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Vorwort.

Oieses Oücklein entkält langjäkrig erprobte §a-
milien-Î ückenrezepte . Oie Menus sind nickt für die
regelmäßige §olge eines Monates gedackt , sondern
sollen in die oft zu gleickförmige Speisenfolge 5tb-
weckslung bringen . Einige feinere Rezepte , die trotz
der teueren Zeiten eingefügt wurden , werden wokl
mancker köausfrau für den Sonntag oder für ein
Oastessen willkommen sein.

Oie Menus sind für die V̂ intermonate bestimmt.
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Zeine SaueraWsersiWe
PalaWInkenknSdel mil Salal
weMer KM

Feine Sauerampfer¬
suppe

Hu kochendes Wasser 'stüZ Kartoffeln und
ziemlich viel Sauerampfer geben. Wenn
die Kartoffeln weich find , alles durch das

Sieb passieren . Nun kocht man Tapioka oder Reisgrieß ein . Vor dem
Anrichten in die Suppenterrine ein Stück Butter und 2 Löffel Nahm
geben, mit einem Eigelb legieren und die Suppe darübergießen.

Palatschinkenknödel
10 Stück gewöhnlich große Palatschinken-
Blätter vorbereiten . 15 clüZ mageres ge-
seichtes Fleisch, oder Schinken und Fleisch-

rcste werden durch die Fleischmaschine getrieben , nochmals fein ge¬
wiegt , mit einem Kaffeelöffel Parmesan und etwas in Butter ab-
geröftcter Petersilie vermengt . Aus eine flach gebreitete Serviette
schichtenweise je ein Palatschinkenblatt mit der Fülle bestreichen; die
Serviette an den vier Enden zusammenbinden , einen Kochlöffel durch
den Knoten stecken, und in siedendes Salzwasser hängen , eine halbe
Stunde kochen. Aus der Serviette in eine Schüssel stürzen und mit

zerlassener Butter und Parmesan begießen.

Weskfäler Kipfel
10 äÜA Mehl mit 12 ällg Butter fein ab¬
treiben , mit zwei Dotter , einer Messer¬
spitze Salz , 2 cII<A in kalter Milch gelöstem

Germ auf den: Nudelbrette kneten. Eine Stunde in kühlem Raum
rasten lassen. Den Teig messerrückendick auswalken , in Vierecke
schneiden. Die Fülle wird in eine Ecke gelegt , das Viereck zusammen¬
gerollt und kipfelsörmig gebogen . Auf einem mit Butter bestrichenen

Blech goldbraun backen.

Uutzsülle
14 cll<§ geriebene Nüsse, vier Eßlöffel
Zucker, etwas geschnittene Zitronade , einige
gestoßene Gewürzkörner , ein bischen ge¬
riebene Zitronenschalen.
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Feine ErdäpselsiWe
Makkaroni au gralln mik Fisoleusalak
Haselnutzböckerel

Feine Erdäpselsuppe
1 I<Â Kartoffeln , die man tags zuvor in
der Schale gekocht hat, fchälen. Am Nieb-
eisen reiben, mit nach und nach dazuge¬

fügtem kochenden Wasser zu dickem Brei verrühren . V- Liter Milch
in einer Kasserolle über kleinem Feuer zum Kochen bringen , den
Brei langsam (damit er sich nicht balle) hineinvcrrühren , salzen und
8 Minuten unter unausgesetztem Rühren langsam kochen. Eventuell
gehackte Schwämme hinein . Geröstete Semmelscheiben dazu auftragen.

Makkaroni au grakin
Nr. 1

Die in Salzwasser gekochten Makkaroni
mit einem großen Stück Butter in eine
feuerfeste Schüssel legen. Wenn die Butter

aufgelöst ist, mit geriebenem Parmesan vermengen. Haselnußgroße
Butterstückc auf der Oberfläche verteilen , mit Parmesan bestreuen

und in der Röhre backen.

Makkaroni au gratin
mik Pacadeis, Nr. 2

Makkaroni in Salzwasser kochen. Etwas
Rahm mit einem Dotter und Paradeis-
mark versprudeln ; die Makkaroni in eine

feuerfeste Schüssel legen, die Sauce darüber gießen, mit Butter¬
stückchen und Parmesan im Rohr gratinieren.

Haselnutzbäckerei
1Ö geriebene Haselnüsse und 10 clÜA
Zucker mit vier Dotter flaumig rühren,

_den Schnee von vier Klar leicht hinzu-
mengcn. Die Masse in die Bischoss-Brot -Form füllen und backen.

Schneiden und mit folgender Creme füllen.

Creme
1 Tafel erweichte Schokolade mit 2 Dotter
und ö <lI<A Butter flaumig rühren . (Die
Bäckerei schmeckt zum Tee sehr gut.)
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Gemüsesu-pe
Gulyasstrubel mit paradeiskraut
Kaller Leitzgrießpubblns mit Dunstobst

Gemüsesuppe
Karotten , Fisolen, Kohlrüben, Kartoffeln
klein schneiden, eventuell Erbsen dazu¬
geben. In einer Kasserolle das Gemüse

mit einein Stück Butter 20 Minuten dünsten, öfters umrühren.
Kochendes Wafser darübergießen , falzen und langsam 2 Stunden
kochen lassen. Ein Stück Butter in die fertige Suppe geben. Zur

Aufbesserung mit einem Dotter legieren.

Gulyasslrudel
Einen Strudelteig von zwei Eiern in zwei
Teilen ausziehen . Jeden Teil in vier
gleiche Teile schneiden; diese müssen die

Größe des Backbleches haben. Jedes Blatt mit flüssiger Butter be¬
streichen. 4 Blatt aufeinander auf 's Blech legen, mit kleinwürfelig
geschnittenem, stark cingedünsteten, fertigen Kalbsgulyns belegen.
Die andern 4 Tcigblatter darauflegen . 20 Minuten im Rohr backen

und zerschnitten auftragen.

Varadeiskraut
Ein Krauthäuptel schneiden, in einem
Reindel Zwiebel in Fett rösten, das aus¬
gedrückte Kraut hineingcben, mit Wasser

oder Suppe aufgießen und weich dünsten. Zuletzt Paradeismark
und etwas Nahm hinzufügen , Zucker, Salz , Pfeffer nach Geschmack.

Kalter Reisgrietz-
pudding

(Der viel billigere Neisgrieß , kann den fei¬
nen Grieß ersetzen.) Per Person einen
Eßlösfel Reisgrieß nehmen. Diesen in

Milch kochen, etwas salzen und zuckern und ein Stückchen Butter
dazugeben. Eine Puddingform mit kaltem Wasser ausspülen , die
Blasse hineinfüllen und am besten in Eis kalt stellen, stürzen und
mit gemischtem Dunstobst, das ringsum angerichtet wird, auftragen.

Den Saft des Obstes in eine Sauciere geben.
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HirnsyM mil Markknöderlu
Jeiner KarsloIpuMng mil Lriessauce (fnr Gäste)
Bayrische kücheln

Hirnfuppe

zll , salzen , pfeffern.

—! 1 Schweinshirn oder Nindshirn ans Fett
nnd Zwiebel dünsten , mit Pctersilien-
Wasser ansgießen . Eine lichte Einbrenn da-

Znr Ausbesserung einen Champignon hincin-
schneiden.

Markknöderln
o llÜA- Mark schiuelzen und auskühlen
lassen . Atit 1 Ei abrühren , eine geweichte,
entrindete Semmel , Brösel und Petersilie
dazn vermengen.

Feiner Karfiolpudding
ö Dotter , 12 cikg- geriebenen Parmesan
und zweieinhalb in Milch geweichte Semmel
abtreibcn , den Schnee von o Klar leicht

daznmengen . 2 Karfiolrosen in Salzwasser weich kochen und aus-
kühlen lassen . Eine Puddingform mit Butter ausschmicren , in diese
eine Lage obiger Masse geben . Zweite Lage bilden die Karsiolstücke
und so abwechselnd fort , bis die Form gestillt ist . V- Stunde im
Dunst kochen. Folgende Sauce über den gestürzten Pudding gießen.

Kalbsbriessauce
4 Dotter , 8 cillg- lauwarme Butter , Vs Liter
Nahm , 1 Kaffeelöffel Mehl und Schöpf-

_löfsel Suppe im Wasserbade am Herd
schlagen , bis cs dicklich ist. Eine in kleine Teile geschnittene Kalbs-
Briesrose mit seingeschnittenen Champignons und etwas Salz dün¬

sten . Dieses mit der Sauce verrühren.

Bayrische Kücheln
Aus ÜA Mehl , 0 Heller Germ , etwas
lauer Milch , 3 Dotter , 6 clllg Butter einen

_Germteig machen ; aufgehcn lassen . Häu-
ferln machen , mit dem Ausstecher Krapfen ausstechen , in Schmalz

ausbacken . Mit Marmelade bestreichen.
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Griinkernsuppe mit gebackenen Erbsen
kalbskMelken mil Champignons«nd Erväpselpmee
wiener Schnllle«

Grünkernsuppe
Per Kopf einen Eßlöffel Grünkernmehl
auf Butter rösten, mit Petersilien oder
Grünzeugwasser ansgießen. Einen Eßlöffel

Paradeismark (eventuell etwas Weißwein) hinzugebcn. Würzen,
Salzen , mit einem Dotter legieren.

Gebackene Erbsen

Kalbskokeleltenmit
Champignon

Aus Ei , Milch, Mehl und Salz einen
dünnen Tropfteig machen. Durch ein Nieb-
eisen in heißes Fett tropfen lassen und
braun backen.

Champignons oder Herrenpilze in ein
wenig Suppe und einem Stückchen Butter
dünsten. Die nicht zu dünuen Koteletten

klopsen und mit Mehl stauben. Ein Stück Butter in einer Pfanne
sehr heiß machen, die Koteletten nebeneinander hineinlegen und von
beiden Seiten abbraten lassen. Dann die Pfanne zudeckcn und die
Kotelettcn 1ö Minuten dünsten lassen. Zum Schluß die gedünsteten
Champignons mit etwas Zitronensaft hinzugeben, nachdem man die
Sauce mit Suppe aufgegossen hat . Ein Par schöne Stücke Cham¬

pignons zum Garnieren verwenden.

Wiener Schnitten
21 cll<AMehl, 16 ciÜK Butter , 10 <N<AZucker
mit 1 bis 2 Dotter verarbeiten . Am Nudel¬
brett auswalken und auf einem länglichen

Bleck) ein wenig überbacken. Herausnchmen , mit Marmelade be¬
streichen und folgende spanische Windmasse drüber geben. Von
o Klar den Schnee, 16 ckl<§ Zucker, 16 ungeschälte geriebene Man¬
deln, 1 Kaffeelöffel Zimt . Grob gehackte, abgezogene Mandeln auf
den Schnee streuen. Die Schnitten nochmals ein Par Minuten backen.

Solange sie heiß sind, in Vierecke schneiden.
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Varadeissuppe mil Tapioka
Lralwtirske mil Ei im Reisring
Nudelschmarrn

Varadeissuppe
In kochendes Salzwasser ^ Löffel Tapioka
langsam hineinsallcn lassen , fleißig rühren,
damit der Tapioka sich nicht balle . 6 Minu¬

ten kochen lassen . Paradeis -Püree (besser bon frischen Paradeis-
äpfeln ) dazugeben und weni : alles wieder kocht, ein eigroßes Stück

Butter hinein . Nach Geschmack Zucker und Zitronensaft.

Bratwürste mit Ei
Man schneidet Bratwürste in Stücke und
brät sie in Fett . Mehrere Eier absprudeln,

_ etwas Zitronensaft dazu , Weißen Pfeffer,
Salz und wenig Wasser ; auf die Bratwürste gießen , alles durch¬

einanderrühren und einmal aufkochen lassen.

Reisring
Gedünsteten Reis vor dem Anrichten in
den Rcisring drücken, auf eine Schüssel
stürzen und die Bratwürste mit Ei in der
Mitte anrichten.

Nudelschmarrn
Einen gewöhnlichen , etwas dicker ausge¬
walkten Nudelteig in kurze Nudeln schnei¬
den und in Salzwasser kochen, abtropfen

lassen und in Milch zugedeckt im Rohr verdunsten lassen . Vor dem
Anrichten die Nudeln auf dem Herde in einer Schmarrnpfanne mit
Butter , Zucker, Rosinen und geriebenen Mandeln oder Nüssen ver¬
mengen und schmoren lassen . In derselben feuerfesten Pfanne

servieren.



!
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VanadelsWpe
kaiser-AramZoses-Schmtzel
Griehslruüel

Panadelsuppe
In Liter Grünzeugsuppe 25ätc8 ab-
gerindete, geschnittene Semmeln mit et-

_ was Salz kochen lnsscn. Oft umrühren,
imd wenn die Semmeln weich sind, ein Stück Butter hinzufügen.
Vor dein Anrichten mit einem Dotter legieren. Geröstete Semmel¬

scheiben dazu austragen.

Kalbsschnitzel 4 10 ckl<K leicht abbraten und
aus einen Teller legen. In dem Saft der
Schnitzel etwas Suppe , 4ä lr§ Butter, ^ Li¬
re Senf und den Saft einer Viertelzitrone

sowie einen schönen Champignon aufkochen, ein wenig stauben. In
diesem Safte die Schnitzel einmal auskochen lassen. Aus eine Schüssel
anrichten ; um die Schnitzel im Viereck gleichmäßig breite Lagen von
folgendem: Gehackten Schinken, Eierspeise, Reis und nudelig geschnit¬

tener , zubereiteter , grüner Salat.

Kaiser-Franz-Zosef-
Schnitzel

ter Rotwein , 1 Messerspi

Griehslrudel
Einen Teig von 20 cN<§ Mehl, Salz , 1 gan¬
zen Ei und dem nötigen lauwarmen Wasser
kneten. Stunde rasten lassen, auszie-

hen und mit folgender Fülle bestrichen zusammenrollen , in Stücke
teilen, in Salzwasser 15 bis 20 Minuten lang kochen lassen.

Fülle
10 cll<§ Butter mit 4 Dotter flaumig rüh¬
ren, salzen. Liter Rahm, 'ü Liter Grieß
und von 4 Klar festen Schnee. Den ge¬

kochten Strudel mit Butter und mit in Fett gerösteten Semmel-
bröscln austragen . Fwetschkenröskerdazu servieren.
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SellekiesMe
Kalbsleber mil Champignons mit Leis
Apfelkuchen ln Gelee

Selleriesuppe
In Fett und etwas Wasser einen geputz¬
ten , geschnittenen Sellerie dünsten , stauben,
salzen , ein wenig zuckern , mit Grünzeug-

snppe ausgießcn und Stunde gut kochen lassen.

Kalbsleber mit
Champignons

Per Person 10 clllZ Leber berechnen . Dünne
Scheiben schneiden , und diese wie Natur¬
schnitzel abbraten . In einem Neindel

blätterig geschnittene Champignons oder Pilzlinge ans Butter dün¬
sten . Diese beim Anrichten aus jede Scheibe legen , mit der Sauce

begießen.

Apfelkuchen in Gelee
Alls 1ü ckll§ Butter , 22 -lüg Mehl , 7 clllg
Hücker und 1 ganzen Ei einen mürben
Teig machen , aus ein längliches Brett drük-

ken und langsam backen. 00 ällg - geschälte Aepsel mit 30 ckllo-Zucker,
V-, Liter Wasser so lange kochen, bis die Aepsel weich sind . Die Aepsel
aus ein Haarsieb legen , abtropscn lassen und zerstückelt auf den Ku¬
chen legen , mit Mandeln und Rosinen bestreuen . Das Apselwasser
dick cinkochen lassen , bis cs geliert . Dieses Gelee über den Kuchen

gießen und erkalten lassen.
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GerslenschleimsiWe mil parmesanschmllen
SpinalDüdlng mil Kalbsknochensauce
powlbltascherln aus ErüSiiselleig

Gerstenschleimsuppe
Ein V» Gerste mit einer Grünzeugsuppe
3 Stunden kochen lassen . Alles zusammen
passieren , ein Stück Butter , etwas Milch

hineingeben und salzen . Eventuell mit einem Ei legieren.

Mürbes Gebäck in Scheiben schneiden , mit
Butter bestreichen , mit Parmesan dick be¬
streuen , einen Moment in der Nähre backen.

V, vis '/- I<8 Spinat in V-, Liter Salzwasser
langsam kochen und passieren . 3 in Milch
geweichte Semmeln mit 6 cküg Butter ab-

parmesanschntllen

Spinalpudding

treiben , etwas Weißen Pfeffer und Salz dazu , 3 Dotter und zuletzt
den passierten Spinat mit einrühren , und den Schnee von 3 Klar
dazumengen . Diese Masse in einer mit Fett ausgeschmierten , fest-

verschlossenen Puddingform in Dunst Stunden kochen lassen.

Um 20 Heller Kalbsknochen in ein wenig
Wasser bis zu einem Seidel einkochen
lassen . Eine Helle Buttereinbrenn damit

Kalbsknochensauce

aufgicßcn ; etwas weißen Pfeffer und Salz dazugeben ; diese Menge
ins Wasserbad stellen , 3 Dotter hineinsprudeln und solange quirlen,

bis es dicklich wird ; Zitronensaft nach Geschmack.

Aus gekochten , heiß passierten Erd¬
äpfeln , 20 cklĉ Mehl , 1 ganzen Ei und
Salz einen Teig machen , das Ganze gut

poividllascherln aus
Erdiipfelleig

kneten , den Teig auswalken lind in viereckige Stücke schneiden , auf
jedes süßen Powidl geben . (Aus gedörrten , gekochten Zwetschken,
die entkernt , passiert , mit Zitronensaft und Schale , Zucker und Zimt
vermischt werden , läßt sich guter Powidl Herstellen .) Die Tascherln
im Dreieck zusammcnschlagen , mit dem Radel abrandeln , in sieden¬
dem Salzwasser 8 — 10  Minuten kochen, abseihcn und in gerösteten
Semmelbröseln wälzen ; mit zerlassener Butter , Zimt und Zucker

auftragen.





Me MbensuM
krlegsschnihe! mit Welken und zeröslelen ErdSiiselu
Sammeliindding mil Vmikecreme

Rote Rübensuppe
Kohl und 1 rote Rübe nudelig schneiden
und weich kochen. Eine Butter -Einmach
mit der Brühe vergießen und etwas Para-

deisiuark dazugeüen , salzen , nach Geschmack zuckern , Tasse Rahm
beimengen und mit einem Dotter legieren.

Kriegsfchnitzel
Für ein Schnitzel 4 ckkg geselchten Rinds¬
kamm , einen größeren gebratenen Kar-

_ tosfel und h- Ei rechnen . Etwas Salz,
Pfeffer lind Fett dazugebeu , alles fein wiegen , kleine Laibchen for¬

men und in Fett braten.

Apfelkren
h. lcA Aepfel reiben , hi» Liter gewässerten
Essig, 6 ckkg geriebenen Kren und 6 cklcg
Zucker dazumengen.

karamelpudbing
15 Biscotcn , 2 mürbe abgerundete Semmeln
in Milch Weichen und fein abtreiben . 10 ckkg
Zucker in Wasser tauchen , aus der heißen

Platte goldbraun rösten , mit siedenden : Wasser abschrecken, umrüh¬
ren und die geweichte Masse vorsichtig mn Herde hineinrühren ; er¬
kalten lassen . 3 Dotter und von 3 Klar den Schnee hineinverrühren,
alles in die Puddingform füllen , "h Stunden in Dunst kochen. Dazu

Vanillecreme.

Vanillecreme
'h Liter Obers oder Milch mit 2 Dottern,
1 Löffel Staubzucker und ein wenig Vanille
kalt sprudeln und am Feuer im Wasser¬
bade schlagen , bis es dicklich wird.
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SkotsiWe—GedämMes Herz mit Rohscheiben
Zeine Topsenlorle

Brotsuppe
Das Brot entrinden , tleniwurfelig ichner-
dcu und mit Petersilie und feingehackter
Zwiebel in Fett anrösten . Die Rinde

schneiden. Sobald alles braun ist, mit Wasser aufgießen , Brot und
Rinde darin zerkochen lassen, passieren, und mit einem Dotter legie¬

ren. Man kann Würstel darin auftragen.

Gedämpftes Herz
(sehr billig)

Gin Rinderherz wird halbiert , gewaschen
und eingesalzen. Um 10 Heller würfelig
geschnittenen Speck mit etwas weißem

h Saft bildet, dann langsam Suppe oder
2 Stunden lang kochen lassen. Dann das
)en Saft Liter Rahm und einen Kassee-
d aufkochen lassen. Das Herz scheibenförmig
Zeit in den Saft zurücklegen und aufkochen

oder Makkaroni servieren. (Bei Verwen-
albsherz ist dieses zu spicken.)
Kartoffeln schälen, waschen, dicknudelig
schneiden, sorgfältig mit einem Tuche
trocknen. Fett sehr heiß machen (es muß

die Kartoffelstücke hiueinwerfen und gold-
Sieb abtropsen und jetzt erst falzen. Man

Kartoffelstücke auf einmal backen.

Pfeffer dünsten, bis sic
Wasser anfgießen und
Herz herausnehmen , in
löffel Mehl verrühren un
schneiden und auf kurze
lassen. Mit Rohscheibcn

düng von K

Rohscheiben

ziemlich viel Fett sein),
gelb backen. Auf einem

darf nicht zuvie

Feine Topfentorte
Aus 16 clÜK Butter , 7 clkg- Zucker und
16 Oll» Mehl einen Teig machen. Die
Hälfte des Teiges am Tortenblech lang-

gender Fülle füllen ; die zweite Hälfte des
aus legen und nochmals langsam backen.

sam backen und mit fol
Teiges als Gitter dar

Fülle
11 (II<K Butter gut abtreiben , dazu 11 dkg
Zucker, 1 ganzes Ei , 3 Dotter , von 3 Klar
den Schnee und 25 <11<g trockenen süßen
Mandeln . Die Torte muß tags vorher
gemacht werden.

Topfen, 4 (lüg geschälte
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SMer-SÄs-SuM mil gebackenen Suppennnbeln
SginaklMel mik Schwammerlsaoce
Zrüchkenmmesiieise

Suäkervats-Suppe
1 Eßlöffel per Person berechnen. In Salz-
wnsser eine Stunde gut kochen. 2*/'. Liter
Gemüsesuppe abseihen, das Oats hinein¬

passieren und 2 ckl<§ Butter dazu vermengen. Salzen und pfeffern
nach Geschmack. Dazn werden gewöhnliche, besonders dünn geschnit¬
tene Snppennndeln , die eventuell ohne Ei gemacht werden können,

nnd in Fett branngebackcn wnrdcn , aufgetragcn.

Spinatknödel
hi-1<8' Spinat durch die Fleischmaschine roh
treiben , aus Fett nnd Zwiebel dünsten,
mit 2 Eiern und einer in Milch geweichten

Semmel vermengen, salzen und pfeffern und soviel Brösel als aus¬
genommen werden, dazngeben. In der Serviette in Dunst kochen.

Schwammerlsauce
'/« Kg- Schwämme in Butter und seinge¬
wiegter Petersilie weich dünsten, mit Mehl
stauben, etwas Wasser und h» Liter Nahm

ansgießen, salzen und pfeffern . (Wenn man getrocknete Schwämme
verwendet, weicht man sie einige Stunden vorher in lauwarmen

Wasser.)

Friichtencremespeise
Linder -Biseoten werden mit Marmelade
zu zweit aneinandergesügt . Eine flache
Glasschüssel damit auslegen . Gemischtes

Dunstobst (frische Bananen , sowie Orangenscheiben können mit ver¬
mengt werden), ohne Saft darüber legen. Folgende erkaltete Vanille-

Creme darübergießen und die Speise auf 's Eis stellen.

Vanillecreme
v>Liter Milch mit2Dotter, 1Lössel Staub¬
zucker, etwas Vanille kalt sprudeln , im
Wasserbade bis zum Dickwerden rühren.

In Friedenszeiten ist Schlagobers zur Creme zu empfehlen.
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MnÜsuM Mil ZIeischlascherln
MWeisch mit Schnilllauchsauce und gestürzten karloffeln
Prager Rahmimlken

Rlndsuppe mir
Fleischkascherln

Zu der Nindssuppe werden folgende Fleisch-
tascherln gemacht: Nudelteig fein nns-

_walken (der N' udelteig kann ohne Ei ge¬
macht werden), etwas Zwiebel auf Fett rösten, ein Stückchen des
fertig gekochten Fleisches faschieren, ebenfalls rösten, ziemlich viel
Fett dazu, falzen, pfeffern . In den ausgeradelten Nudelteig legen,

Tafcherln machen und in der Suppe eiukochen.

Rindfleisch mit
Schnittlauchsauce

Kügerlfleischoder gut abgelegenes Niedeckel
in der Suppe 3 Stunden kochen.

Schnittlauchsauce
(auf feine Art)

4 rohe Dotter , ' /«Liter Suppe , 4 ckllZ-Butter,
Salz und Zitronensaft , etwas weißen
Pfeffer miteinander vermengen, im Wasfer-

badc bis zum Dicklichwerden schlagen, dann kalt weiterrühren,
mit übrig gebliebenem Eiklar die Menge ausgiebiger machen, viel

gehackten Schnittlauch dazugeben.

Schnittlauchsauce
(auf billige Art)

Gestürzte Kartoffeln

3 zerdrückte gekochte Kartoffeln mit einem
passierten harten Dotter und dem fein¬
gehackten, gekochten Eiweiß mit Essig, Oel,
Salz und Zucker vermengen.
Fertigen Kartoffelschmarrn in eine gute
mit Fett ausgeschmierte, mit Bröseln aus¬
gestreute Nein drücken, im Nohr backen
und ausstürzen.

Prager Rahmdalken
'/>Liter Nahm mit 14 clI<A Mehl verquirln
(von dem Nahm etwas zurücklafsen). Mit
7 <!!<§ Zucker, 2 Dotter , etwas Salz und

dem Schnee der Eiklar verrühren . In einer Dalkenform Fett heiß
werden lassen, einen Eßlöffel voll von dem Teig hineiugcben und
vacken. Fede Dalke mit Powidl bestreichen, mit süßem Topfen be¬

streuen und mit dem restlichen Nahm beträufeln.





Hl
TiroleksMe—Menünische Ger—Topsentomisler

Tirolersuppe
15 sllvA gelbe Erbsen in Selchbrühe oder
Wnsser ineich kochen. Eine mittelgroße
Selleriewnrzel nnd einige Kartoffeln wür¬

felig schneiden, in Fett mit einem Stückchen Zwiebel dünsten, stauben,
mit der Erbsensuppe vergießen.

Florentinische Eier
Frischen Spinat ans Butter dünsten nnd
nicht hacken, in eine feuerfeste Schüssel le¬
gen. Poschierte Eier (Eier in kochendes

Essigwasser cinschlagen, 3 Minuten kochen, in kaltes Wasser legen
und das Weiße, das sich über dem Gelben geschlossen hat, glatt be¬
schneiden), darauslegen , mit Rahmsauce übergießcn, mit Parmesan

bestreuen, und einige Augenblicke in der Röhre backen.

Ein nußgroßes Stück Butter zerfließen
Rahmsauce lassen, einen Löffel Mehl dazugeben und

gut verrühren , mit einem Glas Obers oder
Rahm aufgießen , gehackte Petersilie sowie Schnittlauch und feine
Kräuter gehackt dazugebcn, salzen, pfeffern , und solange im Wasser-
badc rühren , bis die Sauce dicklich wird. Bei Verwendung von

Obers mit Zitronensaft abfchmeckeu.

Einen gewöhnlichen Nudelteig sehr dünn
Topfenlornister auswalken. Mit der vorher bereiteten

Fülle bestreichen: sst 1<A passierten Topfen,
2 ganze Eier , 1 Eßlöffel Rahm, Salz , 4 Eßlöffel Zucker. Ist diese
Fülle aufgestrichen, mit Rosinen bestreuen ; die Rosinen dürfen nicht
vorher in die Fülle vermengt werden, da sonst der Teig beim Rollen
reißen könnte. Den Teig samt der Fülle viermal flach übereinander
cinschlagen, den Rand mit Klar bestreichen und zusammendrücken.
Aus dieser gefalteten Rolle quadratische Stücke schneiden, die Rän¬
der gut zusammendrücken, um das Ausrinnen der Fülle zu vermei¬
den, und 10 Minuten in Salzwasser kochen. Auf der Schüssel mit
ungeschälten geriebenen Mandeln und Zucker bestreuen, mit brauner

Butter auftragen.
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Linsensuppe mik Slrudelleigeinlage
SchSpsemes mit Mjorankmiosseln
Mliige ErdSpsellikle

Linteusuppe mit
Slrudelteigeinlage

V» Liter Linsen mit ein wenig Zucker und
einem Lorbeerblatt weichkochen, passieren,
mit der Brühe in eine lichte, mit Zwiebel

angelaufene Cinmach geben, mit Wasser oder Maggisuppe verdünnen.
Salz und etwas Essig dazugeben und aufkochen lassen.

Slrudelteigeinlage
Abgeschnittenc Strudelteigränder kann
man gut verwerten , wenn man den Teig

_gut auswalkt , mit einem Ausstecher zier¬
lich aussticht, die Teilchen in heißem Fett ausbäckt lind zur Suppe

aufträgt.

Junges Schöpsenfleisch und kleine Kar¬
toffeln zusammen kochen. Eine lichte Ein¬
brenn machen, die Brühe darauf gießen
rs Fleisch in kleine Stücke schneiden, samt

den geschälten Kartoffeln in ein Reindel legen, die Sauce darüber¬
seihen. Ein kleines Stück mit Salz verriebenen Knoblauch, ein wenig
Majoran und fein gehackte Petersilie zugeben. Das Ganze noch¬
mals aufkochen lassen. Man kann den Majoran weglassen und einen

abgebrühten .Kohlkops mitkochen.

Schöpsernes mit
Maiorankartoffeln

und aufkochen lassen.

villige Erdüpfeltorte
25 dkg- gekochte geriebene Erdäpfel , 6clk§
geschälte, geriebene Mandeln , 6 Dotter , den
Schnee der Eiklar , den Saft einer halben

Zitrone und die Schale, etwas Vanille und 18 clüg Zucker. Im Tor¬
tenreif langsam backen.

WMW,
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GulyassUM
kochsalal mit sriltura mW
Markschmkten

Gulyasfuppe
Aus 1ö ckbg sehr klein geschnitteneinRiuds-
wadschinkcn ein Gnlyas zubeveiten, mit
Wnsscr aufgießen und paprizieren.

Stunde vor dem Nuftragengeschälte, rohe, würfelig geschnittene
Kartoffeln mitkochen lassen.

Kochsalal mit
friltura mixta

Den Kochsalat putzen, waschen, in Dunst
weich kochen, mit kaltem Wasser abschrecken
und am Brett hacken. Ein eigroßes Stück

Butter zerlassen, mit 2 Löffel Mehl gelb machen. Den Kochsalat
hineingeben, mit etwas Suppe ausgießen, salzen und pfeffern und

vor dem Anrichten mit V« Liter Obers vermengen.

friltura mixta
"1 Karfiol , Karotten , Fisolen überkochen.
! Rohe Erdartischocken, Kartoffeln und Kür-

^ bis , sowie die überkochten Gemüse in
Scheiben schneiden. All dies in Mehl tauchen und in Fett ausbacken.

Auf eiuer Schüssel gefällig anrichten, mit Petersilie garuieren.

Martschnitten
14 clkA Zucker mit 14 dkg Mart und dem
Saft einer halben Zitrone flaumig trei-

_ ben. Mit 12 ctlcg geschälten geriebenen
Mandeln oder geriebenen Nüssen vermengen. Semmeln abrinden,
in dünne Scheiben schneiden, mit dieser Masse bestreichen. Liter
Milch mit 2 Dotter absprudeln , die bestrichenen Semmeln durchziehen
und abtropfen lassen. In eine feuerfeste Schüssel logen. Den Schnee
von 2 Klar darübergebeu . Mit Vanillezucker bestreuen, bei mäßiger

Hitze backen.
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Schwammerlsuppe
Murstgutzas mit Kartossel«
Lankl-Creme

Schwammerlsuppe
Schwäinnre blätterig schneiden, mit Butter
und etwas Petersilie dünsten und in eine
lichte Einmach geben, mit Maggi oder

Gemüsesuppe anfgießen , salzen, pfeffern . Breiter geschnittene
Nudeln einkochcn. (Getrocknete Schlvämme mutz man vor der Zu¬

bereitung eine Stunde lang in lauern Wasser weichen.)

Wurstgulyas
Zwiebel mit Paprika in Fett wie zu Gn-
lhas rösten. In Scheiben geschnittene Erd¬
äpfel im Saft fast weich kochen, würfelig

geschnittene, geschälte Extrawurst Hineingebcn und alles nochmals
nnfkochen.

Dankl-Creme
'st Liter Obers mit Vanille und 3 Dotter
und 4 clI<K Zucker im Wasferbade quirlen,
bis es dicklich wird, 'st Liter Schlagobers

fest schlagen. 7 cll<§ Zucker, 4 cII<K Zitronade , 4 cII<A Sultanen , be¬
liebige kandierte Früchte, die fein geschnitten wurden , leicht hinein¬
verrühren . Biscoten , restliches Biskuit oder Backwerk mit Marillen¬
marmelade bestreichen. Die Bombenform mit kaltem Wasser ans-
spülcn, die Creme ei»füllen, das Bnckwerk Hineinmengen, Die
Bombe auf einige Stunden in Eis vergraben , mit Schlagobers ver¬

ziert und mit kandierten Früchten anfgepnstt servieren.
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Zeine parmesansWpe
palaWinkenspeise mit Erdarlischmkensalak
billiger Apselkuchen aus Markleig

Feine Pacmesansuppe
6 6Ic§ Butter mit 7 (MF Mehl licht an-
laufen lassen. 1 Liter warme, abgekochte
Milch dazugießen, salzen, und unter Rüh-

n mäßigem Feuer kochcm Die Suppe vom
2 Dotter , die mit Wasser verrührt wurden,
sau vorsichtig, damit er keine Knödel bilde,

Vor dem Anrichten ein Stück Butter und
gekochte Makkaroni hineingeben.

ren eine Viertelstunde ü
Feuer ziehen und mit
legieren. 6 cll<§ Pnrme
unter Rühren dazugeben

in Salzivasser

Palatschinkenspeise
Von 2 Eiern recht dünne Palatschinken
machen. Diese mit Schinken, Hirn , oder
einem Haschee von Bratenresten füllen.

Jede Palatschinke rollen, und in 4 Teile schneiden. Eine Auslauf¬
form mit Butter ausstreichcn, die kleinen Teile dicht nebeneinander
hineinlcgen und mit Butter bestreichen. Mit geriebenem Parmesan be¬
streuen. V» Liter Rahm mit 2 Dotter sprudeln, auf die Palatschinken
gießen und nochmals mit Parmesan bestreuen, goldgelb backen und

in der gleichen Schüssel servieren.

Erdartifchockensalat
Die Erdartrichocken schalen, nr Butter und
Zitronensaft dünsten, in Scheiben schnei¬
den, mit Oel , Essig, Salz und Pfeffer
mischen, seine Kräuter dazugeben.zu einem Salat

Apfelkuchen aus
Markteig

28 cllcF Mehl, 16 clÜF gut gewaschenes,
frisches Knochenmark am Nudelbrctt gut
abbröckeln, bis die Masse ganz sein wird,

z, einen Eßlöffel Staubzucker, etwas Zitro-
Rum und einen Eßlöffel Rahm zu einem

1 Stunde an einem kühlen Orte rasten
de Blätter schneiden, 1 Blatt , dessen Rand
ie Tortenform geben, Aepsel, die in etwas
dünstet wurden , in die Tortenform füllen,
siegen, mit Eigelb bestreichen und backen,
ervieren mit Zucker bestreuen.

2 ganze Eier , etwas Sal
nenschale, V- Kaffeelöffel
seinen Teig verarbeiten,
lassen, answalken , 2 rm
man etwas verdickt, in l
Wein, Zitronenschale, ge
Das zweite Blatt darar

Vor dem S
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Wiener Stotz-Suppe
Gemüserostbrake»
Topsenknöüel in der Servieite

Wiener Stoh-Suppe
Salzwasser mit Kümmel kochen, in /̂- Sei¬
del saure Milch 1 Eßlöffel Mehl rühren,
zum Salzwasser gießen und aufkochcn

lassen, etwas Nahm dazugeben. Würfelig geschnittene, in Salzwasser
gekochte Kartoffeln 'Z Stunde vor dem Anrichten hineingeben. Even¬
tuell mit geschnittenen, gedünsteten Champignons die Suppe verbessern.

Gemüserostbraten
In eine gilt verschließbare Kasserolle et¬
was Fett , rohe geschnittene Kartoffeln,
Karfiol , grüne Erbsen, Schwämme, Zwie¬

bel und den gut geklopften, entfetteten Rostbraten legen. Alles so¬
lange dünsten lassen, bis die Kartoffeln weich sind. Zum Schluß

mit etwas Nahm vergießen.

0 (lüg Fett oder Butter mit 2 Eiern flau¬
mig treiben , I<§ geriebenen Topfen,
'/» Liter Grieß , etwas Salz dazumcngen.
en, die Masse hineinfüllen , und in Salz¬

wasser 1 Stunde in zugedecktem Topfe kochen. Der Knödel muß
durch's Kochen doppelt groß werden. Vor dem Anrichten schneiden,
mit heißer brauner Butter begießen, mit Zucker und Zimt auftragen,

eventuell Zwetschkenröster dazu servieren.

Topfenknödel in der
Serviette

Eine Serviette gut befet
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Gemüsepiiree-Suppe
Zlelschstrudel mit Spinat
Schokoladekorke ohne Söller

Gemüsepüree-Suppe
Wurzelwerk in Schmalz anlaufen lassen.
Kohl, Spinat , gelbe Rüben darin weich dün¬
sten. Stauben und mit Wasser oder Maggi¬

suppe aufgießen . Alles passieren und nochmals aufkochen lassen.
Champignons dünsten und zur Suppe geben.

Ileischslrudel
Einen Strudelteig ohne Ei machen und
ausziehen , den Teig mit Schinken oder
Selchfleisch füllen oder mit einem saftigen

Haschee aus Bratenrestcn , das mit einem Ei gebunden und mit
etwas Rahm aufgegossen wurde, bestreichen. Den Strudel rollen und
in einer mit Butter bestrichenen Pfanne goldgelb backen. Mit Par¬

mesan bestreuen.

Schokoladetorte
Den Schnee von 6 Klar mit 14 ckllg- Zucker
leicht verrühren . 14 cküg geriebene Man¬
deln, 14 ckkg erweichte Schokolade, 10 ckllg

nudelig geschnittene Zitronade hinzugeben und alles leicht verrühren,
hi, Stunden im Tortcnreis backen. Mit folgender Glasur überziehen.

Glasur
Zucker bis zum Fadcnziehen spinnen,

14 ckl<§ Schokolade erweichen, den gespon¬
nenen Zucker unter Rühren langsam in

die Schokolade gießen, ein Stückchen Butter dazu verrühren und die
Torte , wenn sie erkaltet ist, glasieren . Man kann die Torte , statt
zu glasieren , mit Marillenmarmelade bestreichen, aus die man ge-

stistelte Mandeln streut.
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Ileischpilree-Suppe
GemiisepMing mit holländischer Saure

Fleischpüree -Suppe
Aus 10 Heller Kalbsknochcn eine Suppe
machen . Kalbfleisch oder Hühnerfleisch¬
reste haschieren , passieren und in eine

lichte Einbrenn geben . Mit der Suppe aufgießen , gehackte grüne
Petersilie hinein . Mit einem Ei legieren , Karsial und Champignons

als Einlage.
IlLstckllg- Butter zerlassen , mit 7 Mehl
verrühren , 'st Liter Milch oder Obers auf-
gietzen . Wenn dies ausgekühlt ist, 4 Dotter

Gemüsepudding mit
holländischer Sauce

hineinrühren . Vorher 1 Kohlrübe , Karotten , einen kleineil Karfiol
kleinwürselig schneiden , eventuell Erbsen dazugeben , alles in Salz¬
wasser nicht ganz weich kochen und in die Sauce geben . Eventuell
in Butter gedünstete Champignons dazu . Den Schnee der 5 Eiklare
leicht .dazumengen . In einer Puddingsorm 1 Stunde im Dunst kochen.

^ üp' Butter , 0 Dotter , st. Lössel Mehl,
2 Suppenlöffel Gemüsewasser , 1 Lössel
Essig, etwas Salz . Im Schneekessel alles

Holländische Sauce

miteinander vermengen und am Feuer in : Wasserbade schlagen bis
es dicklich wird.

1ö Zucker mit 5 Dotter lauge flaumig
rühren , 10 <II<o- geriebene Walnüsse mit
dem Schnee von 5 Klar leicht hineiniuen-

Vutzroulade

gen , das Blech gut schmieren , die Masse über die ganze Fläche strei¬
chen, "st Stunde bei mäßiger Hitze backen. Warm rollen , nach dein
Erkalten vorsichtig öffnen und mit Schlagobers oder folgender

Kastaniencreme füllen.
st, ÜA Kastanien kochen, schälen , passieren,
mit Milch oder besser Obers und Flicker
vermengen.

Kastaniencreme



4^



22

Bohnensuppe
Rindfleisch sowie Mid mik flolenlapnüding
Salzburger Nockerln

Bohnensuppe
12 dl<§ Bohnen in V- Liter Wasser sehr
weich kochen, passieren, in eure lichte Ein¬
brenn , in der man Petersilie ausrösten

ließ, gießen, mit Suppe , die aus Grünzeug hergestellt wurde, auf¬
gießen. Salz , Pfeffer , Essig nach Geschmack. Würstelschciben als

Einlage geben.

Rindfleisch sowie Wild
Eine Beize aus Essig, Pfeffer , Zwiebel,
Wurzelwerk, einem Lorbeerblatt kochen.
(Ohne Salz .) Beinscherzclfleisch einige

Tage in der Beize liegen lassen. Frisches Wurzelwerk rösten, das
gespickte, gebeizte Fleisch hineinlegen , dünsten, mit der passierten
Beize und etwas Rahm vergießen. Wenn das Fleisch geschnitten ist,

wieder in die Kasserolle zurücklegen und dann anrichten.

Volentapudding
Vi»Liter Mehl, mit 4 Dotter und "Fo Liter-
Rahm sprudeln, falzen, den Schnee der
4 Klar dazumcngen. Eine Puddingsorm

mit Butter ausstreichen, stauben, die Masse hineinsüllcn , Stunde
im Dunst kochen, stürzen, mit heißer Butter begießen und mit Par¬

mesan bestreuen.

Salzburger Nockerln
1 Eßlöffel Zucker mit 1 Eßlöffel Butter
und 0 Dotter flaumig treiben . 1? /- Löffel
Mehl mit dem Schwee von 6 Klar leicht

dazumengen. In einer Kasserolle Milch mit etwas Butter sieden, die
Masse löffelweise einlegcn, Stunde backen, bis die Nockerln Farbe

bekommen, mit Zucker bestreuen.
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Spinatroulade mit Eierspeise
Mkkacremelorie

Gausrülkensuppe
Um 4 Heller Grünzeug , 1 Champignon,
einige Pfefferkörner , 1 ganze Zwiebel, mit
dem in 4 Teile geschnittenen Gansrücken

in 2 Liter Salzwasser kochen. Kochdauer ist 2 Ständen . In die
passierte Suppe kocht man Reis sehr weich ein. Vor dem Anrichten
den Rücken samt etwas von dem Grünzeug in die Suppenterrine

legen. Eventuell mit einem Dotter legieren.

Spinalroulade
Kk Spinat im eigenen Saft im Dunst

kochen, passieren und nochmals miss Feuer
stellen, auskühlcn lassen, 3 gequirlte Dotter,

3 Lössel Obers , 1 Kaffeelöffel Weizenmehl und etwas Salz dazu.
Den Schnee der 3 Klare Hineinmengen. Diesen Kuchen am Blech
backen, mit einer Eierspeise, in die gedünstete Schwämme verrührt

wurden , füllen.

Mokkacremetorle
4 — 5 Dotter mit 10 dkg- Zucker 'abtrei¬
ben. 10 dkg ungeschälte, geriebene Man¬
deln, 5 dkg geriebenes Brot , 2 Löffel Kasfce-

essenz dazumengen. Den Schnee der Eiklare leicht hineinrühren.

Creme
10 dkg Butter mit 10 dkg- Zucker, einem
Dotter gut treiben, 2 — 3 Lössel Kassee-
essenz dazugeben. Die ausgeschnittene Torte

mit der Creme füllen, und obenauf mit der Creme bestreichen.
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Löhmische SuM
Liüiger Leberimbding mil rolen Rüben
Heuschober

Böhmische Suppe
1 Kohlhäuptel sowie Champignon schnei¬
den und in Fett oder Butter - dünsten,
Bratwürste hineingeben und steif werden

lassen. Aus der Haut drücken, fein schneiden und mit dem Kohl
weiter dünsten. Ständen , mit Wasser aufgießen . Gebähte Semmel-

scheibcn dazu auftragen.

Billiger Leberpudding
V- I<8' Kalbsleber passieren, mit zwei ge¬
weichten Semmeln abtreiben , Zwiebel
hineinreiben , 2 Eier , Pfeffer , Salz und

ziemlich diel Fett (möglichst Gansfett ) dazuvcrrühren . Eine Dunst¬
form mit Fett ansschmieren, Bröseln ausstreuen , die Masse hinein¬

geben und im Dnnst kochen.

Heuschober
2 Dotter mit Liter Milch, 2 Löffel
Staubzucker, bißchen Vanille kalt sprudeln,
dann nur Feuer im Wasserbade rühren,

bis cs dick wird. "/» festgeschlageneuSchlagobers mit der Creme ver¬
mengen. Die gut mit kaltem Wasser ausgespülte Bombe mit der
Creme, in die inan Weichselfleisch eingemengt hat , füllen. Die
Bombe einige Stunden in Eis vergraben , stürzen. Sehr feine, in
Butter braun und knusprig gebackene Nudeln am Sieb abtropfen
lassen. Die Bombe ganz dicht mit den Nudeln belegen, daß man

nichts von der Creme sieht, mit Vanillezucker bestreuen.
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karfiolsuiiiie
Moderner Kalbsbraten mit kohlrilbenkraiisen
ManbelimMng mit Saslchaud'eau

Den in Röschen geteilten Karfiol , sowie
karfiolsuppe den Stengel in Petersilicnwasser kochen.

_Die Röschen Herausnahmen und warm
halten . Eine Buttereinbrenn machen, etwas gehackte Petersilie
rösten, den Stengel passieren und dazu geben, aufkochen lassen, mit
der Suppe aufgießen und die Karfiolröschen hineingeben. Mit in
Milch getauchten, in Fett ausgebackenen Semmelschnitten auftragen.

Eine Kalbsnuß der Länge nach mit klein¬
singerdick geschnittenem Speck, ebenso ge¬
schnittenen abgekochten Karotten , Gurken,

Zunge, spicken. Salzen , fest binden und braten . Den Saft braun
werden lassen und dicklich verkochen.

Geschälte Kohlrüben aus dem Gurkenhobel
fein schneiden und mit gehackter Petersilie
in ein wenig Suppe weich kochen. Die

Moderner Kalhk' iten

Kohlrübenkrapsen

Mandelpudding

Masse zerdrücken, mit geriebenem Parmesan mischen, eidottergroße
Kugeln formen. Diese in einen Tropfteig tauchen, den man aus
Ci, Salz , Mehl und ein wenig Weißwein bereitet hat , und in heißem

Fett ausbacken.
10 Butter mit 6 Dotter und 10 ckKZ
Zucker treiben . 7 cküg geschälte, geriebene
Mandeln , Saft und Schale einer halben

Zitrone und eine Handvoll mürbe Bröseln dazugeben. Den Schnee
der 3 Klar leicht dazumengen. In einer Puddingform im Dunst

kochen.
8 äl<§ Zucker mit 3 Dotter schaumig rüh¬
ren, Erdbeer- oder Himbersaft hinein , am
Feuer im Wasserbade bis zum Dicklich¬
werden rühren.

Safichaud'eau
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SauerlrauIsuM mil Dillkraul
kahlrlsallo
Nusache Vullerleigmaullaschen

Sauerkrautsuppe
V4 I <§ Sauerkraut weich kochen. Die Hälfte
don dem Sauerkraut weggeben . (Kann
als gedünstetes Kraut Verwendung fin¬

den .) Mit einem Liter Wasser verdünnen , auskochen lassen , einen
Buschen Dillenkraut von den Stielen befreien , sein wiegen und
dazugeben . Einen Liter saure Milch hineinsprudeln und noch¬
mals auskochen lassen . Ein Würfel Zucker, Salz , Essig nach Ge¬
schmack, zum Schluß 5 cklc§ Butter hinein . Mit gerösteten Semmel¬

scheiben auftragen.

Kohlrisotto
Für 4 Personen ein Wasserglas voll Reis
berechnen . Fett heiß werden lassen , den
Reis unter fortwährendem Rühren 6 Mi¬

nuten rösten , mit ungefähr V2 Liter Wasser übergießen (besser ist
Rind - oder Maggisuppe ) und zwar löffelweise , bis der Reis körnig
gekocht ist. In einem anderen Gesäß einen nudlich geschnittenen
Kohl und V« Kalbfleisch weich dünsten , einen Löffel geriebenen
Parmesan dazugeben . Vermischt dieses mit den Reis , trägt Parme¬

san dazu auf.

vutterteigmaultaschen
Aus 13 ckÜZ Butter , 15 ckl<§ Mehl und
15 passierten Topfen einen Teig be¬
reiten , etwas salzen und rasten lassen.

In viereckige Stücke radeln mit Eingesottenem füllen , zusammen¬
falten und bei mäßiger Hitze backen.
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Kalbskoiissuiiiie
WMragoul
Autzkasseekirte

Kalbskopssuppe
Um 30 — 40 Heller Kalbskopf in Stücke
hacken, mit ziemlich viel Wurzelwerk ko¬
chen, bis sich das Fleisch vom Knochen

lösen laßt . Das Fleisch fein schneiden, in eine lichte Bnttereinmach,
in die man feingehackte Petersilie gegeben hat , legen, mit der Brühe

aufgießen und auskochen lassen.

Wildragout
Würfelig geschnittenes Grünzeug mit Fett
und Zwiebel anlaufen lassen. Mit 4

_ Mehl gleich nach dem Rösten stauben. Mit
Wasser (eventuell etwas Weißwein) vergießen und gut einkochen
lassen. Alles passieren. Das Hirschfleisch (Hirschwadschinken, zum
Marktpreise von 1 lL 60 b bis 2 zu haben), würfelig schneiden,
in der Sauce weich dünsten. Ein bischen Zitronensaft dazu. Wenn
das Fleisch weich ist, würfelig geschnittene Kartoffeln im Saft cin-
kochen. In Scheiben geschnittene Gurke kann beigemengt werden.

Nutzkaffeetorte
4 Dotter mit 14 dlc§ Zucker flaumig rüh¬
ren , den Schnee der 4 Klar daznmengen.
14 cll<§ gestoßene Nüsse, 5 cillg geriebene

Schokolade, 12 geriebene Kaffeebohnen, und etwas Zitronensaft dazu.
Langsam backen, mit folgender Fülle füllen.

Fülle
20 cklcg- geriebne Nüsse mit Zucker und
Milch zu einem Brei kochen, Stückchen
Butter dazu und mit 2 Dotter sehr gut
rühren . Erkalten lassen.

Glasur

hineingießen.

Staubzucker sieben, in eine Porzellan¬
schüssel geben; unter fortgesetztem Rühren
'st Tasse kochenden Milchkaffee tropfenweise

Die Torte mit halben Nüssen belegen und glasieren.
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Hühnersuppe mlt Andel»
Suppenhuhn mik holländischer Saure und Reis
Gefüllte Aepsel im Schnee

Hiihnersnppe
(Hühner sind jetzt zu einem billigen Markt¬
preise zu haben .) 1 Suppenhuhn entwei-
den , putzen , im Suppentopf mit ein wenig

Wurzelwerk , 1 Champignon , 1 Stückchen Karfiol weich kochen, salzen.
Das Huhn hcrausnehmen , die Suppe durchseihen , viele , sehr dünne

Nudeln cinkochen.

Suppenhuhn
Das gekochte Huhn schön transchieren , vor¬
her die Haut abziehen , in einer Porzellan¬
schüssel anrichten , mit folgender Sauce be¬
gießen.

Holländische Sauce
'/s Butter , drei Dotter , V- Eßlöffel Mehl,
Hs Liter der Hühuersuppe , 1 Eßlöffel Essig
oder Zitrone , Salz und weißen Pfeffer.

Dies alles im Schneekessel vermengen und im Wasserbade schlagen,
bis cs dicklich wird.

Gefüllte Aepsel in
Schnee

h- lc§ Maschnuzker -Aepfel schälen und das
Kerngehäuse auslösen . In Zuckerwasser
nicht zu weich dünsten . Mit Marillen-

rnarmelade füllen , in eine feuerfeste Schüssel nebeneinanderlegen.
Aus 4 — o Klar festen Schnee schlagen , etwas Staubzucker und
Marillenmarmclade Hineinmengen , aus die Aepsel geben , mit ge-

stistclten Mandeln spicken und im Rohr rasch backen.
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Sischsuppe
paMaflsch mit Salzkarlosseln
Gute Germluiidel in Dunst

Fischsuppe
In kochendes Salzwasser seinnudelig ge¬
schnittenes Wurzelwerk , ein Neugewürz¬
korn , 5 Pfefferkörner , feingcschnittene

Zwiebel , ein kleines Stückchen Lorbeerblatt solange kochen, bis das
Wurzelwerk weich wird . Nicht zerkochen ! Von Fett eine lichte Ein-
brcnn machen , mit der Brühe aufgietzcn , das Fischbeuschel hincin-
gebcn , mit Essig nach Geschmack säuern . Will man die Suppe ver¬
bessern , kann man einen Fischkopf mitkochen lassen . Nus würfelig

geschnittenen gebähten Semmelwürseln die Suppe anrichten.

Zu dem vorgerichteten , nicht halbierten
Karpfen ein großes Stück Butter legen.

_ — 1 — 2 Semmeln in Suppe z'erquirlen . Den
Fisch fleißig mit dieser Panadelsuppe begießen . Paprika mit Butter
iu einem Rcindel auskochen lassen . Den Fisch damit begießen und

die Sauce passieren.
Nus Liter Mehl , einem nußgroßcn Stück
Butter , 1 Dotter , etwas Salz , Zucker und
der nötigen Milch einen Germteig wie

Paprikafisch

Germknövel in Dunst

zu Buchten bereiten . Wenn dieser ausgegangen , am bemehltcn Brett
Knödl formen , mit einem Tuch bedecken und nochmals 18 Minuten
aufgehen lassen . Eine weite Kasserolle halb mit Salzwasser füllen,
ein altes Leinenstück darüber spannen , mit Spagat sestbinden (wie ein
Einsiedeglas ). Wenn das Wasser kocht, die Knödel daraus legen , die
man vom Mehl befreit und mit Butter beschmiert hat . Eine zweite
Kasserolle desselben Umsanges , wie die erste , über die Knödel stülpen,
daß es gut abschließt . Die Knödel müssen einen fingerbreiten Ab¬
stand voneinander haben . 15 Minuten im Dunst langsam kochen.
Mit einer Spicknadel — der Quere durchgesteckt — abheben , auf eine
Schüssel legen , mit einer zweiten zudeckcn nnd warm halten , bis alle
sertiggekocht sind . Mit heißer Butter , Zucker und Zwetschkenröster

austragen.
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LebersüM
Gebackene Würstchen mit ErWselMee
Grietzsonste mit Marmelade

Lebersuppe
10 (UvA Kalbsleber in Würfel schneiden
und auf Fett mit Zwiebel rösten. Aus-
kühlen lassen und im Mörser fein stoßen.

Eine braune Cinbrcnn machen, die Leber dazuverrühren und mit
Suppe oder Gesalzenem Petersilienwasser aufkochen und durch ein
Sieb streichen. Mit geriebener Muskatnuß würzen , mit einer Dotter

legieren . Mit gerösteten Brotwürfeln anstragen.

Gebackene Würstchen
Ans 12 <iI<AButter , 18äÜAMehl , 3 Dotter,
etwas Salz und ein wenig Wasser einen
ziemlich festen Teig machen; rasten lassen

und sehr dünn answalken . Wiener oder Frankfurter -Würstel schälen,
fingerlang schneiden und in den Teig Wickeln. Panieren und in

heißem Fett ansbacken. Um das Püree gelegt servieren.

Grietzsonste
Aus V- Liter Milch und einer Tasse seinem
Grieß ein dickes Koch bereiten , ein eigroßes

_ Stück Butter , etwas Zucker, 3 Dotter dazu,
den Schnee von 3 Klar , solange das Koch warm ist, daznrühren . Eine
Auflansform mit der Hälfte dieser Masse füllen, eine Oblate mit
Marillenmarmelade dick bestreichen, die andere Hälfte der Masse

daraufdeckcn und bei mäßiger Hitze backen.
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l n k a l 1.

I . Sauerampfersuppe . . Palatschinkeu - Knödel . Westfäler Kipfel
L. Erdäpfelsuppe . . . . Makkaroni au xratin . Haselnußbäckerei
3. Gemüsesuppe . Gulyasstrudcl . Kalter Reisgrießpudding
4 . Hirnsuppe . Karfiolpudding mit Briessauce . Bairische Kücheln
5. Grünkernsuppe . . . . Koteletten mit Champignons . . Wiener Schnitten
6 . Paradeis mit Tapioka Bratwürste mit Ei . Nndlschmarrn
7. Panadeliuppe . . . . Kaiser Franz Josef - Schnitzel . . Gricßstrudel
8 . Selleriesuppe . . . . Kalbsleber mit Champignon . . Apfelkuchen in Gels
9. Gerstenschleimsuppe . . Spinatpudding mit Sauce . . . Powidltascherln

10 . Rumänische Suppe . . Kriegsschnitzel . Karamelpudding
11 . Brotsuppe . Gedämpftes Herz . Topfentorte
12 . Quäker -Oatsuppe . . . Spinatknödel . Früchtencremespeise
13 . Rindsuppe . Rindfleisch mit Schnittlanchsauce Prager Rahmdalken
14. Tirolersuppe . Florentinische Eier . Topfentornister
15 . Linsensuppe . Schöpsernes mit Majoran . . . Erdäpfeltorte
16 . Gulyassuppe . Kochsalat mit krittura mixta . . Markschnitten
17. Schwammerlsuppe . . Wurstgulyas . Dankllcreme
18. Parmesansuppe . . . . Palatschinkenspeise . Apfelkuchen
19. Stoßsuppe . Gemüserostbraten . Topfenknödel
20 . GenMepürresuppc . . Fleischstrudel . Schokoladetorte
21 . Fleischhaschssnppe . . Gemüsepudding mit Sauce . . . Nußroulade
22. Bohnensuppe . Rindfleisch so wie Wild . . . . Salzburger Nockerln

23 . Gansrückensuppe . . . Spinatroulade gefüllt . Mokkacremetorte
24 . Böhmische Suppe . . . Leberpudding mit roten Rüben . Heuschober
25 . Karfiolsuppe . Moderner Kalbsbraten . Mandelpudding
26. Sauerkrautsuppe . . . Kohlrisotto . Buttertcigmaultaschen
27. Kalbskopfluppe . . . . Wildragout . Nußkaffeetorte
28 . Hühnersuppe . Suppenhuhn mit Holland . Sauce Gefüllte Äpfel in Schnee
29 . Fischsuppe . Paprikafisch . Germknödel in Dunst
SO. Lebersuppe . Gebackene Würstchen . Grießsouffle
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