Rezepte
(fite vier bis fiinf Perjonen berednet).

Suppen.

Guppe aus griinen Erbien.

Man fodyt wie fonft die griinen Crbfen in Galz-
wafler in bder KRodyfifte weid), je nad) Preis und BVor-
rat ein Biertel oder halbes Kilo (bas Wajfer' jum Auf-
gieflen aufheben!), madyt dann die iiblide Ginbrenne
oder riihrt, wenn Fett fnapp ift, ein paar Lwffel Mehl
mit faltem Waffer an, das man vorher aber heiff werden
lieB, um barin einen Maggiwiirfel aufzultfen. Wenn
man das Mehl damit verriihrt, muf es aber gany falt
fein, {onit gibt es Briscferin! Das verriihrte Mehl fdhiittet
man 3u den Grbfen, giefit fo viel Crbjenwaffer hinzu,
als man Guppe haben will, [t 10 Minuten fdysn
fodjen, und legt, wenn man es fid) leiften faun, gleid)
RNoderln ein. Nun gibt man nod) etwas gehackte Peter-
filie- Dagu und lift die Suppe 1/, Gtunde in der KRodh-
tifte fodjen. Natitrlid) vorher immer geniigend falzen
oder judern, je nad) Gefhmad,

Guppe von Crbienbhiilfen.

Wenn man die griinen Hiilfen nidht fiiv den
Winter als Suppenbeigabe trodnen will, fann man fie
frifd au Guppen verwemden. Man Fodht fie in der

3%
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Rifte gang weid), pajfiert fie und gibt fie in eine gelb-
lidje Ginbrenne, nebft griiner Peterfilie, und wenn man
es gern hat, ein bifden gebadter Swiebel. IMit dem
Crbjenfdyalenwaffer aufgiefen und in der Kodyfijte die
iiblihe 7/, Gtunbde fochen.

Rindfuppe.

Madh)t man fie aus Fleifd) und Beinen, dann darf
man die Anfodhdauer nidht 3u fnapp Dberedhnen. 1 Stunbde
ift unbedingt nitig, um das Rindfleifd) durd) das
weitere Rodjen in Dder Kifte fhon weid) zu befommen.
Man  gibt wie {iblid) "Fleifd), Beine, Suppengriin,
Swiebel, etwas gangen Pfeffer, einen gangen gefdhdlten
Crddpfel, entweder 2 bis 3 ganze Parvabdeis, oder
1 Loffel Paradeismarf, und bdas nitige Salz in den
Sopf, gieft etwa 1/, LQiter mehr Waffer dazu als
man Guppe haben will, lift olles focdhen, [daumt die
Guppe ja nidht ab, fondern dreht die Flamme Elein,
oder ftellt den Topf am Herd zur Ceite, damit fie nidht
su ftart, aber gleidmifig 1 Gtunbde focdht. Dann erjt in
die Rifte ftellen und mindejtens 3 Gtunbden darvinnen
laffen. Ob man nun Griingeug und Jwiebel mit Fett
antdftet oder fonft nod) irgend weldje Jutaten bdazu
nimmt, rvidtet fih) gany nad) dem perfonlichen Ge-
fhmad. Kodht man die Guppe nur aus Beinen und
Griingeng, dann  geniigt eine Anfod)zeit von
1/, und die Kodzeit von 1 Gtunde. Um alle Jutaten
reftlos ausguniigen, empfiehlt es {id), bdie flare Guppe
abjugiefenn, in Ddie man dann eine beliebige Cinlage
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einfodjt; bdie Rnodjen aber und alles andere [ifit man
mit jwei Maggiwiirfeln nod) einmal auffodhen und etwa
neuerdings 1 Stunde in der Kijte. Dann paffiert man das
gefamte Oriingeng, Jwiebel, Crdippel und Paradeis,
madyt eine leichte Cinbrenne, gibt das Pajfierte Hinein,
gieft fie auf und lift die ,®emiifefuppe” nod) eine
- Weile gut durdyfodhen. Man fann gebihte Brotitiicden
(in befjeren Jeiten!) obder aud) Noderln hineingeben
und hat fo Guppen fiir 3wei Mahlzeiten fiir die gleidjen
Sutaten. Genau fo verfihrt man bei Hiihnerfuppe.

Gemiifefuppe andever Art.

Beliebiges Gemiife, wie es bder ewig wedjelnde
Martt eben gibt, oder aud) gewdffertes Trodengemiife
(Julienne), das aber iiber Nadht in Waffer geweidht
haben foll und nidht mit dem Cinweidwajjer jugefest,
lagt man, frifjdhes 1/, Gtunde, getrodnetes eine
gange Gtunde, in etwas mehr Waffer als man Guppe
bendtigt, anfodjen, dann 1, rvefp. 2 Gtunden in ber
Kifte fodjen. Man pajfiert wieder alles durd), madt
die iibliche Cinbrenne, gieft auf, gibt einen obder
pwei Maggiwiivfel binein und Ilaft die Guppe wie
oben fodjen.

Paradeisfuppe (von frijen Parabdeifern).

Die Paradeis miiffen 10 Minuten mit nidht zu
viel Waffer anfodien, dann 1 Stunde in der Kijte
fodjen. Nun paffieren, Cinbrenne madyen, aufgiefen und
je nad)y Gejdhmad Juder und Jitvonenfajt barangeben
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ober Maggiwiivfel.  Will man die Einbrenmne, refp. an
Sett fparen, fann man gleid) um Paffieren der Paradeis
swei Lisffel Mehl geben, wodurd) man einen didliden
PBrei befommt, den®man dann mit dem Paradeiswaifer
aufgieft, falzt, nad)y Gejdhymad {fduert und {fiigt und
tiidhtig auffodhen [dpt. Man gibt jum Sdluf ein fleines
Lisffer] Butter oder Fett hinein, fod)t Noder] obder, wenn
man hat, Reis ein, und lift die Suppe nod) eine Stunde in
der KRodyfijte ftehen. Gieift {o aud) ohne Einbrenne fehr gut.

Galat- und Gpinatfuppe
mad)t man genau wie die Gemiife- und Paradeisfuppe.

Ghwammerifuppe.

Man laft die geveinigten, in Blittden gejdhnitte-
nen Gdwimme in etwas Fett und wenig Waffer mit
gebacdtter Peterfilie und nad) Gefdymad etwas fein-
gehaciter Swiebel und Jitronenjdhale 5 Minuten andiinjten -
und 1/, Gtunbe in bder Kodfijfte fodien. Die iibliche
Cinbrenne madjen ober aud), je naddem man es ge-
wobnt ift, die Shwimme ftauben, aufgiefen, fo viel
Waffer, wie man Guppe Haben will, 1 bis 2 Maggi-
wiirfel hineingeben, beliebig Nocfer] einfodjen und die
iiblidje halbe Gtunbde in der KRodjfijte fochen. Bon ge-
trodneten Gdywdmmen wird fie genau fo gemadt, nur
[t man die Gdywiamme vorher in Waffer aufweiden.

Graupenfuppen,
fowie alle Guppen aus Hiilfenfriichten find fo allgemein
befannt, daf es wobl iiberfliiffig wire, bier nod) jedes
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eingelite Mezept 3u geben. Gerade Graupen und Hiilfen-
friihte aber werden in der Rifte befonders jdhon und
qut, weil bie gleidmifige Wirmeentwidlung fie gany
anders aufquellen Idft als das {dynellere Herd- oder
Gasfeuer. Aud) diefe Guppen {oll man fjtets nad) Fertig-
ftellung nod) eine Weile in der Rijte fodjen laffen.

Fleifdhipeifen.

Gurfenbraten.

Derfelbe lift fid) in gleid) guter Weife von Rind-,
Ralb- oder Gcjweinefleifd) herjtellen, aud)y Sdvpfernes
fann man dazu verwenden, befonbders ein Ofiid vom
Gdjlegel. Die AUnfod)- und RKodyzeit ridtet fih damn
jeweils nad) der Fleifhart, die man genommen. Mian
{dmeidet fiie 1/, bis 1 RKilo Fleijd) 3 bis 4 Jwiebeln
febr fein und lift fie mit etwas Fett hellgelblid) werden.
Das Fleifd) wird geflopft, gewafdjen, eingefalzen und
bann zu Den Jwiebeln gegeben, mit demen man es
anbraten [dft, aber vorfidtig, damit nichts zu duntel
witd. Hat es eine {dpne braunlide Farbe, gibt man
entweder etne gang frijhe Paradeis oder 2 ERlffel Para-
beismarf dazu, etwas Pfeffer, 1 Mefferfpite Paprifa nebit
1 Kaffeelffel Effig. Dies [kt man nun langfam diinjten,
obne Waffer nadhzugiefen, bis fid) der eigene Saft gang
eingeddmpft hat; Dann erft gieft man einen Gdjipfer
heifes TWajjer, wenn man bhat, aud) Guppe nad) und
ben nidiften Sdjvpfer erft wieder, bis Der erjte ein-
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gegangen ift. Nun riihet man, wenn man hat, etwas
aufgeldite Trodenmild), fonjt Waffer mit einem Kaffee-
Ioffel Mehl rvedht glatt, {dyneidet eine Galz-, Gifig- oder
ein paar fleine Pfefferqurfen in Scheiben und gibt die
Gurfen und das angeriihrte Mehl zu dem Fleifeh, weni
bie Anfodyzeit nabhezu voriiber ift. Man ikt das Mebl
faft gang einrdjten, gieft bann fo viel Wafjer nad), als
man Gaft haben will, foftet, um daju su geben, was nod
an Galj ober fonftigen Gewiirzen feblt, laft ein paar-
mal gut auffodjen und ftellt das Fleijd) dann in bie
Rifte unter genauer Beadjtung bder fiiv die Gleifdyart
vorgefdjriebenen Kodjzeit.

Sdhwammerlfleifd

mad)t man genan fo, nur gibt man an Gtelle der
Gurfen entweder blattlig gefdynittene, frijdye, beliebige
Sdwdmme hinéin obder verwendet getroctnete’die man
vorher im Wafjer hat ein paar Gtunden weidjen laffen.

Gemiifebraten.

Wird ebenfo gemadht, nur fiigt man den Sdwim-
men nod) je nad) Gejdhmadt und Jabreszeit ein paar
feingefdynittene Ravotten, griine Crbien,” Gpargeljtiiddien
und Karfiol hingu. Die Jutaten richten fi) immer nady
bem perfonlichen Gejdhmad und nad) der mehr obder
minder reid) beftellten Gpeijefammer.

Gefpidter Rindsbraten nhne Gped.

Cine nidyt iiberall beliebte, aber trogdem fehr
- gefunde und jhmadhafte Wiirze, wenn aud) fehr vor-
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fihtig und miifig 3u verwenbden, ift Knoblaud). Man
nimmt ein eingelnes Teildjen, |Hilt und zerbriickt es
gang fein. Dann hadt man eine gange Swiebel und
eine gute Mefferfpie Peterfilie und vermengt bdiefe
mit Dem erdriicften Knoblaud), fiigt etwas Galz, eine
Mefferfpie Pfeffer und ebenjoviel Rofenpaprifa hinzu
und vermifdht dies auf dem Fleifdhbrett mit dem Meffer.
Das getlopfte, gewafdene Gtiid Rindfleifd) wird nun
mit Ddiefer Mifdyung gefpidt, wie fonft mit Gped,
. b. man madt mit dem Mefler Cinfdynitte in bdas
Fleif) und ftreiht die Wiirgen da binein. Nun lift
man etwas Fett heil werden, legt das Fleifd) hinein,
laft es von beiden Geiten fdyon anbraten, gibt einen
Lioffel Pavadeismart dazu oder, wenn man bdas nidht
Dat, einen guten Cjloffel Genf, ldft ihn — dabei ftehend,
dpenn Genf brennt lei)t an — eindampfen, giefit dann mit
fo vielvon einem Guppenwiirfel hergejtellter Suppe auf, daf
das Fleild) faft bedectt ift, und liBt es mun 1 Gtunde
langfam auf der, Glamme bdiinften. Nun foftet man,
ob etwas fehlt, und fann, wenn man es fo lieber hat,
etwas Mehl zum Verdiden der Softe hinzufiigen. 3 bis 4
Ctunden Kodyfifte find dann unerldflid.

Paradeisbraten.

Gewafdenes, gefalzenes Rindfleijh oder RKalb-
fleifh laft man in Fett erft fhon brdunlidy anbraten,
nimmt es dann bhevaus und madyt von dem Fett und
etwas Mehl eine gelblide Cinbrenne, die man mit fo
viel Paradeismart verfodyt, daf es eine {dhon rote, didliche
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Gofie wird, die man nad) Belieben entweder nur jalzt, oder
{ii-fauerlich madht. Jn diefer muf nun das Fleijd) je nadh
Urt erft anfochen und dann in der Kodytifte fertig diinften.

Giic alle diefe BDereitungsarten eignet fidh) audy
pas Hammelfleifd).

Pidhelfteinerflei{d), Rindsgulafd, Ralbs- und
Gdweinsgulafd und Kalbsragout,
peren Bereitungsweife ja befannt ift, werden in der
Kodfifte gleidhfalls ungleid) befjer als bei der jorgfamiten
Subereitung auf Gas ober Herd, weil gerade bei allen
gebiinjteten Gpeifen bdie ununterbrochen gleidhmiiige,
nidt zu bheftige Sige auf den Gefdmad bder Geridyte
von Cinflufy ijt, und bdie gange Kraft in ihnen bleibt,

dadburd), daB fein Dampf entweihen fann.

Gdspfernes mit weiffen Riiben,

Man madit aus dem OSdybpfernen ein gutes
®Gulajdh mit ziemlich) reidhliher Jugabe von Parabeis.
3it es fajt weid), dann gibt man die feinnudlig ge-
{chnittenen abgebriihten Riiben dazu und liBt alles zu-
fammen fertig fodjen. = Das Gulajd) muf 20 Minuten
anfodhen, und erit 2 Gtunden in der Kijte bleiben;
bann herausnehmen und wenn es weid) ijt, die Riiben
brangeben, zufommen 5 Minuten auffodjen und nod
auf eine Gtunde in die Kodfijte ftellen.

Qimmernes mit Sdhwimmen und Jeller.

Beliebige Gdywimme werden in etwas Fett und
griiner Peterfilie, nadpem man fie fein gehadt hat,
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angerbitet. Cin abgebduteter, gefalzener Lammidylegel
witd in die Gdwdmme gelegt, ein Jeller in feine
Gdjeiben gefchnitten und ebenfalls dajugegeben, audh
ein paar wiebeljdyeiben, 1 Mefjer|pite Pfeffer, Kitmmel
und Paprifa — wenn vorritig — fonjt fann das Ge-
wiity ja aud) wegbleiben. Man [t gut andiinjten, etwa
20 Minuten, und ftellt den Braten dann in die Kod)-
fifte, nad)dem man mit Waffer aufgegofjen hat. Jft der
Gdylegel nadh) 2 Stunden weid), fo nimmt man, wenn
viel Gett davauf ift, bdiefes ab, madt eine fleine Cin-
brenne damit, oder ftaubt den Gaft, wiirgt ihn im Ge-
fdmad fo pifant als man es liebt, und richtet den
Gdlegel mit Polenta an. Jit er nad) 2 Stunden nod)
nidht weid), [t man ihn im fertigen Gaft nodh
1 Gtunbde in der RKifte diinften.

Limmernes mit Haferreis.

Man madyt von Ldammernem in der Kijte ein
gutes ®Gulajd), an das man ziemlid) viel Paradeis an-
gieft und etwas mehr Gaft als gewdhnlidy macht. Jit
es fajt weid), fo nimmt man es aus der RKifte heraus
und gibt 2 Gdalen Haferreis, den man vorher 2 bis
3 Gtunbden in Wajfer geweidht hat, dazu, muf, wenn
nidt Gaft genug ift, {o viel Wajfer angiefen, dafy der
Reis bebectt ift, lifit gut auftodyen und 1 bis 2 Gtunben
in der RKifte zufammen weiter diinjten.

Ghyopiernes mit Haferreis

mad)t man genau fo wie das Limmerne, nur muf das
Gdyvpfenfleifd) linger diinften. (Siehe Tabelle.)

S
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Wildfleifd.

Beliebiges Wildfleifd) wird gewafdhen, gefalzen
und gepfeffert, in wenig Fett mit Jwiebel, gefcdhnittenem
Wurelwerf und etwas Parabeis angerditet. Nad) etwa
20 Minuten ftaubt man Mehl an, gieft mit Suppe
oder Waffer auf, fprigt mit etwas Ejfig oder Iitronen-
effeng und jtellt das Ragout fiiv 3 Gtunden in die Kodfijte.

Wildfleifd mit getrodnetem Gemiife.

Man ligt 2 CRlbffel getrodnetes Gemiife (Julienne)
iiber Nadht in Waffer aufweichen, fet fie dann am
andern Tag mit frifdhem Waffer, dem nidtigen Galy
und etwas Cffig u und gibt gut ausgewajdenes Wild-
fleijdy (vom $Hirjd) 2c.) hinein. Man it das Gange
etwa 20 Minuten anfocdhen und ftellt es fiir 3 Stunden
in die RKifte. Jit es dann {don weid), jo jchneidet man
das Wildfleifh in Wiirfel, madyt eine lichte Cinmady-
fofe und lift dann das Gange nod) !/, Stunde in
der Rifte qut durdydiinften. Genau fo bereitet man Ge-
tichte aus Hiihnerfleifd). Die Anfod)- und Kodydauer ijt
bei jungem Gefliigel wie bei Kalbfleifd), bei dlterem die
gleide wie bei Rindfleifd).

Gemntiife.
®elbe Niiben oder Karotten.
®elbe Ritben ober Karotten find Gemiife, Dderen
Subereitung Jeit erfordert, denn bdas NReinigen und
Gdyneiden ift umftindlidy und madt jdwarze Finger.
Fiir beides fann man Abbilfe {daffen: wenn man die
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RKarotten oder gelben NRitben erft mit fochendem Waffer
iibevwellt und dann mit einem fauberen Fud) tiidytig
abreibt, find die Ritben faft fauber, ohne bas eitraubende
Puben und Sdaben. Nun werden fie, wenn fie febr jung
- find, in gang diinne Scheibchen, wenn fie grifer find, die
Gdjeiben wieder in recht feine Gtiftdjen gefdhnitten. Man
laffe fidh bie Miihe nicht verdriefen, die Riiben {chmecten, fein
gefd)nitten, viel beffer! JNun legt man fie in faltes Waffer.
3n etwas Fett (4t man einen Kaffeelsffel Juder fdhon
hellbraun anlaufen — aber ja nidt fdwdrlid) werden!
— tut jest die Riiben aus dem Whaifer hinein, ohne mehr
Waffer, als ihnen anbaftet, hinzuzufiigen, fal3t fie, gibt
einen Raffeeldffel gewiegte Peterfilie hinein, [aft tiihtig an-
diinften und ftellt fie fiir eine Gtunbde in die RKRodyfifte.
Dann nimmt man fie heraus, ftaubt ein bis 3wei CRloffel
Miehl davan, ldft das gut verfodjen und gieft dann etwas
Waffer an, aber nidt viel, damit fie {dhon Ddiclid) bleiben.
Man muf beim Verriihren des Mehles nur vorfidhtig 3u
Werte gehen, damit die Riiben gany bleiben. Nad) Belieben
lagt man gleidyzeitig griine Grbjen in Galzwafjer in der
Rifte weid) werden und fiigt fie dann u den Niiben.

Rohlriiben,

3ehnMinuten anfodyen und eine Stunde KRodydauerin
der Kijte. Nad) Belieben mit ganz wenig Jitronenjaft, etwas
Suder und gewiegter Peterfilie im Gejdymadt verfeinern.

¢ KRodfalat
wird ebenfo wie Gpinat in der Kochfifte erft weid) ge-
todt und Ddanm, wenn man will, paffiect ober durdy
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die Fleijdymafdjine getrieben; man fann ihn nad) Belieben
aud) nur grob oder- fein {dneiden. Um ihn. aber
pifanter’ 3u maden, wiitgt man ihn mit Iitronen-
faft, mildbem Cffig und {iift nad) Gejdmad. Oder man
bereitet ihn wie Gpinat, ohne Giure, und gibt weid)-
gefodite, feine, junge Grbfen himein. Man fann bdann
nacd) Belieben zudern oder aud) den Naturgefdhmadt
lafjen.

Alle Crdiapfelgemiife,

als da find: Crddpfelfdyeiben in Paradeisfofe
(Paradeiserdipfel), Crddpfel{dheiben in Gurien-
foBe, Genferdidpfel, Crddpfel in Chwammerl:
fofie, werden in bder Kodyfijte befjer als ohne bdiefe.
Diefe Form empfiehlt fid) jebt, wo das fnappe Fett die
»gerbfteten Crddpfel” mit der CrtrajoRe, als zu viel Fett
erfordernd, verbietet, Aud) der Jeit- und Feuererfparnis
wegen ijt diefe ,Cinbeitsform” bder Crdipfelgemiife die
jet befjere.

Alle anderen Gemiife, Bohnen, Kohl, RKohlriiben,
werden, wenn man fie ridhtig zubereitet und die ange-
gebenen Kodyzeiten fo ziemlid) beachtet, in der Kochfijte
ebenfalls gang vorziiglic).

Der Mangel an frijdem Gemiife ebenfo wie bdie
enormen Preife und das Verlangen nad) fdttigenden
Geridhten, Hat uns den Gebraud) der frither wenig be-
adyteten Riiben .in verftirftem Mafe gelehrt. Man fann
fie bei ridtiger Behandlung in verjdjiedener Form und
recht jd)madhaft ubeveiten. Bedingung ift, daB man
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fie ibres ftrengen Gerud)s und der etwas jdweren Ber=
daulichfeit wegen immer erjt abbriiht und das erfte
Wafijer abgieRt. Alle angegebenen Geridhte fonnen mit
jeder Art der jeht erhdltlichen NRiiben hergeftellt werden;
nur wird man je nad) Art das zu jtarfe Weidywerden
mandjer mehliger Gorten vermeiden miiffen.

Ritben mit Paradeis.

Man {dhdlt die Riiben, {dyneidet fie fein blattlig oder
nubdelig, wie man das lieber mag, und fodt fie in Galj-
waffer in der Kodyfifte unter Jugabe von etwas Kiimmel
weid), aber ja nidht bis zum Jerfallen. (BVielleicht fiinf
Minuten anfocdhen und eine halbe Stunde bis 2 Stunden
Kodytiftenzeit. Dod) empfiehlt es i), dies auszuprobieren,
da nidyt jede NRiibe gleihmiig weid) wird.) Sind fie weid),
feibt man bdbas Waffer ab, vermengt ein paar Lafjel
Parabdeispiicee mit bem Waffer zu einer didlichen Gofe,
gibt ‘auf die Riiben ein Dbifden Fett, ftaubt fie mit
einem Loffel Mehl und gieft mit der ParadeisfoBe auf.
Nad) Gejdymact etwas Cifig und Jucder dazugeben.

Riiben mit groben Ulmergerfteln (Graupen).

Man Lt in der iiblidhen Weife eine Sdhale Graupen
in Wafjer {don ausquellen, bereitet bdie NRiiben wie
oben 3u und gibt anftatt der Paradeis die Graupen darvan.

Riiben mit weifen Fifolen.
Fifolen iiber Nadyt einweidjen, dann in der Kijte {don
weid) focdhen. Die wie oben zubereiteten Ritben bann mit den
Gifolen jtatt Graupen vermengen und etwas ftavfer {duern,
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NRiiben mit Chwammerln.

Dazu eignen fid) aud) getrodnete Sdhwimme, die
man iiber Nadht auswifjert und dann morgens vom
Waffer abfeiht. Man fodt fie mit den Ritben zujammen
in Dder RKijte weid). Dann riftet man etwas fein-
gefdnittene Jwiebel in Fett Dellgelb, {taubt fie mit
einem Loffel Mehl, gieft mit dem Riibenwaffer auf,
gibt die Gofie zu den Gdywimmen und Riitben und
[t alles nod) einmal auffodjen. Wenn man will, fann
man aud) Crdipfel, in Gfiide gefd)nitten, mitfodjen
[affen.

Weige Fifolen mit Paradeis.

Die Fifolen iiber Nadyt einweidhen, und war in ge-
fodytem Waffer, dem man eine Mefjerfpige Natvon bei-
gemengt hat. Niorgens gibt man f{ie dann in frijchem,
aber gleidyfalls gefochtem Waffer, weil fie dadurd) viel
{chneller weid) werden, in die Kifte und ldft fie da drei
Gtunden. Frijhe Paradeis fodh)t und paffiert man, oder
man verriihrt ein paar Loffel Varvadeispiivee mit efwas
Waffer, Cffig und Jucfer und mijd)t das dann unter
die {ifolen, die man vorher mit Mehl geftaubt hat.
Cinen Loffel Fett, Salz und nod) {o viel an Cifig und
~ Budfer darunter mifdhen, wie man mag, tiidtig auf-
fodjen und anriditen. Wer es vorzieht, die Fifolen ein-
aubrennen, fann das aud) tun, giefe die Cinbrenne mit
der Paradeisfofe auf, gebe dann die Fijolen hinein und
laffe fie gut durdhfodyen!
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- Crdipfelgulajd.

€in Rilo Crdipfel wiirflig {hneiden. Swiebeln fein
hadten, in Fett anlaufen laffen, swei bis drei Loffel Paradeis
oder eine frifdje Paradeis dazu geben, eine Miefferfpie
Paprifa, etwas Kiimmel, Galz. AN das gut anriften,
aufgiefien, die Crdipfel hineingeben, etwa zehn Minuten
auffodjen unbd fiiv dreiviertel Gtunden in die Kifte ftellen.

Rotfraut ebenfo wie frifdes, junges Kraut

fdhreidet man fein unbd iibergieft es mit etwas feifem, ge:
wifjertem, gejuctertem Effig, nadydem man es vorher
eingefalzen hat. Jn ein bifden Fett [t man Jucker
und eine feingehadte Jwiebel anlaufen, gibt das Kraut
ausgedriictt hinein, gieft mit bem Cfjig auf, laft es 1/, Gtunde
anfodjen und ftellt es fiiv zwei Gtunden in die Rijte.
Jjt es weid), wird es geftaubt und ein wenig aufge-
goffen, wenn man hat, mit Guppe, fonft mit Waffer,

Rote Riiben als warmes Gemiife.

CEin Kilo rote Riiben [iBt man in der Rifte iiber Nacht
im gangen weid) fodjen. Dann {dyneidet man fie nad)
dem Gdyilen entweder fleinwiirflig ober fein nudelig.
Wieder [dft man etwas Juder in ein bigdyen Fett anlaufen,
gibt bdie WRitben binein, etwas Kiimmel und Gifig,
lagt tiihtig. auffodjen, ftaubt mit jwei Léfieln Mepl,
falgt, fduert und judert nad) Gejdhmad, giefit ein wenig
Waffer auf und l@ft bann die Riiben nod) in der Rifte
durdyziehen.

Bod, Die KodfFifte. 4



Puddings und uflaufe.

Gehr gut laffen fid) in bder Kodyfifte bdie ver-
{chiedenften Puddings herftellen, und zwar aud) die jest
fo Dbeliebten Gemiifeaufldufe. Wer eine -felbftgemadhte
Rifte bat, wird diefe als ridtigen Pubding im Waffer-
bad fochen, die gliidliche Befiberin einer gefauften Kod)-
fifte fann fie in der Wuflaufform backen.

Beim Kodjen der Pubddings, aud) der fiigen, zur
Meblipeife beftimmten, ift nur davauf zu adten, bdaf
die Puddingform fleiner ift, alfo in einem ZTopf, der in
die KRochfijte geftellt werden fann, Plag Hat. Man gibt
pann in diefen Topf, in dem die Puddingform unter-
gebradyt wird, {o viel faltes Waffer, daf es jwei Finger
unterhalb bdes Puddingveridhlufles fteht — ja nidt mehr.
Jun fest man den verfdyloffenen Topf mit der Pubding-
form auf das (Feuer oder ®as. Beginnt das Waffer u
fieden, {o laffe man es etwa zehn Minuten fodjen und
ftelle den Topf dann {dnell in die RKifte. Cineinhalb
Gtunden Kodififte und ein tadellofer warmer Pubdding
ift der Crfolg des Berfudjes.

Beufdelauflauf oder Pubdding.

Cin halbes (gleid), ob vom RKalb ober Gdywein)
Beufhel wird gefodht und bdurd) die Majdine fa-
{dhiert. Cin balbes Rindshien blandhiert man (muf
aber nidt fein — bdas Hirn fann aud) wegbleiben),
enthiutet es, riftet es in ein Dbifden feingehackter
Jwiebel, die man in Fett und griiner gehacfter Peterfilie
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hat . anlaufen loffen, fdhon braunlid) “uud vermifdyt es
bann mit bem Beufdel. Cin Halbes Kilo gefodhte, warm
pafiierte Crddpfel vermengt man mit einem Raffeeldffel
Gdmalz, einem gangen Gi, Galz und einem Kalben
Pidden Badpulver jowie 3wei Loffeln Mepl. Die Hiilfte
diefer Maffe gibt man in die ein bifden gefettete Auf-
laufform, ftreicht die Beufdjelmalfe daviiber, gibt darvauf
wieder den Reft des Crdipfelteiges, jhmiert oben mit
ein wenig Butter oder Fett und bickt es in der KRod)-
tifte bei gut erhigtem Gtein eine Gtunbe. Sat man nur
die ,Gelbtgemadite”, dann vermengt man den Crdipfel-
teig einfad) mit der Beufdelmafe, treibt alles gut ab,
gibt die Maffe in die gefettete Puddingform, fodyt ein-
einhalb Gtunden in der RKifte und reicht Dann eine
pifante Gofie unbd Galzerdipfel zu dem PBudding. Cr{deint
bas Hafdjee beim Cinfiillen in die Form 3u locter, fann
man jwei Loffel Grief oder Maisgriel darunter mengert,

Kobhlpudding oder Auflauf.

Man fod)t Kohl, nadydem man ihn Flein zerjdnit-
ten und mit Galzwaffer iiberbriiht hat, in der RKRodftijte
weid) und [t 2 oder 3 Crbdipfel, wiirfelig gefdynitten,
mitfodjen. ®leidhzeitig quellt man 6 Defa Polentagrief
in Galzwaffer aus. Den Kohl fafdiert man dann durd)
bie Majchine, mijdht den Maisgrie, 1 ganzes Ei, etwas
Galy und Pfeffer davunter, treibt gut ab, fitllt bie
Maffe je nadpdem in die Auflaufidiifiel ober in bie
Puddingform und fod)t oder bidt fie 71/, Gtunbe,

~ refp. fodht fie 1 Gtunde. 5
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Nudelauflauf.

Nachdem man die Nudeln in der KRodfifte jdhon
weid) gefocht hat, [kt man fie auf einem Gieb ablaufen
und {dredt fie mit faltem Waffer ab. Aus 1 Lisffel
_ Gett, 1 Gibotter, etwas Mild), fauer ober fiig, in Gr-
- mangelung davon einem gweiten Cidotter, madit man
einen  Abtrieb, mijdht einige feingehactte, gediinftete
Sdwammerl, griine Crbien, gehackte Wurjt ober Gleifch-
refte Darunter, gulest den Gchnee des Ciflar, Galy und
ein wenig Pfeffer nad) Gefhmad. Dann verriihrt man
vorfichtig bie Jtudeln damit, gibt fie in bdie Pudding
oder Badform und fodjt oder bickt fie in bder RKifte
%, bis 1 gange Gtunde. Mit Gdwammerl- sder
Paradeisiofe gany ausgezeihnet. Wer iiber NReib-
tife wverfiigt, fann foldjen in den Pudding Binein-
reiben, Dden gebadenen Uuflauf aud) obenauf damit
beftreuen, :

Qrautpudding oder Auflauf.

Jrijhes Rraut, fehr fein jdyneiden ober Hobeln
und mit etwas Fett in ber Rifte weidy biinjten.
Fajdyierte Fleifdyrefte, beliebige Wurft, einige geriebene
falte Grdipfel, 1 Loffel Mehl, 1 Loffel Maisgrief, Salz,
Pfeffer, etwas RKiimmel, wenn man Bhat, ein bifden
faure Mild), 1 ganges €i und 1/, Badpulver vermifdht
man vorfidhtig mit dem RKraut, {treiht es in bdie
Pudding- oder Wuflaufform und Fodht oder bidt es
in der Kifte. £
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Ulmergerftel- (Graupen:) Auflauf oder
Pudding.

Graupen (2 Obertaffen voll) werden wie iiblid)
in gefalzenem Waffer mit einigen feingehactten Sdwim-
men in der Rifte weidhgefodht. Griine Crbjen, nubdelig
gefdynittene gelbe Riiberln, wenn man will, einige
Gdeiben  Roblriiben, werden gleidhfalls Halbweid) ge-
dimpft und mit den Graupen vermifdht. Man fann
natiiclid) aud) hier Fleifdh oder Wurftrefte, feingehadkt,
darunter mengen und mit gefodytent, feingefdynittenen
Crdipfeln reiflider madjen. 2 Dotter rithrt man mit
1 26ffel Fett ab, vermifcht fie mit der Graupenmaffe, falst
nad) Gefdymad, gibt den Schnee und 1/, Badpulver
dagu und bidt oder fodyt den Pudding in der iiblichen
Weife 3/, Stunden in der Kifte.

Sufammengefodtes.

Gebr vorteilhaft ift es, in der Kodhtifte das foge-
nannte ,Jufammengefodjte Effen” berzuftellen, das ins-
befondere in Deutfhland ein beliebtes Gerid)t Des
Kriegsmittageffens bedeutet. Die Art der Bereitung diefes
»Oufammengefodyten” ift bdie gleide wie bei unferer
Rindfuppe. Man qibt das Fleifd) in einen Fopf und
sugleid) alle Gemiife, die man vermenden will, in ver-
Eleinerter Form, lift alles anfodjen und 2 bis 3 Gtun-
ben in der Rodyfifte. Dann ridjtet man gefdhiilte, ge-
{dnittene Crddpfel vor, wenn man will und es fich
leiften fann, aud) einige Mehl- oder Grienoder] oder
Knidel. Die Crbiipfel gibt man nad) 2 Gtunden in die
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Guppe und Lt fie nody 1/, Gtunbe, nachdem man
fie 10 Minuten anfodjen lie, in der Rijte fochen. Die
Noder] odber Knvdel fod)t man in etwas Galzwafjer
fury vor dem Anridhten aus und ridtet fie dann mit
bem ,Bufammengefoditen” in einer Gdyiiffel an.

Polenta,

MaisgrieR eignet fid) audy ausgezeichnet um Aus-
biinften in der Rodhfifte, weil er ba prachtooll aufquillt. Man
todht den Maisgrief wie iiblid) in Galzwafjer dict und {tellt
ibn dann fiir eine Gtunde in die Rifte. Ob man dar-
nad) nun Noderln herausfaft, fie mit etwas zerlafjenem
Gett iibergieft und mit Kompott als Mehlfpeife gibt, oder
mit Pavadeis:, Shwammerl:, Gurken- oder Dillenfofe
gum Fleifd) oder als Fleifdherfag, bleibt pem jeweiligen
Gejdymact iiberlafjen. ®Gan vorziiglich find gebacfene
oder gefodhte Aufliufe aus PBolenta, {itg oder mit Fleifd,
Gdywimme ober Wurft anftatt Sleifdy.

Pan mad)t 3u diefem Swede bdie Polenta etwas
weniger feft (3/, Riter Waffer auf nidt gany 1/, Qiter
Mais), jtreidht dann die Hilite in eine gefettete Anflauf-
oder Puddingform, gibt gediinitete Sdywimme oder Refte
von gehactem Gleifdh jeder Art, das man 3 B. mit
griinen Grbjen (in Galwaffer gefodht natiirlid)) ver-
mifht, davauf, ftreid)t bden Reft der Polenta dariiber,
betviufelt fie obenauf mit etwas Fett und bickt ober
fodyt das Gange 1 Gtunde.

®enau o bereitet man fiife Aufliufe, nur verriihet
man dann die gefodyte, erfaltete Polenta mit etwas
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Sucer, einem obder zwei Dotter, etwas BVanillin oder
Bitroneneffenz, mijdht den GSdynee bder Eier darunter,
fitllt die balbe Majfe in die Form, belegt fie mit be-
liebigem Qompott obhne Gaft und fod)t oder bickt den
Auflauf. Den Gaft des Kompotts reidht man als Aufguf.

Hirfefpeifen.

Auf bdie gleiche Weife fann man Hirfe verwenden,
die viele ihres eigentiimlihen Gefdymads wegen
nidt miogen. Wenn man die Hirfe aber abends mit
fodjendem Waffer iiberbritht und iiber Nadit weidyen
lifit, verliert fie den Beigefjdmad. Das reftlide Waffer
wird abgegoflen und bdie Hirfe in frijhem Waffer ein-
gefodht, wie Mais, nur fiic linger, etwa 2 Gtunden in
die Rifte geftellt. Gelbftverjtandlid) werden bdie fiifen
Aufldufe fowohl aus Mais wie aus Hirfe unverhiltnis-
mdfig beffer, wenn man fie anftatt in Waffer in Mildh
oder aufgeldfter Trocenmild) einfod)t und um Abriihren
von Dottern und Juder ein Stiid Butter geben fann.

3u all biefen Aufldufen fann man, was vielleidyt
nidht allgemein bafannt ijft, aud) rubig fauergewordene
oder fogenannte ,zujammengeronnene” IMild) nehmen.
Wenn {ie durd) das Heifwerden topfig wird, madyt das
weiter gar nidyts, man verriihrt fie rubig mit dbem Mais
und der Hirfe zu eimem diclichen Brei und verwendet
bie Mafle wie angegeben. Der etwas fauerlidhe Mild)-
gefdymad erfordert nur ein wenig mehr Juder, jdymedt
aber fonft abfolut nidyt vor, jondern witft nur als etwas
pifante LWiirze.



Cinige Kudjen- und Tortenrezepte
(nur fiiv die ,gefaufte” Rifte Beftimmt),

Crddpfeltorte.

4 Dotter treibt man mit 10 Defa Suder, etwas
Rum obder, wenn diefer fehlt, Jitroneneffens, flaumig ab.
Am Tag vorher fodht man Erdipfel und wiegt 25 Defa
Davon ab, nadjdem man fie gejdhilt und paffiert Dat.
Diefe Crdipfel mijht man in den Ubtrieh, gibt ein
Cpriger] Galz, eine Handvoll Grief oder Maisgrief
bazu und den Gdynee der 4 Klar. Man fiillt die Majje
in eine gefettete Tortenform und bkt fie in der Rijte
wie fonjt in der Rihre.

NuBtorte mit Bohnenmehl.

3 Cidotter vithet man mit 10 Defa Suder {dhau-
mig. 25 Defa weife Fifolen itber Nad)t einweiden,
dann in der Rijte weid) fodjen, mit moglidjt wenig
Waijler, denn fie miiffen. gany ausquellen und ohne
Slitffigteit fein, eventuell muf man fie am Gieb gang
abtropfen laffen. Man paffiert fie und mijdt fie 3u dem
Abtried, ebenfo 6 Defa geriebene Niiffe, aud) Marillenterne,
1/, Badpulver, den fejten Schnee der 3 Eitlarund 2 gebdufte
CRlofel Mebl. Gut verriihrt, gibt man die Maffe in die
gefdymierte Tortenform und bict fie 1 Stunbde in bder
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Rifte. Durdyichneiden und mit Mavmelade fiillen, aud
obenauf Marmelade ftreidyen.

Miirber Rudyen.

20 Defa Mehl, 6 Defa Dbeliebiges Fett, 5 Defa
ducker, 1 ganges Ci und fo viel laues Waffer, daf man
einen glatten Feig fneten fann, den man am Brett
gut durdjarbeitet. Bum Gdluf fommt 1/, Badpulver
- binein. Cin Gtiid Teig wird diinn ausgewalft, in bdie
Tortenform gelegt und Marmelade bdarauf geftridyen.
Bom Reft des Teiges ein Gitter madjen wie bei bder
Lingertorte und in der RKijte backen.

Maistuden.

25 Deta MaisgrieR am Abend mit einem 1/, Liter
todjendem Salzwaffer iibergiefien und ftehen laffen. Am
andern Tag von 2 Cidottern, 5 Defa Butter (Margarine)
etwas Rum oder Jitroneneffens einen Abtrieb madjen,
ben gebriipten 9Mais hineingeben und gut verriihren.
Wenn man hat, etwas Kafao oder geriebene Gdjofolade
bineingeben, fann aber aud) wegbleiben, wenn nidyt
vorritig. Jum Sd)luf mijdht man 1/, Badpulver und den
Gdynee der jwei Klar darunter. In bdie gefdymierte Form
geben und in der Kifte bacen. Ralt durdhjdhneiden und
mit Marmelade fiillen, oder warm als Auflauf mit
Kompott oder Frudtfaft fervieren.

3d) gebe nidyt mehr RNezepte, weil id) durd) diefe
bier nur zeigen wollte, daff fid) in der Rifte alle jene
Qudjen madjen laffen, die nidt gar au ,fdwer” find,
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alfo feine allju ftarfe Ober- und Unterhige braudjen,
um ,durchzubacen” und Farbe 3u befommen, unbd aud
der Form nady fiir die Rifte geeignet {ind, vor allem,
wenn man nidt ju viel und zu grofe Torten ober
Sudjen benbtigt. Der flache, diinne Obfttudjen jum Bei-
fpiel laBt {ich natiirlichy dann nidt in ber Rijte backen,
wenn man grifere Quantititen davon Berftellen will,
Das gleide gilt von manden Torten und fonjtigen
Biickereien, die in der Rihre gemadh)t werden miijjen.
Die Hausfrauen Finnen aber berubigt ihre vielen ge-
wobnten, alterprobten und ihnen liebgewordenen NRe-
gepte beibehalten, fofern fie fidh eben den »Kodfiften-
bedingungen” und bden natiitlichen, weil rdumlidjen Be-
fdrantungen anpaffen laffen.
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