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St 1. Die Rezepte sind im allgemeinen fiir vier Personen berechnet. Die
e Fleischspeisen reichen jedoch teilweise fiir 6—8 Personen, da zu
r'_"_ kleine Fleischstiicke unvorteilhaft in der Zubereitung sind. Z. B. kleine
ren Braten von ca. 500 g wiirden zu sehr austrocknen und nicht gut schmek-
/on ken. Man kann Bratenreste ja stets aufgewarmt oder als Aufschnitt reichen.
1at. Die Sokenrezepte sind sehr reichlich bemessen, sie reichen flr 6
die Personen, da die Anspriiche in Bezug auf Sokenmenge sehr verschieden
'|" sind. Die Krankenkostrezepte wurden aus praktischen Griinden fiir 1—2
oll- Personen aufgestellt.
nn
2. Die Mengen sind in Gewichten angegeben, weil diese Art grohere
Genauigkeit verbiirgt; erfahrene Hausfrauen sind in der Lage, die ange-
rte gebenen Gewichtsmengen in Loffel, Tassen usw. umzurechnen.
2nn 3. Die Zutaten wurden in der Reihenfolge der Verwendung aufgefiihrt.
an Schon die junge Hausfrau wird so beim Ueberlesen der Zutaten die
Us- Zubereitung vor Augen haben, ohne erst den Text zu lesen. Auch ist
ch- diese Art beim praktischen Kochen tbersichtlicher, es wird beim Zusam-
mentragen der Zutaten nicht so leicht etwas vergessen.
en. Angaben Uber Gewichte und MaBe
ind 1 gestrichener Efsloffel Fett wiegt 20 g
1 gehéufter Ekloffel Fett wiegt 50 g
1 gestrichener Efsloffel Mehl, Salz, Zucker wiegt 10 g
1kt- 1 gestrichener Efloffel Suppeneinlagen wiegt 10 g
us- 8 Ekloffel = /g Liter Flussigkeit
der 1 Suppenteller = 1/4—1/3 Liter Flussigkeit
1 Tasse = 1/; Liter Flassigkeit
Legieren
= Abziehen mit Eigelb: Man verriihrt das Eigelb |6ffelweise mit der heifen
Flissigkeit bis zu Y Liter und fiigt es zu den Speisen.
Abwellen:
Reis, Graupen setzt man eben bedeckt mit kaltem Wasser auf und bringt
sie zum Kochen, danach gieft man das Wasser ab. — Ggmiise gibt man in
viel kochendes Salzwasser, laht einige Minuten bei offenem Topf kochen
und giekt ab.
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