Gedorrte Zwetschken mit Schale.

Die Zwetschken werden iiber. Dampf gestellt und ge-
diinstet, dann auf Darren zum Trocknen gegeben.

Senfzwetschken.

Man verwendet zu 5 Kilogramm Zawetschken anderthalb
Liter Essiz, 1 halbes Kilogramm Zucker, einige Nelken,
1 Stiick ganzen Zimt und 1 viertel Kilogramm Senfkérner,
welch letztere in einen Organtinsack eingeschlagen werden.
Nun avird der Essig mit dem Zucker und den Gewiirzen auf-
gekocht. Es kommt ein Teil der Zwetschken hinein, wird
einmal aufwallen gelassen und dann in einen groBen Topf
gegeben. Bis alle Zwetschken einmal auigekocht sind, wird
der kochende Essig dariibergegossen. Nach acht Tagen
wird der Essig abgeschiittet, noch einmal auigekocht. iiber
die Zwetschken gegossen und der Topf mit dem Senfbeutel
bedeckt. Dann wird der Topf gut verbunden und an kiihlem
Orte aufbewahrt, -

Gemiisespeisen.

Birenlauchspinat.

Der Spinat wird 2—3mal mit kochendem Wasser ab-
gebritht, dann kocht man ihn unter Zugabe von etwas
Speisesoda in Salzwasser weich. Sehr gut ist es. wenn man
Spinat daruntermischt. Er wird passiert und mit einer Ein-
brenn verdickt.

Brennesselspinat.

Die frischen jungen- Blitter der Brennesseln werden
mit kochendem Wasser abgebriiht, gekocht, fein gewiegt
und mit Einbrenn vermengt.

: Geliillte Gurken.

Von festen, mittelgroBen, geschilten Gurken schneidet
man_einen Deckel ab und hohlt sie dann mit einem Léifel
aus. Dann werden sie eingesalzen und liegen gelassen. Weich-
gekochte, doch méglichst trockene Rollgerste vermengt man
mit feingehacktem ' Speck, einem halben weichgekochten
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geriucherten Schweinsziingerl, gehackter. Petersilie und
einem ganzen Ei. Die Masse fiillt man in die Gurken ein und
befestigt den Deckel mit kleinen Hélzchen, Nun streicht man
eine Kasserolle mit Fett aus, legt die Gurken hinein. fiillt
mit Suppe halbvoll und diinstet die Gurken langsam weich.
Dann hebt man die «Gurken auf eine erwiirmte Schiissel,
gibt zum Saft einen EBlifel Paradeismark, staubt ihn,
schmeckt mit einem Loffel voll Rahm ab und gieBt ihn. nach-
dem er gut aufgekocht hat, iiber die Gurken.

Gedidmpite Gurken mit FEiern. ,

Etwas Zwiebel wird in Fett angerostet, in Viertel ge-
schnittene Salzgurken kommen dazu und werden mit
Wasser vergossen, mit Mehl gestaubt und gesalzen, Hier-
auf werden die Qurken gedimpit und etwas Paradeismark
hinzugefiigt. Die Gurken kommen mit der SoBe auf eine
Schiissel und werden mit hartgekochten in Scheiben ge-
schnittenen Efern belegt.

Gemiisegulasch. ¢

Mengenverhéltnis: 1 viertel Kilogramm Bohnen, ein
achtel Kilogramm Gerstel, 1 viertel Kilogramm griine Fi-
solen, 1 viertel Kilogramm Erdiipfel, einige Karotten,
1 Kohlriibe, 1 Stiick Zeller, 1 Dekagramm getrocknete Pilze.
5 Dekagramm Fett, 1 viertel Kilogramm Paradeis, 6 Deka-
gramm Mehl, 10 Dekagramm Zwiebel, etwas Paprika. Die
Bohnen und Pilze werden iiber Nacht in Wasser geweicht.
Die Erdipfel werden kleinwiirfelig, Pisolen, Karotten, Kohl-
riibe, Zeller linglich geschnitten. Alles zusammen — bis auf
die Erdéipfel — wird in Wasser weichgekocht. Die Bohnen
werden zuerst zugestellt, da sie am lingsten brauchen. dann
kommt alles anderé dazu. Zwiebel wird fein geschnitten
und in Fett angerdstet, die Erdipfel kommen dazu und wer-
den mit dem Wasser, in dem das Gemiise gekocht wurde,
vergossen und so lange gekocht, bis die Erdéipfel weich sind.
Nun kommt das Mehl dazu, die passierten Paradeis, alles
Qemfise, die gekochten (erstel, dann die ParadeissoBe und
etwas Paprika. Die ganze Speise soll nicht zu suppig sein,
sondern konsistent. Nach Bedarf muf man noch etwas Mehl
oder geriebene gekochte Erdipfel (azugeben.
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Karottengulasch.

Karotten werden geschnitten und mit den feingehackten
griinen Bldttchen in Fett gediinstet. Man staubt mit Paprika,
mengt einige wiirflig geschnittene Erddpfel und feinge-
schnittene angerostete Zwiebel hinein und staubt das Ganze
mit Mehl. Es ist gut, wenn man etwas saure Milch zusetzen

kann.
: Kohlauflaui.

Mengenverhiltnis: 1 Kilogramm Kohl, 1 viertel Kilo-
gramm Graupen, 8 Dekagramm Fett, 1 Ei, Salz und Pieifer.
Der. Kohl wird gekocht und durch die Fleischmaschine ge-
trieben. Graupen werden weichgekocht. Das Fett wird ab-
getrieben, das Ei kommt dazu, Graupen und Kohl. Salz und
Pieffer. Das Ganze kommt in eine ausgeschmierte Pfanne
und wird im Rohr gebacken.

Gefiillter Kohlkopf.

Man nimmt von einem Kohlkopf die duBersten Bliitter
und briiht sie mit Salzwasser ab. Belicbige Schwimme wer-
den geschnitten und mit etwas Zwiebel gediinstet. Nun fiillt
man die Kohlblitter mit den Schwimmen, rollt sie zu-
sammen und gibt die Rollen in eine mit Fett ausgestrichene
Pianne. Man bestreicht sie mit Fett und liBt sie diinsten.

Haferkohl.

Kohl wird klein geschnitten, abgebriiht und gekocht. in
cine Pifanne wird etwas Zwiebel gegeben, diese braun ge-
rostet, der Kohl kommt dazu, etwas Wasser, in welchem
man einen Suppenwiirfel aufgelést hat, etwas Haferflocken
oder Haferreis, und wird so lange gekocht, bis alles weich ist.

Kohlrabi mit gerosteter Lunge.

1 Kilogramm Winterkohlrabi werden geschilt, zn
diinnen Bléittern geschnitten und in reichlich Wasser weich-
gekocht. In 4 Dekagramm Fett briunt man 4 Loffeln voll
Gerstenmehl und gieBt es mit dem Sudwasser der weichge-
kochten Kohlrabi auf. Diese selbst werden fein zerstoBen,
die Einbrenn, Salz und Pfeffer dazu gegeben und weiter
gediinstet. Ein halbes Kilogramm Rindslunge wird. recht
fein gehackt, ebenso eine mittelgroBe Zwiebel und beides
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~in etwas Fett unter Umriihren briiunlich angerdstet. Man
gieft auf und ldBt ungefihr eine halbe Stunde kochen: das
Ganze wird unter die Kohlrabi verriihrt. 7

Kohlriibenstrudel.

Man macht einen Strudelteig und 148t ihn rasten. Kohl-
riiben werden geschilt, fein geschnitten. in Fett gediinstet
und stark gewiirzt. Dann rostet man Brotbrosel in Fett und
kocht griine Erbsen weich. Nun wird der Strudelteig ausge-
zogen, mit den ausgekiihlten Kohlriiben, Erbsen und Bréseln
bestreut und eingerollt. Man schneidet ihn mit dem Koch-
lofiel in Stiicke, die man in Salzwasser kocht. Nun wird Par-
mesan gerieben, mit faschiertem Selchileisch vermengt und
iiber den Strudel gestreut, der, mit zerlassenem Fett iiber-
gossen, angerichtet wird.

Geifiillte Paprika.

Die Paprika werden mit heiBem Wasser abgebriiht und
von Kolben und Samen gereinigt. Nun vermischt man etwas
Gerstel mit gehackten Schwimmen, salzt, fiillt die Paprika
mit dieser Masse halb voll und diinstet sie auf Fett unter
Zugabe von einigen Loéffeln Paradeismark weich. Man kann
die SoBe auch mit etwas Mehl stauben,

Gefiilite Paprika anderer Art.

Mengenverhiltnis: 10 Paprikaschoten, 1 viertel Kilo-
gramm MaisgrieB, 2 Dekagramm getrocknete Schwimme,
1 halbes Kilogramm Paradeis, 4 Dekagramm Fett. ein
viertel Kilogramm Erdipfel, Salz, etwas Zucker, Essig,
griine Petersilie. Der MaisgrieB wird tags vorher in einer
Pianne auf heiBer Platte unter Umriithren gerostet. dann
mit 1 halben Liter kochendem Wasser iibergossen und
stehen gelassen. Die Schwidmme werden in° Wasser einge-
weicht. Die Paprika werden am niichsten Tag mit heifem
Wasser abgebriiht, die Kolben samt dem Samen heraus-
genommen. Der MaisgrieB wird mit den Schwimmen ge-
mischt, etwas Salz und griine Petersilie dazugegeben und in
die Paprika gefiillt. In eine Pianne kommen das angegebene
- Fett und die Paprika hinein, die Erdépfel. geschilt und ge-
rieben, dazu, ferner die passierten Paradeis und Wasser
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ch Bedarf. Das Ganze wird nun entweder auf der Herd-
latte oder in der Kochkiste gediinstet, die SoBe etwas ge-
iiBt und mit Essig gespritzt.

Paradeiserdipfel.

Mengenverhiltnis: 1 Kilogramm Erdipfel. 1 viertel
iter Paradeismark, 8 Dekagramm Mehl, Salz, Erdipfel
verden gekocht, geschilt und dickbliittrig geschnitten. Mehl
wird gerostet, mit Wasser zu einem Teig verfiihrt, Para-
eismark kommt dazu. Die Erdépfel kommen hinein und
verden darin verkocht.

Gelber Riiben-Pudding.

Recht groBe gelbe Riiben werden geputzt, in Fett und
twas Salzwasser recht weich gediinstet und durch ein Sieb
edriickt, Nun macht man einen Abtrieb von 5 Dekagramm
ett und 2 Dottern, gibt einen halben Liter dieses Riiben-
reies hinein und vermengt dies mit geweichtem und aus-
edriicktem Brot, fein gewiegter Petersilie, dem Schnee der
Klar und etwas Backpulver. Diese Masse fiillt man in
leine, geschmierte Formen und 1iBt sie eine Stunde lang
m Wasserbade kochen; gestiirzt reicht man die Puddings
it einer beliebigen SoBe.

Spargelauilauf.

Ein kleiner Bund Spargel wird in sehr wenig Wasser
zekocht und abgeseiht. Zu dem Wasser fiigt man etwas Kon-
densmilch und so viel Mehl hinein, um einen dicklichen
Teig zu erzielen. Diesen riihrt man so gut ab. daB keine
Brockelchen entstehen. Man lidBt ihn erkalten, mengt, ie
nach der Menge, 1—2 Eier dazu, salzt und schligt ihn gut
ab. Eine feuersichere Form wird mit Fett ausgestrichen;
man fiillt den Spargel ein, streicht den Teig dariiber und
biickt den Auflaui im Rohr.

/ Falscher Spargel.
. Die Stengel des aufgeschossenen Kopisalates werden
zurecht geschnitten, geschabt und in einem groferen Ge-
faB in Salzwasser so lange gekocht, bis sie sich leicht zer-
driicken lassen; dann werden sie herausgenommen und ab-
tropfen gelassen. Man serviert sie mit in Butter gerdsteten
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Brotbréseln. Man kann die Stengel auch auf eine feuer-
sichere Schiissel legen, mit einer aus saurer Milch, Brot-
broseln und Zucker bereiteten SoBe iibergieBen und im Rohr
durch 10 Minuten zu Farbe backen,

Spinatschmarren.

Man macht einen Schmarrenteig von 1 halben Kilo-
gramm Mehl, aufgeloster Trockenmilch, 2 ganzen Eiern,
* Salz, etwas Pfeifer und geriebener MuskatnuBi; dann mischt
man 1 Kilogramm gekochten, passierten Spinat dazu, sprudelt
tiichtig durcheinander und riihrt zum SchluB noch 1 halbes
Pickchen Backpulver ein. In einer Bratpfanne wird Fett
heiB gemacht, der Teig fingerdick eingegossen und im Rohr
gebacken. Man kann diesen Spinatkuchen wie Schmarren
mit der Gabel zerreiBen oder in Stiicke schneiden und., mit
der unteren knusperigen Seite nach oben, heil anrichten.

Spinatschnitzel.

Etwas PolentagrieB wird iiber Nacht in Wasser ge-
weicht, am michsten Tage gekocht und mit passiertem
Spinat vermengt. Aus dieser Masse formt man Schnitzel,
die in eine feuersichere Schiissel, welche ein wenig ge-
schmiert wurde, gelegt werden. Dann schligt man 2 Eier
dariiber und liBt die Schiissel so lange im Rohr stehen. b
die Eier fest sind.

Spinatpudding.

1 Kilogramm Spinat wird gekocht, Zum Abtropfen aui
ein Sieb geschiittet und feingewiegt. 2 Dotter werden flaumig
abgetrieben, ein Stiick Brot wird in Wasser geweicht und,
ausgedriickt, mit den Dottern vermengt, der Spinat kommt
dazu, 1 enthintete Blutwurst und 2 Klar Schnee., Die
Masse wird in eine Puddingform gegeben und eine Stunde
im Wasserbad gekocht.

Vegetarischer Braten,

20 Dekagramm Bohnen werden iiber Nacht geweicht
und gekocht. 1 viertel Kilogramm Erdépiel werden g¢-
kocht, ebenso einige Karotten, etwas Spinat. Alles wird,
wenn es weich ist, durch die Maschine getrieben, Zwiebel
wird angerostet und daruntergemischt, ein Ei kommt dazu
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ind so viel Mehl, daB sich eine Kugel formen l4Bt. (Beim
Passieren muB man darauf achten, daB keine Fliissigkeit
eim Material bleibt.) Diese wird nun“in Brotbroseln gewdlzt
ind unter Zugabe von etwas Feit im Rohr gebraten.

Schwammspeisen.

Einfaches Pilzgemiise.

Die Pilze werden geputzt, geschnitten, in eine Kasse-
olle gegeben, gesalzen und im eigenen Safte gediinstet.

n macht eine lichte Einbrenne, verriihrt sie mit den
Schwimmen, gieBt mit etwas Suppe oder Wasser auf und
mengt feingehackte Petersilie oder Schnittlauch darunter,
orauf man nochmals aufkochen liBt. Eventuell kann man
uch kleingeschnittene saure Gurken in den Saft geben.

Pilzgemiise aui andere Art.

In einer Kasserolle wird etwas Feit zerlassen. Feinge-
chnittene gut gereinigte Schwimme kommen dazu. werden
vesalzen und gepfeffert und im eigenen Safte mit etwas fein-
wehackter Petersilie weichgediinstet. Man verdickt mit
Zwieback- oder Brotbréseln und gieBt mit zur Hilfte ge-
wiissertem Wein auf.

Maischwamm.

Kleine feste Pilze werden moglichst fein geschnitten
oder gehobelt. In einer Kasserolle 1iBt man 3 Dekagramm
Fett zerilieBen, 1iBt feingehackte Zwiebel hellgelb anlauien
und gibt die Schwimme hinein. Man 148t sie unzugedeckt
anrosten, gieBt mit einer halben Obertasse Wasser auf und
liBt sie weichdiinsten. Nun fiigt man gehackte Petersilie
hinzu, wenn moglich einen Loffel saure Milch, riihrt alles
gut durch und richtet die Schwidmme auf Polenta oder ge-
diinsteten Haferreis an.

Schwimme als Knodelfiille.

 Man macht einen MaisgrieBteig, wilzt ihn aus und
schneidet viereckige Stiicke. Dann bereitet man aus
Schwimmen folgende Fiille: Auf sehr wenig Fett werden
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feingeschnittene Schwimme angerostet, es kommt Salz,
Petersilie und Piefier nach Geschmack hinzu. Wenn nétig,
gieBt man mit einigen Loffeln Suppe oder Wasser auf. wor-
auf man die Schwimme weichdiinsten 14Bt. Sie werden mit
einem Dotter legiert und gut verriihrt. Nun fiillt mam diese
Masse in die Teigstiicke, formt Knodel und kocht diese in
Salzwasser. Man kann statt der GrieBknodel Erdipfelteig
verwenden.
Pilzauilaui.

Man diinstet Pilze in Fett mit Zwiebel weich. salzt,
pleffert und untermengt sie mit gehackter griiner Petersilie.
Eine feuersichere Form wird mit Fett ausgeschmiert. Man
gibt eine Lage Haferreis, eine Lage Schwimme und wieder
eine Lage Haferreis hinein und betriufelt die oberste Schicht
mit etwas Fett. Der Auflauf wird mit einem verauirlten Ei
iibergossen und im Rohr gebacken.

Pilzgulasch.

Beliebige billige Schwidmme werden fein geschnitten und
kurze Zeit in Salz liegen gelassen, Zwiebel wird in Fett an-
gergstet, mit Paprika gestaubt und die Schwimme dazu-
gegeben. Diese werden nun ohne jeden Zusatz im eigenen
Saft gediinstet und zum SchluB mit etwas Mehl gestaubt,
um die Speise simig zu machen,

Pilzschnitzel.

Beliebige frische Pilze werden geputzt, gewaschen. ab-
etropft und mit einem Tuch getrocknet. Dann werden si¢
aschiert und mit Salz, Piefier, einem rohen Ei und ge-
riebenen Brotbroseln vermischt. Aus der Pilzmasse formt
man Laibchen, die man in Ei und Brotbroseln paniert und

auf gut befetieter Pfanne von beiden Seiten brit.

‘ Einfache PilzsoBe.

In einer Kasserolle bridunt man auf Fett feingehackte
Zwiebel und Mehl. Dazu gibt man feingeschnittene gelbe und
weiBe Riiben, Pfiefferkérner und Lorbeerblatt. Nachdem
dies alles cine Weile gediinstet hat, gieBt man mit kochen-
dem Wasser auf und liBt die SoBe eine Stunde kochen.
Dann 4Bt man sie durch ein Sieb laufen,. nochmals auf-
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kochen und schmeckt mit etwas Zitronensdure ab. Zuletzt
verrithrt man mit der SoBe beliebige, im eigenen Sait ge-
diinstete Schwimme. :

Pilzsalat mit Paradeis,

Mischpilze werden in Wasser gekocht. Den Sait ver-
wendet man anderweitig. Die Pilze werden geschnitten, ge-
salzen, gepfeffert und mit Essig und Oel, oder in Ermang-
lung desselben mit reinem Fett zu Salat verriihrt. Dann
schneidet man Paradeis in diinne Scheiben und mlscht sie
unter die Pilze.

Pilzomeletten.

Man macht einen wungezuckerten Omelettenteig und
fiillt ihn mit folgender Masse: geweichtes Brot wird aus-
gedriickt und in einer Kasserolle auf Fett mit Zwiebel abge-
trieben, bis es sich vom Kochloffel lost. Nun vermischt man
dies mit gediinsteten Schwimmen, Salz, Pieffer. einem Ei
und eventuell einem halben passierten Hering. Die Ome-
letten werden nach dem Fiillen gerollt und mit Schnitt-
lauch bestreut aufgetragen.

Pilzpasteten.

Man rostet feingeschnittene Pilze auf etwas Fett mit
Zwiebel an, salzt und pfeffert und mengt geweichtes aus-
gedriicktes Brot darunter. Nun macht man einen Nudelteig
und wilzt ihn zu zwei diinnen Teilen ays. Den einen belegt
man mit kleinen Mengen der Pilzmasse, indem man
zwischen den einzelnen Héuichen einen kleinen Zwischen-
raum lidBt. Nun breitet man die zweite Teighiilite dariiber,
verschlieBt dén Rand gut und sticht mit einem bemehlten
Wasserglas die Fiillungen vom Teige ab. Man paniert sie
in einem Ei und geriebenen Brotbriseln und béckt sie zu-
erst von der einen, dann von der anderen Seite in gut aus-
geschmierter Pfanne.

Pilzsalat. >

Beliebige Pilze und Erdipfel werden in getrennten
KochgefiBen weichgekocht. Man schneidet beides in diinne
Scheiben, gibt es in eine Salatschiissel, vermengt mit ge-
schnittener Zwiebel, salzt und pfeffert und iibergieft den
Salat mit Essig.
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Fleischersatzspeisen.

Bohnen mit Paradeis.

Mengenverhiltnis: 70 Dekagramm Bohnen, 1 viertel
Liter Paradeismark, 10 Dekagramm geriebene Erdipiel,
Salz. WeiBle oder firbige Bohnen werden iiber Nacht ge-

. weicht, den nidchsten Tag unter Zusatz von Speisesoda
weichgekocht. Wenn sie fast weich sind, gibt man Paradeis-
mark und die geriebenen, gekochten Erdéipfel dazu und
1Bt alles’ gut verkochen.

Bauemgerstel

1 halbes Kilogramm grobes Rollgerstel setzt man mit
_anderthalb Liter Wasser zu und 14Bt es wenigstens 2 Stun-
den lang kochen. 1 halbes Kilogramm Schépsen- oder
Ziegenfleisch wird in kleine Stiickchen geschnitten. leicht
mit Mehl gestaubt und in 8 Dekagramm Fett auf raschem
Feuer unter stindigem Umriihren auf allen Seiten gebraten.
Dann gieBt man einige Loffel Wasser zu, 148t den Saft aui-
kochen und mengt alles unter das weichgekochte Roll-
gerstel. Man schligt einige Loffel voll saurer Milch ab und
wiirzt mit Zitronenschale.

Braterd:ipiel.

Erdédpfel werden in der Schale gekocht, in gefillige
Scheiben geschnitten. und in einer mit Fett ausgeschmierten
Pianne von allen Seiten angebraten. Man schligt ein Ei
dariiber und stellt die Pfanne in die R6hre, bis es gestockt ist-

Gefiillte Braterdipfel.

15 Stiick mittelgroBe Erdédpfel werden geschiilt und mit
einem kleinen Loffel ausgehohlt Dann schneidet man von
jedem ein Ende ab, so daB sie stehen bleiben. Nun gibt man
in eine Eisenpfanne ein wenig Schweinsfett und einen ge-
strichenen EBlofiel voll Salz:  Das Fett liBt man zerilieBen
und wiilzt darin recht gleichmiBig die Erdipfel. Dann_stellt
man- sie auf und briit sie im Rohr bei gutem Feuer unge-
fahr dreiviertel Stunden. Wihrend dieser Zeit bereitet man
die Fiille. Kleine Stiickchen Fleisch oder Wurst werden
rasch abgebraten und faschiert. In einer kleinen Kasserolle
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1iBt man 3 Dekagramm Fett zerflieBen, gibt einige feinge-
wiegte Schwimme, ungefiihr so. viel, als man Fleisch ver-
~wendet, hinein und 14Bt sie zugedeckt ungefdhr 20 Minuten
lang diinsten. Wenn sie weich sind, rithrt man einen kleinen
Loifel voll Mehl darunter und gieBt ganz schwach auf. Dann
mengt man das Fleisch darunter, 148t aufkochen, fiillt die
einstweilen hellbraun gebratenen Erdidpfel damit und trégt
schnell auf,
Erbsenauflauf.

1 viertel Kilogramm Erbsen werden iiber Nacht ein-
geweicht und am niichsten Tage mit wenig Wasser zu einem
dicken Brei gekocht. 1 viertel Kilogramm beliebige Leber
treibt man durch die Fleischmaschine und mengt sie mit dem
Erbsenbrei, dazu gibt man eine fein gehackte, in Fett ge-
briunte Zwiebel, eine Zehe Knoblauch, Salz und Pfeifer so-
wie 2 Eidotter und zuletzt den Schnee der .beiden Klar.
3 Dekagramm Speck hackt man recht fein, 4Bt ihn in einer
Kasserolle leicht ausbraten, verreibt das Fett am Boden
und an den Rindern und fiillt die Masse ein. Der Auflauf
W"ﬂ dann im Rohr ungefdhr dreiviertel Stunden lang ge-
backen.

Erdipielkraut mit Waurst.

¥ Kilogramm speckige Erdipfel werden gekocht, des-
gleichen 1 Kilogramm weiBes Sauerkraut. Wihrenddessen
schneidet man eine groBe Zwiebel recht fein, rostet sie schon
goldgelb, staubt mit Mehl und 4Bt es gelb anlaufen. Dies
liBt man etwas auskiihlen und gieBt es mit der Krautbriihe
* auf, gibt das Kraut hinein und papriziert und pfeffert nach
Geschmack. Zuletzt mischt man 20 Dekagramm in Wiirfel
geschnittene Wurst und die in Schelben geschnittenen Erd-
dpfel darunter.

Erdipfel mit Schwammerin. !
Trockene Schwimme werden iiber Nacht in Wasser
geweicht, dann mit Fett und Zwiebel gediinstet; es kommen
geschilte und geschnittene Erdiipfel dazu und etwas Wasser.
Die Erdédpfel werden nun so lange gekocht, bis sie weich
sind. Nun gibt man einen Léffel Paradeismark dazn und
achtet darauf, daB die Erdépfel nicht ganz zerfallen.
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ErdipielsoBe mit weiBen Riiben,

1 Kilogramm dick geschilte weiBe Riiben werden ge-
vierteilt, in messerriickendicke Scheiben geschnitten und in -
Salzwasser weichgekocht. Gleichzeitig kocht man ein
halbes Kilogramm geschiilte Kartofieln weich, gieBt das
Wasser ab, salzt und passiert sie. Wenn moglich, rithrt man
1 viertel Liter saure Milch darunter, gibt feingehackte
Zwiebel, MuskatnuB und ein Stiickchen Zwiebel hinein und
stellt die SoBle warm. Wenn die Riiben weich sind, gieBt
man sie ab und gibt sie in die SoBe.

Fisolen mit Paradeis.

Trockéne Fisolen nwerden iiber Nacht in Wasser ge-
weicht oder frische geputzt und geschnitten. Man kocht sie
in Salzwasser und gieBt dieses ab, wenn die Fisolen weich
sind. Nun verrithrt ‘man sie mit aufgelostem Paradeismark
oder frischen passierten Paradeis, Mehl, Zucker und Essig
nach Bedarf. Nun wird die Speise gut verkocht und nach
Geschmack gewiirzt.

Gebackene - Graupen.

Kohl wird gekocht, fein gewiegt und auf ein Sieb zum
Abtropfen gegeben. Nun macht man einen Abtrieb von
1 Dekagramm Fett und 2 Dottern, in den man den Kohl, eine
_Handvoll Graupen, den Schnee der 2 Klar, Salz und etwas
Backpulver einrithrt. Man fiillt den Teig in eine gut ge-
schmierte flache Schiissel und 148t ihn im Rohre backen.
Gulaschpolenta.

MaisgrieB wird abgebriiht, itber Nacht geweicht und
dann gekocht. Bis er fertig ist, 6st man eine Tafel Gulasch-
wiirze auf, gibt sie zur Polenta und 4Bt alles fertig aui-
kochen.

Graupen mit Schwimmen.

Die Graupen werden iiber Nacht ins Wasser gelegt.
damit sie weich werden. Man gibt gleich etwas getrocknete
Schwiimme dazu, schiittet am niichsten Tag das Wasser
weg, gibt etwas Salz dazu,-ein klein wenig gerostete Zwiebel,
iibergieBt dies mit Wasser und stellt es entweder auf den
Herd oder in die Kochkiste zum Garwerden.
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Haierreis als Risotto.

1 viertel Kilogramm Haferreis liBt ‘man in dreiviertel
Liter Wasser iiber Nacht zugedeckt aufquellen. In 2 Deka-
gramm Fett wird ziemlich viel feingeschnittene Zwiebel,
etwas feingehackte Petersilie und nudlig geschnittene Pilze
angerostet, der Haferreis wird ohne Zusatz von Fliissigkeit
hinzugegeben und weitere fiinf Minuten darin gerdstet.
Dann gieBt man mit dem Kochwasser auf, salzt und laBt
so lange kochen, bis der Haferreis weich ist. Dann wird die
Masse mit einer Gabel gelockert und auf heiBer Schiissel
angerichtet. 4 i

Erdipielhalluschka.

(Sehr gut und sittigend.) 15 mittelgroBe Erdipfel wer-
den geschiilt, auf der Reibmaschine gerieben, auf einem
Sieb ein wenig iibertrocknet. Eine kleine Zwiebel wird f2in
gehackt, mit 2 Messerspitzen Pieffer, 1 Ei sowie anderthalb
EBloifel Mehl abgeriihrt und mit den Erddpfeln vermengt.
In einer Kasserolle liBt man Fett heiB werden und legt
groBe Nockerln, die mit einem Loifel aus dem Teig ausge-
stochen wurden, ein, driickt sie breit und ldBt sie so lange
darin, bis die untere Schicht schén braun ist. Das Gericht
wird heiB, mit gelben Riiben oder ‘Wruken gereicht.

Kohlkopi mit Kartoifelfiille.

2 groBe Kohikopie werden bis auf den Faust groBien
inneren Kohlkopf zerpfliickt, gewaschen und in Salzwasser
weichgekocht. Dann seiht man die Blitter ab und driickt sie
fest aus. Zur Fiille passiert man drei bis vier groBe ge-
kochte Erdipfel, treibt sie mit einem Stiick Fett ab und
riihrt drei Dotter, Salz und Pieffer, zuletzt den Schnee der
drei Klar darunter. Eine ausgefettete Kasserolle legt man
mit Kohlblittern aus, streicht Kartoffelmasse darauf, legt
Blitter dariiber und fihrt so fort, bis die Blitter und Fiille
verwendet sind. Obenauf streut man geriebenen Kiise, be-
traufelt mit Fett und biickt bei starker Hitze -im Rohr unge-
fihr eine halbe Stunde. Bedingung zum Gelingen ist, daB
die Kohlbliitter gut abgetropit sind.
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Kleine gefiillte Kohlkdpie.

1 viertel Kilogramm Haferreis wird in Wasser ge-
diinstet und zu einem Abtrieb von 3 Dekagramm Fett und
einem ganzen Ei gegeben. Dann fiigt man Salz und Pfeffer
und 20 Dekagramm faschierte Kalbsleberwurst. dazu. Da-
mit fiillt man kleine recht feste Kohlkopfe, welche in Salz-
wasser weichgekocht wurden. Der Strunk wird mit einem
spitzen Messer entfernt und. statt seiner «die Masse einge-
fiillt. Man stellt die Kohlképfe, mit der Oefinung nach oben,
in eine ausgefettete Kasserolle und diinstet <ie Speise um-
geiéi?,r eine halbe Stunde im Rohr. Man betriufelt sie ofters
mit Fett.

Kohlrollen,

Von einem Kilogramm Kohl werden die Blitter abgelst,
gewaschen, in Salzwasser iiberkocht, dann abgeseiht und
die groben Rippen ausgeschnitten. Dann legt man dies
Blitter dachziegelartig iibereinander auf ein nasses Tuch
und bestreicht sie mit folgender Masse: 1 viertel Kilo-
gramm Schaffleisch (Schopsernes) wird gekocht und durch
die Fleischmaschine getrieben, ebenso 5 Dekagramm Rinds-
nierenfett; dieses vermengt man gut, rithrt zwei Dotter,
Salz und Pieffer und zuletzt den Schnee der zwei Klar dar-
unter. Sind mit dieser Masse die Kohlblitter gleichmiBig
bestrichen, rollt man das Ganze strudelartiz moglichst fest
zusammen und legt es- schneckenformig in eine ausgefettete
Kasserolle. Man gieBt zweifingerhoch Suppe daran. schlieBt
mit gut passendem Deckel und diinstet ungeiihr dreiviertel
Stunden. Wenn notig, fiigt man noch etwas Suppe dazu,
welche man zuletzt eindiinsten 1dBt. Man schneidet die
Speise in der Kasserolle in Stiicke, welche man mit einer
Schaufel auf die Schiissel legt. Man reicht Kartoifeln dazu.

Getiilite Kohlriiben.

_ MittelgroBe Kohlriiben, deren Schale noch zart genug
ist, stutzt man am Wurzelende, entfernt alle Bliatter auder

den jungen Herzblittchen und schneidet kleine Scheiben
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herunter, die nachher die Deckel ergeben. Nun hohlt man
die Kohlriiben aus und siedet sie in einer flachen Kasserolle
in Salzwasser nicht ganz weich. Die ausgeschabte Riiben-
masse diinstet man mit zwei Messerspitzen feingehackter
Petersilie in 7 Dekagramm Fett und vermischt sie mit fein-
gehacktem Hering, einem Ei und 2 Dekagramm abgerindeten
Brotresten, die in Wasser eingeweicht und gut ausgedriickt
wurden. Die Masse wird in die halbgaren Kohlriiben ein-
gefiillt, diese in eine mit Fett ausgestrichene Kasserolle®
nebeneinandergestellt und mit den Deckelchen verschlossen. -
1 EBloffel gestoBener Zucker wird in 3 Dekagramm Fett braun
gebrannt und dieses iiber die Kohlriilben getriufelt. Die
Kasserolle wird in die Rohre geschoben und ofters mit dem
sich bildenden Safte iibergossen, bis die Kohlriiben glisern
erscheinen und vollig gar sind. Dann werden die Blitter
der Kohlriiben gehackt und weichgekocht, mit einer leichten
Einbrenne verriihrt, gesalzen, gepfeffert und eventuell etwas _
~gezuckert. Mit diesem Piiree iibergieBt man die auf einer
flachen Schiissel angerichteten Kohlriiben. X

Agramer Kraut.

In 5 Dekagramm Schweineschmalz 1Bt man 2 EBloffel
Zucker brdunen, gibt das feingeschnittene Kraut eines un-
gefdhr 2 Kilogramm schweren Kopfes hinein und 148t gut
zugedeckt weichdiinsten. Wenn das Kraut weich ist, staubt
man mit Kartoffelmehl und liBt es erkalten. 1 achtel
Kilogramm QGraupen werden mit etwas Fett und Wasser
kornig gediinstet und ebenfalls beiseite gestellt. Nun hackt
man fette Selchileischabiille oder beliebige Wurst ziemlich
grob, fettet eine Kasserolle aus und schneidet fiir den Boden
ein passendes Blatt Pergamentpapier. Nun fiillt man die
Gemiise ein, indem man auf eine Schichte Graupen immer
eine Schichte Kraut folgen liBt. Um das Ganze zu binden,
sprudelt man 2 Dotter mit einigen Loffeln saurer Milch ab.
wenn diese nicht vorhanden ist, mit etwas gewiissertem
Wein. Man papriziert und pfeffert reichlich und gieBt dies-
iiber den Inhalt der Kasserolle, Man bickt die Speise im
Rohr, ungefihr dreiviertel Stunden, lockert den Rand und
stitrzt auf einen flachen, runden Teller.
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Gefiilltes Kraut.

GroBe Krautblitter werden fiir wenige Minuten in
siedendes Salzwasser gelegt, dann herausgenommen. Man
diinstet beliebige Schwiimme, faschiert sie und vermengt
sie mit Salz, Pieffer und einem Kaffeeloffel gehackter griiner
Petersilie sowie einem zersprudelten Fi. Dies fiillt man in
die Krautblitter, rollt sie ein und legt sie nebeneinander in
eine Kasserolle. . Es werden zweifingerhoch Suppe zu-
gegossen und die Rollen weichgediinstet. Eventuell kann
man eine ParadeissoBe machen und diese mit der Suppe, in
der die Krautrollen weichgediinstet wurden, aufgieBen, worauf
man die SoBe iiber die Rollén gieBt.

Kiirbisauflauf.

Kiirbisse werden geschnitten, gesalzen, ausgedriickt und
in Salzwasset gekocht. In eine feuersichere Schiissel gibt
man etwas Fett, fiillt die Hilfte der Kiirbisse ein, streut fein-
gewiegte Wurst darauf, gibt wieder Kiirbisse dariiber und
legt obenauf einige Fettstiickchen. Man stellt den Aiiflauf
ins Rohr und serviert ihn mit einer ParadeissoBe. :

: Maisauflaui.

MaisgrieB wird mit heiBem Wasser abgebriiht und iiber
Nacht geweicht. Am niichsten Tage kocht man ihn weich
und vermengt ihn mit gediinsteten griinen Erbsen und
Schwiimmen. Nun macht man einen Abtrieb von etwas Fett

~und 1 bis 2 Dottern, mengt dies unter den ausgekiihlten

Maisgrie8, riihrt den Schnee und 1 halbes Pickchen Back-
pulver darunter und fiillt die Masse in eine ausgefettete
Kasserolle. Der Auflauf wird im Rohr -gebacken.

Paradeisauflaui.

Eine Auflaufform wird mit Fett ausgestrichen. Man
belegt den Boden mit diinnen Paradeisscheiben und gibt eine
Lage gekochte und gut abgeschwenkte Nudeln dariiber. Nun
folgt eine Lage diinner Wurstschnitten, welche mit -fein-
geschnittener gerosteter Zwicbel bestreut wird. Dariiber
kommt wieder eine Lage Paradeis und der Rest der Nudeln,
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die zum SchluB wieder mit Tomaten belegt werden. Ueber
das Ganze traufelt man etwas Fett und bickt es eine Stunde
lang im Rohr. Gestiirzt, garniert man den Auflauf mit
griinem Salat.

Paradeiskraut.

Kraut wird geschnitten und mit Zucker bestreut. Man
réstet es ohme Fett und gieBt mit Wasser auf. Passierte
Paradeis werden dazugefiigt und mitgediinstet. Man ver-
riihrt die Speise mit einer dunklen Einbrenne und -schmeckt
mit Essig und Zucker ab.

Polentaauflaui mit Salat.

PolentagrieB wird am Abend mit heiflem Salzwasser
iibergossen, am néichsten Tage mit geweichtén oder frischen
Schwiammen unter Zusatz von etwas Salz gekocht. Dann
gibt man ihn in eine ausgeschmierte Form, gibt etwas Fett
darauf und bestreut mit geriebenem Kriuterkiise. Der Aui-
lauf wird zu schoner Farbe gebacken.

Rollgerstelpudding.

2 EBlsfiel Rollgerstel werden in ungefihr 1 viertel
Liter Wasser anderthalb Stunden lang gekocht: dann gibt
man 1 viertel Liter Mileh, 10 Dekagramm Zucker. ein
halbes Pickchen Dr. A, Oetkers Vanillin dazu, laBt dies
einmal aufkochen und fiigt sodann noch 2 EBléffel Himbeer-
saft sowie 1 Dekagramm geloste Gelatine hinzu. Dies alles
fiillt man in eine mit kaltem Wasser ausgespiilte nasse Form
und stellt den Pudding kalt.

Deutsche Riiben mit Aepieln.

1 Kilogramm mittelgroBe Riiben werden geschilt, hal-
biert und in Salzwasser gekocht. 1 Kilogramm saure Aepfe!
werden ebenfalls geschiilt in mehrere Teile geschnitten, das
Kernhaus entfernt und mit knapp 1 halben Liter Wasser
weichgekocht, doch so, daB sie noch ganz bleiben. Sind
die Riiben weich, wird das Wasser abgegossen und mit den
Aepfeln und deren Saft vermischt. Sodann gibt man an-
gerbstete Zwiebel ziemlich reichlich dariiber und schmeckt

mit Zucker und Essig ab.
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Rotes Riibengemiise mit Haferkranz.

Dickknollige rote Riiben werden gut geputzt und in viel
Wasser weichgediinstet. Die Riiben werden dann fein ge- -
rieben; mif oder ohne Fett wird aus Mehl, etwas Zsviebel,
griiner Petersilie, Zucker und Salz eine leichte Einbrenne
gemacht und mit dem notigen Wasser vergossen. Das
Gemiise wird zum SchluB mit etwas Essig pikant gemacht
und mit gediinstetem Haferreis angerichtet.

Weile Riiben mit Paradeis. -

WeiBe Riiben werden geschilt, fein geschnitten und in
Salzwasser unter Zusatz von Kiimmel gekocht. Etwas
Paradeismark wird mit gekochten und passierten Erddpieln
vermengt und mit dem Kochwasser der Riiben abgeriihrt.
Die Riiben werden abgeseilit, man gibt' das Paradeismark
dazu und liBt alles zusammen aufkochen. '
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