Garwerben und miijjen
pann fofort su Tijd) gegeben werben. Bacodjt und Compots
Dag,

76. Meistlbfe 1.

750 (S}rmmn Reis with mit 2!/, Qiter Halb Mild,
halb Waffer, 1 Stii€ Butter und 100 Gramm Jucer oder
follen hit. .\\ nf;v st Gemiife geveidht werben, Salz, in der
Kodfifte qefodht. Nad) einer Stunde mijht man 3 Eier und
100 Gramm geriebenes Milchbrot durd), ftellt fie wieber in
ble Rodfifte und [dBt fie nod) cinige Minuten nachbdmpien.
Kury vor dem Unridhten nimmt man den Topf Hevaus, ftidt
mit einem in GeiBe Butter getaudyten Lofiel von der MHeis-
maffe Kl6fchen ab und legt fie fogleid) auf die Platte, auf
ber fie ferviert werben. 3Ju ODft, jdvteren Gemiifen und
Frifajfees.

Jeisflofe 2
Die gleidhe Menge wie bei Reistlbpe 1 mit Hingujiigen
pon o) 100 Gramm Butter, ju Scdhaum geviihrt, {tatt
100 Gramm 125 Gramm geriebenes Mildhbrot und etwasd
Weifmehl. Davon madht man Kibpe, fodt fie in Salz-
waffer und iibergift fie mit brauner Butter, worin Wed:
foummen  gerdjtet und 1o Taffe fouerer Rahm verriihrt
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wurde.  Wan laffe die Klbhe nidt ju lange fochen, fie zer-
Tallen jonjt gern; jobald fie auf der Dberflédhe Hes Waifers
jdwimmen wimmt man fie beraus. Bufpeifen wie bei Re. T6.

78. Sadyjijde Klbje.

4 Pfund gefdhdlte, qut gewajdene, rohe Kartoffeln werden
gevieben, ausgeprefit, ber Sap, der fidh aus dem ausdgepreften
SKartoffelwaijer bildet, wieder bazu gegeben. Mit den o vor:
geridteten Kavtoffeln vermijht man Salz, den fodhenden Brei
von ®/g ¥iter Mild) und 125 Gramm Gries, ferner 4 frodene
in gany feine Wiirfeldhen gejdnittene und in Butter qerditete
WMildbrothen und nad)y Gefdhymad eine fleine feingefdnittene
Bwiebel. Aus diefem Teig formt man KIsFe, die man in
Salzwajier 1/, Stunbde fodit und beim Anvidhten mit heifser
Butter iibergieit. Man reidht Objt, Sauerfoll ober braune
Sauce daju.

79. Sdwannmflopden.

150 Gramm Butter, 300 Gramm Diehl, 1/, Liter
Waijjer, 8 bis 10 Gier, Musfatnuf und Salz. Die Butter,
Sals und Wafjer [dBt man fodhend werden, fhiittet das
Diehl Hinein und vithrt nun vajd), auf dem Feuer, folange
bis fid) die Maffe vom Topfe [6jt. Dann [4Ft man fie etwas
abfiihlen und gibt die Gidotter cinen nadh bem andern unter
bejtdndigem Miihren dagu, sulest den fehr fteifen Schnee der
Ciweifie. Von bdiefem Tefg fiht man mit einem Loffel
tleine Kl6fchen ab und Fodht fie in Salzwaijer etwa 10 Mi
nuten. Sie mitfien Jofort ferviect werden, denn bei [dugerem
Stehen werben fie feit. JIn Suppen, zu Ragouts, Frifajjees
ober Obft, gleidh welcher Art.

830. Tomatentlvfe.

8 trocfene Semmel, 3 Eier, 1 Liund Tomaten, 1 grofe

Swiebel, Peterfilie, Salz, 100 Gramm Butter. Die Tonaten

4
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werben mit der in Streifen zerfdhnittenen Swichel, Peterfilie,
Salz und Butter, ,obhne Wafjer” gefodht und durdygejdhlagen.
it diefer nod) heifen Sauce werden die in feine Wiivjel ge:
fchnittenen Semmel jogleid) su einem Brei verviihrt, darnad
dic 3 gangen Gier und joviel Weifmehl dazu gegeben, daf
man mit dem Loffel KlBFe daraus formen fanm, die man in
Salzwaffer gar fodht. Beigaben wie Nr. 81,

81. Weijbrottlofe (bayerijche Kndbdel).

10 trocfene Semmel, b Gier, 200 Gramm Diehl, 1 Swiebel,
2 Cploffel voll feingehadte Reterfilie, 125 Gramm Butter,
Mustatnup, Salz, 1 Mefferfpite voll feingeriebener Najoran.
Von ben Senmeln weidht man 5 in Waffer und dritct fie
qut aus, bie andern werben gerieben. Die Jwicbel wird fein
gefdnitten und in ber Butter weid) geddmpft. Dann madt
man aus jdmtlichen Sutaten einen feften Teig, aus bem man
fK[ofe formt, die man in Salswajjer gav fodht und mit heiper
Butter iiberaiet. Sauerfobl, Notfohl, Weigfohl, Salat,
braune Sauce, aud) Compots und Bacdobft paljen daju.

82. Bwicbactlope.
125 Gramm Butter wird mit 3 Ciern {dhaumig geriibrt,
1 geweichtes und ausgedriicites Mildhbrot unbd joviel zerftopene
Bwiebdde nebjt etwas Salz, feingehadter Peterfilie und Vius-
fatnuf Hinjugegeben, baf s einen nidgt fehr feften Teig gibt,
von bem man mit einem Lofjel K6Hden abfticht und fie in
Fett hitbjd) frof badt. Cine feine Sugabe zu Gemiifen ober

Salat.

83. Bwetjdgenflofe. .
/4
Man madt einen Teig nad) Nr. 53 ben man halb:
fingerdic ausvollt und mit einem Glafe fleine Kuden ausfticht.
Man verwenbet veife halbweich gefochte Jwetjdhaen taudyt fie in
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Buder und Jimmt und wicelt fie in die Eleinen Kuden ein,
fodit fie in Salzwajjer und dibergieft fie mit Butter in bex
man geriebenen 3wiebad oder Semmelfeummen gerdjtet Hat,
aibt fie fogleih su Tijdh ober biinjtet jie nod) im Badofen.

Salate.

84. Ypfeljalat, fiif.

Sduerliche Wepfel werden gejdhdlt, vom Kerngehauje e
freit, in /g gefdmitten und mit etwas Waffer Halbweid) ge-
biinftet. Orvangen werdben ebenfalls gefdhdlt und bdie weife
Sdyale vorjidhtiq abgejogen damit die Scdhnise gany bleiben.
Man gibt nun eine Lage bder erfalteten Apjelfdyeiben in eine
flacje Schiiffel und fjtreut Jucfer baritber, dann eine Lage
Crangefdnitten, ebenfalls mit Suder beftreut und fihrt fo
abwedyjelnd fort, bis bdas ganze Duantum verbraudyt ift.
Der Salat mufy mindbeftens 1 Stunde vor dem Efjen 3u
bereitet werden. it Jwiebad ober Bisquitihnitten audy
irgend einem Pubdbing ferviert, vorsiiglich.

85. Bunter Salat.

2 mittelgrofie Selleviefnollen, je nad der Grofe 3 bis 4
rote Ritben und 3 bis 4 mittelgrofe Salatfartoffel, werden
jebes fitr fidh weichgefocht. Die Selleviefnollen und rote
Ritben {hneidet man alsbann in diinne Scheibhen und legt
beibes, wiever fiir ficdh, eine Weile in Citronenfaft, damit fie
genug fauern. Den Saft fann man nadher ju ber Salat:
fauce verwenden. Man reinigt nun einen gehauften Teller voll
Rapiingchen (Feldjalat), jchneidbet die Kartoffeln in Sheibden,
aibt eine feingefdnittene Smwiebel Dingu und mifdht alles mit
ber Citronenfauce v, 103, .
*
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86. Blumenfohljalat.
2 jddne weiffe BVlumentohfopfe werben gereinigt, mit
Salz weichgefodht und exfalten [ajfen. Man gibt die Cifvonens
fauce Nr. 103 eine Stunbe vor dem Anvidhten dariiber,

87. Bohuenjalat.

Abgefodhte ariime Vohnen; wird ebenjo behanbdelt wie
Jir. 86, blog gibt man bier nody feingejchnittene Swiebel oder
Peterfilie hingu.

88. Gemijdter Gemiijefalat 1.

~

Bohnen, Carotien, Spargel, Blumenfohl, Sellerie und
Gurfen. Ale Gemiije, ohne die Gurfen, werben eingeln in
Salzmafier abgefodht, abtropfen und erfalten [affen. Sebes
nad) feiner Art zugerichtet, die Gurfen dann in feine Bldttdhen
gefdnitten und alles in eciner Schitifel Hirbdh arvangiert, reid
liche Citronenjauce dir. 103 dariiber gegoffen, gibt eine jebr
wohlfdhmedende und fein aqusjehende Speife su allerlei Cro-
quets, Frifabellen, Kivfen, Bratfavtoffeln, Nudeln wund
Maccaroni.
89. Gemitjejalat 2.

Rartoffeln, rote Nitben, Carotten, Enbivien, die erfteren
brei jebes fiir fih abgefocht, erfalten laffen, Cnbivien fein
gefdhnitten, werden auj einer tiefen runben Platte, jedes 1/,
einnehmend wie eine Torte, gleidhmdpia Hodh, arvangiect und
bie Citronenfauce Nv. 103 dariiber gegeben. Man fann aud
jeben &alat fiir fidh allein mit angegebener Sauce mijden
und bamn erft auf bie Platte geben. Es madyt dies eine
jehr feine Sdhiifjel.

90. Gemiifegelee, an Stelle von Salat.

1 Liter Wajjer, 1!/, Stange Agar-Agar, den Saft von
I grogen Citvone, 12 fleine Cavotten, 1 grofer ober 2 Fleine
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Blumentohl, 2 fleine vunde rote Riiben, 1 Hand voll guiine
runve Bohnen oder Biidhfenbohren, 3 fleine jauere Gurfen,
3 Dartgefodite Cier, gang fein gebadte Peterfilie, 1 Scheibe
Sellerie und etwas Schnittlaud), audy einige Jehen Knoblaud
und 1 LQorbeerblatt, Die fleinen Cavotten [akt man gang,
griere halbiert man und fodht fie in Salswaffer mit etwas
Butter weid). Den Blumenkohl, er mup aber jdhon weif
fein, [dBt man gany und fodht ihn ebenfalls in Salywaffer
weid), ebenfo die Bohnen und voten Nitben, aber icdes Ge-
miife fiic fid). Dann (Gt man’s auf einem Sieb abtropfen
und evfalten. Alsdann ordnet man die eingelnen Sorten in
eine Pubdingform, su unterft gibt man die Carotten mit der
Spise nad) der Mitte 3u, dbaf es einen Sterm bildet, dann
oen Blumenfohl, den man in einzelne Rosden teilt und fe-
weils mit dem Stiel nadh der Mitte vidhtet, nun legt man
dbie Bobnen darauf, alsbann die Gurfenjdeibden, dann die
Cier; wieder von vorn bis dle Form gefiillt ift, sulept cine
Yage vote Niibenfcheiben. Dariiber gieht man 1 Liter Whaijjer,
in dem man Sals, cinige Jehen Kunoblaud), 1 Bwiebel,
2 Sdeiben Meerrettig, den Saft 1 Citrone und 1 Lorbeer-
blatt aujgefocdht Hat. Das Agar-Agar [6ft man in 1/, Liter
tochendem Waffer auf, gieht es dann ju der Gewiivgbouillon,
aibt es {iber bas Gemiife und fiellt die Form in faltes
Waffer. Vevor die BVouillon mit dbem Agar-Agar vermijcht
wird, feiht man fie durd) und mift in einem Glas oder Bled
nad, ob nicht ju viel eingefodit ift. Die Fliffigleit muf mit
bem Agar-Agar 1 Liter fein. Diefes Gelee ift von jehr
pitantem Gefdmad, feinem Ausjehen und anftatt Salat eine
fehr willfomniene Abwed)slung su allen Frifavellen, Kavtoffeln,
Omeletts und Klofen.

91. Gincfenjatat.
Diejer von Magenidhwachen fo fehr gemicbene Salat ijt
auf folgende Weife subeveitet voraiiglich und fann fogar jebem
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RKranfen empfohlen werden. Die Gurfen werben nidt fehr
bid abgejdhdlt, fein gehobelt ober gefdnitten und jogleidh
,ohne den Saft abjugicfen” mit feingejdnittener Smiebel,
and) nadh Gejdymact etwas Peterfilie und Kerbel, und bder
Gitronenfauce Nr. 103 gut vermifht; diefe mup veidhlich be-
meffen fein.

92. Qrantjalat, von abgefocdhtem Weikivaut.
(Wird ebenfo behanbelt wic Bohnenjalat . 87.)

93. Kiirbisjalat.
Der Kiebis wicd gejdhdlt, jehr fein achobelt ober ge
fdnitten und weiter behandelt wie Gurfenjalat Nr. H1.

94. Kartoffeljalat.

Wird vorgerichtet wie gewdhnlich, man beredne jebody
1 Gitrone und etwas Saly mehr ald jonft. CEine Jugabe
von feingejdnittenem Kerbel mad)t den Salat wiirsiger. Aud
fite Magenidnvadye, die jonft ben Kavtoffelfalat fiivdyten mitjjen,
su empjehlen.

95, Yinjenjalat.
Die Linjen, 1 Pjund fiiv 6 Perjonen, werben gar ge-
fodht, das Wajfer ablaufen lajfen und zu einer Suppe ver:
wenbet. Ienn jie exfaltet find, behanbelt man fie wic Bobhnen:

falat Ne, 87, bie Sauce muf veihlich fein.

96. Sancres Gelee, sum Garnieren,

300 Gramm vote Nitben werden fauber gewajden, ge:
jhalt und in Sdeiben gejdnitten, mit 11/, Liter Wajjer und
Sals, 1 halbierten Jwiebel, 1/; Gewiicsnelfe, 1 fleinen Lor-
beetblatt und 1 Sdpeibdhen Deervettia, weidygefodhpt. Mit
einem Teil diefer Bouillon [6ft man 11/, Stange Agar-Agax
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auf, fiigt dies nebjt dem Saft von 2 Citronen su dem iibrigen,
jeibt alled duvd) ein Sieb in eine dazu paffende Form und
[aft’s exftarven; am beften auf Gis. Die Hdlfte diejer Por-
tion rveiht fiic 6 Perfonen. Fum Garnieren von grinem
Salat, Frifadellen, Karvtoffeljalat, havten Ciern 2.

97. Sduittlandjalat.

1 Suppenteller voll geveinigter, redt fein gefdmittener
Sdnittlaud) wird mit 6 Giern, diefe in gany fleine Wiicfel
aehactt, und mit einer Citronenjauce von 4 Citronen, 1/
Qiter Nahm, Saly und 1 EHloffel voll Salatsl 1 Stunbde
vor bem Anridhten, gemijdht. Ju Bratlartofieln, Frifabellen 2¢,
vorjitglid). Jn Grmangelung von Rahm fann man aud
ungefodhte Mildh nehmen.

98. Tomatenjalat.

Sdyone, veife Tomaten werben mit einem feinen Viefjerdyen
abgezogen, je nadhdem fie grof find in 1/, ober 1/ gefdnitten
und mindejtens 1 Stunde vor dem Effen etwas gejalzen, da
mandien der Gefdhmacd derfelben fonft nidht zufagt. Sie
werbent dann mit derjelben Sauce, wie die anderen Salate,
gemifcht.

99. Wirfingfalat.

Au der Beit wo grimer Salat fdhwer su haben ijt, ijt
bies eine angenehme Aushilfe und Hat dabei den Vorteil fehr
jdhmadhaft su jein. Der Wirfing muff Hitbjd) geld und feft
fein: er wird zuerft von vauhen Bldttern befreit, gewafden
und recgt fein gefdynitten. Die gleidhe Sauce wie bei allen
Salaten.
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Saucen.

100. Boretjdjance.
Diejes meilt nur als Wiirze 3u griinen Salaten dienende
Reaut gibt cine vorzitglih fdhmedendbe Sauce. Sorgfiltig
belefen, gewafchen und

jebr fein gefdhnitten, qibt man eine
reidhliche Citvonenjauce . 103 daviiber und mijht vedht qut
burch.  Jft gleih angenehm ju Bratfartoffeln alé audy ju
Kartoffeljpeifen aller Avt, Frifadellen, Nudeln, Dmeletts,
barten Ciern und Croquetten.

101, Brawne Sance 1
2 Chloffel voll Mehl werden mit Butter und 1 arofien
i mit faltem Waifer aufqefiillt und
jorgfdltia gerithet, dafi es feine SKliimvpdhen aibt: den Saft
1 Gitvone, 1 fleines ¢ sthlatt,

Swiebel dunfel qe

y und ein gang fleines
en und  eine Weile qut
Sieb geqoijen und ferviert,

Stiidchen Citronenjdale

fochen lajjen (Rodtifte). Durdh

102. Braune Sance 2.

Jlle oben angegebenen Gewiivge mit der Jwiebel werben
in Salzaffer cine Weile fochen laflen, dag Miehl qerdjtet
wie e, 101 und damn mit dem Gewiicywaffer aufgefodt;
ven Gitronenjajt gibt man sulest hinein. 250 Gramm To-
maten mitgefodt und mit der Sauce ourdhgetrieben, erhobt
den Woblgejhmad. Ju Klvfen, Kartoffeln und Jiudeln.

103. Eitromenjauce,
Den Safjt von 2 Citronen, 1 Kaffecldffel voll Sals, 1 Ef-
[6ffel voll gutes Salatol, 1 Taife faueren Nabhm 3u Galat
aud) fitgen Rabm); alles jufammen tidtig gerithet, gibt ecine
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vorgiiglih) mundende, der Gefundheit jehr jutrdglidhe Sauce
ju ©pargeln und iiber alle Salate. Wer nidht ju fpaven
braudyt, gibt nod) 1 Gidotter Hingu.

104. Eierjance.

50 Gramm Meh! rithet man mit NHabm oder filfer
ungefodhter WMild) zu einem Teig, den man mit foviel Wajfer
verdiinnf, ald man ju einer Sauce fitt 6 Perfonen bedarf,
gibt ben Soft 1 Citrone, das nitige Salz, 70 Gramm frijde
Butter, 1 Lovbeerblatt und 2 Eidotter dazu und vihrt nun
auf bem Feuer jolange bis es Fodht, ftellt banu die Sauce
suritd und [dpt, inbem man ab und ju aufrithet, nod) eine

1

Weile langjam fodjen.
Auf andere Art.

2 hartgefodhte Eler, verhackt, dber Dotter von 1 rohen G,
den Saft 1 Citrone, 1 Kaffeeldffel voll Senf, etwas Salj,
3 Chldffel voll gutes Salatdl, feingehactter Esbragon unbd
Scnittlaud). Die Gier werden mit dem Del gut verriihrt,
pann ber Citvonenfaft und dag Gewiivy dazu gemifdt,

105. Sriuterjance.

Bu der Citronenjauce v, 103 ninmmt man nod) je 1 Eh-
[6ffel feingejchnittenen Scmittlaud, Boretich, Dill, Esdragon,
Sevbel und Peterfilie und 1 Gibotter. Jjt fehr appetitancegend
und wohljchmedend, Ju Frifadellen, havten Eiern, Kavtoffeln.

106. Sranterbutter,

150 Gramm frijhe Butter jhawmig gerithet, mit je

1 Theeloffel voll feingehactter Peterfilie, Schnittlaud), Kerbel
und Dill, Salz, und wer das jduerlicdhe liebt, aud) etwas
Citronenfaft, wird gut untereinander gemiicht. Mit Sdhwary-
brot ju Aufjdhnitt ober Harten Eiern vorzitglich.
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107. Mandelfance.

I Liter Mildh, HO Gramm qejdhdlte und geriebene Man-
beln, 1 CRloffel voll Mebl mit ctwas WMild) verrvithet, fiiv
10 Vfg. Vanille oder Vanillin und 100 Gramm Sucer (dft
man  unter beftandigem Rithren zum Kochen Fommen, viihet
pann nod) eine 2Weile nad und ftellt die Sauce falt. Sebhr
gut 31 Sdaumpudding und ju allen Obftaufliufen oder
Pubdinas.

108. Meerrettigjance mit Rahm,

Rober, gericbener Meervettig wird mit didem, fitfen
Habm, entjpredhend Salz und Citronenjaft, and) nady e
jdhmad etwas Juder verrithet, mit diinnen Sdeiben Butter:
brot, als Borcjjen anjtatt Suppe oder aud ju Kartoffeln
geaeben.

109, Peterjilienjance.

I Clofiel voll Mehl wird in HO Granm Butter gelblich
gefdhwibt mit Walfer, daf & cine jamige Sauce gibt, auf-
gefocht und mit einem gehduften ERloffel voll feingefdhnittener
Beterjilie verviihet. Diefe fo einfach ju bereitendbe Sauce
eiqnet fich vorzliglich 3u Juceridoten, griinen Grbjen, Bohnen
und Gemitferagonts, damit durdygefodht und nadh) Belicben
nod) fJanere Sabne ober ctwas Citronenjaft, qibt den Ge:
miifen einen vorjitglidhen Gefdhmadt.

110. Peterjilienbntter.
100 Gramm Butter Gt man Heify werden bis fic Elav
31t werben 6

yinnt, dann gibt man 1 gehauften Glofrel voll
gehadte Peterfilie Hinein und 3ieht’s rajd vom Fewer. Kar:
toffeln mit dicfem Fett itbergojfen find jebr jdmadbaft, be:
jonders alte Ravtoffeln befommen dadurd) einen frijdheren
®ejdymad,
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111. Eaucrampferjance.

1 Suppenteller voll Sauevampierblitter wird gewafden
und fein gefdnitten und in cinem ei-dic-BVutter weid) geddampft,
gefalzen und mit joviel Wafjer aufgefodh)t, dafi cs eine did:
lidhe Sauce gibt, bic man mit 1 Gigeld uno 1 ERlifiel voll
diden jameren Nabm abrithet. Ju Kartoffeln, Frifadellen
ober Kldfen.

112. Rhabarberjance.

Npabarberfauce ift der Weinjauce im Gefdmad tdujdend
dbnlid), ohne deven fdydadlidhe Cigenjdhaften (Alfohol) su De:
figen. Auf 1 Liter RNbabarberjajt fommt 375 Gramm Juder,
2 Eier und 1 CHloffel voll Mehl, aud) nady Belichen ein
Stitddhen Orangefdhale. Das Mehl vithrt man mit etwasd
Waffer su einem Eleinen Teig, qibt denfelben nebjt den an:
peren Beftandteilen in den Saft und {dlaat alles zujammen
auf dem Feuer folange, bis die Sauce anfdingt zu wallen;
dann 3ieht man das Gefif suviid und fhldgt nod) eine Weile,
gichl die Sauce in eine Sditfiel und [dft fie ecfalten. Ju
allen Mehljpeifen paffend und jebhr pifant.

Anmerf. Den Rhabarberiaft gewinnt man auf folgende Weife:

Die Stengel werben gemajden, abtvopfen [afjen unvd
aefdhilt, alsbamn in fleine Wiirfel gefdhnitten, zu 4 Lhund
Rbabarber /s Liter Wafjer gefilgt und weidygefodt; am vor:
teilfafteften in der RKochfifte, weil man ihn da linger ftehen
lafjen fann, ofme befiirdyten su miiffen, daf er anbrennt.
Durdy das [ingere Stehen fonbdert {id) der Saft befjer ab.
Man fdhiittet mum den vollig weiden Rbabarber in ein Sieb,
unter das man ein Vorzellangefdf ftelt und (ARt ihn einen
falben Tag ftehen. JIn diefer Jeit dheidet fich der Saft ab;
bas iibrige verwendet man nod) su Compots oder Kudjen.
Iuf bdiefe Weife ift ber Nhabarber vorteilhajter ju vermenden
und man hat, da er fo wenig wdfieriger ift, nidt nitig, den
Gomypoten mnod) Starfe zujufegen ober bei Kudjen, wer den
reinen Nhabarbergefdmad (iebt, nodh ecinen Guf bavauf ju
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geben. UuBervem ift duvdh bie ju gleicher Seit doppelte Ver:

wending des Rbabarbers bas Herbe gewiffermafen verteilt
und er deshalb angenehmer ju geniefen.

113. Sdnittlandjance.

Wan vednet auj 1 Perfon 1 gehauften Cilotel voll
feingejdnittenen Sdnittlandy. Anj je 1 Liffel Sdnittlaud
fonumt 1 Loifel fauerer ober fitfer Habur, der Saft einer 1/, Gi-
trone, Salz und 1 Kaffeclsffel voll feines Salatdl. Die Sauce
mufy mindejtens /o Stundbe vor bdem Efjen Deveitet werben.
3u Kartoffeln, MRithreiern, havten Eiern, Omeletten, Frifabellen
u. bergl.

114, Tomatenjonce,

Fitt 6 Perfonen. 7H0 Gramm Tomaten, gewafden
jeridnitten und mit 1 Stitct Butter, 1 Jwiebel in 1/, gefdhnitten,
[ Hand voll Beterfilic und Saly werden weihgefodht, durdh
ein Sieb getrieben und ferviect. 3u Kartoffeln, Frifabellen
Kibfen, Nudeln und Neis,

115. Weie Rahmjance.

/4 Riter bdider jauerer Rabhm witd mit Mehl 3u einem
Brei vervithrt; Gigrop frijdhe Butter, Saly, 1 Heine gange
Jwicbel und joviel Waijer daf die Sauce nidht diinnfliiffig wird
pazu gegeben, Dics alles [dpt man unter beftandigem Riihren
jum Koden fommen vithrt noch eine Weile weiter und ftellt
den Topf an eine weniger heifje Stelle auf dem Herde, ober
in die Kodfifte. Ju Spargeln, Sdhwarzwurzel, Blumentohl,
harten Ciern, Ragouts und Pilzen.

116. Winterrettigjace.

Der Jettig wird gerichben, mit Rahm und Saly and
etroad Citronenjaft verrithrt und nadh Gefdmad mit nod
etwas Salatél. Ju Butterbrod anjtatt Suppe ju empiehlen.
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117, Weinjauce.

/o Riter Weipwein, 1/, Liter Waifer, 100 Gramm
Buder, 1 Ciffel Weifmehl ober ungeblaute Stirfe, 1 Ei,
1 Stitdden ganger Jimmt und etwas Jitconenjdhale. Sdmt:
lie Beftandteile, dag Mehl mit ctwas Waffer alatt gerithet,
werden jujammen in einem Meffingfeiiel ober glatten Emaille:
topf, auf nidht zu jtarfem Feuer, mit einem Sdymeebefen bis
jum Kodjen tichtig gefdhlagen, das Gewiiry dann Heraus:
aenommen und evfaltet ju Tijd) gebradt. Ju allen Mehl:
fpeifen.

e P PP

Croquetten.

118, Kartoffelcroquetten,
(Siehe Kartoffeljpeifen Nr. 47.)

119. - Nudelcroquetten.

lint Nefte von Nubeln auf vorteilhafte Act ju verwenben
nimmt man die gleidhen Teile geriebene, gefocdhte Rartoffeln
und geriebene miivbe Semmel, als man fiberaeblicbene Nubdeln
bat, ferner 2 Cier, Salz, etwas Musfatnuf und fehr fein
gebadte Peterfilie. Dies miftht man qut zu einem glatten
Teig, madht fleine ldingliche Kl6Be davon, taudt fie in Gi
und WeiBbrodleummen und bact fie in veidhlich Fett, am
Beften in jdhwinumendem Fett. Sufpetfen nad Belieben.

120. Reideroquetten.

750 Granum Reis wird mit 2 1/ Liter Halb Mild, Halb
Waffer weidhgefodit, bann mit 300 Gramm trodenen geriehenen
Semmneln, 3 Eicrn, etivas NuGlatnuf, Peterfilie und Sdhnittland
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gut vermijdht, Idnalicge, ftarft daumendide KloBe daraus ge-
formt und in jdwimmendem Fett gebaden. Das Fett muf
febr Geify fein, bamit fich jchmell eine Svufte bilbet, fonit jieht
s viel Fett ein.

121, Bilzcromuetten.

1 Pfund Pilze in Butter weid) gedbiinftet oder in foden:
bem, nidht gefalzenem Wafjer jolange gebriiht, bis das Walfer
wieder fodht und bann fein gewiegt. Man mijdt die Pilze
entweber mit einer Mafje wie ju Kartoffelcroquetten Nr, 47
ober einem Teig wie ju Weikbrottlofen; es miijjen aber bann
alle Britchen gerieben werden, feines geweidht, weil die Pilse
an und fitr fidh wdijerig jind und dadurch bie Majje fdhon
feudhter wird. Die ldinglidhen KIGBchen werden in fdwim:
menbdem Jett fnufperig gebaden. Man fann fie aud) vorher
panieren.

-~

Srifadellen.

122. Bohuenjrifavellen.

Die Bobhnen, 1 Prund fiix 6 Perfonen, werben ohne
Salz redit weid) gefocht, amt bejten am Abend vorher. Am
anbern Tage [dht man jie abtropfen, vervithet fie ober veibt
fie burch ein Sieb und mijdht damit 4 trodene Semmel, wo
von 2 geweid)t und ausgedriicft werden, nebjt 3 Giern, Saly,
gehadter Peterfilie, 1 zerfdhnittene Jwiebel und 50 Granm
setlafjene Butter. Su flachen Kpchen geformt, bidt man
biefe in Butter hellbraun,
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123, Budpweizenfrifadellen.
Dieje werben aus VBudyweizenariibe in derjelben Weije
subereitet wie Haferfrifavellen unter Hinjugabe ciner zur Hiljte
3
in Butter qebdmpiten, zur Hdlfte vohen feingejchnittenen
Smwiebel.
124. @Erbjenjrifadellen,
Diefe werden von ungejddilten Eebien auf die gleidhe
Mct Deveitet wie BVohuenfritadellen M. 122,

125, Gemijdte Frifadellen 1.

Grbien, Bohnen, Linjen, von jeden 100 Gramm und 2 Behen
fuoblaud) Fodht man sujanumnen in einem Topf weid, jchiittet fie
in ein Sieb, damit dad allenfalls itberjdhitfiige Waiier abtropfe.
Damit vermijdhe man 1 Pjund am Tage vorher in der Sdhale
aefodyte, geriebene Sartoffeln. Ferner 1 grofe, feingefchnittene
Bwiebel, sur Haljte in rveichlih Butter gedampft, jur Hlfte
roh), ©alz, Musfatnuf, 3 Cier, feingehactte Peterfilie und 2
in feine Wiirfeldhen agefdnittene, in BVutter gerdfjtete Mildh-
brotdhen ; Fleine fladhe KI5Bden von diefer Mafje werben in
Butter gebaden.

126. Gemifdite Frifadellen 2,

Rejte von fibergebliebenen Kartoffeln, trodenes Brot und
gefodite Linjen, von jedem 1 Suppenteller voll; die geriebenen
fartofieln, bas eingeweichte und ausgedriicte Brot und bie
abgetropften Linfen vermijdht man mit denjelben Jutaten und
verfifrt wie bei r. 125.

127, Giemijdte Frifadellen 3.

Griimfernichrot und ungejdhdlte Grbien, je 260 Gramm,
jebes fiir fidh allein gefocdht. Die Erbien werden fein jer-
ftamoft, mit dem Griinfernbrei, 3 Eiern, Salz, 50 Gramm

B' BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

64

setlaffener Butter, 1 Fehe Knoblaud) und 1 Jwiebel, gang
fein miteinander zerhacft, 1 Mefferfpite voll Majoran, nebit
1 trodenen, eingeweiditen und wicder ausgedriicften Senmel
vermengt und als fleine, [dnglide, fladhe KI6RHen in Fett
bellbvaun gebacen. Wer fie weniger frdftiq jdhmedend Haben
will, [t den Majoran weq.

128. Gemijdhte Frifavellen 4.

2 Pfund in der Sdale gefodte Kartoffeln, qeriehen,
250 Gramm Grimternihrot mit F1/, Liter Wafjer und Saly
s Brei gefodht, 1 jiemlidh grofie, feingejdhnittenc Bwicbel in
Butter gedampft, 3 Cier und etwas Musfatnuf. Hiervon
madyt man einen jlemlich weichen Telg aus dbem man Fleine
Sudjen jormt, die man in Butter Fnujperig bidt,

129, Griinfernfrifabelien.

260 Gramm Griinfernjdrot fod)t man in ftacf 1/, Yiter
Wafjer mit etwas gefdabter Sellerie und Salz s einem
jteifen Brei. Hierzu 2 Gier, 1 feingefdynittene Jwicbel, da-
von bdie Dilfte in Butter gar geddmpft und 1 RKaffeeldffel
voll geriebenen Meervettig. Von diefer Maffe formt man
Eleine, ldnglidge K(dBe und backt fie in Butter hellbraun,

130. Giriigenjrifabellen.

Budpweizengritpe, Grimfernidhrot und Hafergriibe, von
jebem 100 Gramm, werben mit 11/, Liter Wafler wunter
Hinugabe von 1 fleinen Sdeibe Sellerie, die man beim Ber-
atbeiten ber Maffe wieder Herausnimmt, qar gefodht. nter
biefe Mafie mijdht man 3 Gier, 1 aeweidhte, ausgebriicite
Semmel, 1 grofe, feingefdnittene Jwiebel, die zur Halfte in
Butter gar geddmpft, nidht gebrdunt wird. Die hieraus ge:
formten flachen K(6Fe werben in Fett Hellbraun gebacten.
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131. Hajerfrifabellen.

1 Bjund Haferaritpe wird in 11/, Liter Walfer mit etwas
Saly su Brei gefodht. Wan it fie abfithlen, qibt etwas
aehacie Peteriilie, 3 Cier, 2 ERldfel voll diden javeren RNahm
ober eiqrof Butter und geriebenes trocfened Milchbrot bis der
Teig jum Kl6pdenformen vedt ift. Man badt fie in Butter
bellbraun.

132. Linjenjrifadellen.

1 Pfund Linfen werden mit Sellevie und Laud) weid)-
gefodhyt und abtvopfen lajjen; das MWafler gibt mit gevdftetem
Weifbrot nod) eine gute Suppe. Dazu 2 in Waffer ge:
weidhte ausgedriidte Semmel, 1 EBldjfel voll feingehadte
Peterfilie, Salz, 1 3ehe gany fein gejdmittenen Knoblaud),
1 grofie feingednittene Hwiebel, bdiefe in Vutter gedampit.
Die Linjen zerquetidht man und mijcht dbas iibrige davunter.
55 werben gang fleine Klfchen davon gemadht, platt ge-
oritdt und in Butter frop gebaden.

133. Krauterfrifadellen.

Die gleidhe Maffe wie su vegetariihem Hadbraten Ne. 134
unter Sugabe von 1 Kaffeeliffel voll folgenbder feingejchnittener
Srduter: Boretid), Dill, Eabragon, Kevbel und 1 Mefferfpige
voll Majoran.

134. Begetarijder Hadbraten.

6 trodene 3 Pig.-Brdtdhen, davon 3 in Waffer geweidt
und ausgedbriict und 3 gerieben, 3 Cier, 1 Jwicbel, 1 EHlbffel
voll feingehactte Leterfilie, Saly, Mustatnuf und 50 Gramm
Butter. Die Jwiebel wird fein gefhnitten und - in Butter
geddmpjt zu den geviebenen und geweichten Britchen nebit

|}
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Butter, Cier und Gemwiiry gemijcht und qut verarbeitet. Hicr-
von madt man fladhe K(oHe, dbie man in Butter oder audh
reiner Sanin ausbddt.  Papt zu allen Gemiijen.

135. Pilzfritavellen.

1 Bjund gefocdhte und fein zeritamvfte Kartoffeln, Brei
vort 250 Gramm Griinfernithrot, 1 Biund in Butter weid:
gediinjtete, fleingehactte Pilze, 2 Cier, Saly, etwas gehadte
Peterfilie und 1 trodenes eingeweichtes und feft ausgedriicttes
Milhbrot. us diefer Mafje flache Vldtchen geformt und in
Fett hellbraun gebraten, jdhmecen vorzitglich.

Samtliche Frifabellen fann man aud) in Form von
fleinen, etwas {tber cinen Finger diden Wiicfihen braten.
Sie eignen fid) bejonders da gut, wo man viele Portionen
3u maden hat und jind aud) zu manden Speifen jhmad
bafter, weil fie fnufperiger find.

136. Vegetarijdher Anfjdnitt,

Sdnitten von Gemiifegelee, Eiergelee, Frifadellen, Nubel
jchnitten, Karfoffelcroquetten werben mit fleinen Salygurfen,
oie man mnadirdglih in Citvonenfaft ctwas gefduert bat,
havten Dalbierten Glern und in Cifvonenfaft gefduerte tote
Ritbenjdheiben Hitbjh auf einer Platte arcangiert und mit
Butterbrot su Thee oder Kaffee oder su Kavtoffeljalat ferniext,
LVorziiglich.

Gemiifepuddings.

137, Blumenfohlpudding,

2 grofie Blumentohlfipfe werben in Salzwajfer nidht

gang weid) gefocht, abtropfen laffen und in fleine Nosden
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secteilt.  Unterbefjen jhmilst man 75 Gramm Butter ver:
vithet fie mit 6 Gioottern und HO Gramm Debl, das mit
etwas Mild) ju einem Teig verrithrt wurde, His es Blajen
wirft, aibt den fteifen Sdhnee ber 6 Giweih dazuw und zulept
die Blumentfohlrishen. Eine Lubddinaform with mit reichlich
frifcher Butter ausqeftrichen, mit Wedfrummen geftrent und
oie Majje eingefiillt, alsdann in einen Topf mit faltem Wajjer
gejtellt, gut verjhloflen und auf nidt ju jtarfem Feuer zum
Kochen fommen und nod) etwa 2 Minuten weiter fochen lafjen,
bann rajd) in die Rodfijte geftellt, gut verpadt und jo 1 bis
11/, Stunde gefodht; wenn es nidht eilt, famn der Pubdding
aud), ohne Schaden ju leiden, ldnger fehen.

138. Maccaronipudding, mit Kife.

Die Maccaroni, 250 Gramm, werben mit 3/, LQiter
Waffer in der Kodyfifte nicht gany weich gefoht, Kodpseit
1/y ©tunbe, abfiihlen laffen und in 2 cm lange Stiidden
gejhnitten. Dann mijht man 600 Gramm geriebene, ge:
fodhte KRartoffeln und 150 Gramm geriebenen Parmefantdfe,
in Crmangelung desjelben, Sdhweizerfdje, leidht barunter.
Gine Pubdbbingform fireicht man gut mit Butter aus, beftreut
fie mit geriebenem Brot und fiilt die Viafje hinein. Da:
vitber gibt man folgenben Gup: 70 Gramm frijdhe Butter
wird zu Sdaum geviihrt, 1 Yiter evwdrmte Mild), etwad
Salz und 4 grofe Gier ftarf mit einem Schneebejen ge-
fhlagen unbd itber bie Maccavoni gegoffen, bdie Form ge-
fdloffen und wie bei Blumenfohlpuddbing NRr. 137 verfabren.
RKodhzeit 11/, Stunbe.

139, Meispudding, an Stelle von Genife.

200 ®ramm Reisd wicd mit 3/, Liter halb Mild, Halb
Waifjer und etwas Saly weid)getodht. Unterdeffen rithrt man
100 Gramm Butter mit 6 Gidottern und etwas Duskatnup

¥
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gang fdhaumia, gibt den Schnee ber 6 Ciweifi dazu und ritht
julett ben etwas erfalteten Jeis behutfam in die Maije, die
man bann in einer qut gebutterten und mit Wecfmehl be-
jtreuten, wohlveridhlofjenen Pudbinaform wihrend 3/, Stunden
fochen lafit; ein [ingeres Kodhen jhabdet aud) Hier nicht. 9n
ftatt Gemiife, su pifanten Saucen ober 3u Gemiifen, Salat,

aud) 3u Badobft zu reidhen.

140. Spinatpudding.
3 Milchjemmel werden abgerieben, das innere in Mild

geweidht. Dann nimmt man 1 Pfund Spinat, britht ihn ab,

wiegt thn fein, viihrt bann 4 Gidotter mit 125 Gramm Butter
ju Sdaum, gibt dbie ausgedriidten Senuneln nebjt bem ni
tigen Sals, bem Abgericbenen der Semmel unbd etwas gamy
fein zerfdnittenen Veterfili

e und Sdnittlaudh) bingu, ulept
ben Sdjnee ber 4 Ehweif, ftvent eine qut gebutterte Form
mit Weifbrotbeummen aus, fiillt die Majie ein und Fodht den
Pudbing wahrend 11/, Stunden. NRiihrei, Ome

etten, Spiegel
cier, audh Mabhmfauce, Bratfartofiel und Frifadellen pafjen
Dazu,

e e T -

Schnitten.

141, Budyweizenjdhnitten.

1 Bund Budmweizengriige wicd mit 1 Liter Wafjer und
Salz su einem fteifen Brei gefodht, nodh Beip mit einem
Stitdden frifdher Butter verelihrt und raid in ein mit Wajjer
Defpiilte, [dnglidh-vieredige Form gegeben. Am anbern Tage
jtiirst man fie, fdhneidet fingerfange, 3weifingerbreite und
fingerdide Sdheiben dbavon, die man in Gi und geriebenes
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Weifbrot taudht und Frof badt. Wer Gewiitzaefdmad [iebt,
fdneibet nod) Peterfilie, vedht fein, in die Weifbrotfrummen.
Man fann fie audhy mit Bucer verfiipen und zu Thee, Com:
pots und Frudtjaucen reichen.

142, Blinde Fijde.

Miirbe Vritdhen werdben in weifingerdide Streifen ge-
jdhnitten, uvor in Mild), alsbann in nidht su diinnen Liann:
fuchenteig aetaudyt und in veidhlich Fett Hithjch gelbbraun ge-
bacen. Mt ucfer und Jimmt befirent ald Nadhipeife mit
Compot oder Frudtiaft, aud) nad) einer fdttigenden bdiden
Suppe ober ofhme Fuder und Jimmt, ju Salat, Shwary
wuriel, Blumenfohl 2.

143. Eierjdunitten.

Von feftent GierFiafe (1. Verfd.) jdhmeide man Streifen,
taudpe fie in cinen nicht su ditnmen Teig von Wild) und
Mehl mit etwas Salz und feingefdinittenem Sdnittlaud) und
backe fie Bellbraun. Gine feine Bufpeife 3u Salat, Gemiifen,
Ragouts w. dgl. A Jufpeife su ThHee oder Compots aibt
man 3u dem Teig Juder, anftatt Saly und Sdhnittlaud), aud
einige  Tropfen Rofemwaffer, nadber jugefept, gibt den
Sdnitten ein feines Aroma.

144, @riesjduitten.

Phund Gries mit 13/, Liter Milch, mit etwas Waijjer
perdiinnt obder hald Mild), Hald Wajfer und etwas Saly wird
weichgefodht, Dann weiter verfahren wie bei Budweizen-
fhnitten Nr. 141. A6 Beigabe zu Juderidhoten, griinen
Grbien, Bohnen, Nagouts oder verfitit ju Apfel, Rbhabarber
und fauerliden Frudytgelees.
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145, Nudeljdynitten.

11/; Pfund Nubdeln werden in Salzwajjer gar gefodt,
in ein Sieb gejchiittet und abtrovfen I[afien, ls8dann qibt
man fie in eine ldngliche, moglichft vievedtige Fovm' und [kt
fie barin volljtindig erfalten. Am Dejten ijt es, man [dRt
fie minbeftens cinen Halben Tag ftehen, fie find dbann fo jtacr,
baf fie nur nod) eine fejte NMaife bilben. Von biefer Maiie
ichneidpt man fingerdice Seeiben, dic man in 1 gejdhlagenes
Gt mit ctwas Shnittlaud) und Peterjilie, nadident in ge
riebenes Weifibrot taudht und Bibid) gelbbraun badkt. Gine
gute Sufpeife ju Spinat, Grimfohl, Salat und Ragouts,

146, Diuvelwiivitdyen,

Man madht aus 3 Eiern, 1 ERGHel voll Rabhm, HO Gramm
jrifjdhe Butter, etwas Salz und Mehl einen zavten Nubelteiq,
veit man oinn ausrollt, in 8 cm qrofe Stitce Jdhneidet und
mit folaender Maffe fiillt: mitcbe, nicht fiike Brotden werden
i fleine Wiirfelhen gejdhnitten, in Butter aerbjtet, darnad
mit Peterfilie, Musfatnuf und Gidotter vermijcdht, in  Ddie
Telgftiide gefillt, diefe wie Witrjtchen zugerolt, an den Enbden
sujammengetnifien, in fodendes Salzwafier geworfer und un:
aefdbr 10 Minuten gefodht. Man ithergieht fie nody mit

brauner Butter und richtet fie an. Ju Gemitfen, Salat und
Saucen.

147, Maisidnitten.
1 Liter Waffer wird mit 1 Theeldffel voll Saly und
50 Gramm Butter jum Koden aebradyt, 1 Bfund Maismehl
ober Flocen Hineingerithet, bis fih die Mafie vom Lopfe
[6ft. Dann madt man eine linglicdg-vievectige Sorm naf,
briidt den Teig mit nafgemadhten Handen Bineln und Lft
ibn fteben b6i8 jum andern Tag. Alsbann fdhneidet man
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fingerdide Scnitten davon ab, taudt fie in € und geviebenes
Weif: oder Schwarzbrot und badt fie jhon gelbbraun. Frucht:
jaucen oder Bacdobjt dbazu.

148. Neisjdynitten.
Diefelbe Subeveituna wie Griesicdhnitten Nr. 144, aud

als Beilage wie bei Gries.

B s ]

Ylachipetfen.

149. Brotjdmitten.

Sdeiben von trodenem Schwarzbrot (Simonsbrot) weid)t
man furge Beit in Himbeer: oder Johannisbeerjaft, fo dap
fie nidht serfallen, Idfit fie abtvopfen, taudht fie alsvann in
Weifibrotbeummen und badt fie in veihlich Fett oder reiner
Butter und beftvent jie mit Sucer und Jimmi.

150, Gerijtete Weipbrotjdnitten.

WMiirbe 3 Pfg.-Brotden werden halbiert, mit Butter be:
ftrichent, cin Gemijdy von Bucer, Fimmt und gebacten Man-
beln dariiber geftreut und im Badofen hellbraun gerditet.
Bei fparjamer Cincidhtung, ohne Manbdeln. Nady diden
Suppen als Nadhipeife mit Vavmelade, frifdhen Beevenkalte-
jdhalen ober Frudtdften. Auc) eine angenehme Bugabe zu
Rafiee, Cacao ober Thee.

151. MNeisjduitten.
Phund Neis wivd mit 11/, Liter Mildy, 125 Gramm

Auder, HO Gramm qeviebenen Manbeln, cinem Stitcichen
ganzen 3inunt und etwas Sals, in dev fochtifte weidhgefocht,
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am Bejten abends eingeftellt, dann in eine linglid-vievedige
Form obder Paftetenjdhiiffel gejchiittet, fejt hineingebriidt und
sum Steifverden ftehen lafjen. Am nddhjten Tage jehneidet
man fingerbice Streifen davon ab und badt fie vajd) in Fett.
Wer fie feiner ausjehend hHaben will, taudt fic vor bem
Baden in gefdlagenes Gi und Wedtrumnren.

152, Awicbadjdmnitten.

Juder und fiir 5 PBfg. Vanille odber Vanillin. Die Mild
und Jutaten [t man foden und bdann ctwas abfithlen,

S 20 Jwiebdden veduet nan 1/, Liter Mild), 50 Gramn

Darnad) taucht man die Jwicbdde einen nach dem andern
binein, [aBt fie abtropfen und leat fie auf eine Vlatte. Be:
jonbers ju Obftfdhalen, Marneladen und Obftidrten jehr wohl:
jdmecfend und einfadh 3u bereiten.

153. Bwicbadidnitten, gebacden.

| Die Jwiebdcde werden, naddem fie nur furs in ver
/ fiigter Mildh) getaucht wund qut abgetroprt find, in Ei und

Wedfrummen gewdlzt, dann in Butter oder Sanin gebacten
und nod) Heif mit Jucer und Jimmt Deftvent.

154. Rfeine Gricstudyen.

11/4 Eiter Milh, 1 Pfund Gries, 100 Gramm Butter,
100 Gramm 3uder, 25 Giramm aeriebene Mandeln, 4 Eier.
Mildh, Sucter, Butter und Mandeln (dht man Fodhend werden,
tithet den Gries Hinein und jolanae weiter, bis ficdh die Mafje
vom Topfe (Bft. Naddem fie etwas abaekiiblt ift, aibt man
bie 4 Eier eines nady bem andern in Hen Teig, formt Fleine
flache Kuchen bavom, dritct fie in Gi wnd nadjdem in ge:
ftofenen Swicbad und badt fie in Fett vedt fnufperig. Man
beftveut fie mit Jucfer und Sinmmt,
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155, Kleine Kafefudyen.

600 Gramm weigen Kdaje, 1 Bund gericbene, gefodte
Rartoffeln, 125 Gramm Mehl, 50 Gramm frijde Butter,
100 Gramm Juder, 50 Gramm, einige Stunden vorher ge-
wafdhene und eingeweichte Covinthen, die man aber gut ab-
tropfen laft. Die Butter rithrt man mit bem Buder und
ben Gibottern jhaumig, darnad) gibt man den Kdfe Hingu
und rithrt nodymals folange bis Dbie Maffe Vlajen wirft,
vann mijdt man bdie Kavtoffeln, ferner bdie Covinthen und
alet den jteifen Sdmee der 3 Eler davunter. Aus dicjer
etwas weidilihen Mafie formt man, indem man davon 1 Ef-
[dffel voll in Swiecbadsfrummen legt, Eleine Kudjen, bie man
in der Piannfudenpfanne ausbddt. ALS Nadhjpeife allein.

156. Kleine Reistudyen.

1 Pfund Neis wird mit 18/, Liter Mild und etwas
Saly weidaefodit. Ctwas erfaltet, mijdht man 100 Gramm
gericbene Vrandeln, 150 Gramm Juder, 100 Gramm Corinthen,
gemwajchen und abgetropit, und 4 Gier bamit und madt fleine
Sudjen davon, die man in Butter ausbddt.

157. Hafermafrouen.

6 Giweis, 150 Gramm DMandeln, 200 Gramm Jucer
ad 125 Gramm Haferfloden. Die Manbeln werben mit
bem fehr fteif gefdlagenen Sdnee der 6 Eiwei und dem
Buder 1/, Stunbde tiidhtig gevithet, bis die Maile Blajen wirft,
bamn die Haferiloden hinzugemijht auf Oblaten ober auf ein
mit Wadhe beftrichenes Bled) gefeht und bei nidt ju jtazfem
Feuer Hellgelb gebacten.

158. Neismujdeln.
250 Gramm Neis mird mit 1/, Liter Wajjer, /o Liter
Mildy, einem Stiidden frijher Butter, etwas Salz und
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o0 Gramm Sucder weidhacfodht, dbann, ctwas crfaltet, qibt
man 2 Eier und 100 Gramm geftopenen Bwiebad dazu,
vecatbeitet bies, bis alles gut gemiidt ift. Aus diefer Maije
formt man Kléfe, fo grop, daf man Bwetjhgen hineinlegen
fanm, Diefe taudt man in ein Gemijdh von Suder und

!

Jimmt, oriidt jie in die KIBFe hinein, verjdlieft die Definung
gut mit einem Stitdchen Teig, wdlzt die KbBe nod) in Jwie
bad= ober Weifbrotfrummen, bddt jie rald) in der Bfanne

und bejtreut fic mit Juder. Als Nadjpeife allein.

159. Qleine Anistudyen.

150 Gramm geriebene Miibebrdtden werden mit HO
Gramm Weipmehl, 1 Kaffeeldffel voll Anisjamen, etwas
Juder, 3 Gidbottern und Mild) 3u cinem jteifen Teig ge:
mifht, dbann ber Sdnee ber 3 Eier dazugeriithrt und mit
einem Lojjel fleine Kuchen davon in BHeifes Fett gegeben,
frof gebaden und fogleidh mit Sucer und Jimmt beftvent,

Wit Compot ober Marvmelade sufammen, jehr wohlidhmedend.

160. PBjirjichfonverts.
Teig vont 150 Gramm Butter,

200 Gramm Weimehl und 75 Gramm Sucer, 1 Gi und

Man madt ecinen fitfen
etwas Waffer, vevarbeitet dies ju cinem gefdhmeidigen Teig,
wirft thn gut und rvollt ihn aus. Dann fdneidet man aus
biejem Telg vieredige Stiidchen etwa 10 cm grop, leat
halbievte Pfirfiche, die man jzuvor in geftopenen Juder ge-
taucht Hat, Hinein, Thlieht ben Teiq wic ein Kouvert und Hacdt
fie bet nicht su ftavfer Dite. Als Nadhipeife allein.

161, Hollundertiidlein.

Di

Diefe Speife follte ihres gefundheitlichen Wertes weqen
dfter auj bem Tijdhe zu finden fein, ift aber, wic es fdeint,

noc) wenig befannt.  Jur Hevftellung derfelben nimmt man
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ione volle Hollunderblitten fieht fie jorgfdltia, ver Jujeften
wegen durd, fie ditrfen nidht gewajdhen werben. Danu madt
man einen fiifen nidht s dinen Pfannfudjenteig, taudt die
Bliitenbiifchel, indem man fie am Stiel jaht, hinein und legt
fie in Beifies, jdhwimmendes Fett, worin man fie hitbjh gold-

gelb Dacen [dfit. Als Nadhipeife allein.

162. Apjeltiidel

Man Thalt qrope Aepfel, jdhmeidet fie in fingervide
Scheiben, jdhneidet das Kerngehduje mit einem fpiten Mefjer
vorfidhtig Heraus und [Gpt fie eine fletne Weile in Waifer
mit Gitronenfaft und Jucer auf dem Feuer ddmpfen. Dar:
nad) Teat man fic auf einen Sudjendectel jum Abtrodnen.
Dann madht man einen diden, jitGen Prannfudjenteig, tancht
in und badt fie in reichlich Fett Hellbraum.

bie Sdyeiben Hine
Nod) Heifs, beftreut
und Jimmt. Al Nadipeife allein.

man fie mit einer Mijdhung von Jucker

163. Gefilite Miivbebrtdhen 1 (Weifdrotpajtetchen).

Bon Butteriemnteln, Miirbebrotdhen, aud) Widel genannt,
wird bdie Rinde fein abaefchdlt, ein Decel abgefdhnitten und
bie Brotdhen mit einem fpisen Meffer ausgehihit. Diefe
Hohlung filllt man mit einem feinen 2Apfelcompot, dedt den
Decel darauf, beftreicht die Brotdjen mit frijcher Butter und
jtreut Bucfer und nad Belieben feingefdinittene Vtanveln oa:
citber. ispann riftet man die BVritden in einem siemlich
heigen Bacdofen. Kann jowobhl ale Nadipeife nad) Gemiifen,
als aud nadh einer bdicen Suppe gereicht werden. Wer feine
Gelegenbeit lmi im Badofen su bacden, fann die Brdtden
aud) in Fett in der Pfanne bacten. 3u biefem Bwed taudyt
iman die gefitllten Brotdhen einen Vioment in Milh und
Sarnadh in Gi und geriebenes Britdhen und beftvent fie nod)

warm mit Sucder und Jimmt.
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164, Gefitltte Miirbebrotdien 2.

Die Britchen werben vorbereitet wie Ne. 163 und mit
folgenber Greme gefitllt: 3/, Liter Mildh, 6 Cidotter, 125

Gramm Suder, fitv 10 Pig. Vanille, 1 CHloffel voll Starke-
mehl oder ungebliute Stacfe. Man (Gt das Starfemebl
in etwas Waffer auf, gibt es in die Mildh und jhlagt diefe,
fowie die Cidotter, den Juder und bdie Vanille tiidtig, bis
alles gut vermifdht ijt, jtellt nun den Topf auf's Feuer und
jehldgt bis die Maffe anfdngt su Foden, nimmt fie vom Feuer,
vithet nod) eine Weile durd) und fdhiittet nun die Creme in
cine Schitffel jum Crfalten. Mit diefer Creme fiillt man die
Brithen, gibt sulept, ftatt der Decel, 1 Lisffel voll Aprifofen:
marmelabe, Pficfihhdlften ober fonjt Cingemadites dariiber
und verfdbrt weiter wie bei Nr. 163. Als Nadipeife allein
over als feine Veigabe ju Thee, Najfee oder Ehofolabe.

165, Lujtballong 1.

Iy Riter Waffer, 1/ Liter Mildh, 100 Gramm jrifde
ober 70 Gramm ausgefodte ‘l*ulm' 6 grofe ober 8 fleine
Cier, 1 Saffeelsffel voll Salz und 250 Gramm Teines NMiehl
Wafjer, Mild), Butter und Saly ikt man zum Koden fommen,
vithrt bas Mehl vajd) hinein und vithrt nun jolange, bis fidh
oer Teig wie cin glatter KRlumpen vom Topfe Bft. Man
[afgt diefen Teig erfalten und vithet bann ein Gi nad) dem
andern hinein, fo, dafi das cine volftdndig vervithet ift, bis
bas anbere dazu fommd uu;\ jehligt ben Teig nod) tiidjtig.
Alsdann ftidht man mit einem leinen Liffel runbe Klofchen
bavon ab, die man in Geifem, fdwimmendem Fett ausbédt.

166. Yufthallons 2.

Man beveitet alles vor wie bei Nr. 165, nur mit dem
Unterjdiedbe, daf man juerjt nuv bdie céinzelnen Gidbotter mit
bem Teige verrithet, bag Weife 1 Sdhnee fhlagt und sulest
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mit ber Mafje vcm‘lmr JBeiter wie Nr. 165. Ju biefer
Syeife pafien alle Frudhtioucen und Creme. Vian fann die
Ballons aud) im 3 m{w e bacfen, fie mitffent aber febr rajd)
und in jtact geleiztemt Ofen gebaden werden. 3u Frudts

fdften, Gelees, ). wemelaben 2.

167, Kleines Safjecqebid.
1 Bfund ‘“m 150 Gramm Butter, 125 Granum Juder,
4 quofe ober D fleine Cier und Mild) nad) Bebarf, auper:
vem 1 Pidden Badpulver. Butter, Jucer und Cier werben
i/, Stunbe gerithet, dann das Badpulver und Nehl abwed)-
felnd mit Mildy in den Teig gegeben, bis er jum Ausrollen
redht ift. Dan [ift den Teig eine Stunde ruben, die Kuden
fo [leidht riffig. Sie werden mit einem
Fett oder im Badofen

werbent dann  nidt
Gilas ausgefiodyen und entweber in
gebaden.

=

168. Qleine Mandelfudyen. (Falihes Marzipan.)

150 Gsramm Butter, 150 Gramm Fucker, 100 Gramm ge-
richene Manveln, 1 Mefferfpite voll geftofenen Jimmt, 6 Ciex
und N]‘mfswa‘n Swiebacf, werden verarbeitet, bis man aus
ber Maffe fleine Kudpen formen fann. Butter, Bucfer, 3 €i:
dotter und 3 gange Gier riihrt man jhaumig, gibt bann die
Mandeln und den Jimmt bdazu, rithrt eine Weile alles zu:
jammen, gibt den Sdnee ber 3 Giwei barunter, julest jo-
viel Bmwiebad, Dap man eine agefdymeidbige Mafje daraus er-
hilt. Nun formt man Pldgden, pie man in der Pfanne
ober audh im Badofen ausbicdt. Ju Rhabarber pder Wein-
fauce, Preifelbeeren, Johannisbeeren und allen jduerlidhen
Fritchten.

169. Bisquitrollen,

5 Gier, 100 Gramm Suder, 100 Gramm Mehl.  Juder

und Cigelb vithrt man bis es weif witd, mijdt dbann ben
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fteif gelchlagenen Sdnee der H Eiweif darunter, sulest bdas
Deehl. BVon diefer Mafje badt man auf einem qut beftdubten
Backbled) diinne Kudhen nuv gang [hwachgelb, fireicht, Jolanae
fie nod) warm find, irgend eine fduerliche Marmelade, nidt
jehr bid, bdavitber, rollt fie auf und jdneidet fie, wenn er:
faltet, in Sdeiben. Wer feinen Badofen ur Verfligung
bat, fann die Sudjen aud) in einer Lfanne mit wenig Fett
hellgelb baden.

e A i

Pranntuchen.

170. Sdanmpfannfuden.

Muf die Perjon rvednet man 1 gqrofes Gi, 26 Gramm
Mehl, 1 Ehlofel voll Mild) und 1 Kajfeeldfiel voll Wafjer,
etwas Saly oder, joll der Pfannfudhen als Nadipeife geaeben
werden, Suder und nad) Gejdmacdt audy etwas Vanillin.
Milch, Mehl, Waffer und Eidotter vitbrt man miteinanber,
big e5 Blafen wirft; die Cimeif HlEat man su Feftem Schnee,
gibt es gu dem Teig, von bem man dann [Bffelweife in eine
Pfanne mit wenig heifem Fett qibt. Die Kuchen miiffen fehr
idhnell bacfent, fonft nehmen fie su viel Fett auf. Sie miifien
heify ferviert werben, am beften mit einer Falten Creme, Dbt
marnielade, Rbabarberfauce ober mit frifdhen Beerentalte
jhalen. Gine johnell bereitete und febhr jhmadhafte Nadyipeife.

171. $Haferflodenpfanntudyen.
250 Gramm Haferflocen werden mit 3 y Liter Halb Milch,
halb Wafler zu einem fteifen Brei gefodt. Gtwas abfitblen
laffen, mifdht man 100 Gramm Buder, 25 Gramm MWan

deln und 3 Gier bazu, veravbeitet alles st einem glatten
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Teig und bact in Butter odber Sanin fleine Kuden dvavon
Als Nadyjpeije mit Obftnarmelaben 2c. wie Nv. 170. DOfne
Sucer und Mandeln ju Salaten und Gemiifen,

172, Kartofielyfanntuden.
(Siehe Kartoffelipeifen Nr. 62.)
173. Qartojfelpnifer, ven rohen Kartoffeln.

(Siehe Kavtofreljpeifen Jir. G1.)

174. Giefillte Biaunfuden.

Bu je 1 Ei 2 Cploffel voll Mehl, 1 Kaffeeldffel voll
Suder und Mild, daf es cinen ziemlid) diimnen Teig gibt.
Man Hackt in Sanin diinne Kudhen davom, bejtreidht fie mit
Marmelade und rollt fie auf. Dann jdneidet man fie in
Sdeiben, beftreut fie mit Bucfer und ferviert fie wavm,

e A i

Aufldufe und Torten.

175. Apfelanflani.

2 Rund Aepfel, 150 Gramm Butter, 150 Gramm
Quder, dben Saft ciner 1/, Gitvone, etwas Orangefdhale obder
Mustatblitte, 70 Gramm geftofenen Jwicbad und 8 ESier.
Die Aepfel werben mit einem Teil Juder und dem Saft der
1/, Gitrone, fowie etwas Mustatbliite ober Orangejdhale weid)-
gefod)t, burchgefchlagen und evfalten lafjen. Die Butter viihrt
man mit dem anbdern Teil des Jucers und den 8 Cibottern
jhaumig, gibt bden Upfelbrei nebjt dem geftoenen Jwiebad
hingu, rithrt dies nod) eine Weile und mijdht zulept den
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jteifen ©Sdmee ber 8 Eiwei dburdh die Majje,” die man in
einer qut ausgeftricdhenen, mit geftofenem Swicbact beftreuten,
Form 8/, Stunven in nidt zu hHeiBem Badofen badt.

176. Bisquit.

8 grofie ober 10 Eleinere Gier, 260 Gramm feines Weif:
mehl ober KRactoffelmedl, 260 Gramm Juder, als Beigefdhmad
entweder einige  Tropfen Orvangebliiten: obder Rofenmwaijer.
Die Cibotter und den Buder nebft Gewiiry rithrt man eine
1, Stunbe lang zu Sdauwm, qibt dbann das Viehl und den
febr fteif gejdhlagenen Sdmee dazu, fitllt die WMafje in eine
qut gebutterte und mit Jwiebadfrummen ansgejtreute Form
und Ddct das Bisquit bei nicdht su ftarfer Hie wibhrend
)y Stunben. M dasd zu rajdhe Brawmwerden zu vermeiden,
pedt man im Anfang ein weifes Papier iiber die Form.

177, Citronenauflanf,

300 Gramm geftofenen 3wiebad ober geriebenesd Miirhe:
britdhen, 300 Gramm Jucer, 150 Gramm Dandeln mit dex
Sdyale gervieben, den Saft von 3 Citronen und 12 Gier.
Suder, Cibotter, Mandeln und Citvonenjaft werben geriihrt,
bis bie Maile fdhaumig wird, dann ber Sdhnee der 12 Gi
weify bavunter gemifeht und julest der Jwichad durdgeriihrt
und in einer gut gerichteten Auflaufform wdihrend 3/, Stunden
gebadfen,

178. Ehotoladeanflanf,

150 Gramm Butter, 1256 Gramm Chofolabe, 125 Granum
Buder, 6 grofe oder 8 fleinere Gier, 4 in Mildh eingeweidte
unb feft ausgebriifte Jwiebdde, fiir 10 Pfg. Vanillin. Die
Butter wird mit dem Juder und den Eibottern ju SdHhaum
gerithrt, bie Jwiebdcte und das Vanillin nod) eine Weile mit:
geriibrt, fodann bie Chofolade und julest den fteifen Sdnee
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per Gier Ddavunter gemijdht und in einer gut vorbereiteten
Form wdhrend 3/, Stunden gebaden. Kann aud) in ber

4

Kodfifte in einer Puddingform wdhrend 1 Stunde gefodt
werden, dannm nimmt man aber nur 80 Gramm Butter.
Allein, mit Shlagjahne oder Mildhereme su reidhen.

179, ujlanf vou Miicbebrotden 1.

6 trodene Milchbrotchen (At man in einem /5 Liter
Mild) weichen, verrvithrt fie mit 50 Granmm frifdher Butter,
50 Gramm geriebenen Vandeln, 6 Eidotter. Wenn alles gut
verbunden ift, mijdht man bdie Nofinen davunter und julept
pen Ciweifjchnee, fitllt das Gange in eine mit Butter gut
ausgeftrichene, mit Wedfrummen ausgeftreute Form und Hact
bei mdRiger Hite wdhrend 3/, Stunden,

180. Anflauf vou NMiirbebrotden 2.

Man weidhyt bdie Britdhen in fochender Mild), wvervithrt
jte nodh beiff gans fein mit den Beftandteilen wie Nr. 179,
mifdt den Schunee leidht davunter und fiillt jie in die Form.
Davauf gibt man, wenn der Auflauf Halb gar ift, jdmnel
eine Apfel:, Aprifojen:, Pfirfih- oder Jwetidhgenmarmelade
und den mit Juder verfliiten Schnee von 2 Eiweif dariiber
und [dft weiter baden bis ber Sdhnee hellgelb gefdrbt ijt.
Sehr wohlidmedend unbd erfrifdhend.

181, Auflouf vou Miicbebrbtden 3.

10 Milchbrotchen, 10 Gier, 11/, Liter Milch, 200 Gramm
Buder, 100 Gramm gewajdhene und abgetvodnete Covinthen,
100 Gramm gang fein gehacte Mandbeln. Die Form wirh
gut mit Butter geftrichen und mit Wecdfrummen ausgeftreut.
Die Brothen werden in gang fleine Wiicfel gejdhnitten, in
bie Form gegeben, indem man bdie Corinthen und Manbeln
inmer dogwifden ftreut, qud) nad) Belieben ein wenig ge:

6
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fogenten 3immt. « Die Mildh wird mit dem Jucer und den |
dineebefen durchaeidhdumi,

%

bie Foum in den LOfen ae

gangen Clern tiidtig mit einem &
pann iiber bdie Wiirfel geaoijen, »
jtellt und wdbhrend 11/, Stunden gebaden.

182. Rhaboarberanflani.

1 Pfund Nhabarber wird ohne Waffer, am bejten in
ber Rodfifte weil er da nidht fo leicht anbrennt, weidhgefodht,
ben Saft, ber qut su Limonaden ju verwenden i, teilweife
ablaufen lajfen, mit 7 Gibottern, 250 Gramm SBucder und
70 Gramm geftofenen Jwiebad ju Scdhaum vervviihrt, julest
ben jteifen Sdnee der 7 CGiweif bdarunter gemifdht und in
einer gut bergerichteten Auflaufform gebaden.

183. Meiganflanf,

200 Gramm Neis wird mit 3/, Liter Ml und 80 Gramm
Butter in der Kodfifte weicdhgefodht. Crfaltet, vermijdht man

ibn vorjidhtia mit 6 Cidotter und 120 Gramm Suder, das

/ man mit einem Sdneebefen tiidhtia qefchlagen DHat, sulebt
rithrt man Dbebutfam bden fteifen Scdhmnee ber 6 Eiweify da

runter, fiillt die WMafje in einer aqut vorgevidhteien Form und
Dackt ben uflauf eine /5 Stunve. Man fann aud) den
Jetd lagemweife in dbie Form geben und je cine Lage Mar-
melabe ober Gelee dagwijdhen geben.

184, @dyeiterhmuifen,

Bwiebdde, man rvedhnet auf bie Perfon 4 Stitd, werden
aue Hdljte in Himbeer- over Johannisbeerfaft, sur Halfte in
gefitte mit Vanille gewlivte Mild) getaucht. Jn eine gleidh-
mapig rundve Sdiifjel legt man nun die Swiebdde in einem
Krang, abwedjelnd je cinen voten und einen weifen Swiebad
fibeveinanber, bis fie alle verbraudyt find. Jum SHlufy gieft
man  eine fteije Vanillecreme darviiber und Idft's erfalten.
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Man fann aud), wenn man gerade einen Bacdofen zur BVer-
fiigung Hat oder die Speife zum Bdcder tragen will, mit
Buder fteifaefdhlagenen Sdhnee dariiber geben und bie Speife
1/, Stunbe gelb rojten lafjen. Dbder man {dhldgt das Eiweif
ohne Bucer und ftreut denfelben bariiber, wenn der Sdhnee
iitber den Sdeiterhaufen verteilt ift. Wls Speife allein.

185, Mhabarbertorte mit Manbdelanjgui.

Von dem Teig Nr. 186 nimmt man die Hdlfte, vollt thn
diinn aus und belegt cine Springform bis an dben Rand ba-
mit, ftellt ihn in den Badofen und [dht hn hellgelb baden.
Darnach aibt man folgende Marmelade hinein: 3 Pfund Rba
barber, in ganz fleine Wiicfel gefdhnitten, wird mit ebwns
gamzen Jimmt weidhgefocht, 600 Gramm Juder, 30 Gramm
geftofienen Bwiebad und 1 ERloffel voll Kavtoffelmehl, nebit
2 Gibottern Dingugefiigt, jtarf geriihrt und nodhmals auf:
fodien lafjen. Wenn bdie Marmelade erfaltet ift, fchitttet man
fie in Dbie {orm und qibt einen Piandelaufguh wie folgt
bavitber und bdcdt bie Torte wdbhrend 20 bis 25 Minuten,
bis ber Aufgup jemmeljarbig ift. Aufgup: 4 Eiweip, 175
Gramm  Buder und 175 Gramm Mandeln. Die Eiweih
werben zu Schnee gejdhlagen, alébann Buder und Manbdeln
Damit verrithrt und iiber die Torte gegoffen. Als Nad):
jpeife allein.

186, Teig ju Objttorten und Aunflanfern.

1 Prund Mehl, 250 Gramm frijdhe Butter oder 175
®ramm Sanin, 1/, Liter Rahm, ctwas Saly und 100 Gramm
Suder. Butter, Rahm und Jucer rithrt man fdaumiq, aibt
bag Salz und nad und nad) das MViehl hingu unb verar:
Deitet es folange, bis fidh ber Teig von ber Hand [Hjt. Man
madht diefen Teig am Deften abends vorber.

b*
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187. Sdmell gemadter Teig ju allerlei Badwerk.

Wb 125 Gramm Butter oder 80 Gramm Sanin, 4 Cier,
126 Gramm Buder, 375 Gramm Mehl, H0 Gramm ab:
gejogene, geriebene Mandeln, fi 10 Pfg. Badpulver. Die
Butter [dpt man zergehen, fiigt ;;tu‘h‘-i';_‘:gﬁ'ibultvr und Nandeln
hingw und vithrt wdhrend 20 Minuten vedyt ftark, gibt dann
den ©dnee ver 4 Cuweiy dazu, das BVadpulver, und wenn
bies gut vermifcht ift, das MWiehl. Man fann diefen Teig zu
allem Gebdd vermenden, ald Kuchen allein, als fleine Kaffee
fuchen, BVrepeldhen, mit Anis gewiivgt als Anisjdnitten, u
Obfttorten (fiche Rbabarbertorte), ale rvunbe Kiidel in Fett
gebaden 2c,

A i

Puddings.

188. Apfelpndding,

10 trodene Mildbritchen werden in feine Streifden
ober Wiirfel gejdhnitten und mit 1 Liter Milch und 100 Gramm
frifche Butter auf dem Feuer verriihrt bis fich die Maffe vom
Topfe 16ft, dann mijht man fofort 100 Gramm geriebene
Manveln und etwas Simmt darunter, nebft 10 Gibottern
und 200 Gramm Fuder, jodbann 600 Gramm ganz fein auf
einem Gurfenfobel gehobelte epfel, zuleht den ShHnee det
10 Giweif und fitllt in eine jebhr gut gebutterte, mit Wedk:
frummen ausgeftrente Form, jdhliet den Decfel und verfdbrt
nad) Nr. 195, Kodhseit 13/, Stunden.

189. Ehofoladepudding 1.
Die Maffe wie bLei Schaumpudding mit Sugabe von

125 @rvamm geriebener Chofolade und 1 Gi mebr. Kod-
geit 11/, Stunben.
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190. GChofoladepudding 2. (Madh) Jdaer).

70 Gramm Butter, 100 Gramm Juder, 100 Gramm
Ghofolabe, 1 in Mild) geweichtes und gut ansgedriidtes Mild-
brot, 6 Gier. Die Butter wird zu SHhaum gevithet, aldbann
oic 6 Gidotter einen nad) dem anbern Hingugegeben, ferner
ben Sudfer und das ausgedriidte Brotdhen. Alles jujammen
with tiichtig gerithrt bis es Blafen wirft. Julept mijcht man
die gericbene Chofolade und den Schnee der 6 EiweiB da-
vunter, fiillt in eine qut vorgerichtete Form und verfdhrt nad
Ne. 195, Kodpzeit 11/, Stunden.

191. Rartoffelpudding.

(Siche Kartoffeljpeifen.)

192. Mandelpudding.

10 Gier, 200 Gramm Mehl, 175 Gramm Juder, 100
Gramm Mandeln, 100 Gramm Sultanvofinen, 1/ Liter
fithen Nahm. Gidotter, Jucer und Manbeln vithrt man NE
lange, bis bie Mafje weif witd und Blajen witft, dann
rithet man die Sabhne mit dem Mehl Hinein, gibt bdie Ro-
finen und den fehr fteif gejdlagenen Schnee der 10 Ciweil
ingu, mijcht ihn vorfidhtig duvd) und fitllt vie PMajfe in eine
gut gebutterte und mit Wecfrummen oder in Grmangelung
verfelben Gries, DHeftreute Form und fodht den Pudding nad
Vorfdhrift in der Kodfifte. RKodhzeit 11/, Stunden. Einige
Tropfen Rofenwaffer sugefeit verfeinern nod) den Gefdymad.

193, NReispudding.

200 Gramm Neis wird mit 3/, Liter Mild) weidhgefodht
und etwas erfalten laffen. Unterdefjen xithet man 100 Gramm
Butter mit 100 Gramm Jucer, 6 Eidotter und eine Kleinig:
feit Abgeriebenes 1 Citrone gany jdhaumig, gibt Den fteifen
Sdhnee der 6 Giweifs dagu und riihet zulest den Reis be-
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hutfam in bic WMaffe. Eine Lubdingform wicd qut gebuttert,
mit Wecfrummen ausgeftreut und bdie MNeismaije eingefiillt.
Rodyzeit in der Kodhfifte 1 Stunde. €8 paffen alle Frudt:
jafte, vornehmlich etwas jduerliche, aucd) Preifelbeeren, Apfel
ober Nbabarbercompot und Sauce dazu. 100 Gramm ab:
gesogene, gericbene Mandeln verfeinexn den Pudbding, find
aber nidyt abjolut nitig.

194, Nhabarberpudding,

I Pfund Rhabarber wird gewajdgen, abgezoqen und in
feine Wiirfeldhen gefchnitten. Dann rithet man 100 Granmm
Butter, 7 grofe Gibotter, 250 Gramm Jucer und H0 Gramm
aeviebene Manbeln vedht Frdftig, bis es Blafen wirft, mifdt
ben Nhabarber und nadhher 180 Gramm gejtofenen Jwiecbact
over geviebenes Miirbebrotden dburd), alsbann den jehr fteif-
gejdhlagenen Sdynee der 7 Giwelp, fiillt diefe Mafie in cine
gut vorgeridhtete Form und verfahrt nad N 195, Kod)-
jeit 2 Stunbden. Man braudht fich jebod) nicht dngftlich nady
oer angegebenen Kodyzeit ju vidyten, der Pudding, wie alle
anveren, ovarf vuhig aud) nod) 2 Stunden linger ftehen, ohne
baf es ihm jdadet. Die Kodseit ift nur ju vem Jwed an:
gegeben, bamit, wenn man mit der Seit vecdhnen muf, man
orientiert ift, was man in der nodh v Berfligung Habenden
Jeit fochen fann.

195, Sdyanmpudding.

8 grofe Giexr, B Gfloffel voll Mehl, etwa 230 bis 250
Gramni, 8 Eploffel voll Milch, 100 Gramm Juder, fiix 10 Nfg.
Banillin. Die Cidotter werden mit dem Juder qut verrithrt,
bann dag Vanillin, Mehl und Mildh, [bifelweiie hinzugeaeben
und jdawmig qeritht. Die 8 CGiweiff werben zu einem fo
jteifen Schnee gefchlagen, daf man ihn mit dem Meijer jchneiden
fann, mit dem iibrigen Teiq vermifdht und in die Tebr gut
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gebuiterte, nif Giries ober Wedtvummen, audgeftreute Form
gegeben. Der Topf, in den ver Pudding geftellt werden foll,
muf einen jehr qut fdhlichenden Decel haben und bas Wafjer in
bentielben mup bis zur felben Hobe reidhen, als bie Maife in der
Sorm reidht. Das Waiier nuf Lalt fein und das Feuer nicht fehr
itarf. Vom Kodhen des Waffers an, [dht man den Topf
nod) 2 Minuten auf dem Feuer, darnad) jtellt man ihn vajch
i bdie Kodfifte und verpacdt ihn gut, ber Pudding ift in
11/, Stunden gut. Nan adye aber ja davauf, dall der
Qiftendedel, ehe man ecinfrellen will, jdhon gedffnet, bas
Rifien bereit gelegt ift und man nidt erft barnad) juchen
muf, es geht dadurd) fhon ein Teil Siedhike verloven und
bas Gelingen der Speife witd fraglhd. Dies gilt nicht allein
fitv die Pudbings, fondern fitv alle Speifen. Siehe aud)
@rundbbedingungen im Anhang ,KochFifte”.

196. Weifbrothudding.

8 trodene Mildhbritchen fchneidet man in feine Wiirfel,
giet 1/; Liter fochende Mild) paritber und verrithet fie nebjt
ciqrofy frifher Butter damit; Ferner fiigt man unter Dbeftdn:
bigem NRithren 70 Gramm geriebenie Manveln, 8 Cibotter,
180 Gramm Suder, etwad IJimmt und 70 Gramm ge-
wajdene Covinthen Hingu. Wenn alles gut pecbunben ijt,
mijdht man nod den Schnee darunter und filllt’s in die jorg:
faltig vorbereitete FHornt. Behandlung wie Re. 195, Kod:

2eit 2 Stunben.

10 S

Halte Puodmas.

197.

Gleihmipig grofe Wepfel, Borsvorfer ober Neinetten,

bie i) nidht zexfochen, werven gefddlt, vom Stiel befreit,

Apfeljiijel.
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vas Serngehdufe herausgebohrt, die Ocffnung mit Qucer aus
gejteeut und mit Mandelcreme gefiillt. Jn einen Emailletop
gibt man Wafjer, Citronenjajt und Jucer, ftellt die Aepfel
mit der Fitlldfinung nach oben, feft nebeneinander Hinein und
todpt fie weich. ABdann nimmt man fie mit einem Lofel
heraus, avvangiert fie Hitbjd) in eine gleihmdfia tiefe Sdiifjel
und giefit, wenn die Aepfel erfaltet find, cine dicke Vanille:
ceme Daritber. Man fann ftatt diefer aud) mit Juder ver-
fiigte Sdglagfabne nehmen. Als Nadyipeife allein.

198. Ghofolabepudding, ohne Gier.

175 Gramm gericbene Chofolade, 175 Gramm Suder,
200 Gramm Gries ober 11/, Stange NAaarv-Agar, 1 Liter
Mildh. Man bt das Agar-Agar in der fodhenden Mildh aus,
aibt oie Chofolabe nebft dbem Sucker dbazu, ldkt's 5 Minuten
fodhen, qieft bdie Maije in eine vorher nafgemachte, tiefe
Porzellanjdhiiifel und |
wendet man Griee

titrst fie nach) einigen Stundben. Ver:
ju dem Pubding, fo Lommt alles zu
fammen su gleicher Beit mit der Mild auf das Feuer, es
mup dann aber folange geriifrt: werben, bis die Maiie nidt
mebhr vom Loffel flieht. Schlagiahne dazw.

199. @riespudding.

u b Phumd groben Gries 3/, Liter Waijer, 1 ; Liter
Mild), etwas Salz, 200 Gramm uder, H0 Gramm Mandeln
und fiiv 10 Pfa. Vanillin. Sdmtliche Beftandteile, ohne den
Gries, Lafit man jum Kochen Fommen, viihet Hen Giries binein,
laft's wieder jum SKodhen fonumen und ftellt’s vafdh in die Rod)-
tijte. Nadh 1/ Stunde nimmt man den Lopf heraus unbd gieft
mn die Mafie in eine qebutterte Pubdingform ober in eine
vorher nafgemadite Porselanidhiiffel. Man [kt den Pubding
erfalten, ftivat ibn und aibt Srudytfaiteidhalen, Citronencreme,
Jhabarberjance u. dal. dayu.
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200. Mandelpndding.

11/, Qiter Mildh, 175 Grvanun geriebene Vianbeln, 175
Gramm Juder, 125 Gramm Gries, fiix 10 Pa. Vanillin
ober ein Stidden gangen Jimmt. Dies Alles wird zufamunen
in eine. Mejfingpfanne getan und bis mun Kodjen geriihet;
vot dba ab nod) ungefdhr 3 Minuten weiter. Eine tiefe Por-
sellanichiiflel ober eine Puddbingform wird mit Wafjer aus-
gefpitlt und die Maffe Hinein gegeben, darin erfalten [afien
und furg vor dem Anvidhten geftiivst. Johannisbeerfaltejdale,
Sohannisbeergelee odber Himbeergelee ift vorzitgli) dazu.

201. Yeispudbding 1.

1 Pfund Reis, 11/, Liter Mild), 1/o Liter Waijer,
200 Gramm 3Jucder, 100 Gramm gericbene Mandeln, 100
Gramm Corinthen oder Sultanrofinen werden, am beften am
Tage vorber, angefodit, in die Kijte gejtellt und pavin jtehen
lafjen bis yum nddjten Vorgen, wo der Pudbing bdie Form
bes Topfes angemommen hat. Man wimmt den Topj aus
ber Rifte, ftiizt den Pubdbding aber erft Fury vor dem Ser-
vieven, er Hat dann eiven Glany als wenn man ihn glafiert
hatte. Mhabarbercompot oder =fauce, Treifelbeeven, einge:
madte Kichbis, frijhes Compot von Sauerfivjden, Apfel-
compot u. dgl. als Fufpeife.

202. Neispudding 2.

375 Gramm NReis, 150 Gramm Juder, 11/ Liter Viild,
50 Gramm Butter, in Citronenjaft und Juder weidgefodte
epfel vber jonjt eingemadhtes OOf, aber fein Gelee. Juder,
Milh und Butter (At man zujammen (aumwarm wexden, vithrt
alles gut durcheinander, jdiittet ben NReis Hinein, Idft ibhn
bis sum Kodjen fommen und felt ihn in die Kodfijte. Nady-
dem er gar geworden ift, wasd 1 Stunbe bauert, madht man
eine Porzellanidiifjel nafs, tut eine Lage von dem noch heifent
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Neis Hinein, dann cine Lage OOt und jo jort bis bie € dhitffel
gefitllt ift, bas lepte mup Reis jeim. Nadh einigen Stunben
ift ber Neis Falt, dbann ftivzt man ibn auj eine Platte und
aibt ihn als Nadtijd allein.

203. Reispudding 3.

250 Gramm Neis wird grob gemahlen, dagu 13/, Liter

Milch, 150 Gramm Sucer, 6 grope EGier und 10 bis 12 Stiicd

Matronen, ber Sajt 1 Citvone, eingemadhte Avrifojen, ¢
ditefen aud) frijche fein. Die Mildh mit dem Fuder wird
fodpend gemadht, der Neis unter beftandigem NRithren hinein
gefciittet und- sum Kodjen fommen laffen, dann in die Kod-
tijte gejtellt, liRt man ihn eine !/y Stunde jziehen. lnter-
deffen verriihrt man die Gidbotter mit etwas Wil und {hldgt
bas WeiBe su einem fteifen Scdhnee. Dann fpitlt man eine
Porzellanjchitfiel mit faltem Waijer ausd, nimmt den Neid aus
ber Kifte und vithrt zuerjt die Gidotter duvd), dann den
Sdnee.  Alsdann gibt man zuerjt ein Drittel von dem Reis
in die Sdyitffel, beforengt ihn mit dem Citronenjajt, legt die
Matronen bdarauf, dann wieber eine Lage Neis, eine Lage
Aprifofen und jum ShHlufl dben Neis, den man wiedex mit etwas
Citvonenjaft befprengt. Der Pubdding witd moglicdhjt falt ge-
jtellt und nad) einigen Stunden gejtivyt, jeroiert. Beim Gar-
nieven der Makronen und Aprifofen lafie man ringsum einen
2 cm breiten Rand frei, damit nur NReis mit der Sdiiffel
in Berithrung Fommt, fonft jdlieht fih der Pudding nidt
und fallt beim Stirzen gerne auseinandber. Al NRadipeife
allein,

204, Parifer Pudding,

RKleines Gebdd, als Makvonen, Anisplite, Bisquit:
fehnitten 2c. Tegt man abwedhfelnd mit eingemadyten Fritdhten
ober audh frijden, gefocht unv erfalteten, ald Aprifojen, Erd-
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poeven, Rividen, oder in 8 Teile gefdnittene, mit  Sucker
weidgefochte Aepfel in cime Puddingform over tiefe o
cellanfditiiel. Dariiber madht man etnen Gup von ¥/, Liter
frifem, mit einem Pjund Juder gefodjten SJohannisbeerfajt
und 1/, Liter Waifer, worin man 1 Stange Agar-Agar auf:
(5ft. Beides wird gemifht und fiber das Vorbemerfte gegoijen,
banmt das Ganze in bder Form auf das Cis gejtellt. Kurg
por bem Gebraud) taucht man die Form ober Sdiifjel einen
Moment in Heifes Waffer und fHivst den Pudbing. Bon
vorzitglidh erfrifhendem Wohlgejdhmad.

205. Sagopudding.

950 Gramm Sago wird am Abend vor dem Gebraude
in 3/, Citer Waffer cingeweidht. Am folgenden Tage gicht
man ihn mit einem !/p iter Sohannisbeerfaft und !/; Kiter
Himbeerjaft in eine Mefiingpfanne uno [dft ihn fodjen bis er
gany flar ift, giefit die Mafje in cine Sditjfel und [apt's ex-
falten. Hat man frijde Obftidite, jo muf der nitige Suder,
ctwa 250 Gramm, jugegeben werden. Gine Banillecreme ift
vorziiglid) dagu.

206. Giefiillte Aepjel.

Gine billige und leicht ju beveitende Nadhfpeife. Diittel:
arofie, sdbe Aepfel, miirbe serfallen leicht, werben gejdhdlt,
bas Kerngehiufe herausgebohrt. Den Saft 1 Citvone, Juder
anb etwas Mustatblitte, nebjt einem Trinfglas voll Teifs-
wein, aieft man in einen mnieberen Gmatletopf mif gut-
jdhlieenbem Dedel, ftellt die epfel mit der Deffnung nad
opbent didht nebeneinanbder hinein auf's Feuer. Sobald e 3u
fodhen anfdngt, fiellt man den Topf in die KRodfifte. Nad)
ungefihe 20 Minuten find bie Aepfel gav. Sie wetden dann
mit einem Loffel behutfam Herausgenommen und nody warm
mit einer Manbdel: ober Vanillecreme gefilllt, ecfalten lafjen
wid als Nadfpeife allein ferviert.
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207, @efiillte Viirjiche
Grope, nidt iiberreife, vielmehr nod) etwas Hartliche
Lftefide werden abgerieben, mit einem feinen Mefjerchen ab-
gejchdlt, ber Kern, obne fie gang ju geridneiden, vorfichtig
herausgenommien, gefitllt und wieder jujammengedriit und
weiter verfahren wie in Nr. 206, Al Nadipeife allein.

Ausgezeichnet gut.

A

Creme und Compots.

208. Apjelfdee.

3 Pfund jduerliche Aevfel werben mit ctwas Musfat=
bliite weidhgefodht und nad) Gejhmad verfiift und damit fie
einen angenehm fauerlidh-pitanten Gefdhmad Hefommen, nod
oer Sajft einer halben ober gangen Citrone, je nad) Bebarf,
sugefet. Crfaltet, werden fie durd) cin Sieb getrieben wund
parnad) wdbhrend einer 1/, Stunbde ununterbroden mit einem
Sdyneebefen ftarf gefdhlagen. Auferdbem {dhlaat man 3 Gi:
weif ju Sdhnee, mifdt diefen unter das Compot und jdhlagt
nodymals 1/, Stunde. Sehr zart und wohljdmedend zu
Bwicbadidnitten, fleinem Gebid, Puddings u. byl

209. Ehofoladecreme 1.

125 Gramm Chofolade, 125 Gramm Juder, fir 10 Pfg.
Banille, 1 Liter Mild), 4 Cier, 50 Gramm gericbene Vian-
beln, 1 Cijffel voll RKavtoffelmehl ober ungebldute Starke.
Die Mild) wird mit der BVanille gefodht, das Sartoffelmeh!
ober bie Stdrfe mit etwas Mild glatt vereiihet Hingugehigt,
pic Chofolade, Jucter und Cier unter fortwdabhrendem NRitbren
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pinsugegeben und nun mit dbem Schnecbejen gejdlagen bis
¢s aum Sodjen fommt. Alsbald vom Feuer gemomuen, noch
eine Weile nadgeriihet, in eine napgenadyte Porzelanjdiiiiel
gefitllt und in faltes TVajjer, das man biters ermenert und
pann auf Gis gejtelt. Hat man vicl Eleine Porzellan:
iditffeldhen zur Verfiigung, jo madt fid biefe Creme febr
gut, wenn man fie in die Schifjeldhen fitllt und furz vor
vem Servieren ftiicst.  Cine Sdhlagiahne, die man mit ge:
Siiitem Gierfchnee vermebhren fann, ift eine jehv angenehme

’l'\t";ﬂ,dlu‘.

210. Chofoladecreme 2.

195 Gramm Ghofolade, 1 Riter Mildh, 125 Gramm
Buder, 75 Gramm Gries, 1 Stidden Vanille. Ales zu-
fammen witd in einer Meffingpfanne ober Emailletopf auf
bem Fewer gerithrt, bis es fodht, damm auf einer weniger
feifien Stelle des Herdes nod) etwas weiter gerilhrt und in
eine Sdhiifjel gejdhiitter, erfalfen (ajfen und ecine falte Miild-
fauce bazu geveicht. Billig und gut.

211. Eitronencreme,

1/, Qiter Wajjer, 1 Stange Agar-Aaar, 400 Gramm
Buder, der Saft von 5 gropen ober 6 fleinen Citronen,
1 GRloffel voll feines Weipmehl, 6 Ciev. Das Agar-Agar
witd im Fodenden Waffer aufgeldjt, der Gitronenjaft burd
ein Sieb bazu gegofien, die 6 Eidofter, fowte ber Juder,
ferner bas Miehl, bas man mit etwas Bajfer verriihrte, bin:
sugefiigt und nun alles auj’s Teuer gefet und mit einem
Sdhneebejen gejlagen, bis es su foden anfingt. Die 6 €i-
weif alsbann zu fteifem Sdhnee gefcdhlagen, durdhgemifcht und
bie Greme in eine Cremejdpitifel gefitlit und in faltes Iafjer,
bas Bfter ernenert werben mug, geftellt.
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212, Mandelerente.

1 giter Mild), 150 Gramm gericbene Mandeln, 17H
Gyeamm gemablenen Jucker, H0 Gramm Gries, etwas Vanille
pder qanzen Bimmt  Sdmtliche Beftandteile werdben 3u-
fjammen in einem Meffing- ober Emailletopf iiber dem Feuer
jolange geriihrt, bis alles qut verfodit ift. Gs wird dann
bie Majfe in ecine Sditflel gefchiittet und bdarvin erfalten
lafjen.  Pretjelbeeren, Sohannisbeeren, Nbabarbercompot und
fauerliche Obftarten pafjen dazu.

213. Nhabarberfdyuee.

2 Phund Rhabarber, 1 Piund Bucfer, 1 fleines Stiid
Citvonenjchale, 2D Gramm Kartoffelmehl, 2 Eidotter und
4 Giweif. Der Npabarber wird in ganz Fleine Wiirfelchen
aefchnitten, mit ber Citronenjdhale weichaefodht und diefe bann
herausgenommen, das RKavtoffelmehl mit etwas Wafjer ver
tithet, hinein aegofien, mit dem Rbabarber auffodhen laifen
und wdfrend einer 1/, Stunde mit dem Schneebefen tiidhtig
gefhlagen. Sobann die 4 Ciweif zu fteifem Sdnee ge-
fchlagen, mit dem Buder zu dem Compot gerithrt unbd fo
nod) 1/; Stunbe weitergejahren. Miit Waffeln und Jonftigem
&ebacd ober Pudbding zu fervieven.

214. Rhabarbercompot.

2 Phund NRhabarber wicd gewafden, abgezogen, in fleine
Wiirfelchen gejdnitten und in bebectem Topfe weidhgefodht,
naddem mit 250 Gramm Juder verfiiit, mit 1 EHlH{Fel voll
Rartoffelmeh( jimig gemacht, jobann vedit fein verrithrt und
falt gejtellt. 3u Bwiebadjdnitten, Weifbrotihnitten, Reis-
fpeifen und Kavtoffelmehlpeijen.

215, Sdmeeball in Banillecreme. (Nad) Davidis.)

6 grofe Gier, 1/ Liter Mildh, 125 Gramm Judcer,
125 @rvamm Mandeln, fiix 10 Pig. Vanille. Die 6 Eiweif

Baden-Wiirttemberg



95 =
werden mit der Hdlfte bes Jucders zu Scdhnee gejchlagen, 1
Citer Milch mit der Vanille und der anberven Hailfte des Suders
gefocht, alsdann formt man aus der Sdhneemaije einen grofen
Ball, legt ihn vorfidhtig in die fodende Mildh) und begieft
ihn wdbrend ungefdhr 5 Minuten Deftdndig mit der Fochenden
Mildh, in weldher Jeit er dbann gar geworden ift. Mian legt
ibn nun mit jwei Sdaufeln in eine ticfe Sdifjel, verriihrt
bie Gidotter mit ber nodh itbrigen falten Wildh, gieft fie nebit
ben abgesogenen und gevichenen Manbeln su der Fodhenden
Mildh, {dlaat mit dem Shneebefen 015 3um Kodhen und gibt
bann die Creme um den Ball herum in die Schiifjel.

216, @dmechall in Himbeerfauce.

6 Gier, 1 Liter Mileh, 60 Gramm Suder, einige Tropfen
Nofenmwafier. Die Ciweify [hldat man mit dem Juder und
Nofenmwaiier 3u Sdmee, fodht den Ball wie Nr. 215 wdhrend
5 Minuten unter Dbeftindiqem Beaiehen mit der fodhenden
Mildh, Dann ftidht man mit einem Lojfel BVdlldhen davon
ab und qibt fie in cine Himbeerfauce von 1y Liter Himbeer-
jaft und 200 Gramm Sucer nebjt dem Saft einer 1/y Citrone,
weldhe man wdbhrend einer 1/s Stunbe thichtig miteinanbder
vercithret Dat.  Man fann den Sdnce aud) ungefodht laffen.

217. Billige Banillecvente.

1 Qiter Milh, 150 Gramm Juder, 2 Eler, 2, GRLHffel

poll feines Weifimehl und fiix 10 Pfa. BVanille. Allesd zu-
jammen, das Vel zuvor mit ctwad Wafjer verviihrt und in
die Mild) geaeben, mit dem Schneebejen auf dem Feuer ge-
ihlagen, bis es fodht, banm in einc Sdhiifjel gegofjen und
ecfalten lafjen. Die Vanille [dBt fich qut sweimal verwenden.
Nm fie recht ausgiebig ju madjen jchneidbet man fie ber Linge
nad) einige Male ein, nimmt fie, nadhdem bie Speife fodt
feraus unbd [dft fie su etnem nochmaligen Gebraudpe trodnen.
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218, Weincreme.

Au Yy Liter quten WeiRwein, !/, Liter Wafler, ben
Saft 1 Citrone, 150 Gramm Sucer, ein fleines Stiidden
Citeonenjdhale, 3 Cier und 2 ERloffel voll Kartoffelmehl ober
1/; Stange Agar-Agar. Das Agar-2Aqar [6it man in fodhen:
dem MWaffer auf, das Karvtoffelmedhl in lauwarmem. Man
giet den Wein in eine Mejfingpfanne oder Emailletopf,
{dldgt die 3 Cibotter hinein, qibt alles anbere dazuw und
ilagt nun mit bem Schnecbefen bis sum RKoden, giekt die
Creme in cine Sdyiiffel und mijdt den Sdinee der 3 Eiweif
barunter.

Sitfze Gelees mit Aagar-2aar.

219, Apfelgelee.

1 Kilo Aepfel werdben von Stiel und Blume Defreit,
abgevieben und jomt Sdhale und Kern mit etwas Mustat-
bliite und /s Liter Waiffer weidgefodit. Dann treibt man
fie durch ein Sieb und ftellt fie auf die Seite. 1 Stange
Agar-Agar [6ft man in 1/, Liter Waffer auf, viihrt es nebjt
200 Gramm Buder und dem Sajt 1 Citrone ourdh das
Apfelmus, gieft die Maffe in cine mit Wafjer befpiilte Rorm

¢ |

over Sdhitfiel und ftiirt fie nadh) einigen Stunbden.

220, Ehofoladegelee.

200 Grvamm Chotolade, 11/, Stange Agar-Agar, 1 Liter

halb Mildh, Halb Waijer, fiix 10 Pig. BVanillin, Mildh und
Wafjer gieht man in einen Topf, serpfliict das Agar-Agar
in fleine Stitctdhen hinein, [dft es damit erfoden und feibt
vie Flitffigleit durdh ein Sieb in einen anbderen Topf. Man
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rithet nun die Chofolade nebjt 70 Gramm Juder unb dem
BVanillin in die Mildh, ldpt einigemale aujroallen und giefit die
Mafje in eine hohe Porzellanform zum Eritaveen. Scdhlagiabhne
oder Vanillecreme dajzu.
221. Friidtegelee.

®ut reife Friidhte, Crdbecren, Himbeeren, Kivjchen, iiber:
haupt alle Objtjorten find dazu verwendbar, werben gut mit
Sucer bejtreut, in eine tiefe Sdiijjel geleat und einige Stun-
pen vom Sucer durdhziehen [ajfen. Kernobjt entfernt man
und naddem das Jnnere mit Juder bejtvent ift, dridt man
pie Deffnung wieder ju. Bei groferen Obftarten, wie
Jwetichgen, Neineclauden, ftedt man anftatt des Kerns eine
aejdydlte Mandel, cin Stiiddhen Mafrone ober dgl. in bdie
Deffnuna, damit fie nidht zufammeniallen. Von dicfen Friidhten
legt man in fleine Compotjchalen und iibergieft fie mit fol:
genbem Gelee: Saft von H Citronen, . 3/y Liter Wajjer,
450 Gramm Buder, 115 Stange Agar:-Agar. Das Agar:
Agar [6ft man in fochendem Wajjer auf, aibt Citronenjaft
und Buder dazu, jeiht alles durd) cin Haarjieb unbd gibt bas
Gelee fodjend fiber bie Friichte, jrellt es in faltes Waffer oder
aud) Gis zum Crjtarven. Man ftiivgt das Gelee entweder
bireft auf eine rundbe Servierplatte oder man madt Sucer-
plage, die man ja aud) vom Conditor habern fann und ftiivst
bie Geleefdhitffelhen auf da8 Gebdd. Ein fehr fein aus:
jehendes Gericht und von duperft angenchmen Gejdhmack. Bei
grofeven Fritchten ift es ratfam, fie vorher etwas zu Ddiinjten,
jeboch) nicht zu weich, da fie foujt wegen des fdnellen Er-
jtarrens des Agar-Agar nidht vollftdndig gar werben midyien.

222. Himbeergelee.

Cin ausgezeidhnet jhmedendes Gelee bereitet man mit
bem frijthen Sajt der Himbeeren. 3/, Liter reiner Saft,
1, Liter Wafier, den Saft einer !y Citrone, 375 Gramm
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Buder und 1 Stange Agar-Agar. Der Himbeerfaft wird mit
bem Citronenjaft und dem Suder eine 1/; Stunbe ununter
broden geriibrt, das Agar-Agar mit dem Wafler aufgeldit,
ju bem Saft gegojfen und noch cine Weile mitgerithrt. Dann
jchiittet man das Gelee in eine entjprechende Schiiffel unbd
[Gpt’s erftarven. Auj Cis geftellt und bann geftitrzt jchmedt
bas Gelee wie Frudteis. Auj diefelbe Weife fann man aud
Johannisbeer: und Erbbeergelee beveiten. Bei lebterem je-
bod) mit dem Unterjdhicde, daf man die Grobeeren entweder
tob) jerdriidt mit bem Agar-Agar vermijdht odber fie tags u-
vor mit geldutertem Sucer {ibergiept, nddijten Tag durd) ein
Steb treibt und dbann mit dem Agar-Agar vermijdht. Man
braucht bei Crbbeeren 100 Gramm Jucer weniger. Bei
Jobannisbeerengelee lajje man den Citvonenjaft fehlen.

223. Nbabarbergelee 1.

Bu 1 Bfund Nhabarber 1 Stange Agar-Agar, etwad
Citronenfdhale ober Mustatblitte, 200 Gramm Juder. Dex
Rbabavber wird gefod)t, durd) ein Sieb geftrichen und mit
dem Jucer verfiift. Das Agar-Agar [Hft man in 1/, Liter
fodhenbem Waffer auf, mijdht es mit dem Rhabarbercompot
unb giet dbie Maffe in eine Porzellan: oder Glasidiiifel,
jtellt fie in faltes Waijfer, das aber Hfter ernemert werden
muB ober auf Ei8 und jtiirgt bas Gelee fury vor bem
Gebraude.

224. Nbabarbergelee 2.

11/; Kilo NRbabarber wird wmit I/ Liter Wafjer und
etwas DVustatbliite weidhgefoht, in cin Sieb gefchiittet und
ben Saft in einer Sdiiffel aufgefangen. Der Nhabarber
barf nidht gepreft werben, fonjt witd ber Saft tritbe. Zu
1 Riter aft, 1 Kilo Juder und 1 Stange Agar-Agar.
Diefes wirh in cinem Teil des Saftes, dben man auffodt,
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aufgeldft, bann der iibrige Sajt nebjt bem Suder zugegeben,
einige Male aujwallen laffen wund jum erjteren in cine tiefe
Sdhitflel geaoijen, die man auj €is oder in faltes Waffer jtellt.

225, Banillegelee, anftatt Gis.
b 4

1 Liter Mildh, 150 Gramm Juder, 3 Cier, 1 Stange
Agar-Agar, bei fehr gqrofen Cier etwas weniger Agav-Agar
und fiiv 10 Pfg. Vanille. 3/, Liter Mild) mit dem IJuder,
Giern und BVanille rithrt man auf dem Feuer bis zum Koden
und 3ieht dann ven Topf zuriid. Das Agar-Agar [Hit man
in 1/, Qiter fochenver MWildh, mit etwas Waljer wverdiinnt,
auf, fitat es ju der anvern WMildy, gieft’s in eine Sdhiiffel
ober Form und jtelt es zum Crfalten an einen fiihlen Ort
und dann auf Eis.

Cin fehr einfades Vevfahren vorftehende Gelees, anftatt
€is 3u vermenden, will id) den verehrten Hausjrauen nidt
voventhalten.

Man  veridafit fich su den Gelees einen hHohen Topf
aus Cmaille, Porzellan oder Bunzlauer Thonerde mit Declel,
der 4 em im Durdymefjer weniger bat, al@ der grofte Topf,
ben man gewdhnlid) bei der Kodhfifte verwendet. Den fleinen
Topf fitllt man mit der beftimmten Geleemafie und jtellt ihn
woblzugededt in ben griferen Topf, befjen Boden 4 cm hod)
mit fleingejchlagenen Eigbroceldhen und einer ftarfen Hand
voll Saly belegt ift. Dann fitllt man den Raum um den
fleinen Topf mit Gisbricelden aus, indem man nod) thdtig
Saly durdhjtveut. Fum Schluf legt man €is auf ven Decel
bes Eleinen Topfes, bebedt ven groferen Topf ebenfalls, padt
bag Riffen feft auf und jdlicht die Kifte. Das €is hdlt fich
fo 12 Stunden lang. Um die Gelees jhon jtiivsen zu fonnen,
taudt man den Topf einen Moment in fodhenbes Wajfer unb
das Gelee fallt tadellos Heraus.

226, Gemijdyies Gelee.
Manbdelgelee, Vanillegelee und feftes Johannisbeer- oder
Himbeergelee. Man beftreicht einen Topf wie in Nv. 225

b
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vorbefdhrieben mit zerlaffener Butter ober WVanbdeldl, qibt das
nod) warme, aber nicht mebr heife Manbdelgelee 2 ecm boch
in ben Topf, nad) dem das warme Vanillegelee, dann Has
falte Johannisbeergelee und o mweiter bis die Form gefiillt
iit. Die Form ober der Topf wirh bededt zum Erfalten in
faltes Waffer qeftelt. Nadpem bdie Form fih von aufen

evfaltet anfithlt, ftellt man fie auf Cis in die SKodhfifte.

A

Getrante.

227, Apfelthee (ftavfend und jdhleimltiend).

Bu 1 Liter Waffer 2 ziemlid) qrofe Aepfel. Dicje be:
freit man vom Stiel und Blume, zerfdhneibet fie mit der
Edyale, [t auch das Kerngehdauje daran, fodt fie mit Hem
Waffer qanz weid), feiht durch und verfitkt nady Gejchmac
mit Suder ober Honiq.

228, Apjellimonade.

Die Aepfel werden wie ju Apfelaclee, famt Shale und
RKerngehduje weichaetodht, der Saft durd) ein Sich ablaufen
[ajjen, Den Reft etwas geprefit und den abgelaufenen Saft
in einem Porzellangefdf 2 Tage ftehen laffen. Von diefem
Sajt redhnet man auf 1/, Liter 375 Gramm Suder und eine
Kleinigteit Musfatbliite. Der Suder wird qeldutert, auf
500 Gramm Suder 1/, Liter Wafier, das Blaue Hes Suders
abgejdhdumt und bdenjelben jolange fochen lajjen bis er breit
und langjam vom Lofjel liuft. Nun gieft man den Apfel
jaft dagu und ldfit ihn unter ftetem AbJHaumen 1/, Stunbde
fodjen. Ctwas abaefithlt fiillt man ihn in Flafden verforfi
und verfiegelt fie und ftellt fie sum fpdateven Gebraud in
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einen frodenen Fiifhlen RKeller, Su einer wohlidhmedenbden
und aud) jehr befdmmlidhen Limonade nimmt man auf ein
Trinfglas 2 Efloffel voll Apfelfaft, den Saijt einer 1/, Citrone,
bas iibrige Wajjer. Wer es liebt famn aud) etwas mebe
Apfeljaft und weniger Citrone nehmen. Anf diefelbe Weife
taun man von allen Frudtidften Limonaben Dbereiten. Be-
jonders delifat ift Limonabe von Quittenfaft und ECitrone.

229. Citronenlimonade.

Auf 1 Trinfglas voll Wajjer, 1 Ehloffel voll Sucer
und pen Saft einer 1/, Citrone. Den Buder [dHi man ju-
erjt im Waffer aufldfen, ehe man den Citronenjaft jugieft,
et [ft fid) im veinen Wafjer rafder.

230. PHajercacan.

B0 man nidt die prapavierten Cacansd anmwenbden, fo
i)t eine fehr gute Mijdhung die folgende: 1 gehdujter ERlbffel
voll Cacan, 1 geftridhener EHloffel voll Hafermehl undb 1 ge:
haufter Eploffel voll gemablener Juder. Man gibt bdiefe
Mifdhung in eine Siiffel, verrithrt fie erit troden mit einem
holyernen Loffel und gieft dann faltes Waffer unter beftdn-
digem Nithren BHingu biz e einen didflitifigen Telg bilbet,
ben man in fodjende Mildh, etwa 4 Taffen, odber Hhalb Mild,
halh Wafjer, fliefen und ungefihr 10 Minuten [langjam
focdhen [afpt.

231. Sriuterthee.

Bu diefem, vem dinefijdhen im Gejdymad fehr dhnlichen
Thee jammelt man bdie Krduter am bejten felbjt und jwar
im Mai oder Sumi, weil fie da am jzacteften find. Wan
teodnet jie im Sdatten und fiillt fie in gutjdlieRende Bled)-
bithjen. Bu 10 Taffen Thee nimmt man von Erbbeer:
blattern 1 gehduften Eploffel voll, Brombeerblittern bdes:
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gleichen, Waldbmeifter 1 Theelbifel voll und entweder 1 hand
voll frijhe oder ctwas weniger frodene Apfelichalen ober
cinen in fleine Sdnitten geteilten Apfel. Die Apfelidhalen
werben gleid) mit dem falten Wafler auf's Feuer gegeben
und bie Srduter mit dem Apjelthee iiberbritht, 1/, Stunbe
siehen laffen. Sann mit oder ohne Mild) getrunten werden.

232. Mandelmild).

Bu 1 Liter Waffer S0 Gramm abgejogene, feingeriebene
Manbeln und Buder nadh Gejdhmad. Die Mandeln jdhiittet
man in einen Topf, gieft das Wajjer dariiber und [dft
/o Stunde jiehen.  Alsbann feibt man durd) ein Viull
[dppchen, prefit den NHeft qut aus, fdiittelt alles fraftig unter
cinander und verfiiht nadh Gutoviinfen.

233. Seelig’s Kornfaffec.

Ein vorziglidger Erfa filr ben jdhdadlichen Bohnentaffee,
nur wird er meiftens nidt vidtig bergejtellt. Eine gute Zu-
bereitungsweife ift folgende: Zu 1/, Liter Wafjer 1 jtark ge-
hauften Chldffel voll gemahlenen RKorufaffee in bas Fodjenbe
affer gefdhiittet, jofort sugedect, vom Feuer genmonmen und
10 Minuten ziehen lajfen. Aui diefe Art zubereitet Hat dex
Kornfaffee tiujdhend dhnliden Gejdmad wie Bobnenfaffee,
bat aber ben LVorzug befommlicher su jein und ift bejonbders
Jtervenfranfen zu empfehlen.

234, Hagenbuttenthee,

Sul Taffe Thee 1 grofien Kaffeeldffel voll Hagenbuttenterne.
Diefe werben mit faltem Wajfer beigefesst, yum Kodjen Eommen
lafjen, feft jugedbedt und rajd) in die Kodfifte geftellt. Muf
11/, Stunbe ftehen, wird aber, daff fein Avoma verloren
aebt, in der Kodlifte bebeutend bejjer, ald auf offenem Herbde
gefodt.

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
BL' LANDESBIBLIOTHEK

103 ~

Paraguaythee.

Gntgegen der Gebraudsanweijung auj den Padeten,
habe i) bdiefen Thee nur 1 WMinute zichen lajfen und jo vor-
siglich gefunden. Der Thee befist nidht die aufregende Eigen-
jdhajt der dinefijhen und ruffifdhen Thees und ift im Ge:
braudie duferft fparfam. 1 Chloffel voll geniigt fitx 6 Tajfen
Thee. Cin l[ingeres Jiehen als angegeben {dadet bem Ge-
jdmad; man fann aber zweimal aufgieBen und ift dev jweite
Auiguf dem exjten vollftandig gleicdh im Gejdymade.

]

Derjchiedenes

Maccaronianflanf.

Piund Maccavoni werben in Fodjendes Wafjer ge-
fdhiittet, aber nidht gans weidgfoden laffen. Jachbem fie gut
abgetvopft find, aibt man fie lagemweife in eine gut vor-
gerichtete Form, ftreut jedesmal fleine Witrfelchen Weifsbrot,
bas in Butter gerdftet wurde, daritber ujw. bis bie Form
aefitllt ift. Bulest madt man einen Gup von 1/, Liter jaueren
Rabhm, 3 Eiern und 100 Gramm ju Schaunm geviiheter Butter
parfiber und bdadt den uflauf wdhrend einer 1/, Stunbde.
Salat und zdvtere Gemiife dazu. Aud) Saucen pajjen dazu.

Mildynudeln,

Gute Glernudeln gibt man in fodende Mildy mit etwas
Saly; s 1 Bijund Nubeln, 11/ Liter Mild), Saly oder Suder.
Sie brauchen jum Weidhwerden 1/; Stunde. Man fann fie
befonbers als Abendioft mit ﬁmfnﬁft fernieren ober aud) ju
Salat geben, in lepterem Falle itbergiept man jie mit Butter,
in der geriebenes Mildbrot gerdjtet wurbe. (I
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Mildyreis.

3u 1 Pfund NReis 2 ¥iter Mild), etwas Saly unbd ein

Stitdden Butter. Jm dibrigen gany wie die Wildnudeln
Gintterpeifc.

Geviebenes Simons-Gemwitrzbrot wird mit etwas Frudt
jaft angefeuchtet und mit geftofienem Zwiebad gemijeht. Beim
Anridten qibt man auf jede Portion 1 ERIGffel voll einge
madyte Pfivjide, Aprifojen oder jonjt Cingemadies und zu
lett noch 1 GElofrel voll Schlagjabne. Vorzitglidh.

Eier in Gelee.
6 bis 8 Cier, 11/, Stange Agar-Agar, 1 Citrone, nad
Beliecben Kitchentrduter, 11/, Liter Waffer wird mit 1 Swiebel,
Sals, bem Sajt ber Citrone, einer fleinen Sdeibe Sellerie,
1 Lorbeerblatt, /s Nelfe, 1 Cavotte, jolange fodjen [lafjen,
big bie Gewiivge weid) find. Die Eier werden Hart gefodht.
Untecdefjen jeiht man bdie Bouillon durch jtellt fie auj dbas
Svener und [Bjt dbas Agar-Agar davin auf. Die Eier (dneidet
man in Sdeiben oder Wiirfel, gibt fie in eine Pubdbingform
ober tiefe Lorzellanjchiifjel und jchitttet die BVouillon dariiber,
Man ikt das Gelee in der Form erftarven und ftizt es
fury vor dem Ghebraud), indem man bdie Form nur furg in
fodjenbes Waijer taudht. CEine jehr angenchme Speife 3u
Ravtofreljalat, allen Kartoffeljpetjen und Frifadellen ober
Croquetten.
Fierfife
6 arofe CEier werdben mit Enapp 1/s Liter Mild, 1 €F
[6ffel ooll Mehl, das man mit ein wenig von dber Mild) zu
einem Teiq vercithete, etwas Saly ober Suder und Vanille,
ie nadypem man den Kdje verwenven will, tiihtig gejdhlagen.
Dann ftreidht man einen Topf qut mit Butter aus, fiillt die
Maffe hinein und ftellt ihn in einen mit fochenbem Waijer
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gefiillten, aroferen Topf. Davin [kt man mun die Mafje
fejt werben und ferviert Heif oder falt. 3Ju Salat, griinen
Gemiijen, audy als Beilage ju Kartoffeln. Wenn der RKife
mit Juder jubeveitet wurbe, jo paffen am befien Fruchtjaucen
dagu. Vel fparfamer Cinridtung nimmt man 1 Gi weniger
und dafit 1 ERloffel voll Mehl mehr.

Eiernuflanf.

Diersu 6 Eier, 150 Gramm Dehl, /s Liter Mild) und
etwas Saly. Die Cidotter werben mit der MilY, dem Saly
und Wehl titchtig wverviihet, julest den fteifen Schnee ber
6 Ciweif damit vermijdht. Cinen eifernen Brattopf ftreicht
man mit veichlich Butter, gieht die Maffe hinein, dliekt den
Topf mit einem Decel und [AHt den Auflanf wdibhrend einer
1/, Stunde tm Badofen baden. o

JNeidqeniife.

1 Bjund Neis, 2 Liter halb Mild), Halb Waffer, Sal;,
50 Gramm Butter, 1 Bwicbel werden in der Kodlifte ae-
fodt (). 2Anbang). Beim Unvidten nimmt man die Swichel
heraus, viihtt das Gemiife ctmad durd) und gibt es ju Tifd).
Wer nidht su jpaven braucht, riftet geviebenes Beifbrot in
Butter und giept es daritber. 3u Salat, Badobjt ober
Compots ober brauncr Sauce.

Jeid mit Kije.

I Pfund Heis, 2 Liter halb Wild), halb Wafjer, etwas
Saly und 1 fleine Fwicbel. Den Neis [dft man in bder
Rodhtijte weid)fodyen und etwas abfithlen. Dann jpilt man
den Topf mit faltem Waffer aus, gibt den Neis lagenweife
hinein, fteeut swifdhen je eine Lage eine Hand voll geriebenen
Sdyweizerfdje und einige fleine Stiidden Butter, [dft alles
nochmals durchfochen und jtellt ihn auj 1/ Stunde in die Kifte.
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®ig in der Kodfifte.

277 Man madpe eine Vanillecreme wie in ben Hezepten unter
9. £35 angegeben, laffe fie erfulten und fiille jie in eine
Pubdingform - oder Ilaffe fie in ber Pubdingform erfalten.
Jtun ridhte man fich einen Topj, der mindeftens 6 cm hiher
ift, als dic Vubdingform; bdiefen Tovf fitlle man 3 cm hod)
mit Gisbrodden, ftreue ziemlich viel Saly daritber und felle
bie Puddingform gejdhloffen hinein. Den freien Haum zwijden
der Sorm und dem Topfe fiillt man mit Eisbrocddhen bis an
ben Manbd, inbem man itmmer etwas Saly dazwifdenftreut
Nad) einer 1/, Stunde Hfinet man_ben Decel und rilhrt die
Creme um, damit fie gleidhmdpig falt werde, j@liept wieber
und legt nod) Cisbrocdden auf den Decel ber Pudbingfornt.
Nun fhliept man den Topfdedel, bededt ihn gut und jdhlieht
aud) die RKifte. Nad) 4 Stunden Hhat man feftgefrovenes €is,
nad) 2 Stunben eine Ciscreme. Sollte dad Cig fid) nidyt
gut [6fen oder foll 5 in einer feften Fovm 3u Tijde gebradht
werden, fo taudit man die Form einen Moment in Heifies
Waffer. Bu Frudteis nimmt man Himbeer:, Erdbbeer= und
Sobannisbeerjaft und behandelt auf bdie gleihe Weife wie
vocftehend ebenfo Chofoladeeis, Dhiersu verwendbet man die
Chofolabecreme wie in ben Negepten angegeben. Vel jebr
grofen Portionen dauert dbas Gyefrieren etwas ldinger.
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Ralte Suppen.

(Als Nadtijd) oder zu Abendeffen 3u verwenden.)

Erbbeerjuppe.

Bon reifen Walberdbeeren nimmt man jur Halfte die
weniger fdhonen und gerdriidt jic 3u Brei, vermifdht fie uerft
mit Mild) und Juder und gibt bann die ausgejudhten Beeren
hincin. Auf die Verfon redhnet man 1/, Liter Mildh, 100
Gramm _Beeren, und Juder nad) Gejdhmad.

Himbeerjuppe.

Diefe Suppe wird auf die gany gleide Weife wie Erd-
beerfuppe jubereitet. Hat man jedod) Gdfte zu Tifd, fo
empfichlt e fich dbie zerdritdte Hdlfte der Himbeeren ausju-
prefien und nur den Saft mit der Mild su mijden, bda
Manchen die Kerne beim Cffen ftoven, was bei der gangen
srudt weniger Demerft wird. Aud) hier nimmt man jum

Aeroriiden die weniger {dhonen Friidhte.

Heidelbeerjuppe,

Su biefer Suppe [aht man dic Beeren gani, aber fonft
pag gleiche Verhdltnis wie vorhergehend.

Sohamnigbeerjpeife.

Bon den Beeven, die man bendtigt, driidt man bdie
Hdlfte aus und vermijht den Saft nebft dem ndtigen Suder
mit ben gamzen, gewajdjenen und wieder abgetropften Beeren.
Ginen bejonders angenehmen Gejdmad erzielt man, wemn
man jur Hdlfte Johannisbeeren, zur Hdljte Himbeeren ju
biefer Speife nimmt und fo jubereitet, daf man von dem
cinen Teil ben Sajt, von bdem anbderen die ganjzen Friidhte
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nimmt. Diefe Speife ift su allen Mehliveifen ju verwenden,
s Klogen, Pudbdings, Cremce’s, ju Neis- und Griedipeijen,
aber aud) mit Fleinem Badwert als Nadtiid) vorziglih und
erforvert wenig Jeit zur Subeveitung. Wil man eine be:
jonders fein ausjehende Nadijpeife davon maden, aber dag

frifdhe Aroma erhalten, jo nebhme man zu /s Liter Sajt
375 Gramm gemablenen Bucker, vithre dies miteinanber un-

untetbrochen wdbrend einer /s Stunbde, vermijdie es dbann
mit 1/ Liter ganzer Beeven, gebe bdied in eine Form ober
Sdyiiffel und ftelle es einige Stunben auf CGis (]. €is in der
Kodbfifte) und jtiege fie fury vor dem Gebraude.
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