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Vorwort.

Wer will , ist dem nicht alleS möglich?

Auf vielseitigen Wunsch von Hausfrauen habe ich
mich doch noch entschlossen, ein Kriegskochbuch zu schrei¬
ben, das ein Führer sein will durch die Zeit der jetzigen
Lebensmittelknappheit , die der schreckliche Krieg mit sich
bringt , und darüber hinaus.

Abgeschnitten von allen überseeischen Zufuhren , ist
das deutsche Volk auf das angewiesen , was die deutsche
Erde hervorbringt , was deutscher Fleiß erzeugt . Und
damit wollen und müssen wir durchhalten und der Re¬
gierung es nicht schwerer machen, als sie es so schon
hat . — Das Haus mit der Familie ist die Säule des
Staates , und Pflicht der deutschen Frau ist es, nach
Möglichkeit dazu beizutragen , daß diese Säule fest gefügt
bleibt und nicht ins Wanken gerät.

Die Hausfrau muß jetzt noch viel mehr als bisher
überlegen und erfinden , um ihre Tischgenossen zu be¬
friedigen , ohne daß sie Schaden an der Ernährung
nehmen . Einem Haushalt von 4 Personen sind jetzt
2 Pfd . Fleisch pro Woche bewilligt . Wie diese auf 2 bis
3 Mahlzeiten eingeteilt werden , zeigt der hier folgende
Musterspeisezettel . Geben wir dann noch 1—2 Fisch¬
gerichte in der Woche und an den andern beiden Tagen
fleischlose Kost, so ist sehr gut auszukommen . Der Haus¬
herr wird natürlich immer den „Löwenanteil " am Fleisch
erhalten müssen. Sollten diese Fleischrationen noch ver¬
ringert werden , oder sind die Mittel dazu nicht vor¬
handen , so greife man zu den hier gegebenen Rezepten
der fleischlosen Gerichte.

Man wolle auch mein Kriegskochbuch mit Vertrauen
und Geduld zu Rate ziehen und nicht mutlos werden
oder gar ärgerlich , wenn einmal nicht alles erhältlich
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ist, was für den Tag angegeben ist ; einige Tage später
ist es vielleicht schon wieder zu haben.

Selbst die erfahrene Hausfrau wird noch manchen
Fingerzeig darin finden , der ihr in dieser Teuerungs¬
zeit wertvoll sein wird . Allerdings — aus Nichts kann
selbst der erfinderischste Geist nichts herstellen. Aber
wie viele kleine unberührte Speisereste wandern in den
Mülleimer , weil man nichts damit anzufangen weih.
Seien es einige Eßlöffel Gemüse oder Fischstückchen oder
1 Eßlöffel Bratensoße , aus diesem „Nichts" kann man
noch manch schmackhaft Gericht bereiten , wie dieses Büch¬
lein lehret.

Mögen diese Sparsamkeitswinke auch in die so heiß¬
ersehnte Friedenszeit hinübergetragen werden und Segen
bringen.

Im Kriegsjahr 1916.
Mary Hahn.



Das Braten des Fleisches. 5

Das Braten des Fleisches in der
fettarmen Zeit.

Das Fleisch , ob Rind -, Kalb-, Hammel- oder
Schweinefleisch kann auf dreierlei Weise angebraten
werden.

1. Man läßt 1 Eßlöffel Fett heiß werden , bratet
darin da? Fleisch mit einigen Zwiebeln recht schön braun
an , wie im Rezept Nr . 2 gesagt ist, und schöpft zuletzt —
bevor man die Soße sämig macht — das zum Anbraten
verwendete Fett wieder ab. Es ist dadurch also nichts
verschwendet worden , im Gegenteil , das Fett hat den
Bratengeschmack angenommen und findet als Brotauf¬
strich Verwendung , oder man macht die Gemüse, wenn
man sie ohne Fleisch kochen muß , damit sehr schmackhaft,
wie z. B. das Kohlrabigemüse Nr . 87 s.

2. Oder man legt das Fleisch ohne Fett in die
trockene Pfanne oder Topf , läßt es auf heißer Herd-
ftelle von beiden Seiten braun anbraten , gießt dann nach
und nach etwas heißes Wasser dazu, bratet es zugedeckt
fertig und macht dann die Soße mit Mehl sämig.

3. Oder man setzt das Fleisch mit so viel lauwar¬
mem Wasser auf , daß es davon bedeckt ist, gibt einige in
Stücke geschnittene Zwiebeln , nach Belieben auch einige
Mohrrübenscheiben dazu und das nötige Salz , deckt die
Pfanne zu und sorgt dafür , daß das Wasser vollständig
eingekocht ist, wenn das Fleisch weich ist. Zuletzt muß
jeder Tropfen Wasser verdampft sein, es kreischt dann
in der Pfanne und am Boden derselben bildet sich ein
brauner Satz. Und nun muß aufgepaßt werden , daß
dieser Satz nicht zu braun wird und verbrennt . Ist also
der Satz schön kastanienbraun , so wird das Fleisch her¬
ausgenommen , so viel heißes Wasser in die Pfanne
gegossen, wie man Soße braucht (auf jedes Pfund Fleisch
i/t i gerechnet), die Pfanne aufs Feuer gesetzt, der braune
Satz vom Boden und den Seiten der Pfanne mit einem
nur dafür bestimmten scharfen Bürstchen vollständig los¬
gebürstet , damit er sich in dem Wasser gut auflöst . Diese
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schön braune Brühe wird dann mit ein wenig in kaltem
Wasser klargerührtem Kartoffelmehl sämig gekocht und
das Fleisch noch einige Minuten darin geschmort, wobei
es mit der Soße begossen wird.

Wildfleisch sollte — wenn irgend möglich — mit
einigen Speckscheibchen angebraten werden , andernfalls
wird es wie das andere Fleisch zubereitet.

Gemüse und Sohen ohne Fett.
Gemüse. Steht uns weder Butter noch Fett zur Ver¬

fügung , so müssen wir sehr genügsam sein und die Ge¬
müse nur mit in kaltem Wasser oder Milch klargerührtem
Mehl oder mit einer geschälten rohen geriebenen Kar¬
toffel sämig kochen'

Soßen . Bei diesen (s. S . 56) muß die übliche Mehl¬
schwitze wegfallen und durch in Milch oder Wasser klar¬
gerührtes Mehl erseht werden.

Muster - Speisezettel für einen Monat.
1. Woche.

Angenommen wird , daß 2 Pfd . Schweinefleisch zur
Verfügung stehen. Die Hälfte davon wollen wir dies¬
mal als Sonntagsbraten nehmen , die andere Hälfte ver¬
wahren wir bis Mittwoch . Damit es sich hält , hängen
wir es in den Eisschrank oder kochen es weich und steri¬
lisieren es in einem großen Weckglase, oder gießen , in
einen kleinen Tovf oder Schüssel gelegt , Vs Tasse Essig
darüber und wenden es täglich um. Ober wir reiben es
mit 2 Eßlöffel Salz tüchtig ein, legen es in ein irdenes
Töpfchen, stellen es recht kalt und wenden es täglich.

Sonntag . Hafermehlsuppe mit gedörrten Kirschen,
Schweinebraten mit Gurkensalat und Kartoffeln.

1. Hafermehlsuppe mit gedörrten Kirschen.
Zu 4 Teller Suppe nimmt man 2 Handvoll gedörrte

Kirschen (selbstgedörrte ! s. Nr . 203). läßt sie über Nacht
in einem irdenen Topse mit Wasser bedeckt weichen und
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kocht sie am andern Morgen in demselben Wasser mit etwas
Zitronenschale , Zimtrinde und Zucker weich. Dann wird
1 ? heißes Wasser dazugegossen, und wenn es kocht, gießt
man 4 Eßlöffel , mit emer großen Tasse kaltem Wasser
klargequirltes Hafermehl hinein und läßt nun die Suppe
ohne zuzudecken 20—30 Min . langsam kochen. Die Suppe
soll sämig , aber nicht zu dick sein und angenehm säuer¬
lich schmecken. Haben die Kirschen nicht die nötige Säure
gegeben, so kann man mit Zitronensaft nachhelfen. Auch
wird 1 Teelöffel Salz hinzugefügt.

2. Schweinebraten im Topf.
Das Fleisch wird mit 1 Eßlöffel Fett oder ohne

Fett und 2—3 in große Stücke geschnittenen Zwiebeln von
beiden Seiten schön braun angebraten , dann gesalzen
und unter öfterem Begießen und Zugießen von ein
wenig heißem Wasser langsam gargebraten , was
1Vs Std . dauert . Eine halbe Zehe zerdrückten Knoblauch
hinzugefügt , macht Fleisch und Soße sehr pikant.

Das Fleisch wird dann auf einem heißen Teller zu¬
gedeckt warm gehalten , von der Soße etwas Fett abge¬
schöpft, das als Brotaufstrich verwendet wird . (Das beim
Anbraten hinzugefügte Fett ist also nicht verschwendet!)
Dann wird so viel Wasser in den Bratensatz gegossen,
als man Soße braucht , leicht mit Kartoffelmehl oder
Maizena sämig gekocht, richtig nach Salz abgeschmeckt
und in erwärmtem Soßennapf mit dem Fleisch zu Tisch
gegeben. Dazu recht heiße Kartoffeln.

3. Gurkensalat.
Für 4 Personen werden eine große oder 2 kleine

Salatgurken geschält, in feine Scheiben geschnitten, die
man mit 2 Teelöffel Salz und 1 Teelöffel Zucker be¬
streut . Im Frühling gieße man den sich bildenden Saft
nicht ab, aber im Sommer , wenn die Gurken älter sind,
entferne man ihn , ohne die Gurkenscheiben zu pressen,
wodurch sie schwer verdaulich würden . Dann fügt man
etwas Essig, eine Messerspitze gemahlenen Pfeffer und
1 Teelöffel feingehackten grünen Dill oder Petersilie oder
recht fein geschnittenen Schnittlauch hinzu , mische alles
gut und richte ihn recht kalt an.
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Bei der jetzigen Knappheit des Ols lassen wir es
beim Gurkensalat weg, er schmeckt auch ohne Ol sehr gut.

Montag . Kartoffelsuppe, Spinat mit Li.
Für 4 Personen nehmen wir 2—3 Pfd . Spinat und

lassen 3 Eßlöffel voll von dem fertig gekochten Spinat
für den anderen Tag zur Suppe zurück.
4. Kartoffelsuppe.

Für 4 Teller Suppe brauchen wir 1 Pfd . Kartof¬
feln, die geschält, in kleine Würfel geschnitten und mit
kaltem Wasser bedeckt aufs Feuer gesetzt werden . Sehr
fein geschnittenes Wurzelwerk kommt dazu, auch 1 Zwie¬
bel, 1 Eßlöffel Fett oder Speck, ein halbes altes Bröt¬
chen und das nötige Salz , auch eine kleine Zehe zer¬
drückter Knoblauch, wenn man den Geschmack liebt , und
nun wird das ganze langsam recht weich gekocht, was
eine reichliche Stunde dauert . Das noch nötige Wasser
wird nach und nach hinzugegossen, so daß es eine nicht
zu dicke Suppe wird , die man zuletzt mit Pfeffer würzt
und so oder durch ein Sieb gestrichen zu Tisch gibt.

Reste von Bratensoße oder Blumenkohlwasser oder
Spargelwasser hinzugefügt , verbessert die Suppe sehr.
5. Spwat mit Ei.

Für 4 Personen brauchen wir 2—3 Pfd . Spinat , der
geputzt und mehrmals in viel Wasser gewaschen wird.
Man kann ihn dann entweder ohne ihn abzubrühen und
ohne ihn zu hacken in 2 Eßlöffel Fett weichdämpfen,
wobei man nach und nach einige Eßlöffel heißes Wasser
hinzugibt , auch 1 Teelöffel Zucker, und zuletzt mit ein
wenig Mehl bestaubt und salzt. Oder er ttnrd in stark
kochendes Wasser getan , 5 Min . gekocht, mit dem Schaum¬
löffel herausgenommen , in kaltem Wasser einige Minuten
gekühlt und dann ausgedrückt und fein gehackt oder
durch die Fleischmaschine getrieben , und dann wie vor¬
her angegeben gedämpft . Auch kann man eine weich-
aeschwitzte feingeschnittene Zwiebel hinzufügen und 2
bis 3 feingehackte Sardellen.

Beim Anrichten kann man ihn mit hartgekochten, in
Viertel geschnittenen Eiern belegen oder mit einigen
Scheiben geräucherten Lachs und Bratkartoffeln oder
Polentascheiben (s. Nr . N1 ) dazu reichen.
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Dienstag . Spinatsuppe von Resten, Aartoffelklöße
mit Speckwürfeln.

Es werden reichlich Klöße bereitet , die man am an¬
dern Abend in Scheiben geschnitten und gebraten mit
grünem Salat dazu als Abendessen geben kann.
6. GPinatsuppe.

Für 4 Teller Suppe schälen wir 5—6 nicht zu große
Kartoffeln , die gewaschen, in einem reichlichen Liter
Wasser weichgekocht und mit dem Wasser dann durch ein
Sieb gedrückt werden . Dann wird das Durchgestrichene
wieder aufs Feuer gesetzt, der gestern zurückgestellte Spi¬
nat hinzugefügt uno noch so viel heißes Wasser, daß es
genügend Suppe ist. Man läßt sie, ohne zuzudecken,
damit sie schön grün bleibt , V2 Std . langsam kochen,
gibt 1 Eßlöffel abgeschöpftes Bratenfett oder anderes
daran und würzt sie mit Salz und Pfeffer.
7. Kartoffettlöße mit Speckwürfeln.

2 Pfd . am Abend vorher mit der Schale gekochte
Kartoffeln werden geschält, fein und locker auf dem
Reibeisen gerieben oder durch die Kartoffelpresse ge¬
drückt und halb soviel Mehl , als es geriebene Kartoffeln
sind, hinzugefügt , auch etwas Salz . Beides wird tüchtig
miteinander verknetet und wenn nötig einige Eßlöffel
lauwarmes Wasser dazugetan . Der Teig ist gut , wenn
er nicht mehr an den Händen klebt. Davon werden dann
mit den in Mehl getauchten Händen apfelgroße runde
Klöße geformt . Wenn sie alle geformt sind, werden sie
in viel kochendes Salzwasser gelegt und V» Std . gekocht.
Dann werden sie mit dem Schaumlöffel in die Gemüse¬
schüssel gelegt und mit feinwürfelig geschnittenem aus¬
gebratenen Speck begossen. Auch kann man eine fein¬
würfelig geschnittene Zwiebel in dem Speck mitbraten
oder Tomaten - oder Sardellensoße extra dazu geben,
oder geschmortes Backobst oder Sauerkraut.

Mittwoch . Schweinsgulasch mit Kartoffeln, Stachel¬
beerspeise.

Zu dem Gulasch nehmen wir das roh zurückgelegte
Fleisch (s. S . 6), auch wenn es in Essig oder Salz
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aufbewahrt wurde . Ist es gekocht in der Brühe sterili¬
siert worden , so kann man Mohrrübengemüse mit Kar¬
toffeln in der Brühe kochen und zuletzt das Fleisch darin
erwärmen , oder Kohlrabigemüse damit bereiten.

Von dem fertigen Gulasch legen wir 2—3 Eßlöffel
voll für den andern Tag zurück.
8. Schweinsgulasch mit Kartoffeln.

1 Pfd Schweinefleisch wird in kleine Würfel ge¬
schnitten. Im Schmortopf läßt man einen reichlichen
Löffel Fett heiß werden und schwitzt darin 2—3 große,
feingeschnittene Zwiebeln , läßt sie aber nicht braun wer¬
den. Dann gibt man V2 Teelöffel Paprika , das geschnit¬
tene Fleisch und Salz dazu und läßt es dämpfen , bis es
Saft gezogen hat . Dann wird ein reichlicher Löffel
Mehl darübergestaubt , gut umgerührt , 2 Tassen Wasser
oder, wenn man hat , saure Sahne dazugegossen und
das Fleisch nun ganz langsam unter öfterem Umrühren
Vs Std . gedämpft . Dann kommen 2 Pfd . rohgeschälte in
große Würfel geschnittene Kartoffeln dazu und so viel
heißes Wasser, daß reichlich Soße ist, und so läßt man
es langsam dämpfen , bis die Kartoffeln weich sind.
9. Stachelbeerspeise.

1 Pfd . unreife Stachelbeeren werden geputzt und
gewaschen und in reichlich Wasser mit 250—375 AZucker
und der dünnen Schale von einer Zitrone ganz lang¬
sam weichgekocht. Inzwischen hat man 6—8 Zwiebäcke in
einer tiefen Schüssel gitterartig übereinandergelegt und
gießt nun die Stachelbeeren heiß darüber.

Da die Zwiebäcke von dem Saft ganz durchzogen wer¬
den sollen, so müssen die Stachelbeeren sehr flüssig ge¬
kocht werden . Recht kalt zu Tisch gegeben, ist es eine
wohlschmeckende erfrischende Speise.

Donnerstag . Weiße Bohnensuppe , gefüllte Eier¬
kuchen mit Kopfsalat.

1«. Weiße Bohnensuppe.
Für 4 Teller Suppe werden 250 A Bohnen am Tage

vorher in kaltem Wasser eingeweicht, am nächsten Tage,
mit kaltem Wasser bedeckt, ganz langsam weichgekocht,



Muster -Speisezettel : 1. Woche. 11

etwa 3—4 Std . lang , damit sie ganz weich werden und
zerfallen . 2—3 geschälte rohe Kartoffeln kann man gleich
mit hinzufügen , damit sie auch zerkochen, ebenso etwas
sehr feingeschnittenes Wurzelwerk . Oder man reibt erst
in der letzten Stunde ein Stück rohe Mohrrübe und Sel¬
lerie auf dem Reibeisen und fügt es hinzu , auch so viel
heißes Wasser, wie man Suppe braucht . Zuletzt erst
wird sie mit Salz abgeschmeckt, dann werden 2—3 Eß¬
löffel Speckwürfel mit einer feingeschnittenen Zwiebel
ausgebraten , oder 1 Eßlöffel anderes Fett , die Suppe
damit gut durchgekocht und zu Tisch gegeben.

Man kann auch in dem Fett 1 Eßlöffel Mehl hell
schwitzen und die Suppe damit sämig machen, was aber
nicht nötig ist, wenn die Bohnen lange genug gekocht
werden.

11. Gefüllte Eierkuchen.
5 Eßlöffel Mehl werden in Milch oder halb

Milch, halb Wasser zerquirlt , dann 2 Eier , 1 Prise Salz
und 1 Teelöffel geschmolzenes Fett hineingequirlt und
der Teig wenn möglich 2 Std . ruhen gelassen. Davon
werden dann 4 dünne Eierkuchen gebacken.

Als Füllung wer¬
den die gestern zurück¬
behaltenen 3 Eßlöffel
Gulasch fein gehackt,
mit seiner dicklichen
Soße verwendet. So-
bald ein Eierkuchen ^ , <̂ iMer Eierkuchen,von unten schon braun ' ^
und knusperig gebacken und die obere Seite trocken ist,
wird diese nnt dem vierten Teil der Füllung bestrichen,
der Kuchen zusammengelegt oder gerollt und auf einer
andern Pfanne oder der erwärmten Austraqschüssel in
der Röhre warm gehalten , bis alle vier fertig sind.
12. Kopfsalat.

Grünen Salat gebe man recht reichlich, da er nicht
teuer und der Gesundheit sehr zuträglich ist. Er muß
sehr sauber gewaschen werden . Man vermeide dabei,
sowie auch beim Anmachen, das Zusammenpressen , damit
er schön locker bleibt und nicht zusammenfällt . Er wird
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mit nicht zu viel Essig, etwas Salz und Zucker und etwas
01 oder ausgebratenem Speck angemacht, 1 Eßlöffel voll
davon genügt für eine große Schüssel Salat . Einen fei¬
nen Geschmack erhält er durch Hinzufügen von etwas
feingehacktem grünen Kerbel und Borretsch oder fein¬
geschnittenem Schnittlauch.

Freitag . Kartoffelsuppe, Fisch mit Mostrichsoße und
Aartoffeln.

Für 4 Personen kaufen wir 2 Pfd . Fisch oder mehr,
wenn es die Mittel erlauben und lassen Vs Pfd . von dem
gekochten Fisch mit Fischwasser bedeckt zum andern Tage
zurück, ebenso auch einige Kartoffeln.
Kartoffelsuppe.

Wie Nr . 4.

18. Fisch mit Moftrichsotze.
1 Schellfisch oder Kabeljau wird geschuppt, sauber

ausgenommen und in so viel kochendes Salzwasser ge¬
legt, daß er bedeckt ist. Wenn das Wasser dann wieder
kocht, wird der Topf zugedeckt zur Seite gerückt, wo
das Wasser wohl kochend heiß bleibt , aber nicht mehr
kochen kann. So läßt man den Fisch ziehen, bis sich die
Rückenflossen leicht herausziehen lassen, dann ist er gar.
Man nimmt ihn vorsichtig auf dem Fischheber oder mit
2 Schaumlöffeln heraus auf die Anrichteschüssel und
schmückt mit einigen Petersilienzweigen oder grünen
Salatblättern.

Recht gut abgedampfte Kartoffeln gibt man dazu.
Mostrichsotze (s. Nr . 136).

Sonnabend . Brotsuppe , Fischbuletten mit warmem
Kartoffelsalat.

14. Brotsuppe.
V4 Pfd . altes Brot wird mit Vsi kaltem Wasser er¬

weicht, dann noch IVs i Wasser oder Weißbier oder süßes
Braunbier hinzugefügt , sowie auch 1 Teelöffel Kümmel
und das nötige Salz . So läßt man die Suppe ganz lang-
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sam sämig kochen, wenn nötig , Hilst man mit 1 Tee¬
löffel Kartoffelmehl , das man in ein wenig kaltem
Wasser ausgelöst hat , nach. Statt Kümmel kann man
2 Eßlöffel Zucker darantun.
15. Kischvuletten.

Vs Pfd . gestern zurückgebliebener Fisch wird aus der
Brühe genommen , in kleine Stücke gehackt, Vs Pfd . gestern
übriggebliebene gekochte Kartoffeln werden gerieben oder
mit der Gabel fein zerdrückt hinzugefügt , auch ein ein¬
eingeweichtes, ausgedrücktes Brötchen , 1 Ei und Pfeffer
und Salz , gut gemischt, ohne viel zusammenzudrücken
daumendicke runde Buletten daraus geformt und in
heißem Fett oder Ol langsam von beiden Seiten schön
braun gebraten . Ist die Masse zu weich, so mischt man
etwas geriebene Semmel oder geriebenes Brot darunter.
Zu warmem Kartoffelsalat , recht saftig zurechtgemacht,
oder zu Sauerkraut oder zu Spinat schmecken sie ganz
vorzüglich.

2—3 feinzerdrückte Sardellen oder ein Stück feinge-
hackter Hering , unter die Masse gemischt, macht die Bu¬
letten noch pikanter.
1K. Warmer Kartoffelsalat.

Mit der Schale gekochte Kartoffeln werden geschält,
noch heiß in Scheiben geschnitten und in einer Kasserolle,
in der man eine dem Salat entsprechende Menge Essig
mit Wasser verdünnt , Salz , Pfeffer , 1 Eßlöffel Zucker,
eine feinwürfelig geschnittene Zwiebel und etwas Ol
oder ausgebratenen Speck heißgemacht hat , geschwenkt.
Ist weder Öl noch Speck vorhanden , so geht es ohne diese.
Der Salat muß saftig , nicht trocken sein. Etwas sehr
feingehackter, grüner Dill oder feingeschnittener Schnitt¬
lauch verbessert ihn noch.

2. Woche,
Diese Woche müssen wir mit IV- Pfd . Fleisch aus¬

kommen, weil wir auch Fett zum Braten und Kochen
brauchen. Wir kaufen also IVs Pfd . Rindfleisch vom
Kamm oder Querrippe — die sehr ergiebig ist — und
Vs Pfd . Rindertalg . Damit wir bei dem Talgausbraten
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so wenig wie möglich Abfall haben , schneiden wir es
m kleine Stücke und treiben es durch die Fleischmaschine.
Wenn es dann ganz langsam ausgebraten wird , es
kann auch eine ganze Zwiebel mitgebraten werden , so
bleiben fast gar keine Brieden zurück . Die wenigen kann
man darin lassen oder auch mit der Zwiebel , auf dem
Schaumlöffel gut ausgedrückt , zurücklegen , um die Grie-
venschnitzel (Nr . 124 ) davon zu bereiten . Man zaubert
dadurch wieder ein „Fleischgericht " hervor , das nahrhaft
und als Beilage zu Gemüse nicht zu verachten ist.

Von dem Fleisch wird 1 Pfd . in milden Essig mit
einigen Zwiebel - und Mohrrübenscheiben gelegt und kalt¬
gestellt , aufbewahrt , damit wir am Mittwoch einen
Schmorbraten machen können . Das halbe Pfund Fleisch,
das uns noch bleibt , verwenden wir heute als Sonntags¬
gericht zu den Bifsteks.

Sonntag . Graupensuppe mit Spargel oder Sellerie,
gebackte Bifsteks oder Bratklopse mit geschmorten
Gurken und Aartoffeln , Flammeri mit Himbeersaft.

17. Granpensuppe mit Spargel oder Sellerie.
4 Eßlöffel Graupen werden gewaschen und mit 1 /

kaltem Wasser — am besten in einem irdenen Topfe —
langsam weich und dickschleimig gekocht. Dann gibt man
einige Spargelstückchen oder streifig geschnittenen jungen
Sellerie dazu , füllt noch so viel heißes Wasser dazu , als
man Suppe braucht und läßt sie noch eine gute halbe
Stunde kochen. Man würzt sie mit Salz und einem
Löffel Butter und kann sie auch noch mit 1 Eigelb ab¬
ziehen.
18. Gehackte Bifsteks oder Bratklopse.

Das halbe Pfund Rindfleisch wird in Stücke geschnitten
und roh durch die Fleischmaschine getrieben , ebenso ein

eigroßes Stuck Rinder¬
talg oder Speck oder
fetterSchinken . (Wenn
kein Talg oder Speck
vorhanden ist, geht es
auch ohne diese.) 2 alte
Brötchen , eingeweicht

Fig . ? . Gehacktes Vifste!



Muster -Speisezettel : 2. Woche.

und fest ausgedrückt , oder anstatt dieser 6 gekochte ge¬
riebene Kartoffeln werden hinzugefügt , auch 1—2 Eier,
2 gehackte geschwitzte Zwiebeln , Salz , Pfeffer , ein wenig
Muskatnuß und 2 Eßlöffel kaltes Wasser, und wenn
die Masse zu weich sein sollte, auch etwas geriebenes
Brot oder Semmel . Das alles wird gut gemischt, nicht
AU große Kugeln davon geformt , die man etwas flach
drückt, mit dem Messer einkerbt, in Mehl taucht und
in heißem Fett oder Ol von beiden Seiten schön braun
bratet.

19. Geschmorte Gurken.
Hierzu kann man dicke Gurken nehmen , die sich zu

Gurkensalat weniger eignen . Für 4 Personen braucht
man 2 ziemlich große Gurken. Man schält sie, schneidet
sie der Länge nach in Hälften , schabt das Kerngehäuse
heraus und schneidet sie wie Senfgurken in fingerlange,
zweifingerbreite Stücke. Sie werden in einen flachen
breiten Topf gelegt mit 1 Eßlöffel Speck oder Fett,
etwas Essig, Pfeffer und Salz , Vs Eßlöffel Zucker und
so viel Wasser, daß sie nicht ganz davon bedeckt sind,
und unter öfterem Wenden weich geschmort, jedoch nicht
zu weich. Wenn sie glasig geworden sind, so sind sie
fast gar , was V» Std . dauert . Die kurze Brühe wird
dann , wenn nötig , mit Wasser verlängert , mit leicht¬
gebräunter Mehlschwitze oder mit in Wasser klargerühr¬
tem Mehl sämig gemacht und die Gurken in dieser Soße
zu Tisch gegeben. Ein wenig gehackte grüne Petersilie
wird darübergestreut.
2V. Flammeri.

4 Tassen Milch oder halb Milch, halb Wasser läßt
man mit der dünn abgeschälten Schale einer halben
Zitrone , 3 Eßlöffel Zucker und V- Teelöffel Sah auf
gelindem Feuer langsam zum Kochen kommen, oamit
der Geschmack der Zitronenschale ausziehen kann. Dann
wird die Schale entfernt , unter stetem Rühren 5—6 Eß¬
löffel Grieß hineingerührt und unter fortgesetztem Rüh¬
ren ein steifer Brei davon gekocht. Hat man 1—2 Ei¬
weiß, so schlage man sie zu steifem Schnee und ziehe
ihn unter den heißen Grießbrei , was ihn locker macht.
Man füllt ihn am besten in Tassen, die man mit kaltem
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Wasser ausgeschwenkt hat , damit er sich dann besser
stürzen läßt , und stellt ihn kalt.

Beim Anrichten braucht man ihn nur am oberen
Rande der Tassen mit dem Messer etwas zu lösen, damit
er sich leicht stürzen läßt . Himbeersaft oder anderer
Obstsaft als Soße recht kalt dazu gegeben, macht diese
einfache Speise sehr wohlschmeckend.

Montag . Haferflockensuppe, grüne Bohnen mit
Matjeshering oder mit gebratenem Salzhering und
Kartoffeln.

21. Haferflockensuppe.
Zu 4 Teller Suppe setzt man 4 reichliche Eßlöffel

Haferflocken mit Vs? kaltem Wasser auf , läßt sie aus
schwachem Feuer ohne zuzudecken langsam Vs Std . kochen,
bis sie schön dicksämig ist, achte dabei aber sehr darauf,
daß die Suppe nicht überkocht, wozu sie sehr geneigt
ist, und bewahre sie durch öfteres Umrühren vor dem
Anbrennen . Dieser dickschleimige Brei wird dann mit
I ! heißer Milch oder Wasser verdünnt , ganz wenig ge¬
salzen und reichlich gezuckert, nochmals gut durchge¬
kocht und so zu Tisch gegeben.
22. Grüne Bohnen mit Matjeshering.

2—3 Pfd . zarte grüne Bohnen werden abgefädelt,
gewaschen und dann fein geschnitzelt. In den Schmor¬
topf wird eine feingeschnittene Zwiebel und 2—3 Eß¬
löffel Fett oder Ol getan , die Bohnen dazugelegt und
ohne Salz und ohne Wasser auf gelindem Feuer weich¬
gedämpft . Nur wenn nötig wird ein wenig heißes
Wasser dazugegossen, damit sie nicht anbrennen . Wenn
sie weich sind, wird 1 Eßlöffel feingehacktes Bohnen¬
kraut und Petersilie hinzugefügt und leicht gesalzen zu
Tisch gegeben. Auch kann etwas Schwitzmehl damit ver¬
kocht werden , doch schmecken sie besser ohne dieses.

2 Matjesheringe werden abgezogen, in Hälften ge¬
schnitten, auf länglicher flacher Schüssel wieder zusam¬
mengelegt und mit etwas Petersilie an den Köpfen
geschmückt. Oder man gibt gebratene Salzheringe dazu.
kS. diese Nr . 130.)
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Dienstag » Weiße Bohnensuppe mit Backpflaumen,
Bandnudeln mit Käse.

23. Weiße Bohnensuppe mit Backpflaumen.
Vs Pfd . weiße Bohnen werden tags vorher in kaltem

Wasser eingeweicht, am andern Tage mit 1 ! kaltem
Wasser aufgesetzt und auf gelindem Feuer 3 Stunden
gekocht, wobei nach und nach, wenn nötig , etwas heißes
Wasser dazugegossen wird ; zuletzt erst werden sie ganz
leicht gesalzen.

Ebenso hat man am Abend vorher 2 Handvoll ge¬
dörrte Pflaumen (selbstgedörrte s. Nr . 202) mit kaltem
Wasser bedeckt eingeweicht und am andern Morgen in
demselben Wasser mit etwas Zimtrinde , Zitronenschale
und 3 Eßlöffel Zucker ganz langsam weichgekocht. Sie
werden dann mit ihrer Brühe zu den weichgekochten
Bohnen gegossen, die Suppe , wenn nötig , noch mit
heißem Wasser oder mit etwas Rotwein verdünnt und
zu Tisch gegeben.
24. Bandnudeln mit Käse (s Nr . 105).

Mittwoch . Reis - oder Grießsuppe , Schmorfleisch mit
gedörrten Apfelringen und Rartoffeln.

25. Reissuppe.
Für 4 Teller Suppe werden 2 Eßlöffel Reis ge¬

brüht , dann mit IVs ! kaltem Wasser aufs Feuer ge¬
setzt, etwas feinnudelig geschnittenes Wurzelwerk und
das nötige Salz hinzugefügt und ganz langsam eine
gute Stunde gekocht. Zuletzt wird die Suppe mit ein
wenig Hellem Schwitzmehl sämig gemacht.

1—2 Tomaten , roh durch ein Haarsieb gestrichen,
hinzugefügt , geben der Suppe einen guten Geschmack
und schönes Aussehen.
2«. Schmorfleisch.

Das in Essig gelegte Fleisch (s. S . 14) wird ent¬
weder mit dem Essig und Wurzelwerk und etwas Wasser
aufgesetzt und langsam weich und braun geschmort, oder
man nimmt es aus dem Essig, bratet es im Schmor¬
topf mit etwas Rindertalg oder Speck und 3—4 Zwie-

Hahn , Kriegs-Kochbuch. 2
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beln schön braun an, salzt es, gießt den Essig mit dem
Wurzelwerk und etwas Wasser dazu und dämpft es lang¬
sam weich. Die zuletzt kurz eingeschmorte Soße wird
mit etwas Wasser verlängert und mit Kartoffelmehl
leicht sämig gemacht.
27. Apfelringe gedänchft.

V- Pfd . gedörrte Apfelringe (selbstgedörrte s. Nr . 201)
werden in einem irdenen Topfe — der davon nur halb¬
voll sein darf , da sie sehr aufquellen —, mit kaltem
Wasser reichlich bedeckt und etwas Zitronenschale ganz
langsam weichgekocht, was 1 Std . dauert . Darin rühren
darf man nicht, da sie nicht zerfallen sollen. Dann streut
man 4 Eßlöffel Zucker und Vs Teelöffel gestoßenen Zimt
darüber , schwengt sie vorsichtig um , läßt sie noch ein
Weilchen stehen, damit der Zucker gut durchzieht , und
gibt sie lauwarm zu Tisch.

Diese Apfelringe werden wie Gemüse zum Fleisch
gegessen und dürfen daher nicht viel Flüssigkeit haben.

Donnerstag . Reisschnitzel mit Spargelgemüse und
Kartoffeln , frische Kirschen.

28. Reisschnitzel.
150 A Reis wird gebrüht , in 1 / Milch oder Wasser

langsam weich und dick gekocht, nach dem Erkalten mit
1/4 Pfd . feingehacktem, gekochtem Schinken und dem nöti¬
gen Salz vermischt, fingerlange , zweifingerbreite , dau¬
mendicke Schnitzel davon geformt , die in Ei und ge¬
riebenes Brot oder Semmel getaucht, in Fett oder Ol
schön braun gebraten werden . Mischt man unter den
Reis ein zerquirltes Ei, so braucht man die Schnitzel
nur in Mehl zu tauchen.

Aus dieselbe Weise kann man die Schnitzel auch von
dickgekochter Graupe oder von Haferflocken bereiten.
29. Spargelgemüse.

2 Pfd . Spargel werden sorgfältig geschält, in 4 bis
5 lange Stücke geschnitten, gewaschen und mit so viel
Wasser aufgesetzt, daß er kaum davon bedeckt ist, ein wenig
Salz hinzugefügt , auch 1 Stückchen Zucker, und lang¬
sam weichgekocht. Dann wird etwas helle Mehlschwitze
oamit verkocht, so daß das Gemüse gut sämig ist. Wenn



Muster -Speisezettel : 2 . Woche. 19

es die Verhältnisse erlauben , so kann man es noch mit
1 Eigelb abziehen.

Freitag . Erbsensuppe, Rührei mit grünem Salat
und Kartoffeln.

3«. Erbsensuppe.
Vs Pfd . gelbe, ungeschälte Erbsen werden verlesen,

gewaschen und über Nacht in kaltes Wasser gelegt, am
andern Morgen mit frischem Wasser, 1 Stück Sellerie
und 1 Mohrrübe langsam weichgekocht und durch ein
Sieb gestrichen. Dann wird die Suppe mit Wasser ver¬
dünnt , das nötige Salz , ein wenig zerriebener Majoran
oder Tymian und etwas ausgebratener Speck oder Fett
dazugetan und die Suppe über gerösteten Semmelwürfeln
angerichtet.

Eine klein geschnittene Zwiebel in etwas Speck oder
Butter und 1 Teelöffel Zucker ganz braun geschwitzt,
etwas Wasser hinzugefügt und durch ein Sieb an die
Suppe gegeben, kräftigt und färbt sie sehr.
31. Rührei.

Für 4 Personen müssen wir 6 Eier nehmen , die mit
6 Eßlöffel Milch oder Wasser zerquirlt und leicht ge¬
salzen werden.

In der Pfanne läßt man 1 Eßlöffel Butter , Speck
oder Fett heiß werden , gießt die Eier hinein und rührt
sie auf schwachem Feuer strichweise mit dem Holzlöffel
von der Pfanne los , bis keine Flüssigkeit mehr vor¬
handen ist, sie müssen weich und großflockig und nicht
trocken sein.

Man kann das Rührei auch ohne Fett bereiten , in¬
dem man die in einem Milchtopfe zerquirlten Eier mit
dem Topf in kochendes Wasser stellt und mit dem Holz¬
löffel langsam rührt , bis sie flockig sind.
Kopfsalat.

Siehe diesen Nr . 12.
Sonnabend . Gemüsesuppe, neue Kartoffeln mit

Mutjesbering.
32. Gemüsesuppe.

In I Eßlöffel ausgelassenem Speck oder Fett dämpft
man 2 vandlioll zarte , feingeschnittene grüne Bohnen

2*
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weich, ohne Wasser, aber mit 2—3 schön roten Tomaten,
denen man die Haut abgezogen hat , und einer feinge¬
schnittenen Zwiebel. Dann gibt man IVs ! kochendes
Wasser und einige rohe in Scheiben geschnittene Kar¬
toffeln , das nötige Salz und vielleicht noch 1—2 Eß¬
löffel Sago dazu , der die Suppe bindet , und läßt sie noch
V2 Std . kochen. In die Suppenterrine legt man einige
dünne , geröstete, mit Knoblauch eingeriebene Weißbrot¬
scheiben und gießt die heiße Suppe darüber.
33. Neue Kartoffeln mit Matjeshering.

Die Kartoffeln werden sehr sauber gewaschen, mit
kaltem Wasser bedeckt, sehr aufmerksam gekocht, bis die
Schalen leicht Platzen, dann abgegossen, auf dem Feuer
unter öfterem Umschütteln, ohne zuzudecken, gut abge¬
dampft und recht heiß zu Tisch gegeben.

2 Matjesheringe werden abgezogen, ausgenommen,
in Hälften geschnitten und auf der Schüssel mit Peter¬
silie geschmückt.

3. Woche.
Diesmal konnten wir vielleicht 1 Pfd . Hammelfleisch

kaufen und 1 Pfd . Kalbsbrust oder Schulter . Das Ham¬
melfleisch hängen wir bis Mittwoch in den Eisschrank.
Wo keiner vorhanden ist, muß es weichgekocht und in
der Brühe in einem Weckglase sterilisiert werden.

Das Kalbfleisch wird gekocht und in Soße (s. Nr . 131)
zu Tisch gegeben oder wir machen nachstehendes, sehr
wohlschmeckendesRagu davon.

Sonntag . Kalbsbrustragu und Rartoffeln, ttirschen-
xudding.

34. Kalbsbrustrag «.
Das Pfund Kalbfleisch wird in nußgroße Stücke ge¬

schnitten, in 2 Löffel heißem Fett mit 10—12 kleinen
jungen Zwiebeln (ohne das grüne Lauch), die man
ganz läßt , schön braun angebraten . Dann werden
die Zwiebeln herausgenommen , die man erst später wie-
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der dazutut, damit
sie nicht zu weich
werden , bestäubt
das Fleisch mit
2 Eßlöffel Mehl,
läßt es hellgelb
schwitzen, fügt eine
abgezogene frische,
in Stücke geschnit¬
tene Tomate hin- ^ ^ Kalbsbrustragu.
zu und wenn man will , auch 1 Zehe zerdrückten
Knoblauch, welcher dem Gericht einen pikanten
Geschmack gibt . Man würzt noch mit Salz und Pfeffer,
gibt so viel heißes Wasser dazu , daß das Fleisch bedeckt
ist, und läßt es 20 Min . dämpfen . Dann gibt man die
angebratenen Zwiebeln wieder dazu, sowie die Kerne
von 2 Pfd . jungen Schoten, auch eine Handvoll zarte
Schotenschalen, von denen man das innere zähe Häut¬
chen abgezogen hat , und 1 Teelöffel Zucker und läßt
alles zugedeckt auf gelindem Feuer weichdämpfen, was
ungefähr 1 Std . dauert.

Anstatt der Schotenkerne kann man junge Karotten
oder — was noch feiner ist — Edelpilze oder Pfefferlinge
hinzufügen . Das Gericht ist sehr gut , es muß soßig ge¬
nug sein und muß vor dem leichten Anbrennen be¬
wahrt werden . Darum ist es ratsam , den Topf in kochen¬
des Wasser zu stellen, nachdem das Gemüse hinzugefügt
wurde . Die Kartoffeln werden extra dazu gegeben.

AS. Kirschenflammeri.
1 Pfd . saftige Sauerkirschen werden entkernt , mit

V» 5 Wasser, 4 Eßlöffel Zucker, Zitronenschale und 1 Stück
Zimtrinde weichgekocht, durch ein Sieb gestrichen, mit
100 A mit etwas Wasser angerührtem Reismehl , Reis¬
grieß oder Kartoffelmehl unter stetem Rühren zu einem
dicken Brei gekocht, den man in einen mit Wasser aus¬
geschwenkten Napf oder Form oder in Tassenköpfe füllt
und erstarren läßt . Beim Anrichten wird er gestürzt und
mit Milchsoße, der man etwas Mandelgeschmack gegeben
hat , zu Tisch gegeben.
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Montag . Hafermehlsuppe , Heringskartoffeln oder
Rartoffelgulasch.

8K. Hafermehlsuppe.
Für 4 Teller Suppe läßt man 1 ö Wasser kochen,

quirlt 4 Eßlöffel Hafermehl in Vs 5 kaltem Wasser klar
und rührt es an das kochende Wasser , läßt es ganz
langsam und ohne zuzudecken 20—25 Minuten kochen
und schmeckt die Suppe verhältnismäßig reichlich mit
Salz ab ; sie muß gut sämig , aber nicht dick sein.
37. Kartoffelgulasch.

1/4 Pfd . geräucherter Speck wird in kleine Würfel
geschnitten , auch 2 große Zwiebeln und beides leicht
angebraten . Dann wird V2 Teelöffel Paprika , einige in
Stücke geschnittene Tomaten , 2 Pfd . rohe , geschälte , in
Würfel geschnittene Kartoffeln , Salz , V4i Wasser und
1 Zehe zerdrückter Knoblauch hinzugefügt und langsam
geschmort , bis die Kartoffeln weich sind . Sollte der
Gulasch zu dick werden , so muß noch etwas heißes Wasser
dazugegossen werden.

Dienstag . Kopfsalat oder Spinat mit falschen
Schnitzeln und Aartoffeln , Erdbeeren.

38. Kopfsalat , gedämpft.
Für 4 Personen nehmen wir 6 feste Salatköpfe , ent¬

fernen nur den unteren Wurzelstrunk und etwaige
schlechte Blätter , waschen ihn sehr sorgfältig und schnei¬
den jeden querüber nudelig oder jeden der Länge nach
in Viertel und dämpfen ihn in 2 Eßlöffel Fett weich,
was 1 Std . dauert , wobei man etwas heißes Wasser
und Salz hinzufügt . Dann wird das Gemüse ganz leicht
mit Schwitzmehl sämig gemacht.
Falsche Schnitzel.

Man wähle beliebige Schnitzel von Seite 50—53.
M

Mittwoch . Kirsch enkaltschale , Hammelfleisch mit
grünen Bohnen und Rartoffeln.

39. Kirschenkaltschale.
1 Pfd . recht reife Sauerkirschen werden entkernt,

mit den aus den harten Schalen genommenen , gestoße-
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nen Kernen, etwas Zimtrinde und Zitronenschale in
1 / Wasser weichgekocht und durch ein Haarsieb gestrichen.
Einige ganze Kirschen läßt man davon als Einlage zu¬
rück. Die Suppe wird mit dem nötigen Zucker gesüßt,
und sollte sie nicht sämig genug sein, mit etwas Kar¬
toffelmehl aufgekocht. Beim Anrichten legt man in die
recht kalte Suppe die zurückgelegten ganzen Kirschen und
einige Zwiebackbröckchenoder Semmelklößchen.
4V. Hammelfleisch mit grünen Bohnen.

Das Pfund aufbewahrtes Hammelfleisch wird recht
weichgekocht, was 2 Stunden dauert . 2 Pfd . grüne Boh¬
nen werden sorgfältig abgefädelt , sauber gewaschen, in
Stücke gebrochen oder fein geschnitten, mit der Hammel¬
brühe weichgekocht, mit Schwitzmehl sämig gemacht oder
mit in kaltem Wasser klargerührtem Mehl , wenn das
Fett zu knapp ist und mit 1 Eßlöffel feingehacktem Boh¬
nenkraut und Petersilie gewürzt.

Die Kartoffeln können extra dazugegeben oder gleich
mit den Bohnen gemischt werden.

Donnerstag . Mohrrüben und Schoten mit Pilz¬
bratlingen und Rartoffeln , rote Grütze mit Vanille¬
soße.

41. Mohrrüben mit Gchotenkernen.
Die geputzten und gewaschenen Mohrrüben werden

in schmale Streifen oder kleine Würfel geschnitten und
mit den frisch ausgehülsten Schotenkernen zusammen,
mit Wasser reichlich bedeckt, langsam weichgekocht, zuletzt
wird ein wenig Salz und etwas Zucker dazugetan und
mit Schwitzmehl oder in Wasser klargerührtem Mehl
sämig gemacht. Bein Anrichten wird etwas feingehackte
Petersilie darübergestreut . Gekochte Kartoffeln können
extra dazu gegeben oder gleich mit dem Gemüse ver¬
mischt werden.
42. Pilzbratlinge.

Die Köpfe von Steinpilzen werden geputzt, gewaschen,
leicht mit Pfeffer und Salz bestreut , in Ei getaucht,
dann in geriebener Semmel gewälzt und in heißem
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Ol oder Fett schön braun gebraten . Sie ersetzen das
Fleisch vollständig.

Oder man treibt einen Teller voll Pfefferlinge durch
die Fleischmaschine, und dämpft sie 10 Min . in ein
wenig Fett . Nach dem Auskühlen werden sie mit einem
in Milch geweichten Brotchen, 1 Ei , Pfeffer und Salz
und wenn nötig noch mit Reibbrot vermischt, kleine
Schnitzel oder Plätzchen davon geformt und in Fett oder
01 gebraten.
Rote Grütze mit Bamllesauce Nr. 146

Freitag . Tomatensuppe mit Reis , Kabeljauschwanz
im Ofen gebraten mit Spinat und Kartoffeln.

48. Tomatensuppe mit Reis.
Man schneidet eine Zwiebel in kleine Würfel und

schwitzt sie in 1 Löffel Fett weich, aber nicht braun,
fügt 1 Pfd . rote in Stücke geschnittene Tomaten hin¬
zu, denen man die Haut abgezogen hat , und läßt sie
zu Brei dämpfen . 3 Eßlöffel Reis werden verlesen, ge¬
brüht und zu den Tomaten gegeben, sowie auch IV? l
Wasser und Salz , und 1 Std . ganz langsam gekocht.
44. Kabeljau im Ofen gebraten.

Hierzu nehmen wir am besten von einem dicken
Kabeljau das Schwanzstück von ungefähr 3 Pfd . Die¬
ses Stück ist das fetteste und beste Stück des Fisches.
Für den Mittagstisch brauchen wir für 4 Personen
2 Pfd . Das übriggebliebene Pfund legen wir in Essig
mit Gewürzkörnern und 1 Lorbeerblatt und gewinnen
dadurch vielleicht für den Sonntagabend mit Bratkar¬
toffeln dazu ein Abendessen. Der Fisch wird also ge¬
schuppt gewaschen, gut mit Salz eingerieben und be¬
streut , nach einer Stunde abgetrocknet, mit zerlassener
Butter oder Fett oder mit Ol bestrichen, in Mehl ge¬
wälzt und mit 1 Eßlöffel Butter , Fett oder Ol in der
Pfanne im Ofen gebraten , was bei guter Ofenhitze
20 Min . dauert . Der sich bildende Fischsaft wird als Soße
gegeben. Dazu Spinat und Kartoffeln.
Spinat.

Wie Nr . 5.
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Sonnabend . Spinatsuppe , Haferschnitzel mit ge¬
dämpftem Gbst.

Spinatsuppe von Resten.
Wie Nr . 6.

4S. Haferflockenbrätlinge.
3 Obertassen voll Haferflocken werden mit Vs? kal¬

tem Wasser 3 Std . eingeweicht, dann mit 2—3 Eiern,
Zucker und Salz nach Geschmack und Tasse Mehl
tüchtig verrührt . Von dieser Masse werden in heißem
Fett oder Ol kleine Kuchen wie Puffer gebacken und mit
gedämpftem Obst oder mit Apfelmus zu Tisch gegeben.

Oder ohne Eier : Man röstet 6 Eßlöffel Haferflocken
in 1 Löffel Fett hellgelb, kocht sie mit wenig Wasser
zu dickem Brei und läßt ihn erkalten . Dann werden
2 Eßlöffel Mehl , 1 eingeweichte, ausgedrückte Semmel
und Salz daruntergemischt , längliche oder runde Brät-
linge geformt und in Fett oder Ol gebraten.

4. Woche.
Wir kauften für diese Woche 1 Pfd . Rinderkamm

oder ein anderes Stück, V» Pfd . Schweinebauch und
V- Pfd . Fett.

Das Fett wird ausgebraten , wie Seite 14 ange¬
geben ist. Der Schweinebauch wird bis Mittwoch kühl
aufbewahrt , nachdem man ihn mit 1 Eßlöffel Salz kräf¬
tig eingerieben hat . Das Rindfleisch wird heute ge¬
kocht.

Sonntag . Aprikosensuppe mit Schneeklößchen, ge¬
kochtes Rindfleisch mit Schnittlauchsoße und Kar¬
toffeln, Erdbeeren oder eingemachte Birnen.

4L. AprikosensuPPe mit Schneeklötzchen.
6 Eßlöffel Aprikosenmarmelade werden mit IVt!

Wasser gut durchgekocht, mit einem Eßlöffel in kaltem
Wasser klargerührtem Kartoffelmehl sämig gekocht und
mit dem etwa noch nötigen Zucker und Zitronensaft im
Geschmack gehoben. 1—2 Eiweiß werden zu recht festem
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Schnee geschlagen, mit dem Eßlöffel Klößchen davon
abgestochen, die man nebeneinander auf die kochend¬
heiße Suppe legt , mit feinem Zucker reichlich bestreut
und fest zugedeckt zur Seite gerückt garziehen läßt , ohne
zu kochen. Wenn sie sich trocken anfühlen , so sind sie
gar , was Std . dauert . Man legt dann die Klößchen
einzeln in die Terrine und gießt die Suppe vorsichtig
dazu.
47. Gekochtes Rindfleisch.

Das Pfund Rindfleisch wird mit Wasser reichlich
bedeckt ganz langsam weichgekocht, was 2—3 Std . dauert.
In der letzten Stunde wird etwas Suppengrün und das
nötige Salz hinzugefügt . Die Brühe kann dabei lang¬
sam so weit einkochen, daß gerade genug vorhanden ist,
um genügend Soße zu machen.
48 . Schnittlauchsoße.

In 1 Eßlöffel Butter oder Fett läßt man 1'/- Eß¬
löffel Mehl hell schwitzen, gibt 2—3 Eßlöffel feinge¬
schnittenen Schnittlauch dazu, läßt ihn mit dem Mehl
Zusammen einige Minuten schwitzen, füllt nach und nach
die durch ein Sieb gegossene Fleischbrühe darauf und
rührt davon eine gut sämige Soße , die man gut durch¬
kochen läßt.

Montag . Dillkartoffeln, Blaubeerspeise.
49. Dillkartoffeln.

2—3 Pfd . Kartoffeln werden geschält, in dicke Schei¬
ben geschnitten und in Salzwasser gargekocht. Von
2 Eßlöffel Fett oder Öl und 3 Eßlöffel Mehl wird gelbe
Mehlschwitze bereitet , in der man 1 Handvoll fernge¬
hackten grünen Dill einige Minuten mitschwitzen läßt.
Dann wird das Wasser von den gekochten Kartoffeln mit
der Mehlschwitze verkocht und die Kartoffelscheiben damit
vermischt. Etwas Salz , Zucker und Essig kann man
nach Geschmack dazutun und zuletzt auch einige Scheiben
kleingeschnittene Wurst, wenn man sie hat.
50. Blaubeerspeise.

1 Pfd . Heidelbeeren werden verlesen, gewaschen, mit
2 Tassen Wasser, 4—5 Eßlöffel Zucker, Zitronenschale
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und Zimtrinde 5 Minuten gekocht. 6—7 Zwiebäcke hat
man in einer tiefen Schüssel gitterartig übereinander-
gelegt , gießt die heißen Heidelbeeren mit ihrem Saft
darüber und stellt die Speise kalt.

Dienstag . Mohrrübensuppe , rohe Bratkartoffeln mit
Gurkensalat.

51. Mohrrübensuppe.
1 Pfd . Mohrrüben werden geputzt , in schmale Strei¬

fen oder dünne Scheiben geschnitten und mit 1 Pfd.
rohen Kartoffelscheiben mit Wasser bedeckt weichgekocht.
Eine feingeschnittene Zwiebel wird mit etwas gehackter
Petersilie in 1 Löffel Fett hell geschwitzt und zuletzt an
die Suppe getan . Diese wird dann durch ein Sieb ge¬
strichen , mit Salz und 1 Teelöffel Zucker abgeschmeckt,
noch einmal heiß gemacht und zu Tisch gegeben.
52. Rohe Bratkartoffeln mit Gurkensalat.

Kurz vor dem Anrichten erst werden die kaltge¬
legten Gurken geschält , sehr fein gehobelt oder so fein
geschnitten , daß man das Messer durch die Scheiben sieht,
dann schnell mit Salz und Zitronensaft oder Essig und
ein wenig Zucker vermischt , nach Belieben auch etwas
feingehackter grü¬
ner Dill oder sehr

feingeschnittener
Schnittlauch hinzu¬
gefügt . Ol wird
nicht dazugetan,

der Gurkensalat
schmeckt ohne dieses
erfrischender . Fig. 4. Rohe Bratkartoffeln.

Auf dem Gurkenhobel werden mittelgroße , rohe , ge¬
schälte Kartoffeln feinscheibig geschnitten , leicht mit Salz
durchmengt und in der Kotelettpfanne in heißem Ol
oder Fett gebraten . Dabei wird die Pfanne zugedeckt
und wenn die untere Seite der nicht gar zu dicken
Kartoffelschicht braun geworden ist, wird das Gan ^e
gewendet und auch die andere Seite gebraten . Es ist
für den Sommer ein gutes Mittagessen , wenn reichlich
Gurkensalat gegeben wird . Das Fleisch wird kaum ver¬
mißt . Für 4 Personen muß man auf zwei Pfannen braten.
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Mittwoch . Kerbelsuppe , Schweinebauch mit Mohr¬
rüben und Kartoffeln.

53. Einfache Kerbelsuppe.
IVs Eßlöffel Grünkern - oder Weizenmehl werden in

etwas kaltem Wasser klargequirlt , in einen reichlichen
Liter kochendes Wasser eingerührt , gesalzen und mit
2 Eßlöffel feingehacktem grünen Kerbel vermischt . In
Fett oder Ol geröstete Semmelwürfel kann man als
Einlage geben.
54. Schweinebauch mit Mohrrüben.

Das Pfund aufbewahrtes Schweinefleisch (s. S . 25)
wird mit reichlich Wasser aufs Feuer gesetzt, schnell an¬
gekocht, gesalzen und langsam Vs Std . gekocht. Dan gibt
man 2—3 Pfd . in schmale Streifen oder Würfel geschnit¬
tene Mohrrüben dazu , und läßt es zusammen noch 1 Std.
langsam kochen, bis die Mohrrüben weich sind . Zuletzt
wird das Gemüse mit etwas Heller Mehlschwitze oder mit
in Wasser klargerührtem Mehl sämig gemacht , mit Pfef¬
fer und Salz abgeschmeckt und leicht mit gehackter Peter¬
silie bestreut . Gekochte Kartoffeln gibt man extra dazu
oder mischt sie in Stücke geschnitten gleich darunter.

Donnerstag . Vbstkaltschale , weiße Bohnen mit Speck,
oder

Schnittbohnen mit Tomaten und Kartoffeln . Eier¬
kuchen mit SZuarkfüllung.

Obstkaltschale . Wie Nr . 39.
55. Meitze Bohnen mit Speck.

Für 4 Personen werden 1—IVs Pfd . weiße Bohnen
12—24 Std . in kaltem Wasser geweicht , dann mit kaltem
Wasser bedeckt recht weich gekocht, was 3—4 Std . dauert.

Man lasse die Bohnen zuerst mit wenig Wasser und
ohne Salz aufquellen und gieße dann nach und nach
etwas heißes Wasser dazu . Gesalzen werden die Bohnen
erst , wenn sie weichgekocht sind.

Einige Scheiben Speck werden feinwürfelig geschnit¬
ten , ausgebraten , auch eine feingeschnittene Zwiebel hin¬
zugefügt , die Bohnen damit vermischt , gesalzen , etwas
Essig und einige in Würfel geschnittene abgekochte Kar¬
toffeln dazugetan . Dieses Gemüse ist billig und schmeckt gut.
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56. Schnittbohnen mit Tomaten.
Für 4 Personen werden 2—3 Pfd . zarte grüne Boh¬

nen recht fein geschnitten und auf einem Haarsiebe oder
Durchschlag mehrmals mit kochendem Wasser Übergossen.
Dann gibt man in einen mehr breiten als hohen Topf
2—3 Eßlöffel Fett oder Kochöl, den Brei von vier roh
durch ein Haarsieb gestrichenen Tomaten und dann die
gebrühten Bohnen und läßt sie so fast gar werden, ohne
etwas hinzuzugießen . Dann werden einige schön rote,
aber nicht zu weiche Tomaten in Hälften oder Viertel
geschnitten, auf die Bohnen gelegt , einige Eßlöffel Wasser
hinzugefügt und weichgedämpft, die Tomaten sollen da¬
bei nicht zerfallen.

Beim Anrichten werden die Tomatenviertel im Kreise
auf die Bohnen gelegt und Kartoffeln dazu gereicht.

Das Gericht ist sehr wohlschmeckend.
Wer es hat , kann einige Scheiben gekochten Schinken

oder gebratene Speckscheiben dazu geben.
57. Eierkuchen mit Quarkfüllung.

Um 4 Eierkuchen zu backen, zerquirle man 2 ganze
Eier (lasse davon 1 Eßlöffel voll für die Füllung zu¬
rück), quirle V; 6 Milch dazu , 5 Eßlöffel Mehl , 1 Prise
Salz und 1 Teelöffel hellbraun geschmolzene Butter oder
Fett , quirle alles recht glatt und lasse den Teig einige
Stunden ruhen.

Als Füllung wird Vs Pfd . frischer Quark mit dem
zurückgestellten Eßlöffel voll zerquirltem Ei, 1 Eßlöffel
Rum , 2—3 Eßlöffel Zucker, einigen in dem Rum auf¬
geweichten Sultaninen und einigen Löffeln Milch ver¬
rührt.

Die Eierkuchen werden nach dem Wenden mit der
Füllung bestrichen, auch auf der unteren Seite fertig
gebacken, zusammengerollt und mit Zucker bestreut.

Freitag . Kartoffelsuppe, gebratene Flundern oder
andere Fische mit grünem Salat und Kartoffeln.

Kartoffelsuppe.
Wie Nr . 4.

58. Gebratene Flundern.
Die Flundern werden auf der oberen grauen Seite

kräftig abgeschabt, damit der Schleim und die Schuppen
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entfernt werden , und dann ausgenommen und gewaschen.
Die Köpfe werden am besten weggeschnitten, weil doch
nichts daran ist und sie unnötig Fett aufsaugen beim
Braten . Die gereinigten Flundern werden innen und
außen leicht gesalzen, in Mehl gedrückt und in heißem
Ol oder Fett von beiden Seiten schön braun gebraten.

Gut zubereiteter grüner Salat (f. Nr . 12) oder
Kartoffelsalat ist dazu beliebt.

Sonnabend . Kohlrollen mit Graupen - oder Reis¬
füllung und Rartoffeln , Obst.

59. Kohlrollen mit Graupen - oder Reisfüllung.
Wirsing - oder Weißkohlblätter werden in Salzwasser

gebrüht , damit sie biegsam werden , und dann gefüllt.
Der Reis wird tags vorher in nicht zu viel Salz¬

wasser 20 Min . gedämpft , wobei man eine mit 2 Nel¬
ken gespickte Zwiebel und auch einige in Stücke ge¬
schnittene Tomaten hinzufügen kann. Der Reis muß
dick und körnig sein und wird erkaltet in die Kohlblätter
gefüllt , die mit Wasser leicht bedeckt und etwas Fett
oder Speck langsam weichgedämpft werden.

Hat man ein kleines Stückchen gekochtes Pökelfleisch
oder Schinken, so mische man es feingehackt unter die
Reisfüllung , was den Geschmack noch sehr verbessert.

Auf dieselbe Weise kann man die Füllung aus weich
und dick gekochter erkalteter Graupe bereiten.

Suppen.
1. Morgensuppe anstatt Kaffee.

Hafermehlsuppe.
Besonders nervösen Personen zu empfehlen . Wie

Nr . 36.
6V. Haferflockensuppe. (Auch für Magenleidende).

Für 1 Teller Suppe setzt man 1 reichlichen Eßlöffel
Haferslocken mit V<i kaltem Wasser auf , läßt sie ganz
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langsam ins Kochen kommen und dann auf schwachem
Feuer ohne zuzudecken 20 Min . kochen. Dieser dicke
Brei wird dann mit der nötigen heißen Milch einmal
durchgekocht und wenig gesalzen, aber reichlich gezuckert.
Man kann sie so zu Tisch geben oder durch ein Sieb
gerührt.
Roggenmehlsuppe.

Wie die Hafermehlsuppe.

2. Abendsuppen von Obst.
(Kalt oder warm zu reichen.)

«1. Graupensuppe mit Backobst.
Diese sehr gute Suppe ist besonders für warme

Sommertage zu empfehlen . Für 4—5 Teller Suppe
nimmt man 250 g grobe Graupen , sog. Kälberzähne,
quirlt sie tüchtig mit heißem, dann mit kaltem Wasser
ab und kocht sie mit 2 s Wasser, 1 Stück Zimt und ganz
dünn abgeschälter Zitronenschale ganz langsam weich
und sämig , was 2 Stunden dauert . Wenn die Graupen
1 Std . gekocht haben , gibt man 1 Handvoll gut gebackene
Pflaumen , auch einige große Rosinen und gebackene
Kirschen dazu und in der letzten halben Stunde 1 Hand¬
voll gebackene Äpfelringe , läßt alles ganz langsam weich¬
kochen — die Apfelringe sollen auch ganz bleiben —,
entfernt die Gewürze , verdünnt die Suppe , wenn nötig,
mit heißem Wasser, schmeckt sie gut mit Zitronensaft
und Zucker ab und serviert sie nur lauwarm . — Die
Suppe soll nur leicht sämig , keineswegs dick sein. Liebt
man die Graupenkörner in der Suppe nicht, so kann
man sie durchschlagen, wenn sie weich sind, und dann
das Obst darin kochen.
Weitze Bohnensuppe mit Backpflaumen.

Wie Nr . 23, nur suppiger gekocht.
61u. vbstsuppe von Fruchtsaft.

Hierzu kann man frisch gekochtes durch ein Sieb
gestrichenes Obst jeder Art oder eingemachten Obstsaft
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verwenden , der mit Wasser verdünnt , mit Zucker und
Zitronensaft abgeschmecktund mit Kartoffelmehl sämig
gekocht wird . Um sie sättigender zu machen, legt man
in Wasser gargekochte sehr kleine Semmel -, Grieß - oder
Kartoffelklößchen hinein . Oder man weicht Zwiebäcke
oder Semmel in ein wenig mit Vanillezucker gesüßter
Milch auf und reicht sie auf einem Teller extra dazu.
«2. Suppe von gedörrten Äpfeln.

125A selbstgedörrte oder gekaufte Apfelringe werden
gewaschen, mehrere Stunden in kaltem Wasser geweicht
in diesem mit 1 Stück Zimt , Zitronenschale , Zucker
und einigen Stückchen alter Semmel oder Zwieback
weichgekocht. Sie wird durch ein Sieb gerührt , wenn
nötig mit heißem Wasser verlängert.

3. Dicke Suppen als Mittagsgericht.
«8. Gemüsesuppe.

Hierzu nimmt man alle Gemüsearten , welche die
Jahreszeit bietet.

Mehrere Mohrrüben werden in feine Streifen ge¬
schnitten, ebenso ein großes Stück Wirsingkohl , Weiß¬
kohl und Sellerie , auch eine Handvoll grüne Bohnen,
Porree , Blumenkohl , einige Zwiebeln und Petersilie , be¬
sonders aber viel Wirsing - und Weißkohl. Das alles
zusammen wird zuerst in wenig Wasser V2 Std . gedämpft,
dann so viel Salz und Wasser dazugegossen, wie zur Suppe
nötig ist, und noch ungefähr 2 Std . gekocht. Je länger sie
kocht, desto besser wird sie. Wenn sie 1 Std . gekocht hat , wer¬
den in kleine Stücke geschnittene rohe Kartoffeln dazu-
getan und — wenn man hat — in kleine Würfel ge¬
schnittenes fleisch oder Speck, andernfalls etwas Fett.
Mehl ist meistens nicht nötig , weil die Kartoffeln sämig
machen. Ist die Suppe zu dick, so wird sie mit heißem
Wasser verdünnt.
S4. Tomatensuppe mit Fischklötzchen.

Für 4 Personen werden 1 Pfd . Tomaten oder mehr
in Stücke geschnitten, mit 5—6 feingeschnittenen Zwie¬
beln und 1 Lorbeerblatt ohne Wasser weichgedämpft und
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durch ein Sieb gestrichen, daß nur die Kerne und Schalen
zurückbleiben. Dieser Tomatenbrei wird mit 2 / Wasser
aufgekocht und mit 1—2 Eßlöffeln in Wasser klargerühr¬
tem Mehl sämig gemacht, und noch 1 Std . langsam ge¬
kocht. Nach Nr . 126 werden kleine Fischklöße bereitet,
in Salzwasser 5—8 Min . gekocht und mit dem Wasser
in die Tomatensuppe gegeben, zuletzt auch kleine Kar¬
toffelstückchen, die man in Wasser weichgekocht und ab¬
gegossen hat.
65. Sauerkrautsuppe.

1 Pfd . Sauerkraut wird mit Wasser und einigen
Speckschwarten oder Pfd . Speck — wenn man ihn hat
— weichgekocht. In der letzten halben Stunde gibt man
auch 1 Pfd . rohe Kartoffelstückchen dazu . Die Suppe
wird , wenn nötig , mit Wasser verlängert und mit in
Wasser klargerührtem Mehl sämig gekocht, oder man
reibt zuletzt 2 rohe Kartoffeln daran.

Mann kann auch den Speck weglassen und statt dessen
1 Pfd . aus Haut und Gräten geschnittenen Schellfisch oder
anderen darin garziehen lassen und in der Suppe geben.
Andere Suppen.

(Siehe Musterspeisezettel .)

Billige Gerichte von gehacktem Fleisch
und andere.

««. Lungenklopse.
Vs Pfd . frische Lunge oder mehr wird in größere

Stücke geschnitten, in wenig Salzwasser mit V» Lor¬
beerblatt , Salz , 1—2 Zwiebeln und einigen Gewürz¬
körnern weichgekocht, aus der Brühe genommen und
durch die Fleischmaschine gedreht oder fein gewiegt.
1 Pfd . tags vorher gekochte, geriebene Kartoffeln wer¬
den mit Salz , ein wenig Pfeffer , einigen Löffeln Milch,
1 Eßlöffel zerlassenem Fett , etwas Mehl , gehackter Peter¬
silie, der Lunge und — wenn man hat — 1 Ei ver¬
mischt, Klöße davon geformt , in Mehl getaucht, in kochen¬
des Salzwasser gelegt und 15 Minuten gekocht. Zu

Hahn KricgS-Kochbuch. 3
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Sauerkraut schmecken sie sehr gut . Die kurz eingekochte
Lungenbrühe kann als Soße gegeben werden . Oder will
man nur Kartoffeln dazu geben, so macht man die
Lungenbrühe mit Mehl sämig und schmeckt sie mit Essig
und ein wenig Zucker ab.
67. Fleischklopse in Senfsoße.

V- Pfd . rohes gehacktes Fleisch wird mit 1 Pfd . ge¬
kochten geriebenen Kartoffeln und 1 Ei vermischt (anstatt
der Kartoffeln kann man 2 eingeweichte, ausgedrückte
Brötchen nehmen ), mit Salz und Pfeffer gewürzt , wenn
nötig , etwas geriebene Semmel oder Brot hinzugefügt
und nicht zu große Klöße geformt . Man legt sie in die
kochende Senfsoße Nr . 136 und läßt sie langsam 20 Min.
kochen. Dazu Kartoffeln.

68. HeringMopse.
Die nach vorigem Rezept bereiteten Klopse werden

in die kochende Heringssoße Nr . 135 gelegt uno 20 Min.
langsam gekocht. Auch kann man unter die Klopsmasse
einen feingehackten gut gewässerten Hering mischen.

69. Bulgarische Vifste« .
V4 Pfd . Reis wird in Vs? Wasser mit Salz recht dick

gekocht und kaltgestellt. V2 Pfd . rohes , halb Rind -, halb
Schweinefleisch wird durch die Fleischmaschine getrie¬
ben, der Reis , 1 Ei , Salz , Pfeffer , Muskatnuß hin¬
zugefügt , gut gemischt, nicht zu große Klöße da¬
von geformt , die man etwas flach drückt und in
etwas heißem Fett oder Öl von beioen Seiten schnell an¬
bratet . Mit dem Fett , worin sie gebraten wurden , wird
etwas Schwitzmehl gemacht, mit Wasser sämig gekocht

und mit Salz abge¬
schmeckt. Diese Soße
wird in eine breite
Kasserolle gegossen, die
gebratenen Bifsteks hin¬
eingelegt, auch 1 Löffel
Kapern oder gehackte
Essiggurken, und lang¬
sam V- Stunde ge¬
dämpft.Fig . ö. Bulgarische Bifsteks.
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7«. Pichelsteiner.
Wie Pichelsteiner ohne Fleisch Nr . 80. Auf jede

Gemüselage wird etwas in Würfel geschnittenes rohes
Schweinefleisch gelegt , zusammen 1 Pfd.
71. Kaninchenragu.

Zu einem zahmen jungen Kaninchen bratet man
Vi Pfd . geräucherten Speck aus , schneidet das Kaninchen
quer in zweifingerbreite Stücke, den Kopf in Hälften,
läßt sie mit der Leber, Herz und Nieren schön braun
werden , nimmt sie heraus , schwitzt in diesem Fett 2 Eß¬
löffel Mehl so braun wie möglich, ohne zu verbrennen,
gibt das angebratene Fleisch wieder dazu, dreht es in
dem geschwitzten Mehl um , gibt obendarauf 2 Pfd . nicht
zu große rohe geschälte ganze Kartoffeln , füllt so viel
kochendes Wasser darüber , daß alles fast bedeckt ist, fügt
das nötige Salz , Pfeffer , 1 Zweigelchen Tymian , 1 Lor¬
beerblatt , 1 Zehe zerdrückten Knoblauch hinzu und läßt
es fest zugedeckt langsam 1 Std . schmoren. So zu¬
bereitet , wird es jedem schmecken.
72. Zigeuner -Gulasch.

5 große feingeschnittene Zwiebeln werden in Fett
oder Speck goldgelb geschwitzt, etwas Paprika oder Pfef¬
fer und V» Pfd . in Würfel geschnittenes rohes Rindfleisch
dazugetan und V4 Std . gedämpft , wobei nur wenig
Wasser zugegossen wird , damit es nicht anbrennt . Dar¬
nach kommt noch Vs Pfd . ebenso geschnittenes rohes
Schweinefleisch und V2 Pfd . Kalb- oder Hammelfleisch
dazu , das nötige Salz , 1 Teelöffel Kümmelkörnchen,
1 Zehe Knoblauch, V- Lorbeerblatt und so viel heißes
Wasser, daß es darübersteht , und nun läßt man alles
langsam weichkochen. Dazu gibt man Kartoffeln oder
beliebige Klöße.
73. Wildgulasch.

Hasenvorderläufe oder anderes billiges Wildflcisch
wird in nußgroße Würfel geschnitten, 2 geschnittene
Zwiebeln werden in Speck angebraten , etwas Paprika
oder Pfeffer und das Fleisch dazugetan und V4 Std.
lana unter stetem Umrühren braungebraten , dann erst
wirb etwas Wasser zugegossen und weichgedämpft.
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V4i saure Sahne oder Milch wird mit 1 Löffel Mehl
verquirlt , zuletzt mit dem Fleisch zusammen durchge¬
kocht und ein wenig Essig und Kapern dazugetan.
74. Saure Lunge.

Die Lunge mit Herz wird in Salzwasser mit 1 Lor¬
beerblatt uno Suppengrün weichgekocht. Dann wird
etwas braunes Schwitzmehl gemacht, mit Lungenbrühe
verkocht, etwas Essig, Pfeffer , V» Zehe zerdrückter Knob¬
lauch und die nudelig geschnittene Lunge hineingetan und
V2 Std . langsam geschmort. Klöße oder Kartoffeln dazu.

Gerichte ohne Fleisch.
1. von Hülsenfrüchten.

75. Weiße Bohnen in gelber Sotze.
Vs Pfd . weiße, längliche Bohnen werden 10—12 Std.

in kaltem Wasser eingeweicht, dann mit soviel halb Milch,
halb Wasser aufs Feuer gesetzt, daß sie davon bedeckt sind.
Einige Zwiebelscheiben und 2 Gewürznelken füge man
hinzu und lasse die Bohnen ohne Salz zugedeckt ganz
langsam 4 Std . kochen, wobei man etwas Milch und Wasser
nachgießt , wenn es nötig ist ; die Bohnen sollen so wenig
wie möglich zerkochen.

Etwas Helles Schwitzmehl wird mit Milch und etwas
von dem Bohnenwasser zu sämiger Soße gekocht, so
daß man 2 Tassen voll hat , die man mit dem Saft
einer halben Zitrone , dem nötigen Salz und 1 Ei ver¬
mischt, wonach sie nicht mehr kochen darf.

Die Bohnen werden auf ein Sieb zum Ablaufen
geschüttet und mit der heißen Soße vermischt, aufge¬

tragen . Man kann
sie mit etwas ge¬
hackter Petersilie

und hartem Eigelb
verzieren und jeden

kalten Aufschnitt
oder wanne Würst¬
chen dazugeben.

Kig. S. Weiße Bohnen.
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7K. Weiße Bohnen mit Tomaten.
1 Pfd . weiße Bohnen werden am Abend vorher ein¬

geweicht und am andern Tage mit kaltem Wasser be¬
deckt, weichgekocht, was 4 Stunden dauert . Aus einer
dicken Mohrrübe , die man roh reibt , und V« Pfd . To¬
maten kocht man einen dicklichen Brei , den man durch
ein Sieb streicht, etwas Bratenfett oder ausgebratenen
Speck, etwas geriebene Zwiebel , Sah und Pfeffer hin¬
zugibt , und die Bohnen damit durchkocht.

Man kann mit oder ohne Beilage von gebackenem
Fisch oder Würstchen geben.
77. Meitze Bohnen mit Sauerkraut.

2 Tassen voll weiße Bohnen werden nach vorigem
Rezept weichgekocht. Ungefähr 1 Pfd . übriggebliebe¬
nes Sauerkraut oder frisch gekochtes wird mit den
weichgekochten Bohnen vermischt, die nicht zu viel
Brühe haben dürfen , und beides zusammen ein¬
mal aufgekocht, dann erst mit dem nötigen Salz
abgeschmeckt. Hat man etwas Bratensoße , so kann man
sie beim Anrichten darübergießen , sonst geht es auch
so. Jedes übriggebliebene gekochte oder gebratene Fleisch
paßt dazu, sowie auch gebratener Fisch.
78. Meitze Bohnen mit Mohrrüben.

1 Pfd . weiße Bohnen werden am Abend vorher ein¬
geweicht, am andern Morgen zeitig mit kaltem Wasser
bedeckt aufgesetzt und ganz langsam weichgekocht.

1 Pfd . geputzte, gewaschene, in kleine Würfel ge¬
schnittene Mohrrüben werden mit Wasser und 1 Tee¬
löffel Zucker weichgekocht und mit den gekochten Bohnen
vermischt. Ein Stückchen Speck, wenn möglich V« Pfd .,
wird in kleine Würfel geschnitten, mit einer feingeschnit¬
tenen Zwiebel ausgebraten und an die Bohnen getan
und diese mit Pfeffer und Salz abgeschmeckt.
79. Meitze Bohnen mit Äpfeln.

1 Pfd . weiße Bohnen werden am Abend vorher mit
kaltem Wasser eingeweicht, am andern Morgen mit so viel
kaltem Wasser, daß sie bedeckt sind, aufgesetzt und ganz
langsam weichgekocht; wenn nötig , wird etwas heißes
Wasser nachgegossen. Das nötige Salz gibt man erst
dazu, wenn sie weichgekocht sind.
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Inzwischen schält man 1—2 Pfd . Äpfel, wenn sie
nicht zu teuer sind, schneidet sie in Achtel und kocht sie mit
wenig Wasser halbweich. Dann gibt man sie zu den Boh¬
nen, fügt auch V4—Vs Pfd . in Würfel geschnittenen, aus¬
gebratenen Speck hinzu , schmeckt mit Salz und Zucker
ab und läßt alles noch ein Weilchen schmoren. Das
Gericht ist sehr sättigend und nahrhaft.
Weiße Bohnen mit Backpflaumen (s. Nr. 23).
8«. Pichelsteiner ohne Fleisch.

2 Pfd . rohe Kartoffeln werden gesMlt und in nicht
zu kleine Würfel geschnitten. 3—4 Mohrrüben , 1 Stück
Sellerie , 2 Petersilienwurzeln , 2 Porree , 2 größere Zwie¬
beln werden geputzt und in Streifen oder Scheiben ge¬
schnitten. Eine Handvoll grüne Petersilie und Sellerie-
grün wird fein gehackt unter das Gemüse gemischt. Ein
Stückchen geräucherter Speck — wenn möglich V4 Pfd . —
wird in kleine Würfel geschnitten.

Ein emaillierter Topf wird am Boden reichlich mit
Fett bestrichen, eine Lage Kartoffelwürfel , etwas Speck¬
würfel , Salz und Paprika daraufgetan , dann eine Lage
von dem gemischten Gemüse, wieder Kartoffeln usw.,
bis alles verbraucht ist. 3 Eßlöffel Fett oder Butter
werden dazwischen verteilt , zwei Tassen heißes Wasser
darübergegossen und fest zugedeckt weichgedämpft. Das
Gericht schmeckt sehr gut und das Fleisch wird kaum
vermißt.
81. Pichelsteiner von Nudeln.

Wie vorstehend. Anstatt Kartoffeln werden in Salz¬
wasser weichgekochte Bandnudeln genommen . (S . 0.
Nr . 104 .)
82. Saure Linsen.

Die Linsen werden abends vorher verlesen und ge¬
waschen, in kaltem Wasser eingeweicht, am andern Tage
mit Wasser bedeckt langsam weichgekocht. Dann wird
etwas hellbraunes Schwitzmehl gemacht — wenn mög¬
lich mit Speck — mit der Linsenbrühe recht sämig ge¬
kocht, mit Salz , Essig und Zucker süßsäuerlich abge¬
schmeckt und die Linsen darin durchgekocht. Man kann
sie so zu Tisch geben oder gebratenen Fisch oder Wurst
oazu reichen.
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2. von Gemüse.
88. GemüsereiS.

200 A Reis werden mit 1 Eßlöffel Fett , Salz und
dem nötigen Wasser recht dick und weich gedämpft und
zuletzt einige Eßlöffel Tomatenbrei hinzugefügt , der aber
auch fehlen kann. Eine Puddingform oder ein tiefer
Napf wird mit Fett leicht ausgestrichen , eine Lage Reis
hineingefüllt , darauf eine Lage übriges oder extra in
Wasser weichgedämpftes Gemüse gegeben (besonders
Weiß- oder Wirsingkohl ), dann wieder Reis , den man
mit etwas geriebenem Käse bestreuen kann und so weiter,
bis die Form gefüllt ist. Sie wird zugedeckt V« Std . in
kochendes Wasser gestellt, dann gestürzt und Pilz -, To¬
maten - oder Sardellensoße dazugegeben.
84. Pilaw (türkisch) ohne Fleisch.

Vs Pfd . Tomaten werden abgezogen, leicht ausge¬
drückt und in Scheiben geschnitten. 2 feingehackte Zwie¬
beln werden in 1 Eßlöffel Fett hell geschwitzt, dann die
Tomaten und Vs? Wasser hinzugefügt , sowie Salz und
Pfeffer und V- Pfd . Reis . Man läßt ihn langsam dick
ausquellen und dann auf heißer Herdstelle abdampfen.
85. Sellerie mit Kartoffeln.

Einige Knollen Sellerie werden geschält, gewaschen,
in fingerdicke, 3—4 on? lange Stücke geschnitten und in
leicht gesalzenem Wasser mit ein wenig Essig halbweich
gekocht. Ebensoviel Kartoffeln werden geschält, in eben¬
solche Stücke geschnitten, einige Minuten gekocht und
abgegossen. Dann tut man 2 Löffel Bratenfett oder
anderes in einen Topf , gibt eine feingeschnittene Zwie¬
bel und ein Sträußchen Petersilie dazu, dann den Sel¬
lerie und die Kartoffeln und etwas Salz , und läßt es
zugedeckt weichdämpfen. Reste von Bratensoße hinzu¬
gefügt , macht das Gemüse sehr schmackhaft. Jeder kalte
Aufschnitt oder falsche Schnitzel passen dazu.
86. Selleriereis.

Eine nicht zu kleine Sellerieknolle wird geschält, in
Wasser 20 Min . gekocht, dann in große Würfel geschnit¬
ten. Vs Pfd . Reis wird gebrüht , in Wasser mit Salz und
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I Eßlöffel Fett weich, aber körnig gedämpft und die
Selleriewürsel darin mit weichgedämpft. Man gibt ihn
so zu Tisch und kann — wenn man hat — einige Schei¬
ben Wurst oder Schinken als Beilage geben.
87. Kohlrüben mit Kartoffeln.

Eine dicke Kohlrübe wird geschält, in dünne Scheib¬
chen geschnitten und mit Wasser bedeckt weichgekocht,
nachdem man das nötige Salz dazugetan hat . Dann
werden Kartoffelstückchen in Salzwasser weichgekocht und
abgegossen dazugegeben und mit einer Mehlschwitze —
wenn möglich mit Speck bereitet — sämig gemacht. Auch
ier paßt jede beliebige Beilage , wenn man sie gebenann.

87». Aohlravigemüse.
Für 4—5 Personen 15 Stück Kohlrabi mit den grü¬nen Blättern.
Die Kohlrabiköpfe werden gut geschält, wobei man

alles Harte abschält, in Viertel und diese in Scheiben
geschnitten. Wenn keine Fleischbrühe vorhanden ist, setztman sie mit Wasser bedeckt auf , salzt sie leicht und kocht
sie langsam weich. Die zarten grünen Blätter werden
von den Stengeln gestreift , gebrüht , ausgedrückt und
durch die Fleischmaschine getrieben oder fein gehackt undmit den Scherben zusammen weich gekocht. Dann wird
das Gemüse mit Pfeffer gewürzt und mit Schwitzmehl
oder mit in Milch oder Wasser klargerührtem Mehl
sämig gekocht. Etwas Bratenfett oder Bratensoße hin¬
zugefügt , verbessert das Gericht bedeutend.

Schöner sieht es aus , wenn die Kohlrabischeiben und
das Grüne jedes für sich weichgekocht, auch jedes für
sich sämig gemacht wird . Beim Anrichten wird dann das
weiße Kohlrabigemüse in die Schüssel gefüllt und das
grüne kranzkörmig auf das weiße gefüllt.

Ich hatte für dieses Gericht einige Eßlöffel Soße
von Rindergulasch reserviert und zuletzt mit dem Ge¬
müse durchgekocht, und siehe da, es schmeckte prachtvoll
und das Fleisch wurde kaum vermißt.
88. Kohlrabi mit Fischfüllung.

Geschälte Kohlrabiköpfe werden in leicht gesalze¬
nem Wasser halbweich gekocht, dann von jedem ein Deckel
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abgeschnitten und ausgehöhlt , ohne sie zu zerbrechen.
Das Ausgehöhlte wird mit etwas grüner Petersilie fein
gehackt, mit 1 Ei , Reste von entgrätetem , gekochtem oder
rohem Fisch, ein wenig geriebenem Brot oder Semmel
oder Mehl vermischt, mit Salz und Pfeffer gewürzt , die
Kohlrabi damit gefüllt und die Deckelchen wieder dar¬
aufgelegt . Dann werden sie mit 1 Löffel Fett und etwas
von dem Salzwasser gargedämpft , worin sie vorgekocht

Fig . 7. Kohlrabi mit Fischfüllung.

wurden . Von den zarten Kohlrabiblättern wird ein
spinatähnliches Gemüse bereitet , in der Mitte einer nicht
zu tiefen Schüssel angerichtet und die Kohlrabiköpfe
ringsherum gestellt. Die kurze Dämpfbrühe kann man
etwas verlängern , leicht mit Mehl binden , wenn mög¬
lich mit 1 Eigelb abziehen und als Soße extra dazu¬
geben, oder über die Kohlrabiköpfe füllen, nicht auf das
Grüne . Dazu Kartoffeln , so hat man für fleischlose
Tage ein vortreffliches Gericht.
89. Kohlrabi mit Pilzen.

Die Kohlrabiköpfe werden geschält und in dünne
Scheiben geschnitten. 1 Eßlöffel Zucker wird ohne Wasser
geschmolzen, bis er leicht braun ist, dann werden die
Kohlrabischeiben und die feinnudelig geschnittenen Blät¬
ter und etwas Fett und Salz dazugetan und langsam
gedämpft , wobei man etwas heißes Wasser hinzutut.
Vs Std . vor dem Anrichten kommen einige in Scheiben
geschnittene frische oder gedörrte Pilze dazu . Letztere
müssen einige Stunden vorher in kaltem Wasser ein¬
geweicht werden . Die Pilze sind sehr nahrhaft und er¬
setzen das Fleisch.
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Wenn dann alles weichgedämpft ist, wird etwas Mehl
darübergestaubt , etwas heißes Wasser hinzugegossen und
mit 1—2 Eiern abgezogen. Dazu Kartoffeln.
9«. Blumenkohl mit Pilzen.

Der Blumenkohl wird in Salzwasser weichgekocht.
Von etwas Hellem Schwitzmehl und Blumenkohlwasser
wird eine dicksämige Soße gekocht, 2—3 dünngeschnittene
gedämpfte Pilze hinzugefügt , und mit 1 Eigelb abge¬
zogen über den angerichteten Blumenkohl gegossen. Dazu
Kartoffeln.

Man kann auch den Kohl mit nachstehender Eier¬
soße begießen , wozu man keine Mehlschwitze braucht.

Eiersoße : Man gibt in einen Milchtopf 1 Tasse
Blumenkohlwasser , 2 ganze Eier oder 1 ganzes und 2 Ei¬
gelb, 1 Eßlöffel geriebenen Käse, 1 Eßlöffel Zitronen¬
saft, etwas Salz und Pfeffer und 2—3 geschnittene ge¬
dämpfte Pilze , stellt den Topf in kochendes Wasser und
quirlt ununterbrochen 10—15 Min.
91. Kürbis wie Spargel gekocht.

Kürbis wird geschält, das innere Weiche heraüs-
geschabt, und das feste Kürbisfleisch in dicke längliche
Stücke wie zu Senfgurken geschnitten. Man lege sie in
nicht zuviel kochendes, leicht gesalzenes Wasser und koche
sie nicht Zu weich. Dann werden sie mit dem Schaum¬
löffel aus die Gemüseschüssel gehoben und mit etwas
leicht gebräunter Butter Übergossen, in welcher man
1 Teelöffel geriebene Semmel mitrösten ließ.
92. KürbiSgemüfe.

Der Kürbis wird in Stücke geschnitten, in wenig
Salzwasser weichßedämpft, mit Heller Mehlschwitze sämig
gemacht, und mit Zitronensaft oder Essig geschärft.
93. Grüne Bohnen mit Setzeier.

Zarte ßrüne Bohnen werden abgefädelt , gewaschen,
fein geschnitten und in Wasser mit etwas Milch, Salz
und Butter oder Fett weichgedämpft. Zuletzt wird mit
feingehacktem Bohnenkraut und Petersilie gewürzt und
mit ein wenig in Milch verrührtem Mehl sämig ge¬
macht. Dazu Salzkartoffeln und für jede Person
1 Setzei.
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Schnittbohnen mit Tomaten (s. Rr . 56 ).
94. Spargelgemüse mit Kartoffeln.

2 Pfd . Spargel werden geschält, in 3 e»n lange Stücke
geschnitten, mit 1 Teelöffel Zucker und Salzwasser be¬
deckt weichgekocht. Dann werden 2—3 Pfd . in Stücke
geschnittene, nicht ganz weichgekochte, abgegossene Kar¬
toffeln hinzugefügt , in der Spargelbrühe vollends weich¬
gekocht und das Ganze mit ein wenig in Milch oder
Wasser klargerührtem Mehl sämig gemacht, wenn es
von den Kartoffeln nicht sämig genug wurde . Das
Gemüse wird mit Salz richtig abgeschmeckt, recht heiß
zu Tisch gegeben.

Eine Handvoll frische, junge gedämpfte oder einge¬
machte Schotenkerne hinzugefügt , verfeinern das Ge¬
richt ganz bedeutend.
95. Rheinisches Krantgemüse.

Ein fester Weißkohlkopf wird der Länge nach in
Viertel und diese quer in je 3—4 Stücke geschnitten und in
Wasser Vs Std . gekocht. Dann werden in große Stücke
geschnittene rohe Kartoffeln hinzugefügt und beides lang¬
sam weichgekocht.

Ein Stückchen geräucherter Speck wird in kleine
Würfel geschnitten, mit einer ebenso geschnittenen Zwie¬
bel schön hellgelb gebraten , dann etwas Mehl hinzu¬
gefügt , hellbraun geschwitzt, mit Kohlwasser sämig ge¬
kocht, das Gemüse damit vermischt, und noch Std.
geschmort. Es bildet so ein ausreichendes Mittagessen,
doch können auch noch falsche Schnitzel dazu gegeben
werden (s. dort ).
96. Weißkraut auf einfachste Art.

Recht kleine feste Weißkohlköpfchen werden ganz ge¬
lassen und in reichlich Wasser ohne Salz vollständig
weichgekocht. Größere schneidet man in Hälften und
kocht sie weich.

Beim Anrichten werden sie auf der Schüssel quer in
daumendicke Scheiben geschnitten und mit gesalzener
brauner Butter oder Speck begossen, in der man 1 Eß¬
löffel geriebene Semmel mitgeröstet hat . Salzkartof¬
feln oder roh gebratene Kartoffeln dazu.
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z. von Aartoffeln.
Kartoffel -Gulasch (s. Nr. 37).
97. Heringskartoffeln.

Auf 2—3 Pfd . Kartoffeln nimmt man 2 Heringe,
die man 2 Stunden wässert, wqrm sie sehr salzig sind.
Die Kartoffeln werden mit der Schale gekocht, dann
geschält und in dicke Scheiben geschnitten. 2 Zwiebeln
werden fein geschnitten, in 1—2 Löffel Fett weich, aber
nicht braungeschwitzt, dann gibt man 1 reichlichen Löffel
Mehl dazu, schwitzt es hell, verkocht es mit halb Milch,
halb Wasser zu dicksämiger Soße , gibt etwas Pfeffer
und — wenn vorhanden — die geschabte Heringsmilch
dazu, und wenn nötig noch Salz . Die Kartoffeln wer¬
den mit dieser Soße und den in kleine Würfel ge¬
schnittenen Heringen vermischt.
98. Saure Kartoffeln.

»—3 Pfd . gekochte Pellkartoffeln werden geschält
und in Scheiben geschnitten. 2 Zwiebeln werden fein¬
geschnitten in Speck oder Fett weich, aber nicht braun
geschwitzt, 1 reichlicher Eßlöffel Mehl hinzugefügt , hell¬
braun geschwitzt, mit heißem Wasser zu sämiger Soße
gekocht, die mit Salz , Pfeffer , Zucker und Essig kräftig
abgeschmecktund mit den Kartoffeln vermischt wird.
99. Holländische- oder Zwiebelkartoffeln.

6—8 Zwiebeln werden in dünne Scheiben geschnitten,
in 2 Löffel Fett oder Ol hell geschwitzt, 2—3 Pfd . recht
kleine, geschälte rohe Kartoffeln hinzugefügt , sowie Vs5
Wasser, V- Eßlöffel Salz , etwas Pfeffer und Essig nach
Geschmack und weichgeschmort. Hierzu wird keine Mehl¬
schwitze genommen.
99». Petersilie - und Schnittlauchkartoffeln.

Wie die Dillkartoffeln (s. Nr . 49), nur nimmt man
feingehackte Petersilie oder feingeschnittenen Schnittlauch
anstatt Dill.
Ivo . Kartoffelbrei mit Buttermilch und Speck.

Geschälte Kartoffeln werden gekocht, abgegossen, zer¬
stampft und mit einer sehr feingeschnittenen Zwiebel,
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Salz und so viel halb Milch, halb Wasser verrührt , daß
es ein dicker Brei ist, den man unter Umrühren einige¬
mal aufpuffen läßt . Einige dünne Scheiben geräucherter
Speck werden von beiden Seiten schön braun und glasig
gebraten , das ausgebratene Fett wird über den ange¬
richteten Kartoffelbrei gegossen und mit den Sveckscheib-
chen belegt . Dazu wird frische Buttermilch gelöffelt.
Rohe Bratkartoffeln (s. Nr. 52).
Kartoffelschnitzel (s. Nr. 122).
101. Apfelkartoffeln.

2 Pfd . rohe Kartoffeln werden geschält, in Stücke
geschnitten und mit 1 i Wasser aufgesetzt, V; Std . ge¬
kocht. Dann werden 1 Pfd . geschälte, in Achtel geschnit¬
tene Äpfel dazugetan und beides zusammen weichgekocht.
Zuletzt wird mit Salz abgeschmeckt und beim Anrichten
Zucker und Zimt darübergestreut . In Scheiben gebra¬
tene Blutwurst kann dazu gegeben werden.
102. Kartoffelpudding mit Pilzsotze.

1—2 Pfd . am Tage vorher gekochte Pellkartoffeln
werden geschält und gerieben , mit 2 Eßlöffel Fett , 2
bis 3 Eigelb , einigen Löffeln dicker, saurer Sahne oder
Milch, etwas Salz und — wenn man es haben kann —
einigen feingehackten Schinken- oder Pökelfleisch- oder
anderen Fleischresten verrührt , andernfalls bleibt der
Fleifchzusatz weg. Zu¬
letzt wird der steife
Schnee der Eiweiße
daruntergemischt, eine
gut ausgestrichene Pud¬
dingform damit '/«voll¬
gefüllt und in kochendes
Wasser gestellt IV- Std.
gekocht und dann ge¬
stürzt. Oder man füllt
die Masse in eine Auf¬
laufform oder in eine
Kafserole und bäckt sie ^ ' ^ Kanoffeldpud.ng.
im Ofen »/. Std . Dazu kann man Pilzsoße (s. Nr. 1SZ)
oder Tomaten- oder Sardellensoße geben.
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108. Aartoffelpudding zu Obst.
Wird nach vorhergehendem Rezept bereitet . Der

leischzusatz bleibt weg, dafür kommen 3—4 Eßlöffel
ucker und 2—3 Eßlöffel gereinigte Korinthen dazu.

Obstsaft oder Kompott wird dazu gegeben.

4. von Nudeln.

Nudeln zu machen.
5 reichliche Eßlöffel Mehl tut man auf das Küchen¬

brett , vermischt es nach und nach mit Hilfe des Messers
mit 2 Eiern , die man mit 1 Eßlöffel Milch oder Wasser
gut zerquirlt hat , fügt auch Vs Teelöffel Salz hinzu.

Fig . 9. Das Schneiden der Nudeln.

knetet die Mischung dann mit der Hand, so daß es ein
fester, glatter Teig wird , wobei man , wenn nötig , noch
etwas Mehl hinzufügt . Dann wird der Teig in 3 bis
4 Stücke geschnitten und jedes mit darunter und dar¬
über gestreutem Mehl papierdünn ausgerollt . Diese
Nudelflecke läßt man auf sauberem Tuch oder Brett
ausgebreitet etwas übertrocknen . Dann rollt man jeden
Fleck zusammen und schneidet ihn quer in feine oder
breite Nudeln . Will man diese Nudeln aufbewahren,
so müssen sie locker auseinandergestreut und getrocknet
werden.
1«5. Breite Nudeln oder Bandnudeln.

Der nach vorigem Rezept bereitete Nudelteig wird
in fingerbreite Streifen geschnitten, diese in viel kochen¬
des, leicht gesalzenes Wasser geworfen und langsam
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15—20 Min . gekocht, dann auf ein Sieb zum Ablaufen
geschüttet. In einem Topfe läßt man 1—2 Eßlöffel Fett
heiß werden, schwenkt darin die Nudeln und häuft sie
recht heiß auf eine Schüssel. Man kann sie so zu Tisch
geben oder geschmorte Backpflaumen dazu reichen. Oder
in besseren Zeiten streut man etwas geriebenen Käse über
die angerichteten Nudeln , legt ringsherum einen Kranz
von feingehacktem Schinken und gibt Tomatensoße dazu.
1V«. Nudeln in Milch.

Von dem Nudelteig Nr . 104 werden fingerbreite
Nudeln geschnitten, in kochendes Wasser geworfen , 15
Min . gekocht und abgegossen. Man le^t sie dann in den
Topf zurück, gießt IVs i kochende Milch darüber , gibt
nach Geschmack Salz und Zucker daran , läßt sie noch
einigemal aufkochen und gibt sie mit Zucker und Zimt
bestreut zu Tisch. <
1V7. Ouartnudeln.

1 Tasse Quarr ' wird zerrührt , 1 Eßlöffel zerlassene
Butter , 2 Eßlöffel Milch, 1 Ei, etwas Salz und so viel
Mehl dazugegeben , daß ein nicht zu fester Teig entsteht.Davon werden daumendicke, fingerlange Nudeln geformt.
In einer breiten Pfanne läßt man 3 Eßlöffel Fett heiß
werden , legt die Nudeln hinein und bäckt sie unter öfte¬
rem Wenden, wenn möglich im Ofen schön braun.
Schmecken zu jedem Gemüse gut , oder mit Zucker bestreut
auch ohne Gemüse.

5. von Klötzen und Polenta.

Kartoffettlöße mit Backobst (s. Nr. 7).
108. KartoffeMSße von rohen Kartoffeln.

Bei der jetzigen Mehlknappheit sehr zu empfehlen . —
1 Pfd . rohe Kartoffeln werden geschält und gerieben und
in einem Tuche fest ausgedrückt . Dann breitet man sie
in der Schüssel aus , gießt V» Tasse kochende Milch dar¬
über , rührt sie sofort gut durch, fügt 1 Eßlöffel Kar¬
toffelmehl oder den Stärkesatz des Kartoffelwassers
hinzu , der die Klöße aber grau macht, auch 1 Pfd.
tags vorher gekochte geriebene Kartoffeln , V- Eßlöffel
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Salz und eine Hand¬
voll kleine in Fett
geröstete Semmel-
würsel und formt
Klöße davon, die,
in stark kochendes

Wasser gelegt,
V- Std . kochen müs¬
sen. Man gibt sie
5mit gebratenem
Speck und Zwiebel

Fig . 10. Kartoffelklöße. Übergossen zu
Sauerkraut.

109. Großer Kirschklotz.
3 Brötchen werden in dünne Scheiben geschnitten, in

Milch geweicht, dann gut ausgedrückt und in einer
Schüssel gut zerrührt . Dann kommen 3 ganze Eier,
1 gehäufter Eßlöffel Mehl , 1 Eßlöffel geriebene Man¬
deln und 1 große Tasse entkernte , gut abgetropfte Sauer¬
kirschen dazu . Die Masse muß fest sein und wird in
eine gefettete , bemehlte Serviette gebunden , 1 Std . im
Wasserbade gekocht. Der Kloß wird dann ausgewickelt
und heiß mit Milch- oder Weinsoße zu Tisch gegeben.
Wenn eine Suppe voranging , ist das ein genügendes
Mittagessen.

110. Pflaumen - Kirschen- und Aprikosenklötze.
1 Pfd . tags vorher gekochte Pellkartoffeln werden

geschält und gerieben, mit 1 Ei , 2 Löffel Zucker, 1 Tee¬
löffel Salz und so viel Mehl verknetet (ungefähr 3 Eß¬
löffel ), daß ein haltbarer Kloßteig entsteht . Man formt
davon eine Rolle, schneidet sie in fingerdicke Scheiben,
die man in der hohlen Hand etwas flackdrückt, eine ent¬
steinte frische Pflaume hineinlegt , in die man anstatt
des Kerns ein Stückchen Zucker gesteckt hat , den Teig
darüber zusammendrückt, so daß die Pflaume nicht zu
sehen ist, und den Kloß rundformt . Man legt sie auf
ein bemehltes Brett , gibt sie alle mit einmal ui kochen¬
des Salzwasser und läßt sie 15 Min . kochen. Sie wer¬
den mit dem Schaumlöffel herausgenommen , und mit
brauner Butter oder Speck begossen zu Tisch gegeben.
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— Anstatt der Pflaume kann man 3 große süße Herz¬
kirschen nehmen oder 1 Aprikose. Die Kirschen werden
nicht entkernt,

111. Polenta.
Vs Pfd . Maisgrieß wird in einer Kasserolle mit reich¬

lich kochendem Wasser Übergossen und zugedeckt einige
Stunden zum Aufquellen stehen gelassen. Dann wird
das etwa vorhandene Wasser davon abgegossen, ' /« l
kochendes leicht gesalzenes Wasser dazugegossen und
unter stetem Rühren gekocht, bis es ein so fester Brei
ist, daß der Rührlöffel darin stehen bleibt , was 15 Min.
dauert , worauf man ihn durch Rütteln der Kasserolle
und Nachhilfe mit dem Lössel zu einem runden Brot
formt . Die Polenta bleibt dann noch zugedeckt V-t Std.
an warmer Herdstelle stehen, wird danach auf ein Brett
gestürzt und mit einem Messer oder einem Bindfaden
m breite Scheiben geschnitten. Auf einer Schüssel an¬
gerichtet, wird sie mit geriebenem Käse bestreut und
mit brauner Butter oder Fett begossen. Wird die Po¬
lenta zum Braten gegeben, so wird sie nicht mit Fett
begossen.

112. Polentaklötze mit Heringssojze.
Die Polenta wird nach vorhergehendem Rezept be¬

reitet . Anstatt sie in Scheiben zu schneiden, werden
mit einem in heißes Fett getauchten Eßlöffel Klöße da¬
von abgestochen und auf der Pfanne mit etwas heißem
Fett oder Ol unter Umwenden goldgelb gebraten.

Heringssoße Nr . 135 gibt man extra dazu.

118. Polenta mit Pfefferlingen oder anderen Pilzen.
Vs Pfd . Maisgrieß läßt man in einer Schüssel mit

Vsl heißem Wasser begossen, zugedeckt einige Stunden
oder bis zum nächsten Tage stehen. Dann wird er mit
Wasser oder Knochenbrühe und etwas Salz langsam
weich und dick gekocht. Einige geschnittene Pilze wer¬
den in ein wenig Fett weichgedämpft daruntergemischt
und zuletzt auch 2—3 Eßlöffel Tomatenbrei . Mit ge¬
riebenem Käse bestreut wird dann diese Polenta zu Tisch
gegeben.

Hahn , SrtegS-Sochbuch, 4
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Fig . 11. Angerichtete Schnitzel oder Koteletts.

Falsche Schnitzel als Fleischersatz.
(Auch Bratlinge genannt , und bilden eine vortreff¬liche Beilage zu ledem Gemüse und Kartoffeln . Will

man sie ohne Ge¬
müse geben, so reicht
man weiße Soße
oder Sardellen - oder
Tomatensoße oder
Pilzsoße dazu, lS.

Fig . 12. Formen oer Koteletts . dort .) )
114. Pilzschnitzel.

1 Pfd . frische oder 80 g gedörrte Pfefferlinge oderSteinpilze oder andere werden durch die Fleischmaschineetrieben oder feingewiegt und in 1 Eßlöffel Fett mitgeriebenen Zwiebeln weichgedämpft. Hat man gedörrtePilze genommen , so müssen sie vorher in kaltem Wassermehrere Stunden weichen, dann gut gespült werden.Die gedämpften und erkalteten Pilze werden dann ent¬weder mit 40 A in V̂ Vsi Wasser dick und weich ge¬kochter Graupe oder Reis oder Maisgrieß , oder mitso viel geriebenen Kartoffeln und geriebener Semmel
oder Brot vermischt, daß der Teig zusammenhält ; auch1 Ei , Salz , Pfeffer und 1 Teelöffel gehackte Petersiliehinzugefügt . Aus dieser Masse werden reichlich finger¬lange , zweifingerbreite , fingerdicke Schnitzel oder rundePlätzchen geformt , die in Mehl oder geriebenes Brotgedrückt und in etwas heißem Fett oder Ol von beiden
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Seiten schön braun gebraten werden . Auch kann man
Kotelets davon formen , wie Fig . 12 zeigt, und ein
Stückchen ungekochte Rohrnudel (Makkaroni ) hinein¬
stecken, um den Knochen nachzuahmen.

115. Blumenkohlschnitzel.
Ein halber nicht zu weich gekochter Blumenkohlkopf

wird mit der Gabel sein zerdrückt, einige gekochte, ge¬
riebene Kartoffeln , l Eßlöffel Mehl , und l Löffel ge¬
riebene Semmel , etwas Salz und Muskatnuß und l Ei
hinzugefügt , Schnitzel geformt , in Mehl gedrückt und in
Fett gebraten.
116. Spinat - oder Kopfsalatschnitzel.

Hierzu kann ausgewachsener oder härtlich geworde¬
ner Kopfsalat verwendet werden . Der Salat oder Spi¬
nat wird gut gewaschen, drei Minuten in Wasser ge¬
kocht, in kaltem gekühlt, gut ausgedrückt und durch die
Maschine getrieben oder feingewiegt . Ein altes Bröt¬
chen wird in kleine Würfel geschnitten, mit einer fein¬
geschnittenen Zwiebel und etwas gehackter Petersilie in
ein wenig Fett geröstet und unter den Spinat gemischt.
Oder man gibt einige mit der Gabel fein zerdrückte Kar¬
toffeln dazu und so viel geriebenes Brot oder Semmel,
daß die Masse zufammenhält . Ei kommt nicht hinein,
dafür werden aber die geformten Schnitzel in Ei und
geriebener Semmel oder Brot gewälzt , dann in heißem
Fett oder Ol schön braun gebraten.

117. Krautschnitzel.
Ein halber Weißkohlkopf oder ein ganzer Wirsing

wird gebrüht , durch die Maschine getrieben oder fein¬
gewiegt , mit 1 Ei , einigen zerdrückten Kartoffeln oder
etwas Mehl , 1 Messerspitze gestoßenem Kümmel, einer
feingeschnittenen Zwiebel und dem nötigen Salz ver¬
mischt, Schnitzel geformt , in Mehl getaucht und in Fett
oder Ol braun gebraten.

118. Vohnenschnitzel.
Kalter dicker Brei von weißen Bohnen sin wenig

Wasser dick gekocht) wird mit Salz , Pfeffer und so viel
halb geriebene gekochte Kartoffeln , halb geriebener Sem-

4.
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mel oder Brot vermischt, daß die Masse zusammenhält.
Schnitzel geformt , in Ei und geriebenem Brot oder Sem¬
mel gewälzt und in Fett oder Ol schön braun gebraten.

Etwas geschwitzte Zwiebel und ein Scheibchen roher
Schinken oder gekochtes Pökelfleisch oder Wurst, fein¬
gehackt unter den Bohnenbrei gemischt, verbessert sie
noch bedeutend . Auch kann man halb Bohnenbrei , halb
Mohrrübenbrei verwenden.
119. Linsenschnitzel.

Wie Bohnenschnitzel. Auch kann man halb Linsen¬
brei, halb gekochte Hafergrütze oder Graupe verwenden.
120. Hirse- oder Maisgrietzschnitzel.

Vs Pfd . Maisgrieß oder Hirse wird in Vsl kaltem
Wasser mehrere Stunden eingeweicht, dann 1 Eßlöffel
Fett und so viel heißes Wasser dazugetan , daß sie reich¬lich bedeckt ist und langsam weichgekocht. In diesen
steifen Brei rührt man 1—2 Eier , einige Eßlöffel ge¬
riebenen Schweizerkäse, Vz Tasse Milch, etwas Salz und
eine große Zehe zu Brei zerquetschten Knoblauch, wel¬
cher einen kräftigen , guten Geschmack gibt , doch kann
man ihn auch weglassen, wenn er nicht erwünscht ist.
Von der erkalteten Masse werden Schnitzel geformt,
die in Mehl getaucht und in heißem Fett oder Ol schön
braun gebraten werden.
Reisschnitzrl (s. Muster-Speisezettel).
121. Rudelschnitzel.

Nudeln werden in Salzwasser 25 Min . gekocht, ab¬
gegossen und auf einer flachen Schüssel ausgebreitet.
Nach dem Erkalten schneidet man Streifen davon oder
sticht mit einem Wasserglase runde Plätzchen aus , wälzt
sie in Ei und Semmel und bratet sie schön knusperig.
Obstsaft oder Kompott paßt auch dazu.
Haferflockenschnitzel(s. Nr. 45).
122. Kartofselschnitzel.

Ungefähr 8 gekochte geriebene Kartoffeln werden mit
4 Eßlöffel Mehl , 1 Ei , etwas Salz , wenn man es haben
kann, auch etwas gehacktem Schinken, oder geriebenem



Fischgerichte. 53

Käse oder Fleischresten vermischt, kleine Schnitzel ge¬
formt , in geriebene Semmel oder Mehl gedrückt und
gebraten . — Ganz besonders zu Spargelgemüse oder
zu Kopfsalat sehr gut.
123. HeringSschnitzel.

Etwas übriggebliebener Weiß- oder Wirsingkohl wird
mit einem gewässerten feingehackten Salzhering , 1 Ei¬
gelb und so viel geriebenem Brot oder Semmel ver¬
mischt, daß sich kleine Schnitzel formen lassen, die in
Mehl getaucht und in heißem Fett oder Ol gebratenwerden.
124. Grievenschmtzel.

1 Tasse heiße Grieven (Rückstände vom Fett - oder
Talgausbraten ) werden fein gehackt, mit 1 Ei , Salz,
Vi / Milch und so viel halb geriebenem Brot , halb Sem¬
mel vermischt, daß ein fester Teig entsteht. Davon wer¬
den Schnitzel geformt und braun gebraten.

Anstatt Brot und Semmel kann man gekochte ge¬
riebene Kartoffeln nehmen, läßt dann aber die Milch
fort.

Fischgerichte.
125. Frische grüne Heringe gekocht.

Die Fische werden geschuppt, ausgenommen und ge¬
waschen, mit Salz eingerieben , in Essig getaucht und
in kochendes Salzwasser gelegt , fest zugedeckt und zu¬
rückgestellt 10 Min . ziehen lassen. Man gibt sie mit
Petersilien -, Tomaten - oder Senfsoße zu Tisch. (Siehe
unter Soßen .)
12«. FischNopse.

Auch hierzu kann man frische grüne Heringe neh¬
men oder Schellfisch. Die Fische werden roh von Haut
und Gräten befreit und fein gehackt oder durch die
Maschine getrieben . 1 Pfd . Fischsleisch wird mit 1 Eß¬
löffel zerlassenem Fett , 1 Ei , 2 Löffel geriebener Sem-
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mel oder Mehl oder einigen geriebenen Kartoffeln , Pfeffer,
Salz und einer geriebenen Zwiebel vermischt, auch etwas
gehackte Petersilie dazugetan . Daraus werden nicht zu
große Klöße geformt , in nur so viel kochendes Salzwasser
gelegt, wie nachher zur Soße nötig ist, und 5—8 Min.
gekocht. Die Fischbrühe wird mit 2 Löffel Senf oder
Tomatenbrei verrührt , mit etwas angerührtem Mehl
sämig gemacht, nach Belieben mit etwas Essig geschärft
und die Klopse darin erwärmt . 1 Etzlöffel Butter zu¬
letzt hinzugefügt , verbessert die Soße sehr. Auch schmecken
die Klopse sehr fein, wenn man einige frische oder ge¬
dörrte erweichte Pilze mit dem Fischfleisch durch die
Maschine treibt.

Schellfisch gekocht mit Senfsoße.
(Siehe Nr . 13.)

Kabeljau im tfen gebraten.
(Siehe Nr . 44.)

127. Gedämpfter TM - oder Kerbelfisch.
Ein Fluß - oder Seefisch wird gereinigt und ent¬

weder ganz gelassen oder in großen Stücken aus Haut
und Gräten geschnitten, gesalzen und mit soviel Wasser
aufgesetzt, daß die Fischstücke fast bedeckt sind ; dann
wird er schnell aufgekocht und an eine heiße Herdstelle
gerückt, wo er zugedeckt garziehen kann. Die Brühe
wird mit Heller Mehlschwitze sämig gekocht, etwas Milch
hinzugetan , Pfeffer und l Handvoll feingehackter grü¬
ner Kerbel oder Dill . Der Fisch wird mit der heißen
Soße übergössen zu Tisch gegeben. Gibt man nachstehend
angegebene Semmelklößchen gleich mit in die Soße,
so ist das Gericht noch ergiebiger . Dazu gut abgedampfte
Kartoffeln.

Semmelklößchen : 2—3 eingeweichte Semmeln
werden gut ausgedrückt, 1 Ei , etwas Salz , Muskatnuß
und Pfeffer , l Eßlöffel gehackte Petersilie hinzugefügt,
und einige Eßlöffel Milch. Davon werden sehr kleine
Klößchen geformt , wenn nötig , etwas Mehl dazugetan.
in kochendes Salzwasser gelegt und ohne zuzudecken
10 Min . gekocht.
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128. Fischgericht mit Spargel.
Ein See - oder Flußfisch wird sorgfältig gereinigt,

roh von Haut und allen Gräten befreit und dabei in
hübsche Stücke geteilt , die man mit Salz bestreut ein
Weilchen stehen läßt.

Spargel wird geschält , in 3 em lange Stücke ge¬
schnitten und in Salzwasser weichgekocht , oder man er¬
wärmt konservierten Spargel in seinem Wasser . Dann
nimmt man ihn mit dem Schaumlöffel heraus , hält ihn
auf einer Schüssel warm und läßt die Fischstücke in
dem Spargelwasser garziehen , was nur 10 Min . dauert;
dann werden sie zu dem Spargel gelegt . Die Spargel¬
brühe wird dann mit etwas klargerührtem Mehl oder
Mehlschwitze sämig gekocht, Fifchstücke und Spargel darin
erwärmt und zusammen zu Tisch gegeben . Auch hier
können Semmelklößchen nach vorigem Rezept bereitet
oder nußgroße KartoffeMößchen dazwischen getan werden.
129 . Schmackhafte Fischbuletten.

übriggebliebener , gekochter Fisch wird von allen
Gräten befreit , gehackt, doppelt soviel gekochte geriebene
Kartoffeln dazugetan , sowie 1 Ei . ein geweichtes , aus¬
gedrücktes Bröt¬

chen. Pfeffer , '
Salz , alles gut
^vermischt, ohne
viel zu drücken,
nicht zu große
Klöße davon ge¬
formt , die man
etwas flachdrückt F,g ^ . F^ bulenen.
undmhechemFett
oder Ol von beiden Seiten langsam schön braun bratet.
Zu Sauerkraut oder jedem Gemüse beliebt.
130 . Salzheringe gebraten.

Salzheringe werden 24 Std . in viel kaltes Wasser
gelegt . Dann schneidet man sie vorsichtig der Länge
nach in Hälften , entfernt dabei alle Gräten und Haut,
taucht sie in Mehl , drückt es gut an und bratet sie in
heißem Fett ' oder Ol schön braun . Pellkartoffeln oder
Kartoffelsalat , Sauerkraut oder anderes Gemüse paßt dazu.
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Soßen
(zu Fleisch, falschen Schnitzeln und zu Fischen).

Hat man kein Fett , um Schwitzmehl zu machen,so quirlt man 1—2 Eßlöffel Mehl in so viel Milch oderWasser, als man Soße braucht , und gibt die angegebe¬nen Zutaten dazu, und läßt gut durchkochen.
131. Weiße Soße.

In 1 Eßlöffel Butter oder Fett werden 2 EßlöffelMehl hellgeschwitzt, eine feingehackte Zwiebel hinzuge¬fügt und hellgeschwitzt, dann mit so viel halb Milch,halb Fleischbrühe oder Wasser verkocht, daß es eine gutsämige Soße wird , die dann noch mit 1 Eigelb abge¬zogen werden kann. Ist die Soße für Fische bestimmt,so wird etwas Fischwasser dazugenommen.
132. Pilzsoße.

Wird wie die weiße Soße bereitet . Einige fein¬gehackte frische oder gedörrte , eingeweichte Pilze Wer¬sen in der Soße mitgekocht und mit etwas gehackterPetersilie gewürzt.
133. Schnittlauch.» Dill -, Kerbel , oder Petersiliensoße.

Wird wie die weiße Soße bereitet . Zuletzt läßt maneinige Eßlöffel fein geschnittenen Schnittlauch oder fein¬gehackten Dill , Kerbel oder Petersilie darin durchkochen.
134. Zwiebelsoße.

Wie die weiße Soße , nur werden 3—4 Zwiebelngenommen und 1 Löffel Fett mehr.
135. Sardellen - oder Heringssoße.

Wie die weiße Soße , zuletzt wird ein gut gewäs¬serter feingehackter Hering oder 6—8 nicht gewässerteSardellen hinzugefügt.
13«. Senfsoße.

In 1 Eßlöffel Butter oder Fett werden 2 EßlöffelMehl hellbraun geschwitzt, mit Brühe oder Wasser zu
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sämiger Soße verkocht und mit 2—3 Eßlöffel Senf,
Salz , V- Löffel Zucker und etwas Essig abgeschmeckt.

187. Tomatensotze.
4—5 Tomaten werden in Stücke geschnitten, mit eini¬

gen Eßlöffeln Wasser und feingeschnittener Zwiebel
Vs Std . gedämpft und dann durch ein Sieb gestrichen.
Von 1 Eßlöffel Butter oder Fett und 2 Eßlöffel Mehl
wird helle Mehlschwitze bereitet , mit dem Tomatenbrei
abgerührt , Wasser nach Bedarf hinzugefügt , gut sämig
gelocht und mit Salz und etwas Zucker abgeschmeckt.

Gemüsesülzen und Fischsülze
(als Fleischersatz zu Bratkartoffeln).

138. Spargelsülze.
In 3 o?n lange Stücke geschnittener , in Wasser

weichgekochter frischer oder Büchsenspargel wird da¬
zu verwendet . Das Spargelwasser wird gemessen
und auf V, i 8—10 Blatt weiße Gelatine ge¬
nommen . Diese wird in kaltem Wasser erweicht, dann

Fig. 14. Spargelsülze.

leicht ausgedrückt und in 2—3 Eßlöffeln heißem Wasser
aufgelöst (nicht gekocht) und mit der erwärmten Spargel¬
brühe vermischt : auch kann man l Gläschen Weißwein
oder etwas Essia. hinzufügen . Wenn dieses Gelee dann
zu erstarren beginnt , werden die Spargelstücke darunter-
gemischt und alles in einen etwas tiefen runden Napf
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gefüllt . Auch kann man einige hartgekochte, in Achte!
geschnittene Eier mit hineinlegen . Man stellt die Sülzezum Erstarren recht kalt, taucht den Napf beim An¬richten einen Moment in heißes Wasser und stürzt sieauf eine flache Schüssel.
139. Blumenkohlsülze.

Wie Spargelsülze.
140. Gemischte Gemüsesülze.

In Streifen geschnittene Möhrchen, zarte grüne Boh¬nen in kleinfingerlange Stücke geschnitten und jungeSchotenkerne , zusammen l tiefer Teller voll, werden mitreichlich Wasser bedeckt weichgekocht, wobei man etwas
Salz und 1 Teelöffel Zucker hinzufügt . Das Gemüse¬wasser wird dann gemessen und auf Vs5 10 Blatt weißeGelatine und etwas Essig dazugegeben und nach Nr . 138vollendet.

Ebenso kann man diese Sülze von Mohrrüben undweißen Rüben oder Sellerie zusammen bereiten.
141. Fischsülze.

Frische grüne Heringe oder Schellfisch oder anderewerden sauber gereinigt (Schellfisch wird am besten vonHaut und Gräten befreit und dabei in ansehnliche Stückegeteilt ) und ausgenommen . Das nötige Wasser — je¬doch nicht zu viel — wird mit einigen Zwiebel- und
Mohrrübenscheibchen, 1 Lorbeerblatt und Gewürzkörnernaufgesetzt, mit Essig und nicht zu viel Salz abgeschmecktund Std . gekocht. Dann werden die Fische hinein¬gelegt , und fest zugedeckt zur Seite gerückt und 10 Min.
ziehen gelassen : zerfallen dürfen sie nicht. Dann wer¬den sie mit den Zwiebel- und Mohrrübenscheiben in einetiefe Schüssel gelegt. Die Brühe wird durch ein Siebgegossen und gemessen. Auf 1 5 Fischbrühe rechnet man15 Blatt Gelatine , die in kaltem Wasser erweicht, dann
ausgedrückt und in der erhitzten Brühe aufgelöst wird.Nach dem Abkühlen wird sie über die Fische gegossen.
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Süße Nachspeisen.
1. kalte.

Blaubeerspeise mit Zwieback (s. Nr. 50).

Stachelbeerspeise mit Zwieback ls Nr. 9).

Flammeri mit Fruchtsaft (s. Nr. 20).

Kirschenflammeri (s. Nr. 35).
142. Stachelbeerslammeri.

1 Pfd . frische oder nach Nr . 190 ohne Zucker ein¬
gemachte Stachelbeeren werden mit 5 Wasser, etwas
Zitronenschale und Zucker nach Geschmack recht weich
gekocht. 80—100 ? Kartoffel - oder Maismehl werden

in knapp V« ? kaltem Wasser klargerührt , zu den kochen¬
den Stachelbeeren gegossen und unter Rühren gut durch¬
gekocht, bis es dick ist. Dann wird noch einmal mit
Zucker abgeschmeckt und die Speise in ausgespülte Tassen¬
köpfe oder in eine Schüssel gegossen uyd zum Erstarren
kaltgestellt.
14S. Rhabarberflammeri.

1—2 Pfd . Rhabarber wird geschält, in dünne Stück¬
chen geschnitten und mit i Wasser und etwas Zi¬
tronenschale ganz weich gekocht und mit dem nötigen
Zucker nach Geschmack vermischt. Das Ganze wird ge¬
messen und auf Ii 125 A Kartoffel - oder Maismehl
genommen , das in 1 Tasse kaltem Wasser klargerührt
wird . ES wird in den kochenden Rhabarber gegossen

Fig . 15. Flammeri.
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und unter stetem Rühren dickaekockt, dann in ausge¬spülte Tassen oder in eine Schüssel gegossen und zumErstarren kaltgestellt. Wird am besten am Tage vor¬her bereitet.
144. Stachelbeer - und Rhabarbergrütze.

Wird wie Nr . 142 und l43 bereitet . Auf 1 ? Frucht¬brei werden 125 A Grieß oder Maisgrieß . Kalte Va¬nille- oder Zitronensoße dazu.
145. Rote Apfelspeise.

1 Pfd . Äpfel wird ungeschält in Stücke geschnitten,mit reichlich / Wasser weichgekocht und durch ein Siebgestrichen. Wieder aufs Feuer gesetzt, gibt man 4 Eß¬löffel Zucker dazu und 8 Blatt rote , in kaltem Wassererweichte, dann leicht ausgedrückte Gelatine . Die Gela¬tine muß sich vollständig auflösen , soll aber nicht kochen.Die Masse wird in einer ausgespülten Schüssel zumErstarren kalt gestellt. Kalte Milch oder Milchsoße wirddazu gegeben.
146. Rote Stachelbeer- oder Rhabarberspeise.

Vs Pfd . Stachelbeeren werden geputzt und mit V,!Wasser und etwas Zitronenschale und Zucker nach Ge¬schmack ganz weich gekocht. 8—9 Blatt Gelatine , halbrote , halb weiße, wird in kaltem Wasser erweicht, dannleicht ausgedrückt und in den heißen Stachelbeeren unterUmrühren vollständig aufgelöst . Die Speise wird ineiner ausgespülten Schüssel zum Erstarren kaltgestellt.Soße wie bei Stachelbeergrütze , zur Rhabarberspeisenimmt man 1 Pfd . Rhabarber und nur V« 6 Wasser,sonst ebenso.
147. Preiselbcerspeise.

1 Pfd . nach Nr . 194 ohne Zucker eingemachte Preisel¬beeren werden durch ein Haarsieb gestrichen. Die Hälftedieses Fruchtbreies läßt man aufkochen, während mandie andere Hälfte mit 6—8 Eßlöffel Zucker mischt undeinige Eßlöffel Kartoffel - oder Reismehl darin auflöst.Dann wird dieser Saft zu dem kochenden gegossen und
unter stetem Rühren mit dem Holzlöffel gekocht, bisdie Masse ziemlich dick ist. In einer ausgespülten Formerstarren lassen und rohe Sahne oder Milchsoße dazu¬geben.
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2. warme.
148. Kirschbettelmannskuchen billig und gut.

500 A entkernte saure oder süße Kirschen werden
mit dem nötigen Zucker möglichst ohne Wasser zu Kom¬
pott gekocht, das so kurz eingekocht sein muß , daß sich
der Saft nicht viel absondert , Ti .s ŝ Kompott gibt man
in eine Auflausform oder in eine feuerfeste Schüssel.
3 Tassen geriebenes Brot wird mit 1 Tasse Zucker, etwas
gestoßenem Zimmt , 1 Ei und 1 Eßlöffel saurer Sahne
verrührt und über die Kirschen gegeben. Die Speise wird
im Ofen fast 1 Std . schön braun gebacken und, mit
Zucker bestreut , warm zu Tisch gegeben.
149. Apfelbettelmann.

2 Tassen geriebenes Brot und ebensoviel geriebene
Semmel , oder nur 4 Tassen Brot , werden mit V4 l
Milch Übergossen, Vs Std . stehen gelassen. Dazu gibt man
1 Pfd . Äpfel, geschält in feine Scheiben geschnitten, sowie
4—5 Eßlöffel Zucker, 1—2 Eier , Teelöffel Zimt , halb
soviel gestoßene Nelken und etwas abgeriebene Zitronen¬
schale. Alles wird gut gemischt, wenn zu trocken, wird
noch etwas Milch oder Wasser dazugegossen. Eine Auf¬
laufform wird reichlich mit Fett ausgestrichen , die Masse
hineingetan und in mäßiger Ofenhitze Std . ge¬
backen.

150. Maisgrietzspeise.
V- / halb Milch, halb Wasser läßt man mit etwas

Zitronen - oder Apfelsinenschale und Vanille langsam
zum Kochen kommen, damit der Geschmack der Gewürze
auszieht . Dann nimmt man sie heraus , gibt etwas
Salz und 3 Eßlöffel Zucker dazu. Wenn die Milch kocht,
schüttet man 100 7 groben Maisgrieß hinein , rührt dabei
fleißig mit dem Holzlöffel, um Klümpchen zu vermeiden,
und läßt den Grieß zugedeckt ganz langsam V4 Std . aus¬
quellen . Dann wird 1 Eßlöffel Butter oder Fett , 2 Eß¬
löffel gewaschene, in ein wenig Rum gebeizte oder in
wenig Wein oder Wasser rundgedämpfte Korinthen und
Sultaninen oder eine Handvoll frische Weinbeeren hinzu¬
gefügt . Die Masse wird in eine gefettete Auflaufform
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oder in eine Kasserolle gefüllt , die Oberfläche mit demMesser schön glatt gestrichen und leicht mit Butter oderFett bestrichen, damit sie nicht trocken wird . So kanndie Speise bis zum andern Tage stehen bleiben . V4 Std.vor dem Anrichten wird sie mit feinem Zucker bestreutin den heißen Ofen gestellt. Der Zucker soll, wenn mög¬lich braun werden. Nach einer halben Stunde wird die
Speise aus dem Ofen genommen , damit sie nicht zu heißzu Tisch kommt. Man kann noch Fruchtgelee oder Kom¬pott dazu reichen.

Der Abendtisch.
An Sommertagen wird man guttun , abwechselndkalte und warme Obstsuppen mit Semmel - oder Grieß¬

klößchen darin zu geben, im Winter dicke warme Suppen.Auch alle die falschen Schnitzel und hier folgenden Pfan¬nenspeisen, mit grünem Salat , Bohnen - oder Kartoffel¬salat oder mit gewärmtem Gemüse ergeben nahrhafte
Abendgerichte. Die größte Sorge ist es wohl für die
Hausfrauen , daß jetzt der so bequeme Butteraufstrichund Fleischbelag für das Abendbrot fehlt. Wir wollenaber „die Flügel nicht hängen lassen", sondern etwas er¬finderisch sein und uns zu helfen suchen.

Billiger Brotaufstrich und Brotbelag.
151. Heringshackerle als Brotaufstrich.

Einige Salzheringe werden l2—24 Std . in viel Was¬ser gewässert, damit sie nicht zu salzig sind, dann ab¬
gezogen, entgrätet und fein gehackt oder durch die Fleisch¬maschine getrieben . Dann wird eine feingehackte Zwiebel,etwas Pfeffer und wenn möglich l Eßlöffel Salatöl
daruntergemischt . Die trockenen Brotschnitten werden
damit bestrichen und schmecken tadellos zum Tee. ZurAbwechslung legt man mal 2—3 dünne Eischeiben aufjede Schnitte.
152. Kochkäse als Brotaufstrich.

6—10 Harzerkäse, sogenannte Handkäse, werden ineinem irdenen Topfe einige Tage zugedeckt in die Sonne
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gestellt oder in die laue Röhre , bis sie weich sind und
^erlaufen . Dann wird so viel Milch darübergegossen,
daß sie bedeckt sind, langsam zum Kochen gebracht undunter stetem Rühren gekocht, bis sich alles aufgelöst hat.
1 Teelöffel Kümmelkörner kann man hinzutun . Man
gießt den Käse in kleine Porzellan - oder >steinguttöps-
chen, er hält sich2—3 Wochen. Will man ihn länger auf¬
bewahren , so muß er in Weckgläsern sterilisiert werden.
153. Meitzer Käse als Brotaufstrich.

Weißer Käse (Quark ) wird mit etwas Milch und
Salz glattgerührt und auf das Brot gestrichen. Unge¬
schälte Radieschenscheiben zierlich daraufgelegt , macht sich
sehr hübsch und schmeckt gut . Ebenso feingeschnittener
Schnittlauch . Oder man rührt in den Käse außer Salz
noch etwas frisch gemahlenen Pfeffer und eine sehr fein
gehackte Zwiebel, wodurch er sehr pikant wird , und reicht
schwarzen Rettich, in Scheiben geschnitten und mit Salz
bestreut, dazu.

154. Kartoffeln als Brotaufstrich.
Gekochte Kartoffeln werden fein zerdrückt, mit etwas

Ol oder heißem Wasser geschmeidig gemacht, aufs Brot
gestrichen, Salz darübergestreut und leicht gebräunte
Zwiebeln darauf gegeben.

155. Tomaten als Brotbelag.
Noch feste, aber reife Tomaten werden abgezogen,

in Hälften geschnitten, die Kerne leicht herausgedrückt und
dann in nicht zu dünne Scheiben geschnitten. Mit Butter
oder Heringshäckerle bestrichene oder trockene Brotscheiben
werden damit dicht belegt und mit Salz und Pfeffer und
nach Belieben noch mit feingehackten Zwiebeln bestreut.
Diese belegten Brotschnitten sind sehr gesund und in
der Zeit der Tomatenernte nicht teuer.
15K. Saure Gurken. Gurken- und Selleriefalat als Brotbelag.

Mit Butter bestrichene oder trockene Brotschnitten
werden mit Scheiben von Gurkensalat oder Sellerie¬
salat oder sauren Gurken dicht belegt und sind sehr er¬
frischend.
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157. Reitich als Brotbelag.
Rettiche werden geschält, in Scheiben geschnitten,etwas gesalzen und aujs Brot gelegt.

158. Heringe in kalter Senfsotze.
Salzheringe werden 12—24 Std . gewässert, dann

abgezogen und entgrätet , dabei in Hülsten geschnitten.
Für 2—3 Heringe wird in einer kleinen runden Schüssel
1 rohes Eigelb mit 1 Eßlöffel Senf und 4—6 Eßlöffel
Ol wie eine Mayonnaisensoße gerührt , mit Salz , Pfeffer
und ein wenig Zitronensaft oder Essig gewürzt und über
die Heringe gegossen. Zu diesen Heringen kann auch die
warme Senfsoße Nr . 136 gegeben werden . Brot oder
Kartoffeln dazu.

Warme Abendgerichte.
159. Schusterpastete, einfache.

6—8 gekochte Kartoffeln , einige Löffel übriggeblie¬
benes Sauerkraut , 2 Eier . Die in Scheiben geschnitte¬
nen Kartoffeln werden in der Pfanne in Fett schön
braun gebraten , dann wird das Sauerkraut darüber
ausgebreitet , gut mit erhitzt und die mit 2—3 Eßlöffel
Milch und etwas Salz zerquirlten Eier darüber gegossen.
Man läßt diese Pastete nun zuerst auf der unteren Seite
auf mäßigem Feuer schön braun werden , wendet dasGanze vorsichtig wie einen Eierkuchen, schiebt etwas Fett
darunter und läßt auch die andere Seit schön braun
werden . Sie wird auf eine Schüssel gestürzt und ganz
wenig Petersilie daraufgestreut.
1««. Schusterpastete aus Bratenresten.

Ungefähr 10 große , nicht zu weich gekochte Pell¬
kartoffeln werden geschält, in Scheiben geschnitten und
in etwas Fett oder Bntter und Milch geschwenkt, bis sie
glänzend sind. Die Bratenreste (von Schweinebraten be¬
sonders gut ) werden auch in dünne Scheibchen geschnit¬
ten. In eine mit Fett ausgestrichene Auflaufform füllt
man abwechselnd Kartoffeln und Braten . Hat man übrig¬
gebliebenes Sauerkraut , so kann man es dazwischenlegen. 2 Eier werden in 1 Tasse saurer Sahne oder
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saurer Milch und V, Löffel Mehl , sowie Salz und Pfeffer
zerquirlt , auch etwas gehackte Petersilie hinzugefügt und
über die eingelegte Masse gegossen. Die Speise wird im
nicht zu heißen Ofen V» Std . gebacken und in der Form
zu Tisch gegeben.
161. Sauertrautpuffer.

V- Pfd . Sauerkraut wird mit 3—4 Eßlöffel Perl¬
graupe und möglichst wenig Wasser weichgekocht und
eine geschwitzte Zwiebel hinzugefügt . Nach dem Aus¬
kühlen werden reichlich 1 Pfd . rohe geriebene Kartoffeln,
von denen man auf einem Siebe hat das meiste Wasser
ablaufen lassen, hinzugetan , sowie 3 Eier und Salz.
In der Pfanne läßt man etwas Fett , L>peck oder Ol heiß
werden , gibt immereine kleine Schöpfkelle voll oder 3 Eß¬
löffel von der Maffe hinein , drückt sie flach und bäckt
die Puffer von beiden Seiten schön braun.

- Man tut gut , gleichzeitig auf mehreren Pfannen
zu backen, damit es schneller geht.

Die Graupen mit dem Sauerkraut können schon vor¬
mittags mitgekocht werden , wenn die Puffer für den
Abend bestimmt sind.
162. Hafermehlpuffer.

In Vsi Milch verquirlt man Vs Pfd . Hafermehl,
2 Eier und etwas Salz , 1 Brötchen wird in kleine Würfel
geschnitten, in Fett geröstet und in den Teig gemischt.
Davon legt man eßlöffelweise mehrere Häufchen in die
Pfanne mit etwas heißem Fett oder Ol, drückt sie leicht
flach und brät sie von beiden Seiten schön knusprig.
168. Kartoffelpuffer von rohen Kartoffeln.

Große rohe Kartoffeln werden geschält und auf dem
Reibeeisen gerieben . Neue Kartoffeln läßt man gerieben
ein Weilchen stehen und schöpft dann mit dem Löffel
das sich oben angesammelte Wafser ab. Von alten Kar¬
toffeln wird das meiste Wasser auf einem Siebe abge¬
drückt, aber nicht alles . Einen tiefen Teller voll dieser
Kartoffeln verrührt man mit 1 Eßlöffel Mehl und dem
nötigen Salz und bäckt davon in der Pfanne mit etwas
heißem Fett oder Ol dünne Kuchen von beiden Seiten
schön braun . — Man streicht die Kartoffelmasse ent¬

Hahn, Sri ig»»Sochbuch. 5
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weder dünn über die ganze Pfanne oder legt davon eß¬
löffelweise 2—3 Häufchen in die Pfanne und streicht sie
dünn aus . Dazu wird Streuzucker gereicht.

1V4. Kartoffelpuffer mit Zwiebeln und Speck.
Ganz besonders wohlschmeckend. Etwas geräucherter

Speck wird kleinwürfelig geschnitten und mit einer eben¬
so geschnittenen Zwiebel gelbgebraten . Damit wird die
nach voriger Nummer bereitete Karwffelmaise vermischt,
auch ein wenig Pfeffer hinzugefügt und lleine Puffer
davon gebraten.

165. Semmelpfanne mit Salat.
1 Brötchen wird in feine Scheiben geschnitten und

mit V» Tasse heißer Milch Übergossen, zugedeckt stehen ge¬
lassen, bis die Semmel weich ist, sie wird nicht ausge¬
drückt. Dann gibt man 2—3 Eigelb , 1 Eßlöffel ausge¬

bratenen Speck oder zer¬
lassenes Fett hinzu, in
welchem man eine fein¬
geschnittene Zwiebel ge¬
schwitzt hat, rührt alles
gut und zieht zuletzt den
steifen Schnee der 2 Ei¬
weiß darunter . In einer
tiefen Eierkuchenpfanne
läßt man 1 Löffel But¬

ter oder Fett heiß werden, gibt die ganze Masse hinein und
bäckt Ken Kuchen von beiden Seiten ' schön braun. Grüner
Salar paßt dazu.

ISS. Nudelpkanne.
1 Tasse gekochte, übriggebliebene Nudeln oder Röh¬

rennudeln werden in kleine Stückchen geschnitten. 1 Bröt¬
chen wird in Scheiben geschnitten, mit Vs Tasse heißer
Milch Übergossen und weichen lassen, aber nicht aus¬
drücken. Dann gibt man die Nudeln dazu, sowie etwas
gehackte Petersilie , Salz , Vs Löffel Fett und 1—2 Eier,
verrührt die Masse gut und bäckt davon einen dicken
Eierkuchen von beiden Seiten schön braun . Kann man

Mg . 16. Semmelpfanne.
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ein Stückchen feingehackten Schinken unter die Masse
mischen oder über den fertiggebackenen Kuchen streuen,
so ist die Sache noch feiner . Grüner Salat paßt dazu.
167. Fischpfaune.

Wird wie die Nudelpfanne bereitet . Anstatt Nudeln
wird 1 Tasse entgrätete übriggebliebene Fischstückchen
genommen , oder entgrätete Bücklinge oder anderer ge¬
räucherter Fisch.
1K8. Gemüse-Eierkuchen.

1—2 Tassen übriges Gemüse oder frisch in wenig
Wasser gekochtes wird in einen Eierkuchenteig von 2
Eiern , 2—3 Eßlöffel Mehl und 1 Tasse Milch leicht ein¬
gerührt . In der Pfanne läßt man 1 Löffel Fett heiß
werden und bäckt von der Masse einen dicken oder meh¬
rere dünne Kuchen und gibt sie heiß, mit geriebenem
Käse bestreut , zu Tisch.
1K9. Pilze mit Ei.

Pfefferlinge , Steinpilze oder andere frische oder ge¬
trocknete Pilze werden geputzt, blätterig geschnitten und
in ein wenig Fett mit Fleischbrühe oder Wasser und
etwas Petersilie weichgedämpft. Man kann zuletzt ein
verquirltes Ei darunterrühren , oder man würzt die ge¬
dämpften Pilze mit Zitronensaft und legt beim An¬
sichten einige Setzeier darauf . Getrocknete Pilze müssen
vor dem Dämpfen mehrere Stunden in kaltem Wasser
weichen.

Salate für den Abendtisch.
17». Kartoffelsalat ohne Ll.

1—2 feingeschnittene Zwiebeln und ein kleinwürfelig
geschnittenes großes Stück Sellerie werden mit 1 !
Wasser V« Std . gekocht, dann Salz , Pfeffer und etwas
Zucker hinzugefügt , scharf mit Essig abgeschmeckt und
mit 1 Eßlöffel in etwas Wasser aufgelöstem Kartoffel¬
mehl gut sämig gekocht. In diese heiße Soße werden
3 Pfd . gekochte, geschälte in Scheiben geschnittene Pell-
kartoffeln getan und an warmer Herdstelle zugedeckt
V» Std . ziehen gelassen. Beim Anrichten kann man den

S*
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Salat mit feingeschnittenem Schnittlauch oder gehacktemDill bestreuen.
171. Roter Salat.

1 Pfd . eingemachte oder gekochte frische rote Rübenwerden feinstreifig geschnitten und unter den nach vori¬gem Rezept bereiteten Salat gemischt.
172. Heringssalat mit weißen Vohnen.

2 Salzheringe werden 12—24 Std . gewässert , ge¬reinigt und feinwürfelig geschnitten. Die Heringsmilchwird geschabt und mit etwas Essig und l reichlichenEßlöffel Senf verrührt . 2—3 Pfd . gekochte Pellkartoffelnwerden in kleine Würfel oder Scheiben geschnitten, dieHeringe , einige geschnittene saure Gurken, Zwiebel undÄpfel — wenn man sie hat — hinzugefügt . 1 Tasse weich¬gekochte weiße Bohnen werden nnt der Senfsoße ver¬mischt, alles andere dazugetan und mit Essig und Zuckerabgeschmeckt.
Gurtensalat mit roh gebratenen Aartoffel « (s. S .) 25.

Billiges , nahrhaftes Backwerk.
173. Kriegskuchen.

Eignet sich sehr gut ins Feld zu schicken oder ausAusflüge mitzunehmen.
1 Pfd . Krieasmehl wird trocken mit 1 Eßlöffel Anis-körnchen, der abgeriebenen Schale einer Zitrone , 5 Eß¬löffel Zucker und l Päckchen Backpulver in einer Schüsselgut gemischt. Dann rührt man 1 Tasse kalten, schwar¬zen Kaffee darunter und zuletzt V, Pfd . Apfelgelee oderApfelkraut , das man etwas erwärmt , wenn es zu dicksein sollte.
Auch kann man den Kuchen durch Zimt , Rvsinen,Korintlien , Zitronat und geriebene Mandeln noch ver-feinern.

174. KricgStuchen anderer Art.
U/z Pfd . Kriegsmehl wird in einer Schüssel mit1 Eßlöffel Kakao, 1 Teelöffel Zimt , 1 Teelöffel gestoße-
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nen Nelken , IV? Päckchen Backpulver und V̂ Pfd Zucker
gut vermischt , dann nach und nach 1 Pfd . Sirup und
so viel Milch daruntergerührt , daß ein nicht zu fester
Teig entsteht , den man in einer Napfkuchenform oder
länglichen Kastenform bäckt.

Nach Belieben kann man auch 1 Tasse Korinthen
oder Rosinen in den Teich mischen.

!75 . Manneladenkuchen.
Man verrühre in einer Schüssel 200 A beliebige süße

Marmelade mit 5 Eßlöffel Zucker , der abgeriebenen
Schale und dem Saft einer halben Zitrone und 2 Eigelb
l/4 Std . lang , mische dann ' /« Pfd . tags vorher gekochte,
geriebene Kartoffeln , l Eßlöffel geriebene Semmel,
1 Päckchen Backpulver und zulent den festen Schnee der
2 Eiweiß darunter . Man fülle die Masse in eine beliebige
Form , die man mit Fett ausgestrichen hat und backe unge-
jähr V4 Std . Wenn der Kuchen vorher schon braun wird,
so decke man ein gefettetes weißes Papier darüber , da¬
mit er nicht zu dunkel wird.

I7K. Villiger Napfkuchen.
Ein guter halber Liter ungekochte saure dicke Milch

wird mit 1 Eigelb , 6 Eßlöffel Zucker . Saft und abge¬
riebene Schale einer halben Zitrone und 2 Eßlöffel zer¬
lassenem , lauwarmem Fett verquirlt . Das Eiweiß wird
zu festem Schnee geschlagen , leicht daruntergemischt . In
der Backschüsfel mischt man sorgfältig Vt Pfo Maismehl
mit l Päckchen Backpulver und mischt nach und nach recht
glatt die gequirlte Milch darunter.

Eine Napfkuchenform wird mit Fett ausgestrichen
und mit feinem Zucker ausgestreut , der Teig hinein¬
gefüllt (die Form darf nur V4 gefüllt sein ) und unge¬
fähr l std . in mäßiger Ofenhipe gebacken . Dann wird
er vorsichtig auf ein Sieb gestürzt und mit feinem
Zucker besiebt . Der Kuchen hält sich mehrere Tage saftig.
»77. Obstkuchen von Biskuitteig ohne Butter.

2 Eigelb werden mit 60 .? Zucker schaumig gerührt,
dann 60 A Kartoffelmehl , oder halb Weizenmehl , halb
Kartoffelmehl dazugetan . Die Masse wird Std lang
gerührt und dann in einer mit Fett ausgestrichenen
Tortenform in mäßiger Ofenhitze V- Std . gebacken.
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125 A Zucker werden mit V« ! Wasser und 3 Blatt
Gelatine einmal aufgekocht, so daß sich beides in dem
Wasser auflöst , dann 1 Pfd . Kirschen oder gereinigtes
Beerenobst wie, Erdbeeren , Himbeeren , Johannisbeeren,
darin einige Minuten gedämpft und dann kaltgestellt.
Wenn das Obst zu erstarren beginnt , gibt man es auf
den fertiggebackenen Tortenboden.

Auch kann man jede Art gedämpftes Obst oder
Marmelade auf den gebackenen Tortenboden füllen.
178. Obstkuchen von Kartoffelteig ohne Fett und ohne Mehl.

5 Eigelb werden mit 5 Eßlöffel Zucker recht schau¬
mig gerührt , dann IV2 Pfd . tags vorher gekochte, ge¬
riebene Kartoffeln damit vermischt und zuletzt der feste
Schnee der 5 Eiweiß . V4 des Teiges breitet man auf
dem Boden einer geschmierten Torten - oder Spring¬
form aus , den Rest brückt man mit dem Löffel als Rand
an den inneren Rand der Form und drückt ihn auch
gul an den Teigboden fest. Der Teigrand fällt nicht um,
sondern bleibt beim Backen stehen. Nun wird die Torte
in den Ofen gestellt und bei guter Mittelhitze V«-—1 Std.
gebacken. Nach dem Auskühlen wird sie mit beliebigem
Obsttompott gefüllt . Am besten schmeckt Stachelbeer - oder
Rhabarberkompott . Das Kompott wird mit dem Schaum¬
löffel aus dem Saft gehoben und nach dem Erkalten aus
die Torte gelegt . Der Saft wird dick eingekocht und
abgekühlt darübergegossen . Auch kann man in dem
heißen Saft 3 Blatt Gelatine auflösen , dann braucht
man ihn nicht so kurz einzukochen, feiner ist es jedoch
ohne Gelatine.
179. Kirfchenkuchenohne Mehl nnd ohne Butter.

5 Eigelb werden mit 5 Eßlöffel Zucker und der ab¬
geriebenen Schale einer halben Zitrone V2 Std . lang
recht dickschaumig gerührt , dann mischt man 5—6 Eß¬
löffel geriebene Semmel oder halb Brot , halb Semmel
darunter und zuletzt den festen Schnee der 5 Eiweiß.
Eine kleine Tortenform wird mit Fett ausgestrichen,
die Hälfte des Teiges hineingefüllt , eine Lage dicht neben¬
einander gelegter großer , schwarzer, nicht entkernter Kir¬
schen oder halbsaure Weichselkirschen daraufgelegt und mit
yem Rest des Teiges so bedeckt, daß die Früchte ganz
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zugedeckt sind. Die Torte wird langsam 1 Std . gebacken
uno mit feinem Zucker bestaubt zu Tisch gegeben.
18V. Mohrrübenkuchen, sehr nahrhaft.

1 Pfd . Mohrrüben werden geputzt, sauber gewaschen
und roh auf dem Reibeisen gerieben.

Vs Pfd . Walnüsse oder Haselnüsse oder Mandeln
(ohne die Schalen gewogen) werden gerieben . 3—4 Ei¬
weiß werden zu festem Schnee geschlagen und dann mit
200 A Zucker und dem Saft einer halben Zitrone Vs Std.
lang gerührt . Dann rührt man nach und nach die ge¬
riebenen Nüsse oder
Mandeln, die geriebe¬
nen Mohrrüben, 2 bis
3 Eßlöffel genebene
Semmel , Teelöffel
Backpulver oder 1 Eß¬
löffel Rum und die

abgeriebene Schale
einer halben Zitrone
darunter,gibtdieMasse Fig . 17 Mohrrübenkuchen,
in eine mit Fett aus-^
gestrichene Kasten- oder Tortenform , und bäckt bei mäßiger
Ofenhitze ungefähr 1 Std . — Die Eigelbe kann man auch
in den Teig rühren, nötig sind sie jedoch nicht.
181. Kurbis -Schwarzbrot.

6 Tassen Kriegsmehl oder 3 Tassen Roggenmehl und
3 Tassen Maismehl werden mit 1 Teelöffel Salz und

Fig . 18. Kürbis -Schwarzbrot.

2 Teelöffel Backpulver trocken gut gemischt, dann wer¬
den nach und nach 2 Tassen Kürbissaft , ^ Tasse brauner
Sirup und 2 Tassen Milch hineingerührt , so daß es ein
glatter Teig ist. Man stillt ihn in eine große oder
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Z kleinere gut mit Fett oder Butter ausgestrichene
Kastenformen oder Napfkuchenform , bedeckt ihn mit einem
gefetteten Papier , damit die Oberfläche nicht zu braun
wird und bäckt das Brot in mäßiger Ofenhitze , bis an
einem hineingesteckten Hölzchen beim Herausziehen nichts
hängen bleibt (s. Fig . 18).

Kürbissaft : Ein Stück reifer Kürbis wird ge¬
schält , in Stücke geschnitten und auf heißer .Herdstelle ohne
Wasser aufmerksam gedämpft , bis er ganz zerfallen ist.Nach einigem Berkühlen preßt man den Saft durch ein
Tuch ab und kocht ihn mit etwas Zucker dicklich.
182. Kürbiskuchen.

I Stück reifer , aber nicht weicher Kürbis wird in
Stücke geschnitten und ohne Wasser zu Brei gedämpft und
durch ein Sieb gestrichen.

Von diesem Brei nimmt man 1 Tasse voll , mischt
Tasse Zucker. 1 Ei . 3 Tassen

Mehl , t Eßlöffel geschmolzene
Butter oder Fett , Teelöffel
Salz und 3 Teelöffel Backpulver
darunter , füllt den Teig in
mehrere kleine gerippte oder
glatte Förmchen oder in eine

Fiz . IS. Kürbiskuchen. größereForm . oder in eine Kasse¬
rolle , die man gut mit Butter

oder Fett ausgestrichen und dann mit Mehl bepuderthat und bäckt in mäßiger Ofenhitze die kleinen Kuchen
25 Min ., die großen etwas länger.

Will man die Kuchen zum Kaffee oder Tee geben,
so kann man auch ein wenig Zimt oder gestoßenen
Ingwer in den Teig mischen (s. Fig . 19).
183 . Graubrot.

Brotreste werden in kleine Stücke gebrochen . Da¬
von nimmt man I V? Tasse voll , legt es in eine Schüssel,
gißt V, i kaltes Wasser darüber und läßt es über Nacht
weichen . Dann wird es durch ein Sieb gestrichen,
'/ < Tasse Sirup oder Fruchtgelee hinzugefügt , sowie auch
IV, Tasse Roggenmehl , IV, Tasse Maismehl und IV- Tasse
Grahammehl oder nur 4V, Tasse Kriegsmehl , ferner
noch IV- Teelöffel Salz und 3 Teelöffel Backpulver und
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N/< Tasse kaltes Wasser hinzugefügt . Der Teig wird in
eine beliebige Form oder Kasserolle gefüllt und lang¬
sam gebacken , bis an einem hineingesteckten Hölzchen
beim Herausziehen nichts hängen bleibt , was ungefähr
l v, Std . dauert,
184. Kartoffclgebäck.

Frisch gekochte Kartoffeln werden zerdrückt , so daß
man 2 Tassenköpfe voll davon hat . Man knetet sie in
einer Schüssel mit 2 Eßlöffeln heißer Milch . 1 Eßlöffel
zerlassener Butter oder Fett , l Teelöffel Mucker. 1 Mes¬
serspitze Salz und l Tasse Mehl . Aus diesem Teig wer¬

den 3 Rollen gemacht,
jede in 4 Scheibe « ge¬
schnitten auf ein heißes
Backblech gelegt oder
in der Pfanne auf dem
Herd von jeder Seite
5 Min . schon braun
gebacken. Man gibt
sie warm mit Hücker

bestreut zu Tisch.
Oder — in Friedens-

Fig . 20 . KartoffelgebSck. z^ ten mit frischer
Butter bestrichen.

Man kann diese Kuchen auch von übriggebliebenen
Kartoffeln bereiten , schmecken von frisch gekochten aber
besser.
185. Kartosfelhörnchen.

Tags vorher gekochte Kartoffeln werden geschält
und gerieben . Ein tiefer Teller voll davon wird auf
dem Backbrett mit einer großen Tasse Mehl . 1 Eßlöffel
recht kalter Butter oder Fett , 3 Eßlöffel Zucker . Vs Tee¬
löffel Salz und l Ei tüchtig geknetet . Dieser Teig wird
dann dünn ausgerollt und in ungefähr handlange und
ebenso breite Vierecke geschnitten . Auf die Mitte eines
jeden wird etwas dickes Apfelmus oder Gelee gelegt,
darüber dann zwei Ecken des Teiges übereinander ge¬
schlagen , diese Ecken umgebogen und das Ganze halb¬
rund gebogen , so daß sie Hörnchen gleichen . Man legt sie
alle nebeneinander auf ein gefettetes Backblech und bäckt
sie hellbraun . Sie schmecken warm und kalt gut . Auch

«
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kann man sie mit einer Fülle aus feingewiegtem Schin¬
ken, 1 Ei und etwas feingehackter Petersilie und einer
feingehackten Sardelle füllen und sind dann auch zum
Tee sehr beliebt.
186. Kartoffelbrot.

500 A Kriegsmehl werden mit 1 Päckchen Back¬
pulver gut gemischt. In einer Schüssel werden 2 Eß¬
löffel Fett glatt gerührt , mit 2 Eßlöffel Zucker,
1 Ei , zuletzt Saft und abgeriebene Schale einer halben
Zitrone und V4i Milch damit vermengt . Dann gibt man
nach und nach das Mehl und 3 gekochte, geriebene Kar¬
toffeln und etwas Salz dazu und verarbeitet alles zu
einem glatten Teige , was ungefähr V2 Std . dauert.
Davon werden zwei nicht zu dicke längliche Brote ge¬
formt , auf ein gefettetes Backbleck gelegt, mit Wasser be¬
strichen und ungefähr l Std . schön hellbraun gebacken.
Während des Backens werden sie noch zweimal mit war¬
mem Wasser bestrichen. Das Brot soll erst am andern
Tage gegessen werden.

Einmachen der Früchte ohne Zucker.
Bei der jetzigen Zuckerknappheit dürfte es vielen

Hausfrauen erwünscht sein, zu wissen, daß alles Kom-

Fig . 21. Das Einfüllen der Beeren in Flaschen.

Pottobst, sowie Marmeladen und Säfte ohne Zucker ein¬
gemacht werden können. Ohne Zucker eingekochte Früchte
behalten sogar besser den feinen Fruchtgeschmack und
ihre schöne Farbe , und manche Hausfrau wird sicher
auch in zuckerreichen Zeiten dieses Einmachen ohne

»
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Zucker vorziehen , wenn sie es erst einmal versucht hat.
Beim Gebrauch hat man nur nötig , die Früchte aus
dem Glase zu schütten und den Saft mit dem nötigen
Zucker aufzukochen . Kleine Beerenfrüchte , wie Preisel¬
beeren und Heidelbeeren brauchen nicht aufgekocht zu
werden , sondern werden nur einige Stunden vor dem
Gebrauch mit dem nötigen feinen Zucker vermischt.

Zu den großen Früchten wie : Birnen , Pfirsiche , große
Erdbeeren und ganze Pflaumen , müssen wir die Kon¬
servengläser mit luftdichtem Verschluß haben , bei den
kleinen Früchten wie : Preiselbeeren , Heidelbeeren , Him¬
beeren , Stachelbeeren und kleinen Erdbeeren kommen
wir ohne diese Gläser aus und benutzen alle Flaschen
die sich im Haushalt ansammeln oder billig zu taufen
sind ; natürlich dürfen sie keine Sprünge haben , son¬
dern müssen tadellos ganz sein . Bierflaschen mit Patent¬
verschluß sind immer vorzuziehen , wenn man sie haben
kann , sonst alle Rotwein - und Champagnerflaschen . Sie
müssen mehrere Tage vor dem Gebrauch sauber ge¬
waschen und umgekehrt in einen Eimer oder Korb ge¬
stürzt werden , damit sie vollständig austrocknen . Sauber¬
keit ist die Hauptsache . Zu den Flaschen ohne Patent¬
verschluß brauchen wir neue Korken , die in kochendem
Wasser gebrüht werden , bis sie sich leicht zusammen¬
pressen lassen.

Das Brechen der Flaschenhälse . Um aus den
Flaschen das . Eingemachte bequem herausnehmen zu können,

schlägt man nicht einfach den Hals
der Flasche ab , wie das meistens ge¬
schieht, weil dadurch sehr leicht Glas¬
splitter in das Eingemachte kommen,
sondern man macht den kleinsten Herd¬
ring im Feuer glühend , nimmt ihn
mit dem Feuerhaken heraus und
schiebt ihn über den Flaschenhals,
wie Fig . 22 zeigt . Nach einigen
Augenblicken springt die Flasche rings
um den Ring , man tropft dann auf
die gesprungene Stelle etwas kaltes
Wasser, damit der Riß vollständig
durchspringt . Danach kann man den
Flaschenhals abheben und das Obst
bequem ausschütten.

Fig 22 . Das Brechen
der Flaschenhälse.
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187. DaS Kochen.
Ist man im Besitz eines „Weckapparates " , so wird

man die gefüllten Gläser natürlich darin erhitzen . Eben¬
so die gefüllten Flaschen , die man nebeneinander auf
den Einsatz stellt und so viel laues Wasser hineingießt,
daß es bis zum Hals der Flaschen reicht und ganz lang¬
sam aus 80 —90 ° erhitzt , nicht höher . Andernfalls legt
man aus den Boden eines gewöhnlichen großen Koch¬
topfes der etwas höher als die Flaschen sein muß , eine
dicke Lage zerzupftes Zeitungspapier oder Heu . stellt
die Flaschen oder Gläser darauf , stopft auch die Zwi¬
schenräume mit Papier oder Heu aus , damit sie fest¬
stehen , gießt so viel laues Wasser hinein , daß es bis
an den Hals der Flaschen oder Gläser reicht , stellt den
Tops aus die Herdplatte — nicht aus offenes Feuer , weil
sonst die Flaschen leicht platzen —, und läßt das Wasser
ganz langsam bis kurz vors Kochen kommen , richtig
kochen soll es nicht , sonst platzen leicht die Flaschen.
Aus diesem Hitzegrade hält man es dann so lange , wie
in den Rezepten angegeben ist. Danach wird der Tops
vom Herd genommen und erst nach dein Erkalten nimmt
man die Flaschen heraus.

Kompottfrüchte in Gläsern ohne Zucker.
(Pfirsiche, Birnen , Aprikosen usw.)

188 . Die Früchte werden geschält , entkernt , dabei in
Hälften geschnitten in Weckgläser gefüllt , so viel abge¬
kochtes Wasser darübergegossen , daß sie nicht gcknz be¬
deckt sind , mit Gummiring und Deckel luftdicht geschlossen
und im Weckapparat 25 Min . bei 90 — l00 « erhitzt.

Beim Gebrauch wird der Saft mit Zucker nach
Geschmack aufgekocht , die Früchte in den noch heißen
Saft gelegt und kaltgestellt.

Kompottfrüchte in Flaschen ohne Zucker.
189. Rhabarber.

Der zarte rosa Rhabarber ist der beste. Er wird
dünn geschält , in 2 —3 ^ lange Stucke geschnitten , die man
der Länge nach noch einmal durchschneidet , damit sie durch
den Hals der Flasche gehen . Dabei stößt man die Flasche
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auf einem vielfach zusammengelegten weichen Tuche öfter
auf , damit recht viel in die Flasche geht , gießt nur
V« Tasse abgekochtes erkaltetes Wasser darüber . Auf
diese Weise süllt man so viel Flaschen , wie man haben
will , verkorkt und überbindet sie kreuzweise mit Bind¬
faden , wenn es keine Patentflaschen sind , und erhitzt
sie im Wasserbade nach Nr . 187 »/^ l Std.

Beim Gebrauch wird er aus der Flasche geschüttelt
und mit dem Sast und dem nötigen Zucker aufgekocht.

Man kann den Rhabarber auch in Stücke geschnit¬
ten mit einigen Eßlöffeln Wasser in einem Topfe weich¬
dämpfen und abgekühlt mit dem Saft in die Flaschen
füllen und dann noch /̂s St . sterilisieren.
19V. Unreife Stachelbeeren.

Die Beeren werden von Stiel und Blüte befreit,
sauber gewaschen und nach voriger Nummer fest in die
Flaschen eingerüttelt . Man kann »/z Tasse abgekochtes
erkaltetes Wasser darüber füllen oder nichts hinzutun.
Tie Flaschen werden oerkorkt und nach Nr . 187 V,Std.
erhitzt.

Beim Gebrauch werden die Beeren mit Zucker nach
Geschmack und etwas Zitronenschale ausgekocht und kalt¬
gestellt.
191. Himbeeren und Brombeeren.

Bon Himbeeren oder Brombeeren werden die Stiele
und Blättchen entfernt , schnell gewaschen und abgetropft,
in die Flaschen gefüllt , diese geschlossen und nach Nr . 187
V» Std . erhitzt.

Beim Gebrauch werden sie nur mit Zucker vermischt.
192. Kirschen.

Tie Kirschen , am besten saure (Schattenmorelle ).
werden gewaschen und ganz oder entkernt in die Flaschen
gefüllt und so viel abgekochtes erkaltetes Wasser darüber-
gegossen , daß sie fast bedeckt sind . Dann werden die
Flaschen geschlossen und >/s Std . nach Nr . 187 erhitzt

Beim Gebrauch wird der Saft abgegossen , mit
Zucker nach Geschmack gesüßt , mit Kartoffelmehl ganz
leicht sämig gemacht und die Kirschen einmal darin aus-
gelockt . Oder man kocht den Saft mit Zucker fo kurz
ein , daß er sämig genüg ist.
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193. Heidelbeeren.
Die Beeren werden sauber verlesen , in viel Wasser

gewaschen und abgetropft , dann in Flaschen gefüllt und
ohne Wasser hinzuzugießen die Flaschen geschlossen und
V- Std . nach Nr . 187 erhitzt.

Beim Gebrauch werden sie nur mit Zucker vermischt
zu Tisch gegeben.
194. Preiselbeeren.

Die Beeren werden verlesen , sauber gewaschen, ab¬
getropft und fest in die Flaschen eingerüttelt , wie bei
Nr . 189 gesagt ist. Man kann Vt Tasse abgekochtes er¬
kaltetes Wasser in jede Flasche gießen, wenn die Beeren
nicht sehr saftig sind. Die Flaschen werden geschlossen
und V» Std . nach Nr . 187 erhitzt.

Beim Gebrauch werden die Beeren möglichst 2 Std.
vorher mit reichlich feinem Zucker vermischt, nicht ge¬
kocht.
195. Blaue Pflaumen.

Reife Pflaumen , die sich leicht vom Kern lösen,
werden gewaschen, der Länge nach in Viertel geschnitten
und ohne die Steine in die Flaschen gefüllt . Man kann
sie so lassen oder V» Tasse gekochtes erkaltetes Wasser
darübergießen , dann werden die Flaschen geschlossen und
V- Std . nach Nr . 187 erhitzt.

Marmeladen ohne Zucker einmachen.
1SS. Die gewählten Früchte , wie : Himbeeren , Erd¬

beeren . Johannisbeeren , unreife oder reife Stachelbeeren,
Rhabarber , Preiselbeeren , oder mehrere Fruchtarten zu¬
sammen werden gewaschen, Stiele und Blüten entfernt
und in wenig Wasser weichgekocht, so daß sie zerfallen und
mit dem Saft durch ein Sieb gestrichen, oder wer die
Kerne in der Marmelade liebt , streicht sie nicht durch. Der
Brei wird in Flaschen oder Weckgläser gefüllt , luftdicht
geschlossen und Vs Std . nach Nr . 187 erhitzt.

Will man davon später Marmelade bereiten , so tut
man gut , diese nur auf eine Woche im Vorrat zu kochen,
weil man sie dann nicht so kurz einzukochen braucht und
weniger Zucker dazu nötig ist. In diesem Fall nimmt
man auf jedes Pfund Fruchtbrei V» Pfd . Zucker und
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kocht ihn zur gewünschten Dicke ein, sie hält sich, in klei¬
nen Töpfchen mit Pergamentpapier zugebunden , 8 Tage.
Soll sie sich monatelang halten , so muß man aus jedes
Psund Fruchtbrei 1 Pfd . Zucker nehmen und dick ein¬
kochen.

Auch kann man die in Gläsern und Flaschen ein¬
gemachten Kompottfrüchte mit ihrem Saft und dem
nötigen Zucker im Winter zu Marmelade kochen.

Fruchtsaft ohne Zucker auch für Gelee einzumachen.
1S7 . Die Früchte , wie Himbeeren , Johu .. ^ beeren,

Erdbeeren , Kirschen werden mit der Holzkelle leicht zer¬
drückt und fast ohne Wasser langsam erhitzt, bis sie viel
Saft gezogen haben. Dann gießt man sie in den Saft¬
beutel oder auf ein ausgespanntes weißes Barchenttuch
und läßt den Saft , ohne zu pressen, in eine darunter¬
gestellte Schüssel ablaufen , was bis 12 Std . dauert.

Der Saft wird dann in trockene Flaschen gefüllt,
diese geschlossen und 15 Min . im Wasserbade nach Nr. 187
erhitzt. Im Weckapparat bei 90 °.

Dieser Saft wird beim Gebrauch nach Geschmack
gesüßt und dient als Soße zu Flammeris und andern
kalten Süßspeisen , mit Wasser verdünnt als erfrischende
Limonade und zur Bereitung der sehr wohlschmeckenden
und gesunden kalten und warmen Obstsuppen. Auch kann
man die vortrefflichen Fruchtgelees davon bereiten , ge¬
nau wie von frisch gewonnenem Saft.

Einfache Marmeladen mit Zucker eingemacht.
198. Pflaumenmus.

Recht reife blaue Pflaumen werden gewaschen, ent¬
kernt und etwa madige Stellen weggeschnitten. Dann
werden sie in den Einmachetopf geschüttet und nur
mit einigen Eßlöffeln Wasser unter stetem Rühren dick
eingekocht. Sind die Pflaumen nicht süß genug, so kann
man beim Kochen etwas Zucker hinzufügen , sowie auch
einige Gewürznelken und 1 Stück Zimt.

Das Mus wird in trockene Steintövfchen gefüllt , in
der Röhre überbacken, dann dick Zucker darübergestreut
und nach dem Erkalten zugebunden und an trockenem Ort
aufbewahrt.
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199. Mohrrübenmarmelade.
Auf 1 Pfd . Mohrrüben rechnet man V, Pfd . Zucker.

Saft und Schale von einer halben Zitrone und l Messer¬
spitze Salz.

Die Mohrrüben werden geputzt, sauber gewaschen,
roh durch die Fleischmaschine getrieben und mit V» 5
Wasser und den oben angegebenen Zutaten zu dicker Mar¬
melade eingekocht.
20«. Kürbismarmelade.

Der Kürbis wird geschält, ausgeputzt und in größere,
viereckige Stücke geschnitten. Zu 500 A Kürbis nimmt
man 250 A Zucker, die abgeriebene Schale und den Saft
einer Zitrone , und 7 A ganzen Ingwer , schüttet alles
in eine Schüssel und läßt diese zugedeckt bis zum näch¬
sten Tage stehen. Dann wird der Saft abgegossen undetwas eingekocht, dann der Kürbis dazugetan und unter
tüchtigem Rühren zu dicker, durchsichtiger Marmelade
gekocht. Diese ähnelt der besten Aprikosenmarmelade
und hält sich gut.

Trocknen oder Dörren von Obst. Gemüse und Pilzen.
Obst und Gemüse kann man in der warmen Herd¬

röhre auf einer Darre oder einem mit festem Papier
belegten Backbleche dörren , wobei die Röhre nicht zu
heiß sein darf.

Das getrocknete Obst und Gemüse wird vor dem
Gebrauch über Nacht in so viel kaltes Wasser gelegt,
daß es bedeckt ist und dann in diesem Wasser wie frisches
gekocht.
201. « Pfel und Birnen.

Diese werden geschält oder die Birnen ungeschält
in Viertel oder Achtel geschnitten, dabei das Kernhaus
entfernt und dann eng aneinander , aber nicht aufein¬
ander , auf die Darre oder das Blech gelegt und unteröfterem Wenden im Ofen getrocknet, bis sie nicht mehr
feucht, aber noch biegsam lind. Nach dem Erkalten in
Stoff - oder Papierbeuteln luftig ausbewahren.
202. Pflaumen.

Diese sind schwerer zu trocken und dürfen nur ganz
gelinde Wärme haben , sonst fließt der Saft heraus.
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Man stellt sie auf der Darre ganz dicht nebenein¬
ander , mit der Stielseite nach oben, oder legt sie auf das
Blech dicht nebeneinander , und wendet sie öfters bis sie
trocken sind, was 10—12 Stunden dauert.
203. Kirschen.

Reife saure oder süße Kirschen werden entstielt auf
einen großen Bogen Papier dicht nebeneinander gelegt
und zuerst einige Tage in einen sonnigen , luftigen Raum
gelegt zum Abwelken, wobei man sie täglich umrüttelt.
Dann werden sie mit dem Papier aus die Darre oder
das Blech gelegt und im Ofen langsam getrocknet, was6—8 Std . dauert.
204. Pilze.

Die Pilze werden nicht gewaschen, sondern nur ab¬
geschabt, wo es notwendig ist, und alles Unbrauchbare
entfernt , dann in große , aber dünne Scheiben geschnit¬
ten, wo es geht, gleich mit dem Stiel zusammen , dann
auf Brettern an der Sonne getrocknet. Oder man reiht
sie mit einer großen Nadel an Fäden und hängt sie indie Sonne.
2«5. Karotten und Kohlrabi
schneidet man in feine Stifte oder Scheiben und trock¬
net sie im Ofen.
2««. Grüne Bohnen.

Zarte frische grüne Bohnen werden abgefädelt , ge¬
waschen, fein geschnippelt und im Ofen langsam ge¬
trocknet, so daß sie grün bleiben und nicht etwa braun
werden . Beim Gebrauch abends vorher im Wasser ein¬
weichen und in demselben Wasser kochen wie frische.

Hahn , KriegS-Kochbuch. 6
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Von derselben Verfasserin erschien:

Illustriertes Kochbuch
für die einfache und feine Küche

von

Mary Hahn
Ein unentbehrliches Lehr- und Nachschlagebuch für

Hausfrauen und Köchinnen, unter besonderer
Berücksichtigung der Anfängerinnen

Enthaltend:
2Z00 Originalrezepte , mit 406 praktischen Bildern

Preis : dauerhaft gebunden, 700 Seiten stark, 5 Mark

Wie die Hausfrauen und Köchinnen über das Buch urteilen:

—'

Probebild au? dem Kochbuch zu 5 Mark.

Den Empfang des
Kochbuches bestätige ich
bestens dankend und
entspricht das¬
selbe in jeder Be¬
ziehung meinen
Erwartungen . Die
praktisch zusammen¬
gestellten, klaren und
erprobten Rezepte wer¬
den selbst Anfänge,
rinnen leicht verständ¬
lich sein und erhalten
erfahrene Hausfrauen

gan„ besonders durch die hübschen Abbildungen Anregung zu neuen « ersuchen, so das»
ich es bei Gelegenheit bestens empfehlen kann. EppeleKarlsruhe i. B. "

Ersuche Sie , mir noch 2 von den außerordentlich praktischen Kochbüchern senden
»u wollen. Alle, die es bei mir sehen, sind entzückt davon , und in meinem
eigenen Hause wird ei viel gebraucht. ES ist wirklich auf das wärmste zu empfehlen.

Retnbeck . Frau I . Müller - Birkeneck.

. . . . Ihr Kochbuch gefällt mir sehr, die Speisen daraus sind billig und doch sehr
schmackhaft und dabei schön verziert. Ich kann dasselbe jeder Hausfrau empfehlen,

«rauben ». Frau Luise Wteckmaun.
. . . . Mein Mann bestellte zu Weihnachten das große Kochbuch von Ihnen.

Ich hatte es mir nicht so reichhaltig und schön gedacht. Auch ist eS so einfach und
leichtverständlichw seinen Erklärungen ; ich kann e» in jedem Fall warm empfehlen.

«aldenburg . Frau Amtsrichter Else Schuei ».



Mary Äcchn'S Kochbuch berücksichtigt insbesondere

sparsames Wirtschaftenu.Resteverwendung
. . . . Hierdurch teile ich Ihne»

mit, daß mir Ihr Sochbuch
außerordentlich gut ge¬
fällt . Ich bin glücklich , daß
ich eS habe . ES erleichtert mir
das Kochen sehr. Ganz besonders
interessieren mich die vielen Ab¬
bildungen der wirklich schön an¬
gerichteten Salate , Kompotte und
Teetischgerichte, Teegebäcke und
Kuchen. Ich bin sicher , daß
jede Hausfrau , die diesen
Schatz besitzt , Ihnen danl-
bajr sein wird . Ich werde e»
gern weiter empfehlen.

Antwerpen.
Frau G. Droess « ert.

Ihr Sochbuch hat mir und
meinen Töchtern viel
Freude gemacht, so daß beson¬
der? die jungen Mädchen,angeregt
durch das hübsche Anrichten der
Speisen, mit viel mehr Lust au
das Kochen gehen.

Deutschserno.
Frau Pfarrer Langhoff

____An Ihrem zu Weihnachtenbezogenen Kochbuch habe ich außerordentliche
Freude gefunden! SS ist bei seiner Vielseitigkeit leicht übersichtlich und ver¬
ständlich . Ganz besonders aber interessiert darin das so wunderschön, mit einfachen
Mitteln dargestellteAnrichten und Verzieren von Speisen, Torten und anderem mehr.
Gerade darin habe ich mir in der kurzen Zeit , in der ich dieses Buch besitze, so manche«
Borbild entnommen und Beifall damit geerntet.

Probebild aus dem Kochbuch zu 5 Mark.

Rittergut Berthelsdorf.
Frau Sarfert.

Dieses prächtige Buch sollte in keiner Familie fehlen.

Aufgabe der Küche ist es, durch zweckmäßige Zubereitung unverfälschter
Speisen und Getränke Leib und Geist leistungsfähig zu machen und beide
bei frischer Arbeitslust und Kraft zu erhalten . Wenn sich manche Hausfrau
voll bewußt wäre, wieviel Krankheiten an Gatte und Kindern sie verhindert,
wieviel Verstimmungen und MißHelligkeiten im ehelichen Leben sie ver¬
meidet, wieviel Freude und Annehmlichkeiten sie in der Familie schafft
durch eine gute sorgfältige Kochkunst, dann würde sicher eine solche Gattin
und Mutter alle ihre weibliche Sorgfalt aufwenden, um den an sie ge¬
stellten Pflichten bezüglich einer guten Küche gerecht zu werden. Darum
sollte jede Hausfrau auch im kleinsten Haushalt sich das Kochbuch von
Mary Hahn anschaffen! Trotz der gesteigerten Lebensmittelpreise
wäre sie in der Lage , ihre Familie billiger , nahrhafter und ge¬
sünder zu verpflegen , wenn sie nach diesem Buche kocht. Dasselbe zeigt
in außerordentlich klarer Ausdrucksweise, die gerade in anderen Kochbüchern
fehlt, die Technik des Kochens, ferner das sparsame Wirtschaften und



die Verwendung der Reste , die so oft achtlos weggeworfen werden.
Außerdem zeigt das Buch an über 400 Bildern , wie die Speisen herzustelleil
»nd anzurichten sind, nach denen selbst die ungeübte junge Hausfrau
und Köchin, sowie jede Anfängerin sogleich geschickt zu kochen versteht.

Der Inhalt des Buches:

Außer dem sorgfältig bearbeiteten Text bringt das Kochbuch 406 pracht¬
volle Abbildungen schön angerichteter Vorspeisen, garnierter Fleisch-
und Fischschüsselnsowie den so oft vermißten Abschnitt über Pasteten
und Blätterteig , mit vielen erläuternden Bildern ; zahlreiche Ab¬
bildungen von Torten , Kuchen , feinem Teegebäck , Pralines,
sowie Festtagsbäckerei . Besonders interessant dürfte jeder Hausfrau
der Abschnitt: Teetisch - oder Abendgerichte sein, mit seinen zahl¬
reichen Abbildungen von gefüllten Eiern , gefüllten Tomaten,
Fleisch und Fisch in Gelee , sowie Wurst, Schinken und Butter zierlich
anzurichten. Sehr bequem für die Hausfrau ist die Bewirtung ihrer Gäste
mit einem hübsch garnierten pikanten Salat , mit appetitlichen, fertig
belegten Brötchen und Käse schnitten , deren Zubereitung nur kurze
.Zeit beansprucht. Alles dies zeigt das Buch in leichtverständlicher Dar¬
stellung . Ferner die Kapitel : Klöße / Soßen / Suppen / Fische / Fleisch /
Geflügel / Tranchieren / Gemüse / Kompotte / Salate / Saure Sülzen /
Majonnaisen / Eier / Omelettes / Eierkuchen / Plinsen / Puddinge /
Aufläufe / Flammeris / Gelees / Cremes / Eis / Getränke usw.

Außer der großen Ausgabe zu 5 M . gibt es noch folgende kleinere Auszüge:

Kleine Ausgabe
mit 150 Bildern . Preis 3 Mark.

Schmackhafte Hausmannskost
mit 54 Bildern . Preis 1.80 Mark.

Billige Mahlzeiten
mit 30 Bildern . Preis 1 Mark.

Ferner

Das Einmachen der Früchte und Gemüse,
sowie die Bereitung der Fruchtsäfte, Gelees, Marmeladen und Liköre.

242 Rezepte mit 27 Abbildungen . Preis 1 Mark.
Die leichte verständlicheDarlegung der Rezepte wird gewiß in jeder Haus¬
frau die Lust zum Selbsteinmachen wecken. Mit wieviel mehr Appetit ist
Selbsteingemachtes zu genießen, und wie so manche Abwechslungkann man
damit dem einfachsten Mittagstisch bieten. Wie reizvoll gestaltet sich ein
Frühstückstisch mit einem Gläschen durchsichtig klarem Obstgelee. Und wie
gern essen es die lieben Kleinen anstatt der Butter auf Semmel gestrichen!



Gesunde Kinder / Glückliche Eltern!
Oft ist Leichtsinn und Bernachläsfi-
gung,aber zumeist dochAnwisse » -
heit die Ursache des Krankseins und
des Dahinsiechens der Kinder ! Und
wieviel Leid könnte erspart bleiben,
wenn die Eltern das Gedeihen ihrer
Kinder mit mehr Ernst verfolgten,
und nicht erst, wenn es meistens zu
spät ist, durch allerlei Maßnahmen
das Schlimmste abwenden wollen.
Hier soll nun das neu erschienene Buch

„Ich und
mein Mütterlein"
von Dr. me6. P . Croner

Gutes schaffen!

^O.' - ^ Besonder» seien auS dem überall« reiche»
> / Inhalt die folgenden Kapitel erwähnt

^ , Die Eigenart des weiblichen Kör-
^ »5 ^ V ^ Pers und seine Veränderung durch

die Schwangerschaft / Die Entwick¬
lung im Mutterleibe /Die Schwanger¬
schaftspflege / Störungen während
der Schwangerschaft / Die Geburt /

^ Die Pflege der Mutter im Wochen¬
bett und während des Stillen » /

Die körperliche und seelische Entwicklung des Säuglings / Erste Hand¬
griffe in der Pflege des Säuglings / Natürliche und künstliche Er¬
nährung / Das Abstillen / Krankheitsursachen des Neugeborenen und
des Säuglings / Pflege des Kleinkindes / Gesundheitsstörungen des Klein¬
kindalters / Infektionskrankheiten , wie Masern , Röteln , Scharlach usw.

Kurz, es ist alles Wissenswerte in dem prächtigen Buche niedergelegt, und
es wird in der Hand der Frau tausendfach Gutes stiften . Eine
größere Anzahl Abbildungen warnt vor falschen , die Gesundheit schädi¬
genden Anwendungen und erklärt , wie das und jenes zu handhaben ist.

Das Buch sollte in keiner Familie fehlen, und Mütter sollten eS
ihren verlobten Töchtern schenken, damit diese ebenso wie mit der
Aussteuer auch vor der Hochzeit sich mit dem Buche beschäftigenkönnen;
eS eignet sich vorzüglich zur Mitgift jeder Braut . — Auch
angehende Ehemänner und Väter sollten das Buch lesen.

Das Buch kostet gebunden nur 5 Mark und ist in den meisten Buchhand¬
lungen vorrätig : wo nicht erhältlich, sendet es auch direkt der Verlag:
M . Hahn , Verlagsbuchhandlung in Wernigerode im Harz



Mary Hahn
Illustrierte Krankenkost
Noch niemals war es wohl so notwendig zu wissen,

wie Krankenkost zubereitet wird, als jetzt,
wo der unerbittliche Krieg so viele Wunden geschlagen hat und die Notwendigkeit an
uns herantritt , für Kranke zu kochen.

Hängt schon für gesunde Menschen von gut zubereiteten Mahlzeiten daS Glück und Wohl¬
ergehen ab, wieviel schwerer und verantwortungsvoller lstdieZubereitung der Krankenkost.

Bei der Behandlung der verschiedenenKrankheiten ist die richtige Ernäbrung die
Hauptsache. Von ihr hängt der Kräftezustand, ja oft das Leben ab. Darum sollte

Probebtld aus Mary Hahn'S illustrierter Krankenlost.

nicht nur die Hausfrau , sondern auch jede Krankenpflegerin gut zu kochen verstehen,
damit sie den Anordnungen des Arztes folgen kann. An den Zutaten für Kranken¬
speisen soll' man niemals sparen wollen, denn eine gute zweckmäßige Kost ist oft die
beste Medizin. Wenn auch manche? durch die jetzige Kriegslage schwer zu beschaffen
ist, so geht doch alles einzurichten.

Wenn dann die Genesung des Kranken vorwärts schreitet, so ist auch große Abwechslung
in den kleinen Speisen notwendig, und besonders auch daS hübsche Anrichten, daS appetit¬
anregend auf den Kranken wirkt und ihn gewissermaßenverlockt, einige Bissen zu kosten,
und damit ist schon viel gewonnen Der Kranke muß dadurch täglich von neuem fühlen,
daß uns keine Mühe für ihn zu viel ist, er muß fühlen, daß wir um ihn besorgt sind,
daß wir ihn lieb haben und sein Leiden mit ihm tragen . Dieses Mitgefühl und dir Für¬
sorge hebt ihn über viele Schmerzen hinweg und läßt ihn auf endliche Genesung hoffen.Da» Alles wird die Hausfrau i« dem neuen Buch von Mary Hah», die

„Illustrierte Krankenkost"
stude« , und eS allen Hausfrauen und Pflegerinnen zur Anschaffung empfohlen:
auch dem Arzt möge eS ein Helfer und Berater sein. — Betont soll noch werden, daß
die Rezepte sich nicht nur für wirkliche Kranke eignen, sondern auch für in der Ernäh¬
rung heruntergekommene, entkräftete, altersschwache Personen und für Magenschwache.

Da » Buch enthält über 500 Originalrezepte mit 200 Abbildungen,
außerdem einen Anhang ärztlicher Ratschläge.

Die vorstehenden Bücher find in den meisten Buchhandlungen vorrätig : wo nicht erhältlich,
sendet auch der Verlag direkt: M . Hahn , Verlagsbuchhandlung iu Wernigerode.
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