Kod)darer der einzelnen Cpeifen bei ihrer
Subereitung in der Kodfijte.

ilber die RKod)dauer und Kodseiten herrjdhen ver-
{chiedene AUnfidhten, ohne bdaf man bdie oder jene fiir
richtig oder falfd) erfliven fann. Hier wird, wie bei ben
ver{dyieden, je nad) Gefchmact zubereiteten Gpeifen, aud)
su individualifieren und in Dder Pragis bdas fiir bden
Cingelnen Ridytige zu erproben fein. Denn der eine ikt
alles gerne redyt weid), {owohl Fleifd) als Reis, Nubdeln,
Gemiife 2¢. Da werden etwas lingere KRodyzeiten fiic
die Geridhte nitig fein. Unbdere wieder migen alles ,3u
Weidye” nicht, da wird es dann nad) einem erjten BVerjud)
fejtitellen heifen, weldhe Kochzeit das gewiinfdyte Rejultat
ergibt. Die von mir angegebenen Jeiten find die mir
normal fdyeinenden fiiv gut zuberveitete Gpeifen, o wie
fie fein f{ollen, wobei ich vielleidht, wie id) gerne zugebe,
pem Wohlgejdymact mehr Nednung trage als der Hygiene,
denn mein Reis, meine Nudeln, mein Gemiife miiffen
wobl weid), aber fiornig fein, ja nidht ,verfodht”! Unter
JRoddauer” verjteht man die Jeit vom Augenblid an,
wo das Gerid)t wirtlid) su fodjen beginnt, alfo nidht
per Jeitpuntt, da man es auf die Flamme jtellte! Das muf
wohl beadhtet werden!

®Gebdiinftetes Rindfleifd, Gulafd, Wild-
fleifd), fury alle jene Fleijdhjorten, die an fid) eine
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" lingere Bereitungsdauer erfordern, miiffen, wenn fie ju-
geridhtet find, erjt '/, Stunde, je nad) der Qualitit, nad)
ber groBeren obder fleineren Geridtsmenge aber aud
Jlinger auf der Gas- oder Herdflamme vegelvedht diinften
Sund bdiirfen dann erjt in die Kodifijte gegeben werbden,
Jwo fie, je nad) dem, drei ober vier Gtunbden bleiben,
und, wie i) {dyon vorher betonte, immerzu weiter diinfjten
miiffen, obne daf der Kod)prozef unterbrodjen werden
barf. ®efdyieht dies dod), {o ift ein neuerlidhes ftarfes
~Anfodjen nitig, ehe die Fleijdyjpeife wieder in die Rifte
~geftellt witd, : :
Gebdiinftetes oder mit irgend einer Sofle
“jubereitetes Ralb- oder Shweinefleifd), Cin-
“gemadytes oder Gefliigel erfordern eine An-
fodjzeit von einer Halben bis Oreiviertel Gtunde und
eine Rodyzeit von ein bis jwei Gtunbden.
Hitlfenfriihte miiffen iiber Nadyt, jet, wenn
dlteren Datums, nod) beffer zwei Tage, in Waffer
weidjen, Ddem man eine Mefjerfpige Natron zufest.
Dann fdiittet man das Cinweidwaffer weg,
bejonders wenn es fid) um nidht frijche Hiilfenfriichte handelt.
Jd) trope dem Entriijtungsfdyrei jener, die von vertanenen
Nibhrwerten fpredien, was ja feine Ridhtigheit bat, aber
bie SHiilfenfriihte jhmeden jest vielfad) fo muffig und
unangenehm, bdaf id) fie lieber jhmadthaft und mit
weniger Niihrwert als mit mehr Nahrwerten, aber jdyledht
viedjend, geniefe! Aljo mit frijhem, aber gefodytem
Waffer ohne Natron auffodjen, eine: halbe bis eine
gange Gtunbde fodjen und — wenn miglid) — insbe-




SSRe Sl

RNadit — fonjt drei bis vier Stunden mindeftens in der
RKodytifte laffen.

i
|

fondere Grbfen, weife Fifolen und dide Graupen iiber |

Gauerfraut und Kohl, wenn es fid) um Winter-

gemiife hanbdelt, eine halbe Stunde anfodhen, dann jwei |
bis bdrei Gtunden in der Kodhfifte laffen. CEbenfo alle |

l

AUcten Dirrgemiife, die auch itber Nacdht geweidht und |

genan fo wie Hitlfenfriichte behandelt werden {ollen.
Sunges, frijdes Gemiife (junge Fifolen, griine
Crbfen, Koblriiben, Kavotten, Gpinat) etwa eine Biertel-
ftunde Anfodhzeit und dann eine Gtunde Kodifijte. Bei
allem, was immer man jubereitet, darf man fid) natiic-
lih nidht {tlavi{d) genau nad) Dden gegebenen Durd)-
{dnittsmafen und Jeiten ridjten, die ja nur Anbalts-
puntte geben follen. Mandyes Gemiife ift von bejonbderer
Befdyaffenbeit und erfordert eine etwas lingere Kody-
dauer, mandyes ift fehr zart und friiher gut; genau fo
ift es beim leijd). Ubgelegenes, altgejd)lachtetes Fleifd
ift eber weid), anderes braudyt linger; da heifit es eben,
nidt tlavifd) nad) der AUngabe fodjen, fondern fid) nur
ungefihr darnady richten, aber felbjt verfudhen, das eine
ein wenig fiirzer, das andere ein bifchen linger anfodjen
oder in Der Rifte fodhen laffen — das ergibt fid) in
per Praxis bald von felbjt. Nimmt man eine Gpeife
aus der Rijte, von Dder man, trogdem daf fie die ange-
gebene Jeit gefod)t hat, dbod) den Cindrud gewinnt, als
fet fie nodh) nidht geniigend weid), dann ldt man fie
eben, wenn man nod) Jeit dazu hat, nodhymals rafd)
anfodjen und ftellt fie zuriid in bdie RKifte. Muf es
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{chneller gehen, dann it man fie vorfidhtig auf Gas
ober auf dem Herd nod) {o lange diinften oder fodjen,
bis das wenige, was nod) fehlt, erveicht ift. Das find
leine Runitgriffe, die fidh von Fall su Fall ergeben. Jn
pen Grundregeln joll man fidh nad) den Borjdyriften
alten — befonders im Anfang — das andere fommt
dann fdjon von felbijt!

Reis, der ja fiir die Wllgemeinbeit jest leider fiir
ine Weile ausgefdaltet bleiben muf, wird in der
ifte gan pradtooll. Fiir die Glitctlichen, die nod
elden befigen, fei Dier das NRegept feiner Bereitung
in der Rifte gegeben, die aud) fiix den ,NReiserfat”,
Haferreis, gilt: Man nimmt auf eine Tafje Reis zwei
affen Waffer (bei Haferreis 3). Gany wie jonjt lift man
Jett beify werden, qibt den NReis hinein, [Gft ihn ein wenig
ancdften, giefit ihn auf, tut eine ganze Swiebel und ge-
niigend Galz hingu, nad) Gejdmact audy ein paar Preffer-
orner oder die Jutaten an geviebenem Kife, Paradeismarf
jw., die man {onjt jur Subereitnng genommen Hat. Dann
muf er yehn Minuten anfodjen und 3/, Gtunden—1 Stunde
in der Rifte ftehen. (Haferreis bis ju 2 Gtunbden.)
Rudeln. Auf ein halbes Rilo Nudeln (im Anfang
tut man gqut, fie aud) abzuwiegen, wenn man fie felbijt
gemad)t hat) nimmt man einen Riter Waffer, falzt und
gibt, wenn das Waffer fodht, die Nubeln hinein. Man
lft fie fiinf Minuten auffodhen und ftellt fjie fiic
1 Gtunde in bdie Kijte. Maffaroni, einmal werden
wir ja wieder weldje befommen, braudjen 11/, Gtunbden.
Die ,Nadybehandlung” ift dann wie iiblid).

Bod, Die Kodtifte. 8



Grbipfel, insbefondere mit der Gdjale gefodyt, |
werden in der RKifte ausgezeidhnet. Man [aRt fie, mit |
Waffer nur eben qut bededt, zehn Minuten anfodhen |
und ftellt fie dbann fiiv 3/, Gtunden bis 1 Gtunde in
die Rifte. Bei Friibfartoffeln, d. h. alfo den fleinen, |
jungen, muf bdie KRod)dauer ausprobiert werden, weil |
fid) infolge Der verfdjiedenen Gorten beftimmte Seiten
da nidt- feftiepen Iaffen. Mehlige Crdipfel brauden
weniger lang als die anbdern. Jm allgemeinen geniigt
das Anfodjen von 10 Minuten immer, die Kod)jeit
felbjt variiert von einer !/, Gtunde bis ju 1 Gtunbde.
Gind es fleine Grdipfel, geniigt 5 Minuten Anfoden
und 20 Minuten RKodfijte.

Objt fiir Kompott. Je nad) Art 5 bis 10 Minuten
anfodien, 1/, bis 1 Gtunde RKodyfifte. Aud) da er-
gibt fid) in der Pragis von Fall u Fall das erforderliche
Wiffen. Jd) gebe dann fpiter bdie RKodhzeiten nodh
tabellarijd) iiberfidhtlid) geordmet, damit die ,RKRodfiften-
anfingerin” es bequem Bat, nadjzufehen, wenn fie
ungewif ift, wie lange das ober jenes anfodhen und in
per RKifte bleiben foll.
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