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WVormworf

%ei oen beufigen fchymierigen wirtjchaftlicdhen Verhalt-

niffen {ind viele Hausfrauen gegmwimgen, o fparfam

ie nur irgendmoglich zu wirtjdyaften. Iamentlidy in ver

Riidye wird jeder Borteil herausgefudyf, um eine nabrhafte,

woblfdymedende, gefunde Koff billig und obne grofe Lim-

ftane zu beveifen. Diefes Biichlein bringf eine reidye Uus-

mwabl erprobfer fochregepte fiir den einfadyen Hausbalf.

Jbr befonderer BVorzug ift, daf fie dag genaue Diantum

oder Gemwidyf der Sufafen angeben, Davurd) wird aud) der

! weniger geiibfen Hausfrau die Kodyarbeit leidyfer gemadht,
und bei genauer Beacdhtung ver Kodyporfdyriffen ift ein
gufes Gelingen der Gerichte von pornberein gemwabrleiftet.
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Goldene Kitdhenreqeln

. Halfe die Kiidengefdhirre fadellos fauber, fie Fdnnen

oamn nody einmal fo [ange benuff werden.

. Reinige das Gefchivr fofort nad) dem Gebraud) 1mbd ftelle

es offen forf, den Deckel daneben; denn das Gefhirr
muf ausdinften.

. Erft wifdye, darauf fpile die Kafferollen vor dem Ge-

braudy aus. Die Gpeifen brennen dann audy nidyt fo
[eidht am.

» Neue Rodytdpfe Eodye mit Galz und Efjigmwafjer aus.

Gufieiferne Topfe und Pfannen brenne mif Feft aus:
{ie befommen einen fchioarzen Glang und roffen nidyt fo
leicht.

. Laffe Gpeifen nie in Metallgefchice fteben.
1 gejyirr jteh

. $ebe Gpeiferefte in fauberem irdenen oder Porgellan-

gefchitr auf, Dedfe erft 3u, wenn die Gpeifen gang aus-
gefablt fino.

- Bewabre NMaferialwaren nidht in Papiertiiten, fondern

in Blechdofen oder Porzellanbiichfen auf.

Raufe nur gufe Sufafen; denn diefe geben billige Iab-
tung. Gdlechte, mindermertige Iabrungsmittel {dhadi-
gen den forper.
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Gamelidye Regepte, mif Ausnabme
der Sranfenfpeifen, find fiir 3 ermad)-
fene Perfonen oder fiir 2 Crwadfene
und 2 finoer berechnet. Fiir mebr als
3 Perfonen nimme man enffpredyend
mebr, fiir weniger als 3 Perfonen ent-
fpredhend mweniger Material (um Bei-
fpiel fiir 6 Perfonen von allen Ju-
fafen das Doppelte, fiic 2 Perfonen
aber nur gei Dritfel).
@ind befonders {tarfe Effer in der
Samilie, fo muf das nafiiclidy von der

Hausfrau berticffichfiaf merdemn.
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Sleifchbriihe (Bouillon)

2 Lifer Waffer 1 fleine Peferfilienrourgel
Prund Ddyfenfleifd) 1 Itelfe

1/, Pfund Fraufe Guppentnodhen | 2 GemwiirgEorner

1 gelbe Riibe, 1 Stwicbel 1/, Corbeerblatt

1 Gtiifdyen Gellerie Galz, 1 'cc[ﬁﬂ'c[ Sucfer
Caudyftengel (Porree) einige Lropfen NMaggi’s Iiirze

Dag Fleifch und die Knochen wafdht marn rafdy ab und fet beides mit
demn Guppengriin, allem Getviivg und dem notigen Saly in falfem 2Baf-
fer qum Seuer. Guf zugedectt [GRE man dann [anafam und gleidymagig
3 Gtunden Fodyen. Abgefchaume darf die \Jmf)e nicht terden; denmm der
grofife Teil des Gehaumes beftebt aus Cimeif. Beim Unrichfen feiht man
dieSleifdybriibe durdyund fymectt mit einigen TropfenNiaggi’s Wiicze ab.

@oll das Fleifdy befonders fchmacthaft bleiben, fo [aft man Knoden,
Guppengriin und Gemwiiry 1/, Gtunde Fochen und legf dann exft das Fleifd)

in die fochende Briibe.

leifchbriibe anf {dhnelle Ave
Die piel Miibe, Feuerung und Jeit Eoftende Herftellung durd) Aus-
fochen von Sleifd), Knochen und Wurzelwert fann man fid) erfparen
ourd) Bermendung von Maggi’s Fleifehbribmwiirfeln. Itur durd)
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Auflefen in fodyendem LWafjer geben diefe fofort gebraudsfertige, vor-
;ilqlil{)c Sleifehbritbe gu Trink: und Kodygmwedfen. 1 IWiirfel gibt veich-
lidy 1/, Cifer Fleifdhbrithe.

Maggi’s Fleifchbritbiicfel {ind mit beftermn Fleifcherfraft und feinen
Gemiifeausgiigen bergeftellt. Man acyfe beim Cinfauf genau auf den
Jamen , Maggi” und die gelb-rofe Pactung.

Sleifchbriibfuppe mit Teigmareneinlage
wie Sademmudeln, Gterndhen, Eiergraupen ufiv.
1—11/, Liter Fleifdhbriibe | efiwas feingebackte frifche Peferfilic
3—4 Gfloffel Zeigaren | einige Tropfen Maggi’s Wiirze
JMan bringf die Sleifchbrithe ins Kodyen, ribrt die gewiinfdyte Einlage
binein und Fodyt fie [angfam gar. Beim Anridyten fiigt man die gebackte
Deferfilie bei und fhmeckt die Guppe mit einigen Tropfen NMaggi’s
IBiirze ab.

on Ermangelung von Fleifdybriibe [6ft man fiir je 1/, Liter Wafjer

1 Maggi’s Fleifchbriibroiirfel auf und Fodyt in der fo erbaltenen vorziig-
lichen Fleifchbriihe die gemimfhte Einlage gar.

Jtod) einfacer ift es, {ich der Maggi’s Teigmwarenfuppen in LWiirfeln,
Giernudel:, Gierjterndhen=, Cierriebele- oder Cierbudiftabenfuppe, 3u be-
dienen. Jeder IBiirfel gibf, nur in Focdhendes LWafjer geftreus und 5 bis
10 Niinufen gefodyt, 2 Teller woblfdhymediende Guppe.

&lei{chbritbfuppe
mit Griefi-, Tapiofaz, Reis- oder Sagoeinlage
1—1%/, Qifer Fleifchbriihe 3—4 Egloffel der gemiinfdyten
einige Tropfen Nlagai’s Wiirze Cinlage

Die Bubereifung iftgenau diefelbe, vie im vorftehenden Nezeptbefdyrieben,
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Einlauffuppe

1—11/, Citer Sleifdhbriibe | efas frifche, gebackte Peferfilie

3 Gloffel Miebl Galg
1/ Taffe IBaffer, 1 Ei eine Prife geriebene Niustatnup
| einige Tropfen Maggi’s Liirze

Nebl, Ci, Waffer und Galy verarbeitef man zu einem oickflifjigen
Zeig und [aff ibn unfer Umriibren in die fodhende Fleifdhbriibe laufen.
Iach furzem Uuffodyen ridytet man die Guppe fiber die gebacfie Pefer-
filie an und fdymectt mif NMaagi’s Tiirze und einer Prife Muskatnuf ab.

$Hat man Eeine Fleifdybriibe zur Hand, fo bereitet man fie fchnell, qut
und billig aus Nlaggi’s Fleifdhbriiboiirfeln. Jn diefern Falle l[aff man
NMlaggi’s Wiirze weg.

Gebundene Fleifchbriibfuppe

1—11/, Qiter Jleifdbriibe | 1 Cigelb
2 Gfloffel Niebl efivas frifdygebacite Peferfilie

einige Tropfen Maggi’s Wiirze

IMan bringt oie Fleifchbriibe ins Kochen, quirlt das Niebl in efivas
Ealtem 2Baffer flar, gieif es unfer Umriibren in die Jleifchbribe, [aft
guf durcdhfochen uno giebt dann die Guppe unfer beftandigem Ritbren
mif dem Cigelb ab. Die gebackte Peferfilie gibt man beim Anridyten in
vie Guppe, ebenfo die NMaggi-LWiirze.
IGill man bei der Bereifung der Fleifchbriitbe die Arbeif des Fleifch-
ausfiedens {paren und audy billiger focyen, fo ftellf man die sur Guppe
! benodfigte Sleifchbritbe aus Nlaggi’s Sleifchbrithmiirfeln ber. Ein Aiir-
I fel aibf veichlich /4 Liter vorzigliche Sleifehbriibe.

9
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Berdftete Griefifurppe
30 Gramm Butfer
1 @i, das nifige Galz

1—11/, Citer 2Waffer
4 CRloffel Griefs
6—38 Zropfen Nagai’s Wiirze

Man roftet den Grief in der Buffer fdyon bellgelb, fiille mif dem j
LBaffer auf, falzt und lagt */; Stunde Fodyerr. Beim Unrichfen ziebt man
mit dem guf verquirlfen Gi ab und vollendet die Guppe mit Miaggi’s
IBiirze. ‘
Serdftete Brotfuppe

11/;—11/, Citer Taffer | 1 Bwiebel (mitfelgrof)

30 Bramm Butfer 6—8 Tropfen Nlaggi’s Iiirze
1 Ggloffel Miebl efivas gebacife Peferfilie
4 IBeifibrofchen oder vas nofige Galg

100 Gramm Brof
Man fdyneidef das Brof in diinne Schyeiben, voftet diefe in der Butfer
gelblidh, fiigf die geriebene Bmiebel und das Nebl hingu und dampft
viefe ebenfalls guf durd). Dann fillt man mit dem IWaffer auf, falzf
und [agf 15 Niinufen Fodyen. Beim Anvichfen gibt man die gebackte

Peferfilie und Naggi’s WBiirze in die Guppe.

Seroftete ITeblfuppe

11/, Liter Iaffer 1 Teeloffel fiinmmel
4 Egloffel Mebl 2 Cgploffel fiige Sabue (Rabm) !

30 Gramm Butfer | 6—8 Tropfen Miaggi’s IWiirze
Das notige Galz
Man roftet das Mebl in der Butrer bellgelb, rithre mit dem LWajjer
glatf, fal3f, fiigf ven Kiimmel bingu, lagt die Guppe 1/, Gtunde [ang-
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fam fodyen und ridhfef fie fiber die in der Guppenfdyiffel mit Nlaggi’s
2Biirge quf perquirlfe Gabne (Rabm) an.

Buttermildhfuppe
| 11/, Qiter Buttermild) | 1 Cloffel Jucker
4 Eploffel IMNTebl @alz, 1 Gi
Man verquiclt das Mehl mit der Butfermildy umd bringf die Suppe
unfer beftandigem Lmriibren ing fodyen, aibt das notige Galg und den
Sucker binein und [GgE 15 Ninufen Eodhen. Das Ci verriihrt man mit
1 Egloffel Falfer Mildy oder ABaffer und giehf damit die Guppe ab.

Kartoffelfurppe

! 11/, Qifer Waffer 1 miffelgrofie Smiebel
1 Pfund Karfoffeln 80 Gramm geraudyerfen fetfen
1 grofie ®elbriibe Gperf
1 Caudyjtengel (Porree) efivas Galz, Drife Pfeffer

3 Magai’s Gleifchbritbmiicfel | 1 Efloffel feingebacite Peterfilie

Die Karfeffeln {halen, mafdyen, in Scdyeiben fdyneiven, ebenfo pag

IBeifie des fauber porgeridhyfefen Porrees. Karotten abfdyaben, wafden,

fein rafpeln und mif Karfoffel- und Porreefdieiben in dem Waffer aufs

Feuer bringen, wemm die Guppe forbt, Maggi’s Fleifchbrithmiicfel davin

! aufldfen und die Gemiife redyt reidyfodien laffen. Damm die Suppe
durdy ein Gieb rithren, wieder um fodyen bringen, nad) Galz und Prife

Dfeffer abfdymecten. Den Speck in fleine Wiirfeldyen fhneiden, aus:

braten, die feingebacfte Smiebel in dem Epedfeff garddampfen, in die

Guppe geben, diefe fiber die Peferfilie anvidhfen und guf durdyriihren.

14

i |

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

]

Baden Wiirtcemberg



Guppe von Daferflocen md Kartoffeln

11/, Lifer Waffer 1 gelbe MNiibe
1 mitfelgrofie Bwiebel | eftvas Gellerie und Peferfilie
1 40 Gramm Buffer 6 Cglbffel Haferflocen
3 grofie Startoffeln Galz, 1 Prife Pfeffer !

1 Laudyftengel (Porree) | 10 Tropfen Maggi’s IWiirze

NMan roftet die feingebacffe Smwiebel in der Butter hellbraun, gibt
farfoffeln, Laudy, Gellerie, Peterfilie, gelbe Riibe, alles fein gefchnitten, b
forie die Haferflocfen dazu, dimftet durdy, filllt dann mif dem IWBafjer
auf und [aft fodyen, bis alles weid) iff, fdymectt nady Galy ab, fiigt eine
Prife Pfeffer und beim Anrichten Naggi’s Wiirze bingu. Diefe Guppe,
richtig gubereitef, fdymeckt fo Fraffig wie mit Fleifdh gefod)t.

Lomatenfuppe
11/, Lifer IBaffer 1 Prife Pfeffer
4—>6 fhone Tomaten | 2 Efloffel fiife GSabne (Rabn)
3 Cgloffel IMebl 1 @i, efras Sucker
30 Gramm Buffer 10 Tropfen Naggi’s Wiirze

pas nofige Galy

Nan fdyneidet die Tomafen in Gcheiben, dampft fie 5 Minufen in
ver heifgemadyten Butter durdy, gibt Miebl, Galy, Peffer und Jucer {
Dagu, dinffet dies nod) einige Minufen mif, fiillé mit dem TWaffer auf
und laft mm die Guppe 1/, Gtunde fochen. Dann riibrt man fie durd)
ein Gieb und gibf beim Anvidyten die mit dem Ci gut verquirlte Gabne
(Rabm) und Naggi’s Wiirze binein.

12

L

BADISCHE %
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



Lomatenfuppe mif Heiseinlage

11/, Citer Taffer 30 Gramm Butfer
6 recdht veife Tomaten | 3 Magai’s Fleifdbribmiicfel
1 Hmwiebel 3—4 Cgloffel Heis

Galg, Preffer, efas feinen Sucker
Man [agf die Butter in der Kafjerolle geraeben, {dhmie darin die fein-
gefdynitfene Jwiebel an, fillf mit dem Waffer auf, gibt Naggi’s Sleifd)-
brithmwiirfel und die gemafdyenen, in Gchyeiben gejchnitfenen Tomaten
jomwie etroas @alg, 1 Prife Pleffer und audy 1 Teeldffel Sucker hinein
umd [age 15—20 Minuten focdyen. Dann ftreicdht man die Suppe durd)
ein &ieb, bringft {ie mwieder jum RKochen und [4ff den Heis darin auf-
quellemn.
@pargelfuppe
11/, Qiter Waffer 2 Wirfel NMaggi’s Koniginfuppe
1 Pfund Guppenfpargel | 20 Gramm frifde Butfer
Die Gpargel fchdlt und wafdyt man ab, fdyneivet die Sfangen in
3—4 ZTeile und bringf fie in dem IWaffer aufs Sever. INun gerdriicEe man
oie stoei IBiirfel Maggi’s Koniginfuppe febr fein, ribrf mif falfem
ABaffer einen glatferr, dimmen Brei, gieft diefen unfer Umribren in die
fodhende ©pargelfuppe und [age auf Eleinem Feuer 20—25 Minuten
garfodhen. Beim Unrichfen ribrt man die frifde Butter hinein umd
jdhmedit nady Galy ab.

@pargelfuppe anf andeve Art

11/, Qiter Waffer 3 Cgloffel MNehl
1 Pfund Guppenfpargel 20 Gramm Butfer

3—4 Maggi’s Fleifchbritbroiicfel | Galz, 1 Prife Peffer

BADISCHE %
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Nian fdyalt die Gpargel, wafdyt fie ab, {dhneidet fie in fleine Stitce
und ftellt fie in dem 2Waffer aufs Feuer. TBdbrend des Kodyens [6ff man
Niaggi’s Fleifchbriibroiicfel davin auf und laft die Gpargel nun mweid)-
todyen. Bon der Butfer und dem Nebl madt man damn eive helle Niebl:
fehmige, verdicft damit die Guppe, Gt noch gu durdyfochen und fdymeckt
nady @alz und Preffer ab. !

Leberfpaschen-Guppe

1 Liter Fleifchbriibe aus 3 NMagai’s | 1 Ci (
Sleifdhbriboiicfeln 1 fleine geriebene Siebel

*/s Pfund Kalbg- oder Gehveine: | 1 Efldffel feingebackte Peferfilie
[eber efivas Galy, Prife Mustatnuf

50 Gramm DButfer

Die Leber bauften, wafdyen und durdy die Fleifhmafdyine dreben. Die '
Butter mit dem €i {chaumig riibren, Ceber, Smiebel, Peferfilie, das !
nofige Galg und Prife NMuskat bingufiigen und alles gut durdyeinander=
vithren. Bon diefer Niaffe mit einem Teeloffel Eleine Spakdhen ab-
ftechen, in die Fochende Fleifchbriibe legen und 5 Minuten Fodhen [afjen.

Sritblingsfuppe (Gefundheitsfuppe)

11/, Qifer Iafjer 30 Gramm Butfer

150 Gramm Gaverampfer | 2 Wiirfel NMaggi’s Koniginfippe ‘

25 Gramm Kerbel 2 barfgefochfe Gier ‘

Gauerampfer und Kerbel wdfeht man guf, I3t abfropfen und hackt {

fein. Dann madyt man die Butter in der Kafferolle beifi, gibt Gauer- |
ampfer und Kerbel binein, [aft wenige NMinufen durdydiiften und giefit

dann dag Iaffer bingu. INun gerdriicft man die 2 Wiirfel Niaggi’s {

Stoniginfuppe gang feim, rithet mit falfem Waffer forgfalfig einen diinmen
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Brei, giefif diefen unfer Umrithren in die je&f fochenve Guppe, {dymecke
nady Galz ab und Iaft 15 NMinufen auf Eleinem Feuer garfodhen. Die
bartgefodyfen Cier twerden gefdyalt, in feine Gelyeiben gefdynitfer und vie

Guppe dariiber angeridyfet.

Gemiifefuppe
11/,—2 Cifer Waffer 2—3 IWirfingfoblbldtter
1 Zaffe ausgefernte frifche | 1 Gdyalotfe
Grbfen (Gdyoten) einige Gfengel Peferfilie
4 fleine gelbe iiben 30 Gramm Butter
(Mobrriiben) 2 Egloffel Nebl
2 @alafberzen 3 Cglbffel Gabue (Rabm)
2 foblrabitopfe 10 ZTropfen Mlaggi’s Wiirge

Galz, 1 Prife Muskatuuf

Die fauber porgericdhfefen, gang fein gefdhnitfenen Gemiife und oie
Grbfen ddmpft man in der beifgemadyfen Butter, mif dem el fiber-
ftaubt, gut durh, fillt mit dem Waffer auf, falzt und [aff die Suppe
fo lange fodyen, bis das Gemiife reid) ift. Dann driicff man es durd) ein
Gieb, Fodyt nochmals mif der Guppe auf, fhmectt ab, fiigt die Prife
NMustanuf bei und ridytef {iber die mif Magai’s Wiirze perquirlte
Gabne an.

Kaninchenfuppe

2 Liter Iaffer 1 Peferfilientourzel
Stopf, Hals, Leber, Herz und | 2 IWifel Nagai’s Reisfuppe
RippenftiicE eines Kanindyens | 1 Geriirgforn
Hmiebel 1 Gtiddyen Lorbeerblaft

-

IMan fesf das gufgemafdiene Kanindyenfleifd) mit den Gerviirzen, aber
ohne @alz, in 2 Qifer falfern Waffer zum Feuer und [afe langfam 11/, bis
- ar S 2

15
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2 Gfunden fodyen. Dann giefit man die Guppe durdy ein Gieb, fekt die

Briibe tieder auf das Feuer, gibt die ju dicfem Brei angeriibree Maggi’s

Reisfuppe binein und [t nody 1/, Gtunde Fochen, Snzwifchen bat man

EEE 3 I ) fibkd Lo}

dag Kanindyenfleijch pon den fKnodyen abgeldft, die Ceber in Gereifen
efchnitten, in die Guppenfdyiiffel gefan und aiefit nun die fertiqe Guppe

gefdynitten, biiffel g g

dariiber, nadyem man fie nody auf den Galzgefdhymac gepriift bat.

Fiftbfuppe

Den bei einem Fifchagericht unvermwendbaren Fifchfopf und audy die
Ordten wirft man nidyt forf, fondern fest diefe Teile mit Waffer, ein
wenig Galz, 1 Gtiicdyen Lorbeerblaft, 1 Jmiebel, 2 Gerviirzfornert umd '
1 Peterfilienourzel aufs Feuer und [dft 1/, Gtunde Fodyen. Dann madyt
man von einem Gfiiddyen Butter und 2—3 CIdffeln Nebl eine belle
NMieblfdywie (Cinbrenne), fiillt diefe mif der Sifehbrithe auf, [6t darin
2—3 Nlaggi’s Sleifdhbriibmiirfel auf und fodt gut durdy. Bor dem An-
vichten {dymedit man nady Galg ab und zieht die Guppe nody mit 1 Gi-
gelb ab.

Sebundene und flare GSuppen aller At |
werden vorfeilbaft, fdynell, billig und bequem aus Maggi’s Suppen-
wiirfeln bereifef. Sum Kohen pon Maggi’s Guppen braudyt man nur
nedy 2affer, venn alle Beftandfeile, die au einer guten, woblfdymecfenden
und nabrbaften Guppe geboren, {ind in NMaggi’s Guppen bereits ent-
balten. Die Bubereifung ift febr einfady, die Kodydauer, je nady Gorte,
medjfelt pon 5—25 Minufen. Die Gebraudysamveifung ift auf jederm
ABiirfel aufgedruc’t und genau zu beadyten.

Um Feine Cnftaufdyungen gu erleben, verlange man beim Ginfauf ffefs
augdriictlidy Naggi’s Guppen und adyfe genau auf den IMamen
»Mlaggi” und die gelb-rofe Packung.

16
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Ntaggi’s @uppen find in vielen GSorten erhiltlich,
und gwar gurgeif in

Blumentobl Samilien Reig

Cierbudyftaben 1 §riibling ‘ Reig-Tulienne
Eiernudeln Gerjfen (Graupen) | FRels mit Tomaten
Eierriebele Grief Rbeinifdye
Eierfterndyen Grimfern Rumford
Erbs [ Hausmacdyer ‘ Gago (Deutjdy)
Erbs mit Reig |  RKartoffel Gpargel
. Erbs mit Gdhinfen I Ronigin (legiert) Zapiofa edyf
| subereifet i Legierfe mit Gemiife Lapiofa-Sulienne
i Erbg mit GpedF Modturtle Zomaten
| subereitef Ddyfenfchwang | IBindjor

| DPil; !

Maggi’s Guppen Eonnen audy vorfeilhaff als Grundlage fiic
andere Guppen fowie gum Berldngern vorhandener, aber nidyt aus:
reichender Guppen vermwendet werden. it Hilfe eines Maggi-Guppen-
wiirfels entftebt aus einem Gemiifereft eine feine Guppe, ebenfo durey
Sufammenfodyen mit frifdyen Gemiifen oder nur Karfoffeln. Maggi’s
Guppenmwiirfel bringen angenebme Ubwedflung in die fagliche Koft,
, pereinfadyen die Kodyarbeit und belfen Brenmmaterial fparen. Cinige
' Beifpiele folgen:

LSeblfchmectenbde, fattigende Crbsfippe

1 Wiicfel NMaggi’s Erbs: oder Erbs-mit-Gpec- oder Erbg-mit-
Gdyinten-Guppe, 1%/, Pfumd RKartoffeln, gefchdlf, gemafchen und in
diinne Gyeiben gefdynitten, 11/, Liter Waffer, efrvas Gal,

17
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Nlan bringf die farfofjelfcheiben in 11/, Liter Waffer aufs Feuer.
Dann gerdriicft man den Nlaggi-Guppentviicfel, riibrt ibn mif 1/, Citer
IBaffer glaft und gieft den Brei zu den Kartoffeln, fdhmectt darauf nacdy
Galg ab und [afit auf fleinem Seuer unter jeifiweiligem Umriibren 25 big
30 Minuten garfodyen.

&higt man diefer Guppe nody efivas feingefdhnitfenes Fleifd) oder
ABuft zu, fo fann man fie als vollftandige Mablzeit geben.

Gebr zu empfeblen iff es audy, in einem Teeloffel Feff eine Fleine,

feingebacfe Biebel und eftas feingefdynitfenen Gpect angubraten und
unmittelbar por dem Unridyten in die Guppe 3u riihren.

Dicfe Grbsfuppe anf newe At

Mian gerdriicft einen Winfel Maggi’s Erba-mit-Gpect-Cuppe, riibre
ibn mif wenig TWaffer gu einem Brei und gibf diefen in 2 Lifer fiedendes
ABaffer. Mach dem Anffochen 5—06 grofie gefdhdlte, Eleingerviirfelte robe
Rarfoffeln, 1 Maggi’s Fleifdbriibmiirfel und 3 ERloffel NReis oder Perl:
graupen beifiigen und alles auf gelindem Feuer 30—40 Ninufen gar:
fodyen. Die ferfige Guppe wird vor dem Ausfiillen mif 25 Gramm
Butter und einer Prife Nuskatnuf verfeinert, Dann iiber gerdftefe Brof-

miirfeldyen und gemiegte Peterfilie anridyten.

Birgerliche Reisfuppe

I guf 2 Lifer IWaffer fodyt man 1 Pfund gefchdlte robe Kavtoffeln
und efas Eleingefchniftenes IBurgelwert weidy und ftreicyt die Miaffe
purch ein Gieb oder prefif fie durdy den Duetfher. Dann die Flirffigteit
sum Gieden bringen, 2 IBiirfel zerdriickte Maggi’s Neisfuppe binein-
ftreuen und [angfam 30 Minufen fochen. Vor dem Auffragen die Guppe
mit einem Gtaubdyen Nustatnuf, 25 Gramm Buffer und einigen Trop-
fen 9Maggi’s Wiirze abfdymedfen. Liber feingehackte Peterfilie anvidyter.
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Billige Semiifefuppe

Gin gehauffer Guppenfeller Blumentoblftrinfe oder Soblblatferrippen
(gepufst und gemafchen), eine NMittelzwiebel, /3 Knoblaudyzebe, 1 Giick-
: chen gerfleinerfe Peterfilienmurzel und 2 Maggi’s Fleifdhbribmirfel wer-

ven in reichlich 2 Cifer TWaffer breimeid) gefodyt umd durch die Prefje
over ein Gieb geftridyen. Die o enfffandene Gemiifefuppe felf man nod)-
mals aufs Feuer, ftreut 1 Wiicfel Naggi’s Eierfterndhenfuppe dazu, [afe
auffochen und an der Herdfeite 20 Minuten garziehen. Beim Unridhten
mit einer ®abe NMustatnuf miirgen, durdy 25 Gramm Bufter verbefjern
und efias gemwiegfe Peferfilie dariiberffrenen.

1 Gute, fattigende Semiifefuppe

Ginen gebauften grofen Guppenfeller verfchiedenen Gemiifes (gefodyte
oder robe Nefte, lesfere nady dem Leichiverden) und 6 frifhgefodte
Sartoffeln ourdy ein Gieb freiben, das Mlus mit 2 Lifer fiedendem IBaf-
fer auffiillen, 1 Maggi’s Sleifchbriibrotivfel und 1 IBiicfel gerdrickfe, an-
geriibrte Maggi’s Griinfernfuppe bingumifchen umd gemddylidy 30 bis
40 Minufen Fodyen. Die mif einer GSpur Mustatnug, 25 Gramm Butter
und einer Obertaffe BVollmildy ferfiggemadife Guppe fiber geroffefe
ditmite WWeifbrotjdhnitten anrichfen. Aer die Guppe nody nabrhafter ge-

ftalten will, quiclt 1 Eigelb darunfer.

NS RS DTS
Bute, billige @uppen ans Gemiifereften

Oft bleibt ein Reft Gemiife, wie Crbfen, Bobnen, IBirfing=, Blimen-

oder IBeifitobl, Karoffen, Karfoffeln ufiv., 1ibrig, mit dem die Hausfrau

nidyts Redhtes angufangen weiff. Davon fann man febr gute Guppen

berjtellen, indem man aus 1 Maggi’s Guppeniviirfel mif 1 Liter Taffer

eie Grundfuppe Fochf, tas Gemiife bineinvihrt und nacdy Galz ab-
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fchmedtt. Cinige Tropfen NMaggi’s Wiirge erhoben den Woblgefdymack.
Als befonders geeignet fiir foldye Brecfe gelfen folgende Maggi’s Gup-
pen: Kartoffel, Pilz, Grief, Grintern, Blumentobl, Konigin, Rumford,
Neis und Ciernudeln.

Lerbefferung hausgemachter, aber ju diinn geratener Suppen

Je nady dem Gefdymact der zu verbeffernden Guppe zerdriicft man
1 Iiirfel NMaggi’s Kartoffel:, Erbs:, Pilzz, Griefi-, Griinfern-, Blu-
mentobl:, Koniginz:, Neis:, Rumford-, Eiernudelfuppe uftv., vibrt mit
efivag falfern Iaffer glaff, gieft die Maffe in die zu fehwad) gerafene
Guppe und [6ff garfodyen.

Lerlangern porhandener Suppen

Man giefit ver vorbandenen Guppe fo viel Waffer zu, wie man Suppe
benotigt, gerdriickf 1—2 IBirfel einer sur Guppe paffenden EGorte
JMaggi’s Guppe, ribre die Niaffe mif einem Teil der Guppenbriibe glatf,
giefit fie in die Guppe und [Gff unfer geifeiligem Umrihren garfodyen.

Alle Guppen gewinnen febr an Woblgefdymack und Ausgiebigkeif, (
renn man {ie nach dem Garfodyen nod) auf warmer Herdfeife zugedects
nachzieben [G§f. |
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Gintopfgerichfe

Lohl{chimecFendes LSeififobl-Einfopfaericht
1 Pfund WBeifEobl, gereinigt und | 1 gebadte Nitfelzmiebel

fein gefchmitfen 1 IWiirfel Maggi’s Guppe (Reis,
1 Pfund gefdydlte, in diinne Schei= | Reig-JJul., Gerften oder Grieff)
ben gefdynittene Karfoffeln | efvas Galz, Peffer und
50 Gramm Butfer NMugEatnufy

Gdywige die Bmwiebel in der beiffen Buffer farblos am, gib den
$tobl bingu und dinfte eine IBeile, gelegentlicdy umriibrend, bei ge-
{chloffenem Gefchirr. Hievauf 13/, Liter TWaffer jugiefen, falzen, pfef-
fern und ungefabr 1 Gfunde langfam fieden [affen. JJest die Kartoffeln
beifligen, ebenfo die erdriicite,mit 1/, CiterIBaffer glattgeriibrte Nlaggi’s
Guppe: das Gange nun unter geitweiligem Durdyribhren garfochen, nac-
ber nody 15—20 NMinufen auf beifer Herdplatte ziehen laffen. Wer das
Gericht gefchmacklich verbeffern mwill, permende beim Anfdymwien 1 big
2 Ggloffel mwirfelig gefchnittenen, geraudyerfen Gpect.

Gutes Koblritben-Cintopfaeriche

1 Pfund fauber zurechfgemachfe, | 1 Dfund in dimne Seyeiben oder

in Eleine IBicfelchen gefchnit- su IBiicfeln gefdnitfene ge-
tene GtecEriiben fdhalte Rarfoffeln

LANDESBIBLIOTHEK
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1 IBiirfel Naggi’s Guppe (Grief, | Galy
Ronigin, Reis over Pilz) feinen weigen Pfeffer
50 Bramm Bufter oder Speckfett | Mustatnuf

1/, gebacffe Mitrelzmiebel efioas gemwiegfe Peferfilie

Nian {dywigt die Swiebel in dem Feft hellgelb, gibt die SKoblriiben,
Galy und Pfeffer nebft einem Guff Waffer dagu und dampft, bis:
weilen umriihrend, faft mweid). IMun fest man 11/, Liter Waffer, die
Kartoffeln und den zerdriickten, mit 1/, Lifer Waffer glategeriibrien
NMiaggi’s Guppenioiirfel zu umd fodyt alles zufanmmen gar. Haf das
Gericht weifere 15—20 Minufen an beifer Herdffelle durdygezogen,
witd eg abgefhmed’t. Itady dem Uusfiillen die Peferfilie aufftreuen.

Loriigliches I Tobrriiben-
(Belbe-Diitben=, Karotten-) Cintopfaericht

1 Pfund Mobrritben, gepust, ge- | 1 Wiirfel Maggi’s Guppe (Koni-
mwafdhen und in feine GSchyeiben gin, Gerften, Reis oder Grief)
oder Fleine IBiicfel gefdynitfen | 50 Gramm Butfer

1 Pfund gefdydlte Karfoffeln, in | 1 Prife Salj
@dyeiben gefdynitfen efias gemwiegte Peterfilie
Die Mobrriben in der Buffer und mit Salz bei fpaterer Jugabe

pon 1/, Cifer IWaffer anndbernd dreiviecfel weidddmpfen. Dann

11/, Citer IBaffer, die Karfoffeln und den in 1/, Lifer Waffer glattgeriibr-

fen Mlagai’s Guppenmiirfel beifiigen. Das Geridht ferfigfodhen und

sum Durdyzieben 15—20 Mlinuten heifhalten. Beim Anvidyfen die Pefer=

filie Dariiberffreuen.
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Jtabrhaftes Crbfen-Eintopfaericht

2 Wirfel Maggi's Erbs-mit: | 1 gebacte Niffelzmwiebel
Gpeck:, Grbs-mit:Gdhinfenz, | 1 Prife geriebenen Najoran
(rbg-, Erbg-mit-Neig- oder | efivas Galg
auch Rumfordfuppe gemablenen mweifen Pfeffer

2 Piund Kartoffeln Musatnuf

50 Gramm Butfer oder Gpecffeft | gemiegfe Peferfilie

Gin Drittel der gefdalfen Karfoffeln wird guerft in wenig Iaffer
su Mus gefodht und diefes famt der Briibe durdygeftridyen. Sn einem
anderen Topf merden die Swiebeln goldgelb angebrafen. Dazu gibt
man den Sarfoffelbrei, die ®etvlirze, die mit faltemn 2Baffer zu diin=
nem Brei angeriihrien Maggi’s GSuppentoiivfel und 13/, Liter Iaffer.
Lnfer Umriibren das ®ange zum GSieden bringen, den Reft der RKar=
foffel, in Eleine IBiicfel gefhnitfen, hineinfun, 30—40 IMinuten focher.
Bor dem Anrichten nody 15—20 Minufen zieben [affen und dann das
Grbageridht mit Nustatnuf und Peterfilie vollenoen.

Koblritbent mit Kartoffeln

1 mittelgrofie Soblviibe (2 bis | 1 Qifer Fleifhbriibe aus Orei

21/, Pfund) Maggi’s Fleifdbritboiirfeln
2 Pfund Kartoffeln Galz
200 Gramm durdywadyferen Prife Pfeffer

Cpecdt 1 Efloffel feingebackte Peterfilie

Die Koblriibe fdyilen, wafchen, in Eleine LWiirfel oder Streifden
fdyneiden, mit fodyendem Baffer iberbriihen und guf abfropfen
laffen. Die Kartoffeln fdydlen, wafdhen tmd in dice Seheiben {chnei-

den. Dam fest man die Riiben in der Fleifchbriibe aufs Feuer, laft
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fie balbweid) Fochen, fiigf den Eleingefdhnitfenen Cpecdt bingu, qibt
aud die Kartoffelfdheiben hinein und [agt alles ufammen weidyfochen.
Bor dem Anridyten fchmedt man nady Galz ab und viibrt die Peferfilie
varunfer.

Graupen mit Gellerie

500 GBramm Graupen 50 Gramm Buffer
1 mitfelgroffe Gelleriefnolle Galz
11/, Liter Sleifchbribe aus Drife Pfeffer

3 Maggi’s Fleifdybrithiifeln | 1 ERldffel feingebackte Peterfilie
Die am Abend vorber eingeweichten Graupen fropft man guf ab
und bringt fie nebft dem gefchalfen, gewafhenen wnd in dimne
©dyeiben gefchnittenen Gellerie in der Fleifhbriibe aufs Feuer, gibt
die Butfer binein und [af¢ alles weidyfodyen. Bor dem Anridyten
fchmectt man nady Galz und Pfeffer ab und rithre die Veferfilie darunter.

Braupen mit Kartoffeln und Gellerie
2 Pfund Karfoffeln | 1 Bwiebel
375 Gramm Graupdyen ‘ 100 Gramm fetfen Gpect
1 Stnolle Gellerie

1 Gtengel Laucd)

21/, Citer Fleifchbriibe aus
5 NMaggi’s Fleifchbritbmiivfeln
efroas @aly

Die am Abend vorber eingemweidhten Graupen werden nebft dem
gefhalten, gemafdhenen und in dimne Gdheiben gefdhnitfenen Gellerie
und dem in Eleine Gtiicte gefdhnitfenen Laud) in der Fleifhbriibe faft
teidy gefodyf, dann gibt man die gefdhdlten, in fleine Gfiife ge-
fehnitfenen Karfoffeln dagu, falzf und [GFf vollends gar merden. Lnfer:
deffen brat man den in Eleine 2Biicfel gefdhnittenen Speck aus, dAmpft
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vie feingebacffe Briebel in dem Spectfett weid) und riibef beives beim
Anvichfen unter das Gemiifegericht.

@dywargmurgelgericht
1 Pfund mageres Gebyoeinefleifdy | 1 EEloffel Mebl

2 Pfund Ghymwarzmwurzeln @alz
50 Gramm Butfer Prife NMuskatnuf
1/, Taffe faure Gabne 12 Tropfen Nlaggi’s Wiirze

Das Fleifch mwafdhen, abtrodnen, in grofe Wiicfel fdhneiden, in
ver beifigemadyfen Butfer fraftig anbrafen, die abgefdhabfen, in halb-
fingerlange Gfiicke gefchnitfenen Schtoarsourzeln dagugeben, fo viel
Baffer daribergiefen, daf Sleifdy und Gemiife guf bedeckt {ind, efras
falzen und gugedecft gardampfen laffen. Sn vie Gabne riibrt man das
Mebl glatt ein, bindef damif die Sofie furz vor dem Anridyfen, priifi
ven Galzgefdymack, gibt aud) die Prife NMustafnuf hinein und verbefjert
sum Gdluf mit Maggi’s Iiirze. Wer das Gericht nod) fatfigender
geftalten ill, fann nod) in Gdyeiben gefdhnitfene robe Karfoffeln
mitEodyen.

Guppentopf von Hammelfleifch und Semiife
1 Pfund  Hammelfleifd) i 1 Smwiebel

1 Pfund Wirfingfobl 2 grofie Tomafen

1 Pfund Gelbriiben Galy

1 Pfund Karfoffeln Prife DPfeffer und Bucker

40 Gramm Fett 10 Zropfen Naggi’s Wiirze

Das Fleifch in Fleine Wiirfel {dhneiden, in dem heifgemadyten Fetr
anbrafen, die feingebacfte Biebel, die abgefchdlfen, in feine Seheiben
gefechnittenen Gelbritben ebenfalls mit dem Fleifd) durdydiinften [afjen

25

BADISCHE %
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



umd dann die in Geheiben gefdnittenen Tomaten, den in 8 Gtitcke zer-
feilten TBirfingfobl dagugeben, falzen, etwas pfeffern und Prife Hueter
Beifiigen, fo viel beifies IBaffer dariibergiefien, daf Fleifdh und Gemiife
guf dapon bedeckt find, und nun dag Geridhf gut gugededt auf Eleinen
Teuer Fochen [affen. /2 Gfunde por dem Anridyten gibt man dam nod)
die gefthalten, in Gdyeiben gefehnittenen Kavtoffeln binein und lat ‘
garfochen. Bor dem Anridyten Galzgefhmad pritfen und mit Magai’s

~

IBirze perbefferm.

Banernfleifch

1 Pfund Gchyeine- over Kalb: | 2 Pfund Kartoffeln

fleifdy 3 mitfelgrofje Smiebeln
200 Gramm fetten, qerducherten | Galy, Pfeffer

Gpect 3/, Qifer Fleifthbrithe aus
3 grofe gelbe Niiben 2 Maggi’s Sleifchbriibmiirfeln

Das Fleifch wafdhen und in grofie IWiirfel, den Epect feiniirfelig
fchneiden, ausbrafen, die Fleifchmiirfel bineingeben, audy die in Gebei=
ben gefdhnitfene Joiebel, und alles zufammen von allen Geifen gut
anbrafen. Dann fiigt man die gefdhdlfen, gerafchenen und in Sdeiben ‘
gefdymitfenen RKavotfen und Karfoffeln dagu, giefit die Fleifehbriibe
dariiber, fymectf nad) Galy und Pfeffer ab, decft feft zu und [aget auf

Fleinem Seuer garddampfen.

Dicker LSeifitohl
11/; Pfund IBeifEobl | 1 Fiebel
30 Gramm Feft | 1 15 Pfund Karfoffeln
| 1 Ggloffel Mebl
| Gal, Prife Pfeffer 1-
10 Tropfen Nlaggi’s LWiirze

400 Gramm Rind- oder Hammel:
20 Gramm Buffer [ fleifeh

250 Gramm Lomafen
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Die feingefdynittene Jmiebel ditnftef man in der heifgemadyten Butter
an, fiigt oie in Gdyeiben gefdynitfenen, pon den Kernen befreiten To-
maten dazu, [aft durdydampfen, gibt das in Wiirfel gefchnittene Fleifd)
binein, giegt fo piel IBaffer zu, daf es ungefabr gmweifingerbreit fiber
Sleifth und Tomaten ftebt, falzt, pfeffert und [t auf fleinem Feuer
Fodyenr. Itun fehneidet man den fauber porgeridytefen Ieifobl in feine
Gtreifen, dimftef diefe in dem heifgemadyten Fett guf durdy und gibf den
Kobl zum IWeiterfodyen zu Fleifdy und Tomaten. Dann {chalf man die
Kartoffeln, mafdyt fie, fhueidet fie in dide GSdyeiben, gibf fie 3u Kobl
und Sleifch, gieff, wemn notig, nody efroas Lafjer zu und [aft alles
weidyddampfen. Kurz vor dem Anrichten bindef man die Gofe mit dem
in efras IBaffer glattgeriihbreen Niebl, [aft gut durchfocdyen, fehmecks
nach alg ab und perbeffert nody mit Maggi’s Liirze.
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Ullgemeines fiber die ubereitung. Eine Hauptbedingung fiir
die gute Bubereifung der Fifdhe ift, Daf fie nicdht gewadffert, fondern nady
vem NReinigen nur rafdy abgemafdyen twerden.

Die Fifdhe werden, immer am Gchange angefangen, gefduppt; fo-
dann nimme man aus dem Kopfe die Kiemen beraus, fdhneidef den Bauc
auf, entfernt alle Gingereide, die {hwarze Haut und die Blutteildyen,
wafdt die Tifche innen und aufien grimdlich ab und [agt fie abfropfe.

Alle Kodyfifche fest man in Falfem Gud aufs Feuer, bringf fie [ang:
fam gum Kodyen, ziebt dann die Kafferolle pom Feuer und [a§t die Fifche
auf der Herdfeife nur garziehen, nidht Fochen. Gie {ind gar, wenn vie
Gloffen bei leichtem Anfaffen fidy berausgiehen laffen, obne daf Sleifd)
paran hangen bleibt.

Man recynet auf die Perfon 1fy Pfumd Fifebfleifch; Kopfe und Eine
geieide miffen dabei aber abgeredynet feim.

Lm eine fattigende Mablzeit zu erzielen, empfieblt es fic), zu dem febr
leicht perdaulichen Fifchfleifch Gemiife, wie eis, Bobhuen, Linfen, Gauer=
fobl, Karfoffelgeridyfe oder Nlaktaroni, zu geben.

Alle Fifdhgeridyte und Fifchfofien werden durey Fufas einiger Tropfen
Maggi’s TWiirze beim Anvichfen im Gefehmack febr verbeffert. Die gur
Bubereifung der Tifche oder der Gofien efiva benofigte Sleifchbritbe ftellt
man bequem, rafdy, billig und guf aus Maggi’s Fleifchbrithmiicfeln ber.
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Gdhellfifech mit Kartoffeln

1 Pfund gefodyfen Sehellfifeh 1 Smwiebel, Galz
1/, Pfund in der Gelyale gefoife | efivas Pfeffer
50 Gramm Feft [Rarfoffeln | 10 Tropfen Nlaggi’s Wiirge

2 Eglsffel Genf

Den gefodyten Sifd) befreif man f{orgfdlfiq von Haut und Grifen.
Die gefodhfen und dann gefchdlten Kartoffeln fdyneidet man in Sdyeiben,
fiigt die Sifchftitcte forvie die feingefdhnittene Smiebel und den Senf bin-
su. Jtun madyt man in der Bratpfanne dag Fett beifi, {dhiittet alles ju-
gleich binein, [afit die Maffe unfer Sfterem NRibren guf durdybrafen,
{dhmecEt nady Galy ab, gibf eftvas Pfeffer binein und madyt das Geriche
mif 10 Lropfen Maggi’s IBiirze ferfig.

Gdyellfifch oder Kabeljan geFocht

2 Pfund Gdyellfifch | 2 Nelfen

@alz, efas Cffig | 1/, Lorbeerblaft

1 Bmiebel 1 Peterfilienmwurgel

einige Gerolirgs und Pfefferforner
Nachdem man den Fifdy guf gereinigf bat, wird er rafch getvafden,
danmn mit Galy und Pfeffer eingerieben, mif Effig befprengf umd fo
1/, Gtunde beifeite geftellf. Sum Kodyen des Jifdhes nimmt man 1 bis
11/, Qiter Waffer und gibt 2 Efloffel Galg, die mif 2 Itelfen beffeckre
Bmwiebel, 2 Getviirg: und einige Pfeffertorner, 1/, Corbeerblatf, 1 Elein-
gefdynittene Peferfilienourzel und 2—3 Egloffel Effig binein. Nian
bringf den Jifch im Ealfen Fifchfud gum Feuer. Der Fifdy ift gar, wenn
fich die §loffen bei leidytemn AUnfaffen berausgiehen laffen, obne daf Sleifch
daran bangen bleibt. Su dem nad) obiger Borfchrift abgefodyten Fifh
gibt man eine Per weifer binfen angegebenen Gofien.
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©dellfifch oder Kabeljau gedinpft

2 Pfund Gehellfifeh 1, Gploffel Weizenmehl
40 Gramm Fett oder Butter | 1 Maggi’s Fleifchbrithmiirfel
; 1 Bmwiebel, efmas Peferfilie 1/, Taffe faure Gabne (Rabm)
| ?J Galy, efiwas Pfeffer |

Sn einer Bratpfamme [aff man das Feft beiff werden, odampft darin
die in Geeiben gefchnittene Sroiebel tmd die grobgebacte Peferfilie ourely,
aibf den fauber vorgerichfefen, gefalzenen Jifch binein, mwendef ibn im ¥
Feft um und ftellt die Pfanne in den beifen Bratofen. Nach 10 Minufen |
giefit man die mif dem INebl guf perquirlfe faure Gabne (Rabm) tnd
ebenfoviel Gleifchbriibe, die man durd) Aufldfen des IMaggi - Sleifdy-
brithiviicfels in 1/, Qiter Fodhendem Waffer bereifef hat, dariiber und laft
den Fifch unter fleifigem Begiefen noch 15 Minuten dimiter. Beim An-

richten fdymecEt man die Gofie nach Salz und Preffer ab.

ssmanery

Bebactener Sehellfifch oder Kabeljan

3—4 Eleine Jifche oder @Galz, Pfeffer

3—4 fingerdide Gcheiben | efias MNebl und Effig

50 Gramm Braffeft 8—10 Tropfen Niaggi’s Wiirze
1 @i 4—5 Efloffel geriebene Gemmel

Rady grimdlichem Reinigen werden die Fifche (oder Sifchfcheiben) mit
Galy eingerieben, mit Pfeffer beftreut, mif efoas Effig und 8—10 Lrop=
fen Maggi’s IBiirze befprengt und fo 4/, Gtunde beifeife geftellf.
1/, Gtunde vor dem Cffen wendet man die Fifdye oder Sifchifiicke in
OMebl, bierauf in gefchlagenem Ei und gulest in geriebener Gemmel um

und backt fie in heiflem Jeft auf allen Seifen fchon braum.
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ABie in vorjtehendem Negept angegeben, fann man audy Gdyollen,
Plogen, Barfdye, fberbaupt jeden Fifeh, der fidy sum Brafen

eignef, zubereifen.

@dhellfifch, Kabeljau, Lenafifch, MTerlan, Seehedht u. a.

im eigenen @aft gefocht

1te—2 Ppund Fifeh 1 Peterfiliemvurzel
1 Yiviebel { Lomafe
1 Karotfe einige Gemiirg= und Pfeffertorner

Gtiddyen Gelleriefnolle | 1/, Bitrone, Galz

Lauchftengel (Porree) | 20 Gramm Butfer

8—10 Zropfen Maggi’s LBiirze
Der febr {orgfalfig vorgeridyfefe Fifdy wird gemafdhen und in Gtiicke
gefchnitfer. Diefe legf man mif den gefduberfen, gewafdyenen und Elein-
gefchnitfenen Guppengemiifen in einen £leinen Kodytopf, veibt die Jwiebel
variiber, {dyneidef die Tomafe in GSclyeiben, gibf die Gerwtivy- und Pfeffer-
Eorner binein, fiberfalzt die Sifchfticke, pflicft die Butter in Eleine Flock-
chen und deckt nun den Topf rechf feft zu. Dann fillt man einen grofieven
Stochtopf Enapp zur Hdlfte mit fodyenvem LBaffer, {et den Eleineren
Zopf binein, decf audy den grofien Topf feft zu, damit Fein Waffer-
vampf entmweidyen famm, umd [aft 1/o—2/, Stunve Eocyen. Mlan muf febr
aufpaffen, baff dag Waffer beim Kodyen nicht in den Fleineren Fifdyfod)-
topf eindringt. Gind die Fifchftiicte gar, legt man fie auf eine erwdrmte
Platte, driicft den Gaft der balben Bitvone in die Briibe, die {id) im
Lopf gebildef bat, fdymed’s nach Gali ab, verbefjert mit Magai’s Wiirze

und giefit die furze ©ofie fber den Fifch.
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Sedampfte Fifchfilets
11/, Phund Tifchfilets | 1 Calofiel Mebl

50 Gramm Butfer | Galg
1 Smiebel | Prife Pfeffer
; 1 Bifrone | 1 Egloffel feingebackte Peferfilie
' 10 Lropfen Nlaggi’s IBiirze
;f: Die Fifdfilets werden fchnell gemafen, in Portiongfticde gefeilf,
7 | leidhyt gefalzen, mif dem Gaff der Sitrone befraufelt und 1/, Stunde

beifeife geftellt. Aus Buffer und Niebl bereifef man eine helle Nebl:
fchite, dampft die geriebene Jmiebel darin durd), fochf mif Waffer
eine gebundene Gofie, {hmed't nady Saly und Pfeffer ab, legt damn
die Fifchftice binein, gieff aud) die fidh von Fifch und itronenfaft ge:
bildete Eliffigeeit bimgu und [aft die Fifdhftice auf Eleinem Feuer gar

erden. Bor dem Anridyfen rithrt man die Peferfilie und Maggi’s
TBiirge unfer die Gofe. Gebr empfeblensiert ift die Jugabe bon einigen
feinblatterig gefchnitfenen, in Butfer durdhgediinftefen Ehampignons in |
die Gofie. i
(Sebratene Fifchfilets
i1/, Pfumd Fifcfilets | 4 ERISffel Niebl
1 @i 6 Egloffel geriebene Gemimel
eftoas @alg 80 Gramm Bratfeff
Die Tifdhfilets werden fchnell gemafdyen, mif reimem Zuch guf ab:
gefroctnet, in fdydne Gtiice gefdhnitten, leicht gefalzen und gepfeffert,
guerft in Jiebl, dann in gefdhlagenem Ei und bierauf in geriebener
Gemmel umgemendet und in dem beifigemacyfen Feft braun md Fnuf=
prig gebraten. ®riimer Galat, audy farfoffelfalat, wird dagu gegeben.
Gebr gut fdymedt eine Remouladenfofie zu den gebrafenen Fifdhftiiten,
vaneben reicht man dann Peferfilienfarfoffeln.

32

BADISCHE %
LANDESBIBLIOTHEK Baden decmberg



BADISCHE

Oefpictter Fifch, aebraten, mit Sabnen-(Rabm:) Gofie
2%/a—3 Pfund Gebellfifehy, Kabel- Galj

jau oder Hecht (Gehmwangftic) | Prife Vfeffer
60 Gramm feffen @peck |r /s Qiter Fleifchbrithe aus 1 Nlaggi-
1 Leeloffel Noftricy f Sleifchbriiboiivfel
50 Gramm Bufter | 1 Eglbffel Niebl

/s Qiter faure Gabne (Nabin)

Das Sifdyftic wird gefdyuppt, gemafdyen, mit einem reinen Tuch
abgefroctnet und mit dem in feine Gtreifdyen gefdhnitfenen Gped' ge-
ipickt, leid)f gefalzen, gepfeffert und mit dem Nioftrid beftrichen. Lnfer-
deffen bat man den Brafofen angebeizt, madyt mun die Butter in der
Bratpfanne beifi, legt den Fifdy hinein und lGg¢ ibn unter baufigem Be-
giefen und allmdblichern Bugiefen der Fleifdhbriitbe 20—25 NMinuten
brafen. Damn vitbrt man das NMebl in der Gabne glatt, gief s Sifch,
rithre die Goffe guf durdy und [aft nody 10 Minufen ourdyzieben. —
Der Brafofen darf nid)t gu heif fein.

Banderfchnitte mit Peterfilienfofie

2 Diund Jander | Eaft einer Bitrone

50 Gramm Butter | 50 Granim Niebl

1| Glas IBeifmwein | 2 Egloffel gebactte Peterfilie
1o Citer Sleifchbriibe aus | efas Galy

2 Niaggi’s Fleifchbriibwiirfeln | Prife Vieffer

Oen gefchuppfen, ausgenommenen und gut gemwafdyenen Kifd) fehnei:
def man in fingerdicke Scheiben, falzt und pfeffert fie leicht, fraufelt
den Hifronenfaft dariber und 4t durhziehen. Suzwifchen macd)t man
aus Butfer und NMebl eine belle Meblfchivite, Fodyt mif der Fleif)-

briibe und dem Weifwein eine gut gebundene Gofie, legt die Jander:
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fchnitten Dinein und [aff auf Eleinem Geuer garfodyen. Kurg vor dem

Unrichfen vihre man die Peferfilie unter die Sofe,

Geeladhs, Seehecht (Robler), Schellfifch oder Kabeljau
mit Gemiife gefocht

1 Pfund Fifeh | 1 groge Smwiebel

{ fleimen Sopf Tirfing- over | 1 Laudyftengel (Porree)
IBeifzEohl 1/, fleine Gelleriefnolle

i Pfund Kartoffeln ] 4 Maggi’s Fleifchbrithmiicfel

efioas Galg und Pfeffer

Das gefamfe Gemiife vichtef man fauber vor, fdneidet alles in groge
I61rfel und Eodyt diefe in Fleifchbriibe, die man aus IMaggi’s Sleifh=
brithmiirfeln bergejtellt baf, weid). Jnzwifdhen bat man ven &ifeh foraz
faltig von Haut und Grdfen befreif, jchnell abgemafchen, ebenfalls in
grofie IBiirfel gefchnitten und, mif efroas Galz und Pfeffer beftreut, bei-
eite geftellt. 1/, Gtunde por der Effensgeit gibf man oie Sifchroiicfel zu
dem Gemiife binein und [dfE fie auf der Herdfeite langfam garzieberr.
Bevor man das Gericht su Tifdy gibf, fhmedt man nady Galy umd

Dfeffer ab.

Notbarfch (Soldbar(ch) in Butterfofe

2 Pfund NRotbarfd | Galz, Pfeffer

1 Bmiebel | 40 Gramm Buffer

einige GeriivgEorner | 2 Egloffel Nebl

efivas feingefthnitfenes 1 10 Tropfen Nlagai’s IBiirge
Burzelwert | 1 Gfloffel feingebackfe Peterfilie

i Eleines Gt Lorbeerblate | 1 Prife Nustafnuf
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Nadyem man den Fifch fauber porgeridyfet und mit der Gdjere die
ftacdyeligen NRircfen= und Afterfloffen entfernt bat, fchneidef man den Fifdh
in gweifingerdicte Gceiben, legf diefe in eine Kafferolle und gieft fo iel
gefalzenes Waffer dariiber, daf die Fifchftiicke gerade dDavon Bedeckt find,
fiigt die in Gdyeiben gefchniftene Biiebel, das zerfleinerfe Wurzelwerk
nebft Lorbeerblaff bei und bringf {ie langfam gum Kodyen. Dann [afe
man in einer anderen Kafferolle die Butfer zergeben, ditnftef darin das
Niebl an, viihrf mif dem Fifdywaffer eine glatte, famige Sofie, Fodyt gut
ourd), wivyf nod) mif einer Prife Pfeffer, efivas geriebener Mustatnug,
ver gebad'ten Peferfilie und Naggi’s Wiirze, leqf nun die FifdhftiicPe

bintein und [aft fie darin nod)y einige Seif zichen, aber nidyt mebr Fodyen.

Soldbarfch (Hotbar(ch) in Dillfofie

Butafen und Subereifung wie in pborffebender Kodyvor{dhriff, nur
ftatt ver Peferfilie gibt man rveid)lid) feingebactten Dill in die Gofie.
Ber eg liebt, fann aud) einige Egloffel faure Gabne (Rabm) in die
Gofe riibren.

SHeringe gebraten

11/, Pfund Heringe | 3 Ealbffel Mebl
1 @i, efias Galy 4 Eploffel Paniermebl
50 Gramm eft
Srifche grime Hevinge rerden gefdyuppt, forafdltig ausgenommen,

gut gemwafdyen, mit Galz eingerieben, guerft in Nebl, dam in gefchla
genem Gi und bievauf in Paniermebl umgervendef umd in dem Deifi-
gemacyten Fett {hon braun und Enufprig gebrafen. Karvtoffeljalat ift
eine beliebfe, fatfigende Sugabe.
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Uuchy Weigling (Nerlan), Katz oder Aufternfife, nady vor-
jtebendem NRegept ubereifef, fdymecfen porsliglich.

LBeifiling (Littling, ITerlan) gefocht

2 Pfund Weifiling | */, Lorbeerblaft

Galz, Peffer |1 Deterfilienpurzel
efivas Gffig einige Gemiirztorner
t Bmiebel, 2 Jelten

11/, Liter I0affer

Jtadydermn man den Fifch qereiniaf bat, fodyt man ihn in dem mit cben
angegebenen Gemiirggutaten bergeffellfen Sifchfud gar und gibt zer-
laffene Butter, bhollandifhe oder Peferfilienfofe dazu. Siehe Seite 40

Gofen.

Fifchfrifandellen (FifchElopfe)
pon fibriggeblicbenemn @dhellfifch oder Kabeljau

8/,—1 Piumd getochtes Fifchfleifch | 40 Gramm Fetf
{—2 IBeibrofdyen 1 Teeldffel gebacfte Peferfilie
1 @i, 1 Jiiebel Gals, efras Pfefjer

10 Zropfen Miaggi’s IWiirze

Aus dem Fifchfleifch [6ft man alle Graten anf das forgfaltigjte hevaus,
entfernt die Haut und freibt das Fifchfleifch durd) die Fleifdymafdhine
oder hact es fein. Dann gibt man das in efivas Waffer eingereidyfe und
ieder gut ausgedriidte Brot, das Ei, das notige Salj, efwas Peffer,
die geriebene Siebel, die gebackte Peterfilie forvie 10 Tropfen Maggi’s
IBiirze hinein, vermifdht alles rechf guf, formf von der Nlaffe Sritan:
dellenn und braf diefe in beiffem Sett von allen Geifen fehon braui,
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&ifdballchen (FifchElopfe auf andere Are)
300 Oramm abgefodyten, fein- | efivas Galy

gemiegten Sifd | 1 Prife Pleffer

150 Gramm abgefodyte, geriebene | 50 Gramm Butter

2 Gier [Ractoffeln | 1 2Biicfel Maggi’s Br rafenfofe
3 Ggloffel MNild) ‘I 1

I..'
/

Egloffel Sapern
100 Gramm Gemmelfrumen Leeloffel Bitvonenfaft

a

Sifdy, Sartoffeln, Gier, N tldy, 50 Gramm Gemmelfrumen, efivas
Galz umd 'l‘]’u“rr vcttm]rl\f man innig mifeinander, formf pon der
NMaffe vunde Ballchen obder flache Stlopfe, twendet diefe fn den reft:
lichen Gemmelfrumen und braf fie in der beiggemadyten Butter auf
allen Ceifen {thon braun. Dann nimmt man fie aus der Bratpfanne
und ftellt fie warnt. Jn der rveftlidyen Bratbutfer seroriicff man nun den
Biirfel Maggi’s Bratenfofie, gieft gut 1/, Liter marmes 1Baffer dazu
und focht unfer Umuiibren gut durd), fiigt die Kapern bei, fhmed’t mif
oem Hifvonenfaft ab und gieft die Gofe fiber die Sifebballchen. Dagu
reicht man @algkartoffeln.

Karpfen in Bier

2 Pfumd Karpfen 1/, Citer Braunbier

1 Bmwiebel /4 Yiter Sleifdhbriihe

1 Egloffel Nebl 1 Jtelfe, 2 Gemiivzorner
40 Gramm Buffer Galz, efas Pfeffer

40 Gramm Pfefferfuchen | 1

0 Lropfen Naggi’s Wiirze
Beim Schlachfen des Karpfens fi fangt man das Bluf in efivas Eifig

auf. Dann fchuppt man den Fifch, nimme ibn fauber aus, mafcht ibn
jhnell ab, {chueidef ibn in Giicke, jalzt diefe ein und ftellf fie eine halbe
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Gtunde beifeife. Hievauf {dhneidet man die gefdhalte Swiebel in feine
Gdyeiben, {chiie fie in der Butfer mif dem Nebl gut durd), gibt das
Braunbier, die Kleifhbritbe, den Pfefferfudyen, die Melfe, die Gemiiry-
Eormer, eine Prife Pfeffer und fehlieflich die Fifchfticte binein und Fodht
unfer baufigem Gdiitfeln gar. Kurz vov dem Anridyten fiigt man vas
SRarpfenblut bingu, fhmectt nady Salz und Pfeffer ab, fiigt gegebenen- 1
falls eine Prife Sucfer bei und vollendef die Gofe mit Naggi’s Iirze.

RS o

o
| Jifchfuppe
fiehe Geife 16.
o
&ifchfalat
Uus Neften von Sehellfifdy, Kabeljau, Geelad)s, Kohler oder anderen
Gee- und Sluffifchen lagt fich Sifchfalat leicht und einfach) zubeveifen:
er dient als woblfdhmecPendes Geridyt am beften zum Abendefjen. Nan {

pfliicEt dag gefodhyte Fifchfleifh in Eleinen Flocken aus den Grdafert und
madyt es mit Gffig, OI, einigen Tropfen Naggi’s Wiirze, Pfeffer, Galy

und einer Nefferfpite Nojtrid) an. (
TP
&ifchfiilze
(Rnurchabn, Eeiner Gebellfifdy, Nierlan, Heringe, Nakrelen,

lal oder andere)

11/, Pfund §ifch | */, Bifrome
i gelbe Niibe 6 Blatt Gpeifegelatine \
| faure Gurfe oder 5—6 Eleine | Galz, 1 Prife Preffer

Gffiggurken | 10 Tropfen Nlaggi’s Tiirze

Den fauber vorgeridyfeten, guf abgervafdyenen Sifd) focht man in mil=
dem Galzmaffer gar und [af¢ ibn darin erfalfen. Oann entfernt marn alle:
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Haut und Grdten, zerlegt den Fifd) in jchone Stiicke, legt diefe in eine
Gdiiffel und garniect mit der gargefochten, in dimne Gdyeiben gefdynit=
tenen gelben Riibe und mit den Gurfenfdyeiben. Hievauf wird 1/, Lifer
Sifchbrithe durchgefeibt, wieder jum Kodjen gebradyt, nad) Galz und
Pieffer abgefchmectt, der Sitronenfaft beigefiigt, die in faltem Waffer
ausgerafchene und gut ausgedriictte Gelatine darin guf verriihrt, zulest
ver Gefhmact mit Nlaggi’s Wiirze gefraftigt und die Briibe iiber die
SifchiticEe gegoffen.
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SHollandifche Sofie

IMan 146t eigrofi Bufter gergeben, dimftet 2—3 Eloffel Niebl efwvas
urd), fallt mit Fleifd)- oder v Sifdhbriibe auf, vibet glatf, [GEE gut durd):
fochen und izt mit Galy, Pfeffer, Bitronenfaft umd 10 LTropfen
Maggi’s Wiirge. INad)y Belieben Fann man beim Anrichfen nod) mit

einem Gigelb abriibren.

{
Kapernfofie
us eigrof Butter, 2—3 Loffeln Mebl und Fleifchbrithe oder Fifehfud
mird eine belle, famige Gofie bereitet, die man mif 11/, CFloffeln Kapern {
ausfochf, mif efivas Rifronenfaft fcharft, mit 1 Cidotfer legierf und mit
6—8 Tropfen Naggi’s iirge im Gefchmack Erdftigt.
Iltoftrichfofie
Sn eigrofs Butter {dhwist man 2 EFloffel Weizenmebl, Fod)t dies mit (

Fleffdybritbe (aus IMaggi’s Fleifchbriibmwiicfeln bergeftellt) aus, gibt
1 96ffel Gffig, etwas Bucfer und 2—3 Loffel Nloftridy bingu, [GFE unfer
beftandigem Rihren nody einmal gut auffodyen, mifdyt 8—10 Zropfen
Magai’s Wiirge hinein und fchmectt nady Saly ab.
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INoftrichfofie anf andere Art
1 Wiirfel Maggi’s Bratenfofie fein gerdriicfen, in efwas mebr als
1/, Cifer falfem IBaffer aufs Feuer bringenm, unfer ffandigem Llm-
vitbren auffocyen, damn /y Efloffel Effig, 1 Teeldffel Jucfer forie
{ 2 Ggloffel Mioftricdy bineinriihren umd einige Minufen auf der Herd-
jeife durdyzieben laffen.
Peterfilienfofie

Jn eigrof Buffer dimjtef man 2—3 Giloffel MTebl leiche an, fille
mit §leifchbrithe oder Fifchfud auf, vithet glatt, [df¢ gut ausfochen und
wiirzt mit Galz, Pfeffer, 10 Tropfen Maggi’s Wiirze und 1 ERloffel

frifcher, gebacfter Peferfilie.

o> o R Ll 4
Braune Butterfofie
on zerlaffene braune Butter wibre man nady Gefehmack feines @al;,
gebactte frifche Peferfilie, efivas Effig oder Fitronenfaft und vollendet

mit einigen Tropfen Nlaggi’s IWiirze.

~ AL
Mieerrettichofie
Su einer bellen Neblfdyise fiillt man nady und nady 1/, Lifer fodyende
Milchy oder balb Fleifchbrithe halb Mildy, gibe 1 Prife Galz daran und
[afe 1/, Gtunde langfam Fodyen. Jum Anrichten nimme man die Gofe
4 g ) %) |
pom Seuer und madyt fie mif 1—2 C6ffel geviebenem Meerretfich,

( einigen Tropfen Maggi’s Wiirze umd 1 Prife Jueker fertig.

ITeervettich mit Sehlagfabrte (Holfteinifche Are)
'/; Gtange Mleerrefficdh) mwird gerieben umd mif 1 Egioffel Ejfig,

*/2 Loffel Bucfer, Galg und einigen Tropfen Naggi’s Wiirze verriibrt.
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Alsdann {hldgt man [y Liter Gabne zu feftem Gdyaum, ritbre den
Mieerrettidy darunter umd gibf die GSofie su blaugefedhfem Kavpfern.

Dill{ofie
2—3 Eloffel Mebl werden mit 30 Granm Buffer verriihre und mit
1/, Citer Jifdhbriibe I:mqun ausgefodyt. Alsdann fiigt man 2 ERloffel
feingebactten Dill, ? [s Cifer Gabne (Rabm) und efivas geftofene Musg-
Fafbliife dazu, [Gft die Sofe auffochen, fchmectt nad) ESali ab, bindet
fie mif einem Eidoffer und fiigf 10 Tropfen NMiaggi’s LWiirge hinzu.

@arbdellenfofie

(fim‘u Maggai’s Fleifchbriihiiefel [5ft man in reichlich 1/, Citer Fodyen-
dem Waffer oder Fifehfud auf und ftellt diefe Kraftbriibe einffieilen bei-
feife. 20 Gramm quf gemwafjerte, gefauberfe und enfgrdfefe Sardellen
backt man febr fein mit einer iebel und efvas frifther Peterfilic,
diinftet dies in einem Gfiickdyen Butfer, ftaubt 1—2 Kodyloffel NTebl
dariiber, giefit nad) einigen NMinufen die Kraftbriibe forwie 1 Glas IWeif-
mwein daran, gibt efwas feingebackfe Sifronenfchale und eine Spur Nlus-
fatnufi dagu umd [aft die Gofie unfer beftandigem Nithren 1 IMinute
durdyfochen. Dann gieht man fie mif einem Eigelb ab, fdymed't mit efivas

Ritronenfaft ab und vollendef mif 8 Tropfen NMagai’s LWiirze.

oy
'-

Nemounladenfofie

IMian nimmt 2 robe Gigelb, 1 Teeldffel Bitronenfaft, efivas Galj, eine
Prife feinen Sucfer, 1 Teeldffel guten Genf und verritbrt alles gut, gibt
alsdann fropfentoeife 4—6 EHloffel feines Gpeifedl binein, fiigf 10 bis
12 Tropfen Maggi’s Wiirze dazu und mifcht in die ferfige Sofie fein-
gebacfte Gffiggurfen, Peterfilie, Schnittlaud) und, falls die Gofie gu dick
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jein folite, efras Weifwein. Diefe Soffe It fidy einige Tage auf:
bervabren, wenn man f{ie an einen Eiblen Orf {tellf.

HRemonladenfofie anf andere Art

barfgefochte Eidotfer verreibt man mif 3—4 feingebacften ent-
grafefen Gardellen und riibrt nady und nach 1 vobes Cigelb, 3—4 Ef-
[6ffel feines DI, 1 Cgldffel Genf, 10—12 Lropfen Nlaggi’s Wiirze,
efwas Buder, 1—2 Cfloffel Cftragoneffig, efivas mweifen Pfeffer umd
@aly darunfer. Dies pevarbeifef man 3u einer glatten Gofie, die man
notigenfalls mit efivag Weifiwein verdiimnf. Peterfilien-, Kerbelz, Eftra-
gonbldtter, efivas Gdynittlauc), 1 Sdyalotte, 1 Loffel Kapern, eimige
tleine Cffiggurfent und fauer eingemadite Ehampignons hat man in-
swifdyen vedyt fein verrviegf und bt fie nun unfer die GSofe, die zu
jever Are von Faltem Fleifdy over Fifcy paft.

ITaponnaife
2—3 robe Eidotter terden in einem fiefen Itapf langfam auseinander-
geritbrf. Dann gibf man unfer beftandigem Riibren 2/,, Liter feines
Galafol fropfemweife dagu. Wenn die Sofe fid) dict, fiigt man efwas
Galj, ein wenig mweifen Pfeffer, eine Prife Jucker umd fo viel Weinefjig
oder Hifronenfaft hingu, daf die k:v]'gc gentigend fauer ift, und pollendef
mit 10—12 Tropfen Naggi’s Wiirge.

Krauterfofie
2 Darfgefodyte Gier hacft man febr fein, gibt fie in 50 Gramm ge-
fhmolzene Butter, fiigt einige Loffel Waffer und den Gaft einer halben
Sitrone dagu, [dft dies unter beftandigem Umriibren einmal auffochen,
figf dann 2—3 Loffel von der Briibe, in der der Fifdy Fodyt, Salz,

Pfeffer, /s Caloffel gebacdftes Thymiantraut und 1 CHldffel gebadite
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Deferfilie vagu, verriihret alles miteinander und fraftigt vie dickliche Gofe
mit 1 Zeeloffel Naggi’s Wiirze im Gefchmack.

Krdnterfoffe anf andere vt

1 Wiicfel NMaggi’s Brafenfofe fein zerdriicfen, in efas mebr als
Y, CLiter falfem IBaffer aufs Feuer bringen, unfer {tanmdigem Llme |
vithren auffodyen laffen, je 1 Teeloffel feingebacdite SKraufer mie:
Deferfilie, Gelleriefraut, Gdynitelaudy, Effragon, Kerbel, wenn erbalt:
lidy audy Bafilifum, Setthenme, Kreffe und eine Niefjerfpite Najoran
bineinrithren und die Gofie einige Minufen auf gang Eleinem Feuer
sieben [affen.

Mtagai’s Bratenfofie

erfpart piel Socharbeif. Gie iff eine vollftandig ferfige, ausgegeidynet
f{chmecfende feine Gofie pon angenebmem Brafengefchmack. Mlan hat
nur den IBiicfel gu zerdriicen, mit guf 1/, Liter faltem 2Baffer aufs (
Seuer gu bringen, unfer {fandigem Umriitbren aufzuochen und dann nody
einige Minufen auf fleinem Feuer ziehen zu [affen. Auf diefe einfadye

IBeife erbalf man eine porzigliche Eofe. Bermendung mie 1iblid) zu [

Brafen und Fleifdypeijen aller AUrf, die wenig Gofie geben, wie aud) 3
5
1

eigmaren, flofen, favtoffeln ufiv., (berhaupt zu allen Gerictern, gu

erten man gern eine gufe Goffe baben modyfe.
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Befochtes Hindfleifch

fiebe Negept Geife 7.

Oedampftes (gefchmortes) Rindfleifd
1—11/s Pfund Rindfleifcy (aus | 1 Fleine gelbe Niibe (Mohrriibe)
ver Oberfhale, feule, Blume) | 1 GfiicEdyen Gellevie
30 Gramm gerducherfen Gpe? | 1 Eleine Peterfiliemvurgel
20 Gramm Buffer | 1 fleines Ciiicchen Corbeerblatt

1 Broiebel, 1 Melfe Galz, efias Pfeffer, ein StiicEdyen

2 Gemwiirziormer | Brofrinde (Brotrufte)

Man Tagt die Vuffer in der Brafpfanne gergeben, gibt den mwiicflig
gefchnittenenn Gpect binein, [aff ibn anbrafen, fuf das mit Galz und
Preffer eingeriebene Fleifch bingu und brdf es von allen Geifen {dharf
braun an. Dann fiigt man die fauber gepugfen Gemiife dDazu, [GRE diefe

auch efivag in dem Feff durdhdiinften, bievauf Fommen nody die an-

gegebenen Gemwiirge jomie die Brofrinde in den Topf, damm fberfiillt
man alles mit 2affer, bis das Fleifch gerade davon bedecff iff, umd

Diefes nun, feft sugedectt, ganz langfam 2—2Y/, Gtunden diinften. Beim
o Lt O be i<

Adnrichfen fehymectt man nady Galy und Vfeffer ab, feibt dic Sofe, die

ourdy die Gemiife und die Brofrinde quf gebunden fein muf, durcy 1nd

gibf fie neben dem Fleifdh su Tifd.
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B[l man nody ein (ibriges fum, {o nimmt mam an Gtelle des Taffers
Sleifdhybriibe, die man aus 1—2 Maggi’s Fleifdhbrithiirfeln bergeftellt
haf, oder man verfeinert die Gofie beim Unrichfen nody mit einigen

Zropfen Magai’s IBhrze.
h b

Rindfleifchragout

1 Pfund Rindfleifch | 1 Smwiebel
1/, Pfund gerducherfen mageren | 1 Gtengel Peferfilie
Gpeck 1 fleines @tficEchen Corbeerblate
30 Gramm Buffer Gal, etivas Pfeffer, 1 Ielfe
1 Egloffel Niebl 2 Gemiirziorner

8—10 Zropfen Mlaggi’s IBiirze

Dag Rindfleifc fchneidet man in grofe iirfel, den Speck in Eleine
IBiicfel und die Jwiebel in Scheiben. Dann [afE man die Buffer in der
Bratpfarme beifi werden, gibt Fleifd), GpecE und Jmwiebel binein umd
braf alles pon allen Geifen {thon braun an. Jjt dies gefcheben, fo iiber-
jtaubt man mif dem Niebl, riihrt guf durdy, [aff efivas andimften, fille
fo piel 2Baffer auf, daff das Fleifd) damit qut bedectt ift, falzt, pfeffert,
tuf die Geriirge binein und [agf, qut gugedectt, [angfam meidypampfen.
Beim Anrichten entfernt man die Getviivzfrauter und verfeinert die Sofie

nody mit Nagai’s Iiirze.

Jindfleifchragout anf andere AUrt

1 Pfumd Rindfleifd) | 1 Wiirfel MNlaggi’s Bratenjofie
1/, Pfund gerdudyerfen, mageren = 1 ERISffel MNTebl

Gpect efioas Galz

£ [aaniin ;1 .50
30 Gramm Buffer | Prife Dfeffer und Jucker

Dasg Rindfleifdh in grofe Wiicfel {hneiden, den Speck in Eleine. Die

Butter in dem Scymorfopf beiff machen, SpecE und Sleifch bineingeben,
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mif dem Jebl fiberftauben umd auf allen Geifen {dyon braun anbrafen.
Unferdeffen den 2Biifel Mlaggi’s Brafenfofie fein zerdriicfen, mif
t/, Citer Waffer fibergiefien, unter Rithren auffodyen [affen, diefe Gofe
tiber leifch ind GpecE giefien, Kafferolle feft judecten und vas Fleifch
auf £leinem {euer gardampfen [affen. Bor vem Anrichten Galzgefchmad
priifen und mit Prife SucFer und Pfeffer abfchmecfen.

@dheinefleifchragont
wird mie oben angegeben gubereifef. SNjt das Gehmeinefleifdy febr fett,
panu [agf man den @peck feblen.

Harmmelflei{chragout
fann ebenfalls wie Rindfleifdyragout zubereifef werden. Den Cped:-
sufag [afift man aber feblen und pergifif nichf, eime Snoblaudyzebe

nifzufocher.

Hactbraten (fal{cher Hafe)

/s Pfund Rindfleifc) 40 Gramm Butfer, 1 Gi

1/, Piund Geyeinefleifh | Galz, Pleffer

2 ABeifgbrofhen 1/, Egloffel MNiebl

1 Smwiebel 1 Magai’s Fleifchbriihiicfel
efivas gehacte Peferfilie ‘ 2—3 Cgloffel faure Gabne(NRabm)

Das in Eleine Gfiicke gefdhnitfene Fleifdy drebf man gweimal duvd)

die Sleifthmafdyine, freibt audy die in efivas IMild) oder Waffer ein-
gemeichfent und mieder guf ausgedriicffen Brotdyen durdy, ebenfo die
Siviebel. Dann witegf man die Niaffe mit Galz, efrwas Pleffer und ge-
bacFter Peterfilie, gibt das Ci binein, perarbeifef nun alles rechf fiichfia

und formf dapon eine Molle wie ein l[angliches Brof. Die Butfer mache
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man in der Brafpfarme beif, legf den Brafen binein und brdt ibin unfer
Begiefien und Jugabe der Fleifthbriitbe, die man aus Naggi’s Fleifdh-
britbmwiirfel bergeftellt batf, ungefabr eine halbe Geunde. Kirz vor dem
Anrichten macht man die Sofe mif dern Niehl famig, gibf aud) die faure
Gabre (Rabm) bingu umd {chmeckt nady Galz und Peffer ab.

IBer Gabnenfofie nidht Iiebf, zerdriickt einen IWiirfel Nlaggi’s
Brafenfofie recht fein, giefit guf 1/, Lifer Waffer dariiber, [Gff unfer
Jiibren auffochen und giefit diefe Sofe furg vor dem Anvidhfert zu dem
SDadbraten. Ein Gamigmadyen der GSofe mif Mebl eriibrigt fich bei
Bermwendung von Maggi’s Brafenfofie.

Sonigsberger Klops

s Piund Rindfleifeh | 1 Eleine Siebel

s Piund Gebroeinefleifch | 1 Teeldffel gebackte Peterfilie

2 IBeifbrofchen, 1 Ci 1 Egloffel Miebl, Salz, efwns
30 Gramm Buffer | Dfeffer, 1 Gdheibe Sifrone

2 Maggi’s Fleifchbriihmiirfel

Oie in efivas Nl oder aud) Waffer eingerveichten und wieder gut
auggedriicEten Weifbrotchen drehf man nebft dem in Eleine Gtiicke ge-
[chnittenen Sleifh und der Jiebel gweimal durdy die Fleifhmafchine,
gibt das €i und die Peferfilie dagu, falzf, pfeffert und vermifcht die Maffe
tiidhtig unfeveinander. Dann formé man nidht gu grofe, tunde Klopfe
und [GRE fie 15 Minufen in folgender Gofie langfam garfodyen. S efner
Kaffevolle [t man die Butfer gergeben, gibt dag Iebl binein, dampft

es eftbag mit der Butfer dure, fillt mit 2/; Lifer Waffer auf, [5fE darin
2 NMaggi’s Fleifehbritbmiirfel auf, figé die Sitvonenfcheibe hingu umd
lagt gut durchfodyen. Beim Anridyten fchmecEt man nach Salz und Pfef-
fer ab. 2Ber die Gofie mebr fauerlidy licbf, fuf damm nody efvas -

tronenfaft oder 1 Egloffel fKapern oder ein paar Tropfen Efjig daran.
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g e der. GefchmacE jufagf, Fann man einige guf abgewafdene und
feingebacfie Garvellen zum gebacifen Tleifth geben oder aucdy nur die
| Gofie damit mwiirzen.
| Seddmpftes Ochfenbers
/s Ddyjenbery | 1 Giloffel Niebl

0 Gramm Butfer | 2 Gploffel Effig, Galz, Pfeffer
i grofe und 1 fleine Jmiebel ein GtiicEdhen Corbeerblart

2—3 Egloffel flige Gabne (Rabm) | 2 Gemwiiriiorner, 1 Gemiirznelfe
Dag HerzftitcE wafdyé man gut ab, beftrent eg mit Saly und Pfeffer
und legf eg in eine fleine fiefe Sehiiffel. Damm {dhalf man die grofie Jrie=
| bel und fdyneidet jie in @dyeiben dariiber, fiigt Lorbeerblatf, Gemiirz
forner und Jlelfe Hingu und giet den Efjig dariiber. (n diefer Beige
[agt man das Herzfleifdy unfer dfterern Umimenden 2 Tage liegen. Veim
Gebraudy erbist man die Vufter in der Kafjerolle, gibt das abgefropfte
und abgetrocfnefe Herzfleifeh binein, braf es von allen Geifen {dhon am,
fligt die abgefdydlfe Eleine Swiebel bei, ebenfo die durdygefeibfe Feize
| umd ebenfoviel 2Baffer, dectt dann die Kafferolle ju und 4t auf Eeinem
Seuer teichddmpfen. Bor dem Anridyten gibt man die Gabue, die man
mit dem Mebl verquirlt baf, hingu, [Gff gut durdyfodyen, fymedit nad)

Galz und Pfeffer ab und ribre julest Nlaggi’s Tiirze darunter.

Gedarmpfte Rindsleber
\/ 3/ Diund Rindsleber | 50 Gramm Jett
1 4| S
2—3 Cglbffel Miebl 1 Maggi’s Fleifchbriibiiirfel
1 Siviebel @alz, etivas Pfeffer

Mlan hautet die ¢

Yeber, {hueidet {ie in fingerdicdte Gdyeiben, falzf und
pieffert, orebt fie im MNlebl um und brdf {ie in dem beifgemachfen Feft

auf beiven Geifen fchon braun, big fie nidyt mebr blufen, wenn man
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Dineinfticht (5 IMinuten). Dann bebf man die Leberfcheiben aus der
Dfanne, qibf die feingefchnitfene Siebel binein, dampft fie fn dem zu-
viicBgebliebenenn Braffeft durdy, figt das reftlidye Niebl binzu, verrihre
guf mif der [iebel und [6{dyt mit einer Taffe Fleifchbriibe, die man
aug Maggi’s Fleifdybriibmiicfel bergeftellt baf, ab. IBenm die Gofie quf
durchgefochf iff, fchmecft man fie nady Galy und Pfeffer ab, legf die
Ceberfdyeiben binein, Focht das Gange mun nodhy fdynell einmal auf und
qibt fofort zu Tifd).

Man tam die Gofie aud) nodh bequemer aus 1 Wiirfel Niagai’s
Brafenfofie bereifen. IMadydem man die Leberfdyeiben aus der Braf-
pfanne geboben Daf, zerdriicff man in der reftlichen Bratbutfer ven
Brafenfofienmoiicfel febr fein, gieft quf 1/, Cifer faltes Waffer variiber
und [aff unfer Umuiihren auffochen. Dann legt man die Leberfdyeiben
wieder hinein, Eohf das Gange nody einmal auf und ridhfet fofort an.

Leberfnodel
400 Gramm Rindsleber 1 grofie Smiebel
4 altbactene Gemmeln 1 Giloffel feingebactte Pererfilie
1/, Qifer IMild) 2 Gier, Gal3, Pfeffer, Gaft einer
1 Gfloffel feingebackten Nierenfalg balben Sifrome, ein tenig ge:
1 Cloffel Butfer riebene Bitronenfchale

Die Gemmeln {dhneidet man in febr dinne Scheiben umd {ibergiefit
diefe mif der efrpas mwarmgemachfen Nildy. Dann freibt man die Leber
ourdy die Fleifhmafhine. Die Jrwiebel wird fein gebackf und mif der
Peferfilie in der Buffer guf durchgediinftet. Iun riibrf man die ein:
getveichfen Gemmeln gang glatt, perquirlf die Eier gut und gibf fie da:
31, ebenfo die Smwiebel nebft Peferfilie, Bitronenfaft und Bitronenfhale,
die Leber, Galy, Pfeffer. Alles riibhre man febr gut durdyeinander, fdymedst
ab und mengf zule6t den febr fein gebacPten Nierentalg darunfer. Dann
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formt man mif Hilfe pon 2 Eloffeln die Sfuovel in der gemiinfhfen
Grofe und Form (rund oder [dnglich) und gibe {ie fofort nady dem For-
men in fprudelnd Eodyendes, leicdhfgefalzenes IWafjer, dect feft su und [aft
auf fleinem Seuer /; Gtunde fohen. Iady dem Garwerden hebf man
die STnodel mit dem (_’.E‘T)L‘IIE[III{"ﬂTL‘l vorfidytig heraus und legf fie enfeder
in Elare §leifdbriibe und reichf {ie als Guppe (1 Naggi’s Fleifchbriib-
wiirfel gibt qut 1/, Citer vorzigliche Sleifchbriibe), oder {ie werden obmne
Brilibe mif brauner Buffer und darin gerdfteten Gemmelbrofeln fiber-
goffen. Hauptfadye ift, daf die Knbdel {ofort auf den Tifdy Fommen,
va fie beim Gfeben {cdynell zufammenfallen, unanfebnlich mwerden umd
auch an Gefcdymack perlieren.

Sebratenes ﬁlz'l}cut‘c::
1 Pfund Kubeufer ‘ 1/, Qorbeerblatt
Smiebel \ 1 Gi
gelbe Riibe i

50 Gramm Seft
1 DPeferfilientourzel | 2—3 GRIBffel Mebl
1 Jelfe i 3 Efloffel geriebene Gemmel
2 Gewlirg: und Pfefferforner | Galz, efivas Pleffer

Dasg .ii‘ul'wl:frr, Das von einem gang jungen Lier {ein muf, wird mit
Ealtern TWaffer aufgefest und bis ans Kodyen gebradyt; dann witd das
IBaffer abgegoffen, das Fleifdh mif falfern Iaffer fiberfpilt und nod)-
mals mif falfern Waffer aufs Feuer gebradyt. Itun fiigt man Smwiebel,
aelbe NRiibe, Peterfilienwurzel, Melfe, Peffertdrner, Gemiirgtorner, Lor-
Beerblaff und das notige Galg bei und [af¢t langfam 3—4 Gfunden gar-
fochen. J3ft Das Gleifdhy meidy, nimmt man eg aus der Briibe, {dhneidet
es in Gelyeiben, wendef diefe zuerft in Mebl, damm in gefehlagenem Ei
und fchlieflicy in geriebenem 2Beigbrof um und braf fie inm dem beifi-
gemadyten §eft auf beiden Geiten fchon braumn.
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nmerfung: Nian Eochf das Kubeufer am beffen am 2bend vorber
cine Gfunde an md ftellf den Topf dann iiber Macht in die Kodfifte.

Lungenbafchee

1/, Gdyweinslunge 1 Jtelfe

50 Gramm Buffer 2 Gemiicgs und

2 Egloffel Miebl 2 DPfefferforner

1 Biebel, 1 gelbe Riibe | das notige Galj

1 Peterfilienmurzel 1/, tleines Corbeerblaff

8—10 Tropfen NMaggi’s 1L
Die Lunge wird in Gtiicke gefchnitfen, recht fauber gemafchen umd in
reichlich 2Bafjer mit Galz, den Guppentrautern und Gemwiirzen 1eid)-
gefochf. Dann hebf man die Lungenftiicte heraus und hackf fie fein. Jn
ciner Kafferolle [afif man die Butfer heifj werden, dinftef darin dasNiehl
gut an, fiillt mit 1—2 Gdyopfloffeln Cungenbriibe auf und Focht gut
purd). Dann gibf man die gebacfte Cumge in die Eofie, [afE nody auf-
fochen, fchmeckt Das Gericht nady Galz und Pfeffer ab und verbefjert im
Gefdhymack mit Naggi’s Wiirze.
2Benn man es [iebf, fann das Gerichf audy mif Bifvonenfaft, Kapern

over einigen Tropfen Effig pifant abgefdymectt werden.

@chweinebraten
1—1Yfs Piund Gebweinefleifehy | 1 Bmwiebel
(Gdyulfers, Hals- oder | Galg, efras Peffer

Rippenftiict) 1 Geriivzforn, 1 Teeldffel Niebl
20 Gramm Bufter 6 Tropfen Nlaggi’s Liirge

Man wafdyt das Gleifch, frocfnet es ab, reibf es mif Galy und Pfeffer
ein, gibf es dann mif der Buffer, der Swiebel, dem Geviiry und efwas

ABaffer in die Brafpfanme und [aff im Brafofen unfer offerem Be-

2
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giefien und Umrvenden meidy brafen. Die Gofe feftet man ab, binoet fie
mif dem in efias Iaffer angeriibrfen Niebl, {hmed’t nad) Saly und
Preffer ab, fodyt gut duredy umd rithrt Niaggi’s IWiirze darunter. Hat
man Feine Brafrobre sur Verfiigung, fo braf man das Fleifdy in ver
in der Brafpfanne heifigemadyfen Butter auf allen Geiten fcharf braun
an, gibt darm efivag Waffer imd die Gerviirze bingu, bedect die Pfanne

und [afif dag Sleifch unter geitmeiligem Umenden meid) werder.

Sebeizte Sebeinslende (Fite 4 Perfonen)

2 Fleine Gcheinslenden | efioas Galg und Pfeffer

Beige von /, Lifer rofem Kodywein | 30 Gramm Buftter

eitte in @dyeiben gefdhnitfene 1/, Liter Sleifhbriibe aus 1 Maggi-
Siwiebel Sleifcbbritbmirfel

t Lorbeerblaft 1/, Taffe mif 1 Teeldffel MNebl ver-

2—3 zeroriicEte IBacyolderbeeren quiclte faure Nild)

T

Die Gchiveinglenden miiffen in der Rofweinbeize mif den angegebenen
Gervitvzen einige Tage durdyziehen, wobei marn {ie jeden Tag ummwender
mufi. Sur Subereifung frocfnef man fie ab, brat fie in der beigemad:
ten Butfer auf beiden Geifen braun, gibt die Fleifchbriibe forie die mit
dem el quf verquirite faure Mildy davan und fchmort die Schrweins-
lenden zugedectt eftva 1/, Stunde, Der Bratenfas wird fiber die in Gidyei-

ben gefchnittenen Gdymweinslenden gefiillt. Kavtoff elmus wirddagugegeben.
BGeddmpfte Gchweinstoteletts
4 Gdyeinstofelefts | Galg
2 Eglbffel Miehl | Prife Prefjer
2 grofie Yviebeln ‘ 1 IBiirfel Naggi’s Brafenfofie

40 Gramm Sett |

un
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Die Kofeletts mwerden leidyt gefalzen und gepfeffert, in MNiebl umge=

wendef, in dem beifigemad)fen Fett auf beiden Geiten braun angebrater,
aug Dder Brafpfanne genommen und warmgeftellt. Dann pampft man
die feingebackfen Bwiebeln in dem Bratfett dure, gibf den fein ger-
oriickfen IBiirfel Naggi’s Bratenfofe dazu, fiillf mit gut 1/, Liter Waffer
auf und focht unfer Umriibren eine glatte Gofie. Dann legt man die
Stofelefts in einen fleinen Gedymorfopf, ¢ gieft die Gofie dariiber, DecFf
guf 3u und ddmpft das §leifd) gar.

SKalbsbraten

tann wie Gdyweinebrafen G. 52 gubereifef werden. Da aber Kalbfleifdh
weniger fetthaltig iff, nimmf man efivag mehr Buffer.

Sefiillte Kalbsbruft

2'[;—3 Pfund Kalbsbruft®) | 1 Gtiddyen Gellerie
2 IBelfbrotchen | 60 Gramm Butfer

i @i | @alz, Preffer

| groge und 1 miftlere Jwiebel | 1 Teeloffel Peterfilie
I gelbe Niibe I 1 Drife Mustatnuf

~

10 Zropfen NMaggi’s IWiirze

Nlan [afe die Knodyen in der Kalbsbruft am beften qmrf) vom §lei-
feher (Megger) entfernen, dann weidyt man die Brdtdyen in \nnu eitl
und drict fie wieder guf aus. Die grofe Jmiebel wiegf man febr fein,
oimijtet fie in 20 Gramm Butter an, aber obne daf fie braun wird, fiigt

®) Gin Eleineres Gfiick Kalbsbruft founfe man nidbf filllen. Da das
Sleifc aber aud) Falt vorziglid) fehmectt, veidyt es nod) zu einer jweifen
JMabhlzeif aus.
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oanm dag Brof hingu und [AFE es einige Minufen durdhdampfen. Hierauf
bringf man die MNlaffe in eine Gebiiffel, verritbre fie darvin mif dem i,
per Peferfilie, efivag GSaly und Pfeffer forie der Prife NMustatnuf, fulle
dieg in die Kalbsbruff und ndbt {ie pon allen Ceifen forgfdlfig zu.

o

| Juum braf man dag Fleifdy in ver Brafpfanme in der veftlichen Butter
nebft der Smwiebel, der in Wiicfel gefdinitfenen gelben NRitbe und dem
Gellerie vor allen Geiten {dyon braun an, giefit nady und nad 1/, Citer
IWBaffer bingu, vergiff das nofige Galz nidht und [GfF unfer dfterem Be-

1
giefien eidybrafen. Veim Unridyten fhymectt man die Sofie ab, bindet
fie, toenm ndfig, mif ein Elein wenig Weizenmebl und ribre Niagai’s
IBiirge darunfer.
Kalbfleifchfrifaffee
| 1 Pfund Kalbfleifey | 1 Eigelb
30 Gramm Buffer | Salz, efivas Pfeffer
1—2 EfIoffel Mebl | 1 Peferfilienrourgel
1 Bwiebel, 1 Nelfe | 6 Tropfen NMaggi’s Wiirze
1/, Bifrone
IMan wafdyt dag Fleifch vafch ab, fhneidef es in nicht zu Fleine Gilicte
¢ O 3 ’
fetst diefe mif Ealfem IBaffer bedeckt aufs Feuer, gibf das nofige Gals,
eine Prife Pleffer, die Jrwiebel, in die man die Ielte geffectt baf, aud) die
Peterfilienwurzel binein und [aff das Fleifdy langfam garfodyen. Dann
5 febrist man in der Butfer dag INiebl bell durdy, riibrf mif der Kalbs-

=

briibe eine glatfe Gofie, giefit diefe zu dem Fleifch, ribrf guf um und
Iaft nody 1/, Gfunde fochen. Hievauf entfernt man die Jroiebel und die
Deferfilie, fhmecPt das Gericht nady Galz und Pfeffer ab, mwiirzt die Eofe
mif dern Gaff der balben Fifrone, bindef fie mif dem Cigelb und rithre

Maggi’s Wiirze darunfer.
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@anre Kalbsflecke (Kuttelr, Sebrife)

11/;—2 Pfimd Kalbsflecte | 1 Ielfe

40 Gramm Buffer 2 Gemwiirzz, 2 Plefferforner
2 Egloffel Niehl Galz, efias Pfeffer
1 Bwiebel, 1 gelbe Niibe 1/, Corbeerblaft

1 Peferfilientvurzel /s Sitrone oder efivas Effig
1 GtiicEchen Gellerie

10 Tropfen NMaggi’s Wiirze

gebacffe Deferfilie

JMan reibf die Flecke mebrere Nale mit Galz ab, wafcht fie febr qut
und fet fie in falfern TBaffer aufs Fever. Wenn das Waffer Forbf, giefit
mar eg ab, gibt frifches Falfes Waffer dariiber, fiigt Gals, Swiebel, die
Guppenfrdufer und das andere Geriivg bei und foht die Flecke vedyt
weith. Dann nimmf man fie beraug, {dhneidef fie in grofie IGiicfel 1md
bereifef folgende @ofie: Nian [4ft die Buffer in einer Kafferolle heif
toerden, diinftet darin dag Niebl leicht an, I6fhe mit 1—2 GSchydpfldffeln
von der Brithe, worin die FlecFe gefochf Haben, ab, [agt glaftfochen,
ichmecEt nady Galy und Pfeffer ab, gibt ven Gaft der halben Jifrone
oder Gffia, nady Gefthmact, binein, tuf nun die Flecfe in diefe jamige
Gofie und [afit fie gut durdhfodhen. Beim Anrichfen riibrt man nod
JMaggi’s Wiirze forie efiwags frifhe gebadte Peterfilie unfer die Gofie.

Ier es liebt, Fann aud) eftvas Kimmel mitfodyen.

Hubn mit Reis

StiicEchen Corbeerblaft

gelbe Riibe, 1 Gttt Gellerie
Dorree, Galz, Pfeffer

Teeloffel Sucker

1 alteres Hubn
150—200 Gramm Reis
1 Bmiebel

2 Gemwiirziormer :
1 Jtelfe

8—10 Tropfen Niaggi’s Wiirge
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Das fauber porgerichtefe, guf ausgerafchene Hubn wird in 2 Liter
28affer nebjt vem Gewiiry und IWurzelivert, dem notigen Galg, efwags
Peffer und Sucfer aufs Seuer gebradyt und mweidygefodyt,

Dann wafdyt man den Reis guf, bribf ibn erft in fodyendern Iaffer
ab, fbiittet ibn gum Abtropfen in einen feinen Durchfcdhlag und bringt
ibn dann, mif dex Halfte der Hibnerbrithe fiberfiillt, um Ausquellen.
it das geftheben, dann {dhneidef man vas Hubn in fdydne Porfions-
ftiicte, enffernt moglichft die Snodyen, feibt den Reft der Brithe durd),

gibf den fertigen Neis binein, fehmed’t nacy Galy und Pfeffer ab, voll:

’ endef mit Niaggi’s Wiirze und gibt gu Lifl).
Hubn mit Reis anf anbdere vt
1 dlferes Hubn 1 Geiicbdyen Lorbeerblatt
150—200 Gramm Neis | 1 gelbe NRiibe, 1 Porree
30 Gramm Buffer 1 Gtiit Gellerie
2 GRlbffel Nebl 1 Peferfilienmwurzel
1 Gigelb, 1 Bmwiebel 1 Teeldffel gebackte Peterfilie
2 Gemwiirgtormer Galz, Pfeffer
| 1 Jtelfe i Teeldffel Bucker

8—10 Tropfen NMlaggi’s IWiirze

Das fauber vorgeridhtete, guf ausgemwafdhene Hubn wird in 2 Lifer
9Baffer nebft dem Gewiiry und Griingeug, dem nofigen Salg, efmas
Preffer und Bucfer aufs Feuer gebradyt und weidygefodht.

Den NReis wafcht man guf, bribt ibn in Fodyendem Waffer ab, [aRt
ibn guf abfropfen, gibf ibn dann in eine Kafferclle, fberfiille b mit
1/,—3/, Qiter von der Hiihnerbriibe und [Gf¢ ibn, unfer geifeiligem Lm-
rithren mit einer Gabel, ausquellen. Das Hubn teilt man in fdyone
Gitiicte, legt diefe in eine tiefe Gciiffel und ftellt fie warm. Den NReft

ver Briibe feibt man duvd).
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‘J'l‘inb: 1 Hals. 2 Seblrippe. 3 Hobhe Rippe. 4 Lende. 5 Filet. 6 Hitfee,
7 Cdwangftad, 8 Blume (RNofe). 9 Querrippe (Bwerdhrippe).
10 Gulter. 11 Etidy. 12 Bruft. 13 Baud).

Buin Braten: Hohe Rippe, Roaftbeef, Lende, Silet. Bum Gdymoren: Blurre

(Nofe), Sdhwanftiad, Sum Koden: Bruft, Edulter, Beinfleifch (Querrippe).

Wl i e 1

‘QCIIHIIIBII 1 Halg. 2 Riden. 3 Keule. 4 Bruft. 5 Sdulter. 6 Baudy,

Diimnung.

Sum Braten: feule, Riiden (Kofelett). Sum Shmoren: Gdyulter (Bug), {
Hals (Ragout), Baud). Sum Kodyen: Bruft.
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@EBTDEH'I: 1 Jladfen (Lamm). 2 Sofelett. 3 Heule (Edhinfen). 4 Baud).
5 Borderfdinken (Sdulter). 6 Beine (Didbeine, Fiifie).

Bum Braten: Riiden (Rotelett), fKeule (Gdyinfen), Borderfdyinten (Gdyulter),

| Iaden. Jum Edymoren: Rippdyen, Maden (Lamm), Gdulter. Sum Koden:

Band), Didbeine, §iife.

Kalb: 1 Hals. 2 Taden (Mittelgrat). 3 Kotelett. 4 Mierenbraten. 5 Leule
! (Gdlegel). 6 Bruft. 7 Ghulter (Blatt). 8 Hare.
Bum Braten: feule (Sdlegel), Mierenbraten, Kotelett, Bruft, Sdhulter
(Blate). Jum Koden: Hals, Bruft, Hage.
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Jum [63f man die Butfer in einer Kafferolle sergeben, diinftef das
Mebl darin leicht an, vithet mif der Hiihnerbriibe eine glatte, dickliche
Gofe, [agt fie 10 Ninuten durchfochen, {dymedt nad Galz und Pfeffer

ab, bindef fie mit dem gut verrithrten Cigelb, verbeffert den Gefchmact

>

noch mit Niaggi’s Wiirze, viibre die Peterfilie darunter und giefit Diefe
Gofie tiber die Hubnftiicfe. Den auggequollenen Neis ridyfet man ent-
weder rings um Hubn und ESofie an oder reidht b, biibfdy angerichtef, |

befonters.

Hamimelfleifch mit gritnen Bobnen und Kartoffeln '
3/, Pfund Hammelfleifdh 1 Siiebel
la ] e flenc 0]

11/s Pfund griine Bobren | 1 Stengel Bobnentraut

1 Dfund Kavtoffeln Peterfilie, Galy
20 Gramm Butfer Dfeffer, 1 Prife Sucfer
10 Zropfen Maggi’s Witrze i

Man waftht das Fleifch, frocfnet es gquf ab, {chieidet es in grofe
Biirfel, erbist die Butter in der Kafferolle und brat das Sleifd nebjt
oer gefchalten Smiebel auf allen Geifen {dharf braun. Dann gibf man |
die von den Fdden Defreifen, in Geiice gebrodyenen, guf gemafchenen
Bobnen bingu, ebenfo das Bobnenkraut, giefit fo viel Waffer dariiber,
oaf Sleifdy und Bobnen davon guf bedect {ind, falzt, pfeffert, gibf die
Prife Sucer gu und [aft nun auf gan; Eleinem Feuer 11/, Stunde Fochen.
Jlach diefer Seit fiigt man die gefchdlten, gemafdienen und in dicke
Gyeiben oder Bierfel gefehnittenen Kartoffeln bingu und [aff nun alles
vollends weid) werden. BVor dem Anridhten {hmedt man das ®eridye
nady Galg und Pfeffer ab und vithre 1 Teeldffel feingebactte Peterfilie
und Maggi’s Wiirze darunter.
LBer das Gericht fehr gebunden wiinfdyt, roftet 1 Egloffel Nebl in
efivas Buffer an und macht damit die Briibe famiger.
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Sebratenes Kaninchen

1 Kaninchen (Ricken und feulen) | 1 Bwiebel

40 Gramm Gpect zum Gpicen 2 IBadyolderbeeren
30 Gramm Butfer 1 Egloffel Mebl
1/, Taffe faure Sabne (Habnr) Galz, Preffer

1/, Qiter Sleifchbrithe aus 1 Gcheibe Bitroue

1 Maggi’s Fleifchbriiboiirfel | 8—10 Tropfen IMaggi’s Iiirze

Man enthdutet forafdltig Niicken und Keulen und fpickt redyt dich

mif feinen GpecEfaden, beftreuf dann den Braten mit Saly und Pfeffer,

fegf ibm in die Brafpfanne in die vorber gerlafjene Butter, fiigt die Jrie-

bel, die Sitronenfdyeibe umd die gerdriicEfen Wacholderbeeren bei und brat

das Fleifdh unfer haufigem Begiefien faft gar. Itad) und nad) gieft man

die Fleifhbribe und dann die Sabne, die man mit dem Mlebl verquirlt

! haf, 1iber den Braten und [GfE gany weid) merden, was je nad) der Grdfe
des Ranindens 1—11/, Gtunde daverf. Vor vdem AUnridyten {dymedt

man die Gofe nad) Galy und Pfeffer ab, gibt, wenn man es wiinfehe,

nodh efivas Bifronenfaff bingu und ribrf sulest NMaggi’s Liirge binein.

Kanindyenragout

Ropf, Hals, Rippen, Vorderldufe | 2 Wadyolderbeeren

und Ceber eines Lanindyens 2—3 Ggloffel Efjig
50 Gramm CGpect 3 Gemiirztorner
20 Gramm Butfer 1/, Qorbeerblatt
1 Egloffel Mebl Galz, Peffer
1 Jwiebel 8—10 ZTropfen Nlaggi’s IBiirze

Ginen Tag vor dem Gebraudy legf man die Kanindyenftice in eine
Gdyiiffel, falzt und pfeffert fie, gibf die in Gcheiben gefdynittene Swiebel

B

datan, ebenfo die Gemwiirztorner, die Wadhyolderbeeren, das Stiict Lor-
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beerblatt und den Effig. Dann decFt man die Gebiiffel zu tnd wendef die

SleifdhfticFe nady einigen Gfunden immer wieder in der Beize um. Bei
C . 'd o )

der Bubereifung fchneidet man den Gpeck in fleine Wiinfel, gibt ibn famt
ver Butfer in die Kafferolle, [aft quf durdhbraten, leqf die aqut abae-

BL ¢ L g g g
fropften Sleifdhitiide dagu und [4Ff fie von allen Geifen {dhon Farbe
nehmen. Alsdann {faubf man das Niehl darliber, ribrt durdh, aieft die
¢ ¢ 2, giep

Beige nebjt den Gerviirzen und fo viel Waffer bingu, daff das Fleifch gut

bedectt iff, und [aff sugedectt auf fleinem Feuer weichfocdhen. Beim Un- '

)
i = I _ , e 4
ridyfen feymectt man nach @alz und Pefer ab, nimme die Fleifchfticke
beraus, verbefjert die Gofe nod) mit Nlaggi’s Wiirze und giefit fie
ourely ein Gieb iiber das Kanindhenfleifc.
N O s
Kaninchen, wie Badhubn gubereitet
I gang junges SKanindenr | 1 geriebene Germmel )
i Gi, 2 Efloffel Miebl @alz und Pfeffer
Seft gum Ausbacken
Bu diefern Gerichf darf das Kaninchen nidy dlter als 3 Monafe fein. ‘

Nan {dyneidef das fauber vorgeridytete Kaninchen in Porfionsftiice,
falsf und pfefjert diefe, drebf fie guerft in dem INebl, damn in dem gue
gefchlagenen Ei und gulest in dem Neibbrot um und backt fie um GSd)luf I
it oemn febr beifen Seft {chon Enufprig.

Kaninchenfuppe

T ——

fiche Rezept Geite 15.

Refjteberivendung

-

Die Snodyen pon Brafen, IGild und Gefliiqel qeben, wenn man {ie
gel g

tlein gerfdhlagf, in efrons Butfer oder gufem Fett ancdftef, mif dem
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notigen Guppengriin und Ealy guf ausfodht, eine fdymacdhaffe BDriibe,
pon er man Guppen und Sofen herftellen fann und die audy gur He-
reifung von Ragouts aller Art forvie gur Bereifung von Gemifen gute

Dienfte leiftef.

Ragout von gefocdhrern Hindfleifch

3/, Viund gefochtes Nindfleifdy | 2 Maggi’s Sleifchbriithroficfel
30 Gramm Butfer 11/, Dfund Kartoffeln

- 1 Efloffel Nebl, 1 Jiebel | &alz, Pfeffer

{ 1 fleines GtlicEcdyen Lorbeerblatt

Sfn der beifigemarfen Vutfer vojtet man dag Nebl eftvas an, dampft
darin die feingefdhnitfene Swiebel, filllf mif 3/, Liter Iaffer auf, ribrt
eine glatte Gofie, [6ft darin Niaggi’s Sleifchbriiboibrfel auf, fiigt eine
Drife Pfeffer bingu, das Gtiickehen Corbeerblatf und nody efias Galj

| und [aft auffodyen. Dann gibt man die gefchalfen, fauber gemwafdyenen
) und in fleine Gtiicke oder dicke Schyeiben gefchnittenen Lartoffeln binein,
ebenfo dag in Portionsftiicfe zerfeilte Rindfleifch umd lagt fo [ange gang
langfam fodyen, bis die Karfoffeln gar {ind. LWer es liebf, Fann die Gofie
.1 mit etas Effig abfdhmecten oder einige leine, in Gdyeiben gefchnittene

Dfeffergurfen furze Seit mitfochen laffen.

Ein Reftegerich:
Nleifch-NReistlopfe mit Andhooistunte
D L )

l 250 Gramm fibrigaebliebernes, ge- | 50 Gramm geriebenen Parmefan:

1 fodhtes Rindfleifdy oder Braten- | 3 Eier [faje
| reffe 250 Gramm NReis
]‘ 15—20 Kapern 1 Galz

L

5 feingemiegte Gardellen Prife Pfeffec
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Das Fleifdy wird durdy die Sleifchmafdhine gedrebt, der Oeis
gewafchen und in leidytem Galzwafjer tornig gefodyf. 2 Gier quicle
man fdyaumig und mifche Kapern, Gardellen, Rdfe, Sleifd) i gulest

den. Neis darunfer. Uus diefer Maffe formt man Eleine Stlopfe, die

man in gefchlagenem @i pendet, mit geriebener Gemniel paniert und
in Deiffem Seft auf beiven Geifen braun und tnufprig brat. Dazu unl\i
man folgende unfe: Ju eigrofi Butter fdhrikt man 2 Egloffel N
bellgelb, Eodyt mif Fleifdybriibe (aus NMaggi’s Fleifdbriibwiicfeln her-
geftellt) eine glaffe gebundene Gofe, fodif guf durdy umd viihre guleit
2 “uclvnu AUnchovispafte darunfer. Oder man zerdriicft einen 2Biirfel
Nlaggi’s Bratenfofe, giefit guf 1/, Cifer Falfes IWaffer dagu, Eodhf unfer
Umrithren auf, gibt die Anchovispafte binein wmd lage die Gofie nod)
einige Minufen auf der Herdfeite zieben.

JRagont ans verfdyiedenen Sleifchreften

la Pfund  Fleifchrefte, gleich | 1 Efloffel Mebl

mwelder At | 2 Maggi’s Sleifchbriibroticfel
30 Giramm Butter ' 1 Eleine faure Gurke
t Jroiebel | efwas Pfeffer, 1/, Corbeerblatt

om einer Safferolle [aft man die Butter beif§ werden, braunt darin
vas Jtebl und die feingefhnittene Swiebel, fillt mit gut '/, Liter IWaffer
auf, vibrt glatt, [6ft darin Magai’s Sleifchbribmiicfel auf, fiigf nod
eine Prife Peffer, das StiicPdyen Corbeerblatt und die in feine Gdyeib-
hen gefchnitfene faure Gufe bei und [afit alles gut durdyfodyen. Sn
diefe Gofie gibf man die in fchone Giickchen gerteilten Fleifcyreffe
laft fie eine 2Beile darin durdhfochen. In Grelle per Gurfenfticfchen
famm man aud) Stapern oder Pilze in die Sofe geben.
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Gduftergericht (Fiir 4 Perfonen)
3 Pfund Karfoffeln 1 2offel Bitronenfaft

250 Gramm Smwiebeln 100 Gramm Braffeft

700 Gramm frifdye Blufourft | 15 Tropfen Maggi’s Wiirge
150 Gramm Jipfel

Die Kartoffeln werden in der Sdyale gefocht, abgezogen, in GSdyeiben
gefchniffen und mif den gefchalfen, feinfcheibig gefdynitfenen Smiebeln
vermifcht, worauf man fie in dem heiffen Bratfett gut anbraf. Die grob-
wiicflig gefchnittene Bluttourft und die {duerlidyen Apfelfdyeiben gibt
man 3u den angebrafenen Kartoffeln, fdymort fie 10 Minufen damif
ourch und gibf dann guleft den Bitronenfaft und NMaggi’s Wiirze an das
®eridyf, bas man fofort zu Lifdy bringen muf. Es pafif befonders gut
su Gauerfraut.

@chufterpaftete
2 Pfund gefochfe Kartoffeln /s Citer Fleifchbriibe aus 1 Maggis
s Dfund Fleifdyrefte (Ebnnen per- Sleifchbriibmiirfel
fchiedener 2t fein) i 1 Ci
1 Jmiebel | 2 GRloffel Gabne
40 Gramm Buffer Galy

50 Gramm diinne GpecEfdyeiben
1 GRloffel Mtebl

efioas Pfeffer
2—3 Efloffel geriebenen Kafe
| einige Butferflodden

Die feingefdhniffene Siiebel in der heifgemadyten Buftrer durdydamp-
fen, die feingemiegfen Fleifthrefte dazugeben, das Nieb! iiberftauben, die
Halfte ver Fleifchbritbe bingufiigen und alles gquf durdydiimften laffen.
Dann belegt man den Boden einer feuerfeften GSebiiffel oder Backform
mif den feinen Gpecf{cheiben, gibf die Hilfte der gefchalfen, in feine
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Gdyeiben gefdynitfenen Kavtoffeln hinein, falzt und pfeffect gang leidht,
ftreidyt Das porgeridhfete Fleifd) variiber und vedt mif ven reftlichen
Rartoffelfdyeiben zu. Itun verquirlf man vas Ei mit der librigen Fleifch-
brithe und der @abne (Rabm), gieff dies iiber die Kavfoffeln, ftreut
ven geriebenen Kafe dariiber, verfeilf nod) die ButferflodEdyen obenauf

und bacf das Gericht im Dfen {dhon braun.

Billige Fleijcherjafgerichfe (Braflinge)

Aud in der Kitcdhe gilf es, mif dem geringften Aufwand das Beffe zu
erreichen. Bielfady {imd die Braflinge, aucy Frifandellen genannt, fiir
die Hausfrauen eine grofie Hilfe. Gie fdymecken bei ridytiger und forg:
faltiger Subereifung vorziglidy und mwerden an Gfelle von Fleijdy zu
Gemiifen und Galat gereidyt. Da Nlaggi’s Guppenmiirfel bereits ge-
niigend Gals entbalfen, darf davon bei Anmmwendung nachftehender Ie:

septe nichts mebr bingugefiigt mwerden.

2 IBicfel MNaggi’s Erbg=, Erbg- | 1—2 Eier

mit-@pec= oder Reig=Guppe | 1 Jmiebel
200 Gramm Griefy | 2/, Citer Waffer
4 Ggloffel geriebenes 2Beifbrof ] 40—60 Gramm Feff

einige Tropfen Nlaggi’s Wiirze

Mian zeroriicft die Guppentoiivfel rechf fein, vermifdyt fie mit dem
Griefs, verritbrt die Miaffe in dem LWaffer umd Fodhf {ie auf Fleinem
Geuer unter beffandigem Umriihren gu einem f{teifen Brei. TBenn diefer
abgefiblt iff, permengf man ibn mif dem geriebenen ABeifgbrof, den
@iern, der geriebenen Smiebel, einigen Tropfen iaggi’s IWiirze und
formt Frifandellen oder Kofeleffe, die Dann in dem beifien Feft auf allen
Geifen {dyon braun und Inufprig gebrafen twerden.
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2 2iirfel Maggi’s Pilz= oder | 4 GRloffel geriebenes IBeifbrot

fartoffelfuppe 1—2 Gier
200 Gramm LBeizenmeb! 1 Smiebel
2[5 Qiter Iaffer I 40—60 Gramm Fetf

einige Lropfen NMaggi’s Wiirze
NMan gerdriidt die Guppenmwiirfel ved)t fein, permifchf fie mif dem
Miebl, viibrt die Maffe in dem Waffer glatf an und Fodhf fie auf Eleinem
5]
Diefer abgetlibl ift, vermengf man ibn mit dem NReibbrof, der geriebe-
nen Bwiebel und dem guf verquirlten G, {dymect mit einigen Tropfen
Maggi’s Wiirze ab, formt Frifandellen oder Heine Kofelette und brat

Diefe in beifem Jeff von allen Geifen fhén braun und Enufprig.

euer unter beffandigem Umriibren 20 Minufen zu fteifermn Brei. Wenn

2 Tiirfel Maggi’s Dcbfen- | 2 CHl5ffel 2Beizenmeh]
fchmangfuppe 1—2 Gier, 1 Bmwiebel
8 gefodyfe Sarfoffeln | 60 Gramm Fett
Mian gerdriidf die Guppenmiirfel redt fein, reibf die Sarfoffeln umd
die Soiebel binein, fiigt das Niehl und das Gi bingu und verriibrt alles
gu einer gebundenen Iaffe. Dann formf man daraus langlidhe Kro-
Eetfen und braf fie in dem Deifien Jett von allen Geifen recht Enufprig.
200 Gramm NReis 2—3 grofie gefodyfe Rarfoffeln
2 Maggi’s Fleifchbriibmiicfel | 1 Smiebel, 2 Gier
1 Nlaggi’s Dilzfuppenmiirfel | geriebene Gemmel, 60 GrammTett
Man gerdriict den Wiirfel Maggi’s Pilsfuppe fein, riibre die Maffe
mif guf 3/, Citer Waffer glatt, fiigt den Reis bingu, bringt sum Sodyen,
I6ft NMaggi’s Fleifchbrithwiirfel darin auf und fochf unfer Limmiihren
20—30 NMinufen. Dann reibt man die Rarfoffeln und die Siebel umd
mengft oies guf unfer den Brei, {freichf diefen danm fingerdicf auf ein

=k
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Brett und [aff evfalfen. NMun fdyneidef man fingerlange und jioeifinger=
breite Gtreifen, wendet diefe in dem guf gecflopften Ei und dann in ge-
riebener Genmumel und braf {ie in dem beifgemadyfen Fett fchon braun
und Enufprig.

Als Beilage ju Blumentobl, IBirfingfobl oder gelben NRiben gany
vorziglidy.

6—8 grofie gefodyte Kartoffeln | 1 Siebel

2 WBirfel Maggi’s Odyfen- 1—2 Eier
fdhymanzfuppe 1 Gfloffel zerlaffene Butfer
2—3 Cgloffel Leizenmebl 60 Gramm Jett

Die abgefodyfen, guf erfalfefen fKarfoffeln reibt man, desgleidyen die
Broiebel, gerduiictt die Wiivfel Magai’s Delyfenfdywangfippe gang fein,
fiigf das IWBeizenmebl, das Ei und 1 ERloffel zerlaffene Butfer bingu und
vermifdyf alles zu einer guf gebundenen NMaffe. Dann formt man daraus

langliche Srofetten und brdf diefe in heifem Feft von allen Geifen fdyon
braun. Mian veicht fie recht beiff zu grinem, Tomafen- oder Gemiifes
Galat.

BadenWiirttemberg



BriibEartoffeln

2 Pfund Karfoffeln | 1 Prife Pfeffer
8/ Citer Fleifdybriibe 1 Teeloffel gebacffe Peferfilie
20 Gramm Butter, efrvas Galy | einige Tropfen Maggi’s Wiirze

Htan wafche oie Karfoffeln gut ab, {dyalt fie und fdyneivef ffe in nidyf
su oimne Gdyeiben, fet fie dann mif Faltem Baffer zum Seuer, [Gfit
auftocyen und gieft das Waffer ab. Itun gibf man die Fleifd)briihe an
die farfoffeln und foc)f fie gugedectt darin weidy. Beim Anvidyten fiigt
i man die Butter, gebacife Peterfilie und Maggi’s Wiirze bingu umd
fdhentt gut durc.

Hat man felbftaefochfe Fleifchbriibe nicdyt vorrdafig, dann ftellf man
foldhe fchmell und bequem aus IMaggi’s Fleifhbriibwiicfeln her. [n
piefern Salle evfibrigt fid) Maggi’s Liirze.

ﬁlzrfof['clzl in brammer @ofle

2 Pfund Karfoffeln efioas Galz

3 Maggai’s Sleifdhbribmirfel | 1 Prife Pleffer

20 Gramm Butfer l 1 Eleines Gfiicicyen Corbeerblaft
11/,—2 Eglbffel Niehl
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Nian wafcht die Kavtoffeln, {chalt fie und {dyneivef fie in uid)t zu
ditnne Geleiben, feist diefe mif falfemn LWaffer gum Seuer, [Gif einmal
auffochen und gieft darm das Aaffer ab. Unferdeffen madyf mian die
Butter beif, uf dag Nehl binein und madyt eine nicht zu dunkle Cin-
bremne (Nieblfdymige), [6fcht diefe mif 2/, Liter Fleifhbriibe, aus Niaggi’s
Sleifchbribmiicfeln bergeftellf, ab, vithrt glaff, qibf Lorbeerblatffficfden
und die abgebriibfen farfoffeln hinein und laft garfodyen. Beim AUn=
richfen {chmectt man nady Galy imd Pefjer ab.

IBer die Kavfoffeln fauerlidy mwimfdhe, Fodyt 3—4 Eleine in Geheiben
gefdyniftene Pfeffergurfen mif oder filgt efras Efjig oder Jifronenfaft
binzu.

Kartoffeln in GSabnen= (Rabm:) Gofie (Bechamel{ofie)

2 Pfund Kactoffeln 20 Gramm Butfer
1/, Citer Gabne 1 Smwiebel

1/, Citer Sleifchbritbe aus gwei | 1 fleines GStlicEdyen Lovbeerblatt
Maggi’s Gleifchbrithicfeln | efivas Galz, 1 Prife Pleffer
11/,—2 Egloffel MNlebl 1 Teeloffel gebacite Peferfilie

Die Karfoffeln werden abgemafhen, gefdyalf, in Sdyeiben gefdhnitfen
und in Ealtern Taffer zum Feuer gefetst. Lenn {ie auffodyen, gieft man
das Iaffer ab. Snzwifdhen madyt man in einer Kafferolle die Buttet
beifs, gibt das Ntebl binein, lGfE es durdydiinften, aber ohue daf es Farbe
annimmt, reibf die Smiebel binein, viihrt um, Focht mif der Fleifdhbriibe
und Gabne eine glaffe Gofe, falzt, pfeffert, fiigt das fleine Geiicdyen
Corbeerblatt bei, gibf die Kartoffelfcheiben hinein und [GEf fie darin gar-
Fodhen. Die gebackte Peferfilie ribrt man Eurg por dem AUnvidyfen binein.

Un Gtelle ver Fleifdhbriibe und Gabne fann man audy mur Nild

nebmen.
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Karfoffelbrei
2 Pfund Kartoffeln | 20 Gramm Butter
1 Siiebel efinas Galz
1/, Citer Mildy 1 Prife Pfeffer
Man wafdyt die Kavtoffeln, {dyalt fie, fehneidet fie in gleidhymagige
Gfiicfe und Forhf diefe nebft der in gang feine GScbeiben gefdynittenen
Bmwiebel in fdhwadhgefalzenem Waffer weidy. Hierauf gieft man das
25affer ab und ftampft die Karfoffeln fein oder — nod) befjer und fdhneller
— briickt alles durd) den Kavtoffelquetfdyer. Dann gieff man die Halfte der
Nildy, die fodhend beifi fein muf, in die Karfoffeln, ribre qut durd), ftellt
die Kartoffeln nodhymals auf gan; Eleines Feuer und fiigt unter beftandigem
titdyfigen Riibren oie fibrige Nild) und die Butfer hingu. Sulekf fhmeckf
man nac) Salz und Pfeffer ab. Der ferfige Brei darf nichf mehr Fochen.
IBeres liebf, Eann in Feff braungebratene, feingefdhnitfene Jiebeln
fiber den Brei anvichfen. Audh Eleine ausgebrafene Spedimiirfel, dariiber-
gegeben, fthmeden febr gut und madyen das Geridyt nody nabrbafter.

Sratfartoffeln
2 Pfund Kartoffeln efias @alg

40—50 Gramm Kett 1 Prife Pfeffer

Nlan focht die Karfoffeln in der Gdyale gar, [ fie eftvas abfiblen,
fchalt fie damn ab und fchneivef fie in dinme GSdyeiben. Nun madyt man
in der Bratpfanne das Fetf beifi, fuf die Kartoffelfcheiben hinein, ftreut
efiag Galz und eine Prife Pfeffer dariiber und braf fie unfer hdufigem
Umipenden {dhén gelbbraum.

Ber eg liebf, fann eine feingefdynittene vder gericbene Sicbel mit-
braten, ebenfo feine Gpeciiviirfelden. Jn diefem Falle Fann man das
Seff feilieife {paren,
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Sriime Bobnen

2 Pfund frifche Bobnen einige Gfengel Bobnenfraue

3 Maggai’s Sleifhbribmiifel | efivas Galy

30 Gramm Buffer Preffer

2 Gflbffel IMebl gebactte Peterfilie ’

IMan befreit die Lobunen forgfaltig von den Fdden, wafdyt fie rafd
ab umd bricht fie in gleichmagig lange Gtiicfe pon 4—5 cm Lange oder
fhneidet fie in fdyrdge feine Gehniel. Dann fuf man die Bobnen in eine
Safferolle, giefit 3/, Citer Fleifd)briibe, die man aug Nlagai’s Fleifch-
brithmiirfeln Hergeftellt haf, dariiber, fiigf das Bobnenfraut bei umd [aft
auf fleinem Jever weidyfochen. Jn der in einer Pfanne beifgemadyfen
Butfer roftef man das MNMebl bellgelb, [6{chf mif der Bobnenbriibe ab,
iibrt glaff, giefit diefe famige ©Gofie zu den bereifs weidyen Bobhnen,
riibrf guf um und [aft nod) eine Eleine 2Beile durdyfochen. Beim AUn-
richfen entfernf man das Bobnenfrauf, {dhymectt nach Galy umd Pleffer
ab und ftreuf die feingebacfte Peferfilie dariiber.

®ang junge, zarfe Bobnen Eochf man, wemn porgerichfef, nur in wenig
fchymachaefalzenem Waffer ab, [Gff fie quf abfropfen, {dhmente fie in |
frifcher Butter, {hmedt nady Galz und Pfeffer ab, riibet gebackte Pefer-
filie parunfer und vollendef oas feine Gemife mif einigen Tropfen
IMaggi’s Wiirge.

Buckerfchoten
2 Pfund Sucferfdhofen | 1 Egloffel feingebactte Peferfilie
30 Gramm Buffer Galz, Preffer
2 Gglbffel Miehl 8—10 Tropfen Niaggi’s TBiirge
Die Bucferfdyofen befreif man von den Favden und Enden, wafdht fie 3
fauber ab und gibf fie in ein GSieb sum AUbfropfen. Lnferdeffen [GFE man
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die Butfer in der Kafferolle zergehen, diinftet dag Niebl darin purdy,
cbne dafi es gelb mwird, ritbrt mit Waffer eine glatte, furge, gut famige
Gofe, fiigt Salz, aud) eine Prife Peffer bingu, aibt die Schoten binein
und [aft auf tleinem Feuer unfer geifreiligem Umriibren garfodyen. Bor
vem Unridyfen durdyziebt man das Gemiife mit der Peferfilie und
Maggi’s Wiirze.

Sunge Crbfen (Schoten)

Dle Bubereitung der entfernten Erbfen ift diefelbe mwie in vorftehender
Kodyvorfehrift fiir Juderfdyofen angegeber.

Jrithlingsgemniife

200 Gramm Gpargel 40 Gramm Buffer

200 Gramm Blumentohl 2 Ggloffel Mebl

200 Gramm junge Nlobrrliben | Galz, Pfeffer

200 Gramm junge Koblrabi 1 Prife Jucer

200 Gramm Miordyeln 1/, Teeloffel Maggi’s Wiirze

Man faubert jedes der Gemiife fiiv fid). Die Mordyeln wafdyt man
nach Ubfdyneiven der Gtiele fo lange in Ealtem, Elarem Waffer, bis aller
Gand entfernt jt, wallt fie dann in Fodyendem Waffer einige Jlinufen
ab und fdyiitfet fie auf ein Gieb jum Abtropfen. Der Blumentohl rwird
in Eleine Nofen zerlegf, Koblrabi, Nobrriiben und Gpargel werden ge-
febalt und in Fleine GtiicPe gefdhnitten. Mun madyt man pon der Buffer
und dem INebl eine belle Einbrenne, ritbet mit Waffer eine glatte, famige
Sefse, gibt die Gemiife binein, fchmeckt nady Galz und Pfeffer ab, fiigt
ein Elein wenig Fudfer bei und [d#¢ fie unfer zeitweiligem Umriihren auf
tleinem Feuer weid) dinften. Bor dem Unvichien Fraftige man den Ge-

fchmack des delifaten Gemiifes mit IMaggi’s Wiirse.

73

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



¥

T ——

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Leipgiger Ullerlei

250 Grammentfernfejunge Erbfen | 2 Efloffel MNiebl

250 Gramm faroffen Galz, Pfeffer

250 Gramm Gpargel eftpas Sucer

250 Gramm NMordheln 1 @gloffel gebadte Peterfilie

40 Gramm Buffer 8—10 Zropfen Maggi’s Wiirge

IMan richtef jedes Gemiife fiir fid) fauber vor. Die Norcheln miiffen
nady Abfdneiden der Sfiele fo lange in falfem Waffer gefpilf werden,
bis aller Gand entfernt iff, dann fod)f man fie in fiedendem Waffer
einige Minufen ab, fehiffet fie in einen Durdhfchlag und [AFE fie guf ab-
fropfen. Die Crbfen terden entfernt, die Gpargel gefchalf und in Eleine
Gtiice gefdynitfen, die Karotfen abge{d)abt und in feine Gebeibehen oder
Gtreifchen gefdynitten. Iun fehwisf man das Nehl in der Butfer bell
an, vithet mit Iaffer eine glaffe, gebundene Gofe, gibt die Gemiife
binein, fiigf das ndtige GSalz, eine Prife Peffer und efivas Bucer bei
und [aft auf Eleinem Feuer unfer zeifmeiligem Umriibren weidyddmpfen.
Rurz vor dem Anridyfen riibre man die Peferfilie darimfer und verbeffert

mif Magai’s TWiirze.

@pi[mf
2—3 Pfund Gpinat | Galz, Pfeffer
50 Gramm Buffer 1/, Liter Mild)

1—2 Ggloffel Miebl ! 10—12 Tropfen Mlaggi’s IWiirze

Der Epinaf ird forafaltig veclefen, bei jungem, zavfem fann man
die Gfiele an den Blatfern [affen, bei alteremn miiffen {ie entfernf mwerden.
Darn wafdyt man den Spinaf in reichlidy Waffer 3—4 mal duvd), fropft
quf ab, gibf die Bldtter in nur wenig braufend Focyendes TWaffer und
laft unfer Umrithren einige Minuten oden, giefit damm auf ein Gieb,
fchrectt mif einem Guf falfen IWaffers ab und [t guf abfropfen. it
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ies gefcheben, fo mwiegft man den Gpinat recht fein oder drebft ihn durd)

i
die Sleifdymafdyine. IMun maché man die Butter in der Kafferolle beif,
D

Minftet dag Ntebl darin guf durd), jedody obne daf es Farbe anmimmt,
fie gut, jhmedtt nacy Galy und Peffer ab und IagE 10 Minuten gut

durchfochen. Beim Anridyten wird dann nody NMaggi’s IWiicze binein-

gibt das Gemiife binein, vithve duvd, fiigt die IMild) binzu, permenat
) ) Y ! ) DITI3L, ga

gegeben. Ier eg liebt, Fann in der Butter aud) eine feingehackte Bmwiebel
mifdiinjten; darm nimme man aber beffer anftatf der Nilch Fleifchbriibe.

Diefe ftellt man ohne NMiibe aus 1 Maggi’s Fleifchbriibmiirfel her.

®elbe NRitberr (ITohrriibern)
2 Pfund gelbe Miiben | 11/, Gglbffel INehl

2 Maggi’s Sleifchbriibwiivfel | 1 Teeldffel Sucker

30 Gramm Butfer efmas @alz, DPeffer und
feingebactte Perferfilie

JManwafdyt die gelben Niiben gut ab, {ehabt fie fauber, iberfpiil fie nod):
mals fchnell mit Ealtem 2Baffer und {dyneidet fie dann in dilnne Sclyeibdyen,
Grifte over Eleine 2Biirfel. Jn der Rafferolle [AFE man nun die Butter beifs
mwerden, {hwigf das Nebl leid)t an, obhne dafi es Farbe nimmt, [DfchE mif
/s Citer Eochendemn Wiaffer ab, riibrt glatf, [6{t davin Maggi’s Fleifdy-
briihwiicfel auf und gibf die gelbenn Ritben in diefe {dmige Sofe, ribre
gut durd), fiigt auch noc) den Bucfer hingu und G zugededtt auf Eleinem
Seuerunter geitreiligem Umtiibren garfodyen. Bor dem Anrichten {chmedt

man nod) nad) Galz ab und riibre die feingebackite Peferfilie darunter.

ITangold
Die vou den Rippen abgeftreiften Blatter werden wie Spinaf jubereifef.
Die Blatfrippen befreit man von den Faden byw. {dhalt fie leidyt ab,
feneidef fie in fingerlange Gtiicke 1nd behandelt {ie wie Gpargel weifer.
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Koblrabi

12—15 junge, arfe Koblrabi | 2 Efiloffel Mehl
2 Maggi’s Fleifchbribmirfel | efas Galg, Peffer
30 Gramm Buffer 1 Teeldffel Sucker
1 GRloffel feingebacite Peferfilie (
Die Koblrabi werden gefthalf, gewafdhen und in dimne Scheiben ges
fcbmitten. Die zarfen grimen Bldtfer fereiff man von den Gfengeln, |
wafdht fie und fdyneidet fie in fdymale Gtreifen. Dann [4ff man die
Butter in der Kafferolle zergeben, dinftef darin dag Ilebl leicht am,
vithrt mit IBaffer eine glatfe, famige Gofie, [6ft Maggi’s Sleifchbriib- |
wiirfel davin auf, gibt die Koblvabifdheiben und Blatterftreifen binefm,
fhmectt nady Galz und Pfeffer ab, fiigt den Sucker bei und [aft nun das !
®emiife auf Eleinemn Feuer unfer geifoeiligem Umuiibren mweichfochen. :
@rft beim Anvichfen vithrf man die Peferfilie Carunter. ‘
IBill man das Geridyt billiger geffalfen, fo nimmt man Halb Sobl- ‘
rabi, balb RKarfoffeln; man muff damm aber die Koblrabifdyeiben nebft ‘
Griinem balb garfodyen und erft dann die Kartoffelfdieiben beifiigen. |
Hat man Feine Maggi’s Fleifchbriibmiirfel zur Hand, fo verbeffert man
das Gemife beim Unridyten mit 10 Tropfen Maggi’s Tiirze.

i e 5

RKoblriiben
¥ 2 Pfund Koblriben 2 Egloffel Miebl
I 2 Maggi’s Fleifchbribmiicfel | efivas Galz
' 30 Gramm Butfer Preffer und feinen Jucker

Die foblritben werden gefdhalf, gemwafchen und in Fleine IBiirfel oder
feine Gtreifen gefchnitten. Darm [aff man die Butfer in der Kafferolle
sergeben, dinftet davin das NTebl leicht an, rithre mif Waffjer eine glatfe,
famige Gofie, [6ft Maggi’s Sleifchbrithmwiirfel darin auf, gibt die Sobl=
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ritben binein, {dhmed’t nad) Galz, Pfeffer und Sucfer ab und [4FE das
Gemiife auf Eleinem Feuer unter geitmeiligem Lmriihren meidhfodyen.
2er es liebf, Eann fury vor dem Anriditen efivas feingehacfte Peterfilie
bineingeben.

Nan fann audh balb Koblriiben, balb Kartoffeln nehmen, muff dann
aber die foblriben halb gar werden laffen und erft dann die in Eleine
2Biicfel gefhnittenen Karfoffeln beifiigen.

Zeltower Ritbehen

2 Pfund Ribcdhen | 1 ERI6fFel Jucber

40 Gramm Butfer | Galz, Peffer

11/, Cfloffel Mebl | 8—10 Tropfen Maggi’s IWiirze

Man pust die Nibcyen vedyt forgfalfig, wafdyt fie umd [afit fie in

einem Gieb gut abtropfen. Dann madyt man die Butfer in einer Kafje-
volle beiff, voftet den Bucker und das Nleb! dunfelbraun, ribrt mit fnapp
1/, Liter Waffer eine glatfe, gut gebundene Gofe, gibt die Ritbdyen fo-
toie Das ndtige Galz und efas Pfeffer hinein und [Gft die Riibchen auf
gelindem Feuer unter offerem Umriibren garfodyen. Bor dem Unridyfen
fdhymectt man dag Gemiife nady Galz, Pfeffer und Sucfer ab und ver-
beffert mif Maggi’s Wiirze.

Aeiffe Ritbent

2 Pfund mweiffe Ritben | 2 Cfloffel Gabne (Rahm)
40 Gramm Buffer 1 Zeeloffel Sudfer

2 NMaggi’s Fleifdybriibwiicfel | Galz

2 Cgloffel Mebl Preffer

Man pust die Ribdyen guf, wafdht fie und [afit fie gut abfropfen.
Dann mad)t man die Buffer in der Kafferolle heif, piinftef darin das
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Jtebl leicht durd), aber obne daf es Sarbe annimmt, Focdht mif 1/, Lifer
Waffer eine glatte, dicflidye Gofe, I6ft Magai’s Sleifchbriibmiicfel darin
auf, gibf die Mibdyen binein, fiigf den BucFer und efas Pfeffer bei und
[&ff fie unfer zeifmeiligem Umrithren auf Eleinem Seuer gardampfen. Bor
vem Unrichten fehmedt man das Gemiife nod) nad) Sal ab.

Gtangenfpargel auf biivgerliche vt
11/, Pfund Gpargel 1 Gigelb
50 Gramm frifdye Butfer | Saly, Pleffer
2 Cfloffel Weizenimebl efroas Sitronenfaft
8—10 Tropfen Maggai’s Wiirze
Mian {chalt die Gpargel von unferhalb deg Kopfes aug big zum un=
teren Gnoe ofinn, wafd)t fie rafd) ab, bindef fie in Bindel und Fodyt fie
in leichfgefalzenem, Eodyendem Baffer mweidh, obne daf die Kopfe Scha-
vent [eiden. Dann (45 man die Butfer in einer Eleineren Kafferolle zer=
geben, riibrt das Mtebl binein, [4ff guf durdydiinften, gibt nun von dem
Gpargelivaffer o iel binein, big eine glatte, dicliche Sofe entftebt, die
man 10 Nlinufen unfer beftandigem Nithren (am beften mif einer Eleinen
Gdyneerufe) Fochen [afit, nach Galz, Pfeffer und Bitronenfaft abfdymecks,
mif dem Gigelb bindef, mit Maggi’s Wiirze perfeinerf und nun {ofort
zu ven auf einer @dyiiffel angeridyfeten Gpargeln zu Tifdy veicht.

@pargelgemiife in Butter{ofie '

11/ Pfund GSpargel | efivas ©alj .
50 Gramm frifdye Butfer | 1 Drife feinen Sucker (
1—11/, CRloffel MNtebl ein wenig geriebene Musfatnuf
1 Gigelb 8—10 Tropfen Miaggi’s IBiirze

Jtan fann zu diefen Gericyt audy diinne Spargel verenden; man
fbalt fie vitmm, bridyt fie in 4—5 Gfiicfe und Fodyt fie in wenig leidyt-
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gefalzenem, fodyenvem IBaffer weich. Hierauf [aff man die Butfer in
einer fafferolle gergeben, gibt das IMebl binein, dinftet es gang furg
purdy und riihrt mit dem Gpargelmaffer eine gebundene, glaffe GSofe,
oie man nach Galy abfchmecEf, mif efmas feinem Bucfer und ein mwenig
geriebener Muskafnuf mwiirzf, dann mif dent abgegoffenen Spargelftitcen
norh eftwas durchfodyf, gulett mif dem Eigelb bindef und mit Mlagqi’s
IBiirze perfeinert.

@pargel mit bramter Butter
1}/, Pfund GSpargel Galz
60—80 Gramm Butter | 1 Prife Pfeffer
10 Tropfen Maggi’s IWiirge

Man {dydlt die Spargel von unferhalb des Kopfes aus bis zum un-
teren Gnoe diinn ab, wafdt fie rafdy, bindef fie zu Bindeln und fod)t fie
in leichfgefalzenem, Fodyendem TBaffer mweidy, obne daf vie Kopfe Gdya-
ven [eiden. Dann bebf man fie forgfaltig beraus, [GRE fie guf abfropfen,
enffernt die Jaden und ridytet fie auf der Gebiiffel an. Unferdeffen [afE
man in einer tleinen Kafferolle die Butfer leicht braunen, gibt efivas
Gal, eine Prife Pfeffer und Maggi’s Liirze binein, verriibrt guf und
giefit die Buffer enfreder gleid) nber die Gpargel oder reid)t fie fm

Gofenmapf befonders.

@pargelgemiife mif jungen Karoffen
1 Pfund Gpargel 1/, Gglbffel IBeizenmebl
1 Bund junge, zarfe Kavoffen | efias Galz, Pfeffer und
40 Gramm frifdhe Butfer feinen Bucfer
1 Maggi’s Fleifdybriibmwinfel | 1 Egloffel feingebactfe Peferfilie
fir 1/, Qifer Gleifd)briihe
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NMan pugt die Karoffen, wafdht fie ab und dAmpft fie in der Butfer
balbmeidy. Damn f{fdubf man das Mlebl dariiber, perfodyt mif der Fleifi)-
briibe eine glatfe, famige Gofle und gibf nody eine gufe Prife feinen
Hueer binein. Lnferdef{en hat man die Gpargel gefdhdlf, in furze Gtiicke
gefchnitfen, fchnell abgemafdyen, abgetropft, fdyiitfet fie nmum gu den jun-
gen Karoffenn und fchmort das Gemiife unfer geiftveiligem Umriibren
weid). Beim Anridyten fdhmedft man nady Galy und Pfeffer ab umd
riibrt die gebacfte Peferfilie darunter.

@pargelgemiife mit jungen Erbfen (Sdyoten)

i Pfund Spargel 1/, Cglbffel LBeizenmebl

1/ Pfund ausgefernte frifdhe, | 1 Cigelb, efivag Sal
griine Grbfen Preffer, feinen Sucker

30 Gramm frifdye Butfer 6 Tropfen NMlaggi’s Liirze

1 Magai’s Sleifdhbriabwirfel | 1 ERIoffel feingebackte Peferfilie

|
fiir 1/, Qiter Fleifdbriihe |

Die Gpargel fdhalt man dinn, {dyneidet {ie in furge Gfiide, wafdyt
fie {dnell und [agf fie im Durdyfdhlag gquf abfropfen. Die Erbfen
fernf man aus, fuf fie in ein Gieb und berfpiilf fie mif Falfern
Waffer. Dann [aff man oie Butfer in ver Kafferolle zergeben, diinftet
dag Nebl darin leicht durd), gieft die Fleifhbritbe binein und Fodht
eine glaffe, {dmige Gofie. Jn diefe gibt man die Gpargel und Erbfen
und [aff fie auf fleinem Feuer unfer geifmeiligem Umriibren mweid)-
tocdhen. Veim Anvidyten {dhymect man nady Galz und Pfeffer ab,
fuf ein menig feinen Bucfer binein, bindet mit demn Eigelb, dag man
mit Mlaggi’s Wiirze guf perrithrt baf, und gieht nody die gebackfe
Peterfilie darunfer,
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@pargel mit Kartoffeln

1 Pfund Epargel | 1 Eigelb
1 Pfund neue Karfoffeln | Galz, Preffer
30 Gramm Butfer efmas gebacffe Peterfilie

2 Ggloffel Beizenmebl | 8—10 Tropfen Nlaggi’s Wiirze

Die Gpargel {dhalf man diinm, {chneidef fie in Furge Geiice, wafdt fie
rafch ab und fochf fie in ein wenig leidyfgefalzenem IBaffer weich. Die
RKartoffeln Fodht man in der Gchale, {chalt fie, fchneidet fie in nidyt u
ofinne Gelyeiben und ftellt fie warm. IMun gerldfit man vie Butter in einer
Rafferolle, dinftet darin das Mebl an, obne daff es Farbe anmimmit,
fochyf mit dem Gpargelwaffer eine glatfe, famige Gofie, {hmeddf nad)
Galz umd Pfeffer ab und [aFE auf Eleinem Feuer unfer Umriihren 10 Ii-
nuten fochen. Dann bindef man die Gofie mif dem mit Maggi’s Thiirze
gut perriibrfen Cigelb, ribrf die gebadite Peterfilie darunter, gibt Gpar-
gel und Rartoffeln binein und 16§t nod) einige Minufen auf mwarmer
SHerdftelle durdyzieben. LWer eg liebt, fann dag Gemiife aud) mif eftvas
Sifronenfaft pifant abfdymecfen.

Pfefferlinge (Pfifferlinge, Selblinge)

2 Prund Dfefferlinge | 1 Maggi’s Fleifchbribmwirfel

1 Smiebel 11/, Ggloffel IMtehl

50 Gramm Gped Galz, Pfeffer

feingebacite Deferfilie
IMan ridytet die Pilge fauber vor, wafdyt fie forgfalfig und gibf fie

in ein Gieb zum Abtropfen. Unferdeffen braf man den in gang fleine
Wiirfeldyen gefchnittenen Gpeck aus, gibf die feingebadte Jmiebel und
ie Pilze binein, dimftet {ie unfer Umriihren guf durdy, fiberftaubt fie mit

dem MNiebl, ribrf mieder gquf durdy, giefit qut 1/; Liter Waffer dariiber,
b Y g Y g gut ~fy
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6t Maqgi’s Fleifhbriibioiicfel darin auf umd [aff das Gemiife nun
weichfchmoren. Beim Unrichten {hmect man nad) Galz und Pfeffer
ab und ziehf die gebhackte Peferfilie darunfer. Gebr verfeinert wird das
Gemiife durdy Jugabe einiger ERloffel Gabne (JRabm).

Pfifferlinge 1md Karfoffeln (Fine 4 Perfonen)

750 Gramm Pfifferlinge 1 £6ffel faure Gabne
50 Gramm Butter Niaismebl
1 fleine Fwiebel 750 Gramm in der Gdhale
1/, Qifer Fleifdhbrithe aus gefodyfe Karfoffeln
1 Maggi’s Fleifhbriibroiirfel
7y

Die geputifen Pfifferlinge werden gebriihf, abgefropff, mif der Flein-
gefchnitfenen Biiebel in der Butfer durchgebrafen, mif der Fleijdhbrithe
tiberfiillt und gargefchmorf. Die Karfoffeln fodyf man fiir ficd) in der
Gdyale, fdhalf fie und fdhneivef fie in Scheiben. Die Kartoffelfdeiben
mifdyf man unfer die ferfigen Pilze, tiibhrt eftvas Ilaismebl mif der
Gabne glaff und focht das Pilz=-Karfoffelgeridyt damif leichf bindig.

IMTordhelin in Iahmfofie
2—21[, Pfund Niordheln | 1 Efldffel Niebl
60 Gramm Butfer @alz, Preffer
/s Qiter fuffe Gabne 10 Zropfen Mlaggi’s Iiirze
Die forgfaltig von allem Gand durd)y mebrmaliges 2Bajdhen in
viel IBaffer befreifen Pilze mwerden guf abgefropft und in Gtiicke ge-
fchniffen. SYn einer fafferolle [aFf man die Butfer heiff werden, gibt
die NMiordyeln binein, falzt, pfeffect und Iaff {ie unfer offerern Llm-=
rithren feft zugedecFf 30—40 iinufen ddmpfen. Dann {taubf man
vag Miehl pdariiber, giefit die Sabne dazu, laft guf durdyfodyen umd
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jcbmecit sum Gdhluf mit Nlaggi’s Wiirze ab. IWer es liebt, Fanm das
Mordyelgemiife audy mif Sitronenfaft rofrzen. An Stelle der Sabne
fann man auch Gleifchbritbe (Maggi’s Gleifchbritbe) nebmen, ribre
oanit aber nody mif 1 Eigelb ab.

Gteinpilze
21/,—3 Dfund rvedyf frifdhe | 1 ERloffel Miehl
Greinpilze /s Lifer faure Gabne (Rabm)
80 Gramm Butter 2 Gflbffel feingebacfte Peferfilie
1 Siebel | 1 Leeloffel Magai’s IWiirze
Galz, Pfeffer
©ie fauber gepuBiten, in dimne ©dyeibdyen gefchnitfenen Pilze
wdfcht man mebrmalg in frifdyem ZBaffer und fropft fie guf ab. Dam
[aff man die Butfer in ver Sdhymorpfanne beif tverden, gibf die
Dilze, die feingebacffe Bmwiebel und die Peferfilie binein, {alzf, pfeffert
umd [dft unter Umiihren 1/, Gfunde dampfen. Dann {taubf man das
IMebl fiber die Pilze, ciibrt die Sabne binein, [Gft nody furg durd)-
Fochen und fhmedt mit Niaggi’s IWiirze ab. Wer es [iebt, fann das

®emiife nody mif Sifronenfaft mwiirgern.

lq's 3
Rofenfobl
11/;—2 Pfumd Rofentohl | efivas Saly
60 Gramm Butter Drife Pfeffer
12 Tropfen Maggi’s Wiirze
Man entfernt die dufferen welfen Bldttchen und ebenfalls den unferen
barfen Teil, aber dod) nur o, daf die Rosdyen gang bleiben. Dann roafdyt
man das Oemiife, focht es in leidyfem Galzwaffer reidy, fropft guf ab,
jehrentt die frifche Butter und Mlaggi’s Liirge darunter, {dymeckt nady
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©alz ab und gibt eine Prife Pfeffer binein. Wer den Gefdhmadk liebt,
fann audy ein bifichen geriebene Musfatnuf beifiigen. NMan fann auch
oie abgefodhfen, guf abgefropften Rosdyen in eine Butferfofie anrichfen,
die man aus der Buffer, 2 ERloffeln Mlebl und 1/, Liter Fleifchbriibe aus
2 Maggi’s Sleifchbriibmiirfeln bereifet hat. 2—3 Eglbffel fiife Sabne
(Rabm) dem Gemiife beigefiigt, perfeinern dasfelbe nod.

@dwargmwnrgeln

21/, Piumd Geymwarzmurzeln ’ Galz, Prife Preffer 1
50 Gramm Buffer
50 Gramm Nlebl ‘

10 Zropfen Maggi’s LBiirze
4 Ggloffel Cffig

Die Gywarzourzeln werden gefhabt, in halbfingerlange Gfiicte ge-
fdhmitten, mwenn fie {ebr dick {ind, aud) der Lange nady halbiert und, da-
mif fie fchon reify bleiben, fofort in leichfes Gffigmafjer gelegf, in das
man audy nod) efroas Nebl bineinriihren fann, was aber nid)f unbedingf
udfig ift. Jn einer Emaillefafferolle (Mietalltdpfe diirfen zum fodhen
ver Gchmarzourzeln niemals vermwendef werden, da darin das Gemiife
grau und {dymwarg wird) [aft man die Butfer zergeben, dampft das Nebl
varin guf durdy, fodhf mit der ndtigen Menge LWaffer eine guf gebundene
Gofie, gibt die abgefropften Gdymargmwureln in die Gofie, fdymedt nad)
Galz umd Pfeffer ab umd [aff das Gemiife auf Eleinem Geuer unfer
offerern Umriibren mweidyfochen. Bor dem Anridyfen rithrf man damm
nody Magai’s Wiirge darunfer.

Duffbobren (Dicke Bobuer, Saubobnen)

4—5 Dfund junge Puffbobnen | efmas Bobnenfraut

100 Gramm Gpecf Galz

2 GEfloffel Mtebl Drife Dfeffer

1 Cglbffel gebadife Peferfilie 12 Tropfen MNiaggi’s iirze
34

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



BADISCHE

Die Puffbobnen ausbiilfen, die fleinen Stamme enffernen, in fochen-
peg, leichf gefalzenes Waffer fdhiitten, weicdfochen laffen, dann durd)
ein Gieb gum Abtropfen giefien. Lnferdeffen braf man ven feinmwiirfelig
gefchnitteren Gped ausg, dampft darin das Mlebl gut oured), [BfdhE mit
IBaffer ab, fiigf efroas Bobnenfrauf bei, falzf, pfeffert und Eodht die
Gofie guf durdy. Itun gibt man die Bobuen binein, focht fie gut durd)

~

und riihrf gum Gehluf Peterfilie und Nlaggi’s LWiivze binein.

Puffbobnen auf andere Alre

Unftaft des GpecPs nimmf man bei Subereifung ver Gofie eigrofi
frifehe Butter, dampft das Miebl darin guf durdy, Fodyt mit gut 1/, Lifer
Sleifchbriibe (aus 1 Magai’s Fleifchbriibmiicfel Dereitef) und 1 Laffe
faurem Rabm (Gabne) eine gebundene Gofie, fhmecEt nady Salz und
Tfeffer ab, lafit die in Galzwaffer weidhgefochfen Puffbobnen in ver
Gofie durdyfochen und ribef 1 Efloffel gebacife Peferfilie darunter.

Bedampfte Gurfen

4—6 Gurfen | 2 Cgloffel Ntebl
30 Gramm Buffer | 1 Ggloffel Sucker

1 Naggi’s Fleifchbribmiirfel, in ‘ 1 Egloffel Effig
guf 1/, Qifer Fochendem 2Baf= | Galz, Pfeffer
fer auflofen ‘

Man fdyalt die Gurfen, halbiert fie, befreif fie on den Kernem um
fchneidet fie in Gtfice. Die Butfer [aFt man in der Kafferolle zergeben,
dinjtef davin das Nebl bellgelb an, ribef mit der Fleifchbriibe eine glatte
Gofe, gibt die Gurenffiicke binein, fiigt Galz, Pfeffer, Jucker und Effig
bingu und [aff auf Eleinem Geuer garfochen.
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Sebackerte Jormaten

6—8 Tomafen | 2 Ggloffel qeriebenen
, g
s Pfund febr fein gebacften, |  Parmefantdfe
gefodhfen Gchinfen | @alz
| i = el
30 Gramm Butfer [ Pfeffer
I

3 Cloffel geriebene Genmmel

JMan wadfdyt die Tomaten, fehneidef fie in Halften, entfernt die Gamens

6—8 Tropfen Mlaggi’s Wiirze

torner, ftellf dann die Tomatenbdlften mit der Gynifefeite nach oben in :
eine flacye, feuerfejte, mit der Butter ausgeftridiene Gteingutfdhiiffel,
fiillt die Tomaten mit dem feingehackten GSeinfen, ftreuf efvas Galg und
Pfeffer fomwie den Parmefantdfe und zuleit die Gemmelbrofeln dariiber
und bkt fie bei gufer Oberbige 1/, Stunde im Brafofen. Die Furze Gofe
verfeinert man dann nody mit NMaggi’s Wiirze und reicdyt das Gemife
in der Backjehiiffel su Tifd).
Seddampfte Tomaten
8 grofe Lomaten 1 Eglbffel ITebl
40 Gramm Butter | Galz, Pfeffer, 1 Prife Jucker
1 Leeloffel NMaggi’s IWiirze

Jtan wafdyt die Lomaten ab, {dyueidet fie in dicke Sheiben, [egf Diefe

- M

in eine paffende RKafferolle, falzf, pfeffert und gucferf efwas, fiigt die
Butter, in tleine Gtiicdyen verteilt, dagu und [aft 10 Minuten, feft zu-
gedectf, ddmpfen. Dann bindef man die Furge Gofie mit dem in 2 Ef-
[5ffeln 2affer angeribrten Mebl, [Gft nochmals ourchfochen und zieht
nun noch NMaggi’s IBiirze darunter.

Dber man gerdricft 1 2Biicfel Maggi’s Bratenfofie redht fein, gieRt
Enapp /s Qiter Waffer dariiber, laft unfer Rithren auffodhen und dampft
int iefer ferfigen Gofe die gewafchenen, aber gany gelafjenen Tomaten
10 Minufen.
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Oefirllte Tomaten

6—8 Tomafen 1 IBeifbrofdyen

1/, Pfund Brafourftfiille oder | 2 Egloffel geriebene Gemmel

gebadffes, gebrafenes Fleifd) | 1 Eleine Siviebel
30 Gramm Butter efras Galg, Pfeffer
1 Eigelb feingebackte Peterfilie
6—8 Tropfen Nlaggi’s Wiirze

IMan wafdhf die Tomafen, fdyneidef da, wo der Sfiel {afi, ein Decel-
dhen ab, driickt die Tomafen bebutfam aus, {treiht das Tomafenmart
purdy ein Gieb, permifdhf es mif dem gehacften Fleifch, der geriebenen
Smiebel, dem in Iilddy oder Iaffer eingerveichfen und mwieder guf ais:
gedriicEfen Weifibrot, dem Cigelb, der Peferfilie umd dem notigen Salz
und Pfeffer und fiillt die Javce in die Tomafen. Damn felt man diefe
nebeneinanver in eine paffende flacdhe, feuerfefte, mif der Buffer aus-
geftrichene Siiffel, fiberftreut fie mit efroas geriebener Gemumel und
béct fie bei gufer Hige im Brafofen gar. Bevor man gu Tifch veid)e,
befraufelf man jede Tomafe mit einem Lropfen Nlaggi’s LWiirge.

Blumentobl mit weifier Sofle (Fiir 4 Perfonen)
1 Kopf Blumentobhl | 1 Liter Mild)

2 Liter 2Waffer 1/, Qiter Blumentoblivaffer

2 Cgloffel Galz 1 Prife Buder und Galz

11/, Egloffel Buffer | 1 Prife Ntuskaf

2 Ggloffel Iiebl einige Tropfen Maggi’s Wiirze

Der Blumenfobhl mwird geputit und Furge Seif in Effigmaffer (1 Lifer
Iaffer, 1 Efloffel Cffig) gelegt, damif Raupen und Liirmer aug dem
Sobl beraustormmen.
| Danu bringt man den Kobl in Eochendes Galzwaffer und Fodhf ibnin

15—20 MNlinuten gar, nimmt ibn vorfidfig mit dem Gchaumloffel
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beraus, ridyfet ibn auf einer flachen, runden Gebyiiffel an und fibergiefit
ibn mit der mweiffen Gofle. Bu diefer madyt man aus Butter und Nehl
eine belle Meblfchite, fiillt mit Blumentoblwaffer und beifer Mildh
auf, fdymectt fie mit Galy, Maggi’s Wiirze, Jucfer und Muskat ab und
riibrt guletst 1 Cigelb an. Die Sofie, die redyt dick fein muf, wird fiber
ven angeridyteten Blumentobl gegoffen.

Leififrant (LSeifiEobl)

2 Pfund AWei fEraut 1 Sriebel %
50 Gramm gerdudyerten Gped | 2 ERloffel Mebl
gut 1/, Citer Fleifchbriibe aus 1 Teeloffel Stiamnel

2 Maggi’s Fleifchbribmirfeln | Galz, Pfeffer

Jtadydem man die dufieren harten Bldtter entfernt hat, feilf man den
Roblfopf in 6—8 Ctiice, fyneidet die dicfenn Rippen und Strunfteile
eg, wafcht und briiht das Kraut in leidytgefalzenem, Fodyendem Wiaffer
ab, giefit es dann in einen Durdyfchlag umd [aft gut abtropfen. Jn-
gwifchen brdf man in einer Kafferolle den fleinmwiirflig gefdynittenen Gpeck
aug, dampft darin die feingefdynittene Smwiebel an, {hwit das Nlehl
bellgelb, [6fct mit der Tleifchbrithe ab, riibrt eine glatfe, famige Gofe,
jtreut den fiimmel, efivas Galy und Pfeffer binein, {chidytet mum das
ftraut neben- und fibereinander in diefe Sofie ein und lagt bei Eleinem
Seuer zugedectt gardampfer.

Lirfingobl
Diefen fann man genau fo beteifen wie dag Weifrauf in vorftehen-
dem Regept; nur [aft man den Kiimmel fort. Jn Giddeutfehlamd ifé
aud) folgende Fubereifungsart verbreifef:
JMan bacit den Wirfingfobl nady dem Abbrithen gang fein und Eodht
ibn in folgender Gofie gar: 30 Gramm Butter [aft man in der Kaffe-
rolle beif§ werden, diinftet 1—2 Egloffel Mebl an, aber obne dafi es

Nl e e
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Sarbe nimm, ibet mit INld) eine glatte, famige Gofe, fchmectt nad)

Mustatnuff und einigen ropfen NMaggi’s Iiirze. ABer e liebf,
famm aud) eine fleine, febr fein gefdynittene Swiebel mif dem Niebl
andiinften.
Jiotfraut (Hotkobl)
2 Pfund Rotfraut | 2—3 Cgloffel Cffig

50 Gramm Feff (fe nady Gtarke)
1 Biwiebel 1—2 CgI5ffel feinen SucPer
2—3 Jpfel Galz, Peffer

10 Lropfen Naggi’s TWiirze
NMan entfernt die dufieren harten Blitter, balbierf den Srautfopf umd
fchneidet mit dem Meffer oder dem Krauthobel bis gu vem Gfrunt gang
feine Gtreifdyen. Das fo zerkleinerfe Kraut tibergiefit man mit dem Efjig,
falzf, pfeffert, sucfert ein wenig und vibre guf durdyeinander. Dann machf
man das Feft in der Kafferolle heifi, veibt die Jiebel binein, diinftef fie
ourd), gibf das Srauf mif allem gegogenen Gaft binein, ferner die ge:
johdlfen, vom fernbaus befreifen und in feine Gdyeiben gefchnifferen
Upfel, vithre gut durd) und [GFt auf Eleinem Feuer unfer zeifreiligem
Umriibren weidyfchmoren. Gollfe das Fraut wdbrend des Fohens nidh
genug Gaft bergeben, fo giefit man 1/, Lifer Sleifchbriibe 3u, die man
m]Lh und bequem durd) Auflofen eines Naggi’s Fleifchbritbmiirfels in
!4 Citer Eodyendemn 2Baffer Dereifef bhat. Beim Unrichten fdhmedt man
nady Galz, Pfeffer, Effig und Sucfer ab und verbefert das Gemiife noch
mit Magai’s Wiirze.
Baperifches Krant

Dagu nimmf man WeifEraut (WeifEohl) und verfabrt bei der Ju-

bereifung gang nad) vorftebender fodhvorfdhrift.
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@anerfraut
2 Pfund Gauerfraut 2 TBadyolderbeeren
1 Dfumd durdhwadyfenenBaudhfpecE | 1 Teeloffel Maggi’s-TWiirze

Dag Gauerfrauf guf ausdriicfen, mwenn es {ebr fauer iff, warmes
2Baffer daraufgiefient und fofort foieder gut ausdriicken, denn gervdffert
darf dag Krauf nidyf werden. Dann legt man es in denn Kodyfopf, bedect
eg Efnapp mif Waffer, fiigt die Wadyolderbeeren zu, wer den Gefchmact
liebf, fann auch eftivag fKimmel, in ein guf ausgefpiilfes Mullappdhen
eingebunden, mitfodyen [affen, ebenfo ift die Jugabe einer Bwiebel in
das perfonlicdye Belieben geftellt. IMady einer Stunde Kodyzeit legt man
dent Gpeck in Dag Sauerfrauf und [aft weiferfochen, bis das Fleifd) gar,
aber nidhf zu mweid) iff. Dam nimmt man den Gpect beraus, bindef das
Rrauf mif einer geriebenen roben Karfoffel und rithrt NMagai’s Wiirge
datunfer. Wer dag Gauerfrauf ohne Fleifd zubereifen will, gibf gleid)
beim Unfegen 100 Gramm Gehweinefdhymaly binein, iibrige Sufafen je-
woeils nady Gefchmacdt, NMaggi’s LBiirge darf aber nicht vergeffen mwerden.

BrimEohl (Braumfohl)

3 Pfund Sriinfobl 2 Eglbffel Mebl

40 Gramm Butfer 1 Leeloffel Bucter

2 Maggi’s Jleifdhbriibwiirfel | Galz, Pleffer

Der Grimfobl {dymecft am beffen im Iinfer, wenn er durdygefroren

ift. Man jireift oie Blatfer von den Stengeln, wafdyt fie guf, [AFE fie
abfropfen und fort fie in {iedendem, leidytgefalzenem Aaffer, dem man
auch 1/, Teeldffel INatron beigefiigt hat, 10 Minuten. Dann gieft man
dent Kobl in einen Durdyfdhlag, 4Gt ihn gut abfropfen, bacdt ihn fein
oder freibf ibn durdy die Gleifhmafchine. Tun madyt man die Buffer
in der Kafferolle beifi, [Gff das IMebl andiinften, rithrt mit 1/, Liter
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IBaffer eine quf gebundene Gofie, [6ft darin Niaggi’s Fleifdybriibhiirfel
auf, gibf den Stobl binein, viibre guf ourd), fiigf ven Hucer und
efas Pleffer bei und dampft den Kobl auf {dywadiem Feuer unfer
offerem Umrithren 1/; Gfunde. Bor vem AUnridyfen {dymect man nad)
&aly ab.

Gebr verfeinert wird das Gemiife durd) Sugabe von 2—3 Gl {felu
fiifer Gabne (Rabm). Ler eg liebf, Fann audy in der Butfer und dem

Aiebl eine feingehacife oder geriebene Sroiebel mitdiinften.

Leifle Bobuen
1 Pfund tveifie Bobhuen | ©alz, Preffer
40 Gramm Buffer ‘ 1 Gfengel Pfeffertraut oder
1 Bmwiebel IMajoran
3 NMaggi’s Fleifcdhbrithmiirfel ‘ efas gebackfe Peferfilie
Oie verlefenen, gerafchenen und am Ubend vorber in ungefabr 11/, Liter
IWaffer cmguucu{)mu Bobnen werden in demfelben LWaffer aufs Feuer
gebracht. TBenn das Waffer Fodyt, [56{t man Mlaggi’s Sleifchbriibiicfel
varin auf, gibt efivas Galg, Pfeffer und das Pfefferfraut bimein und
[aft die Bobnen nun langfam weidyfochen. Dann mad)t man in der
Dfanme die Butfer beify, oinftet darin die feingehacfte Smiebel goldgelb
an, viibef diefe unfer die Bobnen und [GFE damif guf durdyfodyen. Veim
Unrichten {dhymecEt man nad) Salz und Pfeffer ab und rithrt die gebackte
DPeterfilie darunfer. Wer es liebf, fann die Bobnen mif efivas Jitronen:
faft over Effig fauer abfdhmecfen.
3 vielen Gegenden werden fie audy mif Girup und Effig fauer-fiif

subereifef gern gegeffen.
Linfen

fonnen auf die gleiche Weife mwie vie Weifbobnen zubereifef werden.
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Reis mit Somaten

1/, Dfund Reis Galz
6 Tomafen, 1 Biviebel Pfeffer
40 Gramm Butter 1 Prife Sucker

1 Gtidyen Gelleriefnolle und | 10 Tropfen Maggi’s Wiirze
Peterfilieniourgel

IMan hackf oder fdhneidef die Siviebel febr fein und dinjtef {ie in der
$Halfte der beifgemadyfen Butter durd, gibf dann die in Gcheiben ge: !
fdhnittenen Tomafen dagu, ebenfo das febr fein erfdynittere TWurgel:
werf, fiigt etwas Galz, Pfeffer und Judfer bei, dampft weidy und ftreidht
die Maffe durdy ein Gieb. Jngmifchen hat man ven Reis in ungefdabr
3/, Qiter leidytgefalzenem 2Baffer, dem man die veftliche Butter bei-
gegeben bat, ausgequollen, mifcht dann den Tomafenbrei dazu, fdymectt
nady Galzy und Pfeffer ab und ziebt Naggi’s Iiirze darunfer.

I8ill man dag Gerichyt befonders nabrbaft geftalten, fo ribrf man
nody 3 CRloffel geriebenen Gdyeizer= oder Parmefantafe hinein.

Dicfer Heis

250 Gramm Neis 30 Gramm Bufter

3 Maggi’s Fleifchbribmiirfel | Galg, efras Pfeffer
Man wafdyt den Reis gut ab und et ihn mit 1 Lifer Falfem AWajfer
auf nidyt zu ffarfes Feuer. IBenn der Reis zu focdhen anfangt, [5ff man
TMaggi’s Sleifdhbribmirfel davin auf und [GRE nun zugededt auf gang
fleinem Jeuer 25—30 Mlinufen Eodyen. Damit die Reistorner fhon gang |
Bleiben, viihvt man pon Heif zu Seit vorfidytig mit einer Gabel um.
Rurg vor dem Unvichten fhmect man nady Salz und Pfeffer ab und
siebt die Butfer unter den Reis. Wer ein briges tun will, mengt nod)

einige GRlofTel geriebenen Parmefan= oder Syweizertafe unter den Jeis,
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Dicker ITilchreis

Subereifung tie vorftebend, nur nimmt man an Stelle der Fleifd)-
brithe 1 Citer Milch zum Ausquellen, [aft den Pfeffer weg und fiigf,
mwenn man es [iebt, Sucfer nady Gefdhmact gu. Aud) fanm man eine Eleine
LBanillefchofe mitfodyen oder efivag abgeriebene Bifronenfdyale hinein:
fun. Der Butfergufas ift nidyt nofia, fann aber, wenn man nidyf zu febr
fparen mufj, gemadt mwerderr.

Polenta (ITaisariefibrei)

3/; Pfund Maisgrief

40 GBramm Butfer

11/, Citer Waffer, Galz

10 Tropfen Maggi’s Wiirze

JMtan bringt das Waffer gum Kodyen, falzt, fiigt die Bufter hingu und
riibrf dann nac) und nacy den Naisgrief binein. Unfer fleifigem Lim-
rithren [aft man den Brei, je nadydem der Grieff grob- oder feinfdrnig
ift, 15—20 Mlinufen ausquellen. Surg vor dem AUnridhten viibrf man
Maggi’s IBiirze binein.

Jan Earmm den Mlaisgriefbrei nacdy dem Crfalten aud) in GSdyeiben
fchneiden umd in Butter auf beiden Geiten {dhon braun brafen.

Gbenfo fann man den NMaisgrief in balb Waffer, halb Nildy aus-
quellent und fiifen. ft er erfalfef, {dhneidet man davon fingerdicte
Gdyeiben, mwendet fie in gefdlagenem €i, dann in geriebener Gemmel
um und badt fie in Butter auf beiven Seifen {chon braun. Dagu ge-
fochtes DBt

Gpasle
1 Pfund Iebl | 1 tnappen Egloffel Galj
2—3 Gier 50 Gramm Butfer

Enapp [, Citer Iaffer | 1 ERloffel geriebenes IBeifbrot
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Bon dem Nebl, den Ciern, dem Galz und Wafjer viibre man einen
dickfliiffigen Teig an, den man fo lange fhlagt, bis er fid) vom Loffel

[6ft, und [aft ibn dann 1 Gfunde rubig fteben. Sum Abfodyen nimme

man einen Teil des Teiges auf ein naffes Breffchen und {chabt mif einem

Nieffer lange, dimne Streifdhen in fodyendes, leichtgefalzenes Waffer.

Gobald die Gpasle an der Oberfladye des Waffers fdywimmen, {id fie |
gar und iperden mif dem Gchaumldffel berausgenommen, mif beifem

IBaffer fibergoffen, guf abgefropff, danm auf die Gdbiffel gelegt und

mit der Butfer, in der man das geviebene IWeiffbrof angerditet bat, ¢
fibergoffen. (m Handel gibt es audy fogenannte Epdslemiiblen, die

die Bubereifung erleichfern.)

K i

onfecbengemiije

aller At fdhmecen frifher und twerden befommlidyer, wenn man
furg vor dem Anridyten einige Tropfen Nlaggi’s

IBiirge daruntercithre.
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Riibreier

¢
6 Cier 1 Efloffel feingefdhnittenen
6 Cglbffel Waffer Gdhnittlaudy
| eigroff Buftfer @aly, Pfeffer
i 10 Tropfen NMaggi’s Wiirge
JMtan gertlopft die Eier in eine Sdyiffel, fiigt das Waffer bingu, fchlage
4 fie mit dem Gdyneefchldger gut fchaumia, fiigf das nofige Galz, eine

Prife Pfeffer, den Schuittlaudy und Naggi’s Wiirge hingu umd rithre
alles gut durcheinander. Dann madyt man die Buffer in der Pfanne
beifs, gieft oie Ciermaffe binein und badkf unfer Durdyzieben mit einer
®abel ein recht luftiges, floiges Riibrei. Es muf fofort zu Tifeh ge-

reichf toerdemn.

Riibrei mit Gpargel

4—5 frijdye Gier 1/, Pfund Spargel
3 Gfloffel fiifen Rabm (Gabne) | Galz, eftvas Pfeffer
50 Gramm Butfer /s Zeeldffel Maggi’s TLWiicze

Die Gpargel fhalt man dim, {chneidet fie in furge GtiicPehen, wafdhe
i fie fehmell und Fochf fie in mur wenig fiedendem, leidhtgefalzenem IWaffer
mweich und fropft fie gut ab. Dann fdhldgt man die Cier mit der Gabue,
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dem notigen Galz, einer Prife Pieffer und Naggi’s Wiirge guf durd)=
einander, gibf die GpargelfticEchen binein, [aff nun die Butfer in der
Pranne beifg mwerden und bacdt auf fleinem Jeuer ein recdhf [ocferes
Rithrei.

Ganre Gier

6 frifche Gier | guf '/, Liter Fleifdhbriibe aus

cigroff Butfer 1 Maggi’s Sleifchbriibioiirfel

2 Efloffel WWeizenmebl | efwas Effig, Juder, Galz, Peffer

Bon der Halfte der Buftfer und dern Iehl macht man eine helle Niehl-

fchoifse, vibrt mif der §leifdhbriibe eine glatfe, famige Gofe, izt mif
Dfeffer, mwenn notig aud) nody efroas Galg, {dhymectt mit Efjig und einer
Drife Bucfer ab und [t guf durchfochen. Lnferdeffen machf man den
Neft der Buffer auf der Pfanne beifi, {dhldgt die Cier bebuffam binein
und bdckf {ie nicht gu bavt; ridytef fie dann auf warmer Gebiiffel an und
aiefit die pifant {auerlich fdymecfende Gofe dariiber.

Gier in INToftrichfofie

6 Gier 2 Egloffel NMoftrich
' eigrofi Buifer efras Efjig
2 Egloffel IBeizenmebl Suefer

gut 1/, Liter Fleifchbriibe aus ®alz und Pfeffer
1 Maggi’s Sleifchbrihmiirfel

MER—————_

Sn der Halfte ver Butfer {dhwikf man vas Niebl bellgelb, Fodyt mif
ver Gleifdhbriibe eine glatfe, famige Gofie, gibt ven Mloftrich binein,
jhmeckt mit Gffig, efvas Sucker, Galz und Pfeffer pifant ab und (e
nody efwas durdyfodhen. Unferdeffen madyf man ven NReft der Butter
auf der Pfanne beif, fchlage vie Eier bebuffam binein und backf {dhome,
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uicht gu barte Gpiegeleier. Man ridfef fie auf ermdrmter Gdyiffel an
und giefit die Noftrichfofie dariber.

Gier in Rabmfofie (Bechamel)

6 Gier Galz, Tfeffer

eigrofiy Buffer quf 1/, Qifer Mildy

1 miftfelgrofie Smwiebel | /g Lifer frifdhen fiifen Nabm
2 Cgloffel Weizenmebl (Gabne)

8—10 Tropfen Maggi’s Wiirze

Die Eier werden 8 Minufen gefodyt, in faltes Waffer gelegf, twenn
abgetiiblf, gefcdhalf und in Gceiben gefchnitfen. Dann [Gff man bdie
Butfer in einer Kafferolle Deiff werden, reibf die Rwiebel binein, [agt
guf durdydiinffen, gibf das Nebl dagu, dampft dies ebenfalls gut durdy,
vithre mun mif der IMNild) und der Gabne eine glatte, famige Gofe,
fhmedt nady Galz und Pfeffer ab und [Gft auf gang Eleinem Feuer
unfer geitmeiligem Umriithren nody 10 IMinufen fochen. Itun gibé man
oie Gierfdyeiben binein, [aft nody fo lange Eocyen, bis diefe gut beif ge-
worden find, fiigt dann Mlaggi’s Wiirge bei, fhittelt guf durd)y umd
veichf fofort zu Zifel).
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Kopffalat
2 fejte, zarte GalatEopfe @als, Pfeffer
2—3 Efloffel OI 1 Prife Jucer

1 Egloffel Cffig (je nady Scharfe | efivas feingefdhuitfenen GSdynit-
und perfonlichemn Gefdhmack) laud) und Kerbel
8—10 Tropfen Naggi’s Ioiirze

Man enifernt die dufferen barfen Blatfer, {dhneidef die groferen
Blatter durd) die Rippe bindurd) in gwei LTeile, wafdht den Salaf fdhynell
mebrmals in reinem ZBaffer und legt ibn in den Galafforb oder auf
einen Durdychlag gum Abtropfen. Itun vermengt man in der Galaf-
febiiffel O, Gjjig, Salz, Pfeffer, Bucker, Schnittlaud), Kerbel und Maggi’s
IBiirze recht innig. Erft furg vor dem Effen verrihrt man danm den Galaf
vorficytig mif der ©ofie, obne die Bldtfer zu driicken.

Un Gtelle des Ols Fann man aud) dicke, faure oder {iife Sabne (Rabm)
nebhmen. Den Effig muf man vorfidytig und nady Gefdymack zuteilen.

Endivienfalat

2 Gtauden breitblattrige od. fraufe | Galg, Pleffer, 1 Prife Bucker

2—3 Gfloffel DI [Cndivien | 1/, Teeldffel Maggi’s Wiirze
t—2 Egloffel Effig, je nad) | 1 auf einem GfiicEdhen Brofrinde
Gdyarfe und Gefchymack | zerriebene fnoblaudyzebe
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Jtan verwendef vorgugsmeife die gebleicyten gelben Blatter, teilt dieje
in Halffen oder Eleinere Gtiicke, wafcht rafd) ab, aft gut abtropfen und
vermengt mif der gut vermifdyten Galatfofe.

NRote-NRitben-Galat
(Davon tann aud) eine grofere Portion auf Borrat angemadyt werden)
6 [chone duntelrofe Riaben | 1 EFI5Tel feingefchnitfenen
3 Ggloffel Or | Meerretfic
2—3 Cgloffel €ffig, fe nad) ‘ Galz, Pfeffer, efas feinen
|

Gdyarfe Bucler
1 Caloffel SKimmel s Bl

|2 Leeloffel Mlaggi’s Iiirge

Die RNiiben wafdht man ab und Fodht fie weich. Damn {dyalt man fie,

fchneidet fie in dinne GSdyeiben und permengt diefe innig mit Effig, LI,
Stiimmel, Meervettid), dem ndtigen Galy und Preffer, efivas Jucfer und
Maggi’s Wiicze.

Gelleriefalat
2 Gellerietnollen ; Salj
2 Egloffel Or [ Dfeffer
1—2 Cgloffel Cfjig, fe nady | efwas feinen Buder
Gryarfe /s Teeloffel NMaggi’s Wiirze

Mian wafdyt die Knollen quf ab und Fodyt {ie in leidyfaefalzenem Waffer
) g ) JLL 3

weidy. ach) dem UbEiblen fdhalt man fie, teilf die Kuollen in Halffen

und fchneidef diefe in {dyone Gdyeiben. Fun permifcht man Efjig, DI,

Gal;, Pfeffer, uder und Maagi’s Wiirze redyf immiq mifeinamder und
3 s a9 . ) t

vermengf damit die Gelleriefdjeiben. Wer es liebf, Fanm audy gebackfe

Peterfilie beifiigen.

99

LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

RKartoffel{alat

2 Pfund Kartoffeln 1 Maggi’s Gleifchbribroirfel, |
3 GRloffel OI in guf */; Qifer Fodyendem '
1—2 Egloffel Cifig, je nach IBaffer aufgeloft

@Gdyarfe @alj
1 mittelgrofie Smwiebel Pfeffer

1 Prife Sucfer
Die Kartoffeln mwerden gemafchen, in der Gdyale gefodht, gefchalf, in
Gyeiben gefchnitten und nody warm mif der geriebenen Bmwiebel, demn
Gffig, DI, der Fleifchbriibe, dem nod) feblenden Galz, efiwvas Pfeffer umd
ein tenig feinem Sucfer permengt. AUn Sfelle des Dls fann man aud)
60 Gramm feingefchnitternen Gpeck Dell ausbrafen und beifiigen.

Gurfenfalat
2 ®Gurfen 1 Egloffel feingefchnitfenen
3 Ggloffel DI Gdynittlaudy oder ,
1—2 Egloffel Effig, je nadhy | 1 Eleine geriebene Smwiebel ]
Gharfe Galg
1 Egloffel feingebackfe Preffer
Peterfilie efroas Sucker

1/, Teeloffel Maggi’s Wilrze
@rft gang furg, bevor man gu Zifdy gebt, darf der Gurfenfalat an-
geridyfef roerden, damit die Galatfofe der Gurfe (o wenig mwie moglic)
von ibrem Eoftlichen Gaft entzieht. Nlan {dhalt die Gurfen (midhf zu
diim), {dhneidet oder hobelf {ie in dinne Gcheiben und vermengt fie gut [
mif Den angegebenen Geiirzen.

100

BadenWiirttemberg



G@pargelfalat

11/;—2 Pfund Gpargel | 2 ERloffel Gpeifed]
1—11/, Cgloffel Deften | Galz, Pleffer
IBeineffig 1 Prife feinen Jucker
10 Tropfen Maggi’s Tiire
(Nady Belieben audy efwas feingehadte Peterfilie oder Kerbel oder
Gftragon)

Die Gpargel werden nad) dem Gchdlen rafdy gewafdhen, fomeit fie
garf find, in 3 Benfimefer lange Gfiicfchen gefdynitten, in Fodyendem,
fdhwachem Galzioaffer meidhgefodyt und darin um AbEIblen hingeftellt.
Damn [aft man fie in einem Durdyfchlag gut abtropfen. Snzwifchen
mifdyt man in der Galatfeyiffel Effig, DI, Gals, efras Pleffer, 1 Prife
feinen Bucfer und NMaggi’s Wiirze gu einer fhmacfhaften Salatfofe und
mengf die Gpargel porfidyfig damit durd). IWer es liebt, Fann der Galat-
foe feingehacdtte Peterfilie, Serbel over Eftragon beimifdyen.

[ Somatenfalat

6—8 fdyone grofie Tomafen | 1—2 CRldfel Cffig

1 fleine Bmwiebel Galy
1 Gploffel feingebackte Dfeffer
Peferfilie efioag Sucker
2 Egloffel OI 1 Teeldffel Maggi’s Wiirze

Man wdfdyt die Tomafen gut, frocfnef fie ab, fchneidef {ie in feine
Gdeiben, entfernf die Kbrner, gibf die geriebene Bmiebel, die Peterfilie
i fomie DI, Gffig, Galz, Pfeffer, Jucfer und Maggi’s IBiirze dazu und
permengt alles gut miteinander.
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@alat von griinen Bobnen

11/,—2 Pfund griine Bobnen | Galz

1 Gtengel Plefferfraut Pfeffer

1 miftelgrofie Bimiebel efioas feinen Sudfer

2 Ggloffel OI 1/, Teeloffel Naggi’s IWiirge

1—2 Gglbffel Cffig, je nady | 1 Cloffel feingebackte Peferfilie
Gdyarfe {

Nian befreif die Bobuen von den Faden, wafdyt {ie ab, bridyt {ie in
3—4 Gtidle und fodt f{ie in leidytgefalzenem, fiedendem 2Waffer, dem
man das Pfefferfraut beigegeben baf, weich. Dann fdyiiftet man fie in
einen Durd){chlag und Gt fie redht trofen ablaufen. Unterdeffen hat
man in der Galat{dyiiffel DI, Effig, Galz, Pfeffer, Jucer, Peterfilie, die
feingeriebene Blm’e[w[ uno Dlinggi’s 1Biirze guf mifeinander vervihrt und

permengf nun mit diefer @ofie die Bohnen,

Galat von Puffbobuen

4 Pfund Puffbobuen | 1 Eleine geriebene Smwiebel

3 Ggloffel DI | 2 Ggloffel feingebackte

2 Egloffel Cffig frdufer, wie Peferfilie,

efivas Galj Gftragon, Boretfd) und

Dreffer Bobhnenfraut

eite Prife Sucer 1/, Teeldffel Maggi’s Wiirze

Die Puffbobnen ausbiilfen, von den fleinen KLammen befreien, in fo-
chendes, leidht gefalzenes IBaffer fdyiffen, weidhfodhen und zum Ab-
fropfen aufe Gieb giefien. Unferdef{fen mifd)f man Effig, Ol und alle
iibrigen ®emiirgzufaten 3u einer guf gebundenen ©ofe, mit der man die

ausgefiihlten Bohnen guf durdyrithre,
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3/s—1 Pfund roeife Bobren | GSalz

1 mittelgrofie Sroiebel I Dfeffer

2 Eloffel DI efias feinen Bucker

1—2 Gflbffel Cffig, je nady | 1/, Teeldffel Maggi’s Wiirze
Gdyarfe und Gefchmack l 1 Giloffel feingehacfte Peterfilie

Mlan wafcdyt die Bobnen gut ab und weidyt fie am Abend porher in

falfemn 2Baffer ein. Dam focht man {ie in dem Cinmweidywafjer unfer
Hugabe von efioas Galy und ein mwenig Whirgelwerf weid), entfernt dag
Griimgeug und fdyiittet fie in einen Durdyfehlag sum Ubfropfen. Fuzwifchern
vermengt man in der Galat{hiffel DI, Effig, Galz, Prefier, Sucker,
JMaggi’s IBiirze fomie die geriebene Smiebel und die Peferfilie und riihre

die Bobnen dann guf durd),

Jtobfoft{alat

300 Gramin Gelbriiben ®aft pon einer balben Fifrone

1 mitfelqroffe Gellerietnolle '.]r‘rifv Galg

3 faueclidye Upfel 10 Zropfen Nlaggi’s Wiirze

1 Zeeloffel BucPer
®elbriben, Gellerie und Ipfel nady dem Schalen wafchen, gut ab-

tropfen, dann fein rafpeln, mif den angegebenen Bufafen guf mifdyen
und einige Heit durdyzieben [affen.
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IMTeblomeletten
(Plingen)

300 Gramm IMehl | 1/, Citer Miildh

2 Gier 1/, Teeloffel Galy
6—8 Cgloffel Bacfett
Das Mebl wird mif der Nild), einigen ERlbfjeln Waffer, den Eiern (

und dem Galz zu einem dimnen Teig angeriibre. n der Pfanne madye
man einen £6ffel Fett rechf beify, gibf einen Eleinen ©dyopfloffel Teig hin=
eim, verfeilf diefen gleidymagia iber den Pfannenboden und [GFE ibn auf
beiden Geifen fchon gelbbraun bacfen. 2Bill man die Dmeletfen be-
fonders [uftig, fo fchldgt man das Weife der Eier u feftern Gehnee und
sicht diefen unmitfelbar vor dem Backen unfer den Telg,

AUpfelEiichle
300 Gramm Nebl | 2 Pfumd pfel
1/, Liter Nilch 6 Egloffel feinen
2 Gier Sucfer
1y Teeloffel Galz | efivas Bime

Backfeft
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Dag Mebl mird mif der Mildy, dem Eigelb und dem Galj zu einem
oidfliiffigen Tefg angeriibrt umd beifeitegeftellt. Die Jipfel werden ge:
fehalt, entfernt und in nidyt 3u ditnme Gcdheiben gefchnitten. Unmittelbar
por dem Baden f{dyldgt man die 2 Cireif 3u feftem Gehnee und zieht
diefen unfer den Teig. Dann faudyt man die Upfelfdheiben in den ZLeig
und bad'f {ie in beiffem Fetf auf beiden Geifen fchon Braun. Beim Un-
ridyten fiber{taubt man dfe Kidyeldyen mif dem mif efas Bimt per:
mifchfen Sucker,

Man Famm audy die IUpfel in feine Eleine GtiicPdyen {dynelden, mit dem
Teig verriibren und Eleine Kuchen backen.

Gute, billige Griefifpeife

2 Taffen faure Mildh, 1 Taffe Grief, 3 Cigelb, efas erlaffene Buffer
und ein wenig Galj werden guf verrdhrt und mit dem zu feftem Gdynee
gefchlagenen Eireify leicht gemifcht, IMlan [af¢ die Maffe eine Ieile
fteben, dann {treidyt man eine Panne gut mit Bufter aus, fdyiiffef die
Griefimaffe hinein, belegt mif Kirfhen und backt goldgelb. NMan fdynei-
vef bitbfdye vierectige Gtitcfe umd beffreut {ie guf mit Qucker. TBird warm
gegefjemn.

Cinfache Teepldtschen
1 Pfund beffes Weizenmebl | 1—3 Egloffel Gabne

1, Pfund Sucker (Rabm)
/s Pfund Butter 1 IMefferfpie Hirfchhorn=
3 Gier falz

Bucfer, 2 Eier und Butter redyt fhaumig riibren, das IMMebl und
Dirfdyhornfaly guf darunfermengen. Gollte der Leig zu feft fein, fo
Enefet man je nacydem 1—3 E{loffel Gabue darunter. Dann den Leig
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diimt ausrollen, mif Formen oder einem Glas Plagdyen ausftedyen, mit
gefdhlagenem @i iiberftreichen umd im Dfen bellgelb bacfen.

AUnisqebdck

100 Gramm Butfer | 2 gange Cier
200 Gramm Bucfer | 1 Cigelb
350 Gramm el | 2 Teeldffel Anig
1/, Pfund feingebactte Nlandeln
Butter, JuFer, Gier und Eigelb redyt fdhyaumig riibren, das Mebl
guf unftermifchen, Unis beifiigen. Damm den Teig dimn ausrollen, be-
liebig ausftechen, die Plagden mit Eireif beftreichen, mif Ilandeln

Beftreuen und bei gufer Hie abbacfen.

Pflatmentrchen

100 Gramm Butfer | 1fy PacFdyen Badpulver
150 Gramm Bucfer | 1 Prife Galz
300 Gramm IMebl | 1 Teeloffel Bimt
1/¢ Qifer Mild) 3—4 Pfumd Pflavmen
20 Gramm Buffer ribre man fdhaumig, fiiaf 50 Gramm Suder,
1 Prife Galz, das mit dem Bactpulper gut vermengfe IMtebl nebft Der
IMNildy bingu und avbeitet einen glatten Teig. it diefer fertig, rollf man
ibn aus und belegf damif eine gut gefettefe Randform. Die halbierfen
umd entfteinten Pflaumen legf man nebeneinander auf den Teig, beftreut
fie mit dem reftlichen Bucfer, den man mif vem Fimt guf vermifeht hat,
pffiict nod die 30 Gramm Butter in Fleinen GlocEchen dariiber und bad't
den Kudyen ungefabr 3/, Gfunde.
Anftatt mit Pflaumen farm man den Telg audy mit UpfelftiicEdhen
belegen.
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500 Gramm Jebl 50 Gramm Gulfaninen (Rofinen)
1/, Citer Ml 50 Gramm geriebene
250 Gramm Buffer jife Mlanveln
125 Gramm Fucker 25 Gramm Eleingefdynitfenes
3—4 Gier Sifronaf
i Dag AUbgeriebene einer halben | 1 Lifdrglas Rum
Sitronenfhale 20 Gramm Hefe,
1 Prife Kardamom oie in einer Taffe laumwarmer
1 Prife Galz INilch umd 1 CFIBfFel MNebl
: 50 Gramm Korinthen angeribrt wird

Alle Bufafen werden fiicheig unfer Bufag der aufgeldften Hefe in
einem Reibenapf gu einem Teig gufammengeribrf. Oie Nofinen werden
guleGt bingugegeben, damit fie gang bleiben. Madydem der Leig in
eine guf mit Butfer ausgeftrichene Kudyenform gebradyt ift, [aRf man
ibn an wavmer Gtelle 50 Minufen gdren (aufgeben), worauf man den
Napftuchen bei gufer Hise 60 Nlinuten bakf.

Rote Oriitse

1 Dfund Johamisbeeren | Sueker nady Gefhmad (der
1y Pfund Himbeeren Gdure der Fritcdhte Redynung
1 Padidyen Banillingucker fragend)

80 Gramm Neigmehl

Die von den Cielen befreifen, getwafdyenen Jobannisbeeren und die
Himbeeren fodyf man in 1 Liter Waffer weidy und jtreicht {ie durdy ein
Gieb. Dann gibt man den Gaft wieder in die Kafferolle, bringt ibn zum
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RKodyen, fiigt den BVanillingucfer bei, flifit guf, quitlf in 1/, Lifer Waffer
pag Reigmebl glatt, giefif es unfer LUmriihren in den Eochenden Gaff und
[agt 10 IMinufen garfochen. Iun fillé man die Griife in eine mif Ealfem
Waffer ausgefpiilte Form oder Gebiiffel und [Gf¢ fie erfalfen. Sum Ana
richfen ftirzf man die Gpeife aus Per Sorm und veichf fie mif rober
IMildy oder Gabne.

@Btferfpcifc

1/, Qifer Il 1 Prife Galz

1 Pacdyen Banillegucfer | 1 Pfund eingemadyfe Preifel-
2—3 CGgloffel Reismebl Beeren

2 Gier 100 Gramm feinen Sucker

Man Eodht die Niildy mit der Prife Galy und dem Vanillegucfer auf,
bindef mif dem Reismebl, das man porber in efiwag falfer Niild) glatt-
geriibrf bat, [GfE Den Pudding einige Minuten durchfochen, nimmf ihn
pom Fever und ziehf unfer [ebhaftem Riibren die zwei Eigelb darunfer.
®amn riibre man die Preifelbeeren mif dem Jucker fchaumig und meng
den rechf fteif gefd)lagenen Geynee der beiden Eimeif innig darunfer,
Nun ridytet man den Vanillepudding auf dem Loden einer Glasidale
an und bauft den Preifelbeerfdhnee dariiber.
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Krankenkolt

Sieberfranfe und foldye, die viel Durft leiden, diicfen mur gang f{chady
gefalzene Gpeifen erbalfen. Lim fo mebr ift befonderer Wert auf Bohl=
gefhmad und Betommlidyfeit der gereidyten Tlabrung zu legen. ls
ABiizmittel, das einerfeifs die beffere Ausniung der Nabhrungsftoffe
gewdbrleiffef, andererfeifs von unerwinfdyten Jtebenmitfungen frei ift,
fei befonders Nlaggi’s IWiirze genannt, IMan darf fie Gefunden und
Kranfen verabreidyen. Die zur Wiirgung eines Tellers Guppe, einer
Portion Gemiife ufiv. véllig ausreidyenden 5—6 Tropfen entbalfen nody
nicht einmal 0,05 Gramm Kodyfal;. Eben deshalb wird NMaggi’s
AWiirge pon mediginifchen Auforifdten befonders audy fiir die Forhfalz-
arme Soft empfoblen.

Die nadyftebenden Kodyvor{dhriften find fiic eine Portion berechnet.

Haferfchleimfuppe
25—30 Gramm Hafermebl | /g Liter BVollmildy
1/; Liter Taffer 1 Prife Galz
3 Zropfen Naggi’s Wiirze
Dag Hafermehl wird in dem Waffer angerithet, mit der Ml 3u-
fammen aufs Geuer gebradyt und unter beftandigem Umrithren 10 Mi-
nuten gefodyt. Iun erft fiigt man das Salj bei, ebenfo Maggi’s Wiirze.
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Haferfdleimfuppe auf andere AUrt

25—30 Gramm l Qiter IBafjer
Hafermebl | 1 qufc Prife Galj
5 Gramm Bufter | 4 Tropfen Maggi’s
1 Eidoffer | Iiirze '

Dasg Hafermebl wird in 1/, LiferWaffer v angeriihrf und mit dem fibrigen
IBaffer aufs Jeuer gebradyt. Unfer beftandigem Umriibren [aft man
10 Minuten fodyen, gibf die Butfer bineiw, SEL‘[)f die Guppe dann mif
dem Eigelb ab, falzf und fiigt sulet IMaggi’s IWiirge bei.

Oraupenfchleim

30—40 Gramm GSraupen ‘ 1/, Citer Taffer
5 Gramm Butfer 1‘tr]L Gals

3 Tropfen Maggi’s Wiirze
Recht grofie Graupen fest man mit Faltem IWaffer aufg Seuer; menn
fie nabe am Auffodyen find, giefit man fie in einen Durd)jdylag und [aft
fie gut abfropfen. Dann fdywigt man fie mif der Butfer durcy, giefit
1/, Qiter Waffer bingu und Fodyt die Graupen moeich. ITun riibhrt man fie
1Ll)1l[‘H durdh ein feines Gieb und gibt, falls die Guppe 3u dick iff, efivas
fodyendes Baffer 3u, fhmedt nac) Galy ab und ribre IMaggi’s Wiirge

binein,
Gerftenfuppe mit Semiife
(fite 2 Zeller Guppe)

IMan réftet 15 Gramm Jwiebel, 15 Gramm Laud), 20 Gramm Gel:
levie und 20 Gramm gelbe Riiben in 10—15 Gramm Fett oder falzfreier
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Butter an, nadydem man alles vorber in Eleine IBiirfel gefchnitten bat,
fugt 60 Gramm feine Perlgerjte 3u, [aft alles zufammen nody einige
Minufen weiter cdften, fiillt mit 1/, Citer Waffer auf und [afE die
Suppe 11/;—2 Gfunden [angfam Fodyen. (Falls 3u DicE, perdimmf man
mif 20affer.) NMan izt mit Muskatnuf, gebaditer Peterfilie, Kerbel
und 5 Tropfen NMaggimwiirze. Als Einlage gerdftete falzfreie Brotmwiirfel.

Bonillon mit i
Yq Lifer Fleifdhbriibe | efras frifdye, gebacte
1 Gi Peterfilie
3 Lropfen Maggi’s Wiirge
JMan bringt die Fleifchbritbe zum Kodyen, ribrf dag guf pecflopfte
i binein und fiigf die Peferfilie und Maggi’s Wiirze bei.
Hat man feine Fleifchbriibe vorrdtig, fo [6{t man 1 Maggi’s Fleifdy-
brithroiicfel in 1/, Citer Eodyendemn IWBaffer auf und ribet das guf ver-
quitlte €i und die Peterfilic hinein. Jn diefem Falle eviibrigt fich Maggi’s

Liirze.
RKrdftige Taubenbrithe
1 alfe Taube efinas Galz
*/2 ‘Pfund mageres Kalbfleifh | 5 Tropfen Maggi’s Iiirze

1 Gelbriibe

Die forgfalfig fauber porgeridyfete Taube wird fein serbadt, Das

Salbfleifdy durdy die Mafdhine gedrebt, nur leidyt gefalzen und mit
®/a Liter Taltem 2Baffer iibergoffen. IMachvem das Fleifdy 1/, Stunde
| gegogen baf, wird es im gleichen IWaffer mif der Gelbriibe aufs Feuer
| gebracht umd guf gugedectt 2 Gfunden langfam gefodyt. Die Fliffigeeit
mufy auf i/, Lifer cchimbf fein, wird dann durdy ein feines Gieb ge-
goffen und Niaggi’s Aiirge bineingeribrt,
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Obff{uppe
1/, Pfund Erdbeeren oder Him- | [y Pfund Kirfdhen

beeren oder Heidelbeeren 30 Gramm Sucer
Blaubeeren) 5 Gramm Kartoffelmebl
1/, Qifer IBaffer

Die Friidyte merden fauber perlefen, gerwafhen, gerdriict 1md i dem
Waffer 1/, GStunde gefodyf. Dann rithet man die Frudytmaffe durd) ein
Gieb, bringt fie nodymals gum Kodyen, it und madt die Guppe mit

dem in efivas falfem TBaffer angeriibrfen Kartoffelmebl famig.

Beroftete Brot{uppe
1 altbacfenes IBeifbrotden | 1 Cigelb, efias Galy

(Germmel) 1[5 Citer Waffer
10 Gramm frifde Butter 3 Zropfen NMlagai’s LBiirze

Dag Brdtchen reibf man auf dem Reibeifen feiw, roffef es mit der
Butter efrwas an, fiigt das LWaffer bingu, falzt fdwady und lagt 10 M-
nuten langfam focyen. In dem Guppenteller gertlopft man das Eigelb
mit einem GRI5ffel Ealfem TBaffer, gibt Nlaggi’s Tiivge dagu und ver=

quitlf es mit der Guppe.

Seifefafe ¢ Taffd)
1 Pfund mageres Rindfleifch | 1 Prife SGalj
aus der feule 4 Tropfen Jlaggi’s Iiicze

Das Fleifd wird forgfaltig von allem Feft und Sebren befreit, fchnell
gewafdyen, in gang Eleine Wiirfel gefchnitfen und obne weifere Sutaten
in einem verfchloffenen Ginmadyglag mabhrend 4 Gtunden im IWafferbad
qefodyt. Den fo gervonnenen Sleifdhfaft gieft man durd) ein feines Gieb

und fiigt nun eine Prife Galy und Naggi’'s iirze zu.
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Lleiche Gier
(febr nabrbaft, leicht perdaulidy und woblfdymecfend)
1—2 Gier 1 Gtiididyen frifdye Buffer
efivag Galy | 2—3 Tropfen Maggi’s Tiirge
Die Eier miiffen gang frifh fein. Man Fodhf fie 3 Miinufen, fhlagt
fie dann in ein ®las, {treut ein lein wenig feines Galz dariiber, gibf ein
walnufigrofies Gtiicfdhen ungefalzene, recht frifche Butfer dagu und riihre

Jllaggi’s IBiirze binein.

Eiermild

1/, Qiter Bollmildy | 20 Gramm geftofienen Sucker
2 Efer 1 fleine Prife Saly

IMan verriibee die Fodyende IMildy mit den guf gefdhlagenen Giern,
demn Bucker und dem Galy {ebr innig mifeinander, giefit die JMifdhung
durd) ein feines Gieb in einen Porgellantopf, ftellt diefen in einen Topf
mit fochendern Waffer und [G§f langfam mweitecfodyen, bis die JTld) feft

gemorden ift.

Gdyotenpiiree

250 Gramm Gdyofenterne | 10 Gramm ungefalzene Buffer
4 Tropfen Mlaggi’s Wiirze
Die in Waffer weichgefodyfen GSelyofenterne oder audy Biid)fenfdyofen
(Raiferfdhoten) mwerden durdy ein feines Gieb geftridyen. Der durdh-
geftrichene Brei wird mif 2 ERBffeln LWaffer und der Butfer auf dem

Herd bis gum Heifiwerden geriibre,
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Kalbsfteak
60 Gramm robeg feingefthabfes | 10 Gramm eingemeidyfe, ans:
Ralbflei{dh gedriicffe Gemmel

15 Gramm gang feingefhabfes | 1/, Gelbei
Gdhmeineriicfenfett | 20 Gramm ungefalzene Bufter
3—4 Tropfen Niaggi’s Wiirze

©ie Gemmel viihrt man mif dem halben Gelbei ju einem Brei, vann
fiigf man vas Fleifch und das Rircfenfett bingu und forme aus diefer gut
verarbeifefen Maffe ein 1 cm bobes Gfeak, weldes man in die Deife
Buffer legf und unfer viermaligem Wenden 5 NMinuten braf, obne es
braun roerden zu [affen.

Gefrinfe

Oerffenmaffer
/5 Pfund feine Gerfte | 1 Drife Galy

1 Apfel 1—11/; Qiter IWaffer

Man wafdyt die Gerfte redyt fauber umd Fodyf fie mif dem Waffer,
pem fein gerfdyniftfenen Apfel und dem Galj febr teidy. Dann gieff man
pie Mifchung durd) ein feines Gieb, INady Belieben Eann gefiifit werden.
Der Gerftemoaffertrant mifdye {idy guf mif jedem Wein oder Frudhefaft.

Bitronenlimonabe

Ju 1 Glas frifdes, EHlares Waffer gibt man einen gebduften Teeldffel
feinen Bucker und 2 Gdyeiben Fitrone obne Kerne.

Audy leidyfer, Falfer Tee, mif efrvas Bifvonenfaft verfesf, iff ein er-
frifchendes und belebendes Gefrant.
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Saferfafao (1 Taife)

e

10 Gramm Haferfafao

10 GBramm feinen Sucfer

1/, Citer Bollmildy

b Haferfafao ift febr nabrbaft und dabei leid)t verdaulid). NMan ver=
quitlt den Haferfafao und den Sucer mit einem EfISffel Falfer INUld),
gibt diefe Mifchung in die iibrige Fochende Mldy umd [afE 5 Ninufen

1 ourdyfochen.

Mot (Tor
AUpfelmwafjer
@in redhf grofier faurer Upfel mwird gemwafdyen, fein gehobelt oder
gerafpelt, mif 1/, Qifer Fodyendem 2Baffer fibergoffenn umd Fugedecht
1 Gfunde sum Siehen {tehengelaffen. Dann gieft man die Sliffigleit
durdy ein feines Gieb ab und fiift je nmach BVorfchrift mit Juder oder
Gadyarin, Talls es geftatfet ift, fann ein wenig Nlofelwein bingugefiige
mwerdetn.

&* 115

-4 BADISCHE |
5 LANDESBIBLIOTHEK Bad W be
en-Wiirttemberg



Berfchiedenes

Appetitanregende Speifen

)
Betamitlicy leivef der menfchlicdhe Korper, wenn ibm nid)f diejenigen
Jabrftoffe, mweldye er unbedingf bendfigf, in gemwobnfer Weife zugefiibr
mwerden. Es diirffe pon Jufereffe fein, u hdven, mit weld)’ wenigen der !

Gefundbeif gufraglichen Miffeln man den AUppetif anregen, ja gewiffer-
mafien big gum Hungergefiibl ffeigern Eann. Bei den Berfudhen mif ver:
{hiedenen Kichenbilfemitreln, mwie gum Beifpiel mit Gardellen, frifdyen
Gurten, AUppefitfilt, Gemwiirzen, aud englifhen Gofien, war eg vor allem
Miaggi’s Wiirze, meldye dagu am meiften beifrug, die EFluft zu wedien,
fomit den Nlagen anguregen, iweitere Iabrung aufunehmen umd 3u ver-
arbeifen. Die Verfucdhe wurden in Form des Sufases der Wiirze zu
Ealfen und warmen Gpeifen gemadyf und geifigten bei Kranfen, Refon-
valefzenfen, aber audy bei gefunden Jlenfchen fiberrafchend gimftige IMe-
fultafe.

A
I8

1y Pund Buffer wird in einer Gchiffel fhaumig geriithre. Nian gibt
nun einen Leeloffel Naggi’s Wiirze, ganz wenig edelfiifen Paprika, ver
nicht fcharf ift, forwie gany fein gefdynitfenen ©chnittlaudy dagu, ver-
mengf alles redht tiichtig und ftreicht das Gemifch auf diinne IBeifbrot-
fdyeiben. Der Crfolg diicfte nicht ausbleiben.

2

Hartgefochte Eier werden mit Gdittlaudy gans fein gewiegf. Unfer
s Pfund Butfer, die mif einem Teeldffel Maggi’s Wiirge fhaumig
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geriitbef twurde, ziebf man die gebadten Eier und ftreidyt die Maffe auf
gecoftefe IBeifbrotfchniften.

3

Gefodyfer, magerer Geyinfen wird fein gemiegf, mif Bufter, wie im
NRegept 1 befchrieben, vermifd)t, efivas englifher Genf dagugefan umd
auf gei gang diinne IWeifibrotfdyniffen, weldye fpater fibereinander-
gelegf mwerden, geffrichen.

4
IMan fehlagt 3 Eier in eine Gdyiffel, gibf 15 Tropfen Maggi’s Wiirge,
1 Prife Galz und Pfeffer dagu und ribre mit einem Gdyneebefen alles
fiihfig durdyeinander. S¥u einer Gfielbrafpfanne in Butfer glaff ge:
baden, terden die Cier auf einer runden Gdhiiffel ferviert.

2

Ralbfleifchrefte merden fein getiegf. Jn einer Gebyifjel mwird deuffdher
Genf (Moftrich) mit gufem Gpeifedl und 1 Teeldffel Maggi’s LWiirge
su einer glatfen, feften Gofie geriibrf. Das gewiegfe Kalbfleifd) wird
mif der Gofie vernifdyf; man [Gfif es einige Seif davin gieben und freicht
es fpater auf TWeifibrotfchnitten, auf weldye man wiederum eine Gcyeibe
nichf zu barfes @i legf. Die Cierfdheiben werden mif Gardellen fiber
Kreuz belegt und mif einigen Sapern beftreut.

6
Sober, magerer Schinfen wird mif abgezogenen Garvellen, Kapern,
Y £ g3

Eleinen Pfeffer- oder griinen Gurfen und efras GSdynittlaud) fein gebact
und mif einer edyten IMaponnaifenfofe, in weldhe 1 Teeldffel Naggi’s

4qe7
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T3iivze bineingerfibre wurde, untersogen. Mlan beffreidyt hiermit diinme

IBeifbroffchnitfen recht Oick uno {tellt fie vor dem Genuf Ealf.
| 3 :

7
/

Srifdher Rrvduterfdfe mird fein gerieben, mit Butfer und MNlagai’s
1Biirze fdhaumig geriibet, auf halbe Brotchen geftrichen, Sardellen iiber

Sfreug daraufgelegf und einige Kapern daritbergeftreut.

8
Ein halber Camemberttdfe wird fauber gepust, durcdy ein feines Gieb
geftrichen und mit der gleidyen Ilenge Butter und 1 Teeldffel Maggi’s
Wiirze glatt und {dhaumig gerahre. Auf geroftete Brotfdynitten dick auf=
geftrichen und mif Radieschenfcheiben und feingefchnitfenemn Sehynit-
[audy garniert.

9

Nuark) wird mif fiifer Gabne (Rabhm), 1 Tee-

Srifcher meifier fafe (
[6ffel TMaggi’s Wiirze, abgefodytern KochEiimmel und gang wenig edel=
fiifem Paprifa in einer GSchiiffel mif dem Schnecbefen glatt geviibee.
Jadydem nody efivas feingefchnitfener GSdnittlaudy untergeriibrt wor=
den ift, {treicht man die NMaffe vedht hody auf balbe Brotchen, die vorher
DicE mif Butfer beffriden mwurden.

10

@ardellen werden gemafdien, abgezogen und vecht fein gemiegt,
Ly Pfund Butfer wird mit 1 Teeldffel Nlagai’s Wiirze {haumig ge=
fechlagen und das Gardellenpiiree davunfergeriibrt. Die affe witd als:
damm auf [eidhé angerdftefe IBeifibrotfcheiben geftrichen; zum Gchlug
erden noch einige fLapern daraufgelegt.

118

BadenWiirttemberg



P

BADISCHE

11

NMan bereitef von Ejfig, DI, Pfeffer, Galg, einigen Tropfen Naggi’s
IBiirze, deuffdhern @enf (Nloftridy) und feingemiegfen Siiebeln eine

pifanfe Gofie. Bock- oder Negensburger LWiirffchen [6{t man aus der

Haut, fehneidet fie in redht feine Gdeiben und Iafit fie in der vor-

befchriebenen Gofie ldngere Seit gieben. Hecht Ealf jervieren.

12
[briggebliebenes gefochfes Rindfleifdh wird in feine G-r.f\vi[wn qe:
fdmitten. Aus deutfchem Genf (Moftrich), LI, Effig, Maggi’s Wiirze,
Galz, Pfeffer und einer gerviebenen Jmiebel wird eine Gofe Iw:reltcr,
man legt vas Sleifd) binein und [aft es langere Jeif darin giehen. Bor
dem Gervieren wird feingebackte Peterfilie fiber das Fleifd) geftreut, Un
2en Galaf Eonnen audy in Scheiben gefdhnitfene Karfoffeln gefan werden.

Sevingsbutter
1 fetter @alghering (Nlafjesbering) twird entbaufef, enfgrafef, furge
Beif gervaffert, gut abgetropftunddureh ein Drabtfieb geftrichen, /o Pfund
fchaumig geriibrfe Buffer, 1 Fleine geriebene Bmiebel, 1 febr fein ge-
wiegfes barfes Gi, 1 Prife Pfeffer und 10 Tropfen Nlaggi’s Wilrze

fperden 3u der Heringsmafje gegeben und alles innig mifeinander perrihrt.

e o T T
INtaponnaife fite Roboft
1 Gigelb, 1 Gpur Paprifa und Suder, den Saft einer halben Jitrone,
1 Nlefferfpitie @enf guf verriibren, fropfeniveife /g Qiter gufes Ol unfer
ftandigem itbren darunfermifdyen, 1 Teeldffel geriebenen Neervetfid)

Beifiigen und mit einigen Tropfen Nlaggimiirze abjdymecen.
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Sexftellung eines guten Koch- und Bratfettes

2 Pfund Jierentalg 1 tleines GiicEdyen

2 Pfund Gciweineliefen Lorbeerblaft

2 Pfund Butter 1 Gemwiirgnelfe

1 Zaffe NMildy 1 Eleiner Gfengel Thpmian )

1 fleine Sroiebel

Ntan {dhneidet das Iierenfetf in Fleine Iiirfeldyen oder freibf es durd)
oie Sleifhmafdyine, {est es dann mit der Mildy, dem Gtiickchen Corbeer- 1
blaff, der Geriirgnelfe, dem Thymian und der Biiebel aufs Seuer und
[agt eg unfer Umviihren fo lange fochen, bis es vollftandig Elar iff und
teine 2Bellen mebr frhldgf. Dann feibf man es durdy ein feines Gieb
und oriickt die Grieben guf aus.

Das Gdymeinefett fdyneidef man ebenfalls febr fein oder drebf eg durd)
vie Sleifdymafdyine und [dft es unter Umribren Fodyen, bis es gang bell
ift und nicht mebr aufiwallt, Dann feihf man es durdy ju dem IJierenfett.
Gehlieglich bringt man die Butter in einem nidyt zu fleinen Topf, damit
fie nicht tberfocht, aufs Seuer und Fodhf fie fo lange, big fie flar ift und
ver auf dem Boden fid) ablagernde Saf gelblid) zu twerden beginnt.
Damn giefit man fie langfam gu den beiden anderen Feffen, vermifdht
guf und rithrt aud) danm und mwann nod) [dngere Seif big zum Erfalfen um.
Davdurd) erzielf man ein gang glatfes Feff. Die Grieben des Iieren-
und Gdyeinefetfes fonnen als Sugabe zu Braffarfoffeln vermendet
erdert.

Giilze (Belee, Afpif, Stand)

NMaggi’s §leifchbriihmiirfel

3 1 GfiicEcdyen Corbeerblaft
6 Blaft Gpeifegelatine

1 Egloffel Effig oder Ieifjivein
1/, Lifer Iaffer
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an bringt das 2affer, dem Lorbeerblatf, Effig oder Wein beigefiige

jmd, gum Sodyen, [6ff darin Maggi’s Fleifhbribmiicfel forafaltig auf,
fugt oie in Ealtem 2Baffer ausgervafdyene und ivieder ausgedricfte Gela-
tine bingu, vibrf gut um, bis lefifere refilos aufgeldft ift, filtriert danm
durch ein fauberes, von jedem Gefchmact freies Mullfud) in eine paffende
Sorm und ftellf Ealf.

Bl man gefodyten Fifd), Cler, GefliigelftiicFe oder anderes Fleifth
fitlzen, fo giefit man Pas nod fliffige Gelee dariiber und ftellt falf.
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Borwort .
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Snbaltspeczeichnis

Guppen

Billige Gemifefuppe

Bouillon (Fleifd)brilhe)
Brotjuppe, gerdjtete

Bircgerlidhe Reisfuppe
Buttermild){uppe.

Einlavffuppe

Erbsfuppe, dide, auf neue ..‘th
& E[’u'lePL, wohljdymedenbe, ]ur:

tigende .
Sifchfuppe. 4
Sleifhbribe (Houillon)

Sleifdbriihe auf fdhnelle At .

Sleifd)briibfuppe, gebundene

Sleifcdhbribfuppe mit (‘}rivﬁ ufiv.

Sleifdbrihfuppe mit Teigoarens
einlage . :

Srithlingsfuppe ((SJL;unt'[wnu.
fuppe) .

(Sebundene 01[‘! nf;[lmhi‘uppu

Bebundene und flare Suppen aller

At
Gemiifefuppe :
BGemiifefuppe, billige
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Geite
®oldene Siidyenregeln 5
Gemiifefuppe, gute, {attigende 19
(Feroftete Brotfuppe 10
®eroftete Griefijuppe . 10
(&eroftete Nehlfuppe . 10
efunvheitsfuppe (Frihlings-

fuppe) . : 14
Bute, billige Guppen aus (:){

miifereften . . 19
Bute, {attigende (‘)Llllliin‘]tlppt 10
Haferfloden und Kartoffeln,

Guppe bon . 12
J'imlind)cuﬂlppx: 15
Sfartoffelfuppe. 11
Peberfpasdenfuppe . 14
Maggi’s Guppenforten 17
Nieblfuppe, gerdftete 10
Reisfuppe, biirgerlidye. 18
Gpargelfuppe . : : 13
Gpargelfuppe auf andere ]h[ 13
Guppe bon Haferfloden und Kar-

toffeln . - 12
Guppen, gebundene uut* t[nu aller

Axt 16

BadenWiirttemberg



Grite Geite

Guppen, qute, billige, aus Gemiife- Zomatenfuppe mit Reiseinlage . 13
eter i e s o . . . 19 | DBerbefferung hausgemadter

Guppen, anblnrmuq [)au-f Gtippeni s fo s a5 G20
gemadhter. . . . SR Yol Berlangern vorhandener Suppen 20

Guppen, Berldngern unrl;nmcurr 20 | 2Boblfhmedende, fattigende Erbs-
oM tenfIDpe SRR 2 {Uppe s (RS iR

Cinfopfgeridhte

Bavernfleifdy . . . . . . . . 26 | NMobrritben: (Gelbe-Riiben=, fa-

Erbfen-Cintopfgeridyt, uni)Lr)nf&u 23 rotten-) Eintopfgeridt
(_d)tl‘man‘utsthwuf)f
Guppentopf bon _‘»mmmr[ﬂu]d)

[N
v o

Graupen mit fLartoffeln und

_GCHUHC A e 24 |  und Gemiife . . . . PR
Gravpen mit Sellerie. 24 | 9Beif; Fobl, didet. . . . . . . 26
Stoblritben mit Kartoffeln . 23 f IBeify Fohl- Li.lrw“u,djr ol

Soblriiben-Cintopfgericht, gufes 21 | fhmediendes. . e a A

Sifche

Hfgemeines . . . . . . . . . 28 | Kabeljau (f. Ghellfifh) . . . . 30
Barfdhe 31 | Sarpfen in Bier . . . s
Sifdballden "{}qd)klvppl. auf an= fat: oder Aunfternfifd (f. heunqe
vere Art) . <37 | ogebratem). . . R oy A
él}d)iuhﬂlu[[ut [t)l]xf)ﬂop]t) | Lengfifd (f- dnllh}d}, L s ReGag
von iibriggebliecbenem Gdyell- Meclan (f. Sdellfifdy) . . . . 31
fifd) oder Kabeljau . . . . . 36 | Plosen. . . . 31
Sifdhfalat . 38 JLL‘[Lhil;Lﬁ(l‘)vl”bm}d))mf‘uthl
Sifdfilze . 38 fopein it by Y
Sifhfuppe. . . . . . . . . . 16 | Cdelfijdy mit Gemiife gefoht
Bebratene ;:,tid:hhﬁi - 32 | (. Geeladys) . . . o) v
Gedampfte Sifdhfilets . . . . . 32 | Sdhellfifch mit .‘um:omln SHati=o0
Gefpidter §ifdy, gebrafenm, mit Cdyellfifd) oder fabeljau gebaden 30
Gabmen= (Rabm:=) Gofle . . 33 | CGdellfifd) oder SHabeljar ge-
@JL‘IDBMM}(hotbmlu[))msi[[]uhu 35 Pt 30
$Heringe, gebraten . . . . 35 | Gdellfifd) oder .Sm[uljau uimf)t 29
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Gdellfifh ufiv. im eigenen Saft
qL{DLf)t
Gdyollen . -
©eehed)t im eigenen Cnft gsfmf)t

=34
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mife gefodyt

gefodyt .

Sander{dynitte mit Dl.’flf]l[l(!ll)o[;t

Gofzen

Bratenfofie, Maggi’s - 44
RButterfofie, braune . .4
Dillfofie 42
Hollandifdhe Sofie . 40
fapernfofie . . 40
Strdauterfofie . : 5 . 43
Srauterfofie auf andere Qilf . 44
Maggi’s Bratenfofie . 41
JMlanonnaife. 43

JMeerrettidy mit Sdylagfahne
(Holfteinifdye Art)

Mieerrettichfofie

MNioftridyfofie

Moftridyfofie auf andere r}[1'1:

Petecfilienfofie .

NRemouladenfofie .

Remouladenfoffe auf andere Art

Garvellenfofie .

"§[6|ftf)fpm|'en
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linge) S . 66
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['l”ligt. 66
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Gedampftes Odyfenbher . 49
Gedampftes (gefdhmortes) J{:nb-

fleifdh . . 45
@efillte Kalbsbruft. 54
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. 51
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. 49
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59
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64
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o
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. 89
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linge) . 81
Pfifferlinge unbd hurmm{n 2182
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Reis, dider .
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