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Heil. 3 Konige
rii LichtmeB

mittwoch

Heil. Dreifaltigkeit
Fronleichnam

Peter und Paul
Marii Himmelfahrt
Marii Geburt
Rosenkranzfest
Allerheili

Allerseelen

gen

Marid unbefl. Empiingnis

5671 Passahanfang
Zweites Fest
Siebentes Fest
Passahende
Wochenfest
Zweites Fest

5672 Neujahrsfest .
Zweites Fest
Versohnungsfest
Laubhiittenfest
Zweites Fest .
Laubhiittenende .
Gesetzes{reude

Die vier Jabreszeiten.

Friithlingsanfang
Sommersanfang
Herbstanfang

Wintersanfang .

Ratholische festtage.

Jiidische festtage.

6. Januar

2. Februar

Mirz
. Juni

. August
. September

1. Oktober
1. November
2.

8. Dezember
13. Apri

14.

19,
2000 4y

2. Juni

3.

23. September
24, ”

2. Oktober
8

14.

15

5. ,.

21. Mirz

22, Juni

24. September
22

. Dezember
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OXO Boillon

Fliissig. Sofort frinkfertig.

2 Teeldifel aui eine Tasse heifen Wassers.
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Die lateinische Ebe.
L <A

Hallu, Obacht, man rennt nicht seine besten
L) Freunde auf der StraBe um, ohne sie nur eines
Blickes zu wiirdigen!*

Hans Beck rief es einem Herrn zu, der eilig an ihm
vorbei wollte.

,»Ah, Hans, du bist's wirklich,* rief nun der in seinem
eiligen Lauf Angehaltene, ,ich glaubte dich noch
immer jenseits des groBen Teiches. Hat dich die Sehn-
sucht nach der Heimat wieder hergefiihrt?“

Die beiden Freunde schiittelten sich die Hande.
Man konnte sich kaum groBere Gegensitze denken als
die beiden jungen Ménner: Paul Harms, der Angerufene,
war von !\'lu.u_: Figur umi stets quecksilbern in seinen
Bewegungen, sein Freund Hans Beck dagegen verfiigte
iiber eine Riesenfigur und die bekannte Ruhe, die schon
die alten Olympier geziert hat. Gingen sie beide
nebeneinander, so erinnerte Paul an Peter Schlemihl,
den Mann ohne Schatten, der seine wurde nimlich von der
gigantischen Silhouette Hansens vollkommen aufgezehrt.
Trotz dieser Gegensitze waren sie bis zu ihrer Trennung
die besten Freunde gewesen. Hans hatte sich ein wenig
zum Globetrotter entwickelt — seine Mittel erlaubten
ihm das —, wihrend der ruhelose Paul durch seinen Beruf
an die Scholle gebunden war. Ubrigens ein Beruf, der
so gar nicht zu ihm passen wollte, der wenigstens nach
Ansicht Fremder gar nicht zu ihm passen konnte: er
war Mathematiker — und das aus Neigung.

»,Ja, wie du siehst, mein alter Paul, gesund und
munter wie immer hat mich die deutsche Erde wieder.
Sogar ohne eine Milliarddrstochter als Gattin mitgebracht

BadenWiirttemberg



zu haben oder auf andere nicht minder miihelose Weise
millionenschwer geworden zu sein! Aber du scheinst
mir sehr verindert.”

»Das bin ich auch in der Tat. Bitte erschrick nicht:
Ich will diesem Leben ein Ende machen !«

»Oh, deshalb hast du es so eilig,”* lachte Hans,
sdazu kommst du doch noch frith genug. Aber du
willst dir einen Scherz mit mir machen, gut, ich hére zu.*

,»Nein, nein, durchaus mein Ernst,* erwiderte Paul
und versuchte dabei eine tragische Miene aufzustecken,
pich mache diesem Leben ein Ende — und fange ein
neues an. Um dich nicht linger im Ungewissen zu
lassen: Ich heirate!®

Hans atmete erleichtert auf.

»Mich so in Schrecken zu versetzen,* sagte er dann,
»glaubte ich doch im Moment wirklich nicht anders, als ob
du im Begriff wirest, eine groBe Uniiberlegtheit zu begehen.
Aber nun sehe ich ja, daB sie nicht ganz so groB ist.”

wErlaube doch, erwiderte Paul, gutgelaunt auf den
scherzhaften Ton eingehend, ,,das ist durchaus keine
Uniiberlegtheit, ja, ich wage sogar zu behaupten, dafB
es diejenige Aufgabe ist, {iber die ich in meiner ganzen
mathematischen Praxis am lingsten nachgedacht, die
ich aber auch restlos gelost zu haben glaube.

,,Oho, das hort sich ja recht iiberzeugt an! Und doch
glaube ich wohl, daB du bei Lésung dieser Aufgabe
die exakten Wissenschaften gar nicht zu strapazieren
brauchtest. Die Formel ist ja so einfach: Herz 4+ Herz
Liebe, wachsend im Quadrat der Linge des Verhiltnisses.
Das Fazit ist die Heirat. Wenn sich nicht vorher noch
ein — Bruch ergibt. Eigentilich glaubte ich ja, daB deine
Beziehungen zu der Dame Mathematik so ernste wiren,
daB du iiberhaupt nicht heiraten wiirdest. Wenn ich
mich recht erinnere, war das auch immer deine eigene
Uberzeugung.*

,Der Mensch denkt und die Frau lenkt,” philo-
sophierte Paul.

,,INun, du siehst mich schon wieder gefalt. Bitte sage
mir nun aber einmal, wer ist denn die — kiithne Lenkerin 7*

LANDESBIBLIOTHEK
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nwFraulein Dr. med. Erika Staolz!“

»Was, Erika heiBt sie und Medizin hat sie studiert?
Na, hast du aber eine Courage, das muB ich sagen. Da
hast du wohl dein Herz in beide Hinde genommen,
als du ihr den Antrag machtest?*

»Nun, nun,'* erwiderte Paul, ,,so war es nun gerade
nicht. Du muBt dir nur unter meiner Erika keine von
jenen Frl. Doktors vorstellen, wie sie zum unentbehrlichen
Requisit der Witzblatter gehoren. Sie trigt weder kurzes
Haar noch halbménnliche Kleidung. Ja, sie hat sogar
nicht mal einen Kneifer auf der Nase.”

»und doch kann ich mir kaum denken, daB sie dem
Frauenideal entspricht, das wir uns als Jiinglinge machten.
Erinnere dich nur daran: deine Zukiinftige sollte das
getrene Abbild der deutschen Hausfrau sein, so wie sie
Schiller in dem Liede von der Glocke besingt. Trotz
dieser hohen Tugenden sollte sie natiirlich auch noch
betdubend schon sein.

»,Aber wer sagt dir denn, mein lieber Hans, daB
sie nicht meinem Ideale entspricht? Ich habe eben

mein [deal ein wenig umgemodelt.“

»uUnd deine gastronomischen Neigungen? Man hat
doch Exempel und Beispiele, daB weibliche Doctores
medicinae es zu einer anerkennenswerten Fertigkeit im
Gebrauch der Pinzette gebracht haben, ohne jedoch ein
bedeutend harmloseres Instrument wie den Kochl6ffel
mit derselben Gewandtheit handhaben zu kdnnen.*

Hans lachte laut auf, als er fortfuhr:

»»Ach du, wenn ich daran denke, der Herr Mathematikus
und das Friaulein Doctor med. Das wird ja hoch-
komisch: so ’'ne richtige lateinische Ehe! Sieh dich nur
vor, daB sie nicht mal den Spargel vor dem Gebrauch
desinfiziert und den Gurkensalat mit Lebertran anmacht.*

Paul kratzte sich ein wenig verlegen hinter dem Ohr.

»Wenn ich offen sein soll, wir haben iiber Kiiche
und so materielle Sachen noch gar nicht gesprochen
trotz meiner gastronomischen Neigungen, die du mir
vorhin ins Gedaichtnis zuriickrieist. AuBerdem eine
unniitze Sorge, dafiir gibt’s ja ,Perfekte’.

40
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»Allright, dann also meine herzlichsten Gliickwiinsche.
Aber ich entziehe dich gewi schon zu lange deinen
amoureusen Pflichten. Ich nehme natiirlich gar nicht
anders an, als daB du so eilig zu ,ihr¢ wolltest.*
»Richtig geraten, adieu denn und auf Wiedersehen.*

Bei der Vereinigung der beiden Wissenschaften muBte
Hans selbstverstindlich zugegen sein. Das Friulein
Doktor hatte ihm eine grofie Enttauschung bereitet. Eine
angenehme allerdings. Sie hatte so gar nichts von dem,
was er als unentbehrliche Attribute der studierten Frau
angesehen hatte. lhre Augen blickten so harmlos und
frohlich in die Welt, als hitten sie niemals einen Sezier-
saal oder dhnliche Opferstitten Askulaps gesehen. Hans
beneidete seinen Freund um seine scharmante Ehehilfte
und bat im stillen den studierten Frauen alle Bosheiten
ab, mit denen er sie bisher bedacht hatte.

Paul hatte natiirlich nicht verfehlt, seiner jungen Frau
von den Spottereien seines Freundes Kenntnis zu geben,
und sie amiisierten sich gemeinsam iiber die ,,lateinische
Ehe®. Sie konnten das mit um so groBerem Recht, als
auch Hansens diistere Prophezeihung in bezug auf die
unerwiinschte , gesundheitliche Zubereitung der Speisen
durchaus nicht in Erfiillung gegangen war. Im Gegenteil:
Frau Erika konnte sogar sehr gut kochen, obwohl
ihrem , berechnenden* Gatten eigentlich nicht klar war,
wo sie das gelernt haben konnte. Soweit er wubBte,
hatten ihr die medizinischen Studien kaum Zeit gelassen,
sich mit der Gastronomie zu beschiftigen. Seine Fragen
nach dem Born dieser Wissenschaft hatte sie stets mit
einem kategorischen: , Ach, die Manner diirfen nicht so
neugierig sein” beantwortet oder auch — was ja in
jungen Ehen hin und wieder vorkommen soll — mit
einem jede Debatte verhindernden KuB beantwortet.

Fiir heute war Hans zu Tisch geladen.

Paul nahm ihn bei Seite und fliisterte ihm zu: ,Du
mufBt schon ein wenig Riicksicht nehmen, wenn du
AnlaB zur Kritik hast, meine Frau kocht namlich selber.*

LANDESBIBLIOTHEK
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Dabei machte er ein Gesicht, als ob wirklich das
Schlimmste zu befiircht :

Hans helte ein wenig suffisant. ,,Ah, ich sehe, die
medizinische Wissenschaft hat schon ihren EinfluBl
geltend gemacht. Prophylaxis nennt man das.”

Das Erscheinen Frau |.:iL.!.-~ machte dem Gespriach
ein Ende und man gim: zu Tisch.

Schon nach den er en 1~m,n Suppe wuBite Hans,
daB er der Gefoppte sei. Die Suppe war vorziiglich,
ja, er war im stillen sogar der Ansicht, dafi er 11":1||.11|p{

noch keine so kostlich mundende gegessen hitte.

Die junge Hausfrau sah ihn mit einem etwas mokanten
Lécheln an und sagte: ,,Sie miissen schon vorlieb nehmen,
auch wenn es nicht so ist, wie Sie es erwartet
haben. Mit der Kochkunst ist es ja wie mit dem
Gehenlernen — die ersten Schritte gleichen dem Stolpern.
Und dann wir studierten Frauen haben so weni
Zeit, uns ums Kochen zu kiimmern £

Wieder glitt das mokante Lacheln zu Hans hiniiber.

»Es ist allerdings nicht so, wie ich es erwartet habe“wire
er beinahe herausgeplatzt, beherrschte sich aber noch recht-
g und beschridnkte sich darauf, lebhaft zu protestieren.
stehen, c
tauscht hatte.

ze

Mochte er doch nicht unumwunden eing

ihn zum zweiten Male ‘l]]wl'”LlllIl e
Und dann gabes Spargel. Schone saftige und duftende,

af sie

das Entziicken jedes Kenners. Hans dachte an die
,desinfizierten®. ,,Aha, es ist abgekartet, sagte er sich.

Jeder Gang war von exquisitem Wohlgeschmack und
die Zigarre hatte Hans noch niemal
wie jetzt, nachdem sich die beiden Herren in Pauls
Zimmer zuriickgezogen men

HNun?¢ Paul sa en Freund lachelnd an. Der
machte ein ganz zerknirschtes Gesicht. ,,Du bist halt
ein Gliickspilz,“ sagte er dann. ,,Aber sag’ einmal, wo
hat denn deine gelehrte Gattin so kochen gelernt?
Das war ja ein Goéttermahl.“

,,Meine Frau hat noch nicht geruht, mir das Geheimnis
anzuvertrauen, obwohl ich sie schon darum geplagt
habe wie Dalila den Samson.”

s so gut geschmeckt

BadenWiirttemberg



Die Tiir zum Nebenzimmer war nur angelehnt und
Frau Erika war unbeabsichtigt Zeuge des Gespriiches
gewesen. Sie trat ein,

war ja nicht meine Absicht, Thre liebenswiirdice
Kritik iiber meine Kochkunst zu horen, aber da es nun
mal geschehen ist, quittiere ich dankend iiber das Kompli-
ment, das wohl um so schwerer wiegt, als es ja Minner
ageben soll“ Hans sandte Paul einen bezeichnenden
Blick hiniiber — ,,die uns studierten Frauen nachsagen,
daB wir keine guten Hausfrauen werden konnten.*

Ihr Gatte ergriff ihre Hinde und zog sie mit sanfter
Gewalt zum nidchsten Sessel.

,Heut muBt du aber doch einmal Rede und Antwort
stehen, denn wie du gehort haben wirst, mochte auch
Hans von der guten Gelegenheit profitieren, seine
gastronomischen Kenntnisse zu bereichern.”

Hans nickte heftig mit dem Kopte. ,,Wenn es nicht
etwa Familiengeheimnis ist, fiigte er scherzend hinzu.

,,O nein, durchaus kein Geheimnis, ich freue mich im
Gegenteil, in unserem Zeitalter der Aufklirung auch einmal
die Ménner aufkldren zu kénnen. Mein Mann hat mich ja
allerdings schon hiufig danach gefragt, ohne daB es ihm
gelungen wire, mir dieses ,Geheimnis* zu entreiBen. Ich
wollte ganz einfach die Gelegenheit abwarten, zwei Fliegen
mit einer Klappe zu schlagen. Meine ganze Kiichenweisheit
besteht in dem kategorischen Imperativ: Koche mit Liebig!*

sDas ist alles?* riefen a tempo Paul und Hans.

»Ja, alles und viel. Man muB eben verstehen, auch die
Wissenschaft in den Dienst der Kiiche zu stellen. Beide
Disziplinen vertragen sich sehr gut miteinander, ja, sie er-
ginzen sich gegenseitig. Die Verwertung dieser Erfahrung
habe ich Ihnen heute praktisch demonstriert. Und — wie
es jetzt als ausgemacht gelten kann, mit gutem Erfolge
Liebig’s Fleisch-Extract hat eben noch niemals versaot.*

y,Das ist doch von dem beriihmten Justus von Liebig,
nicht wahr?“ sagte Paul. ,Weiteres weiB ich aller-
dings iiber das Extract nicht.«

»Um so mehr bin ich dir eine Aufklirung dariiber
schuldig,“

¥

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

,,Bitte, vier Ohren lauschen gespannt darauf,” warf
Hans lachend ein.

,JKonstatieren wir also®, fuhr Frau Erika fort:
1. Es hat IThnen geschmeckt. 2. Sie fiihlen sich wohl
ich dem Essen. 3. Sie haben gar nicht bemerkt, dal3
ie Speisen ein wenig ,retouchiert® waren.*

,Frage 1 und 2 wird mit ja, Frage 3 mit nein
beanwortet,” riefen Hans und Paul lustig durcheinander.
,,Die dritte Frage war eigentlich iiberfliissig, denn ich

wufBte im voraus, daB Sie nichts bemerkt haben wiirden.
Das ist einer der Vorziige von Liebig’s Fleisch-Extract, daB
es den E geschmack der Speisen nicht beeintrachtigt.

., Und woher kommt das, Ew. Gelehrsamkeit?* fragte
Paul. ,,Wenn man sonst eine Speise mit irgendeinem
der vielen geschmackverbessernden oder verbosernden
Mittel versetzt, so schmeckt man das doch heraus.“

»Sehr richtig,
schmecken, wenn ich einfach gute Bouillon zur Ver-
besserung eines Gerichtes nihme. Und Liebig’s Fleisch-
Extract ist nichts anderes, als auf Sirupkonsistenz

du wiirdest aber auch nichts heraus

eingedickte Bouillon.

,,Die man doch dann ebensogut selber machen kénnte.*

,,Ob man sie ebensogut machen koénnte, lasse ich
dahingestellt, immerhin will ich es gern versuchen, du
darfst nur dann nichts dagegen einwenden, daB der
Kiichenetat eine hdhere Ziffer aufweist.

,Das erschiene mir allerdings weniger vorteilhaft.
Du kannst demnach das Extract im eigenen Haushalt
nicht so billig herstellen?*

,Nein. Dir als Mathematiker muBl ich es wohl mit
Zahlen beweisen. Also hore: ca. 10 Pfd. gutes Rind-
fleisch, wie es der Fleischer liefert, geben 13 Pid.
Fleisch-Extract. Diese 10 Pfd. kosten nach heutigen
Preisen ca. 9 Mark, 1/3 Pfd. Liebig’s Fleisch-Extract
dagegen kostet nur 2,25 Mark. Ersparnis 6,75 Mark!*

,Quod erat demonstrandum,* sagte beifallspendend
Hans.

,Was nun aber die Wirkung von Liebig’s Fleisch-
Extract anbelangt, nahm die Frau Doktor wieder das

44

BadenWiirttemberg



Wort, ,,s0 ist es eine Erfahrung, die schon unsere Ahnen
aus dem grauen Altertum gemacht haben, daB die Fleisch-
brithe belebend und erfrischend auf den Organismus
einwirkt und, last not least, die Verdauung giinstig
beeinfluBt. DaB man ein Mahl moglichst mit einer
“leischbrithe erdffnet, ist deshalb kein reiner Zufall,
sondern enispricht durchaus dem Zweck, den Magen
anzuregen und in guter Funktion zu erhalten. Die
neuesten Forschungen haben in unwiderleglicher Weise
dargetan, daB auBer den eigentlichen Nihrstoffen auch
die GenuBstoffe zur Erhaltung des menschlichen
Korpers unbedingt erforderlich sind. Nur vom Fleisch
gesprochen, sind es diejenigen Stoffe, die diesem,
unserem Hauptnahrungsmittel, den angenehmen Ge-
schmack und Geruch geben. Und genau diese Stoffe
enthilt Liebig's Fleisch-Extract.*

»Das heiBt also, du wiirdest dich zur Witwe machen,
wenn du mich nur mit Nahrstoffen, ohne GenuBstoffe
flttertest?«

»»90 ist es. Und da ich nun diese fiir die Schmackhaftig-
keit und Bekdmmlichkeit unserer Speisen so wichtigen
Stoffe in Liebig’'s Fleisch-Extract erheblich billiger kaufe,
als wenn ich das teure Fleisch auskochte und entwertete,
so leuchtet dir ein, daBl ich das Extract vorziehe.*

,»QewiB, vollkommen. Weniger begreife ich allerdings,
wie denn nun bei den hohen Fleischpreisen das Extract
so unverhiltnismiBig billig geliefert werden kann.©

,»Oh, du vergifit ganz — oder solltest du es gar nicht
wissen? daB Liebig’s Fleisch-Extract in Siidamerika,
demklassischen Lande des Viehreichtums, fabriziert wird.
In unseren Gegenden wire eine GroB-Fabrikation von
Fleisch-Extract allerdings nicht méglich. Wenn du also
immer bei gesundem Appetit und gutem Humor bleibst,
so danke das Liebig’s Fleisch-Extract.*

Paul warf seinem Freunde einen triumphierenden
Blick zu:

»Ja, da siehst du, wie gut es ist, eine studierte
Frau zu haben.*

Hans sucht nun ebenfalls ein Frl. Dr. med.
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Biirgerlicher Wochen-Riichenzettel

fiir den friibling.

Hierzu Kochrezepte im nachstehenden Text.

Dienstag

Mittwoch

tag

Freitag

Sonn-
abend

Donners-

Griin-
kern-
suppe

Wein-
suppe
mit Sago

* Friihlings-

*Schleie
in
Dillsauce

klGBchen

Fischsuppe

mit *Fier-
gerbsteten 2
Semmel- ragout

bréckchen

*Leber-
suppe

*Ober-
kohlrabi
mit Koch-
wurst

*Tauben-
frikassee
mit
Spargel

*Ge-
spickte
Kalbs-

leber

Hack-
braten

;

Fisch Fleisch- Kompott
g Suppen oder Mitlel oder ShRe
arichte Speisen isen
_ Apfel-
e Gebrat. L1 . ‘-1
v ¢ Krebs- : Makkaroni, sinen-
Sonntag bouillon = Rinds- - oY o .
Sieaon  pastetchen Kopfsalat creme mit
mit Kise- lende
schnittchen Makronen
Bouillon * Rind- Ein- Reismehl-
Soitia mit fleisch  |gemachte | pudding,
s Nudel- F[_ﬁ'}?l';‘"g,\_ Rote | Karamel-
sternchen kriutersauce Beete sauce

Apfel
und
Aptel-
sinen

GrieB-
lammeri
mit

Kirschen

Kartoffel-

puffer
mit
Apfelmus
Spargel-
salat
*Mohren | Stachel-
und beer-
Erbsen | kompott
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nachstehenden Text.

*Hammel- Kartoffel-
bouillon Zander- *Hammel- el
™ mit frikassee | braten | neue Salz k
Einlauf gurken
FAuf Ry
Griine Kart Hl_Lx 5
Erbsensuppe N unc
N mit Semmel- Gulasch Garten-
<15Bcher i
kisHctien salat
Tassen-
| bouillon, Fisch- T P e
A 1 s Elo o1 £ ) -1 | Steinpilze
Appetit- | auflauf | schnitzel 3
brotchen
Bouillon | Imitierte *QOchsen- Rha
mit selbst-|  Arti- f M\'[“ ‘
e gemacht. schocken- . fjl"”“ :
Nudeln béden sauce e
~ *Ciebackener Ge-

’ Gelbe | Biymenkohl Deutsche Pommes |schmorte
Donners- | Frhgen- mit Beef- .l'r[‘ o l’.w ;
tag suppe | gekochtem | gtegkg g :

acl n bellen
| Rote
¢ Reis- Schweins-| Gemiise- Griitze
gk suppe lendchen salat 'm.Vanille-
sauce

H i ge chen,

m leisch- | ganfbutter

klBchen

BLB BADISCHE
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Biirge

rlicher Wochen-Kiichenzettel

fiir den Derbst

Hierzu Kochrezepte im nachstehenden Text.

LANDESBIBLIOTHEK

er Ko
Su tte [
Sp
; - Sellerie- | Sichsische
[omaten- Kalbs- oo e | Mehlsy
braten | Salat mit i
i Endivien \Weinsct

suppe

Sellerie-
ontag | suppe mit

Bouillon
mit
Eierstich

u. Gemiise

Gerdstete
GrieB-
suppe

Wiirstchen

*Hafer-
lag flocken-

suppe

'(3\‘-

* West- mmel
bundene filicehes auflaut
yend Nudel- G : _mit

suppe e Pilaumen

Eier-
kuchen- |Schweine-| Gemuse-

pastete koteletten

Ochsen-
fleisch mit
Senfsauce

Pikanter
Fleisch-
auflauf

Tomatensauce

Gebratene
Zander-
kotelettes

Irish-stew
oder
Hammel-

begribnis

Gebratene| Leipziger

kartoffeln,, NuB-
Tomaten-| creme
salat

1
rie

Bouillon-

QGriine
Butter-
brech-
bohnen

Pflaumen-
kompott

Gurken- Aptel-
s bettel-
L mann

. Omelette

“.!'_”F ¢ au

IISINE | confiture

Semmel-

BadenWiirttemberg




Biirgerlicher Wochen-Kiichenzettel

fiir den Winter.

Hierzu Kochrezepte im nachstehenden Text.

BLB

Wein-
suppe mif
Griaupchen

Remoulade

FlE y Gemi
speisen und Salate
,'\\n[kf
T Muschel-| Wild- .
S turtle- * Rotkohl
ragout braten
suppe - 3
Apfel- *Biirger-
3 . icher €
Me suppe mit _\‘_']L L i
Zwieback e hoGLe ue
braten
Karpfen, Butée
blau mit ”fll'i‘_
Die . ch=-
Apfel- oo
creen plinsen
: Schinken | *Striink- Ge-
Mit Pilzsuppe in chen-  schmorte
Burgunder| gemiise @ Birnen
Blumen- Brat- Apfelreis
koh wurst in = Fegmiesic
cohlsuppe 5 Hakanka:
Pl Jier gebacken
I
wp i Filet- Brunnen-
Gelee mit | beefsteaks kresse

Back-
pilaumen
mit
Priinellen
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t. Dammelbouillon mit €inlauf,
Fiir 8 Personen.
lkeule, Zw

ahne, 10 g Liebig’s Fleisch-

Zutaten: 2'/, kg Hamme beln, 30 g Butter,

Zwiebelschal iin, 1

Extract, etw alz, 1 Ei, 1 Teeldffel

fliiss ze Liebig’s Fleisch
Extract.

Das altschlachtene Stiick Hammelkeule wird mit
kleinen Zwiebeln gespickt und mit 31 heiBem Salz-
wasser unter Beigabe von Suppengriin und roten
Zwiebelschalen (zum Briunen der Briihe) angesetzt,
worauf alles 11/ Stunde kochen soll. Die Keule kann
separat mit 30 g Butter und der sauren Sahne noch
11/s Stunde gebraten werden, unter Zusatz der 10 g
Liebig’s Fleisch-Extract und etwas Kartoffelmehl. In
die schwache, entfettete durchpassierte Hammelbriihe

gibt man dann noch Liebig's Fleisch-Extract, setzt sie
aufs Feuer und sobald sie kocht, gieBt man langsam
den Einlauf aus den iibrigen Zutaten zu.

Die Fleischreste konnen zu Irish-stew oder Fleisch-
anflauf verwendet werden.

LANDESBIBLIOTHEK
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Gebundene Nudelsuppe.
fiir 5 Personen.

Zutaten: Butter, 1 kleine g

Blume |

kleinen Zwiebel und dem

siife Sahne, et 13, 1 Teel elbutter

Die Buftter wird mit der
Mehl gelb geschwitzt und ist mit 2 | des Spargel-,

bty

Blumenkohl- oder FluBfischkochwassers zu verriihren
und gut durchzukochen, wonach die Nudelhérnchen
I/ Stunde zu kochen; dann sind der Fleisch-Extract
und das iibrige zuzugeben.

3. Selleriesuppe mit Reis,
5 Persenen.
Zutaten: 1 g ieknolle, 20 g Buiter, 25 g gebriihter
Reis, 20 g Liebig’ 2 E
Die Sellerieknolle wird in Stiicke geschnitt
der Butter geschwitzt und in 2 1 Bouillon von Braten-
knochen 113 Stunde gekocht. Danach wird die Suppe

in

durchpassiert und mit 25 g Reis und 20 g Fleisch-
Extract 20 Minuten aufs Feuer gestellt. Die Sellerie-
knollenstiickchen werden durch ein Haarsieb gestrichen,
mit 2 Eidottern verrithrt und =zur fertigen Suppe
geschlagen.
{» Paferflockensuppe,.

Fiir
Zutaten: 50 g Haferfloc y, 30 g Liebig’s Fleisch
Extractoder gegel I ’s Fleisch-P 1, 1 Eigelb

Die Haferflocken werden im irdenen Topf mit 11/ |
kaltem Wasser angesetzt und miissen mit den 50 g
Butter leise kochen. Dann gibt man 1/5 | heiBes Wasser
hinzu, 148t das Ganze noch 1/ Stunde lang kochen
und streicht es schlieflich nach einer Kochzeit von
21/; Stunden durch ein Haarsieb, worauf es nochmals mit
30 g Liebig’s Fleisch-Extract hei werden muB3. Danach
z beigegeben. Fiir Kranken-

5 Personen.

wird noch eine Prise Sa
oder Rekonvaleszentenkost gibt man besser 1 Teeloffel

Fleisch-Pepton der Compie Liebig und 1 Eigelb bei.

BadenWiirttemberg



Fiir 5 Personen.

vol wusgepellter Erbsenkerne, 4 jung

Zutaten 3

Mdohren in Wiirfel geschni t in Stiic

shnen, 1

Man schwitzt die jungen Gemiise auBer Spargel
und Blumenkohl in 50 ¢ Butter oder mit dem Knochen-
mark durch, stiubt 10 g Weizenmehl dariiber und ein
wenig spiter gibt man 2 1 heiBes Wasser oder leichte
Hammelbrithe zu, worin 20 g Liebig's Fleisch-Extract
gelost worden sind; dann muB alles 1/ Stunde kochen.

Den Spargel 1a8t man 1/; Stunde mitkochen.

Aus dem abgeriebenen, mit Milch gebriihtem Brotchen,
dem WeizengrieB nebst 20 g Butter, dem Eigelb und
der Prise Salz wird ein Teig bereitet, der kurz abzu-
backen ist. Spiter fiigt man noch ein ganzes Ei,
die gehackte Petersilie und den Schnittlauch hinzu, formt
dann kleine Kl6Bchen und kocht diese 10 Minuten in
der Suppe mit.

6. Lebersuppe.
Fiir 5 Personen.
tene

Lebersch

ein wiirflig

Zutaten: 125
tenes Wei

20 ¢ Liebig's Fleisch-Ext

von Braten-

30 g Butte

»ifel Sahne.

Das wiirflig geschnittene Milchbrétchen wird in
der Butter gerostet und dann mit der Leber durch
die Fleischhackmaschine gegeben. Hierauf mit den

2 1 Bouillon verrithren und unter Zusatz von Liebig’s

Fleisch-Extract leise kochen lassen. Die 2 Eidotter und

die Sahne benutzt man zum Legieren der Suppe.

BADISCHE
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7. Senfsauce zu Rindfleisch,
Fiir 4 Personen.

r, 10g N 1 Ei

feeloffel

Zucker, '/s |

Zuerst werden die 20 ¢ Fleisch-Extract in 3/j5 1| Wasser
gelost, worauf man es beiseite stellt. Die anderen Zu-
taten werden mit der langsam zuzugiefenden Milch
glatt geriihrt, danach kommt die Fleisch-Extractbriihe
hinzu und nun dickt man alles auf dem Feuer ein.

.8, Zwicbelsauce zu Rindfleisch.
fiir 6 Per
ol 2wl

\Saiz; 1P

Zutaten 2 mittelgr
25 ¢ Mehl, 1 Teel
Briihe, 10 g Liebig’s

leisch-Extract.

Die Zwiebeln werden ganz fein gehackt und miissen
in Butter und Rinderfett, zugedeckt, nur gelb nicht
braun schwitzen, worauf mit Extractbrithe aus-
gerithrt wird. . Nun ist das Mehl mit der Milch gut
verquirlt und nebst allen anderen Zutaten hinzuzugeben,

nach tiichtigem Durchkochen abzuschmecken und die

Sauce durchpassiert aufzutragen.

BLB BADISCHE
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9. Ralte friiblingskrautersauce zu warmem
Rindfleisch.

Ffiir ¢ Personen.

Die harten Dotter werden durch ein feines Sieb
gestrichen, mit dem frischen Dotter und Salz salbig
geriihrt, dann das Ol tropfenweise mit allen
Zutaten anriihren. Der Extract wird in
wenig heiBem Wasser gelést und ebenfalls unter stetem

Riihren beigegeben. Der Vorsicht wegen nehme m
von den feingehackten Zutaten zunichst weniger und
gebe von diesem oder jenem mehr oder weniger zu,
je nach Geschmack.

Die Reste konnen unter Zusatz von Ol zu griinem
Salat oder kaltem Kartoffelsalat verwendet werden.

10. Remoulade zu kaltem Braten usw.
Fiir 5 Personen

anze Eier, 1 Prise Salz und Pfefier

offel O1, 1 EBI5ffel Weinessig, 10 g

rte Sardelle, 1 T¢

Zutaten::
Schalotte, 4 El
i
16ffel
Zucker,

act, 1 gewisserte gewi

1ackte Pete Estragon, Schnittlauch, 1 Messerspitze

2 EBl6fiel di

¢ Sahne

11, Hpfelereen.

tichwurzel, -

Zutaten: Fiir 10 Pfg
Weinessig, 1 Teelbffel Zuck ]
Apfel, 3 EBloffel dicke saure Sahne, 1 Messerspitze Fleis

ebene N re
¥ ffe 1z, 2 gerieb

Dies wird alles recht gut ge ht und abgeschmeckt
E=] > =
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« Striinkchen,
Fiir 5 P

ersonen.

Zutaten: * Lk witsserte Ke - St “hen, 30 g
Butte 10 Mehl, 4 EI | saure 10 1 Fleisch=
Extract, 1 Eidotter, 1 Prise Pfefier, 1 Teel6ffel Zitronensaft, eim wenig

MuskatnuB.
Die Striinke und Blattrippen von Kopfsalat, die
gesammelt, zerschnitten und in einem irdenen Topf

stark eingesalzen waren (auf 1 kg Striinkchen 160 g

cht und miissen dann

Salz), werden gewaschen, abge
eine Nacht hindurch wassern. Am andern Tage wird
11 ungesalzenes Wasser bis zum Kochen erhitzt, wonach

die aus Mehl, Butter, saurer Sahne, Liebig’s Fleisch-
Extract, Pieffer, Zitronensaft und sehr wenig Muskatnuf§
bereitete Mehlschwitze damit ausgeriihrt wird. Vor dem

Auftragen erst wird das gut abgetropfte Gemiise mit
einem EBI6ffel frischer Butter zur dicken Sauce gegeben.
Hierzu reicht man gebratene Leber oder -Koteletten.

13, Spinat mit gebackenen Eiern,

Fiir 6 Personen.

wiederholt gewaschener
£ te Zwiebel, 30 ¢ Mehl, 6-8 g
eisch-Extract, 1 Teeldffel Sardellenbutter, 1 Prise

Zutaten: 1 kg

60 g Butter, 1 kleine
20 g Liebig's F

geha

BadenWiirttemberg



ne Semmel,
el

ickte Petersilie, 1 Prise

gerostete g

zhackte Sarde
Kape i

Salz 1 Pfof

30 g zu Sahne

Der wird in 2 1 kochendes Salzwasser ge-

geben und schnellstens zum Kochen gebracht, danach

auf ein Sieb gegossen, mit kaltem Wasser abgeschreckt

14

und, nicht stark ausgedriickt, durch eine Fleischhack-

maschine gegeben. Die Butter, Zwiebel werden mit
dem Mehl gelb geschwitzt und mit dem Spinat, dann
mit 1/ 1 kochend ter Zugabe

von 20 g Liebig's I

Wasser ausgerithrt,
s Fleisch-Extract und Salz. Beim An-
richten mit einer Mischung von 1 Teeldffel Sardellen-

1eckt und mit den
A

ffeln in 40 ¢ Butter gerdsteter, gerieb emipel

butter, einer P Pfeffer abgescl

yackenen

Weitere Beigabe ist ein Kranz vor

rn: Die Dotter werden durch ein feines Sieb

gestrichen, worauf die gehackten Sardellen, Kapern,
Schnittlauch, Petersilie, Salz, Paprika, weiBer gemahlener

Pieffer, die zur
Ext

1e geriihrte Butter, sowie der Fleisch-

hinzukommen und alles innig ver
n WeiBeierhalften

Diese Mischung wird in die hohl

gestrichen, danach in geriebene Semmel, die mit

geriecbenem Kise vermischt ist, getaucht und auf der
=
1

lachseite in Butter gelb gebacken.

14. €rbsen und Mdhren.

Fiir 5—6 Personen

Zutaten: 60 g junge getrocknete Garten 6l Butter,
10 g Zucker, ¥« kg Mdhren, 1 E Ef
20 g Liebig Fleisch-Extract, 1 I EBloff¢
1 EBIGffel gchackte Petersi

Die Gartenerbsen werden lauwarm gewas I
mit 60 g Butter und 10 g Zucker aufgesetzt. Die

LANDESBIBLIOTHEK
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Méhren werden mach dem Putzen stiftig geschnitten,
warm gewaschen und kommen zu den Erbsen unter
-Bloffel Salz und

Beigabe von 11/s EBI6ifel Zucker, /s El
dem in 3 - 4 Tassen heiBen Wassers geldsten Liebig’s
Fleisch-Extract. Mit dieser Briihe knapp bedeckt, muB

Gemiise 11y Stunde lang kochen. Zum Binden

benutzt man 1 EBloffel Mehl, in 1 EBIoffel Butter
gerostet, und gibt zuletzt einen EBloffel feingehackte

Petersilie bei.

i5. Derbstsalat.

2 kleine

Zutaten: Salz

Kopfe Sellerie, hilte Salzgurke,

ze Pfeffer,
i g

1 geschilter

dicke

fel

saure Sahne,

Der Kohl wird fein geschnitten, wie iiblich gebriiht

ygieBen mit Essig und Salz lange

und nach dem .
Hierzu kommen die beiden Sellerieképfe,

gestampit.
die Salzgurke und der Apfel, die in Bouillon aus
Liebig's Fleisch-Extract gekocht und danach in Streifen
geschnitten worden sind. Hierauf kommt eine Marinade
von 1)y | Essig, 1/; | Selleriekochwasser, 1 EBIGffel Salz,
11/» EBloffel Zucker, 1 Messerspitze Pleffer und der
feingehackten Zwiebel. Dies ldBt man 2—3 Tage
stehen, in welcher Zeit alles ofter gewendet werden
muB. Nun ist die Marinade abzugieBen, worauf noch
der geriebene Meerrettich, die dicke saure Sahne, das
Speisedl und eventuell noch fchlende Salz, Pfeifer,
Himbeeressig hinzuzusetzen ist. Nach sorgfiltigem
Abschmecken muB das Ganze noch einige Stunden
stehen. Man gibt den Salat zu Wildbraten, Roastbeef

und Gansebraten.

BadenWiirttemberg



16. Rothobl.

Zutaten: 1 Mittelkop EBloffel
einfachen Essi 70 g Schw aehackte
7 1, 4 cker, 1 gescl |—5 EB-
l6ffel Weinessig, 8 g Liebig's Fle act, 1 geriebene
Kartoffel, 1 EBléffel Himbeer- oder Kirschessig.

Der Kohl wird geschnitten, mit 2 EBl6ffeln Salz
und 4 EBléffeln einfachem Essig gemischt und danach
mit kochendem Wasser gebriiht. Bald darauf wird das
Wasser abgegossen, damit der Kohl seine rote Farbe

nicht verliert, und nochmals mit 1 EBléffel Salz und
4 EBloffeln Essig gemischt. Nun schwitzt man 70 g
Schweine- oder Ginsefett mit der kleinen feingehackten
Zwiebel, gibt dies nebst dem Zucker, dem Apfel und
i | kochendem Wasser mit 8 g Liebig’s Fleisch-
Extract und 4—5 EBloffeln gutem Weinessig zu dem
Kohl, deckt ihn mit fettgestrichenem Pergamentpapier zu
und setzt ihn in den Ofen. Nach zwei Stunden Gar-
zeit streicht man eine rohe geriebene Kartoffel darauf,
schmeckt nach 1/ Stunde weiterer Zeit ab und gibt nétigen-
falls auch 1 EBloffel Himbeer- oder Kirschessig dazu.
Jec

Topf zubereitet.
I

er Schmorkohl wird am schmackhaftesten im irdenen

e g

BADISCHE
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Neischspersern ||

17. Copfsiilze,

Fiir 8- 10 Personen.
Zutaten: 4 zerschla ¢ frische Kall
Kalbskopf mit der Haut, 375 g
« 1 Wasser, 50 ¢ Salz, Zwiebe
kérner, 1 Nelke, '[i—'/s | W
2 Zitronen, 20 g Liebig’s Fleisch-Extract.

Das Fleisch wird mit den Zutaten so weich gekocht,
daB es von den Knochen fallt, wobei man ofter ab-
schaumt. Erkaltet, schneidet man es wiirflic. Die Briihe
JABt man mit den Knochen noch weiter kurz einkochen
und gibt sie dann durch ein gebriihtes Filtriertuch.
Nun wird das Fleisch mit der Brithe zusammengegeben
und alles in eine Schiissel gefiillt, worauf man die Stlze,
nachdem sie erkaltet ist, leicht umstiirzen kann. Hierzu
gibt man folgende Sauce.

Die Eier werden mit dem Salz, Pfeffer, Ol, Wein-
essig, der geriebenen Schalotte und dem in einem EB-
loffel heiBen Wassers geltsten Liebig’s Fleisch-Extract
gut im Wasserbade abgeschlagen. Danach gebe man
erst die Sardelle, Kapern, Petersi und dann das
iibrige dazu und quirle alles tiichtig durch.

e

Diese Remouladensauce eignet sich auch vorziig-

lich zu Siilzkoteletten.

BadenWiirttemberg



18. Lammkoteletten mit Tomaten.

Fiir 5 Personen.

Zutaten: 1'/, kg Lammriicken, wovon 10 Koteletten geschnitten

werden, 1 etwas geschmolzene Butter, 60 g

ger

g Butter, 1 Zwicbel in Scheiben
hl « | Wasser,
Salz, etwas Zitro

35—40 g Me

nsaft.

Die von dem Lammriicken geschnittenen 10 Kote-
letten werden leicht gesalzen, mit der geriebenen
Zwiebel bestrichen und geklopft. Dann liBt man sie
durch die geschmolzene Butter ziehen und erkalten.
Sie werden nach Entfernung des Riickenwirbels nur
3134 Minuten auf sehr heiBer Pfanne gebraten.
Hierzu kommt eine Tomatensauce, die wie folgt her-
gestellt wird. Die Schinkenwiirfel sind mit 40 g Butter,
der in Scheiben geschnittenen Zwiebel und den
Tomaten im zugedeckten irdenen Topi dick ein-
geschmort. Das Mehl wird nun mitgeschwitzt, worauf
man die Fleisch-Extractbrithe und Pfeffer beigibt. Jetzt
wird alles durch ein Sieb passiert, mit Salz und

Zitronensaft abgeschmeckt. Den Riickstand kann man
bei Kartoffelsuppe oder Knochenbouillon mit verwenden,
nachher die Suppe durch ein Sieb streichen.

19. CTaubenfrikassce.

Fiir 5 Personen,

Zutaten: 5 ausgewachsene junge Tauben, 1 Kalbszunge, ?/ kg

e frise mpignons, 1 Hirn, 125 g

Spargel in Stiicken,

zu KloBen auchlich, 1 EBloffel geriebenen Schweizer-

kise, 1 Teeloffel Sardellenbutter, 10 g Liebig’s Fleisch-Extract,
Pfe 1 EGloffel Zitronensaft, 2

Butter, 1 kleine Zwiebel, 60 g

Man macht eine gelbe Mehlschwitze aus der Butter,
der kleinen Zwiebel und dem Mehl, rithrt diese mit

30 g Fleisch-Extract und 1!/4 1 Wasser aus. Die

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

halbierten Tauben und die Zunge, mit Salz bestreut,
dimpfen darin etwa 1 Stunde. Nun werden aus dem
Hackfleisch kleine KloB8chen geformt und diese mit
den Spargelstiickchen, Champignons, geriebenem Kaise
und Zitronensaft zugegeben, wobei alles mifiig kochen
soll. Nach etwa 20 Minuten gebe man die iibrigen
Zutaten bei.

Das Hirn wird blanchiert, scheibig geschnitten,
paniert, gebacken und beim Anrichten mit Kartolfel-
croquetts um den Schiisselrand garniert.

20, Biirgerlicher Schmorbraten,
Fir 5—6 Personen.

Zutaten: 1'.kg Mittelschwanzstiick, 12—16 gesalzene Specknagel,
Zwiebelscheiben, Wu k Fett,
1 EBldifel Mehl, 1 B
schnittene Tomaten, 1 Zwiel
l6ffel saure Sahne, 5 g Karto
Bouillon und 40 g Reis

- und Pfe

ebig’s Fleisch-E

erkorner, 2 zer-

25 g Liebig’s Fle

sch-Extra

Das vorbereitete Mittelschwanzstiick wird mit den
Specknigeln mittelst Quirlstieles gespickt und mit
2 | heiBem Salzwasser, gebriunten Zwiebelscheiben
und Wurzelwerk 11/ Stunde lang gekocht. Die Briihe
ist abzugieBen und zuriickzustellen, Das Fleisch wird
jetzt mit den Speckwiirfeln, der Butter oder dem
Fett, mit 1 EBloffel Mehl bestiubt, angebraten, dann mit
Salz, Wurzelwerk, Brotrinde, Gewiirz- und Pfeiferkornern
sowie Tomaten, Zwiebel, 1/s | Wasser, worin die 10 g
Fleisch-Extract gelést worden sind, noch 11/ bis
2 Stunden leise geschmort. Die Sauce wird mit
Kartoffelmehl und Sahne gebunden und durch ein Sieb
passiert.

AlsVoressen dient die zuriickgebliebene diinne Fleisch-
brithe mit dem 30 Minuten vorgekochten Reis, die zum
Schlusse mit Liebig’s Fleisch-Extract zu kriitigen wire,

8¢
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21, Bratwurst in Bier,

Fiir 5—6 Personen.

Zutaten: 1 kg

hacl E wurst, 1 Zwiebel in Scheiben
T ¥

n Lorbeerblatt,

ichtes B

ig’s Fleisch-Extract.
Die Bratwurst, in vier Enden geteilt, sticht man
wiederholt mit einer Nadel, damit sie nicht platzt, und

briiht sie mit heiBem Wass ab. Nachdem man sie

man /3 | heiBes Wasser

in die Pfanne gelegt hat, g
dariiber, Zwiebelscheiben, die Gewiirz- und Pfefferkorner,
Lorbeer und 14Bt das Wasser verkochen, wonach zum
besseren Braten die Butter beigefiigt wird. Nun nimmt
man die Wurst aus der Pfanne, gibt in letztere die
oeriebenen Graubrotrinden, das Braun- oder Karamel-
bier, den Zucker oder Sirup, etwas Salz und Liebig’s
Fleisch-Extract, rithrt bei maBigem Feuer bestindig,
schmeckt ab und fillt die Sauce iber die zerteilten
Wurststiicke.

22, Gespickte Kalbsleber.

Fiir 5—6 Personen.

Zutaten: *i—1 kg gewissert dutete und miglichst von den
> Leber, 8 g Salz, 50 g alzene Speckfiden. 90 g
| saure Sahne, 5 ¢ Weizenmehl, "/is 1 Briihe

von Liebig’s Fleisch-Extract.

Die wie oben angegeben zubereitete Leber wird mit

Salz bestreut und mit den Speckfiden gespickt. Nun
legt man sie in die Pfanne, iibergieBt sie mit der hell-
braunen Butter und brét sie bei starker Hitze im Ofen
nicht linger als hochstens 13 Stunde, da sie sanst
hart wiirde. Kurz vor Beendigung der Bratzeit gibt
man die Sahne und den Extract hinzu, worin das
Weizenmehl klargequirlt worden ist. Sehr empfchlens.
wert mit Kartoffelbrei.

BADISCHE
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R /5 Fisch bgert f*/ﬁ fo ,\

Rarpfen, blau,

Fiir 4 Personen.
Zutaten: 1'/: kg Karpfen, 2 Zwiel Lorbeerblatt, 5 Gewiirz-
und Pfefferkdrner, Wurzelwerk, 60 g Salz.

Die geschlachteten, nicht geschuppten, sondern nur

im Innern gesduberten Karpfen miissen, nachdem sie
mit heiBem Essig besprengt worden sind, kurze Zeit der
Zugluft ausgesetzt sein. Die in Scheiben
Zwiebeln, Lorbeerblatt, die Gewiirz- und Pfefferkérner

geschnittenen

sowie das Wurzelwerk sind mit 11/ 1 Wasser und dem
Salz 1/ Stunde lang vorzukochen. Nun legt man die Fisch-
stiicke oder auch nur halbierte Fische hinein, und zwar
recht vorsichtig, damit man den den Fischen anhaftenden
Schleim nicht verletzt. Sowie die Fische beginnen zu
kochen, setzt man den Topf etwas zur Seite. Die Fische
sind gar, sobald sich das Fleisch leicht von den Graten
hebt und werden n'lfh dem vorsichtigen Herausnehmen

aus dem Wasser mit Salat sowie Zitronenscheiben auf-
getragen. Man ;_"Iht dazu kleine Salzkartoffeln, hell-
braune Butter und Apfelcreen (vergl. Saucen).

BadenWiirttemberg



24. Schbleie in Dill,

Fiir 4 Personen.

Zutaten: 1')s kg Fisch, klein geschnittenes Wurzelwerk, besonders
11 H

irzel und Se 25 g Salz, 50 g Butter,
g Mehl, 4 EBloffel

2 Efloffel gehackten frischen Dill,

siife Sahne, ?*/, | Fisch-

iebig’s Fleisch-Extract, 1 Teeloffel

Der Fisch wird geschuppt, ausgenommen, gewaschen,
leicht eingesalzen. Nun wird das Wurzelwerk mit 50 g
Butter vorgekocht, wonach die handbreiten Fischstiicke
20 Minuten Garzeit gebrauchen. Hierzu ben6tigt man
341 Sauce, die man wie folgt herstellt: Zu 3/; 1 Fischsod
die aus der Butter und dem Mehl bereitete
Schwitze, die Sahne, der Eidotter, der Pfeffer und der
1ackte Dill sowie Pefersilie und Fleisch-Extract.

gc
Nachdem man alles gut hat aufkochen lassen, gebe
man kurz vor dem Aunrichten 1 Teeloffel frische
Butter hinzu.

25. zanderfrikassee,

Fiir 6 Personen.

wa 2 2*'y kg Fisch, Ei, 2 EBloffel geriebene

Zutaten: [
Semmel, 1 EBI

el Parmesankis

achdem der Fisch vorbereitet, das Fleisch von den
Griten geldst, in Portionsstiicke geschnitten und kriftig
mit Salz bestreut ist, paniert man die zum Braten
bestimmten Schwanzstiicke 1/ Stunde spiter in
geschlagenem Ei, geriebener Semmel und Parmesankise.
Die anderen Fischstiicke werden, nachdem sie eingesalzen
und etwa eine Stunde gestanden haben, auf flacher
Emaillepfanne oder Schiissel unter Butterpapier in Wein
gedimpft. Der Sud und die Griten sind fiir die
Frikasseesauce zuriickzubehalten, ebenso das KloBchen-

kochwasser.

BADISCHE
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dann werden

gemischt,

Dies wird alles recht
daraus kleine KloBchen geformt, die in 8—10 Minuten
leise in dem Gritenkochwasser gar gekocht werden.

Zum Dampfen.

/s kg Fi
stiickchen, dariiber 1 EBlofiel geriebenen Parmes:
1 EBloffel Zitronensaft, 1/s1 WeiBwein, 2—3 Pfefferke¢

20 g Liebig’s Fleisch-Extract und dimpft sie darin

*hstiicke belegt man mit 50 g

gar (l/» Stunde).

Zur Sauce.

Zutaten: 5
Pfeffer, 1 }

Sardellenbutter,

Butter, Mehl und Zwiebeln werden gelb geschwitzt,

von dem Gritenkochwasser langsam zugegossen

3y 1
und ferner der Pfeffer, Parmesankise, die Kapern, der

“idotter bei;

Fischsod, Sardellenbutter und £
Nachdem man alles gehorig gequirlt hat, schmeckt man
noch mit Wei

1 Anrichten die gediinsteten Champignons

n, Fleisch-Extract und Zitronensaft ab

und gibt be

und Krebsschwanze iiber die in der Mitte arrangierten

Kl6B8chen und Fischstiicke, wonach die Sauce iibergefiillt
und danach mit Krebsbutter iibertraufelt wird. Gebratene
Fischstiicke und Blitterteigfleurons lege man um den
Schiisselrand.

BadenWiirttemberg
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27. €ierkRuchen-Pastete.
Fiir 8 Personen.
Zutaten: kg saftige grobwiirflig geschnittene Bratenres

r,10g M

tensauc
e
, 3 Eidotter,
ne te Pfeffer-
linge oder Steinpilze, | saure Sahne
Nachdem die Bratenreste zu Wiirfeln geschnitten sind,
bereitet man von Butter, Mehl, Liebig’s Fleisch-Extract,
/34 | Wasser, dem 1/s | Bratensaucenrest, Sardellenbutter,
Parmesankise und Zitronensaft eine Sauce wund
laBt das Fleisch darin im Wasserbade gut durchziehen.
In 50 g Buiter backe man nun von den 70 g Mehl,
Salz, den Eidottern, Milch oder Sahne und dem EiweiB-
schnee 3 Eierkuchen. Von den Eierkuchen lege man
den einen auf den Boden der gebutterten Form;
darauf fiillt man die Hillte des Fleischhaschee, nach
Belieben zerkleinerte geschmorte Pieffetlinge oder Stein-
pilze, dann den zweiten Eierkuchen, die z
Haschee, Pilze und als Decke den dritten Eierkuchen,

veite Halite

of

LANDESBIBLIOTHEK
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woriiber man 1
nebst einer Prise Salz gibt und alles bei Mittelhitze

in saurer Sahne verquirlte Eier
1 Stunde lang im Ofen backt.

28. fischauflauf.

Ffiir 8 Personen.

Fischr

Zutaten: '

135 g Butter, 125

rn, 100 g But
fel Wei

Extract, 6 EI

In eine gebutterte Auflaufform, die mit geriebener
Semmel ausgestreut ist, kommen schichtweise die
Kartoffelscheiben, die Fischstiicke mit ihrem kleinen
Saucenrest, die Pilze und dann wieder Kartoifelscheib-

chen. Die 100 g Butter werden zu Sahne geriihrt, mit

den Eigelben, Salz, Pfeffer, Kiase und den geriebenen
Kartoffeln. Nachdem alles innig gemischt ist, ebenso
zuletzt die Sahne und der EiweiBschnee dazu gegeben.
Das Ganze kommt als Decke iiber den Auflauf und
wird noch mit einem EBIoffel geriebenem Kise und

den Butterflockchen bestreut. Fehlt die Fischsauce, so

nehme man statt dessen 20 ¢ in WeiBwein geldsten

=3

Fleisch-Extract.

29. Muschelragout.

Fir 6 Muscheln.
Zutaten: Eine Kalbshaxe, i

oder Steinpilze, '. 1 Frika
geriebener Kase, Krebsbutter.

Das Fleisch von einer gedidmpiten Kalbshaxe wird
in Wiirfel geschnitten, desgleichen das gesduberte
gedampite Hirn. Dann kommen die Champignons oder

BADISCHE
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Steinpilze und die Frikasseesauce hinzu, die mit 20 g
Liebig’s Fleisch-Extract oder Kalbsbratenjus gekriftigt
worden ist, ferner die Kapern und Sardellenbutter,
Nachdem alles gut vermischt und durchzogen ist, werden
die Muscheln ausgefiillt und mit dem Kise und der
Krebsbutter iitbersireut, worauf sie im Ofen 10 Minuten
zu backen sind.

30, Gebackener Blumenkohl mit gekochtem
Schinken,

Ffiir 5 Personen.
Zutaten: 1
20 ¢ Butter, 20 ¢

- Kopf Bl 200 g blanchierter Reis,

s Fleis xtract, 2—3 ganze Eier, 1 Messer-

spitze Salz iebenen Parmesankise oder

h, 20 g

Schweizerkise, 40 g Butterflocken, '/, kg gekochter Schinken.

Nachdem man den Blumenkohlkopf in kleine Réschen
zerlegt hat, kocht man dieselben wihrend 20 Minuten

in Salzwasser gar. Der gut geschélte Strunk muB lingere

Zeit kochen bis er ganz weich ist. 200 g blanchierter
Reis wird mit 20 g Bufter geschwitzt, worauf man
1 | Blumenkohlkochwasser und den Fleisch-Extract
beigibt, mit Salz kriftig abschmeckt und 20 Minuten
kochen liBt. In eine gebutterte Auflaufform kommt
die Hailfte von dem noch kérnigen Reis, darauf die
durchgestrichene Striinkchenmasse, die mit geniigendem
Kochwasser noch verdiinnt worden ist, dann wieder
eine Schicht Reis und als Dacke dichinebeneinander
Blumenkohl. Die Eier werden mit der Messerspitze
Salz und 13 I Milch stark gequirlt und dariiber-
geschiittet. Danach wird alles mit dem geriebenen
Parmesan- oder Schweizerkise und den Butterilocken
bestreut, worauf es eine Stunde im Ofen backen muB.
Hierzu gibt man 1/; kg gekochten Schinken, oder streut

thn, in Filets geschnitten, iiber die Striinkchenmasse.

LANDESBIBLIOTHEK
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31, Pikanter Fleischauflauf.

Fiir 5 Personen.

Zutaten: 1 Kalbszunge

hackte Sardellen, /. | dick

1 Kalbsmidder, 65 g gewisserte und

s

1pignons, 2 £
r Butter, 40 g Mehl, 1 a1 20 g ig's risch-Extract,
« | Milch

onensaitt,

s | Sahne, 20 g Butterflock
Die Zunge wird eine Stunde vorgekocht, das Midder
dagegen nur blanchiert. Von 45 g Butter, Mehl und

Zwiebel macht man eine helle Mehlschwitze, die mit
1/ 1 Zungenbrithe und 20 g Liebig’s Fleisch-Extract
ausgeriihrt wird. Hierzu kommt nun der Kise, Pfeffer,
Salz und der Champignonfond, die Sardellen spiter.
Das Kalbsmidder wird in Scheiben geschnitten, in

Butter angebraten, mit Zitronensaft betrdufelt und
ist dann noch leise mit 4—6 EBl6ifeln Brithe 10 Minuten
lang zu dimpfen. Nun wird die Zunge, nachdem man
die Haut abgezogen und sie in Scheiben geschnitten
hat, nebst den Champignons ebenfalls zugesetzt. Von
50 g Mehl, 2 Eidottern, der Prise Salz, 1)z 1 Wasser
und 1z 1 Milch backt man 2 dicke Pfannkuchen, legt
einen davon in eine gut gebutterte Auflaufform und
oibt das mit Sauce gemischte gut durchzogene pikant
auf, bestreut mit Kise und

Nun kommt der zweite

abgeschmeckte Rag
tiberfiillt mit 1/

Pfannkuchen, wieder Kise, Sahne und die Butterflocken
darauf. Dann wird der Auflauf 1—11/; Stunde bei Mittel-
hitze im Ofen gebacken und als Mittelgericht serviert.

32. KBrebspastetchen.
Fiir 6 Personen,

Zutaten: 2 Dutzend Krebse, etwas Musk
Mehl, 1 EBléffel Butter, 2—3 EBloffel Mehl, etwas Sahne, 20 g

atnuf}, geriebene Semmel,
50 g
Liebig’s Fleisch-Extract, 3 Eier,

BadenWiirttemberg



Die Krebse werden in Salzwasser gekocht, nach
dem Abkiihlen die im Kopfe befindliche Galle entfernt.
Von der Hailfte des ausgebrochenen Krebsfleisches
macht man unter Zufiigung von geriebener Semmel und
MuskatnuB kleine Kl6B8chen. Nun
Blatterteig aus den 50 g Weizenmehl, dem EBI6ffel

B

man einen

3utter, den 2 Eiern unter Zusatz von ein wenig Wasser.
Der Teig

kleine Boden mit l\’\“ik}, sowie die dazu ::L‘}]n]'ic;v]}

vird viermal gezogen, dann bickt man daraus

Deckel. Die iibrigce Farce mit den kleinen KloBchen
fiillt man in die Pastetchen und gibt den Deckel
darauf. Wihrend man im Ofen biackt, riihrt man
1—2 EBloffel voll Mehl mit einem Stiick Butter ab,
fitlllt es mit Sahne auf und 148t es mit Salz, Muskatnuf}

und den 20 ¢ Fleisch-Extract verkochen, liiert es mit

serviert diese Sauce zu den Pastetchen.

3 Eiern unc

en Krebsschalen kann man auch

100
12

Aus den riickstind al
s doppelt soviel guter Butter eine schone

noch mit
Krebsbutter schwitzen, die man nach Scheidung von
den Schalen zum Schluf beim Anrichten iiber die

Pastetchen trdufeln oder auch zur Sauce geben kann.

33, Eierragout fiir Blitterteigpasteten
oder Muscheln.

Fiir 5 bzw. 3 Personen.

Zutaten: 8 hartgeke hackte
i Cha nor . 4. Pet
nimmt m: () ¢ utter, 1M
Exiract, | heifes Was Pfetie

Die gehackten Eier, Kalbsbroschen, Champignons

und Petersilie werden gut vermischt in die Muscheln
gefiillt, wonach die aus den iibrigen Zutaten hergestellte

Sauce dariiber gegeben wird. Uberbacken.

71
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34. fleischbkloBe mit Schwarzwurzeln,
fiir 5 Personen.

Zutaten: 1 kg geputzte Schwarzwurzeln, 60 g Butter, 40 g A

s Rindfleis

Extract, 10 g Salz. « kg gel

hweinefl weichtes
in1f

Prise Pfeffer, Muskat, 1 gz

Butter gediinstet

s Ei.

Die in 5 cm lange Stiicke geschnittenen Schwarz-

o

wiurzeln legt man in schwaches Mehlwasser mit etwas

v, damit sie weiB bleiben. 60 g Butter schwitzt
man mit 40 g Mehl gelb, riihrt mit 11/; 1 Liebig's Extract-
wasser aus, gibt Salz dazu und kocht die Wurzeln darin

weich, ungefihr 11/ Stunde. Die aus den oben an-

Essi

gegebenen Zutaten bereiteten, klein apfelgroBen KloBe

kochen die letzten 15—20 Minuten mit den Schwarz-

wurzeln unter Schiitteln des Topfes gar. 1 Eigelb,

geschlagen mit 1 EBloffel siiBem Rahm zum Legieren.
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35. Oberkoblrabi mit Kochwurst.
Fiir 8 Personen.

r Kohlrabi, 30 g Butter, 40 g Mehl, 1

iihte Bratwurst, etwas gehackte Petersi

Zutaten: 1}
Enden getei
Liebig

Die geputzten Kohlrabi werden in Scheiben geschnitten
und in kochendem Salzwasser weich gekocht, wihrend

man die zuriickbehaltenen Herzblittchen nur briiht
und hackt, einen Teil zur Sauce mit verwendet und
den anderen Teil beim Anrichten fiir einen Kranzumlag
bewahrt. Das Mehl wird mit der Butter unter Zugabe von
etwas Bouillonfett gelb geschwitzt und mit 3/; | Kohlrabi-
kochwasser und dem Fleisch-Extract ausgeriihrt, worauf
das Gemiise mit der gebrithten Bratwurst noch
25—30 Minuten darin kochen muB. Das Gericht wird
dann noch mit 1 EBI6ffel gehackter Petersilie und

Salz abgeschmeckt.

36, Wlestfalisches Gericht fiir 8 Personen.

fiir 8 Personen.

Zutaten: ¥/, ke gerducher 1'/e kg Gemiise,
bestehend aus: Nachlese von ausgepellten weiBien
Bohnen, halb soviel gelben Wurzel 1 gescl n, einigen
in V geschnittener in Stiicke chnittener
sauren Apfe lesglei chen, 2 iffel Mehl,

20 g Liebig’s Fleisch-Ex

Der Speck wird eine Stunde vorgekocht, dann gebe
man die Bohnen, gelben Wurzeln und Birnen dazu und
eine Stunde spiter die Apfel- und Kartoffelstiickchen.
Danach rithrt man den Fleisch-Exfract unter Zugabe
von ein wenig Wasser mit dem Mehl klar, fiigt schlieBlich
hinzu und mischt dies dazu,

noch einige Tropfen Es
wonach es nochmals tiichtig aufkochen muB. Das
Gericht muBl recht simig, saftig und etwas sauerlich sein.
Die Garzeit betrdgt im allgemeinen 2—21!jy Stunden.

13
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37, Pikante DPeringsbrotchen.

Fiir 5 Personen.

-ateten Heringe, die man in

Die entwisserten, entg

fingerlange Streifen geschnitten hat, dr man fest
in eine Steindose und setze das iibrige schichtweise
Nach drei Tagen ist es verwendbar als Belag

fett mit Butter bestrichenen Semmelscheiben.

38, Tomatenbrdtchen, sebr erfrischend.

Grahambrot, in Scheiben geschnitten, wird dick
mit Butter bestrichen und mit diinnen Scheiben runder,
fester Tomaten belegt. Danach mit Salz und Pfeffer
bestreut. Noch pikanter, wenn man die Butter unter Hin-
zugabe von 10 g Liebig's Fleisch-Extract zu Sahne riihrt.

BLB BADISCHE
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39. Braftige Tassenbouillon.
1 1 kochendes Wasser, 5 OXO Wiirfel und eventuell
1 Prise Salz dazu.
Dazu:
Rasesehnitten,
100 g Butter, 75 Chesterkiise, 50 ¢ Parmesankise, 2 Fidotter

Fleisch-Extract, Teeloffel Senf, sehr

Diese gut verrithrte Masse streicht man auf einseitig

leic rostete Semmelscheiben in der Mitte fingerdick,

seitwirts schriag ablaufend und backt sie hellbraun.

&
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