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e langer ber Hrieg bauert, dejto willengfefter,
unermiiblicher unt einfichtsboller miiffen wic Paheim-
gelilieiene an unferen Aufgaben arbeiten. Yn criter
Linie miifjen die Dausfrauen mic grdfzter ﬁtﬁerlruung
und Hparfambicit in dec GHiiche fchalten und walten,
um ung bag wirtfdhaftliche Durchhalten su fichern.
So miifien aber auch alle in der Grieggflivjorge fich
WBetatigenten ifjre Lirdfte berboppein und ihre An-
jtrengungen berbielfadier, um ben ricfenfaft Wwadyfen-
tien Anforderungen ver fiviegghilfe vadyzuliommen.

@ag horliegenbe Wudy 1t den BHausgfrauen und
ter livieqgfiiciorge getwvidmet. @en Bausiraucn twill
eg alg berlailidier Hatgeber sur Seite ftehen, ba-
mit fie ihre ftets fchivieriger unb beranttwortungg-
voller Wwerbenbe Aufgabe leichter und Gefjer exfiitien;
bie fiviegsfiicforge Wil ¢ dburdh Fdarderung ifhrer
Zweckie 3u neuer Leijtung ftacken.

JNoge dag Wuch nady beiden Wichtungen Hin
bie fegengreichite Wickung iGen.

Dr. Eduard Prinz von u. zu Liechten]iein

Bafrat und Lefter bes Hriegshilfsbhiivos
bes G K. ORinifteriumg bes “fnnecn.
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Uniere RriegsKolt.
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exprobte ditevveidjifdhe Rrieg3fodhrezepte,
unter Beviidjichtigung der friegdwirtjdjaftlichen Ver-
haltnifje und Forderungen neu zujammengejtellt.

Wit einem Kapitel
,,Was die Hausfrau wiffen und jerzt beachten Joll*

und einer

,Aberficht iiber den Stand der Lebens-
mittelvorrate und Einfubrmdglichkeiten*.

Lon

Gifcla Urban

Berfafferin bed vom E £ Minifterium bed Junern diberpriiften
und genehmigten ,Ofterreidifden Rriegs-Kodhbudes”.

Der offizielien Rriegstiirforge gewidmet.

Scitens des K. k. Minilteriums des Tunern vom Standpunkte der
allgemeinen Hprovilionierungs - Intereffen  gepriift und genchmigt.

Preis Rronen 1°60.

Nadpprud verboten. — Alle Redhte vorbehalten.

Wien 1916.

Berlag der St. Stefan Wiener BVerlagsd-Gef. m. b. H.
Drud dber Hermed Budy- und Kunitdrudevei Gef. m. 6. H., Wien 17.
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Borworf.

A3 idh vor nun faft einem Jabre dasd ,Ojterreichijche Kriegsfocdhbudy” verfaiite,
ba war i) von bem Bejtveben geleitet, die Hausfrauen bed Mitteljtandes iiber ihre
frieggirtidhaftlichen Pilichten aufpubldren und ihnen durd) jeitgemife Belehrungen,
bejonders burdh cine Bujammenjtellung neuer, den Friegdwirtichaftlichen Notwenbdig-
feiten angepafiter Rodjrezepte an die Hand zu geben. Das |, Djterreichijdhe Kriegs-
fodhbuch” Dat, wie die Biffern feiner WAuflagen beweijen, feine WAnfgabe exfiillt. Seither
Daben bie als Rriegéfolgen fich) einftellenden, unausgejepten Wandlungen in unferem
Wirtidaftsleben jedod) eine jo einjdhneidende Verdanderung unfercr Lebendverhilinifje
verurjacht, Dafs felbjt bemitteltere Rreife auf dbie in Friedensjeiten gewohnte Wrt der
Ernibrung verzichten miifjen. Ein foldher Berzicht bebeutet aber nody Feinedegs,
baf wir und fjdledht, unbefriedigend und gefundheitzabirdglich erndbhren miifjen.
Der RKrieg hat und dad Spaven an Lebensmitteln jur Pflicht gemadht, er Hhat und
baviiber belehrt, daf tir wertvolle Nahrungdmitteln in rveidhen Mengen zwedin:
verfdywenden. Nun, bda die Vejdranfung unfered Brot: und Mehlverbrauched und
indbefondere Der immer fiihlbarer twerbende Mangel an Fleijd) und Fett die und
am liebjten gerwordenen Erndhrungdgerwohnbeiten beeintridhtigt, fordert ev, baf wir
eine nod) durdgreifendere Berdnderung unjever Kodymethoden vor-
nehmen. Mit wenig ober ohne Meh, mit wenig oder ohne Fleijd und Fett
mitjfen Speifen bereitet werben, die ung nidht nur {dmeden und jitti-
gen, foudern bie und aud) unferen vollen Bebarf an Ndhritoffen zu-
fiihren.

: Dieje Kriegsforderungen erhihen bie Schiwierigleiten, mit bemen bdie Haushalt-

fiihrung jdhon feit Rriegdbeginn verfniipft ift, nod) ganz erbeblich. Aber aud) biefe
exhobten Sdpwierigfeiten fnnen und miiffen befeitigt und befiegt werdben. €2 ijt
Bilidht der Pausfrauen, fid) eingehend iiber daz Maf von Nihritoffen zu belehren,
bag wir brauchen, um unfeven Korper aufaubauven und um unfere Leifhungsfibig-
feit zu erbalten. G2 ift fermer ihre Sadje, die vorhandenen Nahrungémitteln in
Begug auf ihre MNabritoffe jo zu Gehandeln, daf fie uns einen Crinh fehlenber
Nabhrungsitoffe, indbejondere einen Eriap fiiv Fleifd und Feit, bicten.

Diefe Notwenbdigleit, neue Bubereitungdarten u erfinnen und eingufithren, hat
mich betwogen den Handfrauen neuerlich mit praftijfen Untertveijungen und einer
gropen Anzahl neu ujammengejtellter und erprobter Kodjrezepte zu dienen. Sdmt-
lide Mezepte beriidjiditigen die wirtidaftliden und dbie Erndhrungs-
jorberungen der Gegenwart. Sie entjprecien bem Hiterreichijchen Gejdymad und
ihre nambafte Anzahl exmiglidht es, eine grope Abwed)slung walten zu lafjen. Nur
ein gang fleiner Teil der NRejepte wurbe dem ,Ofterreicdhijdhen Kriegsfodhbuche” ent-
nommen. Aber auc) dieje Resepte find vevdndert und dben gegemwirtigen Verbiltnifjen
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pollfommen angepaft worben. Die Rezepte find durdjdnittlid fir 6 Per~
jonen bevedhnet. Rudjen, Torten, Mildhbrote u. dgl. evgeben grifere Mengen,
E3 fei jedbod) betont, dap bdiefe BVevehmmg in Anbetvadt der immer dringlicher
auftretenden  Notwendigleit bded Sparend an Lebendmitteln genauejtensd vorge-
nommen wurbe.

Eine bejonbdere Wufmerfjambeit wurdbe der Veveitung von See- und Salz-
fijden und von Geridten aud Jnnerei gemwidmet. BVon der Angabe ldngjt be-
fannter und eingefithrter Vereitungdvorjchriften wurde wmiglidhit abgejebhen, a3
Beftreben ging vielmehr dahin, die Kodfenntniffe der Hausjrauen durd) nene Ju-
bereitung3arten u bercidhern. Sdmtlidhe Rejepte find mbglichit einfad) gebalten.
Das Sparen an Material und bdad Erfepen fehlender Nihritofie dburch anbere be-
bingen aber, baf die Hausdfrauen dem Kodjen grifre Sovgjalt zuwenden.
2Obne WMiil’, feine Brih'“. Diefed alte Spridywort muf jeht, da bdie Kunft ded
Qodens die EStdrungen, bie durd) die Knappheit an idtigen Nahrungdmitteln
perurjacht werden, unwivfjam madjen foll, mebr bebersigt werben denn jonjt.

Wm bie Abjichten, bdie bdie Bujammenjtellung bder Ne;epte leiteten, voll u
verftehen und um den Wert ber Rezepte fowohl fiir den Eingelhaushalt, ald aud
fitr bie Crijtenymbglichleiten ber Ullgemeinbeit ju evfennen, wird dringend gebeten
vor Einfihgt in die Hepepte dag RKapitel

pyWas die Bausfran willen und jekt beadifen [oll*

su lefen. Diefed Kapitel belehrt die Pausdfrauen nidht mur in Inappen Jiigen iiber
die Swecfe und Forderungen unjever Ernibrung, ed enthilt aud) praftijde Anleitungen
jur Behandlung und Berbefjerung vieler und zum Criah fehlender Nabhrung2mittel,

Mehr denn je find wir jest von dem BHeifen Wunjche befeelt wirtjdaftlid
burdjzubalten. Die glingenden Waffentaten unferer und unferer Berbiindeten
fiegreichen Deeve erjiillen und mit den freudigiten Doffnungen auf eine fir uns
gliidliche Beendigung diejes jurdytbarften aller Kriege. Wir wifjen aber aud), duvd)
ben Rrieg erfenntnisreidher geworben, daf unfer Sieg nicht nuv von unfjeren mili-
tirifden Rraft- und Glangleiftungen abhingt, jondbern auch) vonm unjever Fabigeit
bie [dngjt moglid)jte Kriegdbauer durd) eine ausreichende Ernihrung ded BVolfed zu
fidern. Teshalb miijjen alle Kreife, befonders bdie roohlhabenbden, fich den wirtjdaft-
licgen Forderungen filgen und von jeder Luruserndhrung, Iwie jede llbererndhrung
jet genannt werden mup, abjeben. Sparen und Durdhalten, das ift der
Leitjap, den alle Kreife, vor allem die Hausdfrauen, ju bejolgen Hhaben.
Gejdyieht bies, dann werden auch wir Daheimgeblicbenen, die wir, wie ber deutjde
Staatejefretiv Dr. Delbriid fo begeidnend jagte, ,die wirtidhaftligen Sciigen-
griben fillen”, ben Rrieg gewinnen Helfen, dann werben aud) twir bem BVaterlanbe
bie jept wertvolljten Dienjte geleijtet haben.

Mige diefes fleine Bud) die Erfiillung bdiefer allgemeinen wirtidaftliden For-
berungen fordern und gleidjzeitig ben Dausfrauen em gejhipter Ratgeber in dex
Rriegafiihe werden.

Wien, Ende Degember 1915,

Pie Perfallerin.



Wberfidht iiber den Stand der Jebensmitfel-
vorrife und EinfubhrmaglidiReiten.

Dieje Jufjammenitellung ift nad) Beenbigung bed vorliegenden Kochbuchesd, Enbde
Degember 1915, erfolgt. E3 wird mit Nacdhdrud daranf hingewicfen, daf die BVer-
haltniffe auf bem SLebendmittefmarfte jteten Sdyreanfungen untevtvorfen find, was
befonderd auf die ftart wed)jelnden Einfubrmdglichfeiten und auf Trandportbehin-
berungen suviidsuiifren ift. Deshalb ift e8 unmoglid), bdie Uberfidht o angulegen,
baf eine lingere Geltung mit Veftimmtbeit vorausdgefagt werden fann. Die friegeriicien
Entwidlungen fonnen verurjachen, daf und ausd befepten Gebicten grifere Lebensd-
mittelmengen jugeben ober daf eine Verbindbung mit Lindern fHergejtellt wird, die
ung wihrend des RKrieged bisher ihre Lebendmittel niht zujenden fonnten. Soldhe
Grfolge wiichen weifellod groffe Verdnberungen auf bem Lebendmittelmarfte zur
Folge Haben.

Mebl. Vom 1. Augujt 1915 big Ende 1915 wurde Weizenbad- und
Weizenfodymeh!{ auf ben Martt gebradit. Ab 1. Jinner 1916 wird nod) eine neue
Meehliorte Weizenfodhmehl Nr. 2 vermahlen, die gleihialls fiir die Verwendung in
Haughaltungen bejtimmt ift, wibhrend bod Weizenbrotmehl, ju beffen Herjtellung
ber grofite Teil Ded Weizend beftimmt ift, ebenfo wie dbad Roggenmeh( ausjdlieplich
ber Broterzeugung dient. €2 wird darauf aufmertiam gemacht, dap dad Kodymehi Nr. 1
reined Weizenmeh[ und nur unbedeutend duntler als Badmeh! ijft. Das Fodhmeh Nv. 2
foll ber fjriiheren Type Nr. 4 entiprechen. 3 wird alfo gleichfalld veines, aber dunt:
[ere3 TWeizenmehl fein. Beide Mcehtjorten leiften nicht mur beim Einbrennen, Stauben
u. bgl. gute Dienfte, weil fie viel audgiebiger find ald Badmehl, fie fonnen auch zux
Berertung von gefochten und gebacenen Dehlipeijen fehr gut verwendet werden. Die Ber-
tvenbung von allen Weigenmeh(jorten wird dburd) bie Brotfarte geregelt. Gegenmwirtig
wird eine Abdnderung der Brotfarte ur Sonderung ded Mehl- und Brotbejuges er-
wogen. Da Weizenmehl( nur in bejdrinften Mengen gefauft werben fann, find bie
Hausfrauen gegroungen, Mehifpeifen, jept ridhtiger Sitfipeifen genannt, oft mit anderen
Materialien u bereiten. Kartoffelitdrimehl, dagd algd Criak fiir Weizenmedhl in erfter
Reibe in BVetradyt fommt, wird wieber wie im BVorjohre exzeugt. Aud) Reidmehl ijt
nod) in [feinen BVorrdten vorhanden. Neue BVertdufe hingen von den Einjubrmiglid-
feiten von Meid zur Erieugung von Reidmeh( ab. Maidmehl, basd fidh troh vieler
Borurteile bei ricdhtiger Behandlung in der Riide gut bewdhrt hat, wird vorausjichtlich
in ben Handel gebracht werben, fobald aud ber neuen MaiSernte WMehl gemabhlen
werden fann. @erjten- und Hafermefhl werden nidht erzeugt, dba Gerfte und Hafer
Brau- und Futterjweden zugefiihrt werden. Dagegen ift nod) Tapiofamehl er-
baltlid), bas al3 Veimijdung jum Weizen- oder RKartofjel- und Reismehl und Fur
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Bereitung von Wnfldufen gute Dienjte leiftet. Sehr zu empfehlen ift die Lermwendung
von. Maizena, ein aud amerifanijhem Maid Hergejtellted Edelprobuft, bad reid)
an Kofhlehydraten ijt und fid) dafer alé audgeseichneted Nahrmittel, bejonbers filr
Rinder und Kranfe, jehr bewdihrt. Kartoffel, Reid-, Tapiofameh( und Maizena find
ohne Brotfarten fduflich, Maigmehl mit der Brotfarte.

Griefi. Weizengrief wirdh nur in geringen Mengen erzeugt und fann
nur mit der Brotfarte gefaujt werden. MReidgriel, ohne Brotfarte echaltlidy, ift
nur in Reftoovviten vorhanden. Seine Erzeugung Hingt von den Einfuhrmiglichteiten
von Reid ab. MaisgrieR, bdad Griegproduft aus rweifem Mais, ijt gegenwdrtig
nidyt echaltlidh, diicfte jedod) in den Panbel gebrad)t werden, wenn die neue Mais-
ernte vevarbeitet wird. Polentagriefs, dad Griefprodbult aus Heintornigem, gelbem
Mais (Cinquantin), ift in feinen Borrdten vorhanben und wird aucd) aud der neunen
Ernte erzeugt erben.

NRofligerite. Die Erieugung von Rollgerite mufte duperft bejdyrantt werden.
Aus ben alten BWorrdten find nur nod) fleine Bejtinde, bejonderd in grobffrnigen
©orten, vorhanben. &3 mwive bringend 3u iwitnfchen, baf biefes billige, ausgiebige
und nabrhafte Nahrungdmittel wieder in groperen Menaen in ben Hanbdel ge-
bradyt twerde.

Neis., Die BVorvate an Reid rourben in den lepten Wodhen durch Jufubhren
aud bem meutralen Anuslande vermehrt. Diefe Bufuhren bradhten ung jumeift fdhone,
aber unglafiecte Meisforten, bdie von geringerer Haltbarfeit find und eine grisfiere
Aufmertjambeit beim Koden erfordern.

Saferflocken. Bon all ben fo iiberans gejundheitszutriglichen Hafer-
produften find gegenmwirtig nur Daferfloden zeitweilig erhdltlih, die befonders zur
Bereitung Erdftigender Suppen, Breie und Wufldufe zu empfehlen find.

$Hivfe. Dicfed feiner Ansgiebigleit wegen befonders fitr ftarfe Effer zu emp-
fehlende Nabrungdmittel wird gegenwarti nur ausd feinen Rejtvorriten und aud
ungavijchen Lieferungen verfauft. €8 bitrfte aber, wenn ein Jmport miglidh wird,
toieder in grofeven Mengen in den Handel fommen.

SHiilfenfriichte. Wm bdie Armee zu verforgen, twurde die diedjdhrige Ernle
an Hitlfenfrichten bejchlagnahmt. &8 wurde nur eine verhiltnidmifpige fleine Menge
fitr den BWerfehr freigegeben. Tod) tverben $Hiiljenfriichie, bejonders Bolhnen, ausd
lingarn und bem neutvalen uslonde in fleinen Wiengen eingefithrt.

Nleifch, Bur Berminderung bed Fleijhfonfums hat die Behorde befanntlid)
swei fleifhiofe Tage wichentlich jejtgefest. An biefen Tagen bdarf Fleifdh, mit Aus-
nahme von Junerer und von Scdhipienileifd), nidht verfauft werden. Ebenjo ijt ber
Bevfauf von Gefliigel. mit Audnahme von Gdnfen und Enten, unterfagt. Die Hohen
Fleijpreife maden den vegelmdfigen Fleijdhgenu jelbft fiix die RKveife ded Mittel-
jtanded unmiglich. Eine Erleichterung in der Wirtjhaftsfiihrung wird den Hausdfrauen
burdh die Cinjubr von Fleijdhfonjerven und gejalzenem ausdlindijdhem Fleifd
geboten. Die Konjerven find bejonbders zu empfehlen, wenn bdie Gewifheit bejieht,
pafy fie quter ‘Provenieny find.
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Fett. Die griften Schwierigleiten bereifet gegenwirtiq die Fettbejdaffung.
Die inldndifjche Buttererzeugung mufite erbeblic) eingefdranft werden. Anelindijdhe
Butter, die jebt leidht gefalzen geliefert wird, jteht wobl zur BVerfiigung, ift aber
jo teuer, dafy fie nur in wenigen Riihen als Kod)fett beniiht werden fann. And
Margarine ift mit ber wacdyjenden Preiserhihung filr Rindafett fehr temer ge-
worben und fdwer erhiltlich. (berauz Hohe Yreife hat Shweinejdymaly su ver-
seidynen. Bor dem Kriege fonnte der Vedarf faft immer durdy die inldndifde Erzeugung
und durc) den Jmyport aud Wmerifa gededt werben. Seither haben grofe Sdjlady-
fungen, bejonders an Fettidweinen, jtattgefunden, baber ber fjo dtberans fiihibare
Mangel. JIn der lepten Beit ift jedod) der Vegug von Schweinefhmalz aus Ungarn
geregelt worben. uc) wurbe durd) eine finfende Preisbilbung dafiiv gejorgt, daf
die Preife nidht wicder in die Hohe getvieben werden. Pflanzenfette onnen
gegenmwdirtig nur in gang geringen Mengen erzengt werben, da dasd zu ihrer Herjtellung
nbtige Rohproduft (Ropra) nidt ober nur jdwer ecingefiihrt werden fann. Einige
Berjude, Kunftipeifefett einzufiihren, haben fid) gut bewdyrt. Die BVemiihungen bes
Hanbdel@ gehen nun dabin, diefed Fett, jumeijt eine Mijdung von Schweinejdmaiz, DI
und Pilangenfett, in griferen Mengen ing Jnland su bringen. E2 wird and) getradytet,
ausldndijdje Margarine su ermerben, Mit den tierijdyen und Pflanzenfetten find audh
bie Preife fiir Ole fehr geftiegen. BVerfdyiedene Mifchungen von Ofen werden ald
Rod)ol angeboten. Die perfonlide Erfohrung muf die Hausfranen iiber die BVer-
wendbarfeit diefer Ole belehren.

Milch. Wie Fett, it aud) Mild) [dwer erhalilid. Um renigjtend den
Rindern und Kranfen den Genuf von Mild) ju erbalten, folien gejunde Erivachiene
miglichft auf Wil verzichten. AL 15. Januar follen fiix Rinder, jtillende Miitter
und Rranfe Mildmarfen auzgegeben werden. Die Regelung bdiefer Ungelegenbeit ift
nod) im Buge, fie wird bejirfsiveife erfolgen. Die Vermendbung von frifder Mild
sum Koden 1t eine Veridwendung Hier leiften Trodenmild) und fonbdenjicrte
MMilch, bie aud bem Auslande bejogen werden fonnen, vortreffliche Dienfte. E3 ijt
nidht einmal ndtig, Voll-Trodenmild) zu verwenden, mit Mager-Trodenmildy, bie
bebeutend billiger ijt, fonuen die gleidjen Rodjrejuliate erzielt mwerden.

Fitche. Der Besug von Siifwafierfijden ift infolge Trandportbehinderung
nidyt oder nur jdywer duvdhzufiibren. Frifh gejchlagene Fijche, die rafdy befirdert
werden mitffen, um nicht zu verderben, fonnen dbaber gegenmwirtig in grofen Mengen
nidht nacdh Wien gebrad)t werden. Dedhalb und infolge der Hohen Fleijchpreijfe muf
den Seefifden erhohtere Anfmerfjambeit gejdhentt twerben. Wuch ber Trandport ber
Secfijhe leidet oft unter Werfehrajdhwierigeiten. Dagegen find getrodnete Fijdpe,
Stod: und Klippiifde und trodene Salzfifde, fajt ftetd crhiltlidh und wviel
billiger alg frijche, in Eis verpacdte Fijde. Bejondere Beadhtung ift den Saljfijchen
31 jchenfen, die vollffommen geruchlod und bei entfpredjender Behandiung jhmadhaft
find. Wud) Salzharinge, Konfervenharinge und Fijdyfonferven, die und basd
Ausland in anfehnlichen Dengen fendet, jollten von den Handfraven zu Kod)yweden
Derangezogen erden.

Gefliigel. Gefliigel, bejonbers Hiihner, fommen gegenwirtig in weit Heinerer
Angahl anf den Marft, wad darvauf puviidzufiihren ift, dof bie Lanbdbevdlferung
ved Futtermangeld wegen bie Gefliigelzucht einjdranfen mujte. 1lberdied verwenbdet
fie infolge der hohen Fleijchpreife dagd Gefliigel fiiv den eigenen BVerbrauch. Ganfe
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werben in fajt unverminderter UAnzahl zum Rauf angeboten, fie find aber af3
Trager ded feinften gFetted fehr tewer. Magerginfe werben ausd bem befegten
Gebieten jdjon eingefiihrt, dody ift ihre Miftung in ftadtijhen Haushaltungen jhw
burdpfithrbar. :

TRild und AWildgefliigel. Dad UAngebot an Wid und Wilbgeflitgel
ift gang echeblidy juciidgrgangen, diberdied find bdie Preife unverhidltnidmifg hod)
gemworden. Ob auf biejem Gebiete ein evfrenlicher MWanvel eintreten wird, Hingt von
dem Berhalten der Fagdbefiper ab.

Eier. Sdon die hohen Preife zwingen zur griften Sparjamleit mit Eier.
Da viefe Haudfraven Eiervorriite fiirx den Winter befiten, wodurd) bder Marft
mertlid) entlaftet wirdb, und ba iiberdied eine veidlidrre Jujubr ausd den befefhten
Gebieten und aud den Balfanldndern erhofft wird, ift zu erwarten, dafy bie Eier-
preife nicht mebr ober wenigjtend nidgt mehr exheblich anjteigen werden.

Kartoffeln. Um bder Bevbiferung den Konfum bder Rartoffeln zu fidhern,
wurde ein DHodhitpreid fejtgefesit. Behirdlichen Fejtitelungen zufolge ijt der Bedarf
fiiv bie Wintermonate aud) in Wien gededt.

Bncer ift, obwohl zur Herftellung von Biehfutter und fiix andeve Bwede
viel gebraud)t wird, im Jnlanve veichlich vorhanben. Er joll, wenn aud) fein Preid
gejtiegen ijt, feined bohen Nibhrweried wegen ald Eriab fiir Fett reichlicdher genofjen
werben al8 bigher. Vejonbers in BVerbindbung mit Objt ald Mavmelade, Jam und
Gelee ift fein Genuf fehr zu empfehlen.

Obyt, lUnjere Grnte twar durd)jcdmitilich gut, nur die Marillen und
Bwetjcytenernte lie su wiinjden iibrig. Dagegen erfreuen wir uns jehr befriedi-
gender Birnen- und vor allem Apfelernten. Apjel follten daher nicht nur roh jehr
reichlic) gegefien tverden, fie jollten aud) mebr al8 bidher ur Bereitung von Speifen
bienen. Aus Jpfeln laffen fich die verjchiedenften wobljcymedenden und billigen Geridyte
beveiten. Apjelgelee, Apfelbutter und Wpfeltidfe bieten einen guten Erjag fiir
Fett und tierijchen Kife. Auch Niifje wurden heuer reidhlich geerntet. Da fie einen
hoben Fettgehalt und aud) einen anfefnlicdhen Eiweifigehalt aufweifen, ijt es, twenn
bie Marttlage died gejtattet, empfehlenswert Siiffpeifen mit Niifjen u bereiten.
fajtanien, gleidhjall3 fehr nahrhajt und leidht verdaulidh, find in gropeven Mengen
fauflich, ebenfo werden bdireft aus bem Siiben ber Monavdye oder iiber das neutrale
Auéland Manbdeln, Rofinen, Sultaninen und Feigen, allerdingd in fnapperen
Mengen und zu hoheren Preijen, eingefiihrt.

Gemiife. Die Gemiifemirte find durdhicEnittlih qut bejdidt. Gine febr
gute Grnfe ift bei Rraut zu vergeidnen, aud)y Spinat ift seitweife verhaltnismifig
billig su Baben. Aug Holland tverden periodijd) aud) fehr jdhmadhofte Stedriiben
eingefithrt. Die vorforglidhe Haudfrau joll ftetd bemiiht fein alled dad Fuerft zu ver-
wenden, a3 gugrunde gehen famn. RKonjerven find alfo erjt dann BHerangusiehen,
wenn frifhe Gemiije nidt ober zu tewer erbdltlidy find.

Bwiebel, DObwohl bdie ungarijhe Ernte gut ausdgefallen fein foll, muf
Bwiebel nod) immer ausd dem Auslande bezogen werden und ift daher hodh im Preife.
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Yitronen, bdeven Einfubr eine Jeit lang nidht ftattfinden fonnte, werben
fiber ba3d neutrale Ausdland in fo rveidhlichen Mengen zugejandt, baB fid) ein Sinfen
ber Preife ecinftellte. &3 ift su erwarten, baf und aud)y andere Siidfriidhte in
diejer Weife zufommen iverden.

Kdye., Topfen ift im Preife fehr gejtiegen und jdver erhiltlih. Aud) bdie
verjchiedenen heimifjchen Rijejorten werben in verminbderten Mengen evzeugt. Dagegen
haben fich neben ben Sdjiveizer Rifejorten, bderen Einjubr gegen Kompenjationen er-
folgt, verjdyiedene, fehr fhmadhajte holldndijde Rife eingebiirgert, die vor bem Rriege
bet und faft unbefannt waren. An Stelle de3 Parmejanfifes wird Sdhweizer Reid-
tdfe, der fih in ber Riide fehr gut verwvenden Ilift, in den Handel gebradyt.

FTeigwaren, Sowohl Suppen-Mehlfpeifen, als aud) Abjchmalznubdeln,
Slederln, Ciergerfteln und Hoblnubeln (Makfaroni) werden, allerdingd in verminderten
Mengen, exzeugt und find ofhne Brotfarte fiuflid). E3 empfiehlt fid) daber, bdiefe
Meblipeifen bei der Jujammenjehung ded Kichenettels jomweit zu beviidjichtigen, als
ber Anfauf mbglidh ijt. uBer zu den befannten abgejdhmalzenen Mehlipeijen find
bie fertigen Zeigwaren fiir verichiebenartige Bubereitungen, aud) fiir zujammenge-
fodyte Speifen, fehr geeignet.

Semmelbrifeln, Seit ciniger Seit fommen ungarijhe Semmelbrifeln in
ben Panbel, die ohne Brotfarte zu bejiehen find. Aud im Haufe lafjen fidh) Brojeln
leigt Derftellen. (Siehe bad Rezept ,Brifelgebid”.)

Kaffee, Tee und Schofolade find in reifliden Mengen vorhanbden.
Seigenfaffee, deflen Erzeugung aud Mangel an Feigen zeitweife eingejdyrintt ober
eingejtellt tverden mufte, wird nun tvieder gebrammt. UAn Stelle von Feigenfafjee
tourbe Gerftenfaffee, ein viel billigered und gefundheitdzutriglihed Erzengnis, in
ber lebten Beit mit qutem Erfolge eingefiihrt.



Was die Hausfrau wiffen und jebt beaditen foll.

Praftijhe Winfe zu allerlei Erjparnifjen und Berbefjerungen.

Diefer fleinen Belehrung jei vovangejhict, daf die Hausdfrau bei ber Jujammen:
jtellung dez Riichenzetteld wicht den perjomlichen Neigungen ober einzig und allein
den Gejdmadsridhtungen der Familie, jondern vor allem den Marftverhilinifjen
Redhnung  tragen joll. Die Hausdfrauen follen nidht dad fodhen, wozu fie
gevade Luft haben, jondern dag, was jie befommen und moglidhft billig
faufen Ebnnen. Der Srieg hat den Fabrifen, Gejddften und Marften eine
grofe Anzahl von rbeitsfriften entzogen. Er Bat durd) die NRequirierung von
Pierden eine erheblide Einjdrinfung ded Fuhrerfejens veranlaft und er ver-
urjadyt durd) Truppentrandporte und verjdiedene andere militdrijche Notwendigleiten
seitoeilig eine Einjtellung ded Bivilgiiterverfehred ober durch Waggonmangel eine
Berlangjanmung der Giiterbefirderung. Dies bewirtt, daf mande Lebendmittel zeit-
weife nidyt ober nicht in joldyen Mengen erhiltlih find, die den allgemeinen Bebarf
deden. €3 ijt Pilidht der Hausdfrauen, bdiefe auperordentlichen Verhdltniffe u be-
viidfidhtigen, die Wirtidhaftafilhrung der allgemeinen wirtidhaftliden Lage volljtanbdig
angupaffen und burd) verniinjtiges Sparen ju einem leichteren Durdhhalten bei-
sutragen. @3 fjollen bafer aud) nur jene Speijemengen gefodht werdben, die unbedingt
nitig jind.

lnfere Ndbritoffe.

Unfere Hauptndbritoffe find: Eiweil, Fett, Koblehybdbrate und Salze
Daé Eiweif dient zur Crhaltung ded menfdliden Organidmus. G muf den
Rorper aufbauen und die Jelljubjtans, die durd) die verjdjiedenen Eorperlichen Leijtungen
vecloren geht, immer wieder neu Dilben. &2 wird daher Vauftoff genannt. Jur
Grjeugung der fiir alle Lebendvorginge nbtigen Wirme brauchen wir Fett, das
alg Brennftoff begeidhnet wird, und zur Erzeugung von Arbeitsleijftungen bed
Rbrperd und dez Geijtes Kohlehydrate, die ald Kraftftoffe gelten. Die Salze
find jur Runodenbilbung und fiiv verjdicdene widhtige Lebensvorginge desd Kbrpers
notwendig. Eitveif und Saly muf der WMenfjd) zu fih nehmen, jonft fonnte er nicht
leben. Fette und Kohlehydrate find bie Heizftoffe, die bie Wrbeitsfibigleit ez Menfchen
exhalten.

Unjere eimeifhiltigiten Nahrungdmittel find: Eier, Fleijd, Fijd, Mild,
Rije, Ditlfenfriichte und Brot. Wud Kartoffeln, Gemiife und Objt enthalten
Gitei, aber nur in geringen Mengen. Fett filhren wir unferem Kbrper biveft durd
pen ®enuf von tierifhen und pflanzliden Fetten zu, bie Koblehydrate durd)
verjdyiebene ftirfehiltige Nahrungdmittel, vor allem burd) das Brotforn, alfo aud
bie verjchiebenen Mehle, durd) Kartoffeln, Reis und durd) Buder, der audh im
O6ft enthalten ift. Die griinen Gemiife liefern und auBer Salzen nod) verjdyiedene
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Avomaftoffe und Pflangenfduven, die bidtetij) twirfen und den Wppetit und bie
Berdauung forbern. Aud) find fie befonderd bazu geeignet, die Ernibhrung abivedhs-
[ungsreid) zu gejtalten. Tlberdies rufen fie ein gewifjes @&ttlgnngéqcfﬂb[ hervor.
Der Nihrivert ved Obites, das zum groften Teil aus Waffer und nur in ungefibhr
einem Befntel feined ewichtes aus Eiweif, Juder, Stirfe, Salze, Pilanzenjduren
und Bellulofe bejteht, liegt gleichfalld in feinen bdidtetijden Eigenjdaften, bdie vor
allem auf den Appetit und auf die Verdauung wirfen.

Die Jujuhr von Eiweiff fanm auf ein Minbeftmaf bejdhrantt werben. Wifjen-
fdaftliche Erhebungen Baben [dngjt ergebem, bafi fpeziell die twohlhabenden Kreife
burch den allzu reidhlichen Genujy von Fleijh eine Nabrung zu jich nehmen, die durch
ihren grofien Eiweifreidhtum dem menfdlihen Organidmus {dadet. Da wir im
Brot, in den Wehlen, in ber Mild) Eiweif genicfen, und audy Eier, wenn aud
in ftarf verminderten Mengen, aber doch), bejonderd mit ben Mehl- und Siiffpeijen,
verzefren, fomnen twir den Genuf von Fleifd) erbeblich einfdyranfen, bejonbders bann,
wenn wir Fijde und Rdfe Berticfilc[]ttgen Aud) Hiilfenfriidhte fommen, allerdings
burd) ihre Snappheit mur in geringen Mengen, fitr bdie Ciweifzufuhr in Betradt.
iiberbies enthalten, wie bereits angefithrt, auch Rartoffeln, Gemiife, DOjt, ferner
Pilze, Mandeln und Niifje einen gewifien Ciweifigehalt und wic finnen burd) bdie
Beimijdung von Ndhrhefe su Suppen, Sofien und Gemiifen unferem Kbrper
auferbem einen jiemlidh hohen Eiweipgebalt zufiihren. Endlid) befiben wir in ber
@elatine ein Genupmittel, dag wohl nicht eiweifihiltig ijt, aber durd) feine Leim-
jubjtangen im Rbrper eiweifjparend wirfi.

Was bdie Fette betrifft, jo Haben wiffenidhaitlihe Unterfudhungen fejigejtellt,
bafy fie fiic bie Leiftungen ded menichlichen Korpers teiltveife durch Kohlehydrate ver-
treten twerben fonnen. FNur ijt e3 notwendig, mehr Kohlehybrate, b. §. grofere DMengen
vont jemen Nabhrungdmitteln, die Koblehpdrate enthalten, ju geniefen, um das Fett
U erfegen Ebenjo  Haben genaue Alnterfudjungen nachgewiefen, paf; befonbers mit
Sett eine grofe Berjdywendung getrieben wird, ja daf fogar unfere Spitlwajjer nod
bebeutenbe Mengen an Fett aufweifen. Die IUrzte begriifen es daber aus gefundbeit-
lidhen Griinden fehr freudig, baf der Rrieg daju jwingt, mit Fett zu fpaven. Um
beften ioivd Fett durch Juder evjebt. 2 Rilogramm Juder entjprechen bem Nihr-
wert von 1 Kilogramm Fett. Ferner liefern uns bdie jtdrfehaltigen Kartoffeln fofhle
bpbrate, bie Dad Fett su erfepen vermpgen. Miiffe, Mandeln, etreideprodufte,
bejonders Maismehle, find ebenfalld feithaltig, der Mild) nicht zu vergefjen, deren
Settgehalt jehr wertvoll ift.

Kohlehydrate geniefen wir vor alfem mit Dem Brot und den Wehlen und,
wie jdon ertwihnt, mit den Rartoffeln und mit dem Juder. Und) Reid, Grief,
Hajer- und Gerftenprodbufte, Maidprodbutte, Tapiofamehl uji., foiwie Honig weifen
einen hohen Gebalt an Robhlebydraten auf. Ebenfo find in bhen Gemitfen und im
06ft und aud) in den Maggi-Produften Kohlehydrate vorhanden.

Dieje Tatjadjen und der Umijtand, daf wir mit Mephl, Brot, Fleijdh und
Fett fpaven miifien, evgeben die Notrwendigleit, die fohlehhdratreihen Nahrungsmittel
fticfer zu verenben. Wir befigen in den Rartoffeln ein folded Nahrungdmittel,
bad und in erfreulicien Mengen zur Verfiiqung fjteht. Um den Wohlgejdymad der
RKartoffelfpeifen u exhoben und um unfeven Speijezettel abwedhslungsreicher jujammen-
ftellen zu fonnen, empfiehlt es fid) baber in Hobem Grade mit Kartoffeln
sujammengefodhte Gevidyte su beveiten, indbefondere Gerichte, die aus Kartoffeln
und Gemiifen hergejtellt werden. Diefe Speifen teijfen einen Hioheren Nahrivert
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auf, ald die nur aus Gemiljen gefodhten Speifen, fie find iiberdies erheblid) billiger
und jittigender. Juder, ber, wie jdhon erwihnt, ebenfallé Fett erfepen fanm, joll in
ber Form ber Wehl- und SiiBipeijen mebr verehrt werden, ferner in der Berx-
bindbung mit Objt als Marmelade, Jam, Gelees, Kompott und dergleidhen. Der
Butter- und Fettaufjtvich (apt fih durd) einen Marmeladeaufitrid) vollftindig
erfefjen, obne daf unjere Lebendgewohnbeiten dadurd) bejonbdere Stdrungen erfahren.
Befonders fiir die Erndbrung der RKimder find folche mit Marmelade bejtrichene
Brote fehr vorteilfajt, aud) follten Kinder aus gejundheitlihen Griinden mehr Ge-
miife- und Sitpjpeifen vergehven, al3 dies jept, fpeziell in woblhabenden Familien,
der Fall ijt.

Wir brauden uns, felbjt wenn wir den Fleifds und Fettgenuf
erheblid) einfdranfen, um unjere Gejundheit feine Sorgen su maden. Die fo-
genannte fleijd)- und fettarme Roft ijt, im Gegenteile, unjeren Wohlbefinden zutréig-
licher, nur miifien wir unjere Grnébrung, bei einigen Ynbderungen in unferen Ge-
wohnbeiten, fonit fdttigend und nabrhaft gejtalten. €3 ift Pilicht der Hausfrauen, trof
oer veveinfadyten Nabhrung, durd) eine jorgfiltige Jubereitung und grofe Abwed)slung bdie
hochitmiglichen Genupwerte zu erzielen. Wiv follen nidht nur unferen Hunger jtillen
und unjerem Kfrper bdie ihm nbtigen MNibhritoffe ufibhren, bdog Efjfen foll aud
anvegend wirfen. Der Kiorper foll durd) die Nabhrungdzufubr nidt automatijd, wie
eine Majdjine, geeizt werben, baz Efjen foll vielmehr aud) Luitgefithle crweden,
bie wir nidht nur zur Steigerung bder Nabhrivivfung, jonbern fiir unjere Lebens=
freudigleit itberhaupt braudjen. Dezhalb miiffen die Hausfrauen fih um diefe Seite
ber Rodfunit jeht nod) mehr bemiiben, al3 jonjt, um bdie verfdiebenen Einjdrant-
ungen, {elbjt den fparjamften Fleijd)- und Fettverbrand), nidht fihlbar zu maden.

Aligemeine Winfe jur Erndbrung.

Alle jene Perfonen, bie obhne Schaden filr ihre Gejunbdheit Suppe verzehren
fonnen, follen bei fleijh= und fettarmer Roft grofere Suppenmengen, ald fonit
getobnt, su fidh nehmen. Die Suppe fillt den Magen an, wad zur Folge Hat, daf
nad) bem @enup von mehr Suppe geringere Speifemengen ur Sittigung notwendig
jind. Uud) ded3 Ubend3d fjollten Suppen genoffen mwerden. Fiir Kinder und dltere
Perfonen find blofe Suppennachtmable, bie durd) Brot und Obft erginst werben
fonnen, fehr gejunbbeitdzutriglich.

An fleijhlofen Tagen follte den Suppen, Sofen odber Gemitfen moglichit oft
ein Bujap von Niahrhefe beigegeben terben. Nihrbefe wird ausd der gut gerwajdenen
Bierhefe dburcd) ein bejondered BVerfabren, dad die Hopfenbitterftoffe entzieht, erzeugt
und ijt ungemein ndhrhiltiq. E3 ift vorteilhafter, Niabrbefe dijter und in Heineren
Mengen 3u vermwenden, ald feltener und in groperen Mengen. Durd) die geringere
Beimengung wird ber Gefdhmad ber Epeifen nidht beeintviichtigt. Bu beadjten ijt
nur, daf die Nabhrhefe mindeftens 20 Minuten vor ber Mabhlzeit beigemengt twerben
und mit ber Speife gut focdjen joll. UAndernjalld jdhmedt die Speife bitter. A fehr
praftij) und leiht verwendbar evtweifen fich dbie Nahrhefejuppenmwiiriel.

@elatine, von der bereitd erwifnt wurde, daf fie eiweifiparend wirft, fann
ebenfalld den Suppen, befonberd biinneren Gemiijejuppen, beigemengt werdben. Wird
die @elatine der heigen Suppe beigemengt, jo dringt ihr Gejdhmad gar nidht durd.
Aud) bad BVeimengen von Gelatine ju Kafao, Rafjee und Mild ift zu empfehlen.
Mengt man Gelatine zu Eiifjpeifen, dann foll fie 20 Minuten in faltem Wafjer
liegen und hievauf in Heifem Wafjer aufgelsjt werben. Auperdem jollten die Hausfrauen
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fidh wm bdie Derjtelumg billiger Gelatinegeridyte bemiifen. Aufer den befannten
Obftjulzen lafjen fid) aud) Gemiijefulzen fehr fdmadbhaft beveiten, ferner Fifdiulzen,
Suflzen aud Jnmneveiteilen ufro. Wber aud) geiulzte Speiien ofne Hingufiigung von
®elatine, tie die bejonders gut befannten Scweins- und Fleijchiulzen, follten ald
Bervorragende Giweifparer mehr beachtet werden. Dagijelbe gilt von Speifen mit
Afpif, bad man fertig faufen ober in Dder allgemein befannten Art im Hauje
bereiten famn.

@cfﬁfd)eo

©don feit Jahren bemilht man fidh bei uns Seefijdhe eingufithren. Leiber
faben diefe Bemithungen bis jum RKriege feine befonderen Friichte getragen. Jmmer
und immer twieder wurde auf den unangenehmen Gerucd) der Seefijhe Hingewiejen.
Yuch das Borurteil, daf Seefijche Fijdhvergiftungen verurjachen, Hinberte daran, baf
bicjed nafhrhajte und billige Nohrungémittel bei uns ein Bolfznahrungsmittel wurbe.
Der Mangel an Fleijd, der die Behorde veranlafit hat, fleijdloje Tage anzujeper,
befonderd aber bie hoen Fleijchpreife zwingen uns jegt dazu die Seefijdhe mehr
su beadten. Sie find ald grofie Cimeifitrdger in hohem ®rave geeignet dad Fleijh
von Sdjlachttieren su erfegen. Gin Rilo Fijdfleijh liefert und die gleiche Menge
an verbaulihen Gimweify wie 1 Rilo Rind-, Kalb- vber Schieinefleiidy. Uberdies find
bie Seefijhe Teiht verdaulich, bei entjprechender Behandlung fehr jdhmadhait, fie
bieten eine grofe Ubwed)alung und find billig. TWad den Gerud) ber Seefijde
betrifit, fo ift vor allem bavauj BHingureifen, dap unjere beutigen Berlehrs- und
Ronjervierungdeinvidtungen die Moglicyteit bieten, aud) ing Binnenland frifjche und
tadellofe Fijde gelangen zu laffen. Der Gerud, den die Seefijdye eventuell nod)
verbreiten, hajtet nicht Den fertigen Speifen, jondern den Riumen an, wo fie verwabrt,
bereitet und verzehrt wurden. Diefer Gerndh lakt fidh vollfommen bejeitigen, tvenn
man den Seefijh wie jolgt behanbelt: Man adyte beim Einfauj auf weifies, feftes
Sleijdh, aud) fann man fih durd) einen Fingerdrud auf die Musfulatur dabon fiber=
seugen, dafy feine bleibende Vertiefung — sumeijt, aber nidyt immer ein Jeichen vom
Berdorbenjein — entjteht. . Der Fifdh, der, bis auf die fleinen Edellfijde u. dgl.,
faft immer im Yusjdnitt verfauft wird, foll jofort, mbglidjt im Laden, mit einem
fdharfen, zugefpipten Meffer von allen anbaftenden Haut- und Snnenteilen befreit
und in Horem Waffer, om beften unter ber Wafjerleitung, titdhtig gefpiilt werden.
Dann wifdt man ibn mit Cifigmafier ab und falzt ihn ein. Er foll nidt wiffern.
Run (aft man ihn mehrere Stunden, am bejten iiber Nacht, an einem fihlen Orte
fiegen. Bor der Bubereitung wird er nodymald gewajdhen und gut abgetroduet. Man
fann ihn aud) nach) der Reinigung in Mildhwafjer legen. Died bebeutet jebody) Beute
eine Verjdyvendung.

Als recht exfolgrei) aur Entfernung ded etiva nod) anbaftenden Gerudyes
und aud) al8 Borbeugungémittel gegen eine zu befiirdjtende Bergiftungagefahr ertveift
fidh bas Wafdhen ded Fijches (nach der Reinigung mit Wafer) mit einer rofenroten
Qbfung von fibermanganfourem Kati. Der Fijh wird unter ftetem Ernenern der
Qofung jolange gewajdyen, big fidh bas Wafjer nicht mehr braun farbt. Jum Sdylufje
wird er in Havem TWaffer gejpitlt und abgetrodnet.

Will man gang fider jein, dap das Seefijdhfocden feinen Gerud) im Hauje
perbreitet, bann werfe man in dbad Wafjer, worin er gewajden wird oder in dad erjte
Auffochafier, das dann abgegofien unbd durdh) friiches erfept werden muf, nod) ein
Stiiddjen glithende Holzfoble.



Jn jedem Falle verbrenne man fofort das Papier, worin bder Seefifdh ein-
gewidelt war, und alles, wad man bei jeiner Reinigung entfernt. Durd) dbag Liegen-
lafjen biefer Abfalle wird sumeift der jo ftorende Gerud) verurjacht.

Dinfichtlich der Vergiftungsgefalhr ift ju bemerfen, daf Fifchvergiftungen burd)
Seefijhe nidyt hiufiger vorfommen, ald Bergiftungen durdh Sleijdh und Wurjt. Sm
Allgemeinen (aBt fidh eine fichere Priifung, ob der Sifd frijd) ift oder nidht, durd
dagd blofe Anfehen des Fijches nicht durdhfiihren. Aber bei einiger Grfahrung exfennt
man jhon am Gerud), ob e8 fidh um einen frijdjen ober um einen verdorbemen
&ifd Dandelt. Jft man nidht villig ficher, madse man eine Rochprobe in folgenber
Weije: Man gebe ein Stiid Fijhfleifch in einen gut jehliefenden ZTopj, Dbebeds e3
mit Wafjer, fdlieBe den Topf und bringe das Wafjer sum RKochen. Sobald bdied
ver Fall ift, hebe man ben Decel und priife den Gerudh, der bei verdorbemen Fijdh-
fleijch) auffallend unangenehm ift. Bei gangen, nidyt ausgeweideten Fijhen fann man
aud) den Fijh) in faltes Waffer legen. Ev finkt, jolange ex friidy ift, jofort unter,
faule Fijche jdhivimmen unter.

€3 fei nod) betont, daf Fijdhfleifh jehr vajdh verdaut wird, weshalb, iwenn
gije allein genoffen tverden, febr bald ein Hungergefithl eintritt. Sdhon deshalbh,
aber aud) in Anbetrad)t defjen, daf der Fijdh unsd eine veine Gitveifnahrung zufiiprt,
jollen Fijche ftets mit groferen Mengen von Gemifen, Rartoffeln, Reis, Hohlnubdeln
u. bgl. zu Fijd) gebradyt werden. Diefe Beilagen fithren uns Fette und Koblenhydrate
ju, iiberdies fiillen fie, da fie langfamer und unvollfommener verdaut werben, ben
Magen fitv lingere Beit an und rufen fo ein Gefith befriebigender Eiittigung hervor.

AuBer frijden, in Ei8 verpadten Fijchen fommen aud) fonfervierte oder
Zrodenfijde und Salzfijde in den Handel. Bu den getrodneten Fijchen gebiren
ber Stodfijd) und der KLippfijd). Beide werden jumeift aus Dorjc) ober Kabeljau
tonferviert. Der Stodfijdh) wird auf Stiden im Freien getvodnet, der Neippfijdh wird
gefpalten, nad) Entfernung der Mittelgriite gefalzen und damn erft getvodnet. Beide
find bereits ausgewiffert fauflid). Wil man bdie Fifche felbjt auswifiern, dann lege
man fie guerft 5 Minuten in Wafjer, Hopfe fie dann febr gut mit einem Bblzernen
Fleijchtlopfer und lege fie Bierauf mbglichit in roeiched Wafjer, dem 1 Liffel Pottafdye
beigemengt witd. Nach 24 Stunden giefit man biefed Wafjer ab und wéfiert den
&ifch an einem fithlen Orte noch 3 bis 4 Tage, wobei man das Wafjer wiederholt
erneuert. Das Fijdfleijd mup gang weiff werden. BVor dem Kodjen entfernt man
Daut und Gréten, teilt den Fiid) in fingerlange Stitde und ftellt ihn, mit Wafjer
bebedt, gang abjeitd auf den Herd, damit er langjam warm twerde. Dabei qibt
man ein Stiidden glithende Holzfohle in a3 Wajjer. Dann wird bder Fijdh mit
frijgem Waffer jum Auffocdhen gebracht.

&iiv den djterveichijchen Gejdymad it der Salfijd) mehr zu empfehlen, weil
er fajt villig gerudhlos ift. Der Salyfijch, der linger haltbar ift ald der frifche
Seefijch, jedod) Fithl und troden verwahrt und vor Staub 2. gejchiiht werden muf,
mufy minbejtend 36 Stunben im Wafjer liegen, dad redht oft ernemert werden foll,
um ben Salzgehalt volljténdig su entzichen. Beim Kodjen joll man, um das Fijdfleijd
recit weid) ju madjen, eine Mefieripie Natvon Hingufiigen. Salzfijdhe find fitr ein-
facje Bubereitung2avten befonbers geeignet, fie fonnen aber aud) nad) all den Soch-
methoden behandelt werben, bie fiir Seefijde gelten.

Auch ber jtart eiweifhdltige, fette und billige Having eignet fih nicht nur
alé Beilage ju Kartoffeln, Brot u. dgl. und jum Marinieven und Einlegen, er farn
aud) gebraten unbd gebaden werden. Frijdye, griine Pavinge werden vor der Hu-
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beveitung gejdhuppt, forgfiiltig ausgenommen, tiichtig gejpiilt und mit Sals eingerieben,
Salzhdringe werben minbeftend 36 Stunden in oft ju erneuerndem Wafjer gewadfjert
und nad) dem Ubtropfen abgetvodnet. Wohljchmedender iwerben fie, wenn man fie
bie fepten 12 Stunden in Mild) liegen [EHt, dann abipiilt und abtrodnet.

Wird Seejijf) gefocht, dann beniipe man miglidit Fifhfodwannen mit Ein
jagen, dbie mit dem fertig gefodhten Fijdh Bevausgehoben werden fonnen. Wian [aft
den Fijdh) qut abtvopfen und bierauf auf eine heipe Schitfjel gleiten. Jn Ermangehung
einer Fijhwanne fann ber Fijd) audh auf eine Serviette gelegt und bamit in eine
mebhr tweite al@ tiefe Pfanne gelegt werden. Seefijdhe jollen entweder in lauem Salz:
wafjer zugeftellt und langjam zum Rochen gebradht werden, worauf man bdaz Kod-
qgefif sur Seite hiebt und den Fijch nod) jolange ziehen [ift, bid ex gar geworden
ijt. Ober man (ERt einen Sud mit Wurzelwert, Efjig und Gewiivy fochen, zieht da3
®efif bann zur Seite, fegt den Fijdh ein, obne daf daz Waffer fodht, [GHt den
@ud einmal aufwallen und den Fifd) abfeits auf dem Herbe bid um Garwerden
steben. Wl man einen verminderten Fijdhgefhmad Haben, dann feihe man dad Fijdh-
ajjer, jobald ed zum Koden gebradht twurbe, ab unbd giefe ein ziveites heified Waffer
auf, worin man bden Fijdh fertig ziehen [dht. Die Fijche follen mit dem Sub nur
bebett fein, wenn mehr Fliiffigleit iiber den Fifden fteht, verlieren fie an Wohl=
gejhmad. Da3d Garjein ber Fijde erfennt man daran, daf fich Flojfen ober Griten
leicht Deraussiehen lafjen ober daf bad Fleijh ein wenig audeinandergeht. Ein Fijdh-
jtiit im Gewidte von 1/, Kilo braud)t nngefahr 20 Minuten, um gar zu werben.
Je qoBer und fdywerer ber Fijd) ift, defto mehr Heit erfordert bad Garfodjen.

Die Fijchbriihe verwendet man zur Vereitung von Sofen oder Suppen. Wird
ber Fijch gebiinjtet, gebraten ober gebaden, bamn geht vom Fijdaroma nichts
verloren.

Seefijdrejte jollen niemal in einem Metallgefafe, fomdern in gut zugebedten
Porzellan- ober Glasgejdjirren vermabrt werben.

Mebl.

Weizenmehl, dad wir bejonders beshalb jchapen, tveil e3 bden fiiv bie Cr-
nifrung widptigen Kleber in einer Form enthdlt, bdie eine befjere Teigverbindung
exmdglicht und bafer ein Gelingen der Speifen fidert, wird gegenwirtig als Bad:,
Rody- und Brotmeh{ vermahlen. J[n den Hanbel gelangen nur Badmehl und Kodh-
mehl Ne. 1 und 2. €3 ijt empfehlensiwvert dag Rodymehl Nr. 2 vor der Verwendung
etivad zu ertidrmen und auch die Flitffigleit, bie zum Binben bed Teiged bdient, lau
U bermwenbden.

Roggenmeh( wird nur zur Bereitung von Brot vertvenbdet.

Geritens und Hafermehl wird gegemvirtig nidht evzeugt.

Ron dben Surrogatmehlen, die zur Verfiigung jtehen, ijt in erfter NReibe

Rartoffelmehl u nennen, dad ald Rartoffelitivi- und als RKavtoffelivalz-
mehl auf den Marft fommt. Jur Herftellung beiber Sorten werden die Kartoffeln
gebdmpft und getvodnet. Wird die getrodnete Maffe gemahlen, gewinnt man Has
Starfmehl, wird fie auj Walzen gejdliffen, daz Walzmehl, das griefartig audficht
unbd felten zum BWerfmufe angeboten wird. Rartoffelmehl iweift unter den Wehlarten
ben geringjten Giweifgehalt auf. Seiner Bejdhaffenbeit wegen ift 8 zum Baden von
Germipeifen tweniger geeignet. &3 bient jebod) zur Herjtellung von Wnfldufen,
Bidereien, Tovten, Guglhupfd u, dgl, und jollte ftetd mit einem Sujah von Bad-
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pulver vertvenbet twerben. Jn Werbinbung mit Weizenmehl (Gt ed fid aud) zu
gebadenen ®evmipeifen beniigen. Wird e gemijd)t verivendet, bdann muB man ez
vor ber Teigbeveitung mit Ddem anbeven Mehl vecht troden vermengen. Ginen
befonberd guten Rartoffelgermteig erhalt man burd) eine Beimengung von
Rartoffelbrei, d. {. gefochte, geriebene und duvd) ein Sieb gedriidfte Kartoffeln.
Diefer Brei leiftet jept zur Stredung der verjdjiedeniten Speifen und Fiillen aug-
geseichnete  Dienfte. Durd) eine Beimijdjung bdiefes Breied zu verfdhiedenen, aud)
fithen Fiillen wird eine grifere Flaumigkeit und Ausgiebigleit erzielt. Kartoffelgerm-
teig erforbert jum Uufgehen etwad mehr Beit ald gerwdhulidher Germieig.

Reizmehl, bdad ebenfo wie RKartoffelmehl ur Herjtellung von Aufldufen,
Breien, Torten, Badereien . dbgl. verivendet werden fann und audh zur Bereitung
von Srems und Suppen dient, ift jeht jchwer erhiltlich). Rann e vermwenbet werben,
pann beadjte man, baf ber ejchmad der Speifen, die ausd Reismeh( bereitet werdben,
fehr gewinnt, wenn man dem ZTeige ettwad Marmelade beimifht. Aud) eine Beigabe
vort Rum, Lifbr, Himbeerjait u. dgl. ift jehr wirtjam.

Maismeh( bitrfte, wie an andever Stelle bereitd betont wurbe, wieder in
ben Handel gelangen, jobald die neue Maidernte vermafhlen werden Famn. E3 [iefert
vortrefiliche Breie, Sdmarrne, Auflduje, Kuden, Torten u. dgl. und foll ebenfallz
einen Gejdhmadzufat echalten. Ubgeriebene Jitromen- odber Drvangenjdale, Bitvonen=
ober Ovangenfaft, Rum, Arrat u. dgl. find zu empfehlen. Bejonbers gut wird ber
Gefdmad der Speifen, wenn Raramelzuder beigemengt wird. Kavamelzuder wird
bereitet, inbem man grobgejtofenen Suder in einer fleinen Pfanne auf dbem Herbe
bellbraun iwerben [dft. TWenn er zu jhaumen beginnt, gieft man ein wemg heiped
Waffer aunf, [aht died auffodhen und dann austiihlen. Aud) eine Beimengung von
RKafaopulver ober Echotolade jum Maigmeh Hat {id) bewihrt. Maidmehl, das viel
fetthaltiger ift al3 Weizenmehl, tird bei lingerem Werwahren leidht ranzig und
jhmedt dbann bitter. &2 joll daher ftetd in fleinen Partien gefaujt werben. Uberdied
empfieflt e3 jidh, in bie Wiehljade Stridnadeln zu fteden, deren Metallgehalt dasd
Ranzigwerben ded im Mebhl Dbefindlicdhen Fetted verbiitet.

Auz Maid wird aud) Maizena Hergeftellt. Bu feiner Erzengung wird befter,
ausgereifter amerifanijder Maid vertvendet, bdie Perftellung erfolgt nad) einem be-
jonberen Berfahren. Maizena ift bejonders reih an Kohlehydraten und wirkt durd)
feine MNibhriraft und BVerdaulichfeit jehr didtetijd). BVei feiner Verwendung ift zu
beadhten, baf e3 vor bem BVermengen mit den andeven, zur Beveitung einer Speife be-
ftimmten Beftandteilen mit etwad falter Fliiffigleit, am bejten Mild), aufgeldjt wird.

Daiben- ober Budyweize nmehl, dbad bei und and) jonft wenig veriwenbdet
wirb, ijt jeht faft gar nidyt vorhanben. &3 eignet fih am bejten zur Bereitung bed
befannten DHaibenfterz, dodh) lafjen fich aucdh BVistuit und Torten daraud bereiten.

ZTapiota- und Maniofameh! find erjt dburch den Rrieg bei ungd befannter
getoorben. Beibe ftammen von der Maniotpflange, aud deren getrodneter Fnolle dad
Maniofamehl beveitet wird, wibhrend die frifhe Knolle zur Erzengung ded Tapiofa-
mehles bdient. ZTapiofamehl ift ein jehr feines, jtdrfehdltiges Piehl, bdad ebenfo twie
Arromwroof, das Stirfemeh( der indijchen Pfeilwurzel, und Sago, bder ans dem
Marf verichiebener Palmenarten ober EHinftlid) oud mit RKavtoffelbrei vermijdhtem
Rartoffeljtarfmehl gewonnen wird, zur Bereitung bon Suppen, Aufidufen, Breien,
Badwerf, Geleed u. dgl. dient. Will man Tapiofamehl zum Baden vertwenben, dann
vermifche man ed mit anberen Mehlen. Wird s gefocht, dann ift ju beadhten, daf 3 jlark
aufquellen und auf fdwachem Feuer lange durdhfochen muf, um ganz gar ju werden.
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Bohnenmeh!, dbag gleidhjolld erjt durd) den RKrieg bei und in Aufnahme
gefommen ift, befigt die Gigenjchajt ftaxf aufjugehen und den Teig loder zu machen.
@3 ird daber jum Beimifchen bei gebadenen Mebhljpeifen, Kudjen und dergleichen
veriendet, dod) ijt e8 nur ratjam, geringe Mengen von Bohunenmehl juzujegen.

Griefs.

Weizengrieh, ber befannilid) eine Fille wohljhmedender Speifen liefert,
fann burd) den Swang ber Brotfavte nur fehr fparfam verwenbdet werden. Jn
gleicher Weife find

Reisgrieh und Maisdgrief su benipen, nur miifien diefe beiden Grieh-
arten vor dem Beimifdhen zu den andeven Speifebeftandteilen minbdeftens eine Stunde
vorher mit Sliiffigteit (Waffer, Mildh, Suppe) befeudhtet werden, wm nicht troden
und Brifelig zu jhmeden. Aud) dag [bergiefen mit fiedender Mild) und Ddarauf-
folgenbes TWeichen ift fehr su empjeflen. Beibe Grieavten nnen aud) jur Be-
veitung von Einbrennen, eventuell mit etwad Mehl vermengt, dienen, mur miifjen
bieje Ginbrennen langjam und lange vdfjten. Ferner fomnen Ddieje GrieBarten an
Stelle von alten Semmeln und Brifeln jur Fejtigung der Majfe bet Bereitung von
Padbraten, Pacleibchen und dergleidhen herangezogen werben. Fiir bieje Verwendung
miiffen Diefe GrieBarten jedod) mit Flitffigleit ftarf befeuchtet rwerden, tworauj man
fie nodh minbeftens eine halbe Stunde vor ber eiteren Verwendung fo ftehen laft.
Wird aud diefen GrieBarten eine Speife bereitet, beren Teigmafje fih ald ju loder
erieift, bann darf niema(s trodener @riefy beigemengt werdem, teil er die Speife
brifelig macht. Bur Feftigung des Teiges mufp etwad Mehl beigefitgt werden.

Polentagrieh foll eine fdine gelbe Farbe aufveifen. Bemerft nian
jhwarze Rotnden davin, damm fann man damit recnen, daB er bitter {chmeden
wird. Audhy Polentagriep foll entweder mit Beifer Mild) iibergoflen und flange
ermeidit werben. Nod) befier jhmedt er, wenn er vor der Bereitung u einer Speife
mit Wafjer ober Mild) aufgefodht twird.

Brot.

Brot foll ftets mur in folden Mengen abgefdhnitten werden, ald wirtlid) ver-
sebrt toerden fann. Befonders Kindern ift nur joviel Brot zu geben, al3d fie tatfachlich
effen Eonmen, bamit nicht3 weggeworfen zu werden braudt. [iberdies jollien ed fidh)
alle Hausfrauen zur Pflidht maden, in ihrem Haushalte fein frijdjes Brot ans-
suteilen. Mindejtens ein Bievtel fann fo erfpart werden, obne dafy die Ernibhrung
mangelhaft wiitbe. Das zwei- bis dreitdgige Brot ift nahrhajter und gejunder ald
frijdjes Brot. ©3 muf beffer gefaut werden, e3 wird befjer mit dem Speichel vermengt
und jo viel beffer, redht eigentlich jo, wie e3 fein foll, fiiv ben Magen wvorbereitet
su guter, fitv ben Rbrper mupbringender BVerdauung. Ver Nugen ift ein vielfadher :
Die Familie fpart Geld, im Lande wird, wad fitr jedermann Pilicht ift, am Mehl
geipart; brittens fommt nidht nur der Magen Defler mweg, fondern aud) die Bihne,
bie fih umfo beffer erbalten, je mehr fie dag Brot verfouen.

Brot fanmn aud) jtatt aligebacener Semmeln zur Bereitung von Semmel-
fnddeln und dergleichen dienen. Falld ed frifdh ift, wird e8 vorber nach dem Rlein-
jchneiden gerdftet. Mengt man folchen Speifen itberdies etwad Rartofjelbrei, and) aus
gebratenen Rartoffen herzuftellen, bei, fo wird ihr Gelingen erleichtert und ibr An-
feben erhifht. Uuch sur Fejtigung anberer Speifemaffen [AHt fidh) geriebenes Vrot
verivenbern.
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Altbadenes Brot foll ein twenig gerdjtet werben, um leidhter verdaulid) zu
terben.

Ein gutes Brotregept jum Baden von Brot im Haufe wird in diefem Bude
befannt gegeben.

Brojeln.

Brifeln gelangen jept wicder zum Verfauf. Fiiv jene Hausdfrauen, die Brofeln
nidgt su faufen befommen, toird in diefem Bude ein Regept zur Bereitung eines
Brijfelgebicts befannt gegeben. (1berdied jei darauf Hingewiefen, daf audy iiberbriihter
Mais- ober Polentagriep zum Einfrujten von Speijen an Stelle von Brdjeln ver-
wendet werdben fdnnen. Auch Fann man bdie Brijeln mit etwad gerdjtetem Meh,
bejonders Maismeh(, vermengen, wodurh ein Brifelerjparnis exzielt wird.

SHiilfenfrichte.

Die Nibrwerte diefer Nahrungdmittel fjollen bei jparjamiter Berwendung
miglihjt ansgeniipt werben. Died gefdhieht, wenn man die Hillfenfriichte nady dem
Wajchen oder Eimweidjen in faltem TWajjer mit diefem Wafjer, bas bdie Nibrjtoffe
sum Teil aufgenommen Bhat, in einem Hohen Kodjtepf, niemald in einer Kajjerolle,
auf mipigem Feuer zufept und langjom fochen [(ift, wobei man Hie und da heifes
Waffer nadygiept, damit fie volljtdndig bedectt feien. Nad) einjtiindiger Kochzeit mengt
man ein wenig Natron bei. Man [Gft die Hitljenfrichte nun volljtindiy weid) foden
und beveitet fie bann in verjdhiedenjter Urt. Fiir Perfonen, bdie fie nicht verbauen,
empfiehlt e8 fich, fie ald8 Puvee zu Tijh zu bringen. Hiilfenfriichte jollen erft tnapp
vor dem Unvidhten gefalzen werden, da fie jonjt Hart bleiben.

FTrodenmilch und Fondenfierte Milch.

Da Mild fo fhwer erbiltlich geworden ijt, erjheint es notwendig. fonjer-
vierte Mild) mehr zu beachten. ZTrodenmild) und Ffondenfierte Mildh find feine
Surrogate. Trodenmild) ift eine natiivlide gute Mild), ber durd) ein bejonderes
Berfahren da3 Wafjer entjogen wird. Die fonbenfierte Mildh ijt eingedimpfte frijche
Mildy. Der Nabhrwert entjpricht vollfommen dem Ndbriverte ber natiiclichen Wild.
Uberaus (ange Haltbarfeit ift ein bejonderer BVorzug ber Trodenmild). Dad Her-
jtellungdverfahren it berart, daf alle Frantheitdervegenden Stoffe aud bder IMildh
entfernt, audh) fann Ddie Trodenmild) fpdter nidht durd) frantheitderregende Pilze
burdjjet iverben. Sie bildet einen vollwertigen Criap von jrifder Mild) bei der
Bereitung von Speifen, bdie einen Wildzujag erforbern. . Dag Gleide gilt von
fonbenfievter MMildh, mur ijt fie, ba fie einen Buderzufap aujweift, zum RKoden von
gejalzennen Speifen weniger geeignet. 1| Kilo Trodenmild) ergibt 10 Liter Mild).

Die Unflojung der Trodenmild) erfolgt in folgender Weije: Man fiillt bas
®efdf, worin die Mild aufgeldft werden foll, bis zu einem Drittel mit bem Pulver
an, giet daun Beiged, aber nidyt fochendes Wafjer auf und riihrt jo lange, bis
alles glatt ift, wovauf iveiteres Wafjer zugegoijen iwird.

Troden-Wagermild), bdie erheblich billiger ift, gemiigt zur Bereitung
von Mehljpeifen und jonftigen Gerichten, bie eimen Fettzujap aufiveifen. 10 bis
15 Defa diejer Trodenmild) evgeben 1 Liter Mild.

Sonvenfierte IMilch tird gany einfach mit Waffer vermijdht.
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Rabm: und Schlagoberserfats.

UAn Stelle von Rahm fann Milh vermendet werden, der man etwas Meh,
Gffig und Buder beimengt. Anud) ein wenig geviebener Kife, nach ®ejdymnad  audh
Raprita, Tomnen Bingugefiigt werben. Man redynet auf 17, Liter Mild) 3 Defa Mehi,
3 Ghlbffel Gifig und eine Prife Buder. Kife farm ungefihr 3 Defa bingugefiigt
werden, Paprifa eine Prife. Schlagobers (@Rt fidh ber Siipipeifen, indbejondere
beim [lberziehen von Tortem, al8 Beigabe zu Kajtanienveid u. dol. burch Apfel-
fdhmee (jiche bas Rezept) jebr gut erjepen. Ober man jdlagt 2 Giwei mit 8 Defa
Banilleguder in Heifem Wafjerbade ju didem Schaum.

Kartoffeln.

[iber die Bedeutung der Rartoffeln fitv unfere Crndbrang und itber die Auf-
gabe, fie vielfeitiger u verwenben, tourde an anberer Stelle jhon Aujfldvung ge-
geben. Dier fei noch erwibut, daf RKartoffeln mdglichit mit bex Sdyale gefocht werben
jolfen, weil burd) das Schdlen viel verloven gebt. Mup man fie {dyilen, dann be-
diene man fidh eineg Rartoffeljchilmefiers, um miglichit wenig Abfall zu Haben
Ferner fei die Aujmerfjambeit auf die Kartoffeltrodnung gelentt, bdie Dejonbers
bamn vorgenommen werben foll, wenn Kartofjelvorrite porhanden find, beren Be:
idaffenfeit eine (ingere Sagerung wnmdglich madyt, oder wenn fein Raum jum Ein-
lagern bon Rartoffeln vorhanbden it. :

Man trodnet die Kartoffeln, indem man fie voverit mit der Schale Focht,
bann forgfiltig abjhalt und durd) eine Prejie oder Reibmajdjine treibt. Dann werden
fie in gan dinnen Sidyten auf weibes Papier gebreitet und in der Rihre (nad
bem Abfochen) ober in der Sonme getvodnet. Die RQartoffelflcthen miiffen volljtindig
troden fein, ehe man fie in didten Saddyen oder in gut jdhliehenden ®ldfern vermahrt
Diefe Kartoffelfloden eignen fih sur Bereitung von Suppen, Ddenen nad) Belieben
aud) andere Butaten beigefitgt twerden, ober audy mur jur Berdidung von Suppen,
fie fonnen aber auch mit Gemitfen zujammengefodyt werden.

Die anf den Marft gefommenen Kartofieln aus den bejehten Gebieten in
Rufjijd-Polen find gumeift aus verjhicdenen Sorten gemifcht. Da dieje ungleid)-
miiBig focjen, .ift e8 empfehlendiert, die Kartoffeln vor dem Kochen augzufudyen und
jebe Sorte jeparat ju verienden.

Gemiife.

@emitfe foll fo oft alé moglid) gefocht werden, bejonders Iwenn es in ent:
iprechenben Mengen auf den Marft fommt. Sonft jind Qonferven, Ddie im Hanbel
exhiltlid) find und vom bemen viele Housirauen BVorvdte befigen, ju verwenden. ¢s
ift 3u beachten, daf alle3, was jugrunbdegehen fann, vorerjt verwenbdet
werden foll.

Bejonders gefundheitdzutraglich find die griinen Blattgemiije, weil fie mehr
blutbildende Niihrialze enthalten. Damit nidts von den Nifhrialzen verloven gebe,
joll Gemiife, nachbem e forgfiltig und fdhnell gewajdpen (nicht in Waijjer eviveicht)
und zurechtgeichnitten rourbe, mit moglichit wenig jiedendem Wajjer gefocht werben.
Dicjes Wafjer ift dann jum Bergiefen, eventuell aud) gur Berbefjerung von Suppen
st vermwenben. Werben grofeve Mengen Gemilfe gefocht, dann empfiehlt e3 fich), dad
®emiife in fleinen Mengen in dad fiedende Wafjer zu geben, bas Wafjer ftetd
auffieden gu laflen und damn erjt weitere Mengen hinguzufiigen. Spinat fann bei
einiger Yufmerfjomteit gang ofme Waffer gefocdht werden. Griines ®emiife joll ftets
im offenen ®efdf getodyt werben, um die jdhdne griine Farbe zu bebalten.
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Sraut und Kohl follen ftetd unter Beigabe von etwad Kimmel gefodht
werden. Diefe KRinmelzugabe verurjadht eine Abjdymwachung der blikenden Wirtungen
biefer Gemiifearten. Hollandijhe Stedritben jollen wie Kohlvitben beveitet werden.

Gemitjeabjalfe jollen niemal3d adytlod entfernt werben. Nur wirflidh faule
oder folzige Teile find zu bejeitigen, andere Abjalle wie bie Strunte von RKarfiol,
fRohl, Qraut, Kohlriibenblitter u. bgl. find den Suppen beizugeben, deren Mihrwert
und Gejhmad fie heben. Wud) Rarfiolblitier find in gleicher Weife zu vermwenben,
wenn man e3 nidit vorzieht, daraud ein Gemiife (wie Spinat) zu bereiten ober bdiefe
Blitter mit Kodhjalat ober Spinat zu einem Gemiije zu fodhen.

Auc) dbas Suppengriine fjollte verwendet werdben. E3 Iliefert einen guten
Salat, wenn man e3, nidht gefdhnitten, in der Suppe fodt, dann exjt jdneidet, mit
einigen gefoditen, gefdhnittenen Rartoffeln vermengt und wie jeden anbeven Salat
bereitet. Auch eine Beigabe von vohen gejchalten und in Witcfel gejchnittenen Apfeln
ijt gu empfeflen. Man fann bdad nidht zeridynitten in griferen Mengen gefodhte
Suppengriine (von einigen Tagen verwahrt) aud) zur Beveitung einer Fifjdijulze ver-
wenben, zu weldem Jwed man das Gemiife nad) dem Koden bldatterig fchneibet,
in eine mit einem Suljipicgel verfehene Form einlegt und davauf gefodhte Fijdyftiide
fhichtet. (Siehe dag Mezept ,Fijdjulze”.) Sdlieflid) fann dagd Suppengriine, wenn
man Davon abfieht, ed anberwertig zu verwenbden, fleingejdnitten dexr Suppe bei:
gefitgt werben. 2

Das Anriften des Suppengemiifed joll zur Erfparnid von Feit jet unter-
laffen werden. Bur Erzielung einer jdyonen Suppenfarbe geniigt bie Beimengung
von etwas Paradeidmart. :

Biwiebel.

Biwiebel, die befanntlidh fehr teuer geworben finb, follen vor dem Berberben
mbglidhft gejchiipt werden. Wenn man fie in groferen Mengen fauft, jedod) iiber
feinen geeigneten Maum verfiigt, um fie, 3u Krdugen gewunben, an einem Fithlen
trodenen Orte anfuberwabren, dann empfiehlt ed fidh fie in folgender Weife zu fon-
fervieren: Pan fchalt die Briebel, {dneidet fie in Scheiben und [@ft diefe bei jdhwadem
Feuer langjam in Fett biinjten. Wenn fie fidh) ju farben beginnen, wad beim Diinften
von 1 Rilo Bwiebel in 40 Defa Schiweinefett in ungefihpr 20 Wiruten bder Fall
ift, wird die fiedende Bwiebelfettmafie in borbereitete Gldfer ober irdene Topfe eine
gefitllt und feft eingedriidt. Man verfdlieit bdie GefdBe mit Pergamentpapier, in
pagd man einige Luft(bcher bohrt, und vermwahrt fie an einem tihlen Orte. Diefe Jwiebel-
maije wird nach dem Erfalten ganz fejt. MMan fann beliebige Mengen entnehmen,
ofne babei bejondere Vorficht walten zu lafjen. Selbjtverftdndlid) ift ed niht mehr
nitig, die Bmwiebel beim Gebraud) in Fett ju rijten.

Obit.

Obft, bdeffen gefundbeitdzutvigliche Wirkung auf die BVerdmming bereitd an
anbever Stelle erwdbnt wurde, joll sur Ergingung unfever jonitigen Nahrungdmittel
miglidjt ofjt gegeffen werben. Die reihe Upfelernte ermiglicht und bies leicht.
Alle jene, die fidh) eined guten Magend erfreuen, fjollten bad Objt, bejonderd aber
Ypfel mit der Schale verzehren, tweil fidy tnapp unter den Schalen jene Nibr-
ftoffe vorfinden, bie jo gejundheitsforbernd tivfen. €3 ift aus Hygienifchen Griinden
nur barauf zu adyten, daf dad Objt fehr qut geveinigt (gewajden) twird.
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Abfalle von Hpfeln, wie fie fid) beim Upfeleflen und bei der Bereitung
von Apfelfpeifen ergeben, [liefern eine fehr gute Sulz, Ddie, wie jede andere Wpfel-
fuly ober Obftmarmelabe, dazu berufen ift, und den teueren Fettaufjtridh auf dad
Brot zu erjeen. Man jammelt diefe Abfalle durd) einige Tage, febt fie mit faltem
Wafjer su, fo dap fie gut bebedt find, und lajt fie jolange fodhen, bis die Schalen
weid) geworben find, wad in ungefihr vier Stunden der Fall ift. Nun wird ein
Tud) in ber Mitte in falted Waffer getaud)t, an bdie vier Beine eined verfehrt auf-
gejtelliten Seffeld gebunben und ber Saft jhdpflbfielweife in ein unter dem Tuche
befindliched Gefif durchgegofjen. &r barf dabei nicht gedriickt iwerden. Diefer Sajt
wird mit gefponnenem Juder (1 Rilo Saft exfocdert einen Judersujag von 40 Defa)
fo lange getodht, bié er ju fulzen beginnt. Davon itberzeugt man fic), indem man
einige Tropjen auf einen falten Teller gieRt; vinmen biefe audeinander, dann mup
ber Saft nod) gefodht werden, bleiben fie in der Form, dann ijt die Suly fertig.
Sollte o3 Sulzen nidht gefingen, tvad bei manden Upjeljorten vorfommt, bdann
empfiehlt e fidhy, der Maffe beim RKodjen etwad aufgeldfte Gelatine beizumengen.
1 Liter Maffe exfordert ungefihr 20 Gramm Gelatine. Eine jehr biibjche Wirkung
wird durd) rote Gelatine erjielt.

Raftanien, deren Genuf fehr ju empfehlen ift, weil fie jattigend und jehr
ndbrivertig find, mitfjen geviijtet, gebraten oder gefotten tverben, um leicht verdaulich
st wexben. Die billigite Bubereitung (Gt jih durd) Raftanienbrei erzielen, der
an Stelle von anberen Mehlfpeifen oft gegefjen werden follte. Gerditete und ge-
trodnete, u Pulver fein geviebene Raftanien ergeben aud) einen nafryajten Rafao.
Auch bdie Beigabe von gefodyten Kajtanien ju Gemiifefpeifen-ijt jehr zu empfehlen,
ba Die @petien baburd) nafhrhajter werden.

@6 fet bier nod) auf Lrancini Hingewicjen, die fidh aus Orangenjdalen her-
jtellen fajfen. @3 ift voraudzujeben, daf Drangen aud) Hewer wieder durd) basd
neutrale Ausland eingefiihrt werden. Sollten jie in griBeren Mengen und preidivert
auf ben Marft gelangen, bann bdiirfte dad Effen von Ovangen Iwicder eine grope
Rolle in unjerer Grnihrung fpielen. Jur Herjtellung von Avancini werben bdie
Drangenjdalen, die moglichjt dick fein jollen, gefammelt. Die groben, tweiffen Jnnen-
teile werben forgfiltig weggefdnitten. Dann [dft man die Schalen jolange im Waffer
tochen, bi3 fie fidh mit einem Holsfiabden leicht duvchitechen laffen. Hievauf legt man
fie filr mebrere Stunben in faltes Wafjer und (aft fie abtropfen. Nun taud)t mon
gangen Buder — man vehnet fiir 1 Rilo Schalen 62 Defa Juder — in Waffer,
(afit ben Buder fodhen und giept ihn iiber bie Sdalen, die man jo iiber Nadht
fteben [(&ft. Am anbdeven Tage [iBt man die Sdhalen mit dem Juder folange fochen,
bi3 biefe burchfi btig und ber Buder ganz bdid geworben ijt. Dann (Gt man die
Sdjalen auf Papier trodnen und verwahet fie in Gldfern. Man fann die Schalen
aud) mehrmald mit bem Suder einfodien, u. zv. auj vier aufeinanderfolgenven
Tagen. . Dann bdarf aber vorerft nur ein Teil Juder verwendet und ed muf bei
jebem Rochen der zuriidbleibende Sirup mit weiterem Juder aufgefodhit und wicder
iiber bie Schalen gegofjen werden, So beveitete Avancini find jebhr jdmadhaft und
infolge ihred Goben JBudergehalted ungemein ndhrwertig. Sie fomnen in unferer
Rriegsfoft die Stelle von fleinen Bidereien einnehmen.

Drangenmus (Jam), ber, bed Morgend genoffen, von befonbers giinjtiger
Wirkung auf die Verbauung ift, (d@Ft fih am billigiten in folgender Weife beveiten:
Man 4Gt 11), Kilo Juder, den man in Wafjer gelaudyt bat, fpinnen, fitgt den
audgeprefiten Saft von 12 Drangen (ohne Kerne) und 12 Stid grofie, gejchilte und
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fein gericbene Majdanztevipfel dazu. Diefe Mafje (Ght man eine halbe Stunbde gut
fodjen. Dann mengt man bdie fein nubelig gefdnittene Schale von bdrei Orvangen
pazu, [Gft die Majje nodhymald aufwallen und fiillt fie Heify in Glafer, die mon am
nidyjten Tage verbinbet.

fdye.

ftdfe, der fehr eimweiphiltig ift, jollte jovgfaltig gefaut roecben, um leidhter ver-
daulidh zu werden. Die verjdhiedenen Schweizer und Hollandijdhen Rdjeforten, die in
pen Danvel fommen, bienen nidht nur dazu, wm in Verbindung mit Brot ecine
Mahlzeit friftigend zu evginien ober eine Ubendbmaflzeit su liefern, fie jollten aud
piel reifhlicher in der Riidje verwendet werden. Da Topfen Ieider felten und Par-
mejantife fajt nicht mebhr erhaltlich und o temer geworben ift, mitfjen anbdere Rdfe
jorten jum Sochen Bevangezogen mwerbden.

Fett.

Der groBe Fettmangel poingt und zu duperjtem Spaven mit Fett. BVor allem
jollte der Fettverbraud) daburd) eingejdhrantt werden, daB auf das Efjen von fett-
beftrichenem Brot moglichit verzidhtet wird. Marmeladen, Sulzen und Honig jollen
ben Fettaufjtrich ecjegen. Ferner ift auf bdad Bujammenfodhen von verjhiedenen
Nahrungsmitteln ju einer Speife bejondered Gewicht zu legen. Wihrend bie Ve
reitung von Fleijd) mit Veilagen u. bgl. eine mehriade Fettverwendbung veruriadht,
fann der Fettoerbraud) beim Jujammenfodhen einer Speife fehr vermindert werden.
Die Bereitung von in Fett gebacener Speifen ift moglichit su unterlafjen. Werben
gebratene Fleijdhipeifen o. bgl Bergeftellt, dann Edmmen dazu audy AGjhdpffette und
Bettvefte verwenbdet twerden. Den Wohlgejdymad der Bratenjofy Ffann man erzielen,
wenn man erft furg vor dem Unridyten ein Eleines Stiiddhen frifdhe Butter Hinzufiigt.

@ine groBe Fetterjparnis [dft fih bei ber Bereitung von Fleijd- und Gemiife-
fpeifen evveichen, wenn ftatt Fett ein wenig friaftige Suppe, die aud) aus
cinem Suppeniiiviel herzujtellen ijt, vermwendet wird. Jn ber Negel ijt e2 dbann nur
nitig, ganz mwenig Fett beizumengen, mandymal (it fih dad Fett vollfommen
eripaven.

Audh) Juder, ber, wie jhon an anbever Stelle evwibhnt, Fett zu erfefen
vermag, fann bei der Perftellung von Einbremmen zu eingebramnten @emiifen, bdie
einen Buderzujap erhalten, jtatt Fett bienen. Gr wird grob geftnﬁen und mit etwad
Wafjer befenchtet, dann [aft man ihn braun twerden, ftaubt ein wenig Mehl darauf,
[t diefes verrdften unb vergiefit bann mit @uppe Die Speife brandyt dbann nidyt
mehr gejiift zu werben.

Gin guted und ausdgiebiges Fett laht fid) nach folgendber Worfdhrift beveiten:

Sdyweine- und Rindsfett werden ju gleiden Teilen, aber jepavat ausgetodt,
beziehungdweife ansdgebraten. Dem Rinbsfett febt man anf 1 Rilo 1/, Qiter Mildh
(Trodenmild)) su. Sobald biefe Fette flar getvorden find, twerben fie durd) ein feines
Sieb in einen Steinguttopf gegofien, qut vermijeht und aufbervabrt.

Daf Bratenfettvefjte und Ab{dhipifette jest gut ju vevwahren find, um tvieber
vertenbdet werben ju finnen, braudit wohl nicht bejonbers betont ju werben.

Sebr empfehlensert ift die BVervendung von Rindsnievenfett. Diefes Fett
fann audy fehr gut jur Bereitung von Mebhljpeifen verwendet twerben, ganz bejonders
eignet e fich zur Herjtellung von Puddings, Fochen, Aufldufen u. dgl. €3 wird in
folgenber YWeije bebanbelt: Voverjt wird es gut audgewiijert, ausdgehiutet und fein
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gefnitten. Dann (it man e8 in Mildh durchfochen und erftarren, giefit alles
Wifferige weg, [aBt bas Fett sergehen und durch ein Haarfied fliegen. In gleicher
Weije fann man jedes Rindsfett und aud) ausgebratenes und abgejdhopftes
gett verwendbar madjen. Fettrefte der leptgenannten Avten erhigt man nad) dem
Grjtarren mwieder in einer Pfanue, giefit die unter der Fettdede befindlichen wifferigen
Teile weg, G Dag Fett langjam mit Mild) eine Vierteljtunde durchfoden, laft
bann dag abgenommene ftarre Fett wieder zergehen und giefit e8 durdy ein Haarfieh.
Diejes Fett fann jum Kodjen von Gemiijen und Sofen ujw. gebraudyt werden, das
frifhe MNievenfett eignet fidh aber and) gan; vorziglich zur BVeveitung aller Rind-
fleifchipeifen.

Pilangenfette find fehr teuer geworben, weil die su ihrer Herftellung nitigen
Rohprodutte nid)t ober nur fdwer eingefiihrt werden Finnen. Jhre Verwendung muf;
bafer von ber Raufmdglichleit abhingiq gemadt werden.

Aud) dem Kochsl ift Aufmertiambeit su widmen. G2 (aGt fich in folgender
Mijhung bejonbers gqut vertvenden: Man erjdhneidet 3/, Kilo Kernfett rvecht fein,
treibt bies burd) die Fleijhhactmajdine, giefit 1/; Liter Wafjer auf und [EFt bdies
auf gutem Feuer aus. Wenn bie Grammeln fich braun firben, wird daz Fett durdy
ein Sieb geprept. Dann (Bt man das Fett ein wenig erfalten und vermengt es
mit 3/ Siter Kochdl, worauf es vollitdndig erfalten foll, ehe man e3 verwendet.

fodyd( ijt viel ausgiebiger als andere Fette. E3 ecignet fi) daber bejonbders
jur Wereitung von in Fett gebadenen Speifen und jum Braten.

Backpulper.

Al Criparnis fiir Cier fann Badpulver ftetd mit bejtem Erolge vermwenbdet
werden. Behn Gramm Badpulver bilden einen Eriap fiir die Triebfraft
von zwei Eiweil. €8 ijt nur immer ju beachten, daf dad Vadpulver zum Schluije,
wenn alle anderen Butaten jdhon miteinander verriihrt wurben, leicht beigemengt wirh.
3u empfehlen ift aud) bad BVermengen ded Badpulvers mit dem Meh{, das der
betreffenden Epeife beigegeben tvird. Stetd muf eine mit Badpulver bereitete und u
badenbe Gpeije in eine jehr Heife Rihre eingejdhoben werden, damit durd) die fich
fofort Dbilbende Rrufte ein Entweidjen ber aus der BVermijdhung des Vadpulvers mit
ben anderen Speifebeftandteilen fid) entwidelnden Kohlenfaure verhindert wird. Durd)
die Bertwendung von Badpulver fidhert man fih audy ein volles Gelingen dex Speijen.

Neftenverwendung.

Hefte von Speifen follen immer tieber vertenbet werben. Fleijdy, Fifch-,
Rartoffel-, @emiiferefte ufw. Fonnen mit Beigabe einiger Butaten wieder neue, billige
Speifen liefern. Rejte von Rindjuppe find ju entfetten, aufzubewafren und jum Ber-
giefien von faljchen Suppen, Gemiijen und Sofien su verwenden. Gemitferejte ergeben
unter Hingufiigung von Rartofjeln ein Abendefjen oder fie fimmen jur Bereitung von
®emiifejuppen dienen, Fleifchrefte (affen fich in mannigfaltigjter Weife verrenbden,
ebenfo Fijdhrejte. Die Hausfrauen jolften feine Mithe jdheuen, um jolde
Refte moglichjt qut szu verbraudjen. Wenn bdie Bereitung neer Speijen Schivierig-
feiten madht, Dann follen die NRefte renigftens aufgewivmt gegeffen terden.

Heiymaterial,
it Heigmaterial ift moglicdhft su fpaven. Rodhtifien, Kodbeutel mud Selbjt-
fodjer find su beachten. Audh jollten die Hausframen iiberall dort, wo bdies miglich
ift, mit bem vationeller als Koblenfeuerung ausniigbavem ®as fochen. Veim Kodhen
mit a3 ift ber Gebraud) von Kodfijten oder Selbjtfochern bejonders lohnend, rweil
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vie fjtete Vetriebabeveitichaft der Gasfeuerung das Anfochen und auch das Fertigitellen
ber Epeifen febr erleidytert. Muf exft ein Herd erit werden, dann geniigt die fo
erjeugte eizfraft, die nicht, wie beim Gas, ploglic) und beliebig ausgejdaltet
werden faun, in vielen Fillen jum volljtdndigen Fertigfodhen der Speijen. Gag aber
fann jeberjeit abgedreht werben, bie teitere Feuerung wird durch die Rodyfifte erfept.

Die Kodtijte. Dad Wejen der Rodhfifte, des Rochbeuteld und bes Gelbit-
focjerd berubt auf dbem Pringip der jdhlechten Wiirmeleiter. Dasd Hineinftellen von Geifen
Gefidfen mit focjenden Speifen in eine mit Heu, Holzwolle, Siigefpdne und dergleichen
gefilllte Rijte, die dann fejt gefchlofien wird, Hat bdie véllige Abjdhliefung der Aufen-
temperatur gur Folge. Da die Riftenfiillung aus jdlechten Wirmeleitern beftedt, die
vie Dige nicht aufnehmen, wird die Hige moglichjt lange erbalten und fie geniigt,
um die Speifen gar werden su lafien. Die widytigite Vorausjepung fiir ein ®elingen
bes Sodens in ber Rodfifte find: die Speifen miifjen jenad ihrer
Bejdaffenheit entipredend vorfoden; die Gefafe mitjjen
todjend heif in die Rifte gebradt werdben; die Rifte muf gut
verjdylojfen und darf nidt friither gedffnet werden, bisd man
annehmen fann, baf die Speifen gar find. Werden verjdyiebenartige
Speifen ju gleidjer eit in ber Rifte gefodt, etwa Fleijd), Gemitfe, RKartoffeln, dann
ift bie Speife, die die (dngite Borfodjseit erfordert, voverft suzujtellen, hierauf, genaueftens
bevechniet, die anderen Speifen. Die Houptiade ift, daf daz Borfodjen der Speifen
trop ihver verjdjicdenen Borfodjzertt gleichzeitig beendet wird, fo dap bdie
®efape aleidhzeitig in die Rifte geftellt werben fdnmen.

Das Borfoden exfordert bdie gleidhe Kenntnis und Aufmerfiambeit iwie bdas
gerwshnlide Kochen. ©3 muf in GefiBen mit dicht jhliefenden Deceln vorgenommen
toerden, die Dedel dilvfen nicyt gedffnet werben, bamit der Damypf nidht entweiche
und bdie Speijen gleidmdiBig erhigt werben. Deshalb miifjen alle Sutaten, die 3-8
bie Rindjuppe erfordert, gleich beim Jujepen beigegeben werden. Braten find fdhiim
angubraten, ba die fodfijte nidht das Brdunen, jondern mur Has Weidhwerden betwirtt.

Durd) die Verwendbung der Kodbfifte wird nidht mur an Brenmnmaterial erjpart,
bie Rodfijte erleidhitert aud) die Arbeit unbd Bhilft eit fparen, ba mur das Anfodjen
und basé Fertigitellen der Speifen (Einbrennen, Stauben, Juridten und bergleidyen)
Arbeit verurjacht. Die KRodbfifte ift aljo fiberall dort, wo bdie Fran durd) berufliche
ober hiusliche Avbeit in Anfpruc) gemommen ift, bejonders am Plage. Dasd in der
RKodyfifte Dergejtellte Efjen ift iiberdies viel nabrhafter und wohljhmedender, meil
jedes Gntweichen von Dampf und den fi bamit verfliihtigenden Nahriverten
unmiglid) gemacht wird und die Nabrungamittel gleichmifig aufquellen und burdy-
foden. Die in den Speifen befindliden Giweififtoffe, die bei ftarfer Hige ober
ungleidyméfsigem Kochen jhwer verbaulic) werden, und ebenjo die ftarfemeh(haltigen
Nibritoffe werden jo gan ausgeniipt und gejundheitszutriglich gefodht. Da ein Un-
brennen, ein CinfocGen ober berlaufen der Speifen ausgeidilofjen ift, jo ficgert bie
Sodfijte dag volltommene Gelingen der Speijen.

Sehr am Plage ift die Kocdbtifte aud) sum Aufwdirmen von Speifen.
Man tellt 3. B. vom Mittagefjen iibrig gebliebene Speifen moglidft beif in bie
Rocbfifte und farm fie dbann am Abend ofne Aufwirmen su Tijd) bringen. Auch
bort, wo die Familienmitglieber su verjchiedenen Stunben zu Tiidy fommen, ijt bas
Warmbalten der Speifen in der Rodjfijte su empfehlen. Endlicy lift fih Deifes
Wafjer in ber Kodfijte ftundenlang beify Halten.

Eine RKodhfijte fann nad) den Ungaben von Frau Pedwig Jaitner in Wien
in folgender Weije bergejtellt twerben:
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SRan bertenbde cine alte Rifte, am bejten eine Juderfifte, deren Fugen nidt
ju toeit audeinander Haffen biirfen, ba man fie jonit vergipfen mitpte. Die RKijte
foll ungefihr eine Hohe und Breite von 33 Jentimeter und eine Linge von
58 Bentimeter aufweijen, damit darin fiir 6 Perjonen gefocht werden farm. Nad)
ven genauen Mafen aller Jnnenwinbe, Ded Deceld und Bodend [dft man
in einer Gifenhandlung dinne, 3 b3 4 Millimeter jtarte Aspejtplatten sujchneiden,
aljo 6 Stiid, bdie nadh) Gewicht verfauft werben. Die Rlatten twerden mit
feinen Nageln innen an bder Rijte Dbefejtigt, dann der Boben Banbhod) mit
Peu, Seegrad obev olzwolle bedbedt. Fiir die ganze Rifte braudt man irfa
1 Rilogramm fjolcher Fillung. Auf das Heu flellt man wei Tipfe, fpanniveit bon
einander entfernt und jtopit mun rundherum die gange Rijte voll Heu bid bandhod)
pom oberen Mand entfernt. TMun entfernt man die Topfe, nagelt rund um Den
oberen Jand der Rifte einen waidybaren Stoff in der Breite, als die Rijte hody i,
an unb jdldgt ibn diber bas Heu Dber entjtandenen Rodylocher.  Barchent ober
Solbatenfufilappenflanell eignet fid) am beften dazu. Aus demijelben Stoff wird ein
Polfter in der Grdfe des Decteld gendht, mit Heu gefiillt und obenauj gelegt, wenn
bie Topje ober Kafjerollen jum Kochen in die Kifte gejtellt yoorden find. Der Dedel
der Rifte, inmen aud) mit Wsbeft verfehen, mufy gut jyliegen. Er exhilt einfeitig
©djarniere, entgegenjept 2 NReiber, ober beiderfeitig je 2 Reiber.

Die Dectel der Kochgejivre miifjen qut jchliefen, damit fein Dampf entiveichen
fann. Dedel von RKafjerolle fann man umbdrehen und eine weite Rafjerolle barauf:
ftellen. ©efyr gut eignen fid) aud) iibereinanberjtellbare Altuminiumtafjerollen. Gut
bewdfren fidh audy die ftavfite Gattung Aluminiumgeidicre mit einfigendem, nad)
innen qeftelltem Dedel unbd die brennglafierten Sphynygeidhirre, die lange Dige halten.

Dier eine Tabelle diber Anfocyzeit auf a3 und Kodhseit in der Rifte ber

iiblidyen Speifen. Untodyeit mit Gad.  Sodgeit in ber Rifte,
inuten Stunbdben
@ebApiel, TOJE. . .o vin v v e soias s mnnnaaes b 1
@R B L v vy s 5 11/,
RIS 8 v s oria in 8 e hun oh R o 8 N 5 11/,—2
b Dt R S ekt B B A e 5 1—2
AR R A e SRR Gl e R S 5—10 1—2
Ralbfleifd, gebiinftet . ... ... ... 10 2
Ralbsbraten, geditnftet. . . ... .. ... ...l 15 2—3
Sdiweinernes, gebiinftet. .. ... ... Sab Uk B ) 15 2
Sdweinsbraten, gedinftet . .. ... ... ... 30 3
Rindfleijd, gefodht. . ... ... ... 15 5—4
SRibFeilh, - pebIRRRE ) i TISERL I ine, Lt 15 4
GelbeBublew - sonoliol s Jim o Benuiog ok 3 15 3
Villlew 7. il - Jiwits ok i SemB TR oty 15 3
Diitlens Tt vl Rk sediad @ MR I dinie 40 15 3
AREBIPeifert. & . <o . wviile s ik e e e el 15 1

gm Allgemeinen foll man die Speifen in Dder KRodtifte einmal
folange ald auf bem Herde foden lafjen.

Die Menge der Flilffigheit, die den Speifen beigefiigt wird, muf genau be-
mefjen werden. Geht einerfeits feine Fliffigheit durch Berdamypfen verloren, fo fann
anbererfeits aud) nidt ugegofien werben. ®ibt man Fleif sum Reis, jo wird dad
Sleifdh, ebenjo twie Gemife oder Pitljenfritchte, uerft gediinjtet ober gefocht wmd
vergoffen, dann exft fommt der Reid daju.
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Der Rodhbeutel. Jur Herjtellung eines Rodjbeutels, der den Swed fat, ein
fertiges Cfifen, das mitgenommen werden foll, tadelfod mwarm 3u exhalten ober eine
eimzelne Speife fertig ju fochen, eignet fih eine aylindrige Pappjhacht, bdie mit
Dolzloolle ober auchy mit zerfniilltem Papier fo ausgefiillt wird, daf ein Heiner
Topf aujgenommen werden fann. Aud biefer Topf ift gut su fhliefen, damn ijt
ein in ber Grife der Schadtel angefertigted  Riffen darauf ju fegen und der
Dedel der Schadytel dariiber su geben. Dieje Sdadytel gibt man in einen aus einem
beliebigen Stoff gendbhten, oben sugesogenen Beutel, fo baf man fie bequem am
Arm tvagen fann. Obder man gibt fie in einen Rudjad.

Man fann einen Rochbeutel audy aus Beitungapapier Derftellen. Bwansigiad
aufeinandergelegtes Beitunggpapier toirh rund gefhnitten, in ber Mitte mit einem
runben Pappendede! oder einer Asbeftplatte (a1 Boben) verfehen, dann wird ber
Rodhtopf Beify Hineingeftellt und bas Beitungspapier feft, wie ein Beutel, 3u-
jammengebunben.

Der Selbitfodjer. Der Selbjtfocher wird ber Rodyfifte dhnlich Hergejtellt,
nur berivendet man dazu einen Korb ober Riibel Gr foll ungefdhr 8 cm di mit
Wollveften, gerfniilltem Papier odber Watta audgelegt werden. Vevivendet man einen
Rorb, dann niht man dieje Fiillung mit einer langen Tapegierernadel an die Korb-
wand feft und iibersieht died mit einem Stoff. Man fann den Selbjtfocher, der nur
vin Gefify anfiimmt, nad) einer Jdee von Frau Beate Aurednitel in Wien fo
berjtellen, vafy er aus 2 odver 3 Teilen bejteht, bie aufeinandergefest werben, fobald
man die entjprechende Anzahl von Speifen au fochen Dat. Jeber Diejer oberen Teile
wird obue Boben Hergejtellt, e3 wird nur eine Rundung ausgefiillt, die auf den
unteven Zeil aufgefest wird, nachdem ein pafiender, gut jdliefender Poljter darauf
gelegt wurbe. Der Dedel des Selbftfochers wird gum Judeden des Gangen vermwenbdet.
Der Selbitfoder ift hanbdliher ald die Rochfijte und nimmt aud) tweniger Raum ein.

Da3 Pineinjtellen und Herausnehmen der Rodygefafe foll in folgender Weife
vor fid) gefen:

Man legt ein Tudh fiber bie Offnung bes leeren Selbjtfochers, breifet ein
ptoeites iiber dent Beifen Sochtopf, dem man nun bequem anfafjen fann, unb ftellt
ibn in den Selbjtfocer, jo daf er von allen Seiten gang eng umfchlofen ift. Bleibt
ein leerer Raum, dann ftopft man ifn rajh und fejt mit Papier aus. Veim
Oerausnehmen fafit man die Gudben bes umteren Tuches und zieht daz Gefafs
beraus. Ein Berbrennen der Finger und ein Bexjdiitten der Speifen wird jo un-
miglich gemadyt. Swijdgen bdie Topfe gibt man einen Poljter, der aus jhledhten
Wirmeleitern Dergeftellt ift. Topfdedel mit Pentel werden umgedreht.

Man fann, wenn nur fiiv eine geringe Anzahl von Perjonen ju fodhen ijt, das
Effen audy in Blehbiichien anfochen, bdie gufammen in einen Topf, der zur Hilfte
mit fiebendem Waffer gefiillt ift und einen gut jdliefenden Dedel hat, geftellt werben.
Nad) der nfochseit ftellt man den Topf mit Jnbalt ficbend Beify in den Selbit:
fodjer. Dabei ift bie Anfodyzeit zu beachten. Sollte fie veridyieben fein, bann muf
die Biidyfe, die die Speife mit der fiicgeven Anfodseit enthalt, fpdter in den Topf
geftellt werben. Wie die RKodyfifte darf aud) der Eelbjtfocher evit gedfinet werben,
bis die Speifen zu verwenden finbd.

Sotohl in der Rodftijfte, als aud) im Selbjttocher lafien fih aud) Puddings
beveiter. Man (@ft fie ungefdhr 5 big 15 Minuten anfodjen, indem man bdie gefiillte
Pubdbdingform in einen mit fiebendem Waffer gefitllten Topf ftellt — bpas Wafjer
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joll mur bis sur Hiffte ber Form reidhen — und jo fochen (Gft. Sollte das MWafjer
ftacf verbampfen, damn ijt fiedendes Wafjer nachsugicen. Mit diefem Topf, der
mit einem Decel verjdhlofjen werden muf, ftellt man den Pudding zum Garfoden
in die Rifte oder in den RKocher.

Auc) Germipeifen gelingen in der Rifte ober im Rodjer beveitet. Man beveitet
einen ziemfich (odeven ®evmteig, filllt damit, wenn er gut aujgegangen ift, eme
Rubddingform mur jur Halfte voll, lift den Teig nodymals aufgehen, jdlieht bdie
Form, [&fit den Teig eine Halbe Stunde in fievendem Wafjer focdhen umd ftellt daun
den Topf jamt ficbendem Wafjer und Form in bdie RKifte oder in ben KNoder. Jn
ciner Stunde it ber Teig gar. Man veicht ihn mit einer Dbjt- ober Powidljop
ober mit einer Svem oder man ftiirst ihn, jdHneidet ihn zu Budpteln und Dbeftreut
diefe mit gericbenen Miijlen oder Mohn oder Jimt und Buder. Der o bereitele
Germteig jhmedt vorgiiglich.

Sowohl in der Kochfijte ald aud) im Selbjtfocher fonnen die Speifen ldnger
bfeiben, ofne Sdjadben zu nehmen

Unter den Namen Peijdertopf ift ein fertiger Selbjttocher aus Bled) Fiuflid),
beffent. Snmemwandung die Wirme echilt. Der Peijdertopf ift mit 3 oder 4 gut
ihliefenden Rodhgeidfien ausgeftattet, die nad) dem Anfodjen aufeinander in den
Topf geftellt werden.

G3 ijt immer darvauf zu acyten, daf foroohl die Rodhfifte, afs auch der Selbit-
todjer und der Peifhertopf, wenn die Speifen darin iweiter fodjen, auf einer warnten
Unterfage (alten Teppic), Matte w. dgl) ftehen und nicht dem Luftzuge audgefest
werden. Aud) ift nach dem Pevausnehmen der Kodgeidhirre fjtetd fiiv eine gute
Qiiftung der Rifte und bes Kodyers ju jorgen, da fonft in dber Kifte oder im Kodjer
ein nnangenehmer Gerud) entiteht.

RNeuejten Verfuchen zufolge ift & vatjam, auj jeden Kodytopj in die Kodfijte
einen tunden, pafjenden Poljter jo zu legen, daf die Lifuung, die jum Uufnehmen
be3 Rochtopfes beftimmt ijt, mit dem Topj und dem Poljter volljtindig audgefiillt
wird. Dann erft legt man den die ganze Rifte ausfitllenden Poljter darauj. Diefe
Ginvidtung ermbglicht s, bdie Rifte aud) wibrend des Kochens eives Topfed ju
Bffuen und einen gweiten Topf, dev eine geringere Kochaeit erjordert, Pineinjuitellen
oder herauszunehmen. Man darf nmur den Poljter nidyt heben, der den im Sodjen
befindlichen Topf bebedt, und muf die Rifte vajd) wieder jdhliehen.

A,
Y G
)

27



Suppen.

1. Sdfetuppe.
6 Defa Reibfdje ober Cibamerfije — 3 ERIBffel Brojel — 1 Defa Fett — 11/, Liter,
aud 1 Suppenmwiirfel bereitete Suppe — 1/, Liter Mild) — Salz.

IMan bereitet aud dem Suppeniviicfel eine Suppe, viihrt den geriebenen Kife
unb bie in etwasd Fett gerditeten Brofeln Hinein, [EHt dies eine !/, Stunde verfochen,
giept die Fochenbe MMild) baju und falzt bie Suppe nad). Sollte fie nidy glatt ver
todgt jein, dann fann man fie, bevor bdie Mildy beigefiigt iwird, durd) ein Sieb
jtreigen. MNad) Gejdymad fann man aud) etwas geriebene Musfatnuf beimengen.

Man fann die Suppe aud) opne Brofeln bereiten, bod) empfiehlt e fi) bann
2—3 Defa mehr RKife zu verwenben.

2, Kartoffelbreifuppe mit Kdve.

4 Gtid Rartoffelln — 3 Defa NReibfdjfe — 1 Chlbffel RKodmehl — 2 Defa
Butter ober Scdmalz — 1/, Quter Mild) — 11/, Liter, aud 1 Nibrhefejuppenmwiiriel
bereitete Suppe — Ealz, Pieffer.

Die Kartoffeln werden roh gerieben. Danun bermengt man fie mit dem ge-
viebenen Rife, dem Mehl und dem Fett, giept die Mild) daju und verriihrt daraus
einen didflitffigen Brei, den man mit einer ausd dem Suppeniviirfel bereiteten, fiebenden
Suppe vergieht. Tie Suppe mup Hierauf unter Hinjufiigung von Saly und Pfefjer
30 Minuten fochen. Sollte jie u did werben, fann Suppe ober heifes Whaffer nadys
gegofjen werden. Vor dem Unridhten wird bie Suppe durd) ein Sieb gegofjen.

Diegu (@Bt fidh aud) guted Bratenfett verwenden.

3. Kartoffelbreifuppe mit Karotten.

1/, Rilo Rartoffeln — 1/, Riter Mildy — 2 Naheheferwiiciel — Salz, weifer
- Pieffer — 2 Rarotten — Peterfilie ober Schnittlaud) — 1 LQiter Wajjer.

Die roh gefdhilten und in Stiide gejdnittenen RKartoffel Gt man in ber
Milch weich fochen, ftreidht fie mit ber Mild) durch ein Sieb, gicht ungefabr 1 Liter
Wafjer (ober Suppe) auf, (@Bt die Suppe unter ftetem Umriihren auffoden und
ftellt fie bann in ein heiBed Wafjerbad, wo fie nod) gut burdyziehen foll. Jngwifchen
[dBt man die nubdelig gejchnittenen Karotten in Salzwafjer fochen, mengt fie, twenn
fie weidh getvorden find, ju der Suppe, fiigt feingejdynittene Peterfilie ober Schnittlaud
bei und bringt dbie Suppe u Tifd.

4, Kartoffelbreifuppe mit Fwiebel.

1/, Rilo Rartoffeln — 3 Defa Felt — !/, Bwiebel — 1 Kafjeeldffel feingehadtes
Serbelfraut ober Peterfilie — 11/, Riter, aud 1 Suppenmiirfel beveitete Suppe —
1/, RQiter Mildy — Ealz, weiger Pjeffer.

Man fodht bie Rartofjeln mit der Scdhale in wenig Waffer weid), jHilt und
secdriidt fie. Diefen Brei @t man, mit etrad Suppe befeucdbtet und mit dem
Revbelfraut (ober PPeterfilie) vermengt, auffoden, (aft inzwifden die feingejdmittene
Bwiebel in Heifem Fett vojten, mengt dies zu dem Brei, gieht die Suppe auf, ver-
vithrt fie glatt und mengt die fochendbe Mildh) bei. Die Suppe wird nun gejalzen
und gepfeffert, worauf man fie, eventuell mit gexdjteten Brotjdnitten, ju Tijde bringt.
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5. Kartoffelfuppe mit Sdwdmmen.

1/, Rilo Rartoffeln — eine Handvoll frifhe oder getrodnete Shwimme — Peterfilie
— Galz, Pieffer — 5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — 11/, Qiter Wafjer.

Man {dilt die rohen RKartoffeln, fdneidet fie wiirfelig pupt die Sdwamme
und fdhneidet fie diimnnbldtterig. Mun [(EBt man beided in Wafjer mit Saly und
Pieffer fodjen, bid die Kartoffeln weich gewmben find. Jn feifem Fett [aft man die
feingejchnittene Peterfilie antaufen, gibt dad Mehl Binein, (@t es vervdjten, vergieht
bie Einbrenne, bdie [icht fein muf, Ffalt und mengt fie zu ben RKartoffeln und
Sdwimmen. Die Suppe muf nod) gut verfoden.

6. Sodfalatiuppe.

1 Qodjjalat — 1/, Rilo Rartoffeln — 4 Defa Fett — 3 Defa Mehl — Sal,
Pieffer — 11/, Liter, aud 1 Nébhrheferviirfel bereitete Suppe.

Der Rochialat wird jauber gewajden, nubdelig gejdnitten, in Heifem Feit
gerditet und mit MMehl geftaubt. Diefes muf gut verriften. Dann hadt man bden
Rodyjalat gang fein, jtreifhr ihn durd) ein Sieb, gibt ihu in Dbadjelbe KRodjgefdh
suciid, gieft bie Suppe auf, mengt bdie vol) gefdilten, FHeimwiirfelig gefchnittenen
Rartoffeln baguw unbd Idft die Suppe unter Beigabe von Salz und Peffer jolange
fodjen, bi3 die RKavtoffeln weid) geworden find.

7. Soblfuppe auf bobmijche rt.

12 Defa Rollgerfte — 5 Defa Fett — 1 Rohlfopf — Saly; — 4 Defa Reiblife —
11/, Qiter, aué 1 Suppenwiirfel bereitete Suppe.

Man [Git die fiberbriihte Rollgerjte in Beifem Fett gelblich riften. Borher
wifdt man den Kohlfopf, entrippt die Bldtter, hadt fie fein, briiht fie in focendem
Saliwaffer ab unbd gibt fie dann zu der Rollgerjte, worauf man died einige Minuten
in Fett diinjten IdBt. Inaywifden bereitet man aus Fodjendem Wafjer und dem
Suppeniirfel eine Briihe, gieht damit den Kohl und bdie Rollgerite auf und lapt
bieje Suppe fodjen, big bdie Rollgerjte tweidh gerworben ift. Dann wird die Suppe
mit geviebenem Rife vermifdht.

8. Kobliuppe mit Haferflocken.
1 R0l — 1 Heine Bmiebel — 10 Defa Haferfloden — Sals, weifier Pleffer —
1'/y fiter, aud 1 Suppenwiicfel bereitete Suppe.

Der Nobhl wird jauber gepubt, mit fochendem Wafjer fiberbritht, audqedriict
und fein gehadt. Die Jwiebel wird ebenfalld fein gehadt. Nun gieht man einen
Teil ber Suppe barauf unbd bringt bies jum Koden. Jnzwijden fodht man die Hafer-
floden in bem anderen Teil ber Suppe auf, giept fie durcdh ein Sieb, mengt fie zu
bem Robl, fiigt Salz und etrwad weiffen Pieffer Hingu und ldft bdie Suppe nod
ungefihr 1 Stunbe fochen.

Man fann biejer Suppe etwasd Fett beimengen.

9. Kraftfuppe mit Sellerie.

/y Celleriewurzel — 6 Stiid Kartoffeln — 5 Defa Fett — 4 Defa Mehl —
Salz, Pleffer — 1 Epliffel Niihehefe — ettvad Suppeniviivze — 11/, Liter Wafjer.
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Man jdyilt die Selleriewurzel, fdhneidet fie riivfelig und (@Rt fie mit den ge-
jdhilien, voben, ebenfalld wiirfelig gejdnittenen Rartoffeln weichfodhen. Nun bereitet
man eine diinne Einbrenn, vergieht fie, mengt Sellerie und Rarteffeln dazu, gieht
die Suppe mit bem Gemiijewafier auj, falzt und pjeffert fie und gibt die Nihrhefe
bagu.  Dieraunj (it man die Suppe nody miudejtend wangig Minuten foden und
verbeffert fie fnapp vor bem Unrichten mit etwad Suppemwiirze. Diefe nahrhajte
Suppe wird mit gerbjteten Brotjdnitten gereidht. Man fann die Sellerie unbd
RKartoffeln ber Suppe aud), durd) ein Sieb getrieben, beifiigen.

10. Krautfuppe.

1 feiner Rrautfopf — 1'/, Qiter aus 1 Suppenwiirfel bereilete Suppe — Salj,
Riimmel — 4 Defa Fett — !/, Bwiebel — 3 Defa Mehl — 4 RKartoffeln —
1 Saffeeldffel feingehactted Dillenfrand.

Der Krautfopi wird, nadpem man bdie diden Strunfe und groben duferen
Bldtter entfernt bat, gan fein gehobelt ober gebadt. Dann lift man thn in Suppe
mit Saly und Kitmmel weicd) fodjen. Jn bheifem Fett (@t man feingehadte Bwicoel
anfaufen, gibt bag Meh( Hingu, @t daraus eine braune Einbrenne gut verviiten,
vergieBt fie falt und mengt fie su bem weid) gefodhten Rraut. Sollte die Briihe zu
jtarf eingegangen fein, mufy etwad fheifics Waffer ober Suppe nachgegofjen werden.
Jngwifjden (dkt man die Kartoffeln mit der Shale in wenig Wafler weid) Foden,
ichdlt jie und Ddriidft fie durch ein Sieb ju der Suppe Dann fiigt man nod) dad
Dillenfraut bei und laft die Suppe auffochen.

Nod) jhmadhafter wird die Suppe, wenn man einige Loffel Rahm ober Rahm-
erfjafy beimengt.

11. KuttelflecEfuppe.

256 Defa RKuttelfled — 5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — Pelerfilic — 11/, Lider,
aug 1 Suppenwiirjel bereitete Suppe — Salz, Pieffer.

Die gut gereinigien Kuttelflede werden mehrere Stunden gewifjert, wobei
man dag Wafjer wieberholt ermeuert. Dann [Gft man fie in Salzwafjer mit Peffer
weid) foden, wad mehreve Stunden erfordert, und jdneidet fie jehr fein nubdelig.
Nun bereitet man aud dem Fett, worin man etwad Peterfilie anfaufen lief, und
Meh( eine braune Einbrenne, vergieRt fie voverjt mit ettwad Falter, dann mit Heifer
Suppe, gibt die Ruttelflede Hinein und (it die Suppe nod) mehrmals auffieden.

Man fann aud) ftatt einer Einbrenne ein Stitd Brot in Suppe eviveiden
laffen, ein wenig fein gerdjtete Smwiebel beimengen und die Kuttelflede bingufitgen.

12, Meblfuppe.
6 Defa Meh( (fann aud) Maidmeh!l fein) — 5 Defa Fett — 1 Ehlisffel Nihr-
befe — 4 Pefa Buder — Saly — 1/ Qiter Mild) — 1 Liter Heifes
Wafjer.

Man [dft dad Fett in einem irdenen FTopfe Beify werden, roftet bdad Webl
barin miglidhjt lang, gieht dag hrife Wajfer langfam bazu, verviihrt dies glatt und
laBt e3 unter Hingufiigung der Nabrhefe 20 MWMinuten foden. Dann jalzt und gudert
man nad) @ejdmad und giefit die Mild) unter beftindigem Quirlen langfam daju.

Wenn man Maismehl verwendet, muf dad Mehl befonderd gut verciftet ein.
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13 und 14. Milzfuppe.

15 Defa Milz — Suppengriined — 11/, Riter, aus 1 Suppemwiiriel bereitete
Suppe — Sals, Pieffer, Majoran — 4 Defa Fett — 3 Defa Mehl.

Die Mily wird ausgeftreift, fein gefdabt und mit geputem, Heingejdnittenem
Suppengriinem, Saly und Pfeffer sum Kodjen gebracht. Dann bereitet man aus
Fett und Meehl eine braune Einbrenne, vergieft fie falt und mengt fie der durd)
cin Sieb gegofienen Suppe bei, die man abermald jum Auffoden bringt. Gin
(dngere3 Rodjen ift su vermeiden. Man reidht su der Suppe gerbitete Brotjdnitien
ober unterlegt fie mit ein paar gefochten, in Gtiide gejcdhmittenen Rartoffeln.

Man fann vie WMily aud) duvd) die Fleijhhadmafdhine treiben, mit feinge-
jhnittenen Biviebeln in etwad Fett anbiinften, ftauben und, mit Suppe vergoffen,
auffodhen. Jn bie fiebende Suppe fodht man unter fortwahrendem Umriihren 2—3 Ef-
(Bffel Brojeln ein.

15, Wolentagriefifuppe.

12 Defa Polentagriep — 2 Defa Fett — Salz, Peterfilie — 11/, Liter, aus
2 ©Guppenwiirfeln bereitete Suppe — 2 Defa Reibfdje.

Man [(dft den Grief mit der feingejdnittenen Peterfilie in Leifem Fett rojten
und gieBt die aus ben Wiirfeln beveitete heife Suppe fangfam auf, worauf bie
Suppe nod) gut verfodjen mup. BVor dem Unrid)ten mengt man den geriebenen
Rife bei.

16. Vorreefuppe mit Kartoffeln.

5 bi3 6 Porreeviebel — 4 Defa Fett — 3 Defa Mehl — 1/, Rilo RKartoffeln
— 11/, Qiter, aud 1 Suppenwiirfel bereitete Suppe — Sal3.

Man pupt die Buwiebeln, (dht fie in fodendem Saljwafier aufwallen und anf
cinem ©iebe abtropfen. Dann werden fie gang fein geidynitten. in beiem Fett
gerdftet und mit Meh{ geitaudt, bad aud) gut verrdften mub. Jnzwifden (dft man
Baffer Tocdend werben, (afit den Suppentwiiriel darin auflsfen und gieft die Suppe
auf die Bwiebeln. Man (Gt fie ungefihr eine balbe Stunde mit Salz verfodyen, feilt fie
burd) ein Sieb, legt die roh geidyalien, halbweid) gefodyten Rartoffeln ein, die weidh
Wwerden miiffen, ehe man bie Suppe ju Tiid) bringt.

Statt die Suppe u ftauben, fann man aqud) ein Stid in Scheiben ge-
idnittenes, gerdjtetes Brot mitfochen laffen.

17 und 18, Rindsleberfuppe,

15 Defa Rindsleber — 3 Defa Fett — 1/, Bwiebel — Peterfilie — 3 Deta
Mehl — 11/, Liter, aus 1 Suppenmwiirfel bereitete Suppe — Suppengriines.

Man [aBt dag Fett beif werden, gibt die feingejdnittene Brwiebel Hinein,
laft dies verrdjten, mengt Ddie feinblitterig gefdynittene Qeber dagu und laft fie,
nady Bebarf etwas Suppe hinzufiigend, gut diinften. Tonn ftaubt man dad Meht
bei, [afit den Saft verdiinjten, gieht Suppe auf, fiigt bas gewajdene Heingejduittene
Suppengriine bei, 1aBt biefes in ber Guppe weid) fodyen, jeiht fie durd), jalzt und
pieffect fie ext jesit und veicht fie mit feingebacter Peterfilie und mit geriiteten Brot-
idnitten ober mit fepavat in Salzwafier gefodhten, FHeingejchnittenen Hohnubeln.
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Wil man die Suppe mit der Leber und dem Suppengriinen zu Tijh geben,
dann (@Bt man nod) ein fleines, mit {iedendem Wafjer iiberbriihted und feingejdinittenesd
Rohlhauptel mitfochen. Jn diejem Falle ift die Verwendung einer weiteven Suppen-
einlage iiberfliifjig.

19. Rumforderfuppe.

fnoden — Qeber — Suppengriines — 5 Defa Rollgerfte — 5 Defa trodene
gelbe Grbjen — 1/, Rilo RKartoffeln — 1 gelbe Rilbe — Sals, Peterfilie —
11/, Riter Waffer.

Ran (Gpt aud den Knodjen, der Leber, bem Suppengriimen und Saly eine
Suppe fodjen. Ju gleider Beit [Ght man in einem Gefif bdie Rollgerfte, in einem
anderen die Erbjen weid) fochen. Dann ftreidt man beides durd) ein Sieb in einen
Topf, gieBt bie Suppe durd) ein Sieb auf, gibt die roh gefdhalten, Balbweid) ge-
fodyten, twiivfelig gejdnittenen Rartoffeln, bdie feingejchnittene Peterfilie und bdie iiber-
fodjte, fein gejdynittene Riibe Hinein, [Gft died alled in bder Suppe weidh fochen, jalst
fie nod) nac) Gejdhmad zu und gibt fie mit gehadter Peterfilie und eventuell Brot-
fdmitten zu Tijdh.

20 und 21. Saunerampfer: nnd Krdnterfuppe.

Ungefihr 10 Defa Sauerampfer — 5 Defa Fett — 1/, Bwiebel — 4 Defa Weh!
— Peterfilie — Salz, Pieffer — 1 Epioffel Efiig — Buder — 2 EHlbffel Rahm
ober Rahmerjahy — 11/, Liter Waifer.

Der Sauerampfer wird von ben Stengeln gejupft, gewajden und fein ge-
jdnitten. Dann [Gpt man dad Fett Heih werben, [ipt die feingejdhnittene Jwiebel
und Peferfilie darin riften, gibt das Mehl hinein, Iift diejed fehr qut (siemlidh
lange) verrdjten, fiigt den Sauerampfer hingu, gicht died mit etwasd faltem Wafjer
auf, verriihrt alles glatt, giefit Heihed Wafjer auf, mengt Salz, Pieffer, Eifig,
Buder nad) Gefdymad und Rabhm bei und Gt die Suppe gut verfochen.

Rrdjtiger wird die Suppe, wenn man fie mit aud Suppentvitviel beveiteter
Suppe vergiept. : '

Jn gleidher Weife bereitet man ausd Suppenfriutern, efivad Epinat, Gunbdel-
rebe, Rerbelfraut u. dgl. (alled jujammen im Gewidie von 10 Defa) Rrduter-
fuppe, nur witd dieje Suppe dburd) ein Sieb geftrichen.

22, Seefijchiuppe. .

Ropf, Sdwany und Griten von einem Fijd) (ober 1/, Rilo Fijdh) — Suppen-

griined (Peterfilien- und Selleriewurzel, ein Stiid gelbe NRiibe, 1/, Biwiebel) —

Sal;, Pieffertorner — 1 Rorbeerblatt — 4 bi3 6 Rartoffeln — 1 ERlofTel
Paradbeidmark.

Man entgritet den Fifd, gerleinert die Stiife, bebilt einige {dinere Fleifch-
ftitde guviid, und [iBt die anberen mit den Grdten in Wafler mit €alz, Rfefier-
tornern und einem Qovbeerblatt gut ausfochen. Dad Euppengriine wird jauber ges
wajden und nubdelig gerjdnitten. Die Kartoffeln werden geibdlt und in Stilde geteitt.
Wenn bdie Fijdftide urd Griten gut ausgefodt find, feipt man bie Brithe bdurd
ein ©ieb, gibt dbad Suppengriine und die Kartoffeln in die tare Suppe, ldft bdiefe
tocdhen, bi3 bie Rartoffeln weid) geworben find und man fie zerdriiden famm, qibt
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cine Biectelfunde vor dem Wnridten bas zuriidbehaltene, in feine Stiide gerteilte
Fiichfleifch umd ba3 Paradeismarf dazu und laft die Suppe verfoden. Man muf
thren @efdymad pritfen, um eventuell Salz und Pieffer nadjugeden. Nad) Gefdhmad
fann’ man aud) Wajoran nud Thymian dex Suppe Geim RKoden beimengen.

23, Seefifchfuppe, braun.

Stopf, Sdhwang und Grdten von einem Fijdh (ober 1/, Fijh) — Suppengriines
(mie in ber vorhergehenden Rodvoridrift ongefithef) — Salz, Pieffertorner —
I Lorbeerblatt — 5 Defa Feit ober Sped - - 4 Defa Mehl — Parabeizmart.

Man behaudelt ven Fijd) wie in der vorhergehenden Kodvoridrift angegeben
1it. Dad Suppengriine wird fein gejcdhnirtten und in. heibem Fett ober wiirfelig ge-
ichnittenem Sped zugededt mibylichit lange gerdftet. Tann ftaubt man Mehl daju,
lat ed8 aud) gut verrdjten, giet bie Fijhbrithe burd) ein Sieb auf, 1Gft dies gut
verfodjen und mengt eine BViertelftunde vor dem Anriditen das Fijdfleijy und das
PBarvabeidmarf dazu. :

Beive Suppen lafjen fih and) ausd Stodfijh undb Salsfijdh bereiten, nacdydem
die Fifche entprechend borgerichtet tourben.

24, Wurjelinppe.

I gelbe Mitbe — 1 toeife Mitbe — 1 RKofhlriibe — 1 Stitdden Sellerie —

1 Porreegwiebel — 1/, Bwiebel — 3 Defa Fett, am beften Abjchopffett —

3 Defa Mehl — Peterfilie — Saly, Pleffer — 11/, Liter, aus 1 Nabhrhefewiirfel
bereitete- ©uppe. -

Man (GGt dag Fett heify werben, die feingefdnittene Biwiebel darin anlaufen
und bie Ritben, Sellerie und Porree, alled nubefig gejdnitten, darin braun rdften. Nun
jtaubt man bad Mefhl bavauf, gieBt Deife  Suvpe auf, falzt, gibt ein Peterfilien-
jtrdubdyen Hinein und [(ifit die Suppe gut fodhen. Wenn bdad Wurzelwerf weidh
gemorden iit, wird dad Peterfilienjtriufdien entfernt und bdie Suppe nad) Geichmad
gepjeffert. Man fann die Suppe aud) durd) ein Sieb ftreiden.

Nod) fdhmadhafter wird die Suppe, twenn man 2 EHibfel Parabeidmart BHin-
jufiigt. Man fann aucd) ungefihr 5 Defa abgebrithte Rolgerfte mitfodhen laffen.

Suppeneinlagen.

25, Griepfnodel obne @i.
5 Defa Brofeln — 1/, Bwiebel — 3 Defa Fett — 1/, Liter Grieh.

- Man (@Rt die Brojeln und die feingejdnittene Jwiebel in heifem Fett an-
laufen, vithrt dann den @rief hinein und gieft einen Halben grofen Schipildffel
todjendes Waffer dariiber. Ticfe Mafie [EHt man zirfa eine halbe Stunbde ftehen,
bamit der GrieB fejt anfaugen Fanm. Dann fodit man daven Knddeln in die fiedende
Suppe ein, Man muf barauf adjten, daf bdie Knideln nidht zu feft, aber and
nidht weid) find. Jjt die Maffe feft, filgt man nod) ettvad Waffer Himgu, ift fie
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weid), bann fann man fie mit etwas Mehl fefler maden. Sehr gut find biefe
Rnodeln, wenn mat jtatt Fett Schinfeniped oder Bratenfett zum Rojten verwenbet.
Aud) fann man jtatt Waffer heife Suppe ober heife Mild) vertvenbden.

Bur Bereitung diefer Fndbeln aud Reig- rder Woidgriep 1dEt man den Teig
eine Stunbde ftehen.

26. Suppennoderin aud Maismebl.

6 GRloffel Maidmehl — 6 ERldffel Wafjer — 3 Defa Fett — 1 Gi — Salj.

Man bringt dad Wafjer jum RKochen, mengt dad Fett und eine Prife Salz
bei und fchiittet dag Meh( unter ftetem Rithren langjom bhinein. 3 wird folange
gefodyt, bis ber Brei glatt ift und fih von Lffel und Kafferolle Bt Nun (@it man
ihn falt werden, mengt ba3 €i dazu, verriihrt died fehr gut und fticht mit cinem
in Beifjed Wafjer getaudyten Loffel Noderin aus, bie man in bdie fiebende Suppe
einfegt und filnj Minuten fochen (&L

Die Noderin laffen fih aud) ofhne &, nur mit Fett und 2—3 ERIbffel
Nild, bereiten.

27. Suppennoferin ausiTapiofamebl.
3 GRidfiel Tapiotamehl — 2 Defa Butter — 1 G — Salj.

Man treibt die Butter gut ab, mengt dad i dbazu, treibt aud) died gut ab,
filgt dad Mehl und eine Prife Salz bei und fdligt den Teig ab. MNun legt
man bdavon Noderin in die fiebendbe Suppe cin, laft fie auffochen und verfudt,
bevor man bie Suppe auftrdgt, an einem Noderl, ob fie durdjgefodht find.

28, Suppennndeln aus Maismebl.
1 G — 5 GRlbffel Maidmehl — eine Prije Saly — etwad Weizentodymehl —
5 Cfliffel Waffer.

Man jdiittet dbasd Maidmehl in dad fodjende Salzwaffer, [aft e2 unter ftetem
Rithren 5 Minuten foden uud dann auf einem mit Weizenfodymeh! beftreuten Brett
erfalten, mengt bad Ei bei, netet einen feften Teig ab; talft ihn aud und jdyneidet
ifn zu Nubeln. Wird dad Brett aud) mit Maidmehl befireut; bann wird ber Teig riffig.

Man tann ftatt des Eied aud) 2 Defa Fett beimengen. Die Nubdeln lafjen fidh
aud) ofne Ei bereiten, bann muf ber Teig jedoc) befondbers gut dburdhgefnetet werden.

Seefifdie.

29. Bauernfaviar.
1 Hiring — /s RKilo Butter — 1 Jwiebel — tweifer Pfeffer — 1 Kaffeelffel
Senf — etwad Suppenmwitrze.

Der gepupte und entgritete Hiring wird einige Stunben gewifjert (nod) befjer
in Mild) gelegt), ebenfo bie Hiringdmild) ober der Rogen. Damn wicd alled fehr
fein gefdhabt ober burch bdie Fleijhbadmajdine getricben. Die Swiebel wird ebenfalls
fein gejabt, mit dem Diving, Pfeffer, Senf und etwad Suppenwiirze vermijdyt
und bdiefe Maffe gut mit der frijhen Butter verriihrt. (Uhnlid) wie Sardellenbutter.)
Sdymedt auf frifche ober gerdftete Brotfdhnitten gany audgezeichnet.
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Man fann der Maffe aud) ein DHartgefodytes, fein gehadted ober mit bem
Diring dbuvd) die Fleijdhhadmajdine getriebened Ei beifiigen.

30. Hivingsauflanf.

1 Dofe Rippered-Hiringe — 1 Jwiebel — 3 Defa Fett — %/, Kilo Kartofieln —
1. fiter Mild) — Salz — Brifeln.

Man nimmt die Haringe aud der Briife, entgritet fie und jdneidet fie in
teine Wiirfel. Das Fett [Git man Dheif werben und die feingefdynittene Jiwicbel
barin riften. Die RKartoffeln werden in der Scale gefodit gefhdlt, durdhgedritdt,
gefalzen und mit etrad Mild) und ein wenig von ber Hiringsbrithe su einem diden
Brei verrithrt. Nun fireiht man eine BVadidifiel mit wenig Fett aus, legt eine
Sdhidht von der Rartoffelmafie Hinein, gibt bie mit ber gerditeten Jwiebel vermengten
Daringe bariiber und ftreicht den Reft der RKartoffelmafje darauf. Wit Brijeln be-
ftrent, (@Bt man die Speife in der Mihre baden, bid fie ein wenig gelb Mwird.

Man fann aud) anftatt Rippered-Haringen 1 mindeftend 24 Stunden getvifjerten
Salzhiring vermwenden. Er wird gepubt, entfvitet, fein gejdnitten, mit feingehadter,
gerdjteter Biviebel und 1 Degiliter Rahm ober Rabhmerjah vermengt.

81. Hdrvinge, gefillt.

3 Diringe — 1/, Qiter Mildy — 1/, Bwiebel — Peterfilie — 3 Dela Fett —
2 bis 3 Epldffeln Brofeln (aud) von Brot) — 1 G — | Suppenwiirfel.

Man fhuppt die Haringe, jdhneidet die Kopje und Sdwinze teg, bifnet die
Hiringe, rmfjernt die Mittelgrate und legt die Fijde fitr 24 Stunbden in Wafjer, dasd
einigemale ecrneuert werden mup. Dann jieht man den Hivingen die Haut ab und
(aft fie nodh 12—24 Stunden in Mild) liegen. In frijpem Waffer gefpillt, Iapt
man fie abtropfen und trodnet fie dann ab. Mildh und Rogen werden ebenfalls
in Mildy gefegt. Dann wird bdie Hiringdmild durd) ein Siehb getrieven und
mit ber feingefdnittenen, in Beigem Fett mit Peterfilie gerditeten Jroiebel, den
Brifeln und dem Ei vermengt. Diefe Fillle ftreidht man zwifden je jwei PHiring-
teile, briidt diefe moglidhit gut zufemmen und legt bie Diringe in eine Pjanne,
worin man fie mit etwas Suppe begieht und ungefibr eine BViecteljtunde diinjten [apt.

32. $Hdvinge, mariniert.

3 Daringe — 1 bia 2 feingehadte Jiiebel — Pfeffertorner — 1 geftofenes Lorbeerblatt
— 2 bi3 3 blétterig gejdnittene Gifiggurfen — 1 Raffeeldffel feingehadte Kapern
— 1/,¢ SQiter Gjfig — /g Liter frijde Mild.

Die Hiringe, am bejten Mildyner, werden 6 Stunben gewdffert. Damn pupt
man fie, teilt fie in Dilften, entjernt bdie @riiten und fhneidet bdie Hiringe in
jhome Stitde. Diefe gibt man in eine tiefe Porzelanjdhiiffel ober in einem Steingut-
topf, twobei man fie jichtreife mit der Biwiebel, Pfeffertornern, Lorbeer, Gurlen
und Rapern beftreut. Die Hiringemild) wird gewdfiert, abgehautet, dburd) ein Sieb
gebriidt und mit Gjfig und Mild) glatt verviihrt. Man gieft died ilber bie Hiringe,
bie man fo 5 Tage ftehen laft.
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83. $dringe, pifant eingelegt.
3 Diringe — 1 feingeriebene Jwiebel — 2 mittelgroBe feingeriebene Hpfel —
2 big 3 Gplofel Gifig — 1 GRloffel Of — Pieffer — Buder — 1 Kaffeeldffel
feingeriebener Rren oder Senf — '/, Raffeeldifel Suppeniviicze.

RNadjdem die Hiringe 12 Stunden in Wajjer ober Mild) gelegen find, werben
fie in gleigmdpige Stiide gejdmitten, die man in eine tiefe Porzellanidyiifjel ober in
cinen Steinguttopf legt. Nun vermijt man die Jiwiebel mit den Apfeln, mengt
etwaé Waffer, den Ejfig, das I, etwasd weifien Pieffer, Buder, den Kren ober Senf
und die Suppenwiirze bei. Die Hiringémild) wird durd) ein Sieb getrieben und bei-
gefitgt. Diefe Mijhung giept man itber die Hiringe und ldft fie big zum nddijten
ZTage ftehen.

Statt O fann man aud) 2—3 Ghlbffeln Rahm ober Rahmerfap beifiigen.

34, Hdringe, pifant gebraten.
3 miglicyft fette Hivinge — 1/, Liter Mildh — 3 bis 4 frifdhe ober getrodnete
Sdwimme — !/, Jwiebel — Peterfilie — Plefjer — 3 Defa Fett — etwad
Gjijig oder Jitvonenjaft — 1 Suppenwiirfel — 3 bid 4 ERlo{fel geriebenes Schwarzbrot.

Wan [duppt bie Hiringe, jHneidet die Kipfe und ESdwinge tveg, Hifnet die
Divinge, entfernt die Mittelgrite und legt fie fiir 24 Stunden in Wafjer, dasg
einigemale erneuert twerben muf. Dann zieht man ben Hivingen die Haut ab umnd
ldgt fie nod) 12 —24 Stunben in Mildh liegen. Jn frijdhem Wafjer geipiilt, ldft
man fie abtropfen und trodnet fie dann ab. Mild) und Rogen Mwerden -ebenfalld
in Milch gelegt. Dann [t man die feingejdnittenen Schwamme, Jmwiebel und Peterfilie
mit etwas weiffem Pfeffer in Heifem Fett rdften, gibt 2 —3 ERlbffel Fraftige Suppe
bagu, wiirst dies mit Bitronenfaft ober Gifig und ftreidt bie gut verfodite Sofs
auf bie Hiringe, die man vorher in eine Pfanne gibt, dann nod) mit etwas
Suppe begiet und 10 WMWinutentin der Heifen Robre braten [Ept. Nun ftreut man
geviebenes Sdymarzbrot darauf uud [kt weitere 5 WMinuten braten, bis die Suppe
jiemli) aufgefogen ift. Bu diefen Hiringen reidht man Salzlarioffeln.

35. $Hdvingsfartoffeln.

2 Hiringe — 1 RKilo Kartoffeln — 5 Defa Fett — 1/, Bwiebel — Salz, Pheffer,
nod) Gejhmad aud) etwas Senf.

Die Hiringe werden 12 Stunden fehr gut gemwdfjert, jauber gepupt, entgritet
und fehr fein zeridnitten. Mild) wud NRogen werden gleidhfalls fem zerjdnitten.
Dann (Gt man die Jwiebel im Fett verrdjten, mengt die Haringe jamt Mild) und
PRogen dazu, last fie ein wenig durdyjiehen und vermengt fie dbann mit ben mit
den Sdyalen gefodjren, gefdyilten und in Ecdeiben geidnittenen RKartoffeln. Nady
Gejdymad gejalzen und gepfeffert, wird bdie Speije nad) Bebarf mit etwad Suppe
ober Rahm oder Rabhmerjah vergoffen und nod) ein wenig durdygediintet.

36. Qﬁtinssﬁartvﬁeln auf ojtpreuifche Urt.

1. Rilo Rartoffeln — 2 Haringe, moglichit Mildhner — 1 Bwiebel — 1 RKafjee-
[6ffel Rapern — 1 @ibotter — 4 bi3 5 Cplofiel Rahm — 6 Defa Fett.
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Man (Ght die Kartoffeln in leidt gejalzenem Wafjer fochen und jdyneidet fie
in Scjeiben. Die Haringe werden 12 Stunden gemwiffert, jauber Hergerichtet, in Heine
Wiirfel gefdnitten und mit der feingejdhnittenen Bwiebel und den feingehadten Kapern
vermengt. Die Hivingdmildh jhneidbet man fein, verviifet fie gut, und vermijdht fie
mit dbem Dotter und dem Rabm. (Cventuell muf etwad Waffer ugefiigt twerden.)
Jtun ftreiht man eine Badidiifiel mit Fett aua, gibt eine Lage Kartoffeln darauf, auf
diefe einige Fettitiidhen, dann eine Lage Hiringe unbd mwieber Kartoffeln und  davauf
wieder Fett. Und jo fort. Den Ub{HIuB bilben RKartoffeln. Dann gieft man bdie
Divingdmildmijdung davitber undb [GEt dies in dber MRohre baden.

87. Hambnrger SHdvingspaitete.

2 Galghiringe — 3/, RKilo RKRartoffen — 25 Defa Bratenrefte ober gebratenes
Sleij) — 5 Defa Butter — 1 G — 1/, Qiter jaurer Rahm oder Rahmerjah
— @alg, Pfeffer.

Die Hiringe terden gewiffert, abgehiutet und fein gehadt. Die Kartoffeln
werden gefoht und evfaltet in diinne Scheiben gejdnitten, die man, mit etwad Salz
beftreut, eine Beitlang ftehen [aft. Dad Fleifh wird ebenfalld feingehadt, mit den
Divingen vermengt und mit Butter in der Robhre ein wenig duvdgediinjtet. Die
Maffe darf nidht braunen. Nun werben dad Dotter und dber Rahm mit der WMaffe
gut vermengt und jum Schluffe der feftgeichlagene Schnee vom Eiweif (e8 Idnnen
audy 2 Giwei verrwendet werden) und Peffer nad) Gejdmad hingugefiigt. Eine Form
with mit etwad Fett beftridien, banmn werben bie Rartoffeln und die Fiille jdhichtroeife
eingefillt. Rartoffeln miiffen den Ab{Huf bilben. Man gibt ein wenig Fett davauf
und [Gft bie Speife bei mapiger Hige eine Stunde in der Robre baden.

38. Matrofen:Kartoffeln.

1, Rilo Sdelfijd) — 1 Gt — 2 Ehliffel Meh{ ober Brisiel — Salz — Suppen-
wiirge — ungefibr 3/, Rilo Rartoffeln — 1 Suppeniviicfel.

Die Rartoffeln iverben roh gejddlt, in faltes Wafjer gelegt und vorjidtig
auggebhit. Der Fifdh) wird in iiblicher Weife Hergerichtet, rof gewiegt und mit dem
&i, Mebl ober Brijeln, jowie Salz und der Wiivze vermengt. Mit bdiefer Mafie
fillt mon die Qartoffeln und ftellt fie nebeneinanber, mit bex gefillten Seite nady
oben, in eine Pfanne, wobei man bie Bwifdenrdume mit den Heraugefdnittenen
Rartoffeljtiiden auafiillt. Man iibergicht fie mit einer aud dem Suppentviirfel be-
reiteten Suppe. Wenn bdie RKartoffeln weid) gebiinftet find, werben fie vorfidtig
herauggenommen, auf eine Schiifil gegeben und mit ber uriidbleiberben Sof, bie
gut verviithrt und eventuell nod) etiwasd vergofien tverben mufp, iiberjdyitiet.

39. Nomintener Jagdgericht.
2 Galzhdringe — 7/, Qiter Mildh — 1 Rilo Kartoffeln — 10 Defa Schinfen ober
Seldyfleif) — 5 Defa Schinfeniped — 2 Bwiebeln — /g Liter Rahm oder Rahm-
erffap — 6 Defa Butter — Salz, Pieffer.

Bwei Salzhiringe wifjert man mindeftend 24 Stunben ober legt fie in Mild),
bie wdbrend biefer Beit einmal ermemert wirdb. Dann reinigt man dbie Hiaringe gut
und fdneidet fie in Wiirfel. Die Kartoffeln werben, naddem fie in der Schale ab-
qefodht tourden, gejdhilt umd in gleihe Sdyeiben gejdimitten, aud) jcdmeidet man den
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Sdjinfen, Sped und die Jwiebeln in Wiirfel. Eine Bled- oder Porzellanform twird
bievauf mit Butter ausgejtriden, eine Schidht Rartoffeljdeiben fineingelegt und
mit Scinfen, Pirings- und Jwiebeljtiicfen beftrent, bdann werden wieder Kartoffeln
bavauf gegeben, dann Schinfen und fo fort, big die Form voll ift. Den Abjchiup
mitffen Rartoffeln bifden. Buleht zerquirlt man den Rahm mit etwas Pheffer und
Sals, giet bies iiber die Ravtoffeln, die man mit Butterftiiden belegt, und (ift
bie Speife in der Rihre baden.

40. @alzfifch mit Senfiofi.

%/, bi3 1 Rilo Fij) — 1 Mefferipie doppeltlohlenjaures Natron — 1/, Liter Effig

— 1 Bwiebel — Saly, Pfeffertorner — 1 Lorbeerblatt — 1 Stiiddhen Sellerie und

1 Stiidden Porree — 5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — 2 Raffeeldffel Senf —
1 Raffeeldffel feingehadte Kapern.

Der Salififd wird, nacdhbem er in fliefenbem Waffer (am beften unter der
Bafferleitung) feft gefpiilt wurde, 36 Stunden gewdfjert, wobei man das Waffer
wieberholt ermeuert. Dann [aft man aus Waffer mit Eifig, 1/, in Scheiben ge-
jdnittener Btoiebel, Saly, Preffertorner, Lorbeerblatt, Sellerie und Porree einen
©ud fochen, gibt den gereinigten unbd in Stiide gejdnittenen Fifdh und bdas Natron
bincin, [dBt den Sud auftoallen und den Fijd) dann abfeitd auf dem Herde iehen,
bi3 er teid) geworben ift. Wihrend ded Rochens nimmt man einige EHl6FHeln Sud
ab, ben man erlalten ldfit. Den weid) gefodten Fijd hebt man ausd vem Sud, 1aft
ibn gut abtropfen und gibt ihn auf cine warme Sdiiffel. Nun [kt man !/, feins
gefdynittene Broiebel in beiem Fett anflaufen und dad Mch( bdarin dunfelbraun
verriften, mengt ben faligewordenen Fijdhjud und den Senf bei und Iaft die Sof,
bie fehr bid fein muB, auffodjen. Damn giet man fie iiber den Fijdh, ftreut bdie
fapern daviiber undb bringt die Speife rafd zu Tifd. ‘

Jn gleider Weife fonnen aud) anbere Seefijche gefodht werben.

A1. Salj: oder Seefiych, pifant gebraten.

35 i3 1 Rilo Fif — 1/, Bwiebel — Salz, Pleffer — Bitronenjaft — Peterfitie
— Mehl — Fett ober Of jum Braten — 3 Defa frijche Butter.

€aljfi'd wird, wie bei ,Salifijdh mit Senfjo” angegeben, behanbelt. See-
fild wird in iblider Weife vorgerichtet. Nun (Bjt man den Fijd) aus den Grdten unbd
fdyneibet ihn in gleihmapige Schnitten, die man eine Stunbe mit einer aus fein-
gefdynittener Bwiebel, Sal3, Bfefier, feingehadter Peterfilie und Jitronenfajt (eventuell
Eifig) beveiteten Mijdung mariniert. Dann werden die Siiditiide nebeneinander in
eine Pfanne gelegt, mit Wehl beftreut und in beif gemachtem Fett ober Ol in der
Mohre gebraten. Wenn jie fertig gebraten find, werben fie auf einer Beifen Schiifjel
angeridjtet. Die suriidbleibende SoB wird mit der frijden Butter, etwas Bitconenjaft
und feingehadter Peterfilie vermengt und iiber ben Fijdy gegofjen.

42. Salj: oder Seefifch mit Peterfilienfofi.

%, bis 1 Rilo Fij) — Sal; — 1 Lorbeerblatt -— Getoiirznelfen — 2 Bitjchel
Peterfilie — 3 Defa Fett — 3 Defa Meh{ — 1 Suppenmwitrfel oder Suppenviire.

Der vorgeridhtete Fifd) wird in ba3 warme Salzwafjer gelegt und aufgefodt,
bann fept man jrijes Wajjer auf, dem man dad Lorbeerdlatt und einige Gewiirys
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nelfen beimengt. Wenn der Sud auffodht, with ber Fijd) abfeitd auf den Herd ge-
iidt, wo man ifn iehen I[dBt, bi3 er weid) getvorden ift. Dann gibt man ihn
auf eine erwdrmte Sdyiiffel und begiet ihn mit einer in folgenber Weife bereiteten
Sofs: Die Peterfilie wird gewajdhen und fein gehadt. Aus bem Heifen Fett und
el bereitet man eine licte Ginbrenne, gibt die Peterfilie Hinein und verfodyt died
mit ungefihr 1/, Siter Frijtiger Suppe zu einer jdmigen Soff. Statt Suppe fann
man aud) beifed Waffer verwenben und ber Sof Suppemwiirze beimengen.

Redt jhmadhajt wird die Sof, wenn man ihr 1| Raffeeldffel Senf beimengt.

Dilljop witd in gleidher Weife bereitet, nur verwendet man jtatt Peterfilie
Dillenfraunt.

43, Salj- oder Seefifch mit Sardellenfof.

3, Rifo Fijh — ungefihr 8 Defa Ol oder Fett — 1 Suppenwilrfel — Salj,
etwad Macigbliite — Cayennepfeffer — 2 Sardellen — etwad Wefhl.

Der vorgeridhtete Fijd wird der Linge nad) geteilt, von ben Grdten befreit
und in brei Finger breite Stiide gejchnitten. Diefe rendet man in Mehl und
6Bt fie in Deifem Fett oder O leidht iiberbraten. JInzwijchen bereitet man aud
bem Suppemwviivfel ein wenig Ffrijtige Brilge, gieht fie iber ben Fijdh, [Ept fie
ein wenig, ungefihr 10 Minuten, einddmpfen und mengt dann bdie gepupten, ent-
griteten, feingehadten Sarbdellen (ober ettwas Sarbdellenpajta), Macigblitte und Pleffer
nad) Gefmad hingu. Nad) reiteren 5 Minuten wird der Fijd) mit der Sof su
Tifd) gegeben.

4y, Ealz: oder Seefijchanlafch.
3/, bis 1 Rilo Fijh — 6 Defa Fett — 1 Bwiebel — Sa's, Paprita — 1 Nahroefe-
juppenmwiirfel — 3 Defa Mebl.

Der vocbereitete Fijdh wird in ungefdhr 2 Jentimeter breite Streifen ges
idnitten und in warmes Salzwafier gegeben, worin man ihn abfcitd auf dem Herde
sichen Ldft. Wenn er Halbweid) ift, giept man frifdhes warmes Waffer auf und lift
den Fifd) fertig zieen. Jnawifhen [(aht man unter fleiBigem Umrilhren bdie fein-
gefdnittene Bmwiebel in Heiem Fett folange rdften, bis dasd Fett verrvdftet ift, mengt
etwas Paprifa dazu, ftaubt dad Mehl hinein, (GGt diefes verrdften und vergieht
biefe Einbrenne mit bder aud bdem Suppenwiicfel bereiteten Suppe. Wenn bdiefe
©op gut verfodit ift, legt man bie Fijditicde Hinein und bringt dad Gulafd) rajd
su Zifd, damit dad Fijdfleiih nicdht zerfalle.

Bur Berbefjerung der Farbe und ded Gejdmaded fann man 2 big 3 Eh-
[8ffeln Paradeidmart beifiigen. Man fann dem Gulajd) aud) Kartoffeln beimengen,
bie vorher in der Schale gefocht und dann in Biertel gefdynitten und gejalzen werden.

Feiner fanm man bad Gulaid) bereiten, wenn man die Fijdjtide, anjtatt fie
su fodjen, in etwad Fett braten [aft. Jn diefem Falle bereitet man die Gulajd)-
joB, inbem man nach dem Perausnehmen der Fijdiftiide etwas feingejdnittenen Sped
in dem auriidbieibenden Safte roften Idft, dann die Jwicbel und Paprifa beimengt
und bie Sof fonft in der angefithrien Weife bereitet.

43, Schellfifch oder Kabeljan, eingemadht.

3/, bis | Rilo Fifdh — 1 Bwiebel — 1 gelbe Ritbe — 1 Stiid Peterfilienrourzel
— ©aly, Pheffer — /5 Riter Weikwein — 2 ERlofjeln Mehl — einige Ehelpilze
— Peterfilie — Bitronenfajt — Suppentviirze.
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Der vorgeriditete Fifdh mwird von ben Grdten getrennt unb in gleihmipige
Stiide gefdnitten. Anus den Grdten und dem Abfall, eventuell aud) aus dem Kopf
und Schwang, (@t man mit der in Etiide gejdnittenen Jwiebel, dem gleihfalls
suredt gefdnittenen Wurzelwert, Piefjer und Saly eine Brithe focdhen, in bie man
bie Fijhitiicfe legt, um fie unter Hinzugiepen ded Weingd weicdh zu bditnjten. Sobald
bieg der Fall ijt, werben die Fiichjticde aus der Sof gehoben und auf eine beife
Sdiifjel gegeben. Die Sop wird durd) ein Sieb getrieben, mit Diehl geftaubt, nad
Bevarf mit etwad Suppe oder Wafjer vergofien und mit einigen feingejdnittenen
Edelpilzen, bie in Suppe pder O( ober Fett mit etivas Peterfilie weidy gediinftet
wurden, und nad) Gefdmad mit etwad Jitronenjaft und Swvppenmwiirze vermengt.
Dann wird die Sop iiber den ‘i}lid) gegofien.

46, @d;ellnicb oder Kabeljan mit @fﬁgfoﬁ
8/, bis 1 Rilo Fij — Salz, Pieffertorner — 1 bid 2 Gewiicznelfen — 4 Eh-
[ﬁrfe[ Gjjig — 2 Gploffel O — w:iger Pfeffer — feingehadte Beterfitie, Dillfraut,
Thymian, Schalotten, Vafiitum u. dgl. (gany nad) Gejymad).

Der vorgeridjtete Fijd) wird in warmesd Salzwafier, bem man einige Pieffer-
forner und ewiivznellen beigegeben hat, gelegt und aufgefodyt, tworauf man ifm
fo lange abjeits auf bem Derde ziehen [dBt, bid er tweid) geworden ift. Nod) Heih
witd ev vorfidtig auj eine Sciifjel gehoben, mit Saly und Pfeffer beftrent und
mit einer Pijchung iibergofien, die man aus Gjfig, O und den gemijdyten, fein
gewiegten, griinen $rdutern bereitet Bat.

Nad) Gejdmad fann man der Effigjoh etwad von ber Fijdybriihe beimengen.

47, Sdellfijch oder Kabeljau mit Spinat.

60 Defa Fijh — 1 Suppenwiirfel — Saly — Capennepfeffer — etwasd Sitronen-
jajt = 1/, Rilo Spinat — 2 EHIb{fel Fett ober Ol — Sals, Pfeffer, WMustat-
nuf — 1 Eplsffel Mepl.

Der Fijd wicd nad)y ber Borbereitung in jwei Finger breite Scynitten
geteilt, die man mit ungejifr einem BHalben Diter fehr frdjtiger Suppe unier Hin-
aufiigung von Salz, Pfeffer und Jitronenjajt gugededt diinjten likt. Er darf nidht
gevfallen.  Jugwifden (Bt man den gewajdenen und ausgetlaubten Epinat mit
fehr wenig Waffer foden, Hadt thn und treibt ihn durd) ein Steb. Dann gibt
man ifn in da3 I;mﬁe Fett oder Of und mwiirst ihn mit Salz, Pleffer und grftnﬁemt
MusfarnuB. Jn eine mit etwad Fett bejtrichene Badjdiifjel wird nun eine Lage
von bem fertig gediinjteten Fifdh eingefiillt und mit Spinat bedectt, dbann gibt man
wieder Fifdh) davauf und wieder Spinat und fo fort, bid alled in ber Schiffel ift.
Die oberfte Lage foll aud Fijd gebilbet fein. Pan verdidt bie uriidbleibenbde
Fijdhjop mit etwas Meht, lapt fie qut verfoden und giept fie iiber die Speife, bdie
man nod) ungefifhr eine Bierteljtunde in der Rohre baden ikt

fauft man den Fijd mit Kopf und Sdywang, dann IdEt man aus diefen
Teilen eine Briihe fodjen, die man anflatt ber Suvpe verwendvet. Nod) jdhymadhajter
wird dic Speife, wenn man zum Diinjten bed Fijded auch etwad Wein verwendet.

48, Seefifch anf ivijche Wet,
8/, bis 1 Rilo Fijdh — 1 bis 2 Hiuptel Kohl — 1 weie und 1 gelbe Riibe, eventuell
aud) 1 Roblriibe — 1/, Rilo Rartoffeln — Salz, Piefferforner — 1 Rrduter-
bitndel — 1 Nihrhefejuppentvitrfel — etiwvad Suppeniviirze.
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Per vorbereitete Fijh wird in warmes Salzwafier gegeben und aufgefodt,
bann twird dagd MWafjer erneuert. Run [Ept man den Fijdh) abjeitd auf dem Herde ziehen,
bis er weid) geworden ift. JInzwijden 1Bt man in einer weiten Kafjerolle den gut
abgebrithten, in DVievtel gejchnittenen Koh( und bdie gewajdenen, geidilten und
nubelig gefdnittenen Riiben mit Suppe, dem Srduterbiindel, (1 Lorbeerblait, Peter-
fitie, Thymian), Salz und einigen zerdriictten Pfeffertornern bededt fo fochen, bdaf
jebe @emitjeart beijammen bleibt und mbglidhit wenig vermijcht wird. Ctwas fpiter
gibt man auf eiver frei gebliebenen Seite die geidyalten, in Wiirfel gejdnittenen,
vohen Rartoffeln bei, gibt in die frei bleibende Mitte des Gefipes etvad Suppen-
witege und [Gft dag Gemitje fertig biinften. MNun gibt man bdie Fijditiide in die
Mitte und [@Ht ven Fijdh nodh) gut durdysiehen. Man fanm gleicheitig 1 —2 Ef-
(8ffeln Pavadeidmarf beimengen. Veim Anvidyten traditet man die Fijditide mn
bie Mitte der Sciifjel su legen und bdas eingelne Gemiife und bdie Kartoffeln fo
berumgulegen, daf jede Sorte jdhon beijammen bleibt. Dann giept man die Sof
daritber.

49, Seefifd anf Liebfraunenart.

i/, b3 1 Rilo Fijd (am beften Seegunge) — Wurzelwert — 4 Defa Fett —
5 Defa Mehl — 1 Epldffel Parabeidmart — Salz, Eayennepfefier — 1 Suppen-
wiirfel — 4 Ebelpifze.

Der Fijh wird in den warmen Sud gelegt, worin man ihn aufrwallen und
banm zehn Minuten ziehen (EHt. JInjwijden bereitet man aud Fett und Mehl eine
belle Einbrenne, vergieRt fie ein wenig, fiigt bag Paradeidmarf, Salz und Pheffer
hingu, [6Ft bie Sop mit einigen Lbffeln friftiger Suppe auffodjen und feibt fie
burd) ein Tudh). Nun legt man den Fijh auf eine Vadidiifjel, Hadt die Evelpilze
in grove Stitde, ftreut fie iiber dea Fijdh, gi*ft die Sofp daritber und 1dBt den
Fild bei ftarfer DHige fiinf Winuten in der Rohre Rrujte befommen.

50, Seefifch in feiner Krnfte.

3/, bis 1 Rilo Fifh — Wurzelwerf — 1/ Liter Weiwein — etwad Edelpilzefieny

ober einige frijje Gdelpilze und 3 Defa Fett — Salz, 5 Piefferfdrner — eine

Bwiebeljcheive -— 4 Defa Fett — 5 Defa Mehl — 1 Eidotter — Cayennepfeffer —
2 Ghldffeln geriebener Rife.

Der vorgeridhtete Fijdh tird gefalzen und in einem Sud von Weihein und
ctoad Waffer mit Salz, Pefferfornern, etwad Chelpilzefjens (oder den in etwas
Jett gebiinfteten Edelpilzen) unbd einer Jwicbeljdeibe gediinjtet. Dann legt man ben
Fiih auf eine Beife, mit etwas Fett beftridhene Badidhiifie(, beveitet aus Fett und
Mehl ein wenig bide Sof, gitt fie zu dem reftlichen Sub, vermengt die Soff mit
bem Dotter, preft fie hievauf durd) ein Tud), gibt den Pfeffer und Kadfe dazu,
(GBt die ©of auffodhen und giept die Sop iiber ben Fijdh, ber in der Rohre
bleiben mup, bis ex eine dunfelgelbe Farbe exhalten Hat.

31, Seefitch in Kdfefrufte.

3/, i3 1 Rilo Seefijd (Sdellfifd, Sechecht, Seelads, Kabeljau und dergl.) — etivad
Wurgelwert, Saly und Peffer — 5 Defa Fett — 3 Defa Mehl — 1 Suppen-
wiitfel — 6 Defa Reibfije — Musfat — Bitvonenjaft — Brijeln.
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Der vorgeridhtete Fifh wird in Wurgelwert mit @al; und Pfeffer in twenig
©ubd gefocht. Gr darf nidht 3u tweidh werden und geviallen. Dann wird er in hone
Sdynitten geteilt, die man nebencinander unbd aud iibereinander in eine mit etwas
Jett beftricdhene Schitfjel gibt. Nun (it man das Jett Deip werben, das Meh!
bavin gut verrdjten, gieft 2— 3 GHlbffeln von dbem Fijdjud, worin man einen
Suppenmwiirfel auflifen lieh, dagu, mengt den geriebenen Riife, etwas €alz, Muskat
und etwad Bitronenfaft (oder etwas Gifig) bei. Die Sofp mup gut verfoden (midht
auf ftarfem Feuer) und did fein. Dann gieft man fie itber den Fifdh, ftreut Weif-
brot- ober Sdywarzbrotbrdjeln bidht dariiber und 1dft den Fijd) nod) ungefihr eine
Dalbe Stunbe in ber Rohre backen.

32, Seefifch im Kartoffelfrange.

60 Defa Fijdh — */, Rilo RKartoffeln — 2 Degiliter Mild) — 3 Defa Fett —
3 Defa Mehl — /5 Liter Rabhm, Rahmerfap obder MWildy — '/, Bwiebel —
©alz, Capennepfeffer — 3 Defa Reibfije — 3 Defa Brifeln.

Der vorgeriditete Fijch witd gefodht, entgritet und in Heine Stiide gefdhnitten.
Jngwifden beveitet man aus den gefodyten, abgejhilten und burdjgedriidten Rartoffeln,
Mild), Sals und etwas Pfeffer einea diden Brei, ftreicht einen Teil davom auf eine
feuerfejte, mit Fett beftrichene Schitfiel und legt ausd dem Heft einen ziemlih Hohen
Rand ringdumber. Man fann den Rand audh mit einem Dreffierjad herftellen. Jn
beiem Fett (Gt man bie feingejdmittene 3 roiebel rbjten, ftaubt bad IMehl bdazu,
(Bt e lidht anlaufen, vergiept dies Talt, giet ben Rabm odber die Mild) anf und
iicjt diefe Sof mit Salz und Pieffer. Man gibt den &ifd in bie Mitte ber
Sdyitfjel, gieBt die Sof dariiber, fireut Riije und Brofeln auf die Speije und [aft
fie nod) 20 Minuten in der Robhre baden.

Statt Rahm fann man aud friftige Suppe gur Bereitung der Sof verwenbden.

53, Seefifch in Milchioffenfte.

3, bi2 1 Rilo Fijh — 2 Dela Felt — /; Bwiebel — 3 Defa Mehl —
3 Degiliter Mild) — 4 Edelpilze — Bitronenjaft — Salz, Cayennepfeffer —
3 Defa Reiblife — 2 bis 3 EpLoffel Brofjern.

Der vorgeridhtete Fijdh wird in warmes Salawafjer gelegt, bad auffoden muf,
worauf es ernenert wird. Man [Gft den Fijdh) abjeitd auf dem erde ziehen, big
er weid) geworben ift. Dann teilt man ihn in feine Stide. Nun gibt man in dad
beige Fett einige Bmiebeljheiben und das Mehl, 1aft died gamy licht riften, gieft
nad) und nad) die falte Mild) bei, mwitrst die Sof mit Salz und Cayennepfeffer,
(@Bt fie auffodien unbd freibt fie durd) ein Sieb. Dierauf wird eine Fijdjdichte
in eine nidht u teite, mit Fett ausgeftridene Badfdirffel eingefillt, mit der ziemlich
biden ©off Detrdufelt und mit den bldtterig gefdynittenen, in Jitronenwafjer weidy-
gefodyten @delpilzen beftreut. Man fiillt in diefer Meife den gangen Fifdh in die
Sdiifiel ein, betrdufelt die leppte Schichte mit der ©Sof, beftreut fie mit Rife und
Briofeln und @t dag Gericht in der Rohre Krujte befommen.

BA, Seefifch mit Sauerfraut.

Yo Rilo Fifd — 1/, Rilo Sanerfraut — 1/, Jwiebel — 5 Defa Fett — Sal,
Ejfig — Brifeln.
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Der Fifd) wird entgritet und in Stiidden zecpflitt. Dad Sauerfraut wird
iibecfoch)t und bann mit ber feingefdhnittenen, in Heiem Fett gerditetern Jwiebel, Salj
und ein wenig Suppe (nod) befjer mit ein twenig Wein) gedinjtet und nad) Gejhmad
mit Eifig verfehen. Der Saft mup gany eingediinjtet jein. Nun legt man in eine
mit Fett bejtrichene Schiifjel jhidhtweife Kraut und Fijdh eim, beftrent die Speife,
bie mit Rraut abjdjlieBen foll, mit ein wenig Brdfeln und IRt fie bei guter Ober-
hige baden, big fie Rrujte befommt.

Man fann dad Sauerfraut aud) mit ein twenig Rahm odber Rahmerjaf diinjten
und ihm etivasd Paprifa beimengen.

55. Seefifchanflauf.
60 Defa Fijdh — Wuryelwert — 3 Dejiliter Mildh — 2 Ehlbffel Maizena —
Salz, weiker Pieffer, Peterfilie — 2 Eier — 1 RKaffecloffel Badpulver.

Man gibt den Fiih in ben warmen Sud, ldpt ihn aufwallen und dann
abjeitd8 10 Minuten ziehen. Dann wird er fofort entgrdtet und fehr fein gehadt
ober burd) die Fleijhhadmafdjine getrieben. Nun verquirlt man einen feinen Teil
ver Mild) mit dem Weehl, gibt died zu der rejtlichen Mild) und (aft fie mit Salz,
Pleffer und ettvad feingehadter Peterfilie anffochen und dbann auskithlen. Hierouf
mengt man bie Dotter und dem Fijd) bei, ferner den Schnee ber beiden Cirweifs
und dad Badpulver. Man [iBt den Wuflauf in einer mit etwas Fett befiridenen
Badidiifjel bei gutem Feuer ungefihr eine Bierfelftunde in der Rohre baden und
reidht Bitronen-, Sarbellen- ober Butterjof bazu.

Ser pitant fhmedt der Anflauf, wenn man 1 Kaffeeldffel feingehadte Kapern
und 2 gepubite und entgritete Sarbellen oder etwasd Sardellenpajta beimengt. Jn
diefem Falle reidht man ben Auflauf mit einer Jitronen-, Butter- odber Ehwammerlfof.

Statt Maizena fann aud) anderes Mebl verwendet werben, dad nicht erft
mit Mild) vereiihrt werben mup.

36. Seefifch:Kartoffelfchnitel.

40 Defa Seefijh — 30 Tefa Kartoffeln — 2 Eier — 1/, Bwiebel — Salz, Pfeffer,
Peterfilie — 2 Defa Butter — Brijeln — ungefihr 6 Defa Fett — 2 ERIGffel
Paradeidmart — 2 EHlBffeln Wein ober Rahm — etwad Suppe.

Dex gefodhte Fijd) wird mit ben gefochten, gericbenen RKartoffeln, den Eierm,
cinem Raffeeldfiel feingehacdter Bwiebel und Peterfilie, Salz, Pfeffer und Butter
vermengt. Daraud werden Scnigel geformt, die man in Brijel walst und in Heifem
Fett (balb Butter ober Schmalz, balb feines Of) baden Iift. Dann [aft man etwad
feingehadtte Swiebel und Peterfilie in etwad Fett anrbjten, fiigt dad Paradeidmart
und bden Wein ober Rahm hinzu, giet etwas Suppe auf, gieBt bdies iber bie
Sdhnigel und faft died gut verdiinften. Die Schnigel werben bann beraudgenommen,
ber juriidbleibende Saft wird geftaubt und mit ettwad Suppe vergofjen. Dazu reicht
man Gemiife.

87. Seefifchblaibchen.

60 Defa Seefijh — 20 Defa roh geriebene RKartoffem — b Defa Reibldje —
1 G — ©alz, Pleffer — Mehl — 1 Suppenmwiirfel — 1 RKaffecldffel Senf.

Der Fijd) wird in Salzwafjer gefodt, fein gebadt ober durch bdie Fleiich
Hadmajdjine getrieben und mit bem Rartoffelbrei, dem Ei, bdem geriebenen Rije,
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Saly und Preffer vermijht. Man jormt Laibdien baraus, beftaubt biefe mit Meht
und legt fie in bie fehr Fraftige, fiebende Suppe, bie ben Boden ber Pfanne gut
bebeden mup. So (Rt man die Laibehen diinjten, wendet fie fpiter um, gieft nady
Bedarj Suppe nad) unb gibt die fertig gediinfteten Laibhen auf eine Beifge Sdyiiffel.
Die guriidbleibende Sof jtaubt man ein wenig, falls fie zu biinn fein jollte, ver-
vithrt ben Senf Hinein, lafit die Sof auffoden und gieRt fie iiber bie Laibdjen.

Man fann zu diefem Gericht aud) Haringe verenden, bie nid)t gefocht,
fondern mur in der bei Hivingen angefithrien Art mit Waffer und Mild) behanbelt,
abgehiutet und gany fein gehadt wurben.

58. Seefifchpaitete mit Soblundeln.
60 Defa Fifh (Seehect, Seelachs u. dgl.) — 20 Defa Hobluudeln — 6 Defa
Sett — 6 Defa Mehl — 1 bis 2 ERloffel Paradeizmart — Salz, Pfeffer,
BWurzelwert sum Sud.

Der vorgeriditete Fifd) wird in einem Fijdjud mit BWurzelwert gefocht, Gleich-
jeitig terden die Heingejdnittenen Hoblnubdeln in Salywaffer gefodyt und mit faltem
Wafjer iiberfpiilt. Nun (dht man das Mehl in Heifem Fett anfaufen, vergiekt bied mit
etwad Suppe, Sud oder Waffer, mengt Salz und das Pavadeidmark bingu unb nady
Belieben aud) einige feingediinftete Seywamme. Gine feuerfejte Form wird mit Fett
beftrichen, bann werden die Hohlnudeln und der von ven Griten befreite unbd in
fleine Stitde geteilte Fifd) ichidytreife eingefiillt. Dobnudeln miifien den AbjHInG
bilben. Die Sofs wird bariiber gegofien und die Speife in der Riofre gebaden.

39, eefijchvaftete mit Meis.

%, Rilo Fijd — Salz — Bitronenjojt — 3 Defa Reiblife — 2 Defa Fett —
'/y Bwiebel — 3 Defa Mehl — !/, Liter Rahm obex Rahmerjap — 1/, Rilo
Reis — 1 Stiidhen Jwiebel — 1 Suppemwiiviel — Brifeln.

Bur Bereitung diefer Speife fann man jeden grofen Sijd mit nidht 3u weifiem
&leijd vermenden. Seehecht, RKabeljon, Schellfijch ujw. Der borgerichtete Fijdh wird
von den Griten befreit und in gleihmifige Stiide zerteilt. Diefe bejtreut man mit
©aly, befprengt fie mit Bitronenjaft und mwenbdet fie in geriebenem Rije um. FNun
bereitet man aud Fett, feingefdnittener Bwiebel und Mehl eine Dellgelbe Sofs, bdie
man mit Rahm und etwad Suppe vergieft, und (4F bdie Fifditiite langjam darin
gardbampfen. Jnstwifdhen 13kt man 1/, Rilogramm Reid in Suppe unter Hingu-
filgung von einem Stitd Jwiebel weich ditujten, belegt den Bobenm und die Seiten
einer Porzellanform, bie man vorher mit Fett audgeftrichen und mit Brifeln qus-
gejtreut hat, mit bem Reis und gibt die Fijchitiicfe in die Mitte, Auf die Fijditiide
gibt man twieder eine Schicht Neig. Die Speife muf in einer warmen Rohre durd)-
sieben, bis fid) ein wenig Rrujte gebildet Hat.

Man fann den NReid auch mit etwas Parabeizmart vermengen. Berfiigt man
iiber ein rejtlihes Giweih, dann |dligt man es 3u Sdynee, beftreiht bamit bie
©peife und [dft fie dann exft folange baden, big der Schynee jdjon Hellgelb gemworden ijt.

60, Seefifchfalat, einfadh jubeveitet.
%/, Rilo Fifh — Gjfig — O — Salz, Pieffer — feingehacite Jwiebel und Peterfilie.
Der gefodpte Fijd) (ober Fifdhrejte) wird entgréitet und blitterig gejdinitten
ober in fleine Stiidden jerzupft. Nun bereitet man aus Gijig, DX, Salz, Pieffer,
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Swiebel und Peterfilie (nad) Gejhmad) eine Salatjol, die man iiber den Fijdh gieft.
Diefer Salat foll mindeftend eine Stunbe vor dem Gebraudie bereitet werben.

Berwenbet man Fifdrefte in geringerem Gewidyte, dann mifht man fie mit
gefoditen, Dbldtterig gefdnittenen Rartoffeln und gefodhten, blatterig gefdnittener
Cellevie. Aud) feingejdynittene Efjiggurlfen Tonnen dem Salat beigemijd)t werden
oder er iird dbamit verziert. Nad) Gejdhmad fann man der Salatiof aud) Senf
beimengen.

61. Seefijbfalat, pifant jubereitet.
i, Rilo Fijg — Effig — O — Sals, Pfeffer — 1 Gibotter — Peterfilie —
2 Sdalotten oder '/, Bwiebel — Sdmittlaud) — 1 Kaffeeldfiel Senf — 1/, Raffee-
(6ffel Sarbellenpafta (oder 2 entgritete, bdurdjgetriebene Sardellen) — 1/, Raffee:

(Bffel feingehadte Sapern — 2 GRldffel O — Bitronenjaft nah Gejchmad.

Der gefodhte und in Stiide gejchnittene Fij) wird mit einer Mijdung von
Gifig, I, Saly und Pjeffer begoflen. Nady einer Stunde gibt man ihn auf eine
Sdiifjel, begiept ibn mit einer ausd einem rvohen Dotter und allen anderen Sutaten
vermijhten Sofy, vermijdht ihn und veidht ihn mit cinem frangze von griinen Salat

ober ‘mit Afpif. :

62. Seemannsipeife.
(@elbe Riiben mit Biiclingen.)

/o Rilo gelbe Ritben — 3 geviiuderte Viidlinge — 1/, Swiebel — Salz.

Man |dalt und wifdt dbie Ritben und [EHt fie, in Stiide gefdnitten, mit
ber gangen Jwiebel in Salzwafjer weid) fodhen. Dann treibt man fie durd) ein
Sieb, verriihrt fie mit elwas Suppe ober Wafjer und vermiicyt diefen Brei mit
ben gepuften, entgriteten und in Heine Stiide gejdhnittenen Bitflingen, worauf man
bie Speife nod) ungefihr 10 WMinuten durdyziehen ligt. Dazu reidht man Rartoffeln.

63, Stocfifch auf norwegifche rt.
[y Rilo Stodfijg — 1/, Rilo Rartoffeln — 1 Jwiebel — 1 EHloffel O —
2 Ghlbffeln Wehl — 4 Defa Fett — 2 Degiliter falte Mild) — 3 Sarbellen —
6 Defa Reibtife — 2 Defa Brijeln — Salz.

Der gut gewdfjerte Stodfijch (fiehe bad Kapitel ,Wag die Hausfrau wifjen
und jeht beadhjten muB“) tird entgrdtet, abgehdutet und in Heine Stiide ge-
idnitten. Die Kartoffeln werben roh gejhilt und in Sceiben gejdhnitten. Nun
lagt man bie fein gehactte Bmwiebel in OI vedt gut roften, beveitet aus dem Beifien
Gett und Mehl eine lidte Ginbrenne, giept nach umd nad) die Milch dazu, lift
bieje Sof, bie didfid) fein muf, glatt verfodjen und mengt die gerisjteten SBwichel
und die gepupten und durd) ein Sieb getriebenen Sardellen bei. Jn eine mit Fett
audgeftridhene Form legt man nun einen Boben von Kartoffeljcheiben ein, gibt eine
Sijdididt darauf, fropft ein wenig Soff Ddavitber und beftrent mit etwas Kife,
gibt bann wicber Rartoffeln und Fijd) darauj, tropft Sof bariiber, bejtrent mit
Raje und gibt als lete Bage Ravtoffeln, bie mit der veftlichen Sof betropft, mit
Qije und Brofeln beftrent werden. Man (ift dieje Speije ungefahr 1—11/, Stunben
in der Rohre baden, jticdht fie dann durd), wm fich gu iiberjeugen, daf Kartoffeln
und Fifdh weid) find und bringt fie in der Schitfiel s Tifdh.

MNod) feiner wird bad Gericht, wenn man der Sof 2 Hartgefodhte, feingehadte
Gier beimengt. '
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64, Stodfifh mit Paradeis.

%/, big 1 Rilo Stodfij) — 5 Defa Fett — !/, Jwiebel — Wurzelwert (Sellerie- und
Peterfilienrourzel, gelbe Riibe) — 5 Defa Mehl — 1 Suppenmwiirfel — 5 ERlbffel
Paradeismart — Saly — Buder — Ejjig.

Der gut gewdfferte Stodfifd) wird in Salzwafjer gefodit und in Stiide ge=
fdjnitten. Jn beifem Fett ldBt man die feingejhnittene Broiebel und das feingeidnittene
Burgelwert mit Saly roften, ftaudt dag Mehl dazu, gieht etrwas Suppe auj, [dft
died gut verfodjen, treibt die Sof durdy ein Sieb, mengt bag Paradeidmart, etiwas
Buder und Ejjig bei, gibt die Fijhftiite hinein und IGHt fie nod) gut durchziehen

63. Stockiitch oder Klippfifch mit Sardellenbutter.

%[5 big 1 Rilo Fijd — 5 Defa Sarbellenbutter — Salz — 1/, Jwiebel — 3 big
4 Deta Fett ober Sped — Bitronenjaft.

Man ferbt ben gut gewdfferten und mit Saly eingeriebenen Fijdh an mebreven
Stellen ein, gibt in bdiefe Ginjdhnitte Sardellenbutter und fegt den Fifdh in eine
Pranne, in der ringelig gejdhnittene Sroiebel in Fett ober Sped ficht gerbitet wurbe.
Man Gt den Fijd) jolange in der Rohre braten, bis er weid) geworden ift.
Withrend ded Bratend fropft man etwasd Bitronenfoft auf den Fijch.

Jn gleiher Weije fonnen aud) anbdere Seefijche bereitet werden.

66. Stodfiich oder Klippfifch mit Sardellen gebacfen.

%/, big 1 Rilo Fifd) — Mehl — 5 Defa Fett ober O — 1/, Swiebel — 3 Sardellen
— @als, Pleffer — 3 Defa Reiblife — 3 Defa Brifeln.

Der gut gewifjerte Fifd) wird in Saljwaffer mit einigen Peffertirnern gefocht,
entgritet, abgehdutet und in Stiide gejchnitten. Tiefe taud)t man in Mebl und legt
fie bann in eine Pfanne mit Fett ober Of. Man ftreut die geriebene Swiebel und
bie gepubten, entgrdteten und feingehadten Sarbellen, jowie den Rdfe und Brdjeln
bariiber und (dft die Speife nod) ungefihr eine Biertelftunde in der Rihre baden.

67. Stockfifch oder Klippfitdh mit Jwiebel.
Yy bis 1 Rilo Fifdh — /s Siter Mild) — 5 Defa Fett — 1 grofe Jiiehel — Safz,
Pieffer.

Der gut gewdfjerte Fifd) wird in Salzwafjer balb weid) gefodt. Dann wird
ev entgritet und abgehdutet und in einem frijhen Salzwaffer, dem die Mild) bei-
gefiigt wurde, fertig gefod)t und auf ein Sieb jum Abtropfen gelegt. Jnzwijdjen
(aft man bie vingelig gejdhnittene Jicbel im BHeifien Fett tiften, gibr den Fild,
mit Salz und Pfeffer bejtreut, fiir einige Mimuten Binein und vidtet ihn dann
gleid) auf einer ermirmten Schiffel an, wobei man ihn mit der Bwicbel befirent.

Pan famn aud) den Fifh nad) dem RKoden in jdyone Schnitten teilen, die
man wie Rojtbraten ein wenig mit Mehl Seftaubt und in Heifem Fett auf einer
Seite vafd) braten ldfit. Gleidjzeitig [aft man die Bwiebelringe braten. Dann wendet
man bie Fijhjtiide, (it fie nodh) 1—2 Minuten braten, nimmt fie aud der Pfanne,
gibt fie auf eine Deife ©djilfjel, legt die Jmwiebelringe darauf, verfodyt das juviid:
geblicbene Fett mit etwas Suppe oder Waffer und gieht biefe Sof iiber den Fifeh.
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Snneret.

68. BVeufchel auf Wiener AUrt.

60 Defa Rind3- odber Schiveinsbeujhel — Cifig — Salz, Pfeffer — 1 Lorbeer-
blatt — Ruitelfraut — 1/, Bitrone — Wurgelvert — 5 Defa Fett — 4 Defa Mehl.

Man ftellt Wafjer mit Eifig, Salz, Pfeffer., dem LQorbeerblatt, etwasd Kuttel-
fraut und der gefdnittenen Bitrone zu und (Gt dad Beujdel bdavin weid) foden.
Wenn e3 gefodht und ausdgefithlt ift, wird ed nudelig gejdhnitten. Dag Wurzelwert
wird dburd) ein Sieb getvieben. MNun bereifet man aud dem Fett und WMebh[ eine
nidgt zu bunfle Einbrenne, gibt bad Wurzelwerf Hinein, vergieft died mit der Briibe,
worin dad Beujdjel gefodht rourde, gibt das Beujhel und nad) Gejdmad nodh etwas
Cffig, Salz, Bitronenjchale und Saft dagu und [(aht dies gut verfodjen. Man Ffann
mit dem Beujdel aud) ein Stitddjen Pers mitfodjen und, nubdelig gejdnitten, mit
veriwenben.

69. BeuychelPnddel.

40 Defa Rinds: oder Schweinsbenjhel — 10 Defa Hery — 10 Dela gefochte,
falt: burdhgetriebene RKartoffeln — 1 €Gi — Salz, Pfeffer — 1 Lorbeerblatt —
5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — Cjig.

PMan Gkt dad Beujchel jamt Hery in Salzwaffer mit einem Lorbeerblatt
fochen unbd treibt beidez burd bie Fleijhhadmajdhine. Hierauf mengt man die Kartofeln,
bad @i, Salz und Pfeffer bei und formt baraud Knbbdeln ober Klopfe. (Wenn bdie
Maffe su weid) ift, fann man fie mit etwad Mehl fejftmachen.) Ausd dbem Beif ge-
madgten Fett und Mehl bereitet man eine lidhte Einbrenne, vergiefit fie falt, fiigt
bann ettvad von ber Beujdelbriihe babu, wiirzt died mit Effig und legt die Knideln
binein, die man einige Minuten an einer mdRig warmen Herdjtelle burd)gle[;en lift,
um fie dbann, mit der Sof iibergoflen, anfjutragen.

PMan fann bder Sof aud) 2 gepubte, enfgriitete Sarbellen beimengen, two-
burc) fie pifanter wird.

70. Beufchel:Mifchgericht.

40 Defa Rind3- ober Sdjweinsbenjdhel — 10 Defa Hery — 8 Dela Fett —
8 Defa Neiz — Peterfilie, Salz, Pfeffer, Mustatnuf — 1 Lorbeerblatt — Eifig
ober Bitronenjaft.

Das Beujdel wird jamt bem Pery in Salzwafjer mit einem Lorbeerblatt
weidgefocht, bann gamy fein gehadt und unter Bfterem Umriihren im Deifen Fett
gebraten. Qnzwijden (Bt man bden Reid in Wajjer bdilnjten, mengt ihn zu dem
Beujdel, filgt feingejdhnittene Peterfilie, Saly, Rfeffer, etwad geftofene Mustatnuf,
Cifig ober Bitvonenfaft bei, giefit Beujdjelbrithe nad) Bedarf auf und (Gpt dag Geridht
nod) gut verfochen. @2 foll eine bide Sof haben.

71. Benfchelpndding.

/4 Rilo Rinds- oder Scdyweinsbeujdhel — Wurzelwert, Salz, Pfeffer, Eifig, Jitronen-
jhale — 3 Gier — 5 Defa Fett — 1 Jwiebel, Peterjilie — 4 gefochte, durd)-
gebriidte Rartoffeln — 3 Elofel Mildy.
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Man Fodjt da8 Beujdhel in iiblidher Weife mit BWurgelwerf, Salz, Pfeffer,
Gifig und Bitronenfale und fchneidet es fein. Dann treibt man das Fett mit den
Dottern ab, mifdyt die mit der Mild) verriihrten Rartoffeln dagu, gibt das Beufcel,
bie fein gejdinittene Jwiebel und Peterfilie daju, vermengt alled gut, gibt dben feft-
geichlagenen Schnee der Eiweif bei und (aft die Mafje in einer mit Sett beftrichenen
Buddingform im Wafjerbade fochen. Dazu veidht man Bitronen- oder Ehelpilzjof.

: 72. Kalbsbery, gefiillt.
1 Ralbsher; — 1 G — 2 Ghlbfeln Milh — /s Bwiebel — ungefihr 5 Defa
Brofel (ober Brot) — feingehadte Peterfilie — Salz, Pleffer, Musfatnuf —
6 Defa Fett — 3 Defa Mehl — 1 Suppentvitrfel — 1 gelbe Hiibe — 1 Stiiddjen
Gellerie — 1 Stiidden Peterfilientmursel.

Dag RKalbsbery wird fehr gut gereinigt wnd mit einem fharfen Meffer aus-
gebdhit. Dasd Berausgejdhnittene Fleifdh wird forgiam von allen Adern befreit, durd
bie Fleiihhadmajdine getrieben und mit einem Gi, etras feingefchabter Broiebel,
Sal;, Pheffer und Musfat, Peterfilie und  joviel Brojeln ober geriebenem Brot per-
mifht, dbafy die Maffe recht feft ijt. Nun fiillt man fie in bad Derz ein, ndht diefes
gu, reibt ed ein wenig mit Sal3 ein und Iift e3 in beifem Fett Braten, twobei
man etwad Suppe nadigiet. Wenn e3 gelb gebraten ift, wird das Mehl darauf
geftreut, die in Sdeiben gefdnittenenn Ritben hinzugefiigt und das Pery unter Nady-
gieBen von Suppe fertig gebiinftet.

RNod) feiner jdymedt da3 Geridht, wenn man die Sof mit ein wenig Wein
bergieft.

73. Kalbszunge

wird in gleidger Weife bereitet, wie Rinda- und Schweinszunge. Siehe biefe Pody
vorjdyriften.

74. Kalbszunge, eingemacht,

1 Ralbggunge — Wurselwer?, Salz, Pieffer — 1 Rorbeerblatt — 1 Rarfiol —
5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — geftofene Mustatbliite — Bitronenjaft — fein-
gebadte Bitronenjdale. "

Man (Gt die Bunge in Waffer mit dem Wurseltwert, Salz, Peffer und
einem Lovbeerblatt focden. Gleichzeitig [afit man aud) den Rarfiol in Saljwaffer
todhen. Die Bunge wird abgehautet und in grobe Wiirfel gejdhnitten, der Rarfiol
wird in Roscdjen geteilt, Nun bereitet man aus dem in beifem Sett gerdfteten Mehl
eine lidjte inbrenne, vergieht fie vorerft falt, gieit bann bie Briihe, worin ber
Rarfiol gefocdh)t mwurde, und eventucll aud) etwad Jungenbriife, basu, (aft vie Sof
auffodjen, wiirst fie nad) Gejhmad mit Jitronenfaft und ein wenig feingebadter
Bitronenidhale, gibt die Bungemwiirfel und bdie RKarfiolrofen binein und [4ft bdie
©peife nod) gut durdyzichen.

75. Kubeuter in Sof.

%/s Rilo Rubeuter — Suppengriines — Salz, Pfeffer — !/, Biwiebel — 1 Lor-
beerblatt — 5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — 1 Jiwiebel — 1 Suppentviicfel
- — Gifig, Buder.
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Das Rubenter wird ausgewifiert, mit beifem Waffer abgebriiht und mit
Suppengriinem, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt und Jiwiebel jolange gefocht, big fich die
Daut abjiefen laft. Dies dbauert ungefihr 5 Stunden. Dann nimmt man e aus
ber Brithe, iiberipiilt e3 falf, ieht die Haut ab und jhneidet ed8 nubdelartiy oder in
Sdjeiben. MNun [iht man dad Fett Heih werden, gibt etwas Juder hinein, (Rt ihu
lidhtgetb anlanfen, (aft feingejcimittene Jmwiebel dbunfelbraun darin rijten, und jtaubt
nun bad Mehl Hinzu, bas man folange rdften [Eft, bis bas Fett gut aujgejogen ijt.
Danu vergiefit man dieje Ginbrenne falt, fiigt Suppe Hingu, wiicst die Sof mit Sals
und Gffig und (GGt fie gut verfodyen. Das RKubeuter wird Hineingegeben und in
biefer Sof nod) ungefahr eine Bierteljtunde gefocht.

Man fann aud) eine Paradbeid- ober Sardellenjop bereiten.

Bum Qochen des Rubeuters eignet fidh die RKochfifte gans befonders. Man
fann e3 aber aud) jhon tagdvorher foden, mur darf man es bann nidyt iiber Nacht
in ber Briihe (iegen Ilaffen.

76. Kubeuter auf Kriegsart.

60 Defa Rubeuter — Suppengriines — 1 Lorbeerblatt — 1/, Rilo Kartoffeln —
1 Bwicbel — 2 Defa Fett — Salz, Bfeffer — Peterfilie — 1 Suppemwiirfel.

Dad in bder in Nr. 75 angefiifrten Weife mit Suppengriinem, Salz, Pieffer,
cinem Qovbeerblatt und einer halben Bviebel gefochte und falt diberfpitlte Kubeuter
mwird fein gerfchnitten und durd) die Fleijhhadmajdyine getrieben (eventuell sweimal).
Dann wird es mit den gefochten, durchgedriicten Kartoffeln, etwas Peterfilie, Salz und
Pfeffer nac) Gejymad und einer Halben feingehadten und leicht angerditeten Bioiebel
vermengt und in eine feuerfejte Schiifjel gedritdt, mit etwad febr Friftiger Suppe
iibergoffen und nod) ungefihr eine Halbe Stunbe in bexr Rifre gebaden. Pan fann
e3 andh in einer Raffevolle auf bem Herde durchdiinjfen. @8 wird in ber Schiifel
gereiht. ©eparat gibt man Gemiife dazu.

77. Kuttelflede mit Kartoffeln.
(Ralbaunen, Lifer.)

Ungefahr 1 Rilo Ruttelflede — Mehl, Sals, Pheffer — Wurgelwert — 1 Qor-
beerblatt — 1 Qwiebel — 6 Defa Fett — 5 Defa Mehl — Cijig —
1/, Rilo RKartoffeln.

Man (Gkt die Kuttelflede vom Fleijcher griinblih) reiwigen und legt fie in
friicges Waffer, bas man mehrmald rwechielt. Am beiten ift es, fie iiber MNadyt in
Wafer liegen su laffen. Am anderen Tage iwerben fie mit Mehl und Salj abge=
vieben, it fiebendem Wafjer aufgefocht und falt dberfpiilt. FMum fjdueidet man fie
in vieredige Stile ober nubelartig, fept fie- mit faltem Waffer su und Ilaft fie
ungefihr 4 Stunden fodjen, wobei man fie fleifig abjdhdumt. Dann nimmt man jie
au8 ber Britbe, ftellt fie mit frifdfem Waffer su, figt Sal, Pheffer, Wurzelwert, Lorbeer-
blatt und ein Stildden Sroiebel hingu und (Gft die Ruttelflede nun gany weid) fodjen,
was nod) ungefifr 3 —4 Stunbden in nfprud) nimmt. Man 1dBt jie in dexr Briibe
erfalten. Sie milffen fih mit bem Loffel duvchjtechen laffen. Fun laht man fein-
gefdhnittene Swiebel in Beiffem Fett vojten, mengt dad Mehl bei, (it es gut ver-
viften, vergiefit falt, giefit Dann etwas von ber Ruttelfledbriibe auf, izt nad
®ejmad mit Salz, Pjeffer, Gifig oder BJitronenjajt, givt die Kuttelflede Hinein,
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lafit fie auffochen, mengt bie gefochten, in Scheiben gefdnittenen Rartoffel bei und
laft bas3 Geridht nod) eine Wierteljtunde verfodjen.

Bum Koden bder RKuttelflede eignet fidh die KRodhfijte vorziiglig. €2 ift am
beften, fie am Tage vor bem Verbraudje Fodjen, in ber Briihe erfalten zu laffen und
bann erft fertig zu bereiten.

78. Kuttelflece, cingefruftet.
Ungefihr 1 Rilo RKuttelflede — Mehl — Salz, Bfeffer — WurzelwerE — 1 Lox-
beerblatt — ein Stildden Jwiebel — 1 Suppenwiirjel — 1 ERIGffel feingehadte
fapern — 3 gepufte, entgritete Sardellen — Brifeln.

Die Kuttelflede werden, wie in Nr. 77 angegeben, weich gefodht. Grfaltet aus ber
Brilbe genommen, (Gt man fie gut abtropfen, jdichtet fie, mit ben ﬁape;n unb
©arbellen vermengt, in eine mit etiwad Fett beftridene flade Badjdhitjfel ein, begiept
fie mit etiwad fehr Fraftiger Suppe, bejtreut fie bicht mit Brijen (aud SB'DtBtﬂfeIn)
und @kt fie in Heier Rohre vajd) etwas Rrufte befommen.

79. Kuttelflecte, eingemacht.

Ungefihr 1 Rilo Ruttelflede — Wurzelwerf — 1 Lorbeerblatt — 1/, Liter Mildy
— Peterfilie — 4 Defa Fett — 1 Bwiebel — 3 Defa Mehl — Salz, Pieffer
— 5 Defa Meibfafe — 1 Suppentviirfel oder 1/; Liter Rahm ober Rahmerfat.

Nadjdem bie Kuttelflede, wie in Nr. 77 angegeben, weich gefocht wurben, nimmt
man fie ecfaltet ausd ber Brithe, [iHt fie abtropfen und bann in einer Mijdhung
von Mild) und Waffer ju gleidhen Teilen mit einem Peterfilienbiindel auffodjen. Jn
beifem Fett (@Rt man feingejdnittene Swiebel anlaufen, jtoudbt das Mehl dagu, Ikt
e3 Bell verrijten, vergieBt biez falt, mengt etivad Suppe ober Rahm oder Rahm-
erfap bei, wiirst die Soff mit Sal, Pfeffer und giefst fie su den Kuttelfleden, die
nod) gut verfochen miiffen. Bor bem Anvidhten fiigt man den geviebenen RKife bei.

80. Leber anf fiibdeutiche Aet,

3/, Rilo Rind3- ober Shiweindleber — 8 Defa Fett — 1 Biviebel — Peterfilie
— Salz, Pleffer — 1 ERLHTel Meht — 3 bid 4 ERlbffel Eifig — 1 Suppentwiicfel.

Die etiwad gewiflerte und abgehiutete Leber wird in fleine ESdnitten geteilt.
Nun (@Bt man in Geipem Fett die feingefdnittene Jriebel und Peterfilie anlaufen,
gibt die Leberftiife Binein, (Bt fie gut anbdiinften, ftaubt da3 -Mehl bdariiber, gibt
etwad Suppe und Effig dasu, (Bt die Leber vajd) fertig biinften und gibt tnapp
vor bem uftragen ettwad Salz und Pfeffer dagu. Schnell su Tifjdh bringen.

81. feberfuchen.
40 Defa Rindsleber — 20 Defa fettes vordered Fleij) — 3 Defa Fett —
1 Bwiebel — 6 Defa Sdarzbrot — 1 Suppenwiicfel — 1 RKaffeelbffel fein-
gebadte Qapern — 2 gepupte, entgritfete und Burdgetriebene Sardellen — Salj,
Rfeffer, Pajtetengervitrs.
Man briifht die Leber mit Heipem LWaffer ab, fdymeidet die Abern fehr gut
heraud und (afBt die Leber, in Stiide gefchnitten, in Deifem Fett, worin man vorher
feingefdimittene Boiebel anlaufen (ief, bdiinften. Dann falzt und pjeffert man fie und
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teeibt fie burd) die Fleifhhadmajdhine. Das Fleijd) wird in fehr wenig Briihe mit
Saly und Gewiirz gefodht und wiirfelig gefdynitten. Jnzwijden lajt man das Brot
in ettvad Fleijchjuppe weich werden, driidt ed aud, vermengt bie Qeberfafdh mit ben
Fleijchiirfeln und dem Brot, fiigt die Rapern, Sardellen und etwasd Paftetengeriirs
(nad) ®ejdymad aud) nod) Salz und Pfeffer) bei, filllt die Mafje in eine mit Fett be-
ftridgene Form ein und (dft fie im Wafferbade in der Rohre baden. Der Kuden
wird falt, am bejten mit Salat, gegefjen. Um zu erfennen, ob diefe Speife gar ift,
ftiht man ein Holzdhen ein. €3 darf davan nidhts haften bleiben.

Statt gefodjtem Fleifch fann man auch Fleifdyrejte verrenden. Dann ift e3
aber ratjam, aud) wiifelig gefdnittenen Sped beizumengen. Dad Brot fann in
biefem Falle in Wafjer ertveicht mwerden.

82, Leberpudding.

60 Defa Minds- oder Schroeinsleber — 1/, Liter Mild) — 1 geriebene oder fein-

gebactte Smwiebel — 4 Defa Fett (am beften witrfelig gefdyittener, gerbiteter Sped)

— 2 @ier — b Defa Reibfdfe — 4 grofe, gefochte, falt Durdygebriidte Kartoffeln
— Salz, Pieffer, Pajtetengewiity — 2 RKaffeeldffel Backpulver.

Man britht die Leber mit heifem Waffer ab, jcneidet die Adern feraus und
laft fie, in Stitde gejdnitten, einige Stunden in Mild) liegen. Dann treibt man
fie durdy die Fleijhhadmajchine, (Rt die riebel im Fett riften, mengt fie zu bem
Fajdh, fiigt die Eidotter, bem geriebenen Rife, bie Rartoffeln, Salz Pfeffer und
®ewiiry (nad) Geidmad) und jum Schlufje den Schuee der Eieig und bdag Bad-
puflver dagu, fiillt die Maffe in eine mit wenig Fett bejtrichene Lubddingform ein
und (@@t fie im Wafjerbade fochen. Ju dem Pubding reiht man eine Butter- ober
Sarbellenfop.

Unjftatt des Reibfifes fann man aud) 2 gepufte, entguitete und duvdygetriebene
Sarbellen beimengen. Jn diefem Falle veicht manm den Pudding mit einer Krduters,
Sdmwammerl- ober Butterjol.

838, Ocdbfenidhlepp auf Matrofenart.

1| Ddfenjdilepp — 1 Suppentwitrfel — 1 Broiebel — Peterfilie — 5 Defa Fett

— 4 Deta Mehl — 1 Stitdden gelbe Ritbe — 1 Stitddhen Sellerie — Salj,

Preffectsrner, Thymian — 1 Lorbeervlatt — 1 Sardelle — einige Edelpilse oder
getrodnete Schwdmme — 2 Defa Fett.

Der Dffenjdhlepp wird fauber geveinigt, gliedweije nad) den Selenten geteilt,
in ungefifr 5 cm lange Stiide geidnitten eine BVierteljtunde in fiedendem LWafjjer
aufgefocht und dann mit faltem Wafjer dberfpiift. Nun werden die Stiide auf ein
aufgebreiteted Tud) gelegt und damit abgetvoduet. Hievauf gibt man fie in ungefdbr
einen Qiter Suppe und liht fie darin sirfa 2 Stunden fochen, tworauf man bie
Suppe durd) ein Sieb giet. Jn Heifem Fett [dBt man Ddie ringelig gejdmittene
Swiebel und Peterjilie vojten, fiigt das Med! Hingu, laft 8 bell anlaufen, vergiefit
bie Ginbrenne falt, gieht dann etwaé Suppe auf, mengt bie in Scheiben gefdhnittene
Riibe und Sellerierourzel, Salz, Pheffer, Thymian, bag Lorbeerblatt und die gepupte,
burdjgetriebene Sardelle bei, gibt die Fleifditiide hincin, fdft fie in diefer Sof diinften,
bis fie fih gan; vom Rnodjen [(Gfen, jdichtet fie damn auf eine heipe Sdyiiffel, giekt
bie Sof durd) ein Sie, filgt die in etwas Fett gediinteten Gbelpilge Himgu, lapt
bies auffodhen und gieft die Sof iiber das Fleifd.
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-84, Odieniblepp aui Bliener Art.

1 Dc!}ienfcf;!epp — 2 CRlbffel Gijig — 1!/; Bwiebel — Wurgelwerf, — 1 Lor-

beerblatt — ettwas Ruitelfraut — Bitronenjdale — Salz, Piefjertimer — 1 Stiid

Wiirfelzuder — 15 Liter Weipwein — 3 Defa Sped — 3 Defa geriebened
Sdywargbrot — 3 Defa Fett — 3 Dela Mebhl.

Dag Ojdenidhwansftid wird gliedweife nad) den Gelenfen geteilt und in eine
Beije qelegt, die man aud bdem Ejjig, Wafjer, bder gejdnittenen Jriebel, dem
Wurzelwerf, Qorbeerblatt, Ruttelfraut und Bitronenjdhale, €al; und Pfeffer fochen
und austiihlen fief. Diefer Beize filgt man nod) den Juder und den Wein bei und
[aft nun dag Fleijh 24 Stunbden davin, liegen. Am anderen Tage nimmt man bas
Fleijd) Heraus, falzt es eventuell nad), [aRt in einer Pianue den Sped Geif terden,
gibt dad Wurzelwerf hingu und, wenn bdiefed efwad gerdjtet ift, aud) bad Fleijd.
RNun ftreut man bad Sdwarsbrot bariiber und ikt dad Fleijd unter NadgieBen
der Beize fo lange bdiinften, bid es fidh) von den Rnoden Ibfen [dt. Dann feibt
man ben Sajt ab, bereitet aud Fett und WMehl eine Eimbrenne, vergieft fie falt
und vermengt fie mit dem Saft ju einer Sof.

- 83, Ninderbery und Mily in Nabmyiof.

1y Rilo Hery — 20 Defa Milzy — BWurgelwert — Sals, Pleffer — 1 Lor-
beerblatt — !/; Bwiebel — 5 Defa Fett — 4 Defa WMehl — !/, Liter Rahm
oder Rahmerjag —  Efjig.

DMan (a6t dad von dem Blutreften und Wbern gut gereinigle DHery und bdie
Milz im Waffer mit dem Eleingefdnittencn Wurzelwert, Salz, Pieffer und dbem Lorbeer-
blatt ungefihe 3—4 Stunden fodjen, bid es weid) geworben ift und fid) in fdhbne
Sdynitten teifen [dft. Nun bereitet man aud der in Fett gerbijteten Bwiebel und
pem Mehl eine lidhte Einbrenne, vergieht fie voverft falt, dann mit einem Teil ber
Briihe, worin Herz und Mily gefocht wurben, gibt die Sdnitten vom Hery und
Milz in dieje Sop, @t died auffochen, mengt den Rabhm oder Rahmerjop und
Eijjig nadh) Geidmad Hingu, (@Bt died nodh gut verfochen und veicht zu diefer Speife
Rartoffeln, Knddeln oder Noderln.

86. Ninderber;, pifant jubereitet.

/o Rinderher; — 1 Bwiebel — 1/; Qiter Effig — 2 Lorbeerblitter — Thymian,
Wadyholberbeeren — Salj, Pheffer, Gewiiry — 8 Deta Sped — 2 Ehidffel Diehl
— Brotrinbe.

PMan fjanbert bas Hery von Blut und Adern und legt ed in eine aud allen
Butaten (mit Ausdnabhme von Sped und Mehl) mit '/ Liter Waffer vermengte
Marinabe. So Ildt man e8 2—3 Tage liegen und fjdhneidet e8 bann in feine
©dyeiben. Ten mwiirfelig gefdnittenen Sped (Gt man nun in einer Pjanne Heif
werden, gibt bdie Fleijditiide Hinein, beftreut jie mit Mehl, (dft fie auf einer Seite
rajd) brafen, wenbet fie, [t fie unter Hingugicen von ctwad Marinadbe auf bder
anberen Seite braten, gieht dbann den Rejt der Marinade auf, fiigt ein Stiid Brot-
rinde hingu und (Bt die Shnitten nod) felhr qut durdjdiinjten. Sollte die Marinabe
s jeharf fein, barf nur ein Teil bavon und bdann ettvad Wafjer ober Suppe
aufgegoffen tverben.
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87. Nindsnieren mit Kartoffeln gebacken.
1/, Rilo Rartofjeln — ungefahr 1/, Kilo Rindbanieren — 1 Broicbel, Pelerfilie —
3 ©tid Sardellen — 5 Defa Fett — 1/, RKaffeeldifel Suppenwiivze — 6013,
/g 6ig 1/, CQiter fourer Rahm oder Rahmerjap.

@efodhte Rartoffeln werden gejdhdlt und in Scheiben gejdynitten. Die Nieven
roerden in Salzwafjer gefodt und in Sdeiben gejdnitten. Damn hact man etwad Bwiebel,
et wenig gritne Peterfilie und die ‘qut gewajdhenen und entgriteten Sardellen recht
fein und (3Bt Died in Fett biinften, orauj man bdies zu den Nierenjdhnitten mengt,
bie ‘man dann nod) falzt und mit etwad aufgeldjter Suppentviirze vermengt. Nun
gibt man in eine tiefe Badjdiifiel etwas fauven Rabhm, dann eine Lage Kartofjeln,
hicrauf eine Schidte Mieren uff., bid Kartoffeln und Nieren eingefiillt find. Die
oberfte Lage follen Rartoffeln bilden, die mit jaurem Rabm ober Rahmerja begofjer
188Bert;+ Dann“1aHt man die Speife in der Rohre goldge(d baden.

88. MRindénieven mit Paradeis.

1 Rinbéniere — 1 Jwiebel — 5 Defa Fett — Saly, Pheffer — 1 \'-‘suppenraurie[
— 3 Gplbffel Paradeidmart — Effig.

Man wifdt dbie Nieve mit einem in Mild) befeuchteten Tuch fehr gut tifr"
sieht bie Haut ab und dhneidet fie in feine Scheibhen. Nun- [kt man die rmgehg
gefduittene Swiebel in heipem Fett anfaujen, gibt die Nieren finein und ikt fie
auf ftaxfem Feuer vaid riften. Dann falzt und phefiert man fie erit nimmt fie aus
bem Saft, gibt fie auf eine feife Schitfie!, liht dben Saft mit einigen Loffeln. jehr
friftiger ©Suppe auffocben, mengt bad Paradbeidmarf bei, likt die o verfodien,
wiirt fie mit etwad Ejfig (und aud) Juder nad) Gejdymad) und vidytet fie iiber
ben Nieven, au.

89. Mindsnieven-Mifchgericht.
1 Rindbaniere — Pehl — 6 Defa Fett — /5 Biviebel — Peterfilie — eine
Danduoll frijdje oder getrodnete Eyroimme oder Edelpilze — 2 Defa Fett — 1 Gi —
©alz, Capennepfeffer — 1 Suppemwiiriel.

Man id;nubtt bie mit einem in Mildy befeud;leten Fud) gut abgemtid)te und
abgehdutete Niere in didere Scheiben, taudht biefe in Mehl und (Gt fie raid
au'f,{tnrfem Feuer in Beifem Fett braten. Damn hadt man fie wiirfelig. Jnzwiiden
(it man bdie feingejdmittene Jwiebel in Deifiem Fett antaufen und mit fengehadter
i[*:rbq: ug,\lmb ben gepupten, feingebadten Scyroimmen vaidy biinjten, wobei man
etiwas Suppe nadigieht. Man jdhligt dann ein verquirltes Ei Hinein, wiirgt mit
Salz und Cabennedfeffer, qibt die MNiere jamt dem juriidgeblicbenen Fett und Eaty
bazu, giept etwad Suppe davauj umd (Gt dad Geridht rofd) aufwallen, worauf man
e fdymell su Tijch bringt.

Rad) Gejhmad fanun man aud) etwad Cjfig oder Jitronenjaft beigeben.

90, Rindsjunge, geFocht.
| Heine Bunge — Wurzelwer! — !/, Bwiebel — Thymion, 1 Lorbeerblatt,
Rieffer und Gewiiry — Salz.

Man (Gft dbie Bunge, in leiht gejalzenem Waffer mit dem bltterig gefchnittenem
Burzelwert und Getwiirzen weid) fochen, zieht die Hant ab, fdyneidet fie in diinne Scdnitten
und qgibt biefe, bamit fie warm bleiben, mit etwad Briihe itbergofien, in die Robre.
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91. NRindszungen:Mifchgeéricht.

40 Defa Rind3zunge —- 20 Defa Rinb3bried — 5 DVefa Fett — 5 Defa Mehl

— 3 big 4 Gdelpilze — 2 Sardellen — Saft von einer Halben Bitrone obder

Ejfig — Salz, Pjeffer — 1| Degiliter Nahm oder Rahmerjap — etwad Suppen-
wilrze.

Man jdyneidet die gefodhte Rindszunge wiirfelig. Dasd Bries (dkt man in Salz:
wafjer mit JBitronenfaft fodjen und [dhneidbet e3 ebenfalld wiirfelig. Nun bereitet man
aud gFett und Mebhl eine lichte, dide Einmadh, vergiet fie und Bt die feingefchnittenen
@Evelpilze und bdie wiicfelig gejdnittenen Sardellen mit etiwad Bitronenfaft ober Effig
darin dbiinften. Man falzt und pjeffert died, gibt die Hungen- und Briedjtitde bazu,
perbiinnt die Sof eventuell mit dem Briedwafjer und fiigt etwad Rahm und Suppen-
wiise hingu. Man fann diefer Speife aud) geriftete Nieven u. dgl. beifitgen oder
fie nur aug Bunge bereiten. Sie wird in einem Reid- ober Rollgeritelfrang oder
mit ®ndveln ju Tifd gebradt.

92, Rinddjunge mit Gurfenjofi.

1 Bleine Rindazunge — Wurzelwert — !/, Jwiebel — ZTbymian — 1 Lorbeer-
blatt — Sal;, Pfeffer, Gewiicz — 5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — Peterfilie
— 2 G@jfiggurfen — etwasd Bitronenfaft oder Ejfig.

Die in der angegebenen Art (Ny. 90) gefodjte und abgehiutete Bunge wird in
©dpeiben gejdinitten. Aus dem beifen Fett berveitet man mit Meh! eine duntle Ein-
brenne, mengt bie feingejdnittene Peterfilie bei, ldft died gut vercditen, vergieht bied
vorerjt falt und bann mit einem Teil der Bungenbriibe, mengt die feingejchnittenen
®urten und Jitronenfoft odber Effig nady Gejdmad bei, (4Bt dbie Sok gut ver
fodjen und gieft fie iiber bie auf einer feifen Schitfjel befindlidhe Junge.

93. Rindsjunge mit pifanter Sof.

1 Bunge — BWurzelwert — Salz — 3 grofe Ypfel — 2 RKaffeeldffel geriebener
fren — 1 Raffeeldffel geriebener Juder — 2 bid 3 Ehloffel Weineffig.

Man (GBt bie Junge, wie in Nr. 90 angefithrt, fodjen, zieht die Haut ab,
fdneidet die Junge in Scheiben und reicht fie mit eiver in folgender Weife bereiteten
Soff: Man jhilt und fjchneidet die Mpfel und (aGt fie mit ein wenig Waffer unb einer
Prife Saly todhen. Wenn die Flilffigleit gany verdumijter ift, mengt man bden Hpfeln
ben Rren bei unbd- treibt diefe Mafle durd) ein Sich. Dann filgt man ben geriebenen
Buder und @Ejjig bei nnd lakt bie Sof im Wafjerbabe auf mifigem Feuer, bis
ber Buder ganj jergangen ijt. Sie barf nidjt fodjem,

Dieje Sof fdmedt bejonders gut zu gefeldten Sungen. Berfeinert wird
die ©of nodh), wenn man jtatt Ejfig dben Saft von 2 Ovangen ober Jitromen ver-
wenbet und ben Juder vorber ein wenig an ben Orangen ober Jitronen abreibt.

94. Rinddzunge mit Nibifeljof.

1 Bunge — MWurzelwert — 2 Eplbffel Ribifelmarmelade ober Gelee — Jitronen-
faft — Salz, Pfeffer — 1 Stitdchen Brotfrujte.

Gine frijdje, gepddelte ober gerdudjerte unge wird, twie in Ne. 90 angegeben,
gefodit. Gefdhalt und aufgejdnitten, wird die Junge auf einer Sdiifjel angeridytet
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und mit einer in folgender Weife bereiteten Soff itbergofen: 1/, Liter ber Sungen-
briibe (wenn Dbiefe zu fdharf fein follte, fann Suppe, aud einem Suppenwiirfel
bereitet, vertvenbet werden) vermengt man mit der WMarmelade, nad) Gejdhmad mit
Bitronenfajt, Salz und Pfeffer (eventuell aud)y mit etwod Senf), (Bt died mit
einem Otiidden Brotfrujte auffoden und giept diefe Sof durd) ein Sieb auf
bie Sunge.

Jn gleidher Weife fann ftatt Ribifelmarmelade Hagebuttengelee verwenbdet
werben. :

93. NRindszunge mit Sardellenfofs.

I Bunge — Wurzelverf — Salz, Pleffer — 4 Dela Fett — 3 Defa Mehl —

'/g feingebadte Jwiebel — 1 Raffeeldffel Kapern — 2 gepupte, durd) ein Sied

getricbene Sacbellen (oder 1 Rafjeeldffel Sardellenpafla) — 1 RKaffeeldffel fein-
gebadte, griine Peterfilie — Eifig.

Die frijde, gepddelte ober gerdudherte Sunge wird, wie in Nr. 90 angegeben,
gefocht, abgehdutet und in Sdjeiben gejhnitten. Nun lift man das Meh! in Heifem
Gett, worin man vorber die Jwiebel anlaufen (e, braun rijten, vergieht bdieg
vorerit falt und dann mit einem Teile ber Bungenbriibe, mengt die Kapern, Ear-
bellen, Peterfilie, Salz und Pfeffer nad) Gefchmad bazu unbdb 1dft die Jungen-
fdnitten in biefer ©of gut biinften. Dann ordnet man bie Sdnitten auf einer
Sdyiifjel, wiirst die Sof nod)y mit Effig oder Bitvonenfaft, ldft fie aujfochen und
gieft fie iiber die Bunge.

Nod) wob!jdmedender wird dic Bunge, wenn man fie tagdvorher fodjen und
iiber Nacht, mit feingehadten Rrdutern beftreut und mit etwad Wein begofjen, ftehen
ldgt. Man fann aud) bad Geridht verfeinern, indem man der Sof vor dem lepten
Aujfochen etwad Wein beimengt.

96. Scdhweindjungen.

3 frijhe Jungen -— nubdelig gejdnittenes Wurzelwer! — Salz, Pieffer, Gewiirz,
1 Lorbeerblatt — Eifig — ein Stiid Kren.

Man Tkt die Jungen mit dbem Wurgelwerf, den Gewiirgen und ein wenig
Cffig in Waifer weid) fodyen, zieht die Haut ab, fdymeidet die Bungen in Sdjeiben
ober der Linge nad) in zwei Teile, legt die Bungenidnitten auf eine Schiiffel, giept
ein enig Briihe baviiber und jtreut dbad gefocdhte Wurzelwert und gericbenen Kren
darauf.

97. Sdiweindzungen, gebraten.

3 Bungen — Wurzelwert — Sal;, Pfeffer, Gewitry — 1 Qorbeerblatt — Eifig
— 1 Eplbffel Sarbellenbutter — Suppe ober Rahm odber Rahmerjap.

Die Bungen werden, wie in Nr. 96 angegeben, gefoht, enthiutet, in Scheiben
gefhnitten. Dann (4§t man bdie Savdellenbutter heif werden, gibt die Bungenjdnitten
binein und Iaft fie in der Mohre rajdh braten, twobei man etwas Suppe, Rahm
ober Rahmerjah aufgiefen fann.
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98, Sdweinszungen:Mifchgericht.

2 Gdmweinsgzungen — Wurgelwert —  Saly, Pjeffer — 1 Lorbeerblatt —
'/o Bwiebel — 4 Peta Fett — 3 Defa Mehl — einige getrodnete oder frijche
Sdhwimme — Peterfilie —  Bitvonenfaft oder Gifig — Yy Rilo Rartoffeln —-
: 1 Gi — ungefibhr 4 Epldffetn Wehl.

Man (dft die Schiveindzungen mit dem Wurgelwerf und ®ewiirzen, wie in
RNr. 96 angegeben, fochen, zieht die Haut ab und fehneidet die Bungen in grobe Wiirfel.
RNun [@pt man die feingejchnittene Swiebel in eibem Fett anlaufen, gibt bas Diehl
bagu, laBt es vedht bunfel vercdften und gieft dies guerit falt, bann mit einem Teil
ver Bungenbriibe auf. Inzwijchen ikt man bdie feingejdinittenen Sdhmwamme in Suppe
ober etwad Fett und mit ein wenig feingefchuittencr Peterfilie biinjten, mengt fie zu
der Sof, gibt die Jungemviirfel und fleine Rartoffeltndvel, die man in Salzwaijfer
fodjen lieB, Binein, wiirst die Speife nodh nadh Gejdymad mit etwas Bitronenfaft
oder Gijig, LBt fie gut’ durchziehen (nicht fochen) unbd tedgt fie auf. Bur Bereitung
der ftnfdeln werden die Rartoffeln gefodyt, gejdhiilt, mit dem Gi, etwas Salz unbd fo-
viel IMehl vermengt, daf man aus dem Teig fniddel formen fann

Geniife.

99, BVobnen im Schnee. :
/s Rilo weige Bohneu — 1/, Rilo Rartoffeln — 2 Defa Fett — /5 Bwiebel —
Saly, weier Pleffer — etwas Suppenwiitze — 2 Giweif — 1 Ehlbfel Rabhm

- oder Rabhmerfas. :

Man [kt die Bohnen in Salzwafier febr weid fodjen, treibt fie bdurdy ein
Sieb und vermijdht fie mit Der feingefchmittenen, in Fett gediinfteten Biviebel, €alj,
Bfeffer und den gefochten, gleidhjallz durdjgedriictten unbd gejalzenen Kartofjeln. Man
mengt etwas Suppentviirze und, falld der Brei au did fein jollte, etwas Mild
(oder aud) reftlichen Bratenjaft, der der Speife einen befonbders quten Gefdymad ver-
leift) Dagu, fiillt die Maffe in eine mit etwas Fett bejtridhene Badijchiifiel ein und
iibevgieht fie mit dem feftgejdhlagenen Schnee ber Giwei, den man mit etwas €alj
und Rabm oder Rabhmerfay [leicht vermengt bat. Dann wird bdie ESchiifiel jum
Baden in bie Rofhre gejdjoben. Der Sdynee muf feft und geldb werben.

100. @rbyenanflanf.

20 Defa getrodnete gelbe ober griime Grbjen — 1 Heine Rarfiolroje — 2 bis
3 gelbe Ritben — 2 Gier — 3 Defa Fett — 3 Dela Jeiblife — Salz.

Man (dFt die Crbjen iiber Nacht im Waffer liegen, fodst fie am nidyjten Tage
weid) und treibt fie weimal durd) eine Hadmajdine. Der farfiol und die gelben
Riiben werden, jedes Gemiife fiir fid), ebenfalls gefocht und durdy ein Sieb getrieben.
Run treibt man dad Fett und die Dotter gut ab, mengt bdie @rbjen, den Rarfiol
und die Fiiben dagu, falst die Maffe, figt den geriebenen Réfe und den Edynee
ver Eiweif dagu und, wenn zum Feftmaden notwendig, nod) etwas Brifeln oder
| @Bloffel Weebl. Dann fiillt man die Mafje in eine mit Butter beftrichene Auflauf-
ibiifiel ein, gibt oben etwas Fett und Idft fie in ber Rohre baden. Diefer Auflauf
wird mit Butter- ober Paradeisfof gereidt.
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101. Grbjen-PiannFuchen.

/s Rilo trodene, gexse ober griine Grbjen — 1/ Liter Mild) — 5 Defa Kartoffel-
obet !Bctgenmel)l — 2 Defa Fett — 1 G — 1 Kaffeeldffel Badpulver — unge-
fibr 6 Defa Fett jum Baden — Saly.

Die CErbjen werven in Wafjer erweidht, eventuell mit ettwad Natron und mit
Saly mweidgefodh)t und durd) ein Sieb gedriidt. Diefer Brei wird mit ungefihr
/s Siter Grbjenbriife gut verfodyt, dbann mit der Wild), die mit dem Mehl ver-
fprudelt tourde, vermengt und abermals etiwas verfodit. Nun wird dad Dotter mit
bem gFett verfprudelt, die Erbjenmafje und der fejigejhlagene Sdnee ded Eiweif
und julegt dad Badpulver beigefitgt. Uns bdiefer Maffe (dBt man in iblidher Weije
in etwag beipem Fett Plannfudhen bacden, bdie man zu Wiirften ober zu emiife
ober RKarfoffeln reicht.

102, Gebacene gelbe Niiben.

30 Defa gelbe Riben — 1 G — 2 Chloffeln Mehl — Peterjilie — 2 bis 3
Stiid Wiirfelzuder — Saly.

Pian (@ft die gelben Riiben, in Stitde gefdnitten, in Saljwafjer tochen und
- treibt fie hievauf burd) ein Sieb. Nun verquirlt man dad Eidotter mit dem MWehl,
mengt die gany feingejdnittene Peterfilie bei, ferner ben gefioenen Buder, bdie
Hitbenmafie und den Schnee des Eiwei. Man fitllt die Majje in eine mit etwas
et bejtrichene jeucerfefte Sdhiifjel und [@ht fie in der Mohre baden. Dagu veicht
man gerbjtete Rartoffeln.

Den Ritben fonnen nad) Gefdhymad einige gefodite und durch ein Sieb ge-
briidfte Raftanien beigemengt werden.

103. Gelbe MiibenFfuchen.

25 Deta gelbe Ritben — 25 Defa Kartoffeln — 10 Defa Kaftanien — 1 G — 2 Ef-
(6feln Mild) — */, Kaffeelsffel Suppenwiirze — Brijeln — Salz, Suder — Mepl.

Man (@Bt bie gepubten Mitben und die roh gejdhilten RKarioffeln jeparat in
Salzwafier fodgen und driidt beides durd) ein Sieb. Gbenjo Ilafit man bdie itber
briigten, gejchilten Raftanien focdjen, um fie dann durch ein Sieb zu driiden. Nun
verriihrt man alles, figt €alz und etwasd Buder nady Gejdmad Hingu, ferner das
i, etwag Mild), Suppentwiivze und joviel Brifeln (ober aud) geriebene Brotrefte),
%af man daraus auf einem Brette Handgrofe flache Kuchen formen fann, bie man
mit etwad Meh( beftaubt und auf einem mit Fett beftrichenen Bleche in der Rohre
baden laBt. Diefe Kudjen bringt man mit einem Gemiife heif ju Tijdh odber man
reicht fie ju Wiirflen oder Hiringen.

104, Gemiifefoch mit Meis.
'/ Rilo Reis — 4 Defa Fett — 3 Gploffel Paradeismart — Sal; — 1 Karfiol
— 1/, Riter Koblfproffen — Fett jum Wusftreichen.
Man [dBt den Reid unter Veigabe von Fett und Saly diinften und vermifcht
thn mit dem Paradeidmarl. Jnzwijhen lEft man aud) den RKarfiol und die Kohl-

iprofjen in Salzwafjer fochen, feibt das Whafier gut ab, teilt ben RKarfiol in Fleine
Roachen, jdyneidet die RKohljprofien in Heine Stiide. Eine mit Fett audgeftridiene
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Form toitdb mit einer Lage Reid verfehen, dann gibt man ben RKarfiol darauf,
wieder eine Lage Reid, bann bdie Kobljproffen und jum Sdhlufje wieder Reiz. Tie
Speife wird offen in Heiesd Wafjer in bie Rohre geftelit. Nady eincr Halben Stunbe
Fann fie geftiivst und mit einer Butteriof ober jerlafjener Butter ober ertvdrmtiem
Bratenjaft aufgetragen werben.

105. Gemiifepudding mit Noligerfie.

1 bi3 2 Roblritben — '/, Selleriefnolle — etwaz Spinat — 1 bid 2 gelbe

Ritben — 1 Kohlfopf — 10 Defa Rollgerjte — 4 Tefa Felt — 2 Cier —

2 Eplbffel Rartoffel- ober Weigenmehl — 1 Deziliter Mild — Ealz, Pieffer —

Peterfilie — /g big 1/, Liter Rahm oder Rahmerfa; je nad) dber Feftigleit der
Maffe — 1 Raffeelbifel Badpulver.

Man laft die Gemilfe, jede Sorte filr fid), in Salzwaffer foden und jdneidet
fie fein. @2 ift nidht notvendig, fid) ftrenge an bie Ungabe ber zu verwendenben
Gemiife zu Halten. Man fann aud) andere Gemiije, 3. B.: Erbjen, RKarfiol, Kraut,
Robliprofien, Sauerampfer, Fifolen ober unter anberen Gemiifen auch etwad ge-
trodnete  Grbjen ober Bohuen verwenben. Diefe werben itber Nadit in Wafjer
gelegt und am anberen Zage nad) dem Weichfoden jzweimal durdy die Hadmajdhine
getrieben. Die Hollgerfte [dBt man, nadydem fie iiberbriift wurdbe, in Salzvafjer
weid) foden. Nun treibt man die Dotter mit dem Fett gut ab, mengt dad mit
falter Mild) verfprudelte Mehl, etwad fein gefdnittene Peterfilie, Salz und ge-
ftogenen Pfeffer, den Rahm und die Gemiifemaije dazu, vermijdt alled gut, Fiigt
ben fejtgejdhlagenen Schnee der Eiwei und bdad Badpulver bazu und I1dkt die Maffe
in einer mit etwag Fett beftrichenen Form im Dunjt Foden. Dazu wird zerlafjene
Butter oder ermirmtier Bratenfaft gereidht.

Aus derfelben Mafie, eventuell mit etwasd Brbjeln feft gemadht, fann man
aud) Schnigel formen und in Fett baden laffen. Sdmeden zu Kartoffelbrei fehr gut.

106. Hotendorf:Gemiife.

1 jchoner Rarfiol — 1/, Kilo audgeldfte griine Erbien (and) Konferven) — 2 Stiid
geftopencr Wiirfelzuder — 1/, CRloffel Mehl — 1/, RKilo Reiz — 7 Defa Feit
— 1/, Bwiebel — 1 Suppenwiirfel — 2 Elbffeln Ejfig — Salz, Pheffertbrner
— ©aft von 1/, Bitrone — Peterfilie und Dilltraut —- 2 Cidotter — 6 Defa Butter.

Der RKarfiol wird gepupt und in Salzwafjer gefodht. Tie Erbjen terden in
3 Dela heiges Fett gegeben, angediinftet und nady einigen Minuten mit etwas Suppe
und etwad Buder verjefen, der obenauf gegeben tverben joll, damit er zergehen fann,
ohne fih au brdunen. Wenn bdie Erbjen weid) gediinjtet find, wird etwad fein-
gefdrnittene Peterfilie beigemengt, dann werben fie noc) mit Mehl geftaudbt. Gleidhzeitig
(aBt man aud) den Reid in folgenber Weife ditnften: Man [dht bdie feingejchnittene
Bwiebel in 4 Defa Heifem Fett anlaufen, gibt den auzqeflaubten Reid bagu und
mengt, erjt wenn dad Fett aufgefogen ift, unter fortwahrendem Riihren etiwad Suppe
bei. Der Reig mup zirfa 1/, Stunbde biinjten. Nun bereitet man eine Sofs, irbem
man ben Ejfig mit gleidhviel Wafjer, etivnd Salz und einigen Pfeffertornern fodhen
ldft und ihn durdhieiht. Wenn bie Fiiffigleit falt geworden ift, gibt man bdie Gi-
botter bazu und jdldgt dies abfeitd auf bem Perde, big die Sof redt didlich ge-
worden ift. Nun mengt man ihr unter ftetem Umrilhren tropfeniveife bdie jerlafjene
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Butter bei, ferner Sals, Bitronenjaft und das feingehadte Dillfraut. Tie Soff mup
rajd) bereitet werben, da jie jonjt leiht gerinnt. ®emiife, Neid und Soff werben
nun in folgender Weife zu einem Gericdht vereint: TMan legt dem RKarfiol in bdie
Iitte einer groBen, flachen Schilffel, legt aus ben Erbjen einen Krany ringsumber,
formt baneben einen Rvanz aud Meid und giet bdie Haljte der Sof iiker den
Rarfiol. Die andere Dilfte wird feparat geveicht. Will man dad Gericdht verfeinern,
bann untecfegt man den Rarfiol mit gerdftetem Hirn odber mit einem Mijdigericht
(Ragout). Man fann ben Reid aud) mit gediinfteten Schwimmen vermengen obder
nody einen Rvam; aud gediinfteten RKoh(fprofien ringsherum legen. Die Ediifiel
fiebt febr jhén aus.

Anftatt Reid fann man aud) einen fein zubereiteten Ravioffeljmarrn ober
in Sdyeiben gefdnittene, gerijtete KRartoffeln verwenbden.

107, Karfiol, eingemacht.

L grofie ober 2 fleine Rarfiolrofen — 2 Defa Fett — 3 Defa Mehl — 1/, Liter
Mild) — Salz, Musfatnuf — Suppeniviirze.

Der RKarfiol wird gereinigt und ber Strunt entfernt. Diefen Gkt man in
Salzwafier weid) fodhen. Der RKarfiol wird in Heine Nodden geteilt, die man in
wenig Wafjer eine Stunde liegen laBt. Nun beveitet man aud heifem Fett und
Mehl eine lidhte Einbrenne, vergieht fie mit dem falten Wafier von bden RKarfiol-
rb3chen, gieft dann Heife Mild) auf und verfod)t dieje Sop nod) nad) Bebarf mit
bem PWaffer bom Strunfe. MPan fann den Strunt, gang fein gebadt, beimengen.
Jn dieje Soff legt man bdie Karfiolrdschen und (aft fie langjom weidh fochen. Man
witegt mit Salz, Musfatnuf und etwad Suvpenwiirze. uf bdiefe Art beveitet, ijt
ber Rarfiol viel auggiebiger. IMNit einer Beilage von RKartoffeln oder geditnfletem
Reis erfeist er ein Fleifdgericht. Man fann aud) etwasd mehr Sof bereiten und
tHeine Snobel aud Grief, Kartoffeln ober Fleijdreften einfocdhen. Die Knbbel bdilrfen
erft fury vor bem Unvidjten eingelegt werden.

Nad) Gefdgmad fann man der Sof aud) ettwad geriebenen Rije und Bitronen-
faft beimengen.

Sollte bad Strunfwafjer nidt vertvendet werden, bann I[Eft man ed jum
Uufgiefen einer Suppe zuriid.

108, Karfiol in Maske.

2 Heine Rofen Rarfiol — 156 Defa Sdhwimime — 20 Defa Reie — 5 Defa
gett — Peterjilie — Saly — Brofel — 1 Suppentwiirfel.

Der Rarfiol wird in Salzwaffer Halbiweid) gefocht, dann driidt man mit
einem Wafjerglad ben oberften Teil der Rofe ein, um ihn vorfidhtig Herauszuheben.
Nun fiillt man in den Karfiol die feinbldtterig gefdhnittenen, in 3 Tefa Fett mit
Salz und Peterfilie gediinjteten Shwimme. Gleidyeitig (Gt man ben Reiz mit ein
wenig Suppe und ettwas feingejdnittener Jroiebel biinjten, ftreicht, wenn alled bereit ift,
eine feuerfefte, tiefe Sdiifjel mit Fett aus, ftellt ten RKarfiol mit der gefitllten
Seite nad) oben binein, Hiuft die audgefdnittenen Roéchen darauf und gibt nun
ben Reig ywifden und auf den Rarfiol, fo daf er ganz bebedt wird. Der Reid
ird glatt gejtrichen, mit Fett Betrdujelt, mit Brdjeln beftreut, dann wird bdie
Speife in ber Rihre gebaden, i3 fie Krujte befommt. Wird in der Schilfiel geveidht.
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109. Kartoffeln auf Gorjer Art.

18 Rartoffeln — 1/, RKilo Spinat — 5 bis 6 Episfieln Mild) oder Rabhm — Suppen-
wiivze — 1/, Bwiebel — 2 Defa Felt — 3 Dela TMehl — 1 Suppentvitrfel —
1 Cploffel geriebener Rije — Jitronenjajt — Sals, eine Prife Cayennepfeffer.

Die Rartoffeln werden fauber gewaiden und jamt der Edjale in ber Rohre
gebraten. Dann idilt man fie ab, jdmeidet je ein Ctiiddjen al3 Decfel ab und
bohlt die Rartoffeln vorfihtig aus. Jnywijden @Gt man ©Spinat in fehr wenig
Waffer ungugededt focen, jalst und badt ihu und ftreicht ibn durd) ein Sieb, Gx
Wwird mit etwas Mild) oder Rahm gebunden und mit Suppentvitrze gewiirst. Diefen
Spinat, der redht did fein mup (eventuell fann man ihm 1 Gploffel gerditete Briiel
beimengen), fillt man in die Rartoffeln ein, fetst “den Dedfel auf, jtellt bdie Rartoffeln
vorfidhtig nebeneinander in eine Pfanne und liBt fie einen Mioment erwarmen.
Sdon vor bem Fitllen bereitet man ausd dem Beifien Sett, worin man bie fein-
geidnittene Bwiebel lidh)t anlaufen lief, und dem Mehl eine lichte Einbrenne, ver-
et fie etwas falt, mengt bann ungefdhr 2 Sd)bpfliffel Suppe, den Kife, etwaz
Bitronenfajt, Salz und eine Spur Cayennepfeffer dagu, lifit bie Soff glart verfodhen
und gieBt fie iiber die Rartoffeln. Die beim Uushoblen fid) exgebenden RKartoffel-
abfdlle vertwendet man zur Bereitung einer Suppe.

110. Karvtoffeln auf Schweizer Art.

1 Rilo Rartoffeln — 8 Defa Emmenthalertije — o Siter Mildh) — 1 Gidotter
— 2 Deta Rartoffel-, Reis- odber Weizenmehl — 5 Defa Butter — Salz.

Man fodyt die Rartoffeln in der Schale, fchdlt und dhneidet fie in Scheiben.
Nun werden fie gejalzen, mit Butter verriihrt und lagentveife in eine mit Vutter
ausgeitridyene Badijdiifjel gegeben, wobei man jede Lage mit gericbenem Kafe beftrent.
Cin wenig falte Mild) quirlt man mit dem Meh( gut ab, mengt died jur reftlichen
Mild), fprudelt dad Dotter bei und giefit dies iiber die Rartoffeln, die bierauf in ber
Rohre Rrufte befommen mitfjen.

111, Kartoffeln mit Sellevie.

/o big 8/, Rilo Rartoffeln — 1 Selleriefnolle — Wurzelwerf, Ruttelfraut —
5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — Salj, Pieffer, Eifig.

Man fod)t die Rartoffelrt in der Schale, jhalt und jdneidet fie in Edeiben.
Die Sellevierurzel wird in @alzwafjer gefocht. Nun Dbereitet man aué dem ett
und Mehl eine bunfle, gut verrdjtete Ginbrenne, gieBt fie mit bem Selleriewaijer
auf, mengt die Rartoffeln und bie ebenfolls in Scheiben geidnittene Cellerietonrgel
Bei.! filgt Salz, Peffer und Eifig nach) Gejdhmad bingu und [t die Speife gut
verfoden.

112. Kartoffelbrei mit Bobnen oder Grbfen.

%/s Rilo RKartoffeln — '/, Rilo Bohnen ober Grbfen — 1 Mefferfpie Natron —
1 Nibrhefejuppentviiviel — Salz, Pjeffer — 2 Defa Fett — 1/, Bwiebel.

Man (Gt die Bohnen ober Erbfen fiber Nadit in Wafjer [iegen und am
andeven Tage in bemfelben Waffer mit etwas Natron toeid) fodjen, tworauf man
fie burd) ein Sieb treibt. Die Kartoffeln werden gefchdlt, zeridhnitten, in Saljwaffer
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gefodit und gleichfalls durch ein Sieb gebriidt. Nun vermifdht man beides, verriifrt
vie Maffe mit ein wenig Erbjen- ober Bohnenbriihe und etwad trijtiger Suppe ju
cinem Ddidflitffigen Brei, wiirgt fie mit Saly und Pfeffer, laft fie nod) ein wenig
burdydiinften und veicht fie, mit in Fett gerdfteter Broiebel beftreut.

Wenn man jur Bereitung diejes Seridhts Bohnen verwendet, dann fann man
nad) Gejymad and) etwad Ejjig beimengen.

113, Kartoffelgnlaich.

I Rilo Rartoffeln — 6 Defa Fett — 2 Defa Mehl — 1 Bwichel — Salz,
Baprifa, Riimmel — Ejfig — 2 Cliffeln Pavadeismarf — 1 Suppentviirfel,

Wean [dft die feingejdnittene Bwiebel in Fett lihtbraun viften, fiigt etwas
Eifig, Salz, Paprifa und Kiimmel, jowie die gejdjilten, gewajdenen und in grofe
Wiirfeln gejdymittenen Kartoffeln dazu, (Gt jie durdhdiinften, ftaubt bag Mehl bazu
und giept aud dem Suppenwiirfel bereitete ©Suppe auf. Nun (GHt man dies jolange
toden, bid die Rartoffein weid) geworden find. Tann mengt man dag Paradei¢mark
basu. Der Sajt foll furz und gulafdhartig fein. Ein Beimengen von einigen Eh-
(6ffeln Rahm oder Rahmerjap verbefjert ihn exheblid).

114, Kartoffelmifchgericht.

i/, Rilo RKavtoffeln ~— 1 Teller getrodnete ober frijde Shwamme — 1/, Liter
Rofliprofjen — 5 Defa Fett — 4 Defa Mehl — 1/, Bwiebel — Peterfilie —
Saly — Suppenmwiirze.

Man fodyt die Kartoffeln mit der Schale, jhalt und jdhneidet fie in Scheiben.
Die Swimme werden gepupt und weidh gefodyt, ebenfo werden die Kohlfprofien
in Salzwafjer gefodt.. Nun iEft man feingejhnittene Jiviebel und Peterfilie in
beifem gFett vijjten, gibt da3 Mehl baju, ikt aud) diejed gut vdfjten, gieft bied
mit dem Waffer, worin bdie Pilze und bdie Kohliprofjen gefod)t wurden, auf, gibt
die Rartoffeln, bie Sdjwdmme und Kobliproffen binein und Gt die Speife auj-
focgen. Man fann aud) einen Rarfiol, Sellerie, Bohnen, Erbjen ujw. in gleider
Weife beimengen.

115, Kartoffelmifchgericht mit Sarvdellen.

i/, Rilo Rartoffeln — 10 Defa frifde, getrodnete ober eingefodhte Echmwamme —
5 Defa Fett — 1| Ei — 3 Sardellen — etwad Fapern — 1/, Liter Rahm ober
Rabmerjop — Salj.

Pian fodht die Kartoffeln in der Schale, jdhneidet fie in Wierteln, gibt fie in
cimad heiged Fett, falzt fie, gieht ben Mahm bdariiber und léft fie riften, bis fie
etmag Farbe befommen, Die Shwidmme werden feingefdnitten, in etivad Feit ge-
biinftet. Die Sarvellen und RKapern werben fein gehadt, dann mijdht man alled
sufammen gut burdy, fiillt e8 in eine Badjdiffel ein, jdldat ein verfprubeltes
Ci dariiber und (&Gt dies nod) ungefibr eine Biertelftunde in dex Rihre baden ober
auf dem erde durdydiinfien.
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116. Kartoffelpolenta.

1 Rilo Kartoffeln —— 1 G — 4 bi3 5 Epldffeln faurer Rahm ober Rahmerjap —
6 Defa Reidbfife — Salz — 5> Defa Feit.

Man (cdhilt die Kartoffeln, die mehlig fein miiffen, [dneidet fie in Stiide und
[t fie weid) fodjen. Mun zerdriidt man fie gany fein, vermifdht fie mit dem mit
jaurem Rahm verquicften Ei, drei Defa Kife und einexr Prije Sals, [dft died aus-
fiihlen und formt bann bdavausd auf einem Brett zirfa 15 Fentimeter lange bdide
Wiirjte. Wenn bdiefe gany Falt geworden find, jdhneidet man fie in fingerdide Scheiben,
fhichtet diefe auf einer Echiifjel bergartig auf, wobei man fie mit heigem Fett be-
tedufelt und mit Rije beftveut und ftellt fie auf einem mit Heifem Wafjer gefiillten
Zopf in die Robhre, bamit fie nod) beif und gelb werden.

117. Kartoffelreifen mit Gemiife.

16 Defa gebratene, durdygedriidte Kartoffeln (nad) bem Durdhdriiden gewogen) —
3 Gier — 4 Defa JFett — 6 Defa Parmejonfije — 1 biz 2 &ﬁlﬁﬁc[n Rahm
ober Rahmerfap — Saly — Brijeln.

Man treibt die Gidoiter mit dem Fett gut ab, mengt die Kartoffeln, bden
geriebenen Ridje (e3 fann aud) ein anberer trodener Reibfije vermwenbet werden),
HRahm, Salz und beu fejtgejhlagenen Scdhnee ber Eiweif dazu, fiillt died in eine
gut mit Fett beftridene, mit Brofeln ausdgeftvente Reijform und [Gft €8 in ber
Rihre baden. Jnzwijden (Gt maon Scdwimme oder griime Erbjen bviinjten ober
man beveitet ©pinat ober Kodjjalat. Man ftitrzt den Reifen und fiillt bad Gemiife in
bie Mitte ein. In Ermangelung einer Reifjorm fann man die Mafje audy in einer
Anflaujform baden und dad Gemiije feparat dazu geben:

118, Kartoffelipeife mit Topfen.

1 Rilo RKartoffeln — 1/, Rilo Topfen — 1/, Riter Rabhm ober Rahmerjap —
1 G — Galz RKitmmel.

Die Kartoffeln werdben in der Sdale gefodht, gejdhdlt, in Scheiben gejdnitten
und mit Saly und Kimmel vermengt. Eine Form wird mit Feit befirichen, dann
mird eine Lage Rartoffeln Hineingegeben. Der Topfen wird gerieben, mit bem Rahm,
ber vorber mit bem Ei verfprubdelt wurde, vermengt und auf die Kartoffeln gegeben.
&in wenig dbavon behalt man zuriid. Nun jdichtet man die vejtlichen Rartoffeln ein,
ftreicgt die uriictbehaltene Topfenmaffe bariiber und 1ft died in ber Robhre baden

119 and 120: Soblauflanf.

3 Rohltipfe — 1/; Rilo Reid — 5 Defa Fett — 1/, Bwiebel — 1 Teller
frijhe ober getrodnete Pilze — 3 Defa Reiblife — 1/ Liter Wildy — 1 Eibotter.

Man (Bt den Kohl, von dem man bdie dufieren groben Bldtter entfernt, in
Salwafjer fodhen, (8t dann bdie Wlatter von einandber und jdhneidet ettva vor-
handene dide Rippen ausd. Den MNeid 1d5t man mit 3 Defa Fett und ein wenig
Wajler ober Suppe bdilnjten, 1dfpt die feingejdynittene Broickel in 2 Defa Fett auf-
fdhdumen, bdie feingejdynittenen Pifze rajd darin bdiinften, mengt dies su dem Reid
und filgt den geriebenen Rife dazu. Iin legt man in eine mit etmwad Feit be-
ftridgene ujloufform Kobibldtter ein, ftreidht Reisfiille dbarauf, qibt wicder Kohl-
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blatter und Fiille bavauf und jdliept mit einigen Kophlblattern ab. Man verfprubelt
bie Mild) mit bem @i, gieft died baritber unb (Bt ben uflauf ungefihr eine Halbe
Stundbe in ber Rofre baden. Cr wird geftiiryt und mit erwirmiem Bratenjaft
ober Beifer Butter zu Tifdh gebradt.

Wer Raftaniengejdymad liebt, fann diejen Auflauf aud) mit Kaftanienfiille be-
reiten. Diegn werden 1/, Rilo RKaftanien gejdhilt, in Heipem Wafjer itberbriiht, ab-
gebiutet, mit etad Buder in Suppe weidgefod)t und durd) ein Sieb getrieben,

121. Soblwiirfteln mit Gemiifefiille.

2 Qobitipfe — 3 Rohlrabi — eine Prife Buder — 1 €& — 2 ERloffeln Brijeln
— 3 Defa Fett — Saly, Pjeffer — Suppenwiive — 1 Suppenmwiirfel —
2 Defa Fett — 1/, Bwiebel — 3 Tefa Mehl.

Die Fohltopfe werden, nadjdem die jdlechten duferen Bldtter entfernt mwurden,
in Salzwafjer gefodht unb falt iiberjpiilt. Dann (6t man bdie Bldtter voneinanber.
Smywijchen [dft man die gefjhdlten, fein gebadten Rohlrabi in etwad Suppe mit
Saly und Buder diinften, big fie weid) geworben find. Die Brilhe muf gany ein-
geben. Dann vermengt man fie mit bem Ei, den in Fett gerditeten Brojeln, Salz, Pieffer
unb Suppeniwiirze, bejtreicht bie Rohibldtter mit diefer Fitlle, vollt fie juWiirfteln, verbinbdet
biefe, legt fie nebeneinanbder in die Pfanne, worin die Kohlradi gediinftet wurden, gieht
etwad Suppe auf, mengt, wenn nbtig, nod) etwad Saly und Pieffer bei und Idft die
Wiirften diinften. Vor bem Anrichten nimmt man fie Heraus, entfernt die Fiben,
gibt bie Wiirfteln auf eine Heipe Schiifjel, bereiter ausd in Fit gerditeter Bwiebel
und TMeh( eine Einbrenne, vergieht fie, mengt fie zu bem Safte, gieht nad)y Bebarf
nod) etwmad Suppe auf, lift die Sof aujfodjen und giept fie itber die Wiirjteln.

122 und 123. Koblrabi, mit Spinat oder Pilzen gefiillt.

5 Stitd RKobhlrabi — ungejihr 1/, Kilo Spinat — 2 Defa Fett — 3 Defa Meh!
— Ouppenwiirfel — Saly, Pfeffer — 1 bis 2 Epliffel Mild) — Juder.

Die Roblrabi werden gejdyiilt, dann iwird ein Dedel abgejdhnitten, worauf
bie Rohlrabi vorfidhtiy ausgehvhit werben. Nun (Bt man fie jamt dben Dedeln
in Suppe Halbweid) foden. Der Spinat wird in dblider Weife gepupt, gewajden
md mit fehr wenig Waffer im offenen Topj gefodt. Dann wird er durd) die
Fleifhhadmajdhine geirieben, mit etwasd Mird), Saly und Pfejfer vermengt. Er mup
re)t bid fein. (Man fann ihm aud) 1 Gi beimengen, in weldem Falle die Mild
bamit voverft verquirlt wird.) Nun nimmt man bdie Kohlrabi vorfihtig ausd bter
Briibe, fitllt fie mit dbem Spinat, gibt den Decel darauf, jtellt fie nebeneinander in
eine Pjanne, Dereitet aus bdem Fett und Mehl eine lidhte Einbrenne, vergiept fie
mit wenig faltem Waffer, vermengt fie mit der juriidgebliebenen Vriibe, fiigt etwad
Buder Bingu, giefit dies iiber die Rohlrabi und [Aft fie fertig diinften.

Sn gleicher Weife fonnen aud) Kohlriiben gefiillt werden. Diefe braudjen nicht
vorgefocht, fombern fonmen gefiillt gebiinftet werben.

Man fann die Kohlrabi aud) mit Pilzen, ungefihr 10 Defa, fiillen, die mit
bem beim Aushiohlen entjtehenden Abfall, Peterfilie, Salz und Pfeffer gebdiinftel und
mit 1 @& vermengt wurbden. Jn bdiefem Falle betropjt man die gefilllten Kohlrabi
nue mit Fett, beftreut fie mit etwad RKije und (&ft fie einige Minuten in der Heifen
Riobhre baden.
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124, Srautfnddel.

1 Rilo Weiffraut — 4 Dela Fett — 1 Suppentviiriel - Salz =g Eier —
Mustatblitte — 12 Defa Weizenfodymehl.

: Man entfernt bie groben Rippen von den Rrautbldttern, gibt diefe fitr cinige

Minuten in fiedended Wafjer, (aBt fie auf einem Siebe erfalten und Hadt fie fein.
Nun [Gft man dad Fett Deiy werben, gibt bad Rraut Hinein und &Rt e8 unter
Hingufiigung von ungefahr 3 Ehlbffeln Friftiger Suppe weic) diinjten 1nd bann Falt
terben, Hiecauf fdhligt man die Eier vedit fdoumig, fiigt fie su dem Rraut hingu
und gibt eventuell nod) Saly, ferner eftvas - geftofene Dtusfatbliite und Miehl dazu.
Aus ver Maffe formt man Knibeln, die man in Salzwafjer foden lajt. Sie terden
mit gerdfteten Brifeln beftrent oder mit einer Sofy gereicht, die man aud ein wenig
lichter Ginbrenne bereitet, mit Suppe vergieft und mit einigen feingejchnittenen
Sdwimmen auffoden (aft. Bu beachten ijt, dbaf bad Rraut nad) dbem Diinjten
moglidit wenig Fliifjigleit aufmweifen joll.

125, Krvantfudhen.

1 jdhomer Rrautfopi — 6 Rartoffeln — 2 Yipfel — 6 Defa Sped — 1/, Jwiebel
— 1 Suppenwiirfel — 2 Gier — Salz, Juder, Cifig, Kitmmel — 2 Defa Feit
— 3 Defa Brojeln — Suppenwiirze.

Dad RKraut wird nad) Entfernung der diden Rippen nubelig gefhnitten und
in bem Fleingefdhnittenen Beifen Sped, worin vorerft bie feingejdnitterie Jiebel
gerdjtet wurde, unter Hinjufiigung von Salz, Kiimmel, Eifig und etwasd Juder,
fowie unter Nadygiehen von Suppe, gediinjtet. Wenn e8 Halbweid) ift, mengt man
bie feingeidnittenen Wpfel bei und IaGt died ganj verfodjen, jo- baf Teine Briihe
bleibt. Tun mengt man bdie gefochten, gejdhdlten. und dburd) ein Sieb getriebenen
Rarfoffeln, die Dotter und ulept den fejtgeidylagenen Schuee der Eiweib dazu, fillt
bie Majje in eine mit Feit bejtrichene, wern miglich aud) mit etwad Brofein qus-
geftreute Form ein und LGBt fie in der Rohre baden. Man itbergieht denm Kudhen
mit einer €ofl, die man aud in heifem Fett gerdfteten Briffeln und etrvasd Suppe
verfodgt und mit Suppeniviirze verfieht.

126. Sriegs:AUllerlei,
(Rollgerfte mit Gemiife.)

18 Defa Rollgerfte — !/, Sellerictnolle — 1 gelbe Ritbe — 1 Lohlriibe —
— 2 Porreeywiebeln — 1/, Rilo Rartoffeln — Saly — 5 Defa Fett, am beften
Abjdhopifett.

Pean (dft die itbexbriihte Rollgerite in einem irbenen Topf mit Faltem Wafjer
fodjen und giefit, wenn fie weid) geworben ijt, dad Waffer ab. Nun laft man bdas
Fett Bei werben, (Bt voverft bie feingejdmittenen Porreezwiebeln bdarin anlaufen,
bann bie anberen fein nubelig gefdnittenen Gemiife, mit Uudnabhme dber RKartoffeln,
gut roften, mengt dbann bie Mollgerjte bei, giept Dheifed Wafler ober Suppe (aud
1 Suppenmwiivfel bereitet) auf und (@Bt bdied nody gut dinften. Die Kartoffein werden
jeparat mit der Sdale gefodht, in Scheiben gejchnitten und mit bem fertigen Gemriije
vermengt.
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127. Paradeisanflanf.
'/ Rilo Pavaveiddipfel (oder !'/; Rilo Parabeidmarl) — Peterfilic —— Cfjig —
Buder — 1/, Kilo Kartofieln — 5 Defa Schweizer- oder Reibfife — 2 Defa Fett —
'/, Bmiebel — 1 Gi — Salz, weifer Pieffer — 1 Raffeeldffel Badpulver — Brifel.

Man (dft die gewafdienen und aufgebrodhenen Pavabdeisapfel mit etoasd
Waffer, Peterjilie, Efjig und Juder diinjten und treibt fie durd) cin Sieb. (Parabeid-
marf braudgt nur mit Buder und Ejfig etwad verriifict zu werden.) Die Kartofjeln
werben in Der Sdale gefod)t und ebenfalls burdygebriidt. Die Bwiebel with im
beigen fFett [icht gerdjtet, dann (Bt man den Pavadeisjajt darin anlaufen. RNun
vermijdht man died gut mit den Rartoffeln, falzt und pfeffert die Maffe nad) Ge-
ichmad, verriifrt fie mit dem Gidotter und bem geviebenen Rdfe und, wenn fie zu
felt fein follte, mit etwad SPavadeizbriihe ober Suppe, 3ieht bden feftgejchlagenen
Sdnee ded Ciweip durd) und figt sum Schlujje bad Badpulver bei. Jn eine mit
etivag Fett bejtrichene Schiiffel eingefitllt, mit Brofeln bejtrent, wird der WUuflauf
ungefihr '/, Stunde in der Mifhre gebaden. Man rveiht ihn mit brauner Butter
ober ertodrmier Bratenjoh.

128. Porreegemiife mit Kartoffeln.

10 6i3 12 Porreegwicbeln — '/, Kilo Kartoffeln — 1 Suppenwiirjel — 3 Defa
Fett — 4 Defa Mehl — Salz, Mustatnuf.

Die Bwiebeln werden bis u den griinen Bldttern abgefdynitten und fehr forg-
filtig gereinigt. ann [Gft man fie mit Suppe bebedt in einem irbenen Topf
dilnften, damit jie jdhon weif bleiben. Wenn fie weid) geworden find, werden fie
fein gehadt. Jnzwifhen (4t man die roh gejchalten Rartoffeln fodjen und fcneidet
fie in Scheiben. Nun bereitet man aud bem Beifen Fett und Mehl eine lihte Ein-
brenne, vergieft fie sunddft falt, dann mit der Suppe, tvorin bdie Porreejiviebeln
gediinjtet wurben, eventuell audy mit etwad Rartoffelwaffer, [@Bt die Soff auffodhen,
gibt bad Gemiife und die RKartoffeln Hinein, wiirst mit Salz und Musfatnup und
lagt dag Gemiije gut verfodjen.

Nad) Gejdmad fann man aud) etwad Effig beigeben.

129. Neis mit Gemiifefiille.

20 Deta Reisg — 1 Rarfiol - 1 G — 6 Dela Fett — 1 Stiiddyen Jwiebel —
Salz, Paprita — 3 Defa RNeibtife — Brifel.

Man fodht den Rarfiol in Salywafjer, [aBt den Reid mit ber Jwiebel in
3 Defa Fett andiinften, vergiebt ihn dann mit dem Karfiolwafier, fitgt eine Paprifa-
idote oder nad) Gejhmad etroas Paprifa bei und Bt ben Reig fertig diinjten
Der Rarfiol wird gang Hein gerteilt (man fann aud) den Strunt, feingehadt, dazu-
mengen), dbann wird das Dotter mit dem rejtlichen Feit abgetrieben, zu bem Rarfiol
gemengt und ber Schnee vom Ghweif nod) Hingugefiigt. Nun fiillt man die Halte
vom Reig, der mit dbem Kife vermengt twurde, in eine mit elwad Feit bejtrichene
UAuflaufichiifiel, qibt die Rarfiofmafje davauf und ftreicht den anbderen Reid bariiber.
Diefer wird mit Brifeln beftveut und die Schitfjel um Baden in die Rifhre gejhoben.
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Anftatt Rarfiol fann-aud) Kobl (2 Stitd) in gleicher Weife vermenbet werden.
Um bdie Hiille feiner su machen, fann der Kohl nac) bem Jerbaden bdurdjgetrieben
werdben. Die Beimenqung von etiwad Suppeniviivie exbdht den Gefdmad ber Fitlle.
Nod) jhmadhajter wird bdiefe, wenn feingehadte Fleijdyrejte dajugemengt twerben.

130. Moted NRiibengemiife.

2 bi3 3 tote Mitben (fe nad) Grdfe) — 3 Ehlffeln Cfjig — 1 Stiidchen RKren —
3 Defa Fett — 4 Defa Mehl — 1/, Bwiebel — Salz, Pfeffer — 4 ERidffeln
Rahm oder Rabhmerjap.

Die Ritben werben gepupt und in ziemlidh) viel Wafjer langfam Halbweid)
gefocht. Dann jdhneidet man fie nubelig, gibt fie in  einen Topf, bededt fie mit
Wajjer und fiigt den Gifig und ein ienig feingeriebenen Kren hingu. Am nddjten
Tage (85t man die feingehadte Jwiebel in heifem Fett anlaufen, ftanbt das Mehl
basu, laft daraus eine lidte Einbrenne vervditem, vergieft fie mit einem Teil bed
Ritbenwaffers, gibt die Ritben Hinein, wiivyt mit Salz und Preffer und [Eht das
@emiife mit einigen Loffeln Rabhm ober Rahmeriah qut verfodjen.

Man tann die Riiben aud) gleid) im Waffer fertig fochen laffen und fofort
jubereiten. Dann vergieht man die Enbrenne mit etwas Suppe und wirzt dad
®emiije mit Salz, Pfeffer und Eijig.

131, Notfraut mit Apfeln nnd Kaftanien.

1 Rotfraut — 6 Defa Fett — 3 Hpfel — 6 big 10 Stiid Kajtanien — Salz,
Pfeffer — 1 Raffeeldffel Buder — 1/ Lirer Weikwein — Suppe.

Dan jdneidet dag Kraut jehr fein, (@it e in Heibem Fett anbitnjten, mengt
bann Die bldtterig gejchnittenen Ipfel, die diberbrithten, gejchilten gefodten und in
Sdeiben gejchnittenen ober durdhgedriidten Raftanien, Salz, Pieffer, Buder und
Wein Hingu und ldft died unter Pinjugiegen von Suppe ober Wajfer langjam
fertig Dbiinften.

182. Sauerfraut mit Hirje.
(Hirfebrein,) :

1 Rilo Sauerfrant — 12 Defa Hivfe — 5 Defa Feit — 3 Defa WMehl —
1 Bwiebel — Salz, Paprifa.

Die Hirfe wixdb dreimal abgebritht, um ihr bden Herben Gefdhmad zu
nefmen. Dag Sauerfraut wird in gewohnlicher Weife unter Hingufiigung von €alz
gefodit. Wenn das Rraut weid) ift, wird die Hivfe dbazu gegeben. Sie bleibt an ber
DOberfliche ded Krautez und joll fo Ffochen, ohme verrithrt zu werden. Jnzwifden
bercitet man aué bem Fett, in bem man feingejdhnittene Swiebel anlaufen lie, und
pem Mehl eine bdiinne Einbremne, It fie anf und gibt fie su dem Kraut.
Nun wird diefed mit etivad Paprifa gut verrvithrt und unter wiederholtem weiterem
Riihren nod) eine Weile gefocht, bamit fidh) die DHirje gut mit bem Kraut vermenge.
Aud) mup man davauf achten, dap bie Speife nidht anbremme. Bur Berbefjerung
fann man mit dem Rraut einige fette Scyweindtnochen ober Ubfallfleijh mitfochen
lafjen und died Hevaudnehmen, bevor man die Hivie beimengt. Dazu pafjen Bratiwiirfte.
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133, Sanerfrautaufianf,

/s Rilo Sauerfraut — 4 Defa Sped — 1/; Liter Weifwein — 1/, Rilo Kar-
toffeltn — /g Luter Mild) — 2 Dela Fett — 1 Eibotter — /g Liter Rahm oder
Rahmerjap — 2 Eploffel Reiblife — Salz, RKiimmel.

Pean [GBt dad Sauerfraut in gerlaffenem Eped unter Hingujiigung von Salj
und Ritmmel andiinften, gieft dann beifes Wajfer auf und ldpt dag Kraut voll:
jtindig weih mwerden. Die Fliifjigleit wird abjegofjen und bas Kraut mit Wemn
vermengt. Tie Rartoffeln werden gefodit, gejdhilt, durd) emn ©ieb gedriidt und mit
ber -heigen Wiild) zu einem Brei vervithrt, bdem man etwad Fett beimengt. Nun
gibt man in eine mit Fett Dejtrichene Schiifjel je eine Lage RKraut und eine Lage
Ractoffelbrei, jo daB bag fKraut die lebte Schidhte bildet. Danm. verquirlt man dad
Gidotter mit dem Rahm, mengt den Reibfdje bei und giept died itber die Maffe
die man bet Dbexhige auf einem Dreifuf baden likt. Edymedt ju Brat- oder Leber-
wiicften fehr gut.

134, Sdwarzwurjelgemiife mit Kartoffeln.
Ungefihr 20 Stiid Sdwargwurgeln — 2 Ejloffeln Webl — 2 Eploffeln Cifig —
1 ©uppenwiitfel — 1!/, Rilo Kartofffin — 1 Defa Fett — 1 Defa Mehl —
©alz, Bitrovenjaft.

Man fdueidet die fpibigen Enden der Wurzeln ab, jHabt die {dhwarse Rinbe
weg, fdneidet die Wurzeln in ungejdbr 6 Bentimeter lange Stide und legt fie
jofort in @jjig ober Bitronentvafjer, dbamit fie nidht fdivars twerden. Nun verriibet
man 2 Eplofiel Piehl mit 1/, Yiter Whafjer, fiigt enwad Gffig und aly bingy,
lifst Dieg fochen, legt die Wuvzeln hinein, Lot fie halb weid) werden, giekt mm frdjtige
Suppe auf, mengt die voh gejdalten, wiirfelig gerdhnitienen Kartoffeln bei und lakt
alles vbllig weid) fodjen. Nun bereitet man ausd Fett und Wehl ein wenig febr helle
Ginbrenne, vergieht fie mit einigen Loffeln Suppe, mengt bdied zu dem Gemilfe,
bas man nod) falzt und mit. Brtronenfajt wiryt und verfodjen Iaft.

Nad) Gejdymad fann man audy eive Prije Buder hingufiigen.

133, Se'levie in Bombenform ald Salat,

2 Selleriemollen — 1 Suppenwiirfel — 1 Mefferfpipe Juder — 4 RKartoffeln
— 1 rote Ritbe — 4 bis 6 Chlofiel Cifig — 1 big 2 Chloffel O — Salz,
weier Pieffer.

Die Sellerictnollen werben gerwajden, geidhdlt wnd in Suppe gel‘nc[;t dann
mit einer Mefjecfpige Buder gany fen zerdriidt. Jun gibt man die gejdjilten, ge-
fodgten und fein jerdriiften Rartoffeln, fjowie die gefocdhte und gerdrildte rote Riibe
bage. Dann figt man Ejfig, O, Salz und Pieffer bei, bid ein fejter Teig ent-
jtanden ift, bem man in einé Bombenjorm preft, erfalten, einige Stunven ftehen
(Bt und vor dem Gebrauche ftiirzt. -Man verziert den Salat mut feinbldtterig ge-
ichnittenen Ejjiggurlen. :

186. S:llerie mit Fifolenfille.

3 mittelgrofie Sellerie — 1/, Rilo frijche ober eingelegte griine Fifolen — 3 Defa
Fett — -2 Rartoffeln — Salz, Piefjer, lEHtg — einige getrocfnere \fsd)mmme —
1 Suppenwiirfel — 1 Ehldfjel Mebl. .
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Die Sellerie werben gejdhilt und gewajden. Dann jdneidet man oben eine dide
Sdjeibe ab, Hohit die Sellerie vorfidhtig aus und [aft fie jamt den Tedeln in foden-
dem Ealjwafier weid) fodjen. Die Fijolen werden, fein gejdhnitten, ebenfalls in Salzwaijer
gefoht, dann feiht man fie ab, gibt fie in dad Deife Fett, mengt bdie gefodyten,
gejpdlten und durd) ein Sieh getriebenen Rartoffeln, Salz, Pfeffer und Eijfig
(eventuell aud) Buder nad) Gejhymad) bei unbd fiillt bamit die gut abgelaufenen
Oellerie. Man gibt die abgefdynittenen Scheiben als Dedel darauf, bindet fie treus-
«weife feft, ftellt die Sellerie in eine Pfanne, bededt fie Halb mil Suppe und laft
fie ungefdfr eine Qalbe Stunde biinften. Nad) dem Herausnehmen der Sellerie
wird bie suriidbleibende Briihe etwad gejtaubt und verfodht, worauj man fie itber
bie Sellerie gieft.

Die beim Aushohlen der Sellerietnollen Herausgejdnittenen Stiide vertvendet
man jur Bereitung einer Suppe, einer Sof ober eines Breies.

137, Sellevie mit pifanter Fiille.

3 mittelgroBe Sellerie — 10 Defa Schweizer ober Eibamer Kije — Peterfilie —
Suppentvitve — 1 Suppenwiicfel — 1 Eplofel Mehl — Sals.

Die Selleriefnollen werden, wie im vorferjtehenden Rezept angegeben, aus-
gehdhlt und gefod)t. Separat [dBt man die Herausdfallenden Sellerieftiide mit etwas
gefalzener Suppe fodhen umd treibt fie dbann durd) ein Sieb. Diefer Brei wird mit
bem geriebenen Rife, etwad feingefdhnittener Peterfilie und Suppentviirze vermengt
und in die fnoflen eingefiillt, die wie in Nr. 136 angegeben, gebunden und mit
Suppe halb bededt, fertig gebiinjtet werden. Die Sof wird mit etwas Mebhl gejtaubt,
verfodit und itber die Sellerie geqofjen.

Man famn beim Diinjten des Selleried ein wenig Paradeidmart Hinzufitgen.

138. Selleriegemiife.

2 Zelleviefnollen — 1 Suppeniviivfel — 3 Defa Fett — 1/, Biwviebel — Peterjilie
— 4 Defa Mehl — Salz, weiper Pieffer, Mustatnuf — Eifig oder Bitronenjajt.

Man (dpt die gejhdlten Knollen in Salzwaffer Halbweid) Fodjen, jdneidet fie
bann nubdelig und gibt fie in eine Pjanne mit Suppe, die man aud etwas Sellerie-
waffer und einem Suppeniviiciel bereitet hat, fo dap fie damit bebedt find. JNun
&Rt man die feingehadte Bwiebel und Peterfilie im Beifen Fett anlaufen, mengt
bag Mehl bei, laBt ed verrdjten, vergiefit bdiefe Einbrenme unbd gibt fie zu bem
®emiife, da3 man gut verfoden [dft und mit Saly, Pieffer, Mustatnug und Gifig
ober Jitronenfaft witrst.

189, Spinatfnodel.

40 Defa Spinat — 3/, Rilo RKartoffeln — 1 G — 5 Defa Fett — 1/, Jwiebe!
— 3 Chioffen Mehl oder Brofeln — 1/, RKaffecldfiel Sarbellenpafta — Salz,
Suppemwiirze.

Pan [dRt den Spinat ungugededt und moglichit ohne Wafjer fodber, briidt
ibn durdy ein Sieb unbd vermengt ihn mit den in der Sdhale gefodyten, gleidhfall
burdygedriicften Rartoffeln, Nun (EEt man bdie feingejdhnittene Biviebel in heifem
Fett rojten, gibt bied ju dem Brei, fiigt das Ei, Sals, etwasd Suppenmwiirze, bas
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Mehl und die Sarbellenpajta dagu und formt aué der Maffe mit in Wafjer ge-
taucten inden Knidel, bdie man in Saljwafier fodjen (Bt und mit gerditeter
Bwiebel bejtrent. Man fann fie aud) mit einer Pavadeidjoh reidyen.

Statt der gerdjteten Broiebel und Mehl fann man aud) 10 Defa cine Galbe
Stunde in Mildy ermweiditen Maig-, Reiz- ober Weizengrieh (ohue Fett) hinzufiigen.
Sn biefem Falle reidht man eine JwiebeljoB Ddazu.

140. Spinatpafiete.

1 Rilo Rartofieln — 3/, Rilo Spinat — 10 Defa Reibfdje — !/, Liter Weildy
— Sal;, Pfeffer, Suppenwiirze.

Der Spinat wird gepupt, ungugededt mit ganz wenig Wafjer (am beften chne
Waffer) gefodht, gebadt, durd) ein Sieb getrieben und mit 4 Ehloffeln Mild, Sals,
Rieffer und Suppeniwiirze vermengt. Die RKartoffeln terben in ber Sdale gefodt,
in Scheiben gefdhnitten und gejalzen. Nun ftreiht man cine Badjhiiflel mit Fett
aud, gibt eine Rartoffeljhichte davanf, auf bdiefe eine Cpinatididte, bdie man mit
geriebenem Qiife beftrent, dann wieder Kartoffeln, Spinat ujmw. Die obexjte Sdidhte
muf aus Ravioffeln gebildet jein. Dieranf iibergieft man bied mit Mild und [(aft
¢2 in ber Rohre Rrufte befommen. Statt Kdfe fann man aud) gehadte Wurit auf
ben Spinat ftreuen.

141, Weifie Nitben mit Karvtoffeln.

1/, Rilo mweife Ritben —— 1/, Rilo Rartoffeln -— 1 Suppenmwiirfel — 2 Defa Fett —
2 Defa Mehl — Sals, Bieffer — Peterfilie.

Die Ritben werden gefehalt, in Wiirfel gejhnitten und in wenig fodendes Salz-
wafjec gegeben, worin man fie auffoen (it Dann wird die Briibe abgegoffen.
TNun [Eft man bas Fett heifs werden, die feingejdhnittene Peterfilie darin anflaufen und
bann die Riiben bamit, unter Pinsugiefen von Suppe, Dbiinften. Wenn fie gang
weid) geworben find, werden fie mit dem Mehl gejtaubt, gefalzen und gepfeffert,
qut verfoht und mit Suppe vergofien. Die RKartoffeln werden feparat gefocht, in
Sdjeiben gefdnitten, dazu gemengt, worauf man die Speife nod) gut durdyjiehen [kt

142, Wirtfdhaftd:Gemiifefchnitsel.

15 Defa Rollgerjte oder Reis — 15 Defa getrodnete Erbjen ober Bobhnen —
1 gelbe Mitbe — etwas Sauerampfer, Spinat oder Kol — 1 big 2 Gier —
1/, Bwiebel — Reterfilie — Saly — 2 Defa Fett — Brofel — Fett gum Baden.

Die Grbjen oder BVobhnen werben ermeicht, getod)t und durdy bie leifdbad-
majdjine getricben. Die Rollgerfte wird, nadydem fie fiberbritht wurde, in Salzwafjer
gany bicf eingefocht. Die MNitbe und dad andere Gemiife witd ebenfallz gefodht und
alled fein gebadt. Jtum (iRt man etwad gebacte Bwiebel und feingejdnittene Peter-
filie in Beigem Jett rojien, mengt alled aujommen, gibt die Bmwiebel mit dem Fett
und die Gier baju, vevarbeitet alles qut und formt daraus Sdynigel, bie man in
Brijjel ober Weh( wilzt und in Heifem Fett baden lift. Wenn bie Maije weid)
ift, werben etwad Brojel (aucdh von Brot) oder ertvcidhter Grieh beigemengt. Die
Sdnigel jollen beim Baden nicht serfallen. Man famn ftatt Grbjen ober Bobnen
aud frijhe @emiife ober Gemiijerefte verwenben. Tazu wird gritner €alat gereidyt.
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Wit Fileifd) oder Wurft vermifdife Gemiife-
fpeifen.

113. Bobnenfleifch.

1/, Rilo vordbeves Rindfleij) — 1/, RKilo Bohnen — 1/, Bwiebel — 5 Dela
Fett — Salz, Paprifa — 2 Defa Mehl.

Man 1dRt die Bobhnen iiber Nacht weidhen und gibt fie dann mit dem Fleiich
in einen Zopf, der zur Hilfte mit Waffer gefilllt ift. Unter Hingujiigung von Salz
[dft man bdie Vobnen jwei Stunden fochen. Dann jdneidet man die Jwiebel Halb-
fein und linglichy, (@Ht fie tm bDeiffen Fett langjam vbjten, wobei man etwad Zalz
und ‘Paprifa daju gibt, gibt dann dad Fleijh und die Bobhnen bazu und ldFt die
Epeife nod) fo lange fochen, bis die Bwicbel ganz verfodt find. Nun nimmt man
bas Fleifd) Deraus, ftaubt zu den Bobnen etwasd Wehl und [4fit fie auffoden. Das
Sleifdy wird ingwifchen geridmitten und dbann mit den Volhnen zu Tijd) gegeben.

Sn gleicher Weife fann man Eebienfleifd foden.

114, Fleiychfartoffein.

1 Rilo Kartoffeln — 30 Defa Kleifdh, am beften Fleiihrejite — 5 Defa Fett, am
bejten Bratenfett — 3 Defa Bidjeln, Saly — Bur Sof: 3 Tefa Fett — 2 Deka
CoMMehl — 1y Bwicbel — Zalz, Pleffer — 5 Gramm Suppenwitrze.

Man fodit die Kartoffeln in ber Schale, fdhmeidet fie und (Kt fte in bem
Beifien et anhrntm bejtrent fie mit Saly und Brdjeln und vermijdht fie mit den
Heingeidynittencii® Fleifchreiten ober mit gediinftetem oder gebratememt umd fleinge-
fdmittenemn Fleifch beliebiger Art. Nun [aft man dag Fett heif werden, die fein-
gejdnittene Brwiebel darin rdften, qibt bad Wehl daju, lafit aud) diefes verriiten,
giept etwad Waffer zu einer furzen ©Soff auf, mengt €aly, Pieffer und Suppen-
toiicge bei und giefit died itber die in eine feuerfefte Schiifjel gegebenen RKartoffeln,
bie man noc) in"der Rihre Krujte Gefommen lift.

143, Fleifhfchmarrn.

1 Dofe Konferven-Rindfleiich (ober 50 bid 60 Defa {iberfodytes ober iiberdiinitetes
Rindfleif)) — 60 Defa Kartoffeln — 1/, Deziliter Mildg — Sals, Bieffer —
1 G — 3 Defa Fett — 3 Ehloffeln Friftige Suppe oder aufgeldite Suppenwiirge.

Die Kartoffeln twerden in der Shale griocht, durdigedriicft und mit der Mildh
au einem Brei perviihrt. Dad Fleifch wird durd) bdie Fleijhhadmajdhine getricben
ober fein gehadt, mit ben RKartofieln, Salz und Pieffer, dem &i, dem Fett unbd
etwa3 friftiger Suppe oder aufgeidjter Suppenwiivse vermifdt und in eine Pianne
gegebent, in ber man einige Loffel friftige Suppe heify werben lel. Man GEft be
Maffe wie einen Sdmarrn baden, dafy fie unten feft wird, dann jerreifit man fie
mit der Sdyaufel, wendet fie und bringt fie jhuell 3u Tijh. Dazu reicht man Gemiije.

Wenn die Konjervendofe aud) etwasd Suppenajpif enthilt, dann rird bdiefes
aufgeldjt und mit berwenbdet.

Statt Suppe fann man jum Durddiinften e Sdmarrng aud) etwad Fett
bertvenbden.
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146, Fifolenpudding mit Konjerven-Mindfleijch.

'/, Qilo qriine Fifolen (aud) Konjerven) — I/, Rilo Kartoffeln — 1 Dofe Kon-
jerven-Hindfleijdd — | Suppenviicfet — Salz, Baprita — 1/, Bwiebel —
3 Defa Feit.

Man [afit die in Stiide gebrochenen ober fein gejdnittenen Fijolen in Suppe,
bie aqus bdem Suppenwiivfel bereitet wurbe, mit Saly (und eventuell aud) etwas
Bohuentraut) fodjen. Gleichzeitig werden die Kavtoffeln gefodt, in Scheiben gejdymitten
und gejalzen. Das Fleiid) wird grofwiirfelig erihnitten und in heifem Feit, worin
man feingeichnittene Swiebel anlaufen liep, mit Saly und Paprifa etwag gerdypet,
wobet man ein wenig Suppe oder basd fid) in ber Koujervendofe etwa befindliche
Ujpit beimengt. Jiun gieft man in eine Pudbingform etwas Suppe, ftrent fie mit
Brofeln (aud) von Vrot) aus, gibt eine Schidte Kartoffeln Linein, legt Fijolen und
Fleifch ein, dann wieder Kartoffeln und fo fort, big alles in der Form ijt. Die oberjte
Qage mup aus RKartoffeln gebildet fein. MNun giept man ein wenig Suppe auf ven
Rudding, fehliefit die Form und laBt den Pudding ungejahr eine Stunbe im Wafjer-
bape fochen oder im eimer Uuilaufform in der Robre baden.

Statt Lonjervenfleif) fann man felbjtverjtandlih audy frijdy) iiberbiinjtetes
Fleijh ober beliebige Fleijchrejte vermenden.

147, Guefen mit Fiille,

2 mittelgrofle Gurten (jirfa 1 Rifo)) — 10 Defa Reis — 10 Defa Schweine-

fleijg — 1 Gt — 1/, Bwicbel — 5 Defa Fett — 1 Ehloffel DViehl — Peter-

filie — Diltfraut —— Salz, Pfeffer, Paprita — Ejfig — 4 CEHloffeln Rahm ober
Rahmerfab.

Bon den gejdilten Gurfen, die frifh und griin fein jollen, werbden bie Enden
abgefdnitten. Dann werden die Gurten forgfaltig ausgehohlt und gewajden. FNun
(a3t man ein wenig feingehackte Jwiebel und Peterfilie in 3 Defa Fett anlaufen,
mengt bas gehadte Fleiydh), Salz und Pieffer dbaju und [Aft dicd rdjten. Wenn bie
Majje falt geworden ift, wird fie mit dem ingwijden mit Wafjer gediinjteten Reid
und dem & vermijcht und in die Gurfen eingefiillt. Nun lakt man dad xejtliche
Jett Beif werden, das Meh( darin verrdjten, mengt Salz Paprifa, efwag fein-
gejdynitrene Swiebel, Peterfilie und Dillfraut dagu, vergiet dicg mit Wafjer over
Suppe und aft die Gurfen in bdiefer Soff tweid) diinjten, wobei man etwad Eijig
und Rafhm dagugicht. Die Gurfen werden in gleidmipige Edyeiben geidymitten und
mit ber Sofp iubergoffen. Daju w.rden Kaviofieln gereidht. Statt Fleifdy fann man
bem Reid aud) 1 gehadte Knadwurjt beimengen.

Robhlriiben foumen in gleiher Weife gefitllt und bereitet werben.

148, Hamburger Fleijch.

2 grofie und 3 Heinere Rophfdpfe — 2 Defa Sped — Saly, RKitmmel, Pieffer —
4 Defa Fett — 75 Defa Schopienfleii) — /5 Kilo Kartoffeln.

Man briiht den Kol ab und fdhneidet ihm in Biertel oder Adhtel. Nun belegt
man eine Rafierolle mit Spedjdeiben, gibt den Kobl barvauf, befirent ihn mit Sals
und ein wenig Kimmel und giot Fett darani. Vorber richiet man das Fleijdy ber,
indem man €3 in Heifem Waffer rajdy wijdht, mit einem trodenen ZTudye reinigt,
31 Scnifieln jdneidet und etwad Hopjt. Nun gibt man anf ben Kob! einige Fleijd-
jtiide, die man nod) mit Saly und Pjeffer bejtreut, didt nebeneinander, legt dann
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wieder eine Sdidte Rohl mit Salz, Kitmmel und etwasd Feit daviiber und aber-
malg Fleijdh. Auj diefes gibt man eine Scdidyte gejhiilte und in Scheiben ge-
fdnittene, leidyt gejalzene Rartoffeln. Man fhliept das Gefif, ftellt e3 in ein Waffer-
bad und Lafit die Speife langjam im Dunjt focen.

Statt Scbpienjdnigel fommen aud) Schnigel aus Rind- ober Schweine-
fleifd) ober Ronfervenfleifd verrvendet werben.

149, SHirvje mit Sdhiweinefleifch.
/o Rilo fettes Schweinefleifh — 35 Defa Hirfe — 1 Bwiebel — Sal;, Preffer.

Das Fleijd) wird in Wafjer mit Saly, Pfeffertdrner und der in Scheiben
ober in Bierteln gejhnittenen Jwiebel weid) gefocht. Die Hirje wird dbreimal
abgebritht, dann gieBt man bie Suppe, worin dad Fleiich gefocht wurde, durdy ein
©ieb auf die Dirfe und Iaft dieje unter Hingufiigung von Waffer nady Bebarf
gu einem bdiden Brei verfochen. IJuzwijden twird das Fleijdh in grifere Stiide,
wie ju Gulafdh), gejhnitten undb dem Hirfebrei, wenn diefer jdon fertig ift, bei-
gemengt.

150. Karvtoffeln auf Franffurter Wrt.

%y Rilo Rartoffen — 5 Defa Fett — 2 Partgefodhte Gier — 2 Paar Frant-
furter Witcfteln — 1/; bis 1/, Liter aus 1 Suppenwiirfel bereitete Suppe — Salz.

Die RKartoffeln werden gefodht und in dide Sdeiben gejchnitten. Die Gier
werden hartgefocht und in Sheiben gejdnitten, ebenfo die abgefchilten Witrjteln.
RNun ftreidht man eine Badjorm mit Fett and, beftreut fie mit Brijeln und legt
bann abwedielnd eine Sdidte Kartoffeln und eine Shidyte Eier und Wiirfteln, dann
wieder Rartoffeln ujlw. ein. Bum Sdluffe ibergieft man das ganze mit Suppe.
Man [t die Speife eine Halbe Stunde gut badem und ftitvst fie dann aus
ber Form.

131, Kartoffelbrei, gebacken, mit Fleifchreften.

%/¢ Rilo RKartoffeln — 2 Degiliter Mild) — 5 Defa Fett — Salz, Peffer,
Suppeniviivge — ungefihr 30 Defa Fleijhrefte — 1 CRidffel RKaje — 1 bid 2
Ghloffeln Brdjeln.

Die Rartoffeln werben in dexr Schale gefocht, gefchilt und durd) ein Sieb ge-
tvieben. Dann falzt man fie, vermifht fie mit dem Fett und der Mildh und ftreicht
von biejem Brei, der giemlid) did fjein muf, die Hilfte in eine feuerfefte, mit Fett
bejtridyene Schitfel. Davauf gibt man bdie gehadten mit etwas Salz, Pfefjer und
Suppentviirze vermengten Fleijdrefte, ftreidit vie andere Hiljte des Breies tarauf,
ftreut Brifel und etivas gericbenen Rife davitber, tropft etiwas Fett barauf unb
(gt bie ©peife in der Rohre Krujte befommen.

Man fann die Fleijhrefte aud) mit einem Eidofter und mit ein wenig in
dett gerdjteter Brwiebel und Peterfilie vermengen. Jn Ermangelung von Fleijdhreften
vertoenbet man gebratenes Wild- ober Schweinefleijdh.

152, Koblauflauf.

3 tleinere Rohltopfe — 5 Defa Fett — 2 Gier — 20 Defa Wurft — Salj,
Pieffer — 3 gefodjte, falt durdjgetriebene Kartoffeln.
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Die Kohltopfe werden abgebritht, gefodht und durd) ein Sieb getrieben. Nun
bereitet man aud bem Fett und den Doitern einen Ubtirieb, mengt den Kobl, bdie
feingehadte Wurjt, Saly und Pi:ffer, die Kavtoffcin und den Sdinee ver Eiweif
pagu. Wirh in einer mit Feit befiridenen uflanfiorm gebaden. Tazu reidht man
Sdywammer(- ober Ebelpilziof.

Man fonn jtatt Wurft aud) gediinjtetes, wiirfelig gejdnittenes Schweineflerjd
vessvenben.

133. Koblribengemiife, gebacfen.

6-bi8 8 Roplriiben (je nad)y Grofe) — 4 Defn Fett — 2 CRHlbffeln Mehl —
Galy, Pjeffer — Buder — Ejfig — | Suppenwiicfel — 4 Defa Sped —
15 big 20 Defa Winft — 1 G — Brifein.

Die Koblviiben werden gewafjhen, gejdhilt, in runde Scheiben gefdnitten, in
fodendem Wafler aufgebritht und in Feit weid) gediinftet, wobei man Salz, Pieffer,
etivad Buder und Eifig beimengt. Dann werben fie mit 1 EHldfel Mehl geftaubt,
mit etwa3 Suppe ober Wafjer vergofjen und did eingefodht. Dag Griine der Kohl-
riiben wird feparat abgebriipt und gefecht, jein gebadt, gefafzen und gepfeffert und
mit etvad Suppe did eingefodit. MNun gibt man in eine feuerfejte, tiefe Sehiifjel
biinne Spedjdnitten, bdavauf eine Lage Ritben und dann eine Lage Gemiife und
bavauj gleidhmapig gefdnittene Wurjtjdeiben, dann iwieder Riiben, Gemiife ufw.
Den Abjdh(up jollen Riiben bilden. Nun verfprubdelt man dasd Dotler mit 1 Ef-
(Bffel Tepl, fiigt 2 CERiofjel Suppe uud den Schnee vom Eiweif dazu, giept
bie iiber Ddie Sdhiiffel, ftreut Brdfeln (auch von Brot) did)t darauf und [dft
bie3 in bder Deifjen Rohre Krujte befommen. Wenn die Kofhlritben fein Blattgemiife
fHaben, fann Spinat ober Rodjjalat bereitet und bdajugegeben mwerden. Ju Ddiefer
Speife reiht man RKartoffeln, Reid ober Rollgerjte.

154 and 155, Kobliwiirfieln.

2 fofltspfe — 10 Defa Reid — 2 Defa Fett — 1 G — Bratwitrite (fiir
sivfa 1 Rrone) — 1 Suppenwiiciel — Salz, Pleffer — 1/ Liter jouren Rahm
ober Mahmerfahp — 1 CHlbfel Mebt.

Man Lift die Kobhltdpje fodjen und beachtet dabei, daf die Blitter nidyt zu
weid) werben. Dann teilt man die Blatter andeinandber und iiberfpiilt fie mit faltem
Waffer. Jngwifden [EEt man bden Reid halbweich bdiinften, mengt dad Fett und
bagd Dotter bei, bejtreiht jeded RKohlblatt mit audgeftreifter Bratwurjtfiille, gibt
etwad vom Reid darvauf, rollt bdied zu Wiirfteln und legt diefe in eine mil Fett
audgejtridene Rafferolle. Nun gieft man ein wenig Suppe (ansd cinem Suppeniviiviel
bereitet) barauf, gibt ein wenig Salz und Piefjer daju und [(GBt Ddieje Wiirfteln
ditnften. Eine Bievteljtunde vor vem Unvidhten mengt man ben Rahm, bder mit
einem ERLo{el Mehl abgefprudelt wurde, dazu. Dazu fann man RKartoffelbrei veichen.

Die Roflblatter onnen aud) mit Rartoffeln gefilllt werdben. Man lafit die
Rartoffeln fodjen, jhalt fie und zerdriidt fie dann und vermijdt fie mit Salz und
einem eigrofen Stiid Butter, dbad man mit einem ober jwei Eiern abgetrieben Hat.
Bon biefer Mafje beftreicht man jebed Kohiblatt halbfingerdid, legt dann die Wiirfteln
didht nebeneinanber in eine mit Fett beftridiene RKafjerolle, giefit Jauren Rabhm
ober Rabhmerfap daviiber und laft fie folange biinften, bid fie vedht fajtig geworden
find. Bu bdiefen Kohlwiirjteln reidht man Reid oder Rollgerjte.

Sn gleiher Weife fann man aud) Rrautwiiviteln bereiten.
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156. Krant mit Fiille,

1 Qrautfopf — 2 Defa Fett — 1/, Bwichel — Efjig — Buder — 30 Defa
Rindsleber — 1 Ci — Salz, PBieffer, Pajtetengewiicy — 2 Rartoffeln —
1 Guppeniviirfel.

Bom Krautfopf werden die grofen Blitter abgelsjt und in Salzwaffer fo
gefocht, daf fie nicht zu weich werden. Dag iibrighleibende Kraut ohne Strunf, wird
fetn geidynitten, mit Boiebel in ettvad Fett gediinftet und mit Ejjig und Buder gemiirzt.
Die Leber wird rajd) gebraten, durd) die Fleijchhadmajdive getrieben und mit dem Ei,
Salz, Piefier, Pajtetengewiivy und den gefodjten, Falt geriebenen Kartoffeln vermengt.
Dann vermijdt man jie mit dem gediinfteten Kraut. Nun ftreicht man eine Form mit
Gett aud, legt einige Dder Rrautblitter hinein, ftreidht eimen Teil der Fitlle auf,
gibt ieder einige Rvautblitter davauf und o fort, bi8 alle3 eingefit(t ift. Gin
groferes Rrautblatt muf den AbjhuB bilben. Dann giefit man einige Ldffel frajtige
Suppe auf und [aft die Speife in der Rihre baden.

157, Krautflcifch. _

Yy Rilo giemlid) fetted Schweinefleij) — %/, Rilo Sauerfraut — 1 Bwiebel —
6 Defa Futt — 2 Defa Wehl — 1 Suppentviirfel — Salz, RKiimmel, BVaprifa.

Man fdneidet die Jwiebel redht fein, (dfst bad Fett heify werben und bdie
Boiebel darin geldlid) anfaufen. Das Fleifd mwird gqut gereinigt und in Stitde
(wie ju Gulajd) gefdnitten. Am bejten (At hcf; Baudyileijdh, Halsd, Sdulter,
Stelze ujw. vermwenden. Nun (GFt man dad Fleijdh in dem Fett anrditen, jtrent Salj,
Paprifa und Rimmel daviber, (EEt aud) dies verrdjten und fiigt nun bad’ robe
Sauerfrant daju. Man verviihrt alled gut und ldft es jugededt unter fleifiigem
Nadygiefen von Whaffer bdiinjten. Nadh unqefa{)r 1 1f2 Stunden jtaubt man- bas Mebl
bavauf, verviihrt eé gut und (aBt die Speife nod) eine halbe Stunde fochen, worauf
man fjtatt Wafjer eine aus dem @:Tuppeumurfe[ Betettete Suppe bingugiept, um dag
®emitje friftiger zu madjen.

158, Kriegsgulajch.
50 Defa Rindfleifd) (am bejten Wadenfleifch) — 1/, Kilo Kartoffeln — ein Stiidden
elleries und Peterfiliemwurgel — 2 gelbe Ritben — 1 i3 2 Rohlhduptel, eventuell
einige Rohlvitben — Sdnittbohuen — Erbjen — Blumenfohl, Sprofienfohl u. dgl.
(gang nach Belicben) — 6 Defa Fett — 1/, Bwiebel — Salz, Paprita —
| Suppeniviirfel.

Man fdneidet dad Fleifdh in fleine Stiide wie u Gulajd), (Bt in einer
gut fjchlieenden Rafjerolle etwas Fett heip werden, die feingejdnittene Bwiebel und
bann bag Fleijh, das man mit Saly und Paprifa ober Pieffer bejtrent, bdarin
anvdjten. Dann nimmt man dag angerditete Fleijch heraus, gibt in die Kajjerolle eine
Sdyicdht der: in Sdyeiben gejdhnittenen ﬁartoffeln und Ritben und von allen andeven
®emiifejorten auch einen Teil, barvauf eine Sdhicht Fleijd), dann wieder Kartoffeln
und Gemitje und jo fort. (Der f{‘u[)[ wird iiberbriiht und nidht zu Hein gejdnitten,
Blumenfoh( nady dem Uberbriihen in Rosden geteitt, Wurgeln und Riiben gleichfalls
gut gewajchen und bldttrig gejchnitten, die Shnittbohnen geteilt.) Jiun gicht man ausd
einem Suppemwiirfel- beveitete Suppe daviiber und (ifit died feft zugededt ungefihr
3/, big 1 Stunde biinjten, wobei man bad Gefik ofter {dyittelt, da bie Speife nidt
umgeriihrt werden foll. Nad) Vebarf fann Suppe ober Wafjer nadigegofjen terben.
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S 189, Krieqsfarbonaden. ;
1 Dofe Fleijdfarbonaden (Boeuffarbonaben) — 1/, Rilo Kartoffeln — 1 bis 2 Jwiebeln
— 2 Garbellen — Fett um Ausftreiden — 1 Suppenwiiviel.

SRan fdueidet die Larbonaden, die jhon iberfocht jind, in ditnne Schnitten,
(aBt bie Kartofjeln mit der Scdhale foden, jhilt fie wnd jdneidet jie in Sdjeiben.
Run freeidit-man . eine feuerfeite Shiiffel mit Fett aus, gibt eine Kartofjeldyidt
binein, legt bie Fleijhidnitten darauj, beftreut. diefe mit feingehadter Bmwiebel und
mit gepupten, entgriteten und feingejdynittenen Sardellen und gibt barauj. wieber
Rartoffelicheiben. Man gieht einige Lofjeln frijtiger Suppe, die mit der fid) efa, in
ber QWonfjervenbdofe Defindlichen Fleijhbriihe vevmengt wurde, iiber Dbie Speife und
(aft fie ungefihr 20 Minuten in der Rohre baden. Man fann aud) bie Sartoffeln
und bas Fieifd in mehreven biinnen Schidhten einlegen.

et 050160, Kricodfrantfleiyd. 5
1 nidht gu grofes Weiffraut — 5 Heinere Hpfel — 4 Defa Fett — Sals,
fimmel, Eifig- — L Chloffel. Veehl — 1 Doje Konjervenfuppenfleij — /5 Jwiebel
— 2 Defa Fett — 1 Suppenmiirfel.

Ta Qrout wird fein gejchnitten und 10 Minuten in ficbenbem Wafjer auf-
gefocht. Dann nimmt man e3 mit dem Schaumlbijel heraus, {afst 3 gqut abtropfen
und mit den Heingejchnittenen Ypfeln in Heifem Fett anbdiinften. Man giet einige
Qiffel Frdftige Suppe, aus einem Suppemwiirfel bereitet, dazu und fiigt etwad Eal
und Kiimmel und jpiter Gifig nad) Gejhmad Hingn. Wenn dad Kraut fajt weid
ift, wird bag Mebl dariiber geftaudt, das gut verrdften muf. JInjwijden Iaft ntan
pa3 wiicfelig. gefchnittene Fleijd in etwad Fett, worin man vorher jeingefchnittene
Bwiebel anlaufen liek, anrdften und unter diteren Nmrithren briumlich werden Man
fann epentuell 1 bi3 2 Eflofiel Suppe beimengen. Dann vermifdt man e3 mit Dem
frout, giefit nod einige Loffel Suppe auf und [aft die Speije nod) eine Biertel-

ftunbde dunjten.
. . 161, Konjervenfleifchpudding.
¢ Biaidd Zd wlsAG RS Friffo.
1 Dofe Konfecveniuppenfleifh — 1 Rilo Kartoffeln — 1 Suppenwiirfel — 1 Jwicbel
- — 3 Defa Fetl — Saly, weifer Piefiex.

Man {dlt die Kavtoffeln, die redht mehtig jein fjollen, fdhneidet fie inm Dbitnme
Sdjeiben und falst fie ein wenig. Das Fleijh wird in grope Witrfel geidynittern,
bie SQwiebel wird fein gejchnitten 1nb in etwasd beigem Fett Yell gerijtet. Mun gibt
man in eine Puddingfovm etwas  Friftige Suppe, die aud bem Suppemwiiciel und
vem fich eventuell in der Ronjervenboje befinblichen Ajpif beveitet rourde, befeuchtet
bamit die ganze Junenjorm wnd legt dann auf einen ditnnen Suppenipiegel cine
Sdidt Kartoffeln ein. Daritber gibt man einige Fleijdwitfel, ftrent Sals. teifien
Pieffer und etwasd Jwiebel dariiber, trdufelt cin wenig Fett darauf, jdhichtet Rar-
toffeln baritber umd fabhrt fo fort, bis Rartoffeln und Fleijh eingefiillt find. Den
Abjchlup miifjen Kartoffel bitden. Nun gieft man iiber den Pudbding einige Loffeln
Suppe, verjdylieBt die Form und ftellt fie in einen Topf ober in eine tiefe Rajferolle,
sur Dilite mit fodenbem Wafjer angefiillt. Man list den Pubding eine Stunde
foden. Statt einer Pudbingform fann man aud) einen fehr gut verichiiehbaren Topf
perroenden, befjen Dedel durd) Gewichte und dergleichen bejchwert wird. Sollte bdad
Waffer verbampfen, mufp fochendes Waffer nadygegoffen werden, ofne dafs die SRudding-
form gebffnet wird.
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162. Noligeriteauflanf mit Selchfleifch.

30 Defa Rollgerite — 20 Defa Seldyfleijdy — 5 Defa Fett, am beften zerlaffener
Sdinfeniped — Salz, Peffer — 4 CERlbffeln Reiblife — 2 Eier.

Man biinjtet die iiberbriihte Rollgecfte in Fett, gieht dbann etiwvasd Waffer ober
Suppe auf und [ERt fie unter Hinzufiigung von etwasd Saly tweidh fochen. Wenn
fie mweid) geworden ift, vermengt man fie mit ben qut verrithrten Dottern, bdem
feingejdhnittenen Seldhfleifd), eventuell nod) mit etwad Salz und Pheffer, und mit
bem geriebenen Rife. Dann fiigt man den feftgejdhlagenen Sdhnee ber Eiweifi hingu.
Nun ftreidht man eine feuerfejte Schilfjel mit etwad Feit aus, qibt die Rollgerite
binein und (d@ft fie in der Mohre baden, bié fie eine Rrujte befommen BHat.

S gleicher MWeife bereitet man Reidauflauf mit Seldfleifd.

163. Sauerfrant auf Stragburger rt.

1/, Rilo Sanerfraut — 30 Defa Seldfleijd — 1| Bwiebel — 1!/, gelbe Riibe
— 1 Suppenmwiicfel — 1 Stiidden Sdinfenjdwarte — 3 Defa Fett — 4 Defa
Mehl — Salz — Eifig.

Man gibt dad Sauerfraut in eine Kafferolle und das Seldyjleifdh), bdie gejdilte
Biebel und gepupte Riibe fo dazu, bap alle3 vom Rraut bebedt ift. Damn giept
man Suppe, bdie aud dem Suppenwiirfel bereitet rourde, auf und fiigt Salz bei.
Das Kraut muB mit der Suppe bebedt fein. Nun legt man auf dag Kraut ein
Stitddgen Sdjinfenichoarte, dedt bdie RKafferolle ju und [GEt dag Rraut folange
biinjten, bid8 bdie Suppe fajt ganz verdbampft ijt. (Ungefahr 11/, Stunden.) Die
Sdwarte und vad Seldjleifd twerden nun Heraudgenonmmen, dad Seldfleijd in
tleine Stiide gefdnitten und wavm geftellt. Aus dem Heifen Fett und Meh bereitet
man eine buntle Cinbrenne, vergieht fie falt, dbann mit etivad Suppe (ober Rahm
ober Rahmerfa) und mengt dies dem Rrout bei, dad man nad) Gejhmad nod
mit Gjfig verfieht und gut verfochen [aft. Dann wicd 8 auf eine Bheife Schiifjel
gegebent und dag Seldjfleijd) barauf gelegt. Dazu reiht man Salztartoffeln.

Man fann aud dem gefodjten Seldhfleifch aud) Knddeln beveiten. Hiesu wird
ein Rartoffelteig, wie in Nr. 183 angegeben, bereitet und mit dem fein gehadten,
mit etivad Peffer und Peterfilie vermengten Seldhfleifd) gefiillt. Diefe Knbdbeln legt
mau in bas mit Einbrenne verfehene, fertig gefodyte Rraut in ein mit Dedel ver-
fdlofjened rweited Gefif und (@Bt fie darin gar fodjen

164. Sanerfraut mit Fiille.

30 Deta Sauerfraut — 8 Defa Reid — 3 Wugdburger Wiirfte — 3 Defa Fett
— 8/, Bwiebel — €alz, Raprifa, Juder, Eifig — 1 ERliffel Mebl — 1 Suppen-
iitfel — 1/; Riter Rahm oder Rahmerjap.

Man (@Bt eine balbe feingejdnittene Swiebel im Fett mit 2 Stiid grob
gejtoBenem Buder gelb riften, mengt bann bad iiberfodhte Kraut, Salz und Paprita
bazu und [dft ed gany weid) diinften, worauj man es wat ein wenig Piehl ftaubt.
Gleidyzeitig 14t man den Reid in Suppe mit einem EStiidden Jwiebel bdiinften.
Nun wird in eine mit Fett beftrichene Form bag Kraut, bder Reid und bie aus-
geftreifte Fiille der Wilrjte idichtweife eingefitllt, mwobei Kraut den Abjdlup bilben
muf. Man iibergiept die Speife mit dem Rahm und (aft fie ungejahr eine Halbe
Stunde in der Rohre baden.
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165. @auerfrautpaitete.

3 GRidffeln Fett — '/, Kilo Sauertraut — Salj, Riimmel — Buder — 1/, Kilo
Rartofjeln — 25 Defa Crtrawurjt — '/g Liter Mild) ober Rahm ober Rahmerfah.

9Man (aft in einer Kafjerolle bas Fett heiff werden, gibt dad Sauerfraut. dad
man feiner geridynitten bat, hinein, ferner etwasd Sals, Ritmmel und etwasd Juder.
Wenn bas Rraut weidgediinjtet ift, wird eine Pfanne mit Fett ausgejtridhen, daun
wird eine Loge von Kraut Hineingegeben, darauf eine Lage von gefochten, in Sdyeiben
gefchnittenen Rartoffeln unbd davauf eine Lage feingeidynittene Extratwurit, bann wieber
®raut, Qartofieln ujm. Die oberjte Lage mup aus Kvaut bejtehen. Man gieht iiber
dad gange einige Loffel Wild) ober Rahm oder Rahmerjay und (@Rt ed in ver Rihre
baden. Sehr gut eignen fid) sur Beveitung Ddiejer Rafjtete Sauertrautrejte.

166. @dinfenfartoffeln,

1 Rilo Rartoffeln — 1 bis 2 Jwiebel — 10 Defa Sdjinfen over Seldfleijh —
5 Defa Schinfenjped — 4 Dejiliter Milh — 4 Ehlifjein Mehl — Salz, Preffer
— Guppenmwiirze — 3 Defa NReibfdfe.

Rartoffeln, am beften Ripjler, werden gejdiit und in Salzwafjer gefodit. 1 bid
2 feingeidnittene Bwiebel Iwerden mit ein wenig feingejdynittenem Sdjinfen und
etwad Sdjinfenfped gediinftet, dann mengt man Mild), Ddie mit Meh( verfprudelt
ourde, bei. MNun wigt man dieje Sof, die didlidy jein mup, mit Salz, Pieffer
und Suppenwiirze und gieft fie iiber die getodyten, in Sdyeiben gefdynittenen Kar-
toffefn. Man beftveut die Speije mit Kaje und apt fie 10 Minuten in der Rohre
Facbe befommen.

167. Soldatenfleifch.

| Rilo Schopjenjdulter — 1 Broiebel — 2 weifie Ritben — */, filo Kartoffeln
— ©alj, Beffer, | Ruiuterbiindel — /s Raffeeldffel Suppenwiicge.

Das Fleifh wird forgfiltig von Fett und @nodjen befreit Aug diejem Fett
unb ®nochen (it man ohne jede Futat cine Suppe foden Die Suppe fann jdon
tags vorfer gefoct werden. Am anderen Tage wird bad Fleijdh mit Heife m Waffer
abgewajden und in grofe Witrfel gejdhnitten. Dierauf gibt man in eine Kafjerolle
bie gejdhnittene Bwiebel und darauf bas Fleijd). FRun giet man bie Suppe auf,
(aft das Fleiidy ein wenig ditnjten, gibt daun bie grobnudelig ober in Sdyeiben
gejdnittenen Milben auj einer Seite dagu, ferner ©aly und jerdriidte Pfeffertorner
und ein Srduterbiinvel (Sorbeerbldtter, ThHymian, Peterjilic). Wenn dag  Fleifd
balbweid) geworden ijt, gibt man bie gejdhalten, in Wiirfel oder vierteilig gejdnit-
tenen Sartoffeln auf bie andere Seite dazu, gibt dann in Ddie Mitte von Fleijdh die
Suppenmiirze und lift dag Gange fertig piinften. Man brandjt die Speife faft gar
nidyt umzucithren; ed ift nur ju beachten, daf alled mit der Suppe bebedt ijt.

168. Svoldatenfappen.

12 6is 18 grofe Rartoffeln — 1 Gimwei — 3 Defa Fett — Bratwurjtfille —
Suppenwiize — 3 Defa Fett, am bejten Bratenfett — 1/, Bwiebel — /5 Liter
Rahm ober Rahmerjag — Salj,

Die Rartoffeln werden rund gejchiilt, dann wird ein Dedel abgefdnitten, um
bie Rartoffeln vorfidhtig anzhvhlen zu tonnen. Diefe Rartoffeln werben halbweid
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gefocht und mit Bratrourjtfitlle” gefilit. Dex Dede! wird mit Cimweif beftriden und
Darauj gegeben. Dann werden die Kartoffeln bdidyt nebeneinander in einer Pianne
mit einev aud gerlajjenem Fert und etwas Suppeniviivie bereiteten Sof dibergofjen
und in der Rihre girfa eine Balbe Stunmde gebaden. Die RKartoffelabfille werden
gefocd)t und durd) ein Sieb getrieben, bann lift man feingehadre Biebel im Fett
anfaufen und bie Rartoffeln bdavin ancdjten. Mit etwas Wafjer vergojjen, mit
Suppenmviivie und Saly gewiiegt und mit Rahm vermengt, wird diefe Soff zu den
gefiillten Sartoffeln gereidyt.

169, Syinatpudding mit gemifchter Fiille,

'/, Rilo Spinat — Salj, Pieffer — Suppenwiirge — 1 bis 2 ERBfeln Rahm

ober Rahmerjap — 1 G — 1/, Silo Rartoffeln — /g Liter Rahm oder Raphm-

erfap — '/, Rilo Rindsbeujdel — '/, Bwiebel — 2 Defa Fett — Peterfilie —
3 Cplofietn Rabhm ober Rahmerfat. '

Man jept den gut gewajdjenen Spinat ofne odber mit wenig Waffer su umd
[agt ifn bei Dbaufigem Umriihren unjugededt fodjen, falzt ihm, fobald fid) eigene
Sliiffigeit gebildet hat, lafit 1hn villig weich werden, Hadt ihn fein und fteeicht ihn
burd) em Sieb. Dann vermijdht man i mit etwad geftofenem Pfeffer und Suppen-
witcze und bindet ihn mit etrvad Rahm und dem Civotter. Er muf eyt didt fein. Aus
ben Rartoffeln, die man mit der Schale fodht und durdy ein Sieh treibt, bereitet
man mit Rahm und Saly -gleichfalld einen diden Brei. Dag Beujdel wird in Salz-
waffer weidy gefocht, fein gebactt und mit der feingejdhnittenen Broiebel und Peterfilie
in Dheiem Fett ein wenig gerdjtet. Dann (Gt man es erfalten, mengt Salz und
Peeffer, etwad Rahm und ven Sdmee ded Eitveify; Dei. Jn eine mit etwasd Fett
bejtrichene ‘Puddingform wird dev vierte Teil der Kartoffeln eingejichtet, darauf
gibt man b Dilfte bes Spinats, wieder Karioffeln, bann bdie ganze B.ujdelfiille,
bann wieder Rartoffeln, die andere Dalfte ded Epinatd und jum Schluf Rartoffeln.
Diefen Pudding [dht man ungefihr eine Stunde im Wafjerbede fodpen.

PMan fann ihn aud) jtatt in der Form in einer in Wafler getauditen, mit
etivad Fett bejtrichenen Serviette, die fejt verbunben wird, fodjen faffen.

Staft dber Benjdhelfitlle’ laht fid) auch gefodhte Bumge, bdie in qleicher Weife
vorgeridytet wird, verwenden. Uuch Fleijdrejte fonnen verwenbet werbden.

170. Unterlegte Schinfenfartoffeln.

s Rilo Rartofieln. — 1/, Bwiebel — 4 Defa Fetl (am beften. Schinfenjped)
— 1 Zeller voll frijhe oder getrodnete Pilze oder Ehelpilze — 10 bis 20 Deta
Seldyfleiich ober Schnfen — 1/, Liter Rabm ober Rahmerjap — 1 Eidotter. —

1 Ghliffet Mehl — Salj. : :

Die RKartofjeln werden in. der: Schale: gefodt, gejdiilt, in Sdeiben gefdnitten
und leidt gejalzen. Die feingeichnittene Joiebel [dft man in Heifem Fett roften
und die feinblatterig aeidynittenen Pilze darin diinften. Nachdem die Rartoffeln mit
dem grobgebadten Selchileijd) vermengt wurben, fiillt man bdie Hdljte Pavon in eine
mit Fett Deftvichene feuerfefte Schiifjel ein, gibt bdie gebiinjteten Pilze bdarauf
und jdhichtet die tweiteren Rartoffeln ein. Der Rabhm wird mit dem Dotter und Mehl
gut verjprubdelt unbd iiber: die Speife gegofjen; die in der Rohre goldgelb baden mup.
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IMan fann bdiefes Gericht aud) ohne Rahm ~ober Rabhmerjafy bereiten. Damn
mengt man bden gedilnjteten Pilzen dad Eidotter und 1 bis 2 Eloffeln Brijeln,
bie mit einigen GRldfeln Mildh verriihrt wurden, Dden feftaeidhlagenen Sdjnee des
Giweify und | RKaffeeldffel Badpulver bei. Die eingefilllte Speife wird mit einigen
Qbffen  Fraftigec Suppe, aud einem Suppeniviirfel bereitet, itbergofijen und mit
Brijeln beftreut.

171, Weise Mitben mit Fiille,

Ginige Rilben — 60 Defa Schipfenfleijly — 4 Defa Fett — Salz, Pfeffer,
: Suppenwiirze — 1 Biiebel.

SRan befreit das Schopienfleiih, twie bei der Bereitung von Solbatenfleijd
angegeben, von allem Fett und Knoden und (Gt aus diejen Abfillen obne Hingu-
filgung einer Butat eine Suppe fochen. Dann wijdt man bas Fleijd rajd) in
heiffem Waffer und bdiinjtet es in ein wenig Feit, worin man eine feingefcdyniitene
Bwiebel anlaufen lieh. Die Ritben werden gejdhiilt, an der unteren Seite etwad
abgefdynitten, auagehdhlt und in Salzwafjer halbweid) gefodit. Dad Herausfallende
wird jeparat gefoht umd durdy ein Sieb gedriidt. Nun hadt man das Sdyipienileifd
fehr fein, tveibt e3 durd) bie Hactmajdjine, vermijdt o8 mit bem Rilbenbrei und
¢toas Suppenwilrze und fitllt es in die Ritben ein. Dann gibt man dieje mit der
gefiiliten Seite nad) oben in eine Pranne, giefit die Brite, worin die Fleijdabiale
gefocht ourben, daritber und 1aft viez fertig diinjten. Dagu veicht man ‘Rartoffeln
beliebiger Art. Man fann aud) dad Fleijd) obhne Hiibenbeigabe einfilllen.

SRan fann die Niben audh mit Schweinefleifd fillen. Jn gleidher Weije
fam man Roflriiben filllen.

172. Wiener Wnritgnlafdh.

30 Defa Grtrawurjt — 75 Defa Kartoffeln — ¢ Defa Fett — 4 Defa Sped —
1 bis 2 Bwiebdn — Paprifa, Salz — 1 Suppenwiirjel — 1 GRloffel Paradaismark.

Man (Eft die feingefchnittenen Broiebeln und ven feingejdynitienen Sped in
dem febr Beifi gemadjten Fett anlaufen und mit Salz wnd Paprifa verdiinjten, worauf
man’ ein wenig Suppe und dad Bavadeismarf himsufiigt Nun werben die gefdhilten
und Heimwirfelig gejdnittenen Kartoffeln dajugemengt und unter Nadygicfen bon
Suppe weid) gebiinftet. Hierauf mengt man die ebenfalls wiirfelig gefhnittene Wurft
bei und lafit died nod) eine Weile diinjten. Der Saft muf did fein und witrsig
jymeden.

178, Wirtfhaftdgulafch.

50 Deta Sdiweinefleif — 30 Defa Rollgerjte — 30 Defa Bohnen — 1 Bwiebel
— 5 Deta Feft — ©Galy — Paprita — RPitmmel — 1| Suppenrviiefel.

; Die Bohnen feqt man tagévorber in Wafjer und (aft jie iiber Nacht weichen.

Das Fleifdh wird feintwiirfelig geichnitten, die Rollgerfte ibexbriibt. Nun @kt man
bas Fett Deif werden umd bie feingejdynittene Sroiebel parin jo lange al3 moglid
cbften. Dann gibt man bdas Fleijdh, Salz. Paprifa und Kiimumel dozu, [af5t died
exft gut anbdinjten, ‘ gibt dann die Bobmen und etwas jpiter bie Rollgerite Hinein
und (4t died unter biufigem Nadygiefen von Suppe, aud Suppemwiirfel beveitet,
weid) biinften, Die Speife muf einen Gulajdiaft haben, allerdings nidyt fo viel mwie
bei gewbdhulidem Gulajd. i HERT '
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174, Warft im Mantel.

3 Rnadwiirite ober 25 Defa Crtraourft — 1/, Rilo Kartoffeln — Saly —
2 Chloffeln Mildy — Brifem — 4 Defa Fett.

Man [aft die Kartoffeln in der Schale focdgen, jdhalt fie und treibt fie durdy
ein Sieb. Dann jalyt man fie und verrithrt fie mit etwad Mildh, jo daf ein dider
Brei entjteht. Nun ftveut man auf ein Brett ein wenig Brijein, ftreiht dann Brei
barauf und fegt die abgehauteten Wiirjte darauf, um fie redyt did in den Brei ein-
subiillen. (Wird ein grofed Stiid Wurft verwenbet, bdann foll ed in zixfa 15 em
lange Stiide burd)geidnitten iwerden) Die eingehiillten Wiirite werben feft mit
Brojeln bejiveut und mit ettwad Fett in ber MRiohre gebaden, wobei man fie fleiftig
mit biefem Fett begieft. Wenn bdie Hiille Tnufperig geworben ift, werben bdie Wiirjte
in gleidymdfige Schnitten geteilt, bdie febr fdhon ausjehen und ju Gemiife — am
beften im SRrange — gereidht.

Wit Jileifd) oder Gemiife vermifdite
Webhlfpeifen.

178, @iergerftel (Tarbonpa) mit Schivdmmen.

20 Defa Mehil — 1 Gi (ober 25 Defa fertige Eiergerftel) — 2 GRlbffeln Fett
— 1 fleiner Teller Schwimme — 1| fleine Bmiebel — Saly — Peterfilie.

Man gibt dagd Mehl auf ein Nudelbrett, macht in der Mitte eine BVertiefung,
fhldgt vas Ei Binein, fiigt eime Prife Salz Hingu und fnetet unter Beimengung
von etwad Wafler cinen jehr feften Teig ab, ber durd) Rreidbewequngen auf bem
Reibeijen grobfornig gerieben wird, twobei man ihn immer wicber in Mehl taudt.
Die fertigen Gerftel [dEt man voverit auj bem Brett etwasd iibertrodnen, gibt fie
bann in eine ‘PBjanne ober auj ein VBledh und [aft fie in der Rohre Hellbraun
trodnen. Dann fodht man fie in wenig Saljwajjer ein, jo daf diefed ganz verfodyt,
und mengt 1 Cploffel Fett dazu. Jnzwifden [(dht man frijde ober getrodnete
blitterig gefdinittene Scdhrwimme in 1 ERl6fel Fett, worin man vorerjt bdie fein-
gefdnittene Bwviebel und Peterfilie qut anlaufen (ief, bdiinften und falzt fie. Fun
wirb in eine mit etwasd Fett bejtrichene Badidiifjel die Halfte der Eiergerftel ein:
gefiillt, bie gebiinfteten Sd)widmme werden barauj verteilt und die anbeve Hilfte der
Ciergerftel raviiber geftridien. Dievauf [Gft man dad Gerjtel in der Rohre etwad
Rrujte befommen. :

Wil man bie Speife feiner bereiten, bann [(EBt man bdad Gerftel in Fett,
worin etwad Eeingejdnittener Sped gerditet rurde, anbiinften und vergichit e3 dbamn
mit Suppe (aud Suppentviivfel bereitet). Nad) Gejdymad fann man dem Eiergerftel
auch etwad Paprifa beimengen.

176, Fridattenauflauf mit Karfiol.

15 Defa Mehl — 3 Degiliter Mildhy — 1 G — Saly — ungefihr 5 Dela
Fett gum Baden — 1 RKarfiol — 3 Defa Fett — 4 Defa Mehl — 3 Dela
Reibldfe — Suppenmwiirge.
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Man bereitet aud dem Mehl, dad man mit dem Dotter vermengt, und der
Mildh, bie man nad) und nad) beimengt, fowie einer Prife Saly einen glatten Cier-
fuchenteig und (@Bt davaus groBe Fridatten baden. Juzwijden [aBt man den Karfiol
in Salzwaffer foden unbd gecteilt ihn in Rodden. Au3 bem Heifen Fett und Wehl
bereitet man eine lichte @inbrenne, vergicfit fie falt, gieft dann bie Rarfiolbriihe
auf und mengt den RKife fowie etivad Suppenwiirie bei. 3 —4 EBIBfel von diefer
jamigen Sof behalt man juciid, den Reft vermijht man mit den Karfiolvofen. Nun
legt man eine Fridatte in eine mit etwad Fett beftridene Badidiifjel, jtreidht cin
wenig von der RKarfiolmafle davauf und {didtet aud) dbie anberen Fridatten fo ein.
Selbjtverftindlid) muf man bdavauf adjten, bdaf alle Fridatten bejtrichen werben
[onnen. Wenn alle eingefiillt find, vermengt man bdie rejtlihe Sof mit dem fejt-
gejdlagenen Sdjnee vom Eitveif, fjtreidht bdied itber die Speife und [dpt jie baden,
bi3 fidhy oben eine Rrujte gebildet Hat

177. Gefiillte Kartoffelpfannfuchen.
Ungefihr 1/, Kilo Kartoffeln — 2 Gier — 1 Ehldffel Mehl — eine Prife Salj,
Musfatnup — 1 WMefjerfpipe Bacdpulver — Fett sum Baden — Fiille: 50 Defa
Sdweinaleber ober Nieren — 5 Defa Fett — 1/, Defa Suppenwiirze — Prefjer
undb Sal

Die Kartoffeln werben mit bex Schale gefocht, gefchalt und fein gerieben. Dann
verriihrt man fie mit den Dottern, dem Meh(, einer Prife Salj, etwad Mustatnuf,
mengt ben Sdhnee der Eitweif und eine Mefferfpipe Badpulver bei und (aht dbavaus
in iiblicher Weije diinne Pfannfuchen baden. Jnzwijden (At man die Leber ober
Nieren in Fett diinjten, BHadt fie fein, jalzt und pfeffert fie und vermengt fie mit
Suppenviivze. Man ftreidht died auf die Pfannfudien, vollt diefe rajd) ein und bringt
fie jmell ju Tijch. Sehr qut jdhmedt Salat dazu. Man fann aud) Rindsleber
ober Minbdbénieren ujw. ald Fiille verwenden.

Diefe Pfannfudjen fonnen auchy mit beliebigem gefodhtem ober gebiinftetem
®emiife gefiillt werven. Sie lafien fih aud) aud gut gewajchenen, gefdhilten, auf
bem Meibeifen vroh geriebenen Kartoffeln beveiten. '/, Kilo Kartoffeln werden mit
2 gangen Giern, etiwaé Suppenwiirge und Salz vermengt und in zerlafjenem Sped
gebaden. Sollte die Kartoffelmafie zu fejt fein, wird etwad Mild) beigemengt.

178. Gefiiliter Nadelfrany.

20 Defa Mehl — 1 G — Sal; (ober 256 Defa fertige Nudeln) — 3 Defa

Fett — 1/, Rilo Paradeiddpfel oder /g RKilo Parabeismart — /5 Kilo frijdhe

ober getrodnete Sdmwimme — 4 Defa Fett — 2 Defa Mehl — 1/, Jwiebel —
©alz, Buder, Ejfig — Suppentviivze.

Man bereitet bie Nubeln mit etvad Wafjer in iiblicher Weife, (@Rt fie in
Salzwafjer fodjen, itbergieht fie auf einem Siebe mit faltem Waffer und Lt fie
in Fett durchbiinjten. Die Parabeidipfel werben gewajden, aufgebrodhen, mit etwad
Waffer durchgediinftet, durd) ein Sieb getrieben und mit Juder, Sal; und Cijig
nad) Gejdmad gewiirzt (ober ed wird bad fertige Mart verrithrt und mit Ddiefen
Jutaten vermengt). Die Scdhivdmme werben in 2 Defa Fett mit der feingejdnittenen
Bwiebel und Sal gediinjtet. Nun (Gt man dad Mehl in 2 Defa bheiem Fert
viften, giept ein wenig Ffaltes Wajjer auf, mengt den Paradeisbrei und Ddie
Sdwimme bagu, vergiet, wenn ndtig, mit etwad Suppe ober Waffer und (aht
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bieg qut verfochen. Diefes Mijdhgericht mub vedht did fein. Bum Sdhhiffe wird
etivad Suppeniive beigemengt. Die Nubdeln werben auf einer breiten, runben Sdyitjjel
zu einem Rrang geformt, da3 Mijdgericht wird in bie Mitte gegtben unbd bdie

Ediifjel vedyt hei su Tijd) gebradht.

179 und 180, ﬁoblnubdn mit Sardellen oder mit WParadeis,

40" Defa Hohlnudeln — 5 Stiid Sardellen — 8 Defa Butter — ‘.Beterﬁhe —
@alz, mweiBer Pieffer.

Man [dkt die Hohlnudeln in Salywaffer fochen, pubt einige Sardellen, treibt
fie mit einem Stiid frijher Butter ab, (4t diefe BVutter in einer Pianne auf dem
Herde zergeben, mengt etwas feingejdnittene Peterfilie dazu und gibt dann in diefe
beife Butter die abgefoditen, mit faltem Waffer uberfpu[len Hohlnudeln, bdie man
tiichtig durchjchitttelt, nadh Gefchmad nod) mit Salz und ein wenig weipen ‘.Bfeﬁer
verfieht und heig werben lapt.

Sn gleidher Weife fann man Hohlnudeln mit Biidlingen vermengen.

Hohlnudeln mit Paradeisd twerden ebenfalld jo bereitet, nur fiigt man
anjtatt Sardellen 8 Defa verriihrtes Paradeidmarf und 4 Defa geriebenen Kdfe bei.
Auch feingejchnittenes Selchileijh (ungefihr 15 bis 20 Defa) fann beigemijcht werden.

181, Soblnudelauflauf mit Selcbfleifch.

30 Defa Hohlnudeln — 1/, Bwiebel oder 2 Schalotten — 3 Defa Sdhinfeniped
ober Fett — 10 bid 20 Defa Seldhfleifd) — 5. Defa Parmejan- ober Reiblife —
1 @G — 1, Liter Milch oder Rahm oder Rahmerfap — Saly, Bfeffer.

Man (dft die fleingebrochenen Hohlnudeln in Salzwafjer Fodjen, iiberipiilt fie
falt und (4Bt jie auf einem Siebe abtropfen.  Jnzwijchen [dHt man bie feinge-
jdnittene Sriebel in Heifem Fett anlaufen und dad feingejdnittene Scldyfleifch, mit
etwad gejtoBencn Pieffer gewiivst, davin rijten.. Nun mengt man bdie Hohinubdeln
dazu, vermijcht fie gut, fiillt fie bann jdhichtweife in eine mit Fetl bejtvichene und
mit Meh{ beftaubte Form ein, bejtreut jede Schiht mit geviebenem Rife, fprubdelt
bag Gi mit ber Mild) ab unbd giept dies iiber bdie emgeiu[!ten Hohluudeln. Man
gibt nody einige Fettjtiidhen darauf mnd [EGt den Anuflauf in einer feuer‘feftcn
©diifjel baden. Gr wird heih ju Tijd gebradt.

182, Soblnudelichnitsel.

30 Defa Hohlnudeln — 4 Sarbdellen — 1 E — Sals, weiBen Pieffer, Mustat:
mufp — 3 gefodhte, falt geriebene Kartoffeln — Brofel — ungefihr 6 Defa Feit
gum Baden.

Man LEht die Hohlnudeln in Salzwajjer weidh foden, iiberfpiilt jie falt und
treibt fie, nacgdem fie qut abgelaufen find, durd) bie Fleifhhadmajdyine. Diefen Brei
permijcht man mit den gepuften, entgriteten und jeingehadten Sardellen, dem Ei, Salj,
Pieffer und Muslatnuf nad) Gejymad, mengt die Kartoffeln bei und formt daraus
Sdjnitel, die man didht mit Brijeln beftveut (oder mit Mehl bejtaudbt) und in Sctl
baden (4ft. Dagu reidt man Spinat, Kodjalat odber Kofl.
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183 und 181, Kavtoffelfnddeln mit Gemiifefille.

I/, Rilo RKartoffeln — 1 Gt — Safy — 9 Defa Mehl — 3 Defa Sped oder
Fett — 1/, Bwiebel — Peterfilie — 3 Eploffeln Brdjeln — 1 grofer (oder
: 2 fleine) Rochjalat -— Suppenmiicze.

Die RKartoffeln werden gefodit, gefdhalt und duvdjgedriidt. Dann treibt man
%8 @i mit ber Butter ab, mengt die Kartoffeln, etwas Saly und Mehl dagu,
arbeitet ben Teig gut ab und jdhneidet thn in Stiide, die man mit dem Nubdelivalfer
platt briidt. Nun @Bt man die feingehacte Jwiebel und Peterfilie in den fleinwiirfelig
gefchnittenen gerditetm ©ped anlaufen, mengt die Brifel (e3 tonnen and) Brotbrdjel
fein) und ben in ea[;ruazier gefochten, feingehadten S%od;ja[at und etivad Suppen:
wittze dagu, ftreidht von’ diefer Fiille Hiufhen auf die ‘Ingf{ecfen und formt die
fnodel mit in Wafler getauchten Hinden. Wan [aft fie in Saljwaiier fochen, be-
jtreut fie mit etwa3d gerdjteten Brdjeln ober geriebenem Kije und gibt fie nodh ein
wenig in bie Rohre. Sollte Gemitje juriidbleiben, tird ed feparat zu den Knideln
gereid)t. Sonft fann man dazu braune Vutter ober evwdrmten Bratenjaft reidhen.

Auch Spinat fann jum Fiillen verwendet werden.

Man Faun die Kndveln anch mit fettem Seldhfleijd) (ungefihr 20 bis
30 Dcfa)  jillen. Diejed wird feingehadt, und mit einer gerdjteten Hwiebel und
quitner Peterfilie gemengt. Bu diefen Knddeln veidht man Gemiije. Will man diefe
SleifhEnddel bejonbers jdhmacdhajt beveiten, dann taucht man jedben Knodel in ein
wenig erlafjened Fett, gibt fie nebeneinander inm eine nicdeve Pjanne, begiefit fie
mit einer Taffe WMildh) und-Tdft fie longjam in der Robre baden.

Statt Mehl fann den Knodeln aud) eviveidrer Grief beigemengt Iwerden.

183, Nudelauflanf mit Kartoffelfille.

20 Defa Mefit — 1 G — Saly (ober 25 Defa fertige Nudeln) — 5 Defa
Jett — @uppentiirge — 2 biz 3 Sdhwimme — Peterjilie — 40 Defa gefochte,
falt geriebene, durdjgedriidte Ravtoffel — 2 Gier — 2 ERIBffeln Mildy — Muslat.

Man bereitet Nubdeln in iblicher Weife, (aft fie in Salzwajjer fodjen, iiber-
giefit fie falt und [aft fie Dannm in etwad Fett unter Hinzufiigung von etwas Suppen-
viirge unbd ben mit feingehacter Peterfilie in etwad Feit gediinjteten Scdwimmen
burdydiinjten. Gmzwifdyen treibt man die Dotter mit der Mild) ab, mengt die Kax-
toffeln bei, tvitrzt bied mit etwos Saly und geftoBener: Mustatnuf und mengt den
feftgejchlagenen, Schnee der Eiweif bei. MNun. fillt man die Hdlfte der Nuvelmaije
in eine mit ettvad gFett Defirichene Vadjdyitifel, ftreicdht bdie Kartoffelmafie davauf,
gibt bie anberen Nubdeln daviiber und ikt die Speife in der Rohre bacen, bis fic
frufte befommt. Jjt alé ausgeseihnetes Abendgericht bejonberd zu empiehlén.

186. m‘nbelpuhbmg mit Sonfervenfleifch,

20 ‘Defa Mehl — 1 Gi — Salz (oder 25 Defa fertige Mubeln) — 1 Doje
Sonfervenfuppenfleijy — 1 Kol — 2 Pefa Fett — 1/, Biwviebel - Peterfilie —
Suppenmiirze — 1/ Liter Rahm ober Rabhmeriap — 1 Dotter — Salz, Pieffer.

Man bereitet aud dem Wehl, G und Saly in iiblider Weife breite Nubeln,
bie man in Salzwafjer fodjen: 1dBt, um fie hierauf falt abjujpiilen. Der RKobl wird
ingwijdhen mit Deifiem. Wajfer abgebriiht, dann fjdneidet man die grofen Bldtter
eg, entfernt bie diden Rippen, hadt dag Hers undb bie Heraudgenommenen Kohls
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rippen vecdht fein unbd [fit died unter Hingufiigung von Safs, Bfeffer, feingejdynittener
Bioiebel und Peterjilie in Heifem Fett diinjten. Dann mengt man das aud der Doje
genommene, flein geridhnittene Rindfleijch) bei, lift ed ein iwenig mitdiinjten und
iirzt died mit etiwad Suppenviivze. Nun legt man eine Dunjtform mit den zuriid-
bebaltenen Roblblattern aus, jdidtet darauj lagenieife bie Nubeln und dag mit
vem Robl vermifhte Fleijd ein, fiillt ald oberfte Schichte Nubdeln ein] ftidht mit
einem Roch(bffeljtiel Ldcher in bie @'petie, gieBt den mit bem Dotter verfprubdelien
Rabm bdariiber und [dft den Pudbing eine Stunde im Dunjt foden. Dazu retd;t
man Sdwammier(jof.

187. Paradeispfannfuchen,

3 Cploffel dides Paradeidmart — 2 EGier — 1/, Liter Mildh — ungefihr 8 Defa
Mephl, Saly — ungefihr 6 Tefa Fett jum Baden.

PMan vervithet die Dotter mit ber Mild), mengt da3 Parabeidmarf, eine
Prife Saly und dad Mehl langfam bazu, mijdt den Sdnee ber Eiwei barvunter
und (Bt dbaraud in dblider Weife Heine Pfannfuden baden, bdie man vedjt Heif
su Wiivfteln, Augdburgern und devgleidhen ober aud) ju Spinat over Kodyjalat reicht.
Der Teig mup flitjfig fein, e3 ift alfo je nadh) ber Dide ded Plarfs etwad mehr
ober weniger Mehl binzuzufiigen.

188, @dhinfennudeln.

20 Defa Mehl — 1 G — Salz (ober 25 Defa fertige Nubdeln) — 1 Suppen-
wiirfel — 5 Defa Schinfenjped — 5 Dela roher Sdhinfen — Pfeffer — 5 Defa
Reidfaje (oder Sdhweizertije) — Suppenwiicge.

Man [Gjt die Nudeln in Salzwafjer fodjen und iibergieft fie dann auf bem
Sieb mit faltem Wafjer. Jnzwifchen (Gt man aud dem Suppemwiicfel 1/, Liter
Guppe fodhen unb in dem fleingehadten Sped ben gehadten Sdjinfen mit etwas
Salz und Pfeffer diinjten. Man vermijcht dann die Nubdeln, den Schinfen mit dem
Jeit und ben geviebenen Rifje mit der Suppe, fiigt nod) etwad Suppenwwiirze hinzu
und jhwenft die Nubeln tidtig durd). Heip ju Tijdh bringen.

189, @pinatnocPerin.

2 Ehldffeln Fett — 1 G — 4 Elbffeln gefochter Spinat — 2 Epldffeln Mehl —
1 Prije Salz — 2 Clbffeln Brijeln — 2 bi3 3 ERloffeln fodhendes Wafjer.

Man treibt dad Fett mit dem gangen Ei ab, mengt den gefodhten, gehaciten
Epinat, bad ertvirmte Mehl, Salz und Brijeln (auch von Brot) dazu. Nun treibt
man died qut ab, [dft ed ecine Weile jtehen und mengt fnapp vor dem Einfodjen
focjenbes Wafjer daju. Beim Einfochen mup man davauf adyten, dbaB nidt u viele
RNoderin auf einmal cingelegt werben. Man begieht die Noderln vor dem Auftragen
mit heiger Butter umd beftreut fie nad) Velieven mit Parmejantije. Der Teig darf
nidyt weid) jein.

190. Spinat-Torte.

1/, Rilo Spinat — Saly — Suppeniviirze — !/, Rilo Ertrawurit — 1 Eibotter
— /5 Riter fauver Rahm oder Rabhmerjap.
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Rartoffel-Piannfuden (Nr. 177) ober Pjannfuden mit Kartoffel- oder Weizen-
mebl Deveitet (MNr. 246) rerben in der bejdriebenen Art gebaden. Borber fodit man
Spinat, driidt ihn durd) ein Sieb und vermijht ihn mit Salz, etwad Suppenwiirze
und der gebadten Eptrawurit. Nun ftreidht man auf jeben Piannfudjen von biefer
Spinatmijdung, legt die Plannfudjen aufeinander in eine mit Fett beftrichene Form,
jprubelt den Rahm mit einem Dotter ab, gieft died dDariiber und [t died in der
Riobre baden. Kann geftiivst werden.

191. @iidtivoler Spinattafcherin.
1 G — 18 Defa Mehl — Salz, Pfeffer — 1/, Rifo Spinat — 1 big 2 Ep-
(8ffel Rahm ober Rabhmerjap — 5 Defa Fett — 4 Defa Reiblife.

Das Ci, etwad laued Waffer, eine Prife Salz und dad Mehl mwerben auf
bem Brette zu einem feften Teig veravbeitet, den man raften [EFt und zu Fleden
auswalft. Nun legt man auf die Hilfte des ausgewalften Teiged fleine Hanfden
von der Spinatfitlle, jdjldgt die andere Teighilfte dariiber, jhneidet dbann ben Teig
swijdjen den Erhobungen in vievedige Stitde, driidt bie Mander gut zujammen und
[aft bie ZTajdern in Salzwaffer foden. Nadhdem man fie auf einem Sieb gut
ablaufen [iey, werben die Tajdjer(n angeridjtet, veidhlid) mit geriebenem Rije beftreut
und mit gebrdunter Butter itbergoffen. Bur Fiille [GEt man ben Spinat in iiblider
Weife fochen, bdann Hadt man ihn fein und vermengt ihn mit Sal, Pfeffer und
etivad Rahm over Rafhmerfap. Er muf rvedht did fein.

Oefalzene Grieffpeifen.

Die beiben erjten Regepte Fonnen ausd Weizen-, Reid- ober Maisqrief bereitet werben.

192. Griefifchnitten.

1, Rilo Griep — 1 Liler Mild) — 5 Defa Fett — 1 G — b5 Defa Reib-
oder Sdjweizerfife — Salz.

Man focdh)t den @riep in die Mild) ein und (aHt ibn ausbiihlen. Jnzwijden
treibt man bag Fett mit dbem Ei redht flaumig ab, mengt ben geriebenen Rife bei und
verriifrt bied gut mit dem Griel;, ber abgetithlt, aber nidht gany falt fein darf, ba
er fih fonft jhlecht verriihren [Ept. Nun fireidht man eine Badjorm mit Fett aus,
fitt die Maffe ein und (4Bt fie ungeidhr eine Halbe Stunde in der Rofre baden.
Jn Scnitten geteilt, fann man zu diejer Speife Parabeidjoh, Shwammerijol oder
griinen Salat geben.

198. KrieqsEnddel.

5 Defa Fett — 1 Gi — Bwoiebel, Peterfilie, 1 Shwammerl — 2 Rartoffeln —
15 Defa Seldfleijg — 12 Defa Griep — ungefabhr '/;; RQiter Mild — Salj,
etwad Fett jum Diinften der Lriuter.

Man verrithrt dasd Fett recdht jhaumig, mengt dad Ei, eine Prife Salz, etwas
in Fett gediinftete, feingejchnittene Biwiebel, ‘Peterfilie und Schwammerl (iiberkiihlt)
dazu, ferner die gefochten, gejdhilten unbd durdygedriidten Rartoffelu, das feingemwiegte
Seldhfleiic) und zulept den in Mild) siemlid) lang erweidhten Griep. Aud ber Mafie, die
man nod) eine halbe Stunbe ftehen 1dft, werdben Wnibeln geformt, die man in

85



ficbenbes Salzmwafier einlegt und focdhen (aBt. Bu bdiefen Knobeln veicht man Kraut
ober ein anbderes Gemiife. Statt Seld)jleifd) fann man auch gebratene Fletidyrefte
vermenben und eine Jwiebel- ober Sardellenfol dagu veidhen. Man fann die Knddeln
aud) ohne Fleijdhzujap bereiten.

194 und 1935, Polentafters.

3/ Liter PolentagrieR — -3/ Liter Waffer. — Salg =— 6 Defa Fett — 3 Defa
Sped oder Reiblife.

Pan bringt dasd leicht gejalzene Waffer zum Koden, id)ﬁibet ben 'EBoIentagmﬁ
pinein, ftspt mit dem Kochloffel Offungen Hinein, brmut bog Wafjer auffodhen fann,
und [dst died fiinf 6ig 10 Minuten fochen. Dann ziht man den Topf bom Seuer
und (@Bt dbie Speije nod) zirfa eine Stunde abieitd dinjten. Fun (ARt man Fett
bei werden, legt Den Stery mit einem nafjen Loffel lagentveife hinein unbd lakt
ifn noch in der Nofre durdydiinjten. Beim Unridhten wird fleinwiivfelig gejdnittener
beiger ©ped ober geviebener Rifje bdaviiber gegofjen. Obver man fticdht mit einem
nafjen Loffel Noderin Heraus, die man nad) Belieben mit ober obne Fett jum
Fleijch reiht.

Man fann den Stery aud) mit gerditeten Jwiebeln anvidhten.

Wil man ihn ald SiiBipeije reict;en. Dann bejtreut man ihn mit Jimt und
Buder. Obder man gibt ihn lagenteife in eine mit Fett beftrichene Form, jtreut auf
jebe Lage ret.’gt viel Brimienfife, betrdujelt ded gange mit etwad Butter und ldft
es baden, B13 eine gelbe Rrujte entiteht. Wird geftiirst. Dieje Speife, die Mama-
liga Beift, fann aud) jtatt mit Kdfe niit Powid( bereitet werden.

-

Siige Griehlpeifen.

: y ey, iR
Alle Griepfochvorichriften geltew, wenn nidhgt ausbriidlich Polentagrieh angegeben ift,
fiir die Verwendung von Weigen-, Reis- und Maiegrie. Die beiden Teptaenannten
Griefarten miiflen nur mindeftend eine Stunde mit ber in Ben' ﬁ’ nﬂd;nfjen
ungegcbmen Mildymenge ﬁefeucgt’ét merheq

“ 1-..-1..
‘1 ” fingi &

196. Apfeltorte mit Grieh, R

1 Rilo Apfel — 6 Tefa Juder — 6 Defa Grich — 6 Defa g?’ﬁ : @tﬂ: —
bie abgeriebene ©Sdjale einer Halben Jitrone, -. 3. ERIbffel cﬁ — 1 Raffee:
* Bffel Badpulvér.

Man Defeuchtet den Griep mit der Mild) und Akt ihn mindeftens eine ﬁa[ﬁc
Stunbde ftehen. Die Jpfel werden gefchlt, fein geichnitten und mit ctwas Waffer,
dem Fuder und ber Bitronenjdale gcditnjtet. MWenn fie weid) geworden {ind, wird
bas Fliiffige weggeqoffen. Dann treibt man bie DVotter mit der Butter ab, mengt
ben Apfelbrei und den Griepbrei bazu, ferner ven ,ieifgvfd;[ngcnm Sdnee der Eiweif
und julept das Badpulver, fitllt diefe Mafie in ecinc Tovtenfpringjorm ein, (dFt fie
baden und hebt die Torte erft nadh bem @rlalten borfidhtig aus dem Reifen, damit
fie nidht zecfalle.
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- 197, Bosnijdher Polentafucdben. -

6 Cpliffeln Polentagriep — /5 Qiter Mildh — 2 Cier — 6 Defa Buder —
1 Raffecloffel Badpulver — 6 Deta Pomiol.

Man focdht ben Polentagriep in bdie fiebende Mild) ein und (GHt died exfalten.
Dann tretbt man die Dotter ab, mengt den Polentabrei, den Juder, den feftge-
{chlagenen Sdynee ber Eiweif und bad Badpulver bei, verrithrt alles gut und ftreicht
bie Maffe auf ein mit Feit verfehenes Blech auf. Der RKuchen wird langjam ge-
baden. Wenn eine fette Krujte entjteht, wird er mit verdiinntem, eventuell mit etwas
feingehadter Jitronenjdhale vermengtem Powidl beftrichen und fertig gebaden. Sn
sierlidge Stiide gejdnitten, wird der Ruchen mit Buder und Jimt bejtrent.

e

198 und 199, ﬁribﬁerrtﬁ?ﬁébtu.

20 Defa Staubjucder — 3 Cier — Eajt und Scdhale von einer halben Sitrone —
5 Defa abgezogene Mandeln — 10 Deta Grief — 5 Epliffeln Mildh) — 1 Kaffee-
[bffel Backpuloer.

Der Buder wird mit den Dottern gut verrvithet, dann wird der Saft und
die abgeriebene Edyale bon einer halben Jitrone, die abgezogenen geriebenen Mandeln
und ber Griel, den man eine halbe Stunbe vorber mit Mildh befeuchtet, bei-
gemengt. Bum Sdlujje filgt man den fejtgeidhlagenen Sdynee ber Eimeip und dad
Badpulver bei, fiillt die Mafje in eine mit {‘yett audgeftvichene, mit Wiehl bejtaubte
Badform ein und ldft fie baden.

Man Tann  ber Kudjenmafje aud) 3 Defa Btttonut und 3 Defa Hajelniifje
und  bafiix um 5 Defa tweniger Juder Dbeimengen und fie in einer Tortenform
baden Ifaffen. Die fertige Torte wird mit DMarmelade beftridhen odber mit cinfadjer
Sdjololadbenfrem gefiillt und fjtark gejudert.

200. Griefitnddel mit Nifien.

2 Dejiliter GrieR — 4 Degiliter Mildy — 7 Defa Butter — 7 Deta Juder —
2 Bier — 10 Defa Niifle — 6 Defa Juder — 2 ERlofieln Wafjer — Bitronen-
jhale — Bimt.

Man (dkt die Mild) auffodjen, viihrt den Grief langjam ein, wobei man
ihn fleihig umriihet, und [dft diejed RNod) nad) dem Fertigwerden erfalten. Jn-
ywifdhen treibt man-bdie Eidofter mit bder Butter und dem Juder vedt jchaumig,
mengt bied ju dem Griehfod) und filgt den feftgejdlagenen Edynee der Eiweif bei.
Die Niijje werben fein gevieben und in Buder, den man mit Wafjer anjfodien
liefs, gefocht, banm twird feingeriebene Bitromenjchale und gejtofener Jimt nad) Ge-
{dmad beigefiigt. Mun taud)t man eine veine Serviette in Wafjer, Ddriidt fie aus,
bejtreicht - jie in ber Mitte mit etwad Fett, und jdichtet die Griekmafje und die
Nitffe lageweijfe darauj. WPan beginnt mit Grieh und muf mit Griep abjdyliefen.
Nun bindet man die Serviette jo zu, baf die Majje eime Kugel bildet, lApt den
Snibel .3/, Stunden in Salzwafjer focdhen und gibt ihn, mit Buder bejtvent, ju Tijeh.

Man fonn gur File aud) blitterig gejdnittene Apjel, mit Bucer, Jimt und
Rojinen vermijcht, verwenden.
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201. Griefudhen mit eingefochtem Obit.
2 Gier — 10 Defa Buder — 10 Defa Reig-, Mais- ober Weizengriep —
1/, Qiter Mildh — 3 Defa feingefhnittene IMandeln — Jitronenjdale — gejtogencr
Bimt — 1 Glad eingefodhte Rirfden ober Weidhieln.

Wenn man Reid- ober Maidgriep verwendet, dann iibergieht man ihn mit
ver heifen Mildh und (@Rt ibn eine Stunde ftehen. Die Dotter werden mit dem
Buder abgetrieben, der Griel beigemengt, ebenfo alle anderen Sutaten und der Schnee
der Cimwei. Man fiillt die Majje in eine mit Fett bejtrichene und mit Wehl be-
ftaubte Form ein, qibt die aud dbem Saft genommenen Kirjchen oder Weichjeln darauf
und [Gft dben Ruden baden. Den Objtjaft fann man feparat dazu reichen.

202, Kdrntner €chmarrn,

40 Defa Polentagriep — 10 Defa Feit — 8 Defa Buder — 2 Gier — 3 Defa
Rofinen — 1 Liter Mildy — geftofener Jimt.

Man vermengt den Polentagriep mit dber Mild), die man zum Sieden ge-
bracht Hat, und [Gft Died zwei Stunden jtehen, damit der Griep gut durdgejaugt
werde. MNun treibt man die Dotter mit der Hilfte bded Juderd und 5 DVefa Fett
ab, mengt den Polentagriep jomt Flitjfigleit, die Rofinen und den Schnee der Eiweifs
bei, qibt bied in eine Pfanne mit Heifem Fett und (GHt ed i der Rohre jdhin
braun mwerden. Tann wird der Sdmarrn mit der Schaufel zerviffen, mit dem
rejtlichen Buder und enwad Jimt bejtreut und nod) etwad durdjgediinjtet.

203. Polentaauflanf.

5 Tefa Fett — 1 LQiter Mild) — 16 Defa Polentagriep — 2 ERlb{feln Weizen-
mehl — Saly — 3 Gier — 5 Defa Juder — Jimt — 1 ERlbfel Urral ober Rum

Man [t dagd Feit in einer irdenen Pjanne zergeben, gibt dbann die Mild)
Hinein und (Bt dieje fochen. Mun vermijht man bden Polentagriehr mit bem Weizen-
mehl und einem Balben RKaffecldfiel Sals, fodt died langjam in die fiedende Milch
ein undb [t died unter fleipigem Umriihren jo lange fodjen, bisd fich grofie Blafen
bilben und ein dider Vrei entfteht. Diefen (it man austiihlen, verrithet ihn dann
mit den Dottern, mengt den feftgeidhlagenen Schnee der Eiweil, den Jucder, ben
Arrat ober Rum und etwad geftofenen Fimt bei, fitllt dbie Maffe in eine mit
Fett auggeftrichene Fovm ein und (@Bt den Auflauf zivfa '/, Shmde im Dunjt
fodjen ober baden. Statt Jimt fann man aud) geriebene Bitronenjdhale ober etivasd
geriebene Scofolade beimengen.

204, Verjtectte Griefifrapferin.

25 Defa Griep — 1/, Liter Mild) — 8 Defa Juder — Saly — 5 Defa Feit
-— 2 Giweip — 2 Loffeln Buder — 2 Loffeln Marmelade.

Man begieht den Griep mit der IMildh, @kt ihn mindejtens '/, Stunbe ftehen
und dann mit bem Buder und einer Prije Salz fehr did einfodjen. Wenn die Mafie
talt geworden ift, wird fie auf ein Brett gefiridhen und auzgeftedien. Nun [dft man
etvad Fett in einer Badjdiifjel zergehen, gibt die Grielrapferin reibenweife davauj
und betrdufelt fie mit ettvad Fett. Dann jdldgt man bie Eiweif zu feftem Schnee,
vermengt fie mit bem Buder und der Marmelabe und ftreicht bdiez itber bie Grieh-
frapferin, wovauf man die Sdifiel in die Nobre jdhiebt, wo die Sprife, die vor-
gitglich fchmedt, Rrufte befommen mufp.

88



Diige Speifen ofjne iehl.

205, ﬁpfe[anflauf.

60 Defa Upjel — 2 Gier — 2 GHlffeln Mil) — 15 Defa Juder — 3 Deta
Refinen — Brofeln von 3 Stiid Ehampagnerftangen (ober entiprecjend viel Bwiebad-
brdjeln) — etwas Bitronenfoft — 1 Roffeeldffel Badpulver.

Die Fpfel werben gefchalt, gejhnitten und mit etwas Wafjer und Bitronenjaft
gediinftet. Dann werden die Dotter mit der Mild) gut verfprubelt, die falte ziemlid
dide Apfelmafie, der Buder, die Rofinen und die Brojeln beigefilgt, ferner Der fejt-
gefchlagene Schnee ber Eiwei und jum ESdluffe daz Badpulber. In einer mit
Fett audgeftrichenen Schiifjel gebaden, wird der Anflauf Deip su Tifh gebradht.

206. AUpfelberg.

1/, Rilo Jipfel — 15 Defa Juder — 2 GHloffeln Marillenmarmelade — 1 Gimeif
— 1 Raffeeldffel Badpulper.

Man Taft die Apfel, nadgdem fie gefdhilt und das Kernhaus entfernl turde,
in Budermafier weich bitnften, treibt fie durd) ein Sied, vermijdht fie mit ber Marme-
labe, ftreiht den Brei glatt, Dbeftveut ihn gut mit Juder und brennt diefen mit
cinem Sdymarvnjdiufer. Dann lEft man ihn erfalten, verriibrt ihn mit dem fejt-
geichlagenen Schnee bes Eiwei und mit dem Badpulver und (4t dies, in eine mit
ctivas Butter bejtridhene Porzellanjchitfjel eingefiillt, die auf ein mit Saly beftrentes
Bledy geftellt wird, ungefihr 20 Minuten in der Rohre bacen.

207, AUpfel: oder Wunderfdhnee.
5 b8 6 geofie Wpfel — 2 Giweif — 20 Defa Staubjuder — 1/, Bitrone.

Die Ypfel, eine befjere Sorte, [dBt man in ber Riohre braten, entfernt dann
die Sdjale unbd freibt fie burd) ein Sieb. Diefem Brei mijcht man 2 Gimweify von
veht frijhen @iern, den Staubjuder, ein wenig Bitronenfaft und etrwas abgeriebene
Jitronenjhale bei und dlagt hierauf die Maffe vedt lang. Sie muf recht Hodh
und jchaumig werden. Dann hauft man fie auf eine Glasjdiifiel und gibt eingefochtes
Obijt rings hevum. Jit of8 nahrhajter Nadtifch) fehr zu empfehlen.

Diefer Sdnee fann aud) wie Schlagobers jur Bereitung von Torten ver:
Wenbet werden. Nur darf er midjt lange jtehen, die Speifen miifien aljo bald bergehrt
werden. Bum {lbersichen einer Torte geniigt bdie Hiljte der Mafie.

208. AUpfeltorte.

35 Defa Juder — 1/, Rilo Hpfel einer befjeren Sorte — 1 Bitrone — 2 Gh-

[ffeln Dimbeer- ober Ribifeljait — 5 Defa BJitronat — 5 Defa Wrancini —

5 Defa Manbeln ober Hajelniiffe — » Deta vergucderte Friidgte — b Defa
Rofinen — Dblaten.

Man [dGt den Buder fpinnen und bie gefdhilten, wiirfelig gejdnittenen Hpfel
barin, ofne viel umgurithren, focgen, bis fie ourd)fichtig getworben find. Dann mijdht
man ben aft und bdie abgeriebene Schale der Bitrone, den Frudtfaft, Bitvonat
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Yrancini, Mandeln ober Hafelmitfje, versuderte Friidte und Rofinen, alles fein
gejhnitten, dagu und verriihrt die Mafje jolange auf dem Feuer, bis der Sait gang
eingefodyt ift. Dann (aht man fie falt werden, fjtreiht fie auf Oblaten, die man
auf einen Tortenformboden geleqt fat, qibt den Tortemveif Herum, beftreicht Dbie
Doerflache mit Wafjer, ftveut Juder daranf und Ddriidt die Torte gang glei). Man
ftellt fie voverft in eine itberfihite Mohre und 1aBt fie ievauf adyt Tage an einem
warmen Orte trodnen. Dann entfernt man den Reifen und iiberzieht bdie Tovte mit
Wafjerglafur Man fann fie aud) mit verzucderten Friichien verzieven.

209. Gfiillte Apfeln.

6 fime dipfel — 10 Defa Juder — ectwad Bitronenjaft — 6 Loffeln beliebige
Marmelabe — '/ Qiter Mildy — 2 Eier — 1 RKaffeeldffel Rartoffel- over Reidmehl
— 6 Defa Buder — ctwad Banille.

Man jehilt die Vpfel, ftiht bas Kernhaus aud umd [ajt fie in Ffocendem
Budermajjer und etwas Jitronenfajt diinjten, bid fie weid) geworden find. Sie diirfen
jeboch nicht gevfallen. Erfaltet, filllt man jeden Wpfel mit Marmelade und jtellt dann
bie Upfel auf cine Glasichiiijel. Nun jdhlagt man aus ber Mild), ben Dottern,
bem Sucer und dem Wepl im beifgen Wafjerbabe eine Srem, bie man, Halb fiberfitflt,
fibee Die Upfel gieht. rorauf man bdie Scirfiel fiir mehreve Stunden falt ftellt.

Sollre frijche Mildh zur Bereitung der Krem nicht vorbanden jein unbd Troden-
mild) bertendet werden, bann ift e3 ratjom, die Krem mit dem Schmee der Eiweif
su durchzichen und die Yipiel anjtatt falt, warm su Tijd) su bringen. Man jtellt
fie su bDiejem Bwede nad) bem Fiillen auf eine mit etwas Butter beftricdhene Ba-
fehitfjel, sieht Die Srem dariiber und feedt dies fiir ungefihr 20 Minuten in die Rofre.

Unijtatt Marmelabe fann man aud) eingefodste, gut abgetropite Weichjeln ober
Rirjden in bie Apfel fiillen. :

210. Haferfiodenanflanf.

18 Defa Paferfloden — 3/, iter Milh — 3 Eier — 2 Defa Butter — 8 Defa
Buder — 2 Defa Jitronat — etwas Banille — 2 Kafjeeldfieln Badpulver.

Man fodht die Daferfloden in bdie fiebende Mildy ein, [dBt fie su einem
glatten Brei verfodien und ftreidht fie burd) ein €ieb. Nun treibt man die Dotter
mit der Butter und dem Buder ab, mengt den Brei, bad feingcjdhnitiene Jitronat
wnd etwad gejtoBene Vanille, den feftaejdylagenen Schnee der Eireiff und sum Sdlup
ba3 Badpulver bei. Die Maffe wird in einer mit Fett beftrichenen Schiifiel gebaden.
Statt BVanille fann aud) Jimt over geviebene Schololade beigemengt twerben.

211, Hirfeauflanf.

12 Defa Hirfe — 8 Defa Juder — 2 Defa Mandeln — 8 Defa Fett —
2 @er — 1 Prife Saly — 1 LQiter Mildy — 1 Kaffeeldfjel Badpulver —
3 Defa Scofolade.

SMan briiht die Pirfe dreimal ab und (@Rt fie dbann in der Mild fodyen.

Nun bereitet man aud dem Fett, dem Juder und den Dottern einen red)t flaumigen
Abtrieb, mengt den Diriedrei, Salz, die mit der Schale feingeriebenen Mandeln
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unb den @énec ber Giweil bagu und zum deruﬁe bad Badpulver. Man fiillt bdie
Maffe in eine mit Fett beftridjene Schitfjel ein, [AHt den Auflauf in dex ERn[;re
baden und beftreut ihn bicht mit geriebener Sdjofolabde.

212 und 213. Kaftanienbrei,
1/, Rilo RKajtanien — 1 Biter Mild)y — 1 Stiidden BVanille — 15 Defa Juder.

Man jddlt bie RKaftanien. briiht fie ab, entfernt die Haut und lEft fie in
ber Mild) mit BVanille weid) fochen. Dann driidt man fie durd) ein Sied, vervithrt
fie mit dem Buder und, fall8 ber Brei zu did fein jollte, noch mit ein twenig
Mild). Man fann den Brei Beif zu Tijd bringen und dazu Himbeerjof rcichen
oder man [aBt ihn evfalten, veriert ihm mit cingefochten Friihten und reidht den
Sajt der Friidte feparat dazu.

Denjelben Brei fann man aud) baden. Man vermengt ihn nad) bem Aus-
briiden mit 1/, Litexr Mildh oder Rahm, mengt 1 Dotter, den Buder, den Schnee
pom @Eiweig und einen RKaffeeldffel Badpulver bei, (ift bdied in der Robhre ein
wenig baden und glafiect eventuell mit einer glithenden Sdjaufel.

214, RKaftanicnbrei obne Milch. .
!/, Rilo Rajtanien — 25 Defa Juder — Banille — 2 Eliffeln Rum oder Lifir.

Man fdydlt die Kajtanien, iiberbriiht fie, entfernt die Haut und lEjt die
Rajtanien in Waffer weid) foden. Dann {toft man fie zu einem feinem Brei. Den
Buder Bt man mit 1/, Liter Wafjer und efwad BVanille zu einem Sirup Fodhen,
vermengt die Kajtanien damit, fiigt 2 Eloffeln Rum ober Lifbr dazu und gibt bdie
Maffe in eine mit faltem Wafjer ausgefpiilte Form. Nah dem Erlalten gejtiirst,
wird bie Speife mit falter Mild) gereicht oder mit eingetodjten Friichten versiext. Jn
leterem Falle wird der Frudtjaft fepurat bazu gereicht.

215. Kaftanientorte.

20 Defa Juder — 2 Dotter — 20 Defa gefodite und durdjgetriebene RKaftanien

— 3 Deta Mandeln oder Hajelniifle — 3 Epliffeln Vild) — abgeriebene Jitronen-

fhale — 4 Giweip — 1 Raffeeldffel Badpnlver — 10 Defa Buder — 2 Dotter

— 1 Gploffel Rum, Maragquino ober Himbeerjajt — 25 Defa gefodjte und hurcﬁ
getriebene Kaftanien.

Man rithrt den Buder mit ben Dottern ungefdhr eine BVierteljtunde, big ex
redht fhaumig gewordben ijt, mengt die Rajtanien, die Mandeln ober Hajeluiifie,
die Mild) und JBitronenjdhale bei und riihrt aud) bieje WViajjfe nod) gut ab. Dann
fitgt man den feftgejdhlagenen Sdhnee der Eirweif und Fuleht dad Vadpulver daju,
fiillt die Mafje in eine mit Fett Dbeftricdhene Tortenform ein und (Gt jie baden.
Erfaltet jhneidet man bie Torte durd) und verfieht fie mit einer in folgenter Weife
bereitetent §Fiille, womit die Torte aud) iiberzogen wird: Man riihrt den Buder mit
den Dortern vecdht floumig, mengt den Rum, Marajdino oder Himbeerjajt bei und
sulept die gefochten und durdjgetriebenen RKajtanien. Man fann die fertige Torte
nod) mit glafierten Raftanien verzieven.
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Siige Speifen mit Karfoffeln.

216. Apfeltorte aus Kartoffelteig.

12 Deta gefodyte, Talt geriebene und durdgetriebene Rartofjeln (nach dem Durch-

treiben gewogen) — 1 Dotter — 7 Defa Juder — 7 Defa Manbeln oder gerditete

Dafelniiffe — 1 Mefjerfpibe Badpulver — 40 Defa Apfel — 5 Defa Juder —

3 GRlbffeln Wafjer — 38 Defa Hofinen — 1 CEhldffel Rum, Himbeer- ober
Bitronenjajt — 2 Civeip — 2 ERlbffeln Suder.

Man bereifet aud den RKavtoffeln, dbem Dotter, dem Buder und den Manbdeln
auf dem Brett einen Teig, bem man julet mit bem Badpulver vermijdht. Dann
legt man bamit eine mit Fett befiridhene ZTovtenform aud und [GBt den Teig
ellgelb baden. Jnzwifdhen (GHt man den Juder mit etwad Waffer jpinnen und bie
blitterig gejchnittenen Wpfeln mit etwad Rum darin ditnften, Lft fie falt werden,
mijcht bie Rofinen bei und ftreicht died auf die Tortenplatte. Der Apfelbrei muf fehr
bid jein. Die Eiweiff werden ju feftem Schnee gejdjlagen, mit etwad Buder vermengt
und bariiber gejtridhen. Dann wird die Torte nodhmald in bie Rohre gejdhoben,
bamit bie Windmaffe feft und Dellgeld werbe. Die Torte ift andgeseichnet.

Man fann die Upfelmafie aud) mit 2 ERloffeln Ribifelmarmelade vermengen.

217, Bobmijcbe Sterynocferin.
1 Rilo Rartofieln — 10 Defa Mehl — Salz — 5 Defa Fett.

Man {dilt die Rartoffeln, die recht grof fein follen, jdhmeidet fie in Wierteln
und gt fie in Salzwafer foden. Sobald fie weidh find, beftrent man fie mit
bem Mehl und laft fie nod) jugebedt, abfeitds auf dem Herde, 10 Minuten lang
fodien. Dag Mehl jaugt dag Wafjer auf. Sollte nod) etwad iibrig bleiben, mufp
¢3 weggegofien werden. Man mengt nun bag Weehl mit den RKartoffeln gut durdy
einanber, falzt eventuell nach und tradjtet, daf eine dide Maffe entfteht. Wm beften
ift e, man zerreibt bie Rartoffeln an ber LWanb ded Topfed. us bdiejer Mafje
ftiht man mit einem ERloffel Noderln aqug, gibt diefe in beiffed Fett und [dft
fie sugebedt zirfa !/, Stunbe bdarin, dbamit fie braunlid) werben.

218. Kartoffelanflanf mit Miiffen.

30 Defa Rartoffeln (roh getwogen) — 1/, Riter MWild) — 156 Defa Buder —
8 Defa Miiffe — 2 Eier — 1 RKaffeeliffel gejtofenen Jimt — 2 RKaffeeldffeln
Badpulver.

Die Kartoffeln werben in heifer Wide gerditet, gejdhalt, durdy ein Sieb ge-
tricben und mit der Milch verrithrt. Nun treibt man bie Dotter mit dem Buder
redgt jhaumig, mengt die feingemaflenen MNiiffe, bie Rartoffelmafie, den Himt, den
Sdnee ber Eiteill und juleht dad Badpulver bei, fiillt die Mafle in eine mit wenig
Fett beftrichene Form ein und [kt fie im Wafjerbade in dber Rifre baden. Dazu
fanun imbeerfaft gereidht twerden.

Anftatt Niifjen fann man aud)y Manbdeln ober Jiviebad: ober Bistotenbrisjel
verienden.. Ju leptevem Falle fiigt man ber Maffe etwas Jitronengejdhmad (ab-
geriebene ©djale ober ein wenig feingejdnittened Bitronat) bei.
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219. Kartoffelanflanf mit Schofolade.

20 Defa gefochte, talt gericbene und burdhgetviebene Kartoffeln (nach dem Durdh-
treiben gewogen) — 12 Defa Juder — 2 EGier — 2 ZTafeln geriebene Sdyofo-
labe — 2 Raffeeldffeln Badpulver.

Pean treibt dbie Dotter mit dbem Buder vedht {dhaumig, mengt die Rartoffeln,
bie Schofolade, den fejtgejdlagenen Schnee ber Cimweiy und zuleht dbad Badpulver
bazu, fiillt bie Mafje rajd in eine etwad mit Feit bejtrichene Badjdiifiel ein und
ldt fie baden. Sdymedt vorziiglid).

220. Kartoffeltorte.

25 Defa am Bortage gefodhte, geriebene und durdigedriidte Kartoffeln — 3 Eier —

15 Defa Juder — 1 Raffecliffel Jimt — etwasd Bitronenjajt und Schale —

2 @ploffeln Rartoffel- oder Weizenmehl — 2 RKaffecldffeln Badpulver — 8 Defa

Buder — 12 Defa feingeviebene MNiifje — | RKaffeeldffel Rum — 3 Defa fein-
gejchnittened Bitronat.

Man treibt die Eibotter mit dem Juder ab, mengt den Jimt, Bitronenjaft
und feingeriebene Schale (ober ettwad Bitvoneneffenz) bei, verviiprt died gut, fiigt
bie Rartoffeln bingu, treibt die Mafje fehr gut ab und mengt das Mehl, ben
feftgejchlagenen Scdnee der Giweif und gang jum Sdlufje dag Badpulver Hingu.
Diefe Mafje wird in einer mit etwad Fett audgejtridenen Tortenjorm gebaden.
@rfaltet, dbuvchjchneibet man die Torte unbd fept die beiden Halften mit einer in
folgender Weife bereiteten Fiille jufammen: Man (ift 8 Tefa Buder mit 1 Deji-
liter Wafjer fpinnen, bis er didlid) wird, mengt die MNiifle, den Rum und bas
Bitronat bei und verviibrt died ein twenig auf bdem Feuer. Die fertige Torte
wird nod) ftart gezudert. Sie foll am Tage vor dem Gebrauche bereitet twerden
und jhmedt noch nad) mehreren Tagen fehr gut.

Man fann bdie Torfe aud) mit RKaftanienfiille verjehen. (Siehe ,Trienter
Zorte” Nr. 251.)

221. SdhwaryWeifi:Schnitten.

/g Rilo Mehl — 20 Defa RKartoffeln — 3 Defa Pefe — 2 Eier — ungcfiﬂ)r
1/, Qiter Mildh — 8 Defa Juder — 10 Defa Butter — Ritronenjhale — Saly —
10 Defa Powidl — 5 Defa Hajelniifje.

Die Rartoffeln werden gefocht, gericben und mit dem TMehl in eine eviwirmte
Sdiifiel gegeben. Dann fiigt man ein ausd der Hefe und etwad Mild) beveiteted
Dampfel, mit dbem Rejt der Mild) verfprudelte Eier, den Staubjuder, bie zerlaffene
iiberfiihlte Butter, etwad abgeriebene Bitvonenjdale und eine Prife Saly hingu,
fchlagt benm Teig gut ab und lAkt ihm aufgehen. JNun walft man ihn fingerdid aus,
legt ihn auf ein mit Butter audgejirihened und mit Mehl bejtanbted Badbled) und
[t ihn goldgeld6 baden. Ter fertig gebadene Rucben twird binn mit Powibdl be-
ftrichen, mit gejdhilten, gehadten Hafelniifien beftveut und in vechtedige Scnitten geteilt.
Selbjtverftandlidy fann der Ruden aud) mit beliebiger Marmelade beftriden
tverben. 7
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222, Topfenauflanf.

25 Defa Topfen — 25 Defa gefodhte, falt geriebene, durdhaetriebene RKarfoffeln

(nad) dem Durchtveiben gewogen) — 6 Defa Manbeln ober Hafelniifje — 12 Defa

Buder — 4 Defa Butter — 2 Gier — etwad BVanille oder Jitvonenjchale —
2 Raffeeliffeln Badpulver.

Man treibt die Gidotter mit der Butter gut ab, mengt den durd) ein Sieb
gejtridhenen Topfen, bie gejchilten, feingemablenen Mandeln, bden Juder und etwas
Banille vber Jitvomenjchale bei, verviihrt dies gut, gibt numn bdie Kartoffelmaffe dagu,
bann den feftgejhlagenen Schnee bder Eiweif und julept dad Badpulver. Jn eine
etwad mit Fett audgeftvicdhene Unflaufform gefitllt, witb bdie Mafle bei guter
Hibe gebacen.

Nach Gejdymad fann man einige Rofinen ober Sultaninen beimengen.

Wleblfpeifen aus Surrogatmehlen.

223, Vijchofsbrot aud Maizena.

8 Defa Maizena — 4 Defa Weizenmehl — 1 Dejiliter Mild) — 2 Cier —

3 Defa Butter — 8 Defa Buder — 3 Defa NRofinen — 3 Defa Manbeln obex

Pajelniiffe — 3 Defa Bitronat — Eaft und Scale von einer halben Jitrone —
1 Raffeeloffel Bacdpulver,

Man verjprudelt dag Maizenamehl mit ber falten Mildh jebr gut, treibt bie
Butter mit den Dottern reht flaumig ab und mengt das veriprudelte Maizenamehi,
bag Weizenmehl, ben Juder, bdie feingehadten Rofinen, Mandeln und Jitronat,
Bitroneniaft und Sdyale dagu, verriihrt bdied qut und fiigt den feit gejdylagenen Scynee
ver E'weif und ulept bas Badpulver bei. Pian fillt die Diaffe in eine nut etwasd Fett
Bejtrichene, mit Viehl beftaubte Form ein und it fie baden. Hilt fidy ziemlid) lang frifch.

224, WisFuitrolle,
2 Eer —— 10 Defa Buder — 8 Defa RKartoffelmehl — Saft von einer Halben
Bitrone — 2 Raffecldffeln Badpulver — Marmelabde.

MMan  treibt bie Dotter mit dem Buder und Bitvonenjaft vedh)t flaumig ab,
mengt dag Mehl [bffelrweife bei, filgt danm den fejtgeichlagenen Schnee der Eiweif
dazu und jum Schlujje das Badpulver. Dieje Mafje fitllt man in ein mit Fett be
ftrichenes, Pfeinered Quchenblech ein, [(aft fie Gell baden, Dejtreicht das Vistuit rajd
mit gut verviihrter Marmelade und vollt es eim.

2235, Hindenbnrgtorte.

4 Gier — 25 Defa Staubjuder — 15 Defa Reismebl — 7 Defa Marillen-
marmelade — 2 Ehloffen Marasquinolitir — 1 Kaffeeliffel Badpulver.
Wean riihrt die Dotter mit dbem Juder redht flaumig, mengt den Lifdr, die
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Marmelade, den feftgeidlagenen Sdhnee von drei und-eimem Halben Eiweif dazu, -
fitgt bas MReizmehl (Bfjelweife bei, verviihet bdied leidht und gibt zum SHhiuf das
Badpulver dazu. Wan fiilt die Majje in eine mit Butter bejtridiene, mit Brdijeln
audgejtreute Fovar ein, (Bt fie bacen und iiberzieht jie mit Wafjer- und Bitronencis,
aud bem vejtlihen Ciweifs bereitet. Man Fann die Torte iiberdied mit verzuderten
Marillen verzieven.

226. Kartoffclmeblanflanf.

6 Defa gefiebtes RKartoffelmehl — !/, LQiter Mildh) — 10 Defa Juder — 4 Dela
Butter — 2 Eier — 2 Cploffeln Marmelade — 2 Kaffeeldffeln Badpulver.

Das RKartoffelmehl wird mit der falten Mild) glatt verfprudelt und mit bem
Buder unb ber Butter unter ftetem Sprubeln zu einem Brei verfodht, Den man,
enn er glatt getoorden ift, in eine Schitjjel gibt und etwas auskithlen laft. Dann
verriifrt man bie Dotter mit der berfprudelten Marmelade, mengt died zu dem
Brei, treibt dies redht gut ab und Ffiigt zum Sdilujfe den feftgeihlagenen Schnee
ver Eiweif und dad BVadpulver bei. Der WUnuflauf wird in einer mit etwasd Felt
bejtrichenen ©dyitjjel jofort und vajdh gebacden und fchnell zu Zijh gegeben.

227, Kaftanienfudben.

50 Defa RKaftanien — 1/, Qiter Mild) — 1 EStiiddhen BVanille — 10 Defa

Rartoffelmehl — 2 Gier — 3 Defa Butter — 12 Defa Juder — 1 RKafjee-

(bffel geftoener Bimt — abgeriebene Bitronenjchale — 1 GHHfel Rum ober
Qifir — 2 Raffeeldffeln Badpuloer.

Man jhilt die Laftanien, briiht fie in Heifem Waffer ab, jzieht die Haut
ab, (aft fie mit Mild) und einem Stiidden BVanille iweich fochen und treibt fie
ourd) ein ©ieb. Nun treibt man die Dotter mit dem Bucer ab, mijdit die Buiter,
Bimt, Bitronenjhale und bdic Raftanienmafie dazu, mengt das Mehl [bffeltveiie bei
und jum Schlajie den Rum oder Litdr und dad Vadpulver. Nun fitllt man die
Maffe in ein mit Fett beftrichened Badbledh ein und afit fie baden. Man filllt den
fudjen mit beliebiger Marmelade, bejtreicht ihn aud) damit unbd judert ifn. Man
fann ben Rudjen aud) ohue Butter bereiten.

228, Kriegs-Eifenbabnfuchen.

2 @Gier — 10 Defa Butter — 10 Defa Juder — 5 Defa Reidmehl — 5 Dela
Tapiofa- ober Maniofamehl — etwas Ritronenjdale — Marmelade.

Die Eidotter werden mit der Butter gqut abgetrieben, ber Buder beigemengt,
bann bad vermijchte Wiehl und die Bitronenjdhale und zulept der Schnee der Eiweif.
Die Mafle wird in eine mit Fett beftrichene, mit Weh( beftaubte Kuchenjorm ein-
gefiillt, balb gebacden, dann mit Marmelade bejtrichen und fertig gebaden. Man
fann audy frijhes Obft vertoenden, dad reibemveife (Rivichen, Weidhjeln, Johannig-
beeven) auf den vohen Teig gelegt wird. Der Kudjen wird ftart gegudert.

Statt der beiden angefiibrien Mehlforten Fann aud) veines Weizenmelh! oder
Savtoffelme( odber mit einer der beiden Mehljorten zu  gleidhen i:e:[en gemt\d)teé
Weigenmehl verwenbet werden.
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229, Kriegs:Famosfhnitten,

51/, Defa Reismehl — 51/, Tapiofamehl — 6 Defa Mandeln — 7 Defa Butter
— 6 Defa Juder — 1 Dotter — 3 Chlbffeln Mith — 1 RKaffeeliffel Bad-
pulver -— Marmelabde.

Man brofelt die Butter mit dem vermijchten Mehl ab, mengt den Juder,
bie abgejogenen, geviebenen Manbeln, die Mild) und dad Dotter dazu und arbeitet
auf bem Brett ganj leicht einen Teig aus, den man zulelt mit dem Badpulver ver-
fnetet. Ungefabr %/, der Mafle wird ausgewalft und in ein vorbereitetes, mit Fett
bejtridyenes unbd beftaubtes Tortenbled) gelegt. Mun ftreicht man eine verriihete Mar-
melabe Dariiber, rollt aud bem Feigreit Streifen, bdie man gitterartig iiber ben
Rudjen legt, bejtreidht ihn mit gerquirltem G und ERt ihn bei guter Hige baden.
Crfaltet u vievedigen Stilden jchneiden, ftarf zudern.

Statt der beiden angefilhrien Mehljorten fann aud) veined Weizenmehl ober
Rartoffelmehl ober mit einer ber beiden Mehljorten zu gleichen Teifen gemijchtes
Weigenmeh([ verivendet werben.

230. Mackenfentorte.

7 Defa Butter — 2 Eier — 12 Defa Juder — 3 Defa Mandeln (dbarunter

1 big 2 Stiid bittere) — 3 Defa Bitronat — 1 EHidffel Rum ober Litvr —

tnapp 6 Ghlbfieln Mild — 14 Defa Kartoffelmehl — 2 Kaffeeldfieln Badpulver
— ©djale von einer !/, Bitrone.

Man riihrt die Butter vedyt jhaumig, fiigt den Suder und die Dotter bei, {reibt
bied fehr gut ab und mengt bie abgeriebene Sitronenjdale, die gejchilten, geftofenen
PWandeln, dag feingejdinittene Bitvronat, den Rum und die Mild) nadh und nadh
bagu, fiigt hievanf dad Rartoffelmehl und, wenn bdies mit bder Maffe febr gut
verriihrt wurde, ben feftgefdhlagenen Schnee der Eiweif und dad Badpulver bei.
RNun fiillt man die Mafje rajd) in eine mit JFett beftrichene Tortenform ein und
1Bt fie ungefahr ®/, Stunben baden. Die fertige Torte wird mit Ribifelmarmelade
gefiillt und mit Rumeis itberzogen.

231. Maismeblanflanf.

12 Defa Maigmehl — 1 Liter Mild) — 2 Gier — 4 Defa Butter — 8 Defa
Buder — ein Raffeeldffel Rum — ein Raffecloffel Badpulver — bdie abgeriebene
&dyale einer Halben Bitrome.

Man focdhit dbad Maidmehl unter ftetem Rithren langjam in die fiebende Mildh
ein und [aBt biefen VBrei erfalien. Hievauf treibt man bdie Dotter mit der Butter
gut ab, mengt ben Buder, ben Rum, die Bitronenfdhale, den Brei, den fejtaeichlagenen
Sdnee der Eiweif und Badpulver bei, fiillt died in eine mit Butter beftrichene
Badfdiijfel ein und (ERt e8 bei mafiger Hite in der Rihre baden.

232, Maismeblbisfunit.

8 Gier — 12 Defa Buder — 1 Jitvrone — 14 Defa Maismehl — 2 ERlifiein
Mildg — 1 RKaffeeldffel Rum odber Lifsr — 1 Meferfpige Badpulver — Warmelabe.
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Man treibt die Dotter mit bem- Buder gut ab; mengt den Saft der Bitrone
unb bdie abgeriebene @@a[e bagu, fiigt Die MWildy, bas ‘Maismeh(, den Rum und den
f*;rgefd;tagtnen Sdnee der Cimeifs und zulett das Badpulver bei. Man [fit das
Bigkuit in einer mit Fert bejtrichenen, mit Brifeln beftreuten Form langjam baden,
fdyneibet €3 erfaltet durd), fiillt ‘e8 mit Marmelabe und beftreut eé nacb @eid;mact
ﬁut fetngc{d;mttenen, mit Juder vermijdhten Dandeln.

S A, _‘ ' 233 MaiSmeblbrei.

4

10 Defa. Maidmehl — 1 LQiter Mild) — 2 Dotter — 51:!1: 3 Defa Suder —
abgeriebene Btlronenidjule

o Man -perquirlt das -Mehl mit der Hilite der Mildh), mit-dex man vorher die
Dotter verfprudelt Hat, redht glatt, Idft die andere Mild) mit Suder (nah Gejdymad)
und abgeriebener Bitronenjdale focden, viifrt den Mehlbrei Hinein und laft died
unter ftetem Umriihren folange focen, bi3 ber Brei ziemlich did geworden ijt. Wan
fann aud) nur 1 Dotter unbd dafiir ein Stidden Butter beimengen. Jn bderjelben
Weife tann mdn aud) Reismehlbrei bereiten.

eid

- 284, Maidmeblbrei, ftcmfcb
; (‘Iommet[)

=/a Siter Maismebt, —. 9/, Qiter Ml — Y/, Rilo fpfel — 3 Dela Fett —
6 Defa Juder — Fett jum Ansftreidhen der Pfanne.

.t 9Man: fdhatt die -Ypfel und jdneidet fie in Scheiben. Die Mildh wird zum
Sodjen gebradht, dann wird -Has Maismehl langiam eingefodht, twobei man daz Fett
beimengt. RNun ftreidht man eine Pianne mit Fett aus, jtreicht die Hiilite des Breies
barauj, belegt bies siit Ben Upfeln;’ beftreut diefe mit Juder und gibt bdie andeve
Dilfte bes Breied. darauf, werauf man diefen in dber Rohre RKrujte befommen laft.
_ Wil man fidy da3 Vaden eriparen, dann vermengt man bie Apfel und bden
8w:fer mit dem ferttg gefochten Brei und [Gft diefen nod) etwas durdidiinjten.

. .+ . 238 und 236, Maismeblpudding,

10 !)efa ﬂR’aiBmcf;[ — 3/, Qiter Mild) — 2 EGier — 4 Defa Buiter — 1 Ef-
. [bffel Marmelade — 10 Defa Buder. »

,”. Man [dft die .ﬁnﬂfte der Mild) Heify werbden, verjprudelt das Mehl mit der
‘anberen Dalfte Talter Mild) redit glatt und fodyt died unter ftetem Ritpren in die
ficbende My ein. €3 entjteht ein dides Kod), das man austiihlen [aft. Die Dotter
Juexben it ber Butter jhaumig abgetriecben und zu dem erfalteten Rodh gemijcht.
RNin fHlagt man die Ciweif ju Sdmee, [aBt bie Marmelade auf dem Herde Beif
werden, mengt den Buder fehr gut bei und riihrt died ju dem Ednee, den man
erit dann bem Ubtrieb beifiigt und alles gut verriibrt, Man fitllt die Mafje in eine
mit Fett beftridyene Pubdingform und (&t fie ungefdbhr eine Halbe Stunde in Dunijt
fodjen. Deéc” Pudbing wird. mit verditnnter- Marmelave iibergofjen.

Diejer Pubdding fann. aud) aud Kartoffelmeh! bereitet werden. 10 Defa
Rartoffelmehl werden mit 1/; Liter falter Mild) verfprubelt und dann mit dem
Ubtvie. und @djnee, wie angegebm, vermengt.
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287, Maismeblfchmaren,
1/, Qiter Maidmehl — 1/, Qiter Mild) — etwad Saly — 3 Defa Rofinen —
: 2 Cplofieln Buder — 4 Defa Feit.
Man brennt dben Buder ab, gieft bie mit Wafjer vermengte Heife Mild anf,
lift dba3 Maismehl darin einfodien und mengt etwad Salz bei. Diefe Majle [t
man ungefifr 1/y—1 Stunde abfeits auf dbem Herbe fteben, mengt bie Rofinen
bei, lafit bag Fett in einer Pfanne heif werben, filllt dben Teig ein und laft ihn
baden. Dann jdhneidet man -ihn mit einem WMefjer in viecedige Stildhen, mengt fie
purdjeinanber und [dHt diefe nod) auf ber Herdplatie etwad durdhdilniten. .

238, Mais: pder Kartoffelmebltorte anf Wiener Urt.

14 Deta Buder — 3 Gier — 14 Defa Mais- ober Rartoffelmehl — 1 Raffee-
[5ffel Rum oder Litsr — 1 RKafjeeliffel Kafaopulver — 3 Defa Manbeln — Saft
und Sdhale von 1 Jitrone — 1 RKaffeloffel Badpulver.

Man brennt den Juder ab und verriifhrt ifhn ecfaltet vedit gut mit ben
Dottern  Dann fiigt man Iofjelweife dad Tehl bei, mengt ben Rum ober Litbr,
bag Rafaopulver und die feingehadten Mandeln, den Saft und bie abgeriebene Schale
ber Bitrone bazu und. gulept den feftgejdlagenen Sdinee der Eiweif und dad Bad-
pulver. Die Torte wird in einer mit Fett beftrichenen Form langjom gebaden. Er-
faltet fann man bie Torte mit einer Friidyten- ober Juderglafur dberziehen. Bur
Frihtenglajur vervithet man feinen Buder mit etwad lauem Waffer und Erbbeer-
ober Dimbeerfaft zu einem Ddidflitjfigen Brei, dben man unter ftetem Riihren auf
bem Derbe evivdrmt, um ifn bann qleihmifig auf bie Torte zu fireidhen, twozu
man fid) eined in beifed Wafjer getaudyten Mefjerd bedient.

239 und 240, Maijenaauflanf,

6 Defa Maigena — 1/, Qiter Mild) — 5 Defa Juder — 3 Defa Butter —
© 2 Gier — 10 Defa feingemahlene Nitjffe — 1!/, Eploffeln Rum ober Lifsr —
1 Mefferipige fein geftogener Jimt — 1 RKaffeeldffel Badpulver — 1 EHiofel Juder.

Man quirlt dad Maizenamehl in bie Talte Mild) ein, verfprubelt bies gut
und Taft died danm mit bem Juder und der Butter auf dem Feuer foden, bis fid
bie Majje vom Topfe I6ft. Dann 1@kt man fie ausfiihlen, mengt bie Totter, bie
Pitffe, ben Rum ober Lifdr, ben Jimt, bie Haljte des fejtgejchlagenen Shneed und
sulept bas Badpulver bei. Die Maffe wird in eine mit etiwas Fett beftrichene Schiifjel
eingefitllt, mit bem reftlihen Eiweif, das man mit 1 Eilbffel Buder vermengt,
itberzogen und in ber Rohre gebaden.

Statt Niiffen fann man aud) feingeriebene SdjoEolabde beimengen. Jn diefem
Falle mifit man ftatt Rum oder Lifdy Himbeer- ober Hitromenjoft daju und ftatt
Bimt etiwvasd abgericbene Jitronenjdale.

241, Maizena:Flammerie,

8/, Qiter Mild) — 10 Defa Juder — etwad BVanille — 6 Defa Maigena —
etioad Saly — Himbeerjajt.

Die Mildh wird mit bem Buder unbd der gangen BVanille gefocht, bann [akt man
fie zugededt erfalten. $ierauf wird fie burd) ein Sieb gegofjen, langjam mit bem



Maizenamehl und einer Prije Salz verquirlt und nodymal3 aufd Feuer geftellt, wo man
fie ungefibr 5 Minuten foden (EHt. Nun fillt man die Maffe in eine mit faltem
Wafjer over Mild) ausdgefpiilte Form eim und (@t den Flammerie erftaveen. Man
ibergieBt ihm mit Dimbecriaft.

Pan fann der Mild) aud) ein twenig gan; fein gefdhnittened Bitronat ober
fein geviebene Bitronenjdhale beimengen, wodburd) die Speife einen bejonderd guten
Gejdmad erbilt.

242, Maigenafrem mit Dunftobit.

s/, Qiter Milh — 12 Defa Juder — 7 Defa Maizena — 4 Defa Manbeln —
i i 2 @ier — etwad Vanille. T

" 9an bringt die Mild) mit dem Juder, der BVanille und ben feingeriebenen
Manbeln jum Koden, fprudelt dazd mit ein wenig (suriidbehaltener) Mildy verquirlte
Mefl, durd) ein Sieb getvieben, bei und [dBt bied unter ftetem Rithrem ungefahe
sehn Minuten fochen. Dann mengt man die verjprudelten Eibotter und Bierauf ben
Sdmee der EiweiR bei. Nun fitllt man bdie Maijfe in einen Meifmobel ein, Akt fie
erftacren, ftilst fie und jhichtet in die Mitte belicbiges Dunitobjt obne Saft ein.
Den Saft reidht man feparat.

g Man fann die Krem aud) in Heine Formen eingiehen und nad) bem Ausd-
ftitrzen mit eingefodyten Friidten versieren.

243, Marillenfchaumtorte,

14 Defa Butter — 2 Gier — 9 Defa Tapiofamehl — 9 Defa Rartoffelmehl —
7 Defa Buder. — Jur Fiille: 14 Defa Warillenmarmelade — 7 Defa Buder.

“SRan treibt die Butter mit den Eidottern ab, mengt dad vermijdite Wkehl
und den Suder bei und [afit davaud bei mifiger Hige vier Tortenbldtter baden.
Diefe werden nicht ausgewallt, jondern mit einem Mefjer in der Tortenform juredjt-
gebriidt. Quwifden verrithrt man die Marmelade mit dbem Juder und mit bem
jeftgejdhlagenen Schnee ber Giteifs, ftreicht bavon auf bie diberfiibiten, aber nidht
gany falt gewordemen Tortenblatter, feit fie aufeinander und iberzicht bie gamze
Zorte mit dem Reft ber Fiille. Die Blatter milfjen vorfichtiq, am bejten mitteld
eines Rartons, abgehoben unb aufgefest werden, Die Torte jhmedt am bejten, Wwenn
fie 2—3 Tage vor bem @ebraud) bereitet iwird.

. Gtatt Tapiofas und Qartoffelmehl fann man reines ober mit eimer ber Beiben
TRefljorten zu gleidhen Teilen vermijhtes Weizenmehl verwenden. :

widsne] 2a4, Nufitorte aus Kartoffelmebl.

10 Defs RKartoffelmehl — 14 Defa Buder — 3 Cier — 1 ER6ffel Rum ober
Qitsr — 1 Raffecldfiel Badpulver — 12 Defa Niiffe — 5 Defa Banilleguder —
1/,4 Qiter Mild) — 1 CHloffel Honig — Jitvonenjdale.

Man treibt bie Dotter mit dem Juder veht fhaumig, mengt dad Wehl
[bffelteife nady und nad) dazu, wobei man immer vithrt, figt den Rum ober Lifdr
bei, fdhlagt bie Giweif ju feftem Schnee und mengt ben Abtried [iffelveife dagu.
Bum Sdluffe filgt man das Badpulver bei. Dieje Maffe lift man in einer mit ett
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beftridjenen Tortenform baden, fdmeidet fie nad) dbem Erfalten ein- ober zweimal
durd) und fept die Blatter mit einer in folgender Weife bereiteten Fiille zujammen.
Die Mild) wird mit dem Banillegucder sum Koden gebracdht, bann werben bie fein-
gemablenen MNiiffe, der Honig und etwad abgeriebene Jitvonenfchale beigemengt und
died zu einem ziemlid) feften Teig verrviihrt. Man zudert bie Torte ober fibersieht
fie mit Ei8 und verziert fie mit halben, in Buder getandjten und getrodneten Nitfjen.
©Statt Honig fann man bder Fiille nad) Gejdmad 1 Raffeeldffel {dhwarzen Kaffee
beimengen. Dann muf etwad mehr Juder zugefett werden.

245, Palatfhinfen. .

8 i:e!a Rartoffelmehl — 8 Defa MWeizenmehl — 3 Dejiliter ERiIrI; — 2 Eiex
— 2 Defa gerlafjene Butter — 5 Defa Buder — eine Prife Saly — 5 Dela
Fett qum Baden.

Man vermifdht bdad Mehl miteinanbder, verrithrt e mit dben Eiern und ber
Butter ju einem glatten Teig, mengt ben JBuder und bdie falte Mild) nady und
nad) bei unbd fiigt eine Prife Saly hingu. Der Teig muf o binn fjein, daf er
Beim Hodyheben ded Kodh(offe(d erjt sufammenhingend ablauft und dann in Tropfen
abfillt. Aud diefem Teige (4t man in fAblider Weife diiune Fridatten baden, in-
‘bemt man eine Eierfudjenpfanne mit Fett beftreidht, einen Schopfldffel voll bon dem
Teig Hineingibt und erft auf einer und dbamnn auf der anderen Seite -lidhigeld baden
[aft. Die fertigen Fridatten werden auf eine heife Schiifjel gegeben. Dann iverben
fie mit Marmelade beftridhen, zujammengerollt und mit Buder beftreut.

Man fann die Fridatten aud), wenn fie auf einer Seite gebaden find, mit
feingejdhnittenen, gesudervten Apfeln belegen, fertig baden laffen und dann einvollen.

246. Piannfucben.
(Giertudjen.)

2 Zaffen Rartoffelmehl — 2 ZTaffen Milh — 5 Defa Buder — 2 Cier —
1. Prife Saly — 1 Raffeeldffel Badpulver — 3 Defa Fett sum Baden.

Man verriihrt dbad Mehl mit falter Ml vedyt glatt, mengt den Juder, bie
Dotter, eine ‘Brife @‘anlg, ben feftgejchlagenen Scdnee der Eitwei und bazd Badpulver
‘bei, lafit bavon in einer mit Fett Dbeftrichenen Eierfucdhenpfanne bitnne Rud;en auf
beiden Seiten baden unbd reidt fie mit Rofter ober anuputt
: Man fann bie fertig gebadenen Rud;em ouch mit einem biden i[pf:fﬁm Be-

fteeidjen und Geiff gu Tijdy geben.

247 und 248, Sdhofolade:Flammerie mit Kartoffelmebl.

8/ Qiter WMild) — 12 Defa Juder — 2 Tafeln Edjotolabe — 12 Defa Kartoffelmehl.
= © SNan bringt die Mildh) mit dem JBuder jum Sieden, verriihrt dann bie: fein-
geriebene ©djofolade damit und Hievauf dbad mit ein wenig falter Mild nerqnirne
‘Rartoffelmehl. Aus biefer Maffe @t man unter ftetem Umrithren ungefihr eine
Biertelftunde einen Brei foden, der fteif und ziemlid) gIntt jein muf, fillt ihn in
eine mit faltem Waffer oder Mild) ausgejpitlte Form ein, lift ihn erftarven und
reicht ben Slowumerie geftivst mit einer falten Frudi« obey Mavasdyinofof. .
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Man tann den Flammerie verfetnern, wenn man ihm nad) dem Erfalten
gwei mit ettwad falter Mild) verfprubdelte Dotter und Hievauf den Schnee der Gi-
weiff  beimengt und dann erft in die Form fiillt. Ober man mengt ihm nur den
Sdjnee der Eiweif bei und bereitet aud den Dottern und etwad Mildh und Juder
und Banille eine Vanillejof, die man feparat dazu reidht.

249, Sdofoladefahen oder Torte.

7 Defa Butter — 3 Eier — 10 Dela Juder — etwas gejtofenen Jimt —
14 Defa Sdofolade — 10 Defa Reidmehl ober Kartoffelmehl — 1 ERid{fel Him-
beerfaft ober feiner Lifsr — 1/, Pafet Badpulver.

Man treibt die Butter mit den Dottern qut ab, mengt den Buder und etwas
Bimt, die feingeriebene Schofolabe und bad Mehl bei, verriihrt dies qut, fitgt
ben fejtgefdhlagenen Schnee der Eitvei und den Himbeerjaft bei und ulest das Bad:
pulber. Die Mafje wird vafd) in eine jdon vorbereitete, mit Butter andgejtrichene
und mit Mehl beftaudbte Jwiebadform eingefiillt und gebaden. Diefer Sudjen ijt
auggeseidhnet und halt fid) eine Wodpe lang ganz frijd.

280. Tapiofaanflauf,

5 Defa Tapiofamehl — 1/, RQiter Mildh) — 2 Gier — 3 Defa Butter —
12 Defa Buder — Saft und Schale von einer Halben Jitrone — 2 RKaffeeldfieln
Badpulver.

Man [Eft bas Tapiofamehl in bdie fiebende Mild gleiten, langfam durdy-
fidgttg fodjen und erfalten. MNun treibt man die Dotter mit der Butter und dem
Buder gut ab, mengt ben Bitronenfaft unbd die abgeviebene Schale, ben falten Brei,
ben fejtgejdhlagenen Schmee der Eimweify und juleht das Badpulver bei. Die Maffe
toird in eine mit Fett bejividhene uflaufidhiifjel eingefitit, gebacden und in der
Sditflel su Tijdh gegeben. Statt Jitronengejymad, tann man aud) Orangengejdhmad
bingufiigen ober einen Loffel Himbeerfait.

231, Zrienter Torte.

25 Dela Maisdmehl — 15 Defa Juder — 1 G — 5 Dela Butter — 3 Gf-
(bffeln Mild) — geftofener Jimt, abgeriebene JBitronenjdhale — 1 Raffeeldffel
Badpulver — 1/, Rilo Kajtanien — 2 Chloffeln JBuder — BVanille.

Man gibt bad Mehl und den Juder auf ein Brett, macht in der Mitte
eine Grube, {dligt dad i himein und bereitet daraud unter Hinjufiigung von
etwad Bimt und Bitronenjdhale, jowie der Mildh einen Teig, den man zum Sdlufje
nod) vajd) mit dem Vadpulver verfnetet. Der grifiere Teil von bdem Teig wird
audgeralft und auf eine mit Butter beftridhene Tortenform gelegt. Juzivijchen laft
man bie Raftanien foden, jhalt und serdriidt fie, ftreidht fie durch ein Sieb und
vermifdht fie mit einem Sirup, den man aug 2 EHlbffeln Suder, etwas Wafjer und
cinem Stiidden BVanille fodjen und austiihlen lief. Diefe Kajtanienfiille wird auf
ben Teig geftridienr, dann twerden aus dem Teigrejte Rollen gedreht, die man gitler-
artig auf die Torte legt. Sie wird bei mifiger PHige gebaden.
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Wehlfpeifen.

(Bumeift audy aus fertig gefauften Mehljpeijen zu bereiten.)

252, AUpfelanflanf.

1/, Rilo Uipfel — 10 Defa Juder — 3 Defa Manbdeln — gejtoener Jimt —
2 Gier — 12 Defa Weigenmehl — 12 Defa ﬂluml!c&uder e ] Raﬁeeidﬁe[
- Badpulver.

Man fdmeidet die Hpfeln nad) dem Schilen und Entfernen des ﬁemgebﬁu[eﬁ‘
ie!;r feinblitterig und filt fie, jdhidhtiveije mit Buder, Manbeln und Jimt beftreut,
in eine mit etwad Fett beftrichene BVadidiifiel ein. Nun verfprubdelt man die Dotter,
vilhrt bad Mehl und den BVanillesuder [dffelweife bei, treibt bdies minbeftend
1/, ©tunde ab, mengt juleft bas Badpulver bei, hiuft Ddied fchnell auf hte feI'
unbd [aft den %[uf[auf in ber Mohre baden. :

253, pfelflecterin,

20 Defa Weizenmehl, 1 G, Sals (oder 1/, Rilo fertige Flederln) — 1/, Kilo Apfeln
— 15 Defa Buder — 3 Defa Rofinen — 1 Kaffeeldffel gejtoener Jimt —
etivad Bitconenjdjale — 5 Defa Fett.

Man beveitet Flederin in fblicher Weije, IHft fie i Salzwaffer fodjen und
itberfpiilt fie falt. Damn vermijht man fie mit etwas aufgeldjtem Fett und einem
Upfelfompott, bad man aud bldtterig gejchmittenen 9{pfeln umd allen anderen 8utnten
diinften und falt werben lief. Die vermijdhten Flederln -lift man nod) ein wenig
burchdiinjten odber man filllt fie in eine mit efwas Fett bejtridiene, mit Brofeln aus-
geftreute Badjchitfiel, verfieht fie mit einigen Fettfloden, bejtreut fie mit einigen
gebadten PManbeln und laft fie ein wenig in der Riohre baden. ;

234, Fpfelfchmaren,

1/, Rilo Hpjeln — 5 Dela Fett — 15 Defa Weizenmeh( — 1/, Liter Mild) —
2 Gier — 1 Prife Saly — 12 Defa Juder — geftofiener Jimt.

Man  jdneidet die pfel wiirfelig ober in Scheiben und (it fie in Heifem
Fett etwasd diinjten. Jnzwijchen verfpeudelt man dag Mehl mit der Mild), mengt
bie Dotter, Salz, Suder und etwas Jumt bei, bereitet daraus mit dem feftgejchlagenen
Sdmee der Giweify einen Giexfuchenteig, mengt ihn zu den Ipfeln und [EEt den
Sdymaren  jugededt in ber Mobre baden. Gventucll muf nod) etwad Fett unter-
jchoben werden. Man zevreifit ben Shmaven und vidtet ihn mit Juder beftveut an.
Nad) Gejgmact faun man aud) einige Rofinen beimengen.

235 und 236. Eiergeritelanflanf.

12 Defa Weizenmehl, 1 Ci, Salz (ober 15 Defa gefauftes Cievgerjtel) — 1/, Jiter
Mil) — 4 Defa Butter — 2 Ger — 10 Defa Buder — 1 Kaffeeldfjel - Bad-
pulver — Oblaten — Weidpjel- oder Rirjhenfleifch.

Man bereitet aus dem Mehl, bem Ei und Saly einen feften Hhtﬁe[teig’"unb
veibt ihn zu @erjteln. Wenn fie gut getvodnet find, fodht man fie in Heiper Mildy
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ein undb [t fie bid verfoden. Dann nimmt man fie vom Feuer, riihrt die Butter
bei und ftellt die Mafje jum Austihlen bei Seite. Nun rithrt man die Dotter mit
bem Buder redt lange flaumig ab, mengt bied zu bder falt gewordenen FMafje und
filgt ben feftgejchlagenen Sdynee der Eiweif und zulept dasd BVadpulver bei. Jn eine
mit Butter bejtridjene Badidiiffel fiillt man bie Haljte der Maffe ein, legt davauf
Dblaten, ftreidt Weidjjel- oder RKirichenfleijd baranf, fitllt bdie anbdere Halfte der
Maffe ein und (GFt ben Auflauf in ber Rohre baden.

Nad) SGefhmad fann man dem Abtrieb audy 1 Tafel geriebene Schofolade
beimengen. Audy fann man den uflauf mit geviebenem Lebzelt, der mit Juder,
feingejchnittenen Rofinen und Mandeln ober Hafelniiffen vermengt wurbe, fiillen,

257. Soblnudelanflanf mit Apfeln.

18 Defa Hoblnubdeln — 2 Cier — 8 Defa Juder — 1/g Biter Mild) — 2 grofe
Sipjel — 2 bi3 3 Deta Rofinen — 3 Defa Fett.

Die Hohnubdeln werben flein gebrodhen und in Salzwafjer gefodht. Dann
treibt man die Dotter mit dem Juder vedhr {dhaumig, mengt bdie Mild) bei und
gieft bies iiber bie gefochten, falt itberfpiilten $Hohlnudeln, die man nod) mit dem
Sdynee der Cuweil vermengt. Die Hilfte der Hohlnudeln wird in eine mit Fett
bejtrichene Wufloufidhitfjel gegeben und mit den feinbldtterig gejdnittenen, nady Ge-
fdmad noch mit etwad Juder und mit Rofinen beftrenten pfel bebedt. Dann twird
bie andeve Dilfte ber Hohlnudeln dbariiber geftvidien, mit etwad Fett betrdufelt und
bie Sdiiffel zum Baden in die Rihre gejchoben.

258, Soblnudelauflanf mit Miifjen.

15 Defa Poblnudeln — /g Liter Mild) — 12 Defa Juder — 3 Defa Butter —
2 @Gier — 1/ Rilo audgeldjte, geviebene Nitffe — Bimt — 1 RKaffeeloffel Badpulver.

Man (Gt die Heingebrodjenen Hohlnudeln in Salzwaifer foden, iiberfpiilt fie
talt unb [(afit fie gut abtropfen. Snawijden [GBt man die Mild) mit dem Suder
aujfodyen, gibt die Hobhlnudeln Dinein, lakt fie anfwallen und dbann aunstiihlen. Nun
fhlaat man die Dotter mit dber Butter ab, mengt die Hohlnudeln, bie Niiffe, etwasd
geftofienen Bimt und ben Sdnee bder Giweif und bas BVadpulver bei, filllt die
Maffe in eine mit Feit beftridjene Wnflaufform und [EHt fie baden.

239, Kaftanienfirudel.

20 Defa Weigenmehl — 1 Gi — Saly — 25 Defa Kajtanien — 25 Defa Hpfeln
— 1 @ — 10 Defa Buder — JBimt — Bitronenfajt und Schale — 2 Defa
HRofinen — 2 Defa Jitronat.

Man  bereitet aud bem Pehl und Ei in iibliher Weife einen Strubelteig.
Die RKajtanien werden abgebriiht, abgebiutet, mit Wafjer (ober Mild)) weidy gefodht
und durd) ein Sieb gedriidt. Die Upfel lGBt man braten und treibt fie ebenfalls
burd) ein Sieb. Nun vermijdt man Dbeides, mengt 1 @i, Buder, Jimt efwas
Bitronenfaft und Sdjale, die Rofinen und feingehadted Jitronat bei, gibt bdieje Fillle
auf ben ausdgejogenen Strubelteig, vollt ihn ein und (Gt ben Strudel baden.

108



260. Nockerin obne Ei. : i 1y
36 Defa Weigenmehl — 6 Dejiliter Fochended %ﬁﬁer — @u[g diip o

Mebl, Waifer und etwas Catz, mengt man 3u einem mﬂcf;en Feig, ben: man
gut abjdylagt. Der Teig foll redht feft fjein. Man [(Aht ihn jugededt eine Halbe
Stunbe ftehen, jtiht dann. Heine Nodern ans, die man in {dwadh gejalzenem Bafjer
fochen IdRt.

Will man die Noderln al3 Mebljpeife geben, bann mengt man bie uﬁgefetf;ten
Noderln mit Brofeln, bie in Deifem Fett gerditet twurben, und zudert fie ober man
ftreut mit Bucder vermengte MNiifie auf die Noderln. :

261. Nudclanflanf mit gemijchter Topfenfiille.

20 Defa Weigenmehl — 1 @i, Saly - (over 25 Defa” fertige  Mideln) — 1/4 Rilo
Topjen — 1/g-Liter Mild) — 1 Tajel Schotolabe — 15 Defa Puder. — 2 Eier
o Raffeeldffel i’BacEpuIner

Man bereitet ERubeIu in iiblicher MWeife, [kt fie in @a[smaﬁer fochen, iiber-
gieft fie falt und dbanm mit etwad Wil Nun jtreicht man den Topfen durd) ein
Sieb, permengt ifn mit der geriebenen Scofolade, dem Suder, etwas Mild) unbd
sulet mit dem Badpulver. Jn eine mit Fett beftrichene Badjdyitfjel fiilt man. ewne
Sdyicht der Nubeln en, ftreiht die Topfenfiille darauf und jdichtet die veftlidhen
RNuveln ein. Mit etwad Fett betrdufelt, [(dht man bdie Speife in ber Rohre baden,
bis fie Rrufte befommt. ¢ . SRPED

Oelatinefpeifen.

262, Fitcbiulze,

8/, Rilo Seefijd beliebiger Art — 1/, Bwiebel — 1 gelbe Ritbe — 1 Qorbeet
blatt — Salz, Pieffer — ?lButchmert — 3 Defa Fett — 3 Cpliffeln Eifig —
1 Raffecldffel Suppenwitrze — 1 Giweif — Cijdale — 24 Gramm Gelatine.

Der  Fijd wird in itblider Weife vorbereitet. Man [dht Waffer mit der in
©djeiben gejhnittenen Riibe, Swiebel, dem Lorbeerbiatt und Gewiir; fochen, - gibt,
wenn e3 fiedet, den Fijh binein, laft ihn aujwellen und dann abjeitd jiehen,
big er gar ift (ungefibr eine Bierteljtunde). Jnywijdhen ldft man bdas feingefdmittene
Wurzelmerf in heifem Fett feparat roften. Ter Fild) wird aus bem Sud genommen,
mit Gjfig betviufelt und falt gejtellt. Su bem ©Sud gibt man dad gerdjtete Wuryel-
werf, die Suppenwiirze, dad Cimeif und etivag gewajdjene, gerdritdte Grjchale, forvie
bie qut gewajchene Gelatine (auf 1 Liter €ud, ungefibr 25 bid 30 Gramm),
fhldgt died mit ber Sdyneerute auf dem @etbe, big e todyt, Idkt dben €ud bann
20 Minuten ftehen, nimmt die Schaumbdede ab und giefit den Sud durdy ein Tud.
Nun wird eine Form mit faltem Wafjer uusgcipﬂ{t ober mit O bepinjelt, banm
wird ein Spiegel von dem geflirten Subd eingejofien. Weun Diejer ftarr geworden
ift, fdyichtet man eine Sage von dem in gleihmipige Stiide gejdnittenen Fijdhy ein,
gieBt wieber etwad Subd bariiber, lift bied ftoden, gibt dann wicder Fijd) hataui
und wieder Sud und jtellt dbann bie Form zum Eritarren falt.
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Man tann Sdeiben von einem Hart gefodjten Ei zierlidh auf den erften Subd-
fpiegel geben, bavauf wiedber Sub giegen und dann erjt nad) dem Erjtarren ben
Fijd abwedfelnd mit Sud, dber immer ivieder ftarr iwerden muf, einjdyidten.
Sdymadbhafter wird bie Sulz, wenn man dem Sud beim Kodjen etiwad Wein beimengt.

263. Hdringe in Sulj.
3 Dhringe — 1 Jwiebel — ungefihr !/, Liter Eifig — Salz, Plefferforner —
Wurzelwert (gelbe NRiibe, Peterfilienmwurzel, ein Stiiddyen Sellerie und dergleichen) —
1 Sorbeerblatt — 1 Suppenwiirfel — 24 Gramm @Gelatine — 1 Eiweip —
eine gelbe und eine rote Ritbe — 1 Bartgefodted Ei.

Die Hiringe werben fauber gepubt, entgritet und 12—24 Stunben gewifjert.
Dann [ift man fie mit Wafjer, Cfjia, Salz, Plefferforner, Wurzelwerf und einem
Qorbeerblatt fochen, mimmt fie aud bem Sud, giefit ihn durd) ein Sieb und lagt ihn
mit einem Suppentwiirfel nodmald auffoden. Er foll 1 Liter ergeben. Wenn der
Subd falt geworden ift, mengt man ihm dad jhaumig (nidt fteif verriihrte) Eiweifs,
etoud gewafdene, zerdriidte GEifdale, von ber das inmere Hiutden entfernt wurbe,
und bie gut gewajdene Gelatine dazu. Diefe Flitjfigleit fchlagt man mut der
Sdneerute jolange auf bem Feuer bid fie focht, bann entfernt man fie vom Feuer
und [dft fie ungejihr 20 Minuten jteben. Nach Ublauf diejer Jeit wird bie
Sdaumbdede vorfidhtig abgenommen und die Fiiifigleit durd) ein Tud) gegofjen.
Nun ftreidt man eine Form mit Of aud, gieht einen Spiegel von der Fliifiigleit
ein, [dft ibn erftarven, legt bann BHartgefochte Eijcheiben und Scheiben von ge-
fodyter gelber und roter Milben zierli) bdavauf, giept wicder etwad Sud auf, laft
ign erjtarven und fdidhtet mun bdie entgriteten in gleihmifige Ctiide geteilten
Divinge ein. Man giet den Reft be3 Suded auf und Idjt died vollfommen jtare
twerben.

264, KuttelflecEe in Sulj.

Ungefihr 1 Rilo Kuttelflede — Mehl, Salz, Pheffer — Wurgelwer! — 1 Lorbeer-
blatt — ein Stiidden Jwiebel — 1/, fiter Eifig — Suppenwiitze — 1 Ei-
weif — Cijdhale — 12 Gramm Gelatine.

Die in ber in Ne. 77 angegebenen Weife weid) gefochten RKuttelfledte werben
erfaltet aus der Brithe genommen. Einen Liter diejer Brithe wiirst man mit €fig
(eventuell aud) etad MWein) und Suppenmwiirze, gibt dad Ciweif, ein wenig gewajdene
und gexdriidte Gijdale und bdie gut gewajdene Gelatine bazu, jdyldgt die Fiiffigleit
auf dem Derde mit einer Schneerute, bid fie focht, It fie bann 20 Winuten jteben,
nimmt die Sdaumbede ab und gieit die Fliiffigleit durd) ein Tud). Jn eine mit
Waffer audgefpiilte Form wird dann ein Epiegel eingegofien, den man erftarren ldft.
Dann jdichtet man bdie Kuttelflede lagentveife ein, wobei man jebe Bage mit dem
©Subd iibergiept, der immer mwieder ftarr werden muf, bevor man weiter einjdidtet.
Dievauf (@t man die Sulz ganj ftarr mwerden.

265. Spinatinlze.

30 Defa Spinat — Salz, Pfeffer — 20 Defa Reid — Wurgelbriihe — 2 bis
3 Gier — 12 Gramm Gelatine — 1 Giweif — !/5 Liter Waffer, mit Efjig und
: Saly vermijdht.
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Man ([@Ft den Spinat in iblicher Weife unzugebedt und mit mbglichft twenig
BWafier focjen, driidt in durd) und vermijdht ihn mit Saly und Pfeffer (nadh
Belieben aud) mit 1—2 Liffeln Rabm ober Mild)). Der Reid wird in einer
gefalzenen Wrzelbriibe reich gefocht. Tun gibt man die gewajdene Gelatine in b as
Gjfigmafjer, gibt ein jhoumig gerithrtes Guveif und etwasd gewajdene, gerdriidte
Gijdale daju, [dlagt die Flifjigleit auf dem Perde, big fie au fodjen beginnt,
entfernt den Topf vom Feuer, [kt ihn eine gufe BViertelftunbde fteben, nimmr dann
die Scdaumbede ab und feipt die Flitifigleit durd) ein Tud). Nun wird eine Form
mit OF ober falten Waffer gut ausdgegoffen und mit einem Spiegel von der Gelatine
[Bjung bededt. Wenn bdiefer ftarr gemworden ift, legt man die hart gefodjten, in
Sdeiben gejhnittenen Cier gierlid) vavauf, legt den Reid und Spinat jdidytenweife
ein unbd gieht bdie vejilihe Gelatinefliiffigleit bariiber. Man [ABt died ganz ftarr
tverden und veidt su ber geftifrsten Speife eine falte Offof (Matonnaife) ober eine
falte RrduterjoB. Statt Reid fann aud) ein gut zubereiteter Rartoffeljalat ein-
gefiillt werden.

Siige Sulzen.

266. AUpfeljulze.

3/, Rilo Apfel eciner feineren Sorte — 1 Qiter Waffer — 1/, Lter Weiftein —

!/, Rilo Buder — ein CStidden Jimtrinde — bie abgeriebene Schale einer

Bitvone, ferner 3/, Rilo gewdhnliche, am beften rote Hpfel — Buder — der Sait
einer Bitrone. {

Die feinen Hpfel rwerden gefchilt, witrfelig ober in bide Scheiben gefdhnitten
und mit Wajjer, Wein, Buder, Jimtrinde und Bitronenjdale in einem weiten Gefiifs,
weil und roeidh) gebiinftet. Dann nimmt man fie vorfidhtig aus dem Sajte, gibt fie
auf ein Sieb gum Ubtvopfen, legt fie, bitbjch eingejhidhtet, in eine tiefe Glas-
feiifiel und itbergieBt fie nad) dem vollitdndigen Exfalten mit einer idhon vorfer in
folgenber Weife bereiteten ©Sulz. Die anberen Wpfel werben gut abgewifdht, vom
Rerngebiufe befreit, nidyt geidhdlt, in Spalten gejdnitten und mit den Scalen
und Kernbiujern der gebiinfteten Fpfel zum Rochen gebradit, wobei man fie mit
joviel Wafjer iibergiefit, dak fie bededt find. Wenn fie gany zerfodyt find, laHt man
den Saft langiam, am beften jhopfloffeltveife, durd) ein Tudh flieen und vermengt
ibn mit Buder in ber Paljte feines Gewichtes, fowie Jitronenfoft. Diefen Saft
g{efgt man iiber die Apfel und [aft ihn juljen. Um eine Hiibjhe norbnung ber
Aofel zu erzielen, ift e8 ratfam, zuerft einen Suljipiegel eingugieBen, bann bdie
Apfel (wenn fie gefitllt find, mit der Fiille nad)y unten) einzujdhidhten, etwas Sulze
bariibersugiefen und bdiefe jtarr werden zu lafjen. Grjt bann ift die rejtliche Sulze
nadjzugicken. :

Sollte der Saft gu wenig rot fein, fann ein wenig Ribijeljaft Hingugefilgt werden.

Wil man bie Sulze in eine mit O ausdgeftrichene Form ober mehrere eine
gieBen und bierauf jtivzen, bann ijt e8 empiehlenswert, dem ju julzenden Safte etiwad
gemwajdene, in Wafjer ober Wein aufgeldfte Gelatine (ungefihr 10 Gramm) beizufiigen
und ben Saft nodymald durdyzujeiben. e

Man fann_bie Apfeliulze, wenn man fie in Glifer ober Formen einfiillt, ftatt
mit gebiinfteten Ypfeln aud) mit Weidjel- ober Rirjdfleifdh unterlegen.
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267. Sdofoladefulze.

“/,‘ Qiter Milh — 21 Defa Scofoladbe — 5 bi3 10 Defa Juder (je nad) Se-
o8 s jhmad) — 20 Gramm Gelatine.

Man gibt bie Sdyofolade in eine RKafferolle, [(aft fie in ein wenig twarmer
Mild) zergeben, gieft dann etwas fiebendbe Mild) auf, verriihrt die, bi3 bie Scholo-
labe gany glatt geworbden ift, filgt nun bie eiteve fiedende Mild) Hingu, mengt den
Buder bei unb [Gft bied gut verfodjen. Dann mengt man die in etwad Fodhendem
Wafjer aufgeldjte Gelatine bei und [dhlagt bied mit dbem Schneebefen, bi3 bie
Fliiffigleit falt geworben ift. Sn eine mit Waffer ober O beftrichene Form einges
fiillt, (agt man die Sulze mehrere Stunden falt ftehen. Sie wird geftiivst und mit
Waffeln ober fleinex Bacerei gereidt.

268. Sulje von eingefochten Frichten.

10 Defa Buder ~= 3 Dejiliter Waffer — 3 Dejiliter Safjt von eingefochten Dbt

(eventuell mit Wein gemifht) — Saft von einer Jitrone — 15 bisg 20 Gramm

®elatine (je nad) der Dide des Obftjaftes) — 2 bis 3 Dejiliter fochended Wafjer —
eingefodhted Dbjt.

Man nimmt dad Objt aud bem Safte und ikt e3 abtvopien. Den Buder
[ft man mit Wafjer fpinmen, bid er fav ift, mengt den Dbftfaft, eventuell mit
etvad Wein vermengt, und den Jitvonenjaft dazu und hierauj bdie in Fochendem
Wafjer aufgeldfte Gelatine, Diefen Saft lEht man durd) ein Tud) flieBen. Nun gieht
man in eine mit feinem Of ausgejtvichene Form einen Spiegel davon ein, laBt ihn
fulzen, gibt eine Sdjiht Objt barauf und twiederholt dieg, bid Objt und Sait ein-
gefiillt find. Selbftverftindlih foll jum Sdilufje Sulze aufgegofien werben. €3 ijt
st beachten, baff bie Sulze nad) jebem EingieBen immer ivieder jtarr werben muf,
ehe man mweiter einlegt. Jit die Sulze eingefiillt, bann [Ekt man fie nod) mehrere
Stunben _‘f‘?I_t fteen. ‘€3 fann u biefer Sulze aud) gemijchtes Db{t verwendet werbden.

'gzirot, gﬁifgl)ﬁrof, Frriihfiikskudien, Guglhupf.

269, Brofelgebdd, Semmclweden und Semmeln.

35 Defa ertvivimtes Weizenmehl — 15 Defa Kartoffelmehl — 1 Defa Hefe —
: d uste ©al; — laued Wafjer.

 Man vermifcht dad Mehl troden miteinanbder, feht die Hefe mit etwas lauem
Mafjer zu einem Dampfl an und gibt diejes, wenn es gut aufgegangen ijt, su dem
Mehl. MNun wirtd dag Dampfl langiam mit dem Mehl vermirdht und Salz und
joviel Taues MWaffer Hinsugefligt, daf man einen feften Teig ablneten fann, den man
auf einem mit Mehl beftreuten Bleh aufgehen [ift, um ihn dann bei mitteljtarfer
Die gu baden. Sobald bas Gebid falt geworden ift, wird s in Scheiben gejdhnitten,
bie gebdht und Bieraulf. feingeftofen ober mit ber Reibmajdjine gerieben twerden.
Diefes Gebad (aBt fih auh mit Badpulver bereiten. Man verioenbet i Der
angegebenert Menge 8/, Pafet Badpulver. E3 wird erjt hingugefiigt, jobald aus dem
Mebl, bas nicht eriwdrmt ju fein braudgt, mit frijhem Wafjer und Salj, ein nicht
au weidher Teig verriihrt mwurde.
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Auch) Maigmehl, das mit Heifem Waffer itbergofjen twurde, worauf man es
exfalten [aht, fann jur Vereitung diefes Gebided mit vertvendet werben. E3 wird
ungefifr jum Ddritten Teil beigemengi: aljo 20 Defa Weizenmehl, 15 Defa Kar-
toffelmehl und 15 Defa Maismefhl.

Diefed Gebdct (At fidh, fobald ed gebdht ift, aud ftatt alter Semmeln verwenden.

Dicjelbe Maffe mur mit 2 Defa Hefe sum Gdhren gebradt, fann aud)
sum Baden von Semmelweden verwendet werden. Jum Baden eignet fidh ein
tiefer Biwicbactmodel am bejten. Dag fertige Gebidd, su dilnnen Schnitten geteilt,
eignet fid) auch fehr gut jum Bereiten belegter Brotden (Sandwid). Ebenfo
fann e8 jur Bereitung von Semmeltnddeln, Semmelfod) u. dgl. diemen. Verwenbdet
man e ju belegten Brdtchen, dann fann man dem Teige etwas Butter (ungefihe
3 Defa) beimengen.

Anitatt gemijdjten Mehles fann felbjtverftindlich andh veines Weizenmehl vers
toenbet terben.

Auc) runde Semmeln fnnen aus dem (oderen Teige gebaden werben.

270, FriibiticfsFuchen aud Maismebl.
(Bejonders fitr Linber geeignet.)

20 Defa Maidmehl — ungefihe 1/, Qiter Wafler — 1 Raffeeldffel Sal; —
2 Mefjeripigen Badpulver — 5 Defa Fett — 8 Defa Juder — ungefihe
8 Chlbffeln Waffer (um Sirup).

Man vermijht bas Maidmehl mit dem @a?s und (@Bt e langjam in bad
fodendbe Wafjer gleiten, T(aft die Maffe unter fjtetem Rithren ungefihr 5 Minuten
fodjen, gibt fie dann auf ein mit Mehl beftrentes Brett, laft fie eclalten, mengt
b3 Badpulver bei, fmetet den Teig leicht-ab und wallt Heine, runde Fleden aug,
bie man in Beifem Fett auf ftarfem Fever (oder auf dem NRoft) rajdh baden laft.
RNach einigen Minuten gieft man den aus dem Buder und Wafjer bereiteten Sirup
baviiber und lifit die Rudyen fertig baden. Sie jdhmeden warm ganm; bejonbders gut,
find aber aud) falt vedit jchmadhaft und vor allem fehr nahrhajt Dad Badpulver
muf nidgt unbebingt beigemijdht werden.

271. Guglbupf-ans Kartoffelmebl.

12 Defa Butter — 15 Defa Stanbzuder — 3 Cier — ungefiahe 1/, Qiter Mildy —
30 Defa Rartoffelmehl — 3/, Pidden Badpulver — Bitronenjdale. -

Man vithet die Butter vedt fhaumig ab, mengt den Buder, bie Gier, efiwad
feingeriebene Jitvonenjdjale (ober Banille), das Kartoffelmehl und die Mild) dazu, ver-
viihrt die Mafje qut, fiigt bas Badpu'ver bei und filllt den Teig in einen mit Butter be-
jtrichenen, mit gefiebten Brifeln und fein gejdnittenen Manbeln audgeftrenten Mobel ein
und (aft den Guglhupf in der heifen Robre baden. Bu beadjten ijt, dah der eig nidyt
gu diinn werben barf, undb dah bas BVadpulver erft ganz jum SHlufie ein-
geiibrt twird, wenn bdie Guglhupfform jdjon vorbereitet ift und der Teig gleidy ein=
gefiillt werden fann. Der Guglhupf mup jofort in die heife Rohre gejdoben
twerden, bamit fid) oben gleich eine Rrufte bilde, bie bagd Gntiveidhen der im Bad-
pulver enthaltenen Triebfraft verhindert. Dann geht der Guglbupf jdhon auf und
gelingt vortrefflid. Wird dasd Badpulver jhon fange vor dem Einfiillen und Baden
bes Teiges beigenengt cder ber Guglhupf in eine ju wenig Heife Rofre gefchoben,
bann entweidyt die Triebtvajt und der Guglhupi miflingt.
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272, Gugelbupf aus Maismebl.

5 Defa Butter — 12 Defa an einer JBitvone abgeriebener Juder — 2 Gier —
1/, Qiter Mildh — 32 Defa Maidmehl — eine Prijfe Saly — 1 CHIGfel Rum —
5 Defa fein gefdinittene Weinbeeren ober Rofinen — 1 Padden Badpulver.

Aua ver Butter, dem Buder und ben gangen Eiern wird ein glatter Abtrieb
bereitet, bann wird die Mild) und da3 Mehl beigemengt und ein bichter Teig ab-
geihlagen. Sum Schlufje mengt man dad Salz, dben Rum, die Weinbeeren und das Bad-
pulver daju. Die Maffe wird jofort in eine mit Butter beftridjene Form eingefiillt,
gleid) in die beige Rohre gefchoben und zivfa %/, Stunden gebaden. BVor bem Heraus-
nehmen joll die Nabelprobe gemacht werben. Nac) dem Erfalten wird der Guglhupf
geftiivst und ftarf mit Buder bejtrent.

273, Guglbupf mit Kartoffeln.

10 Deta gefodite, falt geriebene Rartoffeln — 1/ Qiter Mild) — 30 Defa Weizen-
mehl — 8 Defa Butter — 10 DVefa Juder — 2 Gier — 2 Vela Hefe —
8 Defa Bitronat — 3 Defa Sultaninen — eine Prije Sals.

Man fest die Hefe mit etvad Buder mund fauer Mild) zu einem Dampfel
an, gibt bie Rartoffeln und dag Mehl in cine Schiiffel, macht in die Mitte eine
RBertiefung, gieht dad Dampfel Hinein, fiigt die zerlafjene, aber nicht beiffe Butter,
bie Gier umd bden rveftlidhen Buder, das feingejdmittene Bitronat, die Sultaninen und
eine Prife Saly dagu, arbeitet den Teig gut ab, filllt ihn in eine mit Butter be-
ftridgene, mit Mehl beftaubte Form ein, 1dft ihn eine Stunbde aujgeben, Deftreidht
in mit Gi und laBt ihn baden. Deiff ftigen, auf einem Sieb auskiihlen laffen.

274, $Hausdbrot,

1'/, Rilo ermwirmtes Roggenmehl -— 1 Liter laues Waffer — 1 napper EHIOfel
Galz — 2 Defa Hefe — 1/, RKaffectoffel Juder — 1 RKaffeeldffel fimmel.

Am beften ift e3 ben Teig am Abend vor bem Baden anguriihren. Man ver-
mengt bie Defe mit etwad lauem Wafjer, Juder und Mehl u einem rweichen Teig
(Dampf), den man gut verriifrt und jum Aufgeben an einen warmen Ort ftellt.
Das ervirmte Mehl wird in die Schiifjel gejdiittet, dann wird in die Mitte bded
Mebles eine BVertiefung gemacht unbd der aujgegangene Hefeteig [langjam Binein-
gejchiittet. Wan vermijcht ihn mit etwad Mehl und (4t ihn fo, mit einem Tud) u-
gededt, fiber Nacht ftehen. Am anderen Tag fiigt man laues Wafjer, Saly und
Qiimmel dagu und fetet bavaus einen fejten Teig, der fich von der Hand und von
ber Sdhitfiel (Bjen mup. Man (@Bt ihn an einem warmen Orte 2 Stunden febr gut
aufgehen, Fretet ifm Damn aquf einem Brette gut durch, formt Laibe ober Weden,
bie man in meblbejtrente Formen einfiillt ober auf ein mehlbeftreuted Bled) legt,
bedt fie su und (aft fie nodmald ungefiihr 17/, Stunbden aufgehen. Man beftreicht
fie mit Salywaffer und liBt fie bei guter Hige baden.

€ehr jhmadbaft twird da3 Brot, wenn man ungefihr 20 Defa gefodte, falt
geriebene und burdigedriidte Rartofjeln beimengt und entjpredjend weniger IMehl ver-
wendet. Statt Waffer fann aud) lauwarme Mild) (Trodenmild)) beniigt twerben, die
dem Brote einen nod) befferen Gejdymad gibt.
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Wirb bder Teig mit Weizenbrotmeh( gemijdht, dann verwendet man
2/, Moggenmehl und 1/, Weizenbrotmehl. Wird ed nur ausd Weizenbrotmehl gebaden,
fann die Bereitung in gleicher Weife erfolgen, nur mup etiwad weniger Waffer ober
Mild) augefeist werben.
; Wird Maisdmeh! beigemifdht, bann ift e3 empfehlensivert Kartoffeln hinguzufigen.
Maigmehl fann ungefihr zum bdritten Teil dber Majje verivendet werben. E3 wird,
um feinen Gefdymad zu verbefjern, vorerft mit fiebendem Wafjer itbergofjen, bdann
[dBt man ed erfalten und mengt e3 ben anberen Butaten bei.

2758, Mildbrot mit Kartoffeln.

15 Defa Reid« ober Maidmehl — 15 Defa Weizenmehl — 15 Defa gefodyte
Rartoffeln (nad) bem Rodjen gewogen) — 1 Ei — 5 Defa Butter — 3 Ehliffeln
Buder — 2 Defa Hefe — 1/, RQiter Mildhy — Sals.

Man gibt bad vermifdhte Mehl in eine Edhiiflel, madyt in der Mitte eine Bex-
tiefung und gieft die Mild) und die mit etwad Juder verrvithrte Hefe hinein. Wakhrend
bie Defe aufgeht, (@Bt man die Kartoffeln Fochen, treibt fie hievauj durd) ein Sieb,
gibt fie, jowie dad Ei, bie Butter, den vejtlihen Juder und eine Prije Salz in
bie Sdyiifjel, vermijcht alled gut und Enetet dbaraus mit ber Hand einen feften Teig
ab, ber gut aufgehen muf. Dann fiillt man ihn in eine mit Butter beftridene und
mit Mehl beftaubte grifere Jwiebadform ein, Laft ihn nodmald aufgehen und baden.

276. Milcbbrot mit Kartoffelmebl.

30 Defa Rartoffelmehl — 1/, Rilo Weizenmehl — 4 Defa Butter — 2 Defa
Hefe — 5 Defa Buder — 2 Degiliter Mild) — Saly — 1 RKaffeeldffel Rum
ober Hitronenjait.

Man fept die Pefe mit ber Mild) und etwasd Juder ju einem Dampfel an, gibt
bagd permengte Mehl in eine Schiifjel, madyt in der Mitte eine Vertiefung, fdhiittet
bag Dampfel hinein und LBt €8 aufgeben. Sobald e8 aujgegangen ift, mengt man
bie zerlafjene Butter, den vejtlichen Suder, bden Rum und Saly bei, verrviihrt alles
gut, jhligt einen feften ZTeig ab, gibt ihn in eine grofere Bwiebadform, lEht ihn
gut aufgeben und bei guter Hive in ber Rohre baden. /

Jriiv den Teetifd).

277. pielbufjerin,

15 Defa Buder — 20 Defa Jpfeln einer befjeren Sorte — 3 Defa feingehadtes
Bitronat — 3 Dela feingehadte Manbeln ober Hafelniiffe — 8 Defa Marmelade —
©aft unb abgeriebene Schale von einer Jitrone — Dblaten.

Man (Gt den Juder mit etwad Waffer su einem Sicrup fodjen, gibt bie
gejddlten und feimviicfelig gejdmittenen Upfel Himein und Likt fie folange fochen,
bia fie burdjichtig gerworben find. Dann mengt man dad Bitronat, bie Wanbeln,
bie Marmelade, Sajt und Schale der JBitrone dagu, verriihrt alled gut auf dem
Teuer, big die Mafje did getworden ift, laft fie bann erfalten und fept Heine Hiaujdhen
bavont auf Oblaten.
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Diefe mitfjen zuerft in bder fiberfiihiten Mdhre, damn einige Tage an einem
mwarmen Orte trodwen.

278. Kaftanienftangen.

1/'3 Rilo Raftanien — 10 Defa Butter — 10 Defa Buder — 10 Defa Rartoffel-
ober Weigenmehl — 2 Eier — 1 Bitvone, Juder jum Glafieren — 2 Meffer-
fpigen Badpulver.

Die RKajtanien werben gefodh)t, durd) ein Sieb getrieben und mit der zu
Sdaum verviihrten Butter, dbem Buder, vem Mehl, einem gangen Ei und einem
@idbotter, etwad abgeriebener Bitronenjdhale und bem Badpulver zu einem Teige
verarbeitet, ber fich formen (ift. Man formt davaud 11/, Bentimeter bide Stangen,
{dmeidet bdiefe in girfa 10 Bentimeter lange Stiide, driidt fie flad), lapt fie baden
und fiberzieht fie mit Bitvoneneid, bad man aud dem reftlichen Ciweiff, Juder und
Bitronenfaft did verrvithrt. Tamn [Gpt man die Stangerin nod) in der Robre, am
beften nad) bem Ubtochen, itbertrodnen.

279, Kleine Friichtenfuchen.

14 Defa Rartoffelmehl — 4 Defa Weizenmehl — 8 Defa Butter — 1 Ei —
1 Tafel geviebene Schofolabe — 8 Defa Juder — 1 Eploffel Bitronenjaft —
1 GRlofel gefiebter Buder — Mavmelabe.

Man brojelt die Butter mit dem Mehl gut ab, mengt das Dotter, bdie
Sdjofolade, den Juder und Jitronenjaft dazu und arbeifet davaus auf dem Brette
einen miitben Zeig aus, ben man eine Bierteljtunbe raften [EBt. Dann walft man
ibn biinn aud, ftidht mit einem Rvapfenjtecher Scheiben aus, laft fie langfam baden
und jet dbann je zwei mit Marmelade sufammen. Nun jdligt man aus dem Eiweif
redht feften Schnee, vilhrt ben feingeftofienen, gefiebten Buder bazu und gieht durd)
eine Papierdiite ober einen Drefjierjad Ringe rvingd um die Kudjenjdjeiben. Die
Biideret wird Hierauf nod) in einer itberfiihlten Rohre getrodnet. Dann fiillt man
in bie Mitte Marmelade oder Dunijtobft ohne Saft oder feingehactte fandierte Friidyte
ein. Diefer Velag muf im Gejdmad mit der Mavrmelabe, die sum Fiillen verwendet
ourbe, itbereinjtimmen.

280. Nufbufjerin.

20 Defa Hajelnitffe — 25 Defa Juder — 5 Kaffectirner — 3 Eimeif — Oblaten
— Marmelabde.

Man ftoft die MNiiffe mit 5 Defa gangen Juder im Morfer fein, verriihrt
fie dann mit 20 Defa Stanbjuder, den feingemahlenen Kaffectirnern und dem fejt-
gejdlagenen Sdynee der Eiweifs, fest Heine runde Haufden dbavon auf Oblaten, madht
in bie Mitte eined jeden eine Vertiefung und [ERt die Bujjerin am beften (nad) dem
Qodjen) in bder iibertithlten Nohre baden. Nad) dem Baden fiillt man in jede Bers
tiefung Marmelade ein. T

281. Sdhofoladefrapferin,

7 Defa abgezogene, geriebene Mandeln — 7 Defa Stanbzuder — 7 Tefa Rartoffel-
ober Weizenmehl — 4 Tafeln geriebene Scofolade — etwad geftofiener Jimt —
2 @iweip — Marmelabe — 5 Chloffeln Staubjuder — 3 Chidffeln Wafjer.
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Man verarbeitet bie Mandeln, den Juder, dad Mehl, die Schotfolabe, ben
Bimt und bdie Ciweil zu einem Teige, den man audmwalft und ju Krapferin ausdjticht.
Diefe Ringe [t man baden, feht je wei mit Mavmelabe zujammen und iibersieht
fie mit einer aud bem Sucfer und beipem Wajjer gut verriihrien Glajur.

Aus derfelben Mafje fann man and) Ringerln ausjtedhen und in gleicher Weife
fertigftellen.

282, FTeebdckerei (gefalzen).

10 Defa Butter — 10 Defa Rartoffeln — 10 Defa Weizenmehl — 1 G —
2 @floffeln Nahm oder Rahmerjap — 1 Mefjeripige Badpulver — Salz und
Ritmmel zum Bejtreuen.

Butter, bdie gefodhten, burch ein Sieb getriebenen Kartoffeln, fowie Meyhl,
Salz, bnd Dotter und dad Vadpulver twerben ju einem Teig verarbeitet, den man
auémwalft und tvie Butterteig behandelt, inbem man ihn dreimal abjdjlagt unbd raften
[dgt. Dann oird er audgewalft, su Stangerln geformt ober beliebig ausgeftoden,
mit dem Eiweil beftrichen, mit Saly und Kitmmel beftrent und {dmell gebacen.

il mon Sdhinfentipferin daraud bereiten, dann ftiht man runbe
ober ovale Formen aud, die man nad) bem Velegen mit der Fiille zujammendreht
und auf einem mit Papier belegten Bled) baden lift, nadbem man fie vorber mit
@& Depinjelt Hat. Bur Fiille hadt man Sdinfen vedht fein und vermijdht ihn mit
@ibotter und eventuell etwad Rahm ober Rahmerfaf.

283, Teebudhitaben.

7 Defa gefhdlte Manbeln — 1/, Ciweif — 1 CRbffel Marillenmarmelade —
21 Defa Buder — 1/, Bitvone — 12 Defa Juder — 1 CHlbffel heijes Wafjer.

Man [dft bie Mandeln trodnen, ftoft fie im WMirfer mit bem Ciweif, ver-
vithrt die Marillenmarmelade mit dbem Jucer, vermengt died mit ben Manbdeln, ver-
arbeitet died gut, ftreicht bie3 dann zu eimem weifingerhohen Bieved auf ein mit
Buder beftreuted Nubdelbrett, iibersicht diefed BVieved mit Jitvoneneid und [aHt 3
trodnen. Nad) einigen Stunden wird ed in mefjerriidendide Streifen gefcdmitten, die
man auf dem Brette ju_ Budjtaben, Vrepeln oder Figuren formt. Sehr gut und
haltbar.

Das Bitroneneid wird bereitet, indem man den Juder mil bder auf Juder
abgericbenen, mit einem Mefjer davon abgejhabten und im Morfer feingeriebenen
Bitronenjchale, bem Bitronenjaft und Waffer zu einem didflitjjigen Brei verviihrt,
ben man etwad erwdrmt, bevor man ifhm aufgieft und mit einem in Heiped Wafjer
getauchten Mefjer glatt jtreidit. Sollte die Glafur zu ditnn fein, wird Juder, follte
fie gu feft jein, nod) etwad Bitvomenjajt beigefiigt.

2814, Feefrapferin.

6 Defa Butter — 1 Gidotter — 8 Deta gefodyte, durdgetriebene RKartoffeln —
10 Defa Reid~ oder Weizenmehl — etwasd Jimt ober abgeriebene Jitronenjchale —
Marmelabe.

Die Butter wird mit dem Dotter flaumig verrithrt, mit den Rartoffeln, dem
Mehl und Jitvonenjchale ober Jimt zu einem Teige verarbeitet, den man verfnetet,
mefferviidendid qugrollt und mit einem Unusftedher rund ausjtiht. Die Krapferin
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mben auf ‘einem mit Fett beftridhenen Badbledh gebaden, je zwei mit Marmelade
3u[ammengcie3t und gejudert oder fie werben mit Marmelade beftrichen und entroeder
mit Windbmafje bededt und bamn nod) ein twenig in die Rohre gejchoben ober nur
gezudert.

ﬁpfel‘ als Buftererfat jum Wrof.

285, WUpfelbutter.

Einen ausgegeicdineten -Brotbelag erqgibt bdie in nadjftehender Weife nad
amerifanijder Art bereitete Upfelbutter: Man fdneibet die gefdhalten Wpfel in
Stiide, gibt diefe in ewe toeite Steinguttafjerolle, wie man fie sjum Einfieden ver-
tenbet, fiigt Suder und geftofienen Simt nad) Gejhmad Hinzu, ibergieft die Fpfel
mit billigem Apfelwein und 1Bt fie jolange fochen, bis ber Saft faft ganz einge-
gangen ift und die ¥pfel eine glatte, butterartige Mafe bitden. Wiibhrend des Kodjens
mitffen die Yipfel mit einem bholzernen Rodyloffel fleiig umgeriihrt werden. Man
[dft die Upfetbutter in dem Rodygefdp falt werben und fiillt fie in einen Stein-
guttopf, den man gut verbindet. Nacd) ungefihr 3 Woden fann die Upjelbutter
berendet werben.

ol ki 286. Apfelgelee.

Hiezu laffen {ih aud) minderwertige und unveife Hpfel berienden, auch aus
Apfelichalen fanm man” diejed @elee bereiten. Wan wijdt die ipfel jauber ab,
jchilt fie nidyt, fomdern [:l;nelbct nur bag Rernhaus beraus und teilt die Iipfel in
Bierteln over didfe Spalten. Dann iibergiet man fie mit joviel Waffer, daf fie
bebectt find, und ldft fie, ohne umgurithren, fodjen. Feinere FApfel erfordern eine
fitrsere Qochzeit, etwa 1 big 11/, Stunden, billigere piel mitifen langer fochen.
Dann giefit man den Saft langfam, am beften jhdpflofieleife, durd) ein Tudy, obhme
bie Upjel “zu - driiden, und ldpt ihn mit Juder in der Hilfte ved Gewidyted fo
lange fodjen, bi8 er zu fulgen beginnt, wad ungejdhr in 2 Stundben ber Fall ift.
Pan fann den Saft am anberen Zage aud) zuerjt obhne Juder auffocdhen Ilafien
und abjddumen. Tann erft vermengt man ihn mit gefponnenem Buder und etwas
Banille und (Gft ihn nod) ungefihr 1!/, Stunden fochen. Jn bdiefem Falle vedymet
man fiir je 1 Kilo Saft 3/, Rilo Juder.

Dag Upfelgelee fieht befonders {hon aus, wenn man e3 aud gelben ober aud
voten Fpfeln bereitet. Wird Feine jchome Farbe erveidpt, fo fann man dem Gelee
wibhrend bed RKodens ein wenig Ribifeljaft beifiigen.

287, AUpfelfdfe.

Sduerlidhe Jpfel werden geidhilt, eridnitten und mit Wafjer bebedt, in
einer irbenen Rafjerolle jolange gefodyt, bid fie tweich geworben find. Dann rithrt
man fie burd) ein Sieb, wigt fie ab und vermengt fie mit Juder in bdreiviertel
be3 Gewichtes und etwad Jitronenfait. Diefen Sajt [aht man bei migiger Pige
unter ftetem Riihren jolange fodhen, bid8 er fid vom Loffel [Bft, was ungejibe
2—3 ©tunden bdauert. Dann gieht man ihn nod) beif in tiefe Teller, dbie man in
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feifies Waffer getancht Bat, unbd ftellt diefe an einen warmen Ort. Werm bder RKife
fid troden anfilflt, wicrd er auf ein mit Juder beftreutes Papier geftiicst, wobei
man ihn vorecjt mit einem Srilbermefjer vom Teller 16ft und, mit Juder beftrent,
nodh) in ber mafig warmen Ribre ein wenig getrodnet. Jjt er auf beiden Seiten
gany troden, wird er in Blehdojen oder in mit Papier aunsgelegten Shadteln ver-
waphrt. Man fann den RKdfe and) in Kapfeln fillen und erfalten lofjen. Will man
ibn aud ben Kapfeln [ofen, dbanm mup man diefe aufen ein wenig mit Waffer be-
feudyten.

Quittenfafe wird in gleidher Weife bereitet. Man fann bdie Friidte audy
mit den Scdjalen und mit dem RKernbauje foden, mup dann aber viel Wafjer ju-
fepen. Tenn infolgedefjen beim Durchieiben viel dinner Saft abflieht, fanm man
biefen jur Beveitung von G:lee vermenden. Werben die Duittendpfel gejdhdlt, dann
mufp man jeves Stild gleidy in faltes Waffer fegen, da die Hpfel fonit jdywary
toerden. Sie mutfjen dann mit frijfem Waffer jugefelt twerden.

288, pfelfdfe anderer Art.

Man [afit die gejhilten und zeridhmittenen Upfel in einer irbemen RKafjerolle
mit wenig Wajfer anf mdt au ftarfem Fever focdjen, bis fie weid)y geworben find
und fich durdh ein Sieb vithren laffen. Dann 1@t man den Saft nody did einfocyen
und verriihet ibn Bievauf mit did gejponnenem Buder, um thn nod) ungejibe eine
Balbe Stunde fodjen zu lafien. Man filgt joviel Juder bei, ald ber did eingefochte
UApfeljoft Gewidht aufmweift. Diefen Kife gieht man in mit Wafjer audgejpiiite Bled)
formen, [&ft ijn 2 Tage davin fteben, jtitrst und vertvabhrt ihn bann in der bereitd
bejdyricbenen Weife.

289, Apfelbife and geriebenen pfeln,

Man fhalt und reibt die Yipfel und vermengt fie mit geftofienem Juder in
der Hiijte ihres Gewidites, fowie mit ein wenig Jiironenfaft. Diefe Mafie ldgt man
in einer irbenen Rafjerolle 2—3 Stunden unter haufigem Umvithren mit einem
botsernen Rodhldfiel foden, big fie fulzig su werden beginnt. Dann giet man bdie
Mafje in Blehjormen, bdie man mit Wafjer ausgefpitlt bat, und behandelt fie weiter
wie bereitd angegeben. .

290, Gebratene Upfel.

Man wift die Hpfel fehr gut ab, fticht dad Rernfous aus, daf bie Hpfel
nicht zecfallen, fillt den bohlen Rawm mit geftofenem Buder aus, ftellt die Hvfel
reibenweije in eine Pianme, gibt anj jeve Buderfiillung ein gan; Fleines Butter-
flodden und 18Kt die Ypfel bei nicht allju jtarfer Hige in der Rohre braten. Sie
witfjen innen toeid) werden und jhymeden jorohl warm afé aud) falt fehr gut.

Dan fann mit dem geftofenen Juder audh eine gejchalte Mandel einfitllern.

L
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