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Reecept 1.
Fertigstellung von Einbrenn zur Trockenaufbewahrung.

Zuthat fir eine Quantitit zur Herstellung von 100 Liter Einbrennsuppe:
4 Kilogr. Schmalz, 9 Kilogr. Mehl, 10 Dekagr. Kiimmel.

Zubereitung: Das Schmalz wird in einem 20 Liter-Casserole iiber méssigem
Weuer heiss gemacht, das Mehl hineingegeben, bestindig gewendet und umgeriihrt,
damit es sich nirgends anlege, der Kiimmel nach und nach beigefiigt und davon
sine lichtbraune Einbrenn bereitet. Dieselbe muss gelbbraun sein, sich fett anfithlen
und einen guten Goschmack haben, Sobald die Einbrenn abgekiihlt ist, wird sie in
Papiersiicken oder in Holzkisten, die vorerst mit reinem, weissem Papier ausgelegt
werden, an einem freekenen Orte bis zur Verwendung aufbewahrt.

Wasser-Suppen,

Recept 2.
Einbrennsuppe, mit selbsterzeugter Kinbrenn zubereitet.
(Die Portion 50 Centiliter.)

Zuthat fiir 100 Liter: 10 Kilogr. Einbrenn, *J, Kilogr. Salz und 95 Liter Wasser.
Zubereitung: Das Wasser wird in einem 150 Liter Kessel heiss gemacht,
sodann die Kinbrenn in einem Topfe mit heissem Wasser zu einem fliissigen Brei
geriihrt, durch ein Sieh in den Kessel passirt und unter fortwihrenden Rithren mit

3/, Kilogr. Salz dureh 10 Minuten aufgekocht.

Recept 3.
Einbirenn-Suppe mit linbrenn-Conserve zubereitet.
(Die Portion 50 Centiliter,)

Zuthat fir 100 Liter: 7 Kilogr. Einbrenn-Conserve, 30 Dekagr. Salz und
95 Titer Wasser.

Zubereitung: Die Binbrenn-Conserve wird mit der benannten Quantitit kalten
Wassers zum Kochfener gestellt, und solange umgeriihrt his sich die Conserve voll-
stiindig aufgelost hat; sodann wird vom Beginne des Siedens an, das Koechen noeh
durell volle 10 Minuten, unter fortwihrenden Umriihren, unterhalten. Sollte die Suppe
su dick sein, so ist sie durch Zugabe einer kleinen Quantitit siedenden Wassers
entsprechend zu verdiinnen.

Recept 4.
Erbsen-Suppe.
(Die Portion 50 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 6 Kilogr. geschiilte Exbsen, 3 Kilogr. Sehmalz, 5 Kilogr.
Mehl, */, Kilogr. Salz, 2 Dekagr. Pfeffer, */, Kilogr. Zwiebel.

Zubereitung: Die Hrbsen werden in 50 Liter Wasser weich gekoeht. Von
dem Mehle wird eine lichte Einbrenn bereitet, wenn selbe bald gar ist der feinge-
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sehnittene Zwiebel beigegeben und efwas gerostet. Sodann wird die Einbrenn durch-
passirt, den Erhsen beigegeben, das noch fehlende Wasser hinzugefiigt und das Ganze
mit dem Salze und Pfeffer gut anfgekocht. Um das Anbrennen zn verhiiten, muss
fleissig geriihrt werden.

Recept 5.
Kartoffel-Suppe.
(Die Portion 50 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter : 25 Kilogr. Kartoffel, 5 Kilogr. Mehl, 8 Kilogr. Schmalz,
2 Dekagr. Pfeffer, */, Kilogr. Zwiehel, einige Biindel Petersilie, 3/, Kilogr. Salz, 2 Dekagr.
Majoran.

Zubereitung: Die Kartoffel werden roh geschilt, in Wiirfel geschnitten,
gewaschen und in Salzwasser weich gekocht. Von dem Mehle, dem Schmalze und dem
feingeschnittenen Zwiebel, wird eine lichte Einbrenn bereitet. Sodann wird dieselbe
unter Beifigung des Kartoffelwassers durech ein Sieb geschlagen, den gekochten
Kartoffeln beigemengt, das Ganze sammf dem Pfeffer und feingehackter Petersilia
gut vermischt und unter fortwihrenden Riihven aufgekocht.

Rind-Suppen.

Recept 6.
Fiir 100 Liter Rindsuppe, und 200 Portionen Rindfleisch & 8§ Dekagr. resp, 400 Por-
; tionen & 4 Dekagr.

Zuthat: 32 Kilogr. Fleisch I. Qualitit, 10 Stiick Petersilie, 5 Stiick Sellerie,
10 Stiick gelbe Riiben, 8 Stiick Porée, 8 Stiick grosse geschillte Kartoffel, /, Kilogr.
Ziwiebel, 3 Dekagr. Gewiirz, 3 Dekagr. Pfeffer, 2 Stiick Museatniisse. 1 Kilogr. Salz,
/. Kilogr. Leber.

Zubereitung: Das Fleisch wird sorgfiiltiz gereinigt, das Grinzeug gehorig
geputzt, in mehvere Stiicke geschnitten, gewaschen und nebst dem Fleisch mit
130 Liter Wasser, unter Zufiigung des Gewiirzes und des Salzes im Kessel zugesetzt
und mindestens 3 Stunden gekoeht. Mit dem Rindfleische werden anch die Knochen,
nachdem sie sorgfiltig gereinigt, und in mehvere Stiicke gehackt wurden, jedoch
ohne Splitter oder zu kleinen Knochenstiicken, zum Kochen zugesetzt. Wiihrend des
Siedens darf der Suppenschaum nicht abgeschopft, sondern muss bei zunehmenden
Schaume efwas kaltes Wasser zugegeben, oder das Feuer verkleinert werden. Wenn
das Fleisch gesotten ist, wird es aus dem Kessel genommen und die Suppe, durch
ein Sieb aus dem Kessel geschipft: vor dem Herausnehmen der Suppe wird das Fett
abgeschopft, welches am niichsten Tage znr Zubereitung des Gemiises verwendet wird.,

Zur Herstellung dor Fleischportion ist das Fleisch im erkalteten Zustande in
Stiicke zu 8 resp. 4 Dekagr. zu schneiden.

Recept 7.
Panadel-Suppe.
Die Portion 36 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 100 Liter Rindsuppe, 180 Stiick alte Semmel,
100 Stiick Eidotter.

Zubereifung: 100 Liter Rindsuppe werden heiss gemacht, wihrenddem giebt
man 180. Semmel, die vorerst im Wasser aufgeweicht, dann ausgedriiekt und fein ver-
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rithit wurden, in dieselbe und liisst sie bei bestindigen Sprudeln gut aufkochen. Dann
verriihet man 100 Stick Eidotter mit etwas Suppe und giesst selbe unter bestindigen
Sprudeln in die iibrige Suppe, welehe jedoch nicht mehr kochen darf.

Recept 8.
Gries-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)
Zuthat fiir 100 Liter: 100 Liter Suppe 3 Kilogr. Gries.
Zubereitung: 100 Liter Rindsuppe werden siedend gemacht, der Gries wird
langsam unter fortwiihrendem Umriihren in die Suppe geschiittet und !/, Stunde gekocht.

Recept 9.
Reis-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)
Zuthat fir 100 Liter Rindsuppe: 3 Kilogr. Reis, 1 Kilogr. Schmalz,
11/, Kilogr, Mehl.
Zubereitung: Der Reis wird in 15 Liter Rindsuppe eine Stunde gekocht.
Das Schmalz wird heiss gemacht, das Mehl hinzugefiigt und davon eine lichte Einbrenn
gemacht; dieselbe wird durehpassirvt, in den gekochten Reis gemengt, die iibrige Suppe
hinzugefiigt, und unter hbestindigen Rithren gut aufgekocht. Sollte die Suppe zu
dick gerathen sein, so wird dieselbe mit klarer Rindsuppe entsprechend verdiinnt

Reeept 10
Rollgersten-Suppe.
(Die Portion 86 Centiliter.)
Zuthat fir 100 Liter Rindsuppe: 3 Kilogr. Rollgerste, 1 Kilogr. Schmalz,
1%/, Kilogr., Mehl.
Zubereitung: 3 Kilogr. Rollgerste werden in 15 Liter Rindsuppe mindestens
2 Stunden gekocht, Zubereitung im Uebrigen wie bei Reissuppe (Reecept 9).

Recept 11.
Ragout-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter Ragoutsuppe: 2 Kalbskopfe, 10 Kalbsfiisse, 50 Liter
Rindsuppe, 45 Liter Wasser, 6 Kilogr. Mehl, 2/, Kilogr. Schmalz, einige Biindel
Petersilie, 12 Dekagr. Salz.

Zubereitung: Die Kalbskopfe nebst Kalbsfiissen werden rein geputat, gespalten,
gewaschen und im Salzwasser weich gekocht, Sodann wird das Fleiseh von den
Knochen gelost und klein geschnitten. Von dem Mehle und dem Schmalze wird eine
lichte Kinbrenn bereitet und unter Zugabe der Suppe, worin das Kalbfleisch gekocht
wurde, dieselbe passirt, in die Rindsuppe geschiittet und das Ganze sammt der fein-
gehackten Petersilie gut aufgekocht.

Recept 12.
Brod-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)

Zuthat fin 100 Liter Rindsuppe: 6 Kilogr. Brod und !/, Kilogr., Sehmalz.

Zubereitung: Das Brod wird fein in Blittchen geschnitten, in der Bratrohre
mit dem Schmalze auf einem Backblech gebdiht und kurz vor dem Amiichten in die

siedendheisse Suppe gegeben.
1*




Recept 13.
Nudel-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter Rindsuppe: 4 Kilogr. Mehl, 10 Stiick Eier, oder
41, Kilogr. Fabriks-Waare.

Zuhbereitung: Von dem Mehle und den Kiern wird ein fester Teig bereitet,
in Laibehen gut abgeknetet und hierauf zu runden Flecken ausgewalken; diese lisst
man etwas trocknen und schneidet darans feine oder breite Nudel. Die Suppe
wird siedend gemacht, die Nudel unter bestindigen Riihren langsam eingekocht und
5—T Minuten im Kochen erhalten.

Recept 14.
Fleckerl-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter Rindsuppe: 4 Kilogr. Mehl, 10 Stiick Hier, oder
41/, Kilogr. Fabriks-Waare.

Zubereitung des Teiges bleibt dieselbe wie bei den Nudel, nur werden
statt Nudel daraus Fleckerl geschnitten. Auch die iibrige Zubereitung ist wie in
Recept 13.

Recept 15.
Geriebenes Gerstel-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)
Zuthat fir 100 Liter Rindsuppe: 4 Kilogr. Mehl und 10 Stiick Hier.
Zubereitung: Von dem Mehle und den Eiern wird ein sehr fester Teig
bereitet, in Laibchen gut abgearbeitet und am Reibeisen sehr leicht gerieben.
Die Zubereitung im Uebrigen ist wie bei der Nudel-Suppe. (Recept 13.)

Gemiise.

Recept 16,
Erbsen-Puree.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fiir 100 Liter: 16 Kilogr. geschiilte Exbsen, 8 Kilogr. Mehl, 3/, Kilogr.
Schmalz, 1 Kilogr. Zwiebel, !, Kilogr. Salz.

Zubereitung: 16 Kilogr., geschiilte Erbsen werden sorgfiltic ausgewaschen,
sodann in 70 Liter Wasser durch wenigstens 2 Stunden gekocht und fortwihrend
geviibrf, um das Anbrennen zu vermeiden. Die Hinbrenn wird von 8 Kilogr. Mehl,
31, Kilogr. Sehmalz und 1 Kilogr. feingeschnittenen Zwiebel bereitet und wenn die
Erbsen geniigend weich sind, wird die passirte mit dem Erbsen-Wasser vermengte

Einbrenn in den Kessel gegeben und bei fortwiihrenden Riihren, unter vorheriger

Beigabe des Salzes und Pfeffers, gut aufgekocht.

(Sollten geschiilte Erbsen voriibergehend nieht bezogen werden kionnen und
daher ungeschilte Erbsen zur Zubereitung gelangen, so miissten diese am Tage vor
ihrver Zubereitung, sorgfiltiz gereinigt, in reinem Wasser geweicht und am niichsten
Tage bei der Zubereitung, mindestens 3 Stunden gekocht werden.)



Recept 17.
Eingehrannte Linsen.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischpoition 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 16 I{Elogl‘. Linsen, 3, Kilogr. Schmalz, 8 Kilogr.
Mehl, 1 Kilogr, Zwiebel, 1/, Kilogr. Salz, 5 Liter Essig, 3 Dekagr, Thimian, 3 Dekagr.
Pfeffer, 1 Hiupel Knoblauch.

Zubereitung: Die Linsen miissen am Tage vor ihver Zubereitung sorgfiltig
geklaubt, in reinem Wasser iiber Naeht geweicht und am Morgen dureh mindestens
3 Stunden gekocht werden. Nach demn ersten Aufkochen ist der Kessel-Inhalt sorg-
filltlig abzuschopfen, ebenso die wiihrend des Kochens aufsteigenden Hiute mit dem
Schaumliffel zu entfernen. Die weitere Zubereitung ist wie beim Erbsenpurée (Koch-
recept 16) nur mit dem Umstand, dass Kssig, Knoblanch und Thimian der etwas
dunkler zubereiteten Einbrenn beigefiigt werden.

Recept 18.
Eingebrannte Bohnen.
(Die Portion zu 4 ki. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fiir 100 Liter: 16 Kilogr. Bohnen, 31/, Kilogr. Sehmalz, 8 Kilogr.
Mehl, 1 Kilogr. Zwiebel, 1/, Kilogr. Salz, 5 Liter Essig, 8 Dekagr. Thimian, 1 Hiupel
Knoblaneh und 3 Dekagr. Pfeffer.

Zubereitung: Die Bohnen miissen gleich den Linsen am Tage vor ihrer
Zubereitung geklaubt, gewaschen und iiber Nacht in Wasser geweicht werden. Sud-
dauer B Stunden. Die weitere Zubereitung wie eingebrannte Linsen. (Recept 17.)

Recept 19.
Siisseingebrannte Kartoffel.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centilifer und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 45 Kilogr. Kartoffel, 3%, Kilogr. Sehmalz, 8 Kilogr.
Mehl, 1. Kilogr. Zwiebel, 3. Dekagr, Pfeffer, 2 Dekagr. Majoran, 1 Hiupel Knoblauch,
Yy Kilogr. Salz.

Zubereitung: Die Kartoffel werden gewaschen, in der Schale gekocht. sobald
sie weich sind geschiilt und in Spalten geschnitten. Sodann wird von dem Mehle,
dem Sehmalze und Zwiebel eine lichte Hinbrenn bereitet, wenn selbe gar ist durch-
passirt, in den Kessel geleerf, das noch fehlende Wasser ergiinat, die Kartoffel sammt

den Gewiirzen und dem Salze beigefiigt und das Ganze unter hestindigen Riihren
gut aufgekocht, :

Recept 20.
Sauer eingebrannte Kartoffel.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Cenfiliter und zur
9 kr. Fleisehportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 45 Kilogr. Erdipfel, 3%/, Kilogr. Schmalz, 8 Kilogr.
Mehl, 1 Kilogr. Zwiehel, 3 Dekagr. Pfeffer, 2 Dekagr. Neugewiirz, 2 Delkagr. Majoran,
1 Hiinpel Knoblauch, ¥/, Kilogr. Salz, 2 Dekagr. Thimian, 5 Liter Hssig, etwas Wurzel-
werk, 1 Dekagr. Lorbeerblitter.




Zubereitung: Die Zubereitung ist dieselbe wie bei den siisseingebrannten
Kartoffeln, nur mit dem Unterschiede, dass die Gewiirze, Wurzelwerk, Thimian und
Lorbeerblitter im KEssig '/, Stunde gesotten werden und der Essig sonach dem Gemiige
durch ein Sieb beigefiigt wird.
Recept 21.
Paradeis-Kartoffel.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr, Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 45 Kilogr. Kartoffel, 8%/, Kilogr. Sehmalz, 8 Kilogr.
Mehl, 1 Kilogr. Zwiebel, 15 Kilogr. Paradeisipfel, 8/, Kilogr. Zucker, 2 Liter Essig,
3 Dekagr. Pfeffer, %/, Kilogr. Salz.

Zubereitung: Die Paradeisipfel werden geputzt, gewaschen und in einem
geniigend grossen Topfe gekocht, bis sich die Schale einringelt. Sodann werden sie
durchpassirt und mit dem Essig und Zucker den Kartoffeln, die nach Recept 19 zubereitet
wurden, beigefiigt und das Ganze unter fortwiihrenden Riihren gut aufgekocht.

Recept 22.
Majoran-Kartoffel.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und znr
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 50 Kilogr. Kartoffel, 3'/, Kilogr. Schmals, 8 Kilogr.
Mehl, 1 Kilogr. Zwiebel. b Dekagr. Majoran, %/, Kilogr. Salz, 3. Deckagr. Pfeffer.

Zubereitung: Die Kartoffel werden roh gesehilt, in Wiirfel geschnitten,
gewaschen, in Salzwasser weich gekoeht und alsdann fein verriihet. Von dem Schmalze,
dem Mehle und dem feingeschnittenen Zwiebel wird eine lichte Einbrenn bereitet, selbe
wird durchpassirt, sammt dem Majoran und Pfeffer den Kartoffeln beigemengt, das noch
fehlende Wasser ergiinzt und das Ganze unter fortwihrenden Umriihren gut aufzekocht,

Reeept 23.
Eingebrannte saure Riiben.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)
Zuthat fir 100 Liter: 35 Kilogr. Riben, 4 Kilogr. Schmalz, !/, Kilogr, Salz.
9 Kilogr. Mehl, 17/, Kilogr. Zwiebel.
Recept 24.
Eingebranntes Sauerkraut.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 80 Kilogr. Krant, 4 Kilogr. Schmalz, 9 Kilogr. Mehl,
Yo Kilogr. Salz, 1/, Kilogr. Zwiebel, 4 Dekagr. Kiimmel.

Zubereitung fiir Recept 23 und 24: Die erwihnten beiden Gemiise miissen,
wenn sie im rohen Zustande iibersiuert wiiven (was hiiufig im Friihjahre der Fall
ist), vor dem Zusetzen enfsprechend ausgewaschen werden. Bei der Zubereitung
werden sie mit der nothigen Menge kalten Wassers zugesetzt und nachdem sie genii-
gend weich gekocht sind, abgeseiht. Sauverkraut wird mit 4 Dekagr. Kiimmel zum
Koehen zugesetzt. Die weichgekochten Gemiise werden mit der Einbrenn gut vermischt.
Diese Einbrenn wird von 9 Kilogr. Mehl, 4 Kilogr. Schmalz und dem fein-
geschnittenen Zwiebel gemacht, aufgegossen, passirt und sammt dem Salze den Ge-
miisen beigefiigt, gut verriihrt und anfgekocht.




Recept 25.
Spinat.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 5 Butten Spinat, 4 Kilogr. Schmalz, 8 Kilogr. Mehl,
1 Kilogr. Zwiebel, 8 Dekagr. Pfeffer, 2 Dekagr. Gewiirz, %/, Kilogr. Salz.

Zibereitung: Der Spinat wird gut verlesen, 1eu‘.1t rein gewaschen und in
vielem starkwallenden Salzwasser weich gekoeht. (Man lasse den Spinat nicht zu lange
kochen, damit er seine griine Farbe erhiilt.) Alsdann giesst man ihn in einen Durch-
schlag, kiihlt ihn mit kalten Wasser ahb, drickt ihn aus und hackt ibn recht fein.
Von dem Schmalze, dem Mehle und dem feingeschnittenen Zwiebel bereitet man eins
lichthraune Einbrenn, passirt selbe dureh, fiigt selbe dem Spinat sammt den Gewiirzen
hei und lisst die Speise gut aufkochen.

Recept 26.
Koch-Salat.
(Die Portion zu 4 kr. 45 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 140 Stiick Kochsalat, 8 Kilogr. Mehl, 3'/, Kilogr.
Schmalz, 1 Kilogr. Zwiebel, 8 Dekagr. Pleffer, 2 Dekagr. Gewiirz, 2/, Kilogr. Salz,
1 Hiéunpel Knoblauch.

Zubereitung: Der Kochsalat wird geputzt, sehr rein gewaschen und in
starkwallenden Salzwasser weichgekocht. Alsdann gibt man ihn in einen Durchschlag,
spiilt ihn mit kalfen Wasser sehr gut ab und hackt ihn nieht gar fein. Von dem ange-
gebenen Mehle, dem Schmalze und dem feingeschnittenen Zwiebel wird eine lichtbraune
Einbrenn bereitet, selbe passitt man, vermischt sie gut mit dem Gemiise und lisst
das Ganze bei bestiindigen Riithren und Beifiigung des Gewiirzes und des feinge-
hackten Knoblauch gut aufkochen.

Recept 27.
Eingebrannter Kohl.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 100 Stick sehoner Kohl, 4 Kilogr. Schmalz, 9 Kilogr.
Mehl, 1 Kilogr. Zwiebel, 8 Dekagr. Pfeffer, 2 Dekagr. Gewiirz, 1 Hiupel Knoblaueh,
2 Dekagr. Majoran, %, Kilogr. Sals, 5 Kilogr. geschiilte Kartoffol.

Zubereitung. Der Kohl wird sorgfilltiz geputzf, geschnitten und mit den
geschiilten und gewiirfelt geschnittenen Kartoffeln zngesetat und gekocht, Von 9 Kilogzr,
Mehl, 4 Kilogr. Schmalz und 1 Kilogr. feingeschnittenen Zwiebel wird eine Einbrenn

bereitef, passirt, dem Gemiise sammt Pfeffer, Knoblauch und Majoran beigefiigt und
die Speise unter fortwihrenden Rithren gut aufgekoeht,

Recept 28.
Eingebrannte Kohlriiben.
Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)
Zuthat fir 100 Liter: 150 Stiick Kohlriiben, 8 Kilogr. Mehl, 3, Kilogr.
Schmalz, 1 Kilogr, Zwiebel, 1 Hiupel Knoblauch, 3 Dekagr. Pfeffer, 3 Dekagr, Kiimmel.




heissen Wasser tiberbriiht und in einen Durchschlag geschiittet. Die zarten griinen
Blitter werden von den Stielen gepfliickt, gewaschen, fein gehackt und mit den Kohl-
riiben, unter Beifigung des Kimmels weich gekocht. Von dem Mehle, dem Schmalze
und dem Zwiebel bereitet man eine lichthraune Binbrenn, passirt selbe durech, fiigt
sic sammt den Gewiirzen und dem feingehackten Knoblauch dem Gemiise bei und
lisst das Ganze, bei bestindigen Riihren gut aufkochen.

Recept 29.
Eingebrannte griine Fisolen.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fix 100 Liter: 30 Kilogr. griine Fisolen, 8 Kilogr. Mebl, 3%/, Kilogr.
Sehmalz, 1 Kilogr. Zwiebel, 2 Dekagr. Thimian, 1 Dékagr. Lorbeerhlitter, 3 Dekagr.
Pfeffer, 2 Dekagr. Gewiirz, *f, Kilogr. Salz, 5 Liter Hssig,

Zubereitung: Die Fisolen werden abgefidelt, gescluitten, gewaschen und
in Salzwasser weich gekocht. Von dem Mehle, dem Sechmalze und dem Zwiebel wird
eine dunkle Einbrenn bereitet, dieselbe passivt man und fiigt sie dem Gemiise bei. Der
Essig wird mit dem Thimian und Lorbeerbliittern aufgekocht, sammt den Gewiirzen
und dem feingehackten Knoblauech ebenfalls dem Gemiise heigefiigt und das Ganze
unter fortwithrenden Riihren gut aunfgekocht.

Recept 30.
Eingebranntes siisses Kraut.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthuat fir 100 Liter: 32 Kilogr. siisses Kraut, 8 Kilogr. Mehl, 37, Kilogr,
Schmalz, 1 Kilogr. Zwiebel, 3 Dekagr. Kiimmel, 1 Hiupel Knoblauch, 3 Dekagr, Pfeffer,
b Liter Essig, %, Kilogr. Salz.

Zubereitung. Das Kraut wird geputst, feingeschnitien, gewaschen und mit
dem Kiimmel in Salzwasser weich gekocht. Von dem Schmalze, dem Mehle und dem
Zwiebel bereitet man eine lichfbraune Einbrenn, passirt selbe, fiigt sie sammt Pleffer,
Eesig und feingehackten Knoblaueh dem Gemiise bei und lisst das Ganze unter sorg-
filtigen Rithren gut aufkochen.

Recept 31.
Paradeis-Reis.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 10 Kilogr. Reis, 3%/, Kilogr. Mehl, 2 Kilogr. Schmalz,

1 Kilogr. Zwiebel, */, Kilogr. Salz, 15 Kilogr. Paradeisipfel, 1, Kilogr. Zucker.
Zubereitung: Der Reis wird sorgfiltig geklaubt und gewaschen, iiber Nacht
in reinem Wasser geweicht und in Rindsuppe oder Wasser mindestens eine Stunde
bei fortwihrenden Umrithren gekocht. Die Paradeisipfel werden geputzt, gewasehen und
gekocht, bis sich die Schale einringelt, sonach durchpassirt und dem Reis beigemengt.
Von dem Melle, dem Schmalze und dem Zwiebel wird eine lichte Einbrenn bereitet, mit
Suppe oder Wasser auigegossen, passirt, dem Reis beigemengt und die Speise bei fort-
wihrenden Umriihren gut aufgekocht und wenn nithig enfsprechend verdiinnt. Der
auf diese Art zubereitete Reis wird als Gemiise gegeben, muss daher dickfliissig sein.

Zubereitung: Die Kohlriiben werden geschiilt, in Spalten ceschnitten, mit
- P g )
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Beigaben zu den Extra-Speisen und Braten.

Recept 32
Gediinsteter Reis.
(Die Portion zu 18 Dekagr,)

Zuthat fir 50 Portionen: 4%/, Kilogr. Reis, 1 Kilogr. Schmalz, 10 Dekagr.
Salz, 8 Liter Rindsuppe.

Zubereitung: Der Reis wird mit kalten Wasser gnt gewaschen, einige
Stunden in reinem Wasser geweicht, sodann dasselbe abgeseiht und mit der Rind-
suppe, dem Schmalze und dem Salze weich gediinstet.

Recept 33.
Kartoffel-Purée.
(Die Portion 30 Centiliter.)

Zuthat fir 50 Portionen: 18 Kilogr. Kartoffel, 3/, Kilogr. Schmalz, 1/, Kilogr.
Zwiebel, 2 Liter Mileh, 20 Dekagr. Salz.

Zubereitung: Die Kartoffel werden roh geschilt, in Wiirfel geschnitten,
gewaschen, in Salzwasser gekocht und sodann durchpassirt. Die Mileh sammt dem
feingeschnittenen Zwiebel, der vorerst im Schmalze gertstet wurde, fiigt man den
Kartoffeln bei und lisst die Speise unter fortwiihrenden Riihren gut aufkochen,

Recept 34
Kartoffel-Schmarn.
(Die Portion 18 Dekagr.)

Zuthat fiiv 50 Portionen: 18 Kilogr. Kartoffel, 17/, Kilogr. Schmalz, '/, Kilogr.
Zwiebel, T Dekagr. Salz.

Zubereitung: Die Karfoffel werden gewsschen, mit der Sehale gekoeht,
wenn dieselben geniigend weich sind geschiilt und fein zerstampft. Der Zwiebel
wird fein gesehnitten, im Sehmalz gelblich geréstet, sodann mit den Kartoffeln gut
vermengt und die Speise noch etwas gerdstet

Recept 35.
Salz-Kartoffel.
(Die Portion 18 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 18 Kilogr. Kartoffel, */, Kilogr. Salz, 2 Dekagr.
Kiinmel,

Zubereitung: Die Karfoffel werden roh geschilt, in Wiirfel geschnitten,
gewaschen und in Salzwasser simmt dem Kiimmel weich gekochf. Sodann giesst man
das Wasser von den Kartoffeln ab und deckt sie bis zum Gebrauche gut zu. Die
Kartoffel diirfen erst kurz vor dem Gebrauche fertic gekocht werden.

Recept 36.
Salz-Kartoffel in eciner anderen Weise zubereitet.
(Die Portion 18 Dekagr.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 18 Kilogr. Kartoffel, % . Kilogr, Schmalz, */, Kilogr.
Salz, einige Biindel Petersilie.

Zubereitung: Die Kartoffel werden roh geschilt, in Wiirfel geschnitten,
gewaschen und in Salzwasser weich gekocht. Wenn selbe gar sind, seiht man das
Wasser davon ab, giesst das frither heissgemachte Schmalz sammt der feingehackten
Petersilie iiber die Kartoffel und vermengt Alles gut.
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Recept 37.
Kartoffel-Salat.
(Die Portion 20 Centiliter.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 18 Kilogr. Karfoffel, 4 Liter Bssig, ?/, Kilogr.
Oel, 1 Kilogr. Zwiebel, 2 Dekagr. Pfeffer, 7 Dekagr. Salz.

Zubereitung: Man schillt die reingewaschenen in der Schale gekoechten
Kartoffel warm ab, schneidet sie in feine Scheiben, fiigt feines Oel, Essig, ein
wenig Wasser, Pfeffer, Salz und den feingeschnittenen Zwiebel hinzu und mengt
Alles gut zusammen.

Recept 38.
Gurken-Salat.
(Die Portion 20 Centiliter.)
Zuthat fir 50 Portionen: 25 Stiick schone Gurken, 4 Liter Essig, 8 Dekagr.
Salz, !/, Kilogr. Oel, 2 Dekagr. Pfeffer. £
Zubereitung: Die Gurken werden geschiilt, in kaltes Wasser gegeben, sodann
mit einem Messer oder einem Gurkenhobel in feine Scheiben geschnitten. Eine Stunde
vor dem Gebrauche werden sie eingesalzen, stark ausgepresst und mit dem Oele, dem
Essig und dem Pfeffer gut vermischt.

Recept 39.
Hauptel-Salat.
(Die Portion !/, Hiuptel.)

Zuthat fir 50 Portionen: 25 Stiick sehoner Hiuptel-Salat, 4 Liter Kssig,
*/y Kilogr. Oel, 7 Dekegr. Salz,

Zubereitung: Nachdem man den Salat von den groben griinen Blittern
befreit und in Stiicke getheilt hat, wird derselbe sehr rein gewaschen ohne ihn lange -
zu wissern, gibt ihn in einen Durchschlag, lisst das Wasser gut ablaufen, salzt ihn
und vermischt ihn mit Essig und Oel kurz vor dem Gebrauche.

Recept 40,
Bohnen-Salat.
(Die Portion zu 20 Centiliter.)
Zuthat fir 50 Portionen: 8 Kilogr. Bohnen, 4 Liter Hssig, !/, Kilogr. Oel,
1 Kilogr. Zwiebel, 2 Dekagr. Pfefier, 8 Dekagr. Salz.
Zubereitung: Die Bohnen werden rein geklaubt, gewaschen und in nicht
zu vielen Wasser weichgekoeht. Sodann gibt man den Hssig bei; Oel, Pfeffer und
der feingeschnitfene Zwiebel werden erst nach dem Erkalten der Speise hinzugefiigt.

Recept 41.
Maccaroni-Nudel.
(Die Portion zu 17 Dekagr.)
Zuthat fir 50 Portionen: 6 Kilogr Macearoni, ¥/, Kilogr. Schmalz, [, Kilogr. Salz.
Zubereitung: Die Macearoni werden in vielem Wasser gekoeht, dann in
einen Durchschlag geschiittet. und wenn das Wasser abgelaufen ist, in kaltes Wasser
geschiittet, nochmals in den Durchschlag gegeben, mit frischem Wasser abgespiilt,

sodann mit dem zerlassenen Schmalze vermengt, in eine Pfanne gegeben und
warm gestellt.
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Recept 42,
Wasser-Spatzen.
(Die Portion zu 18 Dekagr.)

Zuthat fiiv 50 Portionen: 5 Kilogr. Mehl, %/, Kilogr. Schmalz, /[, Kilogr. Salz.

Zubereitung: Das Mehl wird mit Wasser und ein wenig Salz zu einen
dickfliissigen Teig mit einem Kochloffel abgeschlagen. Sodann gibt man den Teig
theilweise auf ein kleines Brett, schneidet mit einem stumpfen Messer kleine Stiicke
in starkwallendes Salzwasser, lisst diese etwa 7 Minuten koehen, gibt sie in einen
Durchschlag, spiilt sie mit kalten Wasser ab, vermengt selhe mit dem zerlassenen
Schmalze, gibt sie in eine Pianne und stellt sie warm.

Recept 43.
Kalter Krautsalat.
(Die Portion zu 20 Centiliter.)

Zuthat fir 50 Portionen: 10 Kilogr. siisses Kraut, 4 Liter Essig, */, Kilogr.
Oel, 3 Dekagr. Pfeffer, 1/, Kilogr. Salz, '/, Kilogr. Zwiebel.

Zubereitung: Das Kraut wird von den groben Blittern und allen Rippen
befreit, in sehr feine Streifen geschnitten, gewaschen, mit heissen. Wasser abge-
briiht und in einen Durchschlag gegeben. Sodann wird der Essig mit 2 Liter Wasser
vermengt, siedend gemacht, das Kraut damit abgebriiht und wenn es ausgekiihlt ist,
Oel und Pfeffer beigemengt.

Recept 44.
Warmer Krautsalat.
(Pie Portion zu 20 Centiliter.)

Zuthat fir 50 Portionen: 10 Kilogr, siisses Kraut, 4 Liter Essig, '/, Kilogr.
Speck, 3 Dekagr. Pfeffer, ¥/, Kilogr. Salz, */, Kilogr. Zwiebel.

Zuhereitung: Das Kraut wird von den groben Blittern und allen Rippen
befreit, in sehr feine Streifen geschnitten, gewaschen, im Salzwasser einige Male
aufgekocht und in einen Durchschlag gegeben, sodann mit 4 Liter Essig und 2 Liter
Salzwasser, die vorher kochend gemacht wurden, abgebriiht. Der Speck wird in
kleine Wiirfel gesehnitten, gelblich gerdstet, dem Salate sammt dem Pfeffer bei-
gemengt und die Speise warm gestellf.

Extra-Speisen

Recept 45.
Gulyas mit Salzkartoffel oder Wasserspatzen.
(Die Portion Fleisech 12 Dekagr. und 25 Centiliter Sauce.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 10 Kilogr. vorderes Rindfleisch, 2 Kilogr. Zwiebel,
9 Biindel Thimian, 2 Hiupel Knoblauch, 2 Dekagr. Paprika, 2 Dekagr. gestossenen
Pfeffer, 1 Dekagr. Majoran, 2 Dekagr. Kiimmel, 1 Kilogr. Mehl, 40 Dekagr. Sehmalz,
30 Dekagr. Salz.

Zubereitung: Das Fleisch wird in nicht zu kleine Wiirfel geschnitten,
gewaschen und mit dem Salze und ein wenig Wasser in einem Casserole gedimstet.
Der feingeschnittene Zwichel wird im Schmalze lichtgelb gerostes und nach etwa
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1 stindigen Diinsten des Fleisches sammt den iibrigen Ingredienzien dem Fleische
beigefiigt und weiter gediinstet. Nach ungefihr 2 Stunden wird das Fett abgesehopft
von diesem und dem Mehle eine dunkle Einbrenn bereitet; dieselbe wird durchpassirt
dem Fleische heigefiigt und unter Beigabe der néthigen Suppe die Speise gut auf-
gekoeht. Dazu giebt man Salzkarfoffel, (Recept 35, oder Wasserspatzen (Recept 42..

]:l’.‘ﬁzt‘}'lf 46,
Sauverfleisch mit Salzkartoffel oder Macearoni.
(Die Portion 8 Dekagr. Fleisch und 25 Centiliter Sauce.)

Zuthat fir 50 Portionen: 8 Kilogr. Fleisch, 1 Kilogr. Sechmalz. 2 Kilogr.
Mehl, 1%/, Liter Essig, 1 Kilogr. Zwiebel, 30 Dekagr Salz, 2 Dekagr. Pfeffer. 2 Dekagr.
Neugewiirz, 2 Stiick Petersilie, 2 Stiick gelbe Riiben, 1 Stiick Sellerie. 1 Biindel |
Thimian, einige Lorbeerbliitter, 1 Citrone.

Zubereitung: Das Fleisch wird sammt dem feingeschnittenen Wurzelwerk
und “wiebel nebst den iibrigen Ingredienzien, Kssiz und dem néthigen Wasser in &
einem Casserole weich gediinstet. Wenn das Fleisch weich ist, wird es im iiber-
kithlten Zustande zn Portionen & 8 Dekagr. geschnitten, der Reihe nach in eine |
Pfanne gelegt, efwas Saft dariibergegossen, zugedeckt und warm gestellt. Sodann |
bereitet man vom Schmalze und dem Mehle eine dunkle Einbrenn, giesst dieselbe [
mit dem iibrigen Safte auf, passirt die so gewonnene Sauee durch und lisst sie gut
anfkochen. Beim Anrichten wird die Sauce iiber das Fleisch gegeben: dazu giebt man
Salzkartoffel (Recept 35. oder Macaroni (Recept 41).

Recept 47.
Fleischlaiberl mit Kartoffelschmarn, Reis oder Kartoffelsalat.
(Die Portion 15 Dekagr.

Zuthat fiir 50 Portionen: 3 Kilogr. faschirtes Schweinefleisch 3 Kilogr.
fasehivtes Rindfleisch, 10 Stiick Semmel, 1/, Liter Brosel, 2 Dekagr, Pfoffer, 2 Dekagr.
Nengewiirz.

9

Zubereitung: Die Semmel werden in Wasser geweicht, durehpassirt, sammt
den Broseln, den Gewiirzen und Salz dem faschirten Fleische beigegehen, das Ganze
gut vermengt und daraus Laibehen & 15 Dekagr. geformtf, welche alsdann bei jihem
HKeuer in Sehmalz schon braun gebacken werden. Dazu giebt man entweder Reis,
(Recept 32 , Kartoffelschmarn (Recept 84), oder Kartoffelsalat (Recept 37) ete.

Recept 48.
Schinken mit Kraut.
(Die Portion Schinken 8 Dekagr., Kraut 40 Centiliter).
Zuthat fir 50 Portionen: 8 Kilogr Schinken, 10 Dekagr. Salz.
Zubereitung: Der Schinken wird mit heissen Wasser abgebriiht, rein gewasehen
und in Salzwasser weich gekoehit. Sodann wird derselbe im erkalteten Zustande zu
Portionen i 8 Dekagr. geschnitten. Dazu braucht man 20 Liter Kraut. (Recept 24.)

Recept 49.
Selchfleisch mit Erbsen.
(Die Portion Selchfieich 8 Dekagr., Erbsen 40 Centiliter.)
Zuthat fiiv 50 Portionen: 8 Kilogr, Selchfleisch, 10 Dekagr. Salz.

Zubereitung bleibt dieselbe wie bei Sehinken. Hiezu kommen 20 Liter Erbsen
(Recept 16,.
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Recept HO.
Pickelfleisch mit Erbsen.
Die Portion Pockelfleiseh 10 Dekagr. Erbsen 40 Centiliter.

Zuthat fir 50 Portionen: 10 Kilogr. vorderes Rindfeisch, 4 Dekagr. Salpeter,
2 Dekagr. Pleffer, 2 Dekagr. Neugewiirz, 1 Dekagr. Gewiirznelken, 1 Dekagr, Museat-
bliithe, */; Dekagr. Wachholderbeeren, ?/; Dekagr. Lorbeerblitter, 2 Stiick Schalotien,
1 Stiick Knoblanch, 2 Stiick Zwiebel, 1 Biindel Thimian, !/, Dekagr. Majoran, 20 Dekagr.
Salz, 1 Dekagr. Coriander.

Zubereitung: Das zu pockelnde Fleisch wird von den Knochen befreit, guf
gewaschen, mit einem reinen Tuche abgetrocknet und mit dem Salpeter, dem Salze
und den iibrigen Ingredienzien, welche alle vorher gestossen wurden, tiichtig ein-
gerieben. Hierauf legt man das Fleisch in ein passendes Gefiss, bastraut es mit den
iibric gebliebenen Gewirzen sammt Schalotten, Knoblauch und Zwiehel, die alle in
Scheiben geschnitten wurden, heschwert es mit einem Deckel worauf man Gewichte
oder einen Stein legt und wendet es in drei Tagen einmal um. In 18 bis 20 Tagen
ist das Fleisch fertig gepickelt und wird in Salzwasser gekocht. Im iiberkiihlten
Zustande wird es zu Portionen & 10 Dekagr. geschnitten. Hiezu kommen 20 Liter
Erbsen (Recept 16).

Itecept HI.

Sauerfleisch in einer anderen Weise zubereitef, mit Salzlartoffe]l oder Wasserspatzen.

e DPortion 12 Dekagr. Fleisch und 25 Centiliter Sance.)

Zuthat fie 50 Portionen: 10 Kilogr. vorderes Rindfleiseh, ?/; Kilogr. Sechmalz,
13/, Kilogr. Mehl, 1'/, Liter Hssig, 1 Kilogr. Zwiebel, 40 Dekagr. Sals, 1 Dekagr.
Pfeffer, 1 Dekagr. Neugewiirz, 2 Stiick Petersilie, 2 Stiick gelbe Riiben, 1 Biindel
Thimian, 1 Dekagr. Majoran, 1 Hiaupel Knoblauch, einige Lorbeerblitter, 1/, Dekagr.
Coriander. :

Zubereitung: Das Wurzelwerk sammt Zwiebel und Knoblauch wird in Scheiben
geschnitten, sammf den iibrigen Ingredienzien in Kssig und Wasser gekocht und
sonach durehpassivt, Das Fleisch wird in Wiirfel geschnitten, gewaschen, mit etwas
Wagser zum Diinsten zugesetzt und eine Stunde gediinstet, sodann gesalzen, die
Brithe hinzugefiigt und weich gekocht. Von dem Mehle und dem Schmalze wird
eine duonkle Einbrenn bereitet; dieselbe passit man durch, fiigh sie dem Fleische
bei und lissi die Speise gut aufkochen. Hiezu giebt man Salzkartoffel (Recept
356) oder Wasserspatzen (Recept 42..

Recept 52.
Beuschel mit Knidel.
(Die Portion Beuschel 40 Centiliter, Knodel 28 Dekagr.)

Zuthat zum Beuschel fiir 50 Portionen: 2 Stiick Rindslungen, 2 Kilogr. Mehl,
17/, Kilogr. Sehmalz, 2 Stiick Citronen, 11/, Liter Essig, 2 Dekagr. Pfeffer, 2 Dekagr.
Neugewiirz, 2 Biindel Thimian, einige Lorbeerblitter, 1 Hiupel Knoblaueh, */, Kilogr.
Zwiebel, etwas Wurzelwerk, */, Kilogr. Sals,

Zubereitung: Die Lungen werden in Salzwasser weichgekocht und alsdann
zu feinen Nudeln geschnitten. Wurzelwerk sammt Pfeffer, Gewiirz, Thimian, Knob-
laneh, Zwiebel und Lorbeerblitfer werden in Hssig und Wasser gekocht und durch-
passirft. Von dem Mehle, Schmalze und Zueker wird eine dunkle Einbrenn Dbe-
reitet, dieselbe dann durchpassirt. Das Beuschel sammt dem durchpassirfen Hssig,
der feingehackten Schale und dem Saftc der Citronen wird mit der durchpassirten
Einbrenn vermengt und das Ganze gut aufgekocht,

Y, Kilogr. Zueker.




Zuthat zu den Knideln fiir 50 Portionen : 70 Stiick Semmel, 2%/, Kilogr. Mehi,
8 Stiick Eier, 1 Kilogr. Schmalz, einige Biindel Petersilie, '/, Kilogr. Zwiebel,
1/, Dekagr. Pfeffer, */, Kilogr. Salz.

Zubereitung: Die Semmel werden zu feinen Spalten geschnitten, sodann
in lanen Salzwasser, worin die Eiern abgequirlt wurden, nicht zu stark eingeweicht.
In dem Schmalze rostet man den feingeschnittenen Zwiebel goldgelb und schiittet
beide iiber die geweichten Semmel, fiigt Mehl, Pfeffer und die feingehackte Peter-
silie hinzu und vermischt Alles gut. Aus dem so gewonnenen Teige formt man alsdann
Knidel & 28 Dekagr,, welche in starkwallendes Wasser eingelegt und 20 Minuten
gekocht werden.

Recept 53.
Blustwurst mit Riiben.
(Die Portion Blulwurst 30 Dekagr. 40 Centiliter Riiben.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 50 Stiick Blutwiirste & 80 Dekagr. #/, Kilogr. Sehmalz,

Zubereitung: Die Blutwiirste werden mit heissen Wasser abgebriihf, in einen
Durchschlag gegeben, wenn das Wasser abgelaufen ist, mit einem reinen Tuche
abgetrocknet und im heissen Schmalze schon lichtbraun gebraten. Hiezu giebt man
20 Liter Riiben (Recept 23.)

Recept 54.
Leberwurst mit Kraut.
Die Portion Leberwurst 30 Dekagr. 40 Centiliter Kraut.)

Zuthat fir 50 Portionen: 50 Stiick Leberwiirste & 30 Dekagr. *[, Kilogr.
mehmalz,

Zubereitung ist dieselbe, wie bei den Blutwiirsten. Hiezu giebt man 20 Liter
Kraut. (Recept 24.)

Recept HD.
Gediinstetes Hirschenes mit Kartoffelpurée, Maecearoni oder Reis.
{Die Portion Hirsehfleiseh 10 Dekagr., Sance 25 Centiliter).

Zuthat fir 50 Portivnen: 10 Kilogr. Hirschfleiseh, 1!/, Liter Kssig, 1 Kilogr.
Zwiehel, 2 Stiick Petersilie, 1 Stiick Sellerie, 2 Stiick gelbe Riiben, 1 Hiiupel Knob-
lauch, 3y Dekagr. Wachholderbeeren, 2 Dekagr. Pfeffer, 1 Dekagr. Neogewiirs,
1/, Dekagr. Gewiirznélken, einige Lorbeerblitter, 1 Bindel Thimian, */, Kilogr. Salz
9 Stiick Citronen, etwas Hstragon, 2 Kilogr. Mehl, 1!/, Kilogr. Sehmalz, '/, Kilogr.
Zueker, 1 Liter Rahm, 4 Dekagr. Cappern. 7

Zubeveitung: Das Hirschfleisch wird gewaschen, mit einem reinen Tuche
abgelrocknet, gesalzen und in ein geniigend grosses Gefiss gelegt. Das vein geputzte,
scheibig geschnittene Griinzeug sammt Zwiebel, Knoblauch und den tbrigen Ingre-
dienzien wird iiber das Fleisch gestreut, dasselbe mit dem mit Wasser vermischten
lssig iibergossen, zugedeckt und 2 Tage an einen kiihlen Ovt gestellt. Am dritten
Taee wird das Fleiseh, in dieser Baize weich gediinstet und im tiberkiihlten Zustande,
zu Portionen & 10 Dekagr. geschnitten, reihenweise in eine Pfanne gelegt, mit Saft
iibergossen, zugedeckt und warm gestellt.

Von dem Mehle, dem Schmalze und dem Zucker, wird eine dunkle Kinbrenn
bereitet, diesclbe durchpassirt mit dem gleiehfalls durehpassirten Safte verdiinnt und
sammt den feingehackten Cappein, der Schale der Citronen und dem Safte derselben
out aufgekocht, heiseite gestellt und mit dem Rahm guf vermiseht. Beim Anrichten

wird die Sauce iiher das Fleisch gegeben.
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Recept H6.
Paprika-Kalbfleisch mit Reis oder Maecaroni.

(Die Portion Fleisch 8 Dekagr. und 25 Centiliter Sauce.)

Zuthat fiir 50 Portionen: & Kilogr. Kalbfleiseh, */, Kilogr, Salz, 1 Kilogr.
Schmalz, 2 Dekagr. Paprika, 4 Dekagr. Cappern, 1 Liter Rahm, 2 Stiick Citronen.

Zubereitung: Das Kulbfleisch wird in starkwallendes Wasser gelegt, sofort
vom Feuer genommen und einige Minuten darin gelassen, sodann in kaltes Wasser
gelegt, heraus genommen, in eine Bratpfanne gegeben, gesalzon, mit heissen Schmalze
iibergossen und bei bestindigen Begiessen mit Suppe oder Wasser saftig gebraten.
Der Saft wird entfettet, mit diesem Fett und dem Mehle eine lichte Einbrenn lereitet,
dieselbe mit dem Safte anfgegossen, durchpassirt, die Cappern und Paprika wie die
feingehukte Schale, nebst dem Safte der Citronen heigegeben, gut anfeekocht, beiscite
gestellt und der Rulm mit der so gewonnenen Sauce gut verrithrt. Das Fleisch wird
zu Portionen & 8 Dekagr. geschnitten und beim Anrichten die Sauce iiber das Fleisch
gegeben. Dazu giebt man entweder Reis, (Recept 82) Macearoni, (Recept 41) oder
Wasserspatzen. (Recept 42.)

Reeept 57.
Saft-Braten mit Kurtoffel- Purée, Kartoffelschmarn oder warmen Krantsalat,
(Die Porfion 8 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 8 Kilogr. Rindfleisch, !/, Kilogr. Sechmalz, 1/, Kilogr.
Mehl, 3 Dekagr. Pfeffer, 2 Dekagr. Neugewiirz, 1 Dekagr. Coriander, 2 Stiick Petersilie,
2 Stiick gelbe Riiben, 1 Stiick Sellerie, einige Lorbeerbliitter, 1 Hiupel Knoblauch,
1 Kilogr. Zwiebel, 1 Dekagr. Paprika, Y/, Kilogr. Sals.

Zubereitung: Das Fleisch wird am Tage vorher gewaschen, mit Paprika,
gestossenen Pfeffer und Salz gut eingerieben, in ein Gefiiss gegeben und beschwert.
Am Tage des Gebrauches wird das Wurzelwerk sammt Zwiebel und Knoblauch
scheibig geschnitten. Das Fleisch wird in Leisses Schmalz gelegt, alle Ingredienzien
beigegeben und entweder in einem Casserrole auf der Kochmaschine gediinstet, oder
in einer Bratpfanne in der Rohre 3—3?/, Stunden unter fleissigem Begiessen gebraten.
Der Saft wird entfeftet und mit diesem Fett und dem angegebenen Mehla eine dunkle
Einbrenn bereitet, dieselbe mit dem Safte aufgegossen, durchpassirtt und gut aufge-
koeht. Das Fleisch wird in Portionen zu 8 Dekagr. ceschnitten und mit dem Safte
angerichtef. Dazu giebt man entweder Kartoffel-Purde (Recept 33), Kartoffel-Schmarn
(Recept 84), oder Salz-Kartoffel (Recept 35).

Recept 58.
Lungenbraten mit DMaccaroni, Salzkartoffel oder Wasserspatzen.
(Die Portion Fleisch 8 Dekagr. Sauce 25 Centiliter.)

Zuthat fir 50 Portionen: 8 Kilogr. Fleisch, 2 Kilogr. Mehl, 1 Kilogr. Schmalz,
2 Liter Lssig, 1 Kilogr. Zwiebel, 30 Dekagr. Salz, 2 Dekagr. Pfeffer, 2 Dekagr.
Neugewiirz, 1 Dekagr. Coriander, 2 Biindel Thimian, einige Lorbeerblitter, 2 Stiick
Citronen, 4 Dekagr. Cappern, 1 Liter Rahm, !/, Kilogr. Zucker, 2 Stiick Petersilie,
2 Stiick gelbe Riiben und 1 Stiick Sellerie.

Zubereitung: Das Fleisch wird gewaschen und sammt dem feingeschnittenen
Wurzelwerk, dem Knoblauch und Zwiebel nebst den anderen Ingredienzien in Hssig
und Wasser auf der Kochmaschine in einem Oasserrolle weich gediinstet. Ist das
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Fleisch iiberkithlt, wird es in Portion &4 8 Dekagr. geschnitten, der Reilie nach in
eine Pfanne gelegt, etwas Saft dariber gegeben, zugedeckt und warm gestellf. Von
dem Mehle. dem Schmalze und dem Zucker bereitet man eine dunkle Einbrenn,
giesst dieselbe mit dem Safte auf. passirt die so gewonnene Sauce, giebt die Cappern,
die feingehackte Schale und den Saft der Citronen bei, lisst Alles gut aufkochen,
stellt die Sauce beiseite und mengt den Rahm hinein. Beim Anrichten wird die Sauce
iiber das Fleisch gegeben. Dazu giebt man Maecaroni, (Reeept 41) BHalzkartoffel,
(Recept 35) oder Wasser-Spatzen (Recept 42.)

Fische.

Recept bi.
Stockfisch mit Kraut
(Die Portion Wiseh 25 Dekagr. Kraut 40 Centiliter.

Zuthat fir 50 Portionen: 18 Kilogr. gewisserten Stockfich, Y/, Kilogr. Sal,
4 Kilogr. Zwiehel, 4 Liter Brosel, 1 Kilogr. Schmalz.

Zubereitung: Der Fisch wird iiber Nacht gewisserf, dann schneidet man
das Gelbe davon weg, zieht die Haut ab und schneidet Stiicke a 25 Dekagr., legt
ihn wieder ins Wasser und setzt ihn 2 Stunden vor dem Anriehten in die Néhe des
Feuers, wo er nach und nach warm, doch ja nicht heiss werden darf. Kurz vor dem
Anrichten, setzt man den Stockfisch aunf starkes Feuer, lidsst ihn bis zum Punkte des
Aufkochens heiss werden, nimmt ihn sodann vom Feuer, hebt ihn nach einigen
Minuten mit einem Durchschlag aus dem Wasser und streut Salz daviiber. Die fein-
gesiebten Brosel und der feingehackte Zwiebel werden beide im Schmalze gerdstet
und beim Anrichten ein Ess-Loffel voll davon iiber jede Portion gegeben. Dazu
braucht man 20 Liter Kraut. (Recept 24.)

Recept 60.
Schelifisch mit Kartoffelsalat.
(Die Portion Schellfisch 20 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 16 Kilogr. Sechellfisech, 5 Liter Brosel, 15 Stick
ier, Y, Kilogr. Mehl, 2 Kilogr. Schmnalz.

Zabereitung: Der Schellfisch wird gewaschen und abgesehuppt, /wobei man
zu achten hat, dass man dasFleisch, welches sehr weich ist, nicht zerdriickt,) sonach
in Stiicke 320 Dekagr. geschnitten, nochmals in Wasser gelegt, in einen Durchschlag
gegeben und wenn das Wasser abzelaufen ist, in ein Gefiss gelegt und eingesalzen,
Nach einigen Stunden wird der Fiseh mit Mehl, Eier und Brisel einpanirt und bei
jihem Fener im Schmalze gebacken. Dazu giebt man Kartoffelsalaf. (Recept 37.)

Die Seefische, welche verwendet werden sollen, miissen stets frisch vomn Eise
kommen und diicfen die Zeit ihver Brauchbarkeit nieht tiberschritten haben. Ob die
Seefische ihre genovige Frische haben, erkennt man an der Rothe der Kiemen; sind
dieselben blass, so ist der Fisch ungeniessbar und gesundheitsschidlich.

d
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Braten,

Recept 61.
Schweins-Braten mit Krautsalat, Hiuptelsalat, Gurkensalat oder Kartoffelsalat.
(Die Portion Braten 8 Dekagr.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 8 Kilogr, Schweinefleisch, */, Kilogr. Salz, 3 Dekagr.
Kiimmel, */, Kilogr. Mehl. :

Zubereitung: Das Schweinefleisch wird gewaschen mit Salz und Kiimmel
gut eingeriehen und einige Stunden im Salze liegen gelassen. Sodann giebt man das
Fleisch in eine Bratpfanne, giesst ein wenig Wasser dariiber und lisst es hei fleissigen
Begiessen 2—2'/; Stunden braten. Sodann wird der Saft entfettet, abgegossen und
der Bodensatz etwas mit Mehl gestaubt, mit Suppe oder Wasser aufgegossen, gut auf-
gekoeht, durch ein Sieb dem iibrigen Safte beigegeben und beim Anrichten auf je
eine Portion etwas Saft gegeben. Das Schweinefleiseh wird im iiberkiihlten Zustande
zu Portionen 4 8 Dekagr, geschnitten. Dazu giebt man entweder Hiuptelsalat (Recept 39),
Kartoffelsalat (Recept 87), Gurkensalat (Recept 88) oder Krautsalat (Recept 43).

Recept 62.
Gebackene Schweins-Schnitzel mit Kartoffelsalat, Hiuptelsalat oder Gurkensalat.
(Die Portion 8 Dekagr.)

Zuthat: b Kilogr. Schweinefleisch, 4 Liter Brosel, 15 Stiick Eier, */, Kilogr.
Mehl, 2 Kilogr. Schmalz, [, Kilogr. Salz.

Zuhbereitung: Das Fleisch wird gewaschen, i rohen Zustande zu Portienen
4 8 Dekagr. geschnitten, gesalzen, geklopft, mit Meh), Eier und Semmelbrosel ein-
panirt und bei jihem Feuer im Schmalze gebacken. Dazn giebt man Kartoffelsalat
(Hecept 37), Hiuptelsalat (Recept 39, oder Gurkensalat (Recept 38).

Recept 63.
Kalbsbraten mit Reis, Karfoffelsalat, Hiiuptelsalat oder Gurkensalat.
(Die Portion Braten 10 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 10 Kilogr. Kalbfleisch, ?/, Kilogr. Salz, ¥/, Kilogr.
Mehl, */; Kilogr. Schmalz.

Zuubereitun g: Der Kalbsbraten wird in starkwallendes Wasser gelegt, sofort
vom Feuer genommen, einige Minuten im Wasser gelassen und sodann kalt abgespiilt,
in eine Bratpfanne gelegt, gesalzen, heisses Schmalz dariibergegossen und bei fleissi-
gen Begiessen mit Suppe oder Wasser beilinfig 2 Stunden gebraten. Der Braten wird
im iiberkiihlten Zustande zu Portionen & 10 Dekagr. geschnitten. Der Saft wird ent-
fettet und abgegossen, der Bodensatz mit Mehl gestaubt, mit Suppe oder Wasser auf-
gegossen, aufgekoeht, durchpassivt und dem anderen Safte beigegeben. Hiezu giebt
man Reis (Recept 32), Kartoffelsalat (Recept 37), Hiuptelsalat (Recept 39) oder Gurken-
salat (Recept 38,

Recept 64.
Schopsen-Braten mit Kartoffelschmarn, Salzkartoffel oder Kartoffelsalat.
(Die Portion Braten 10 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 10 Kilogr. Schopsenfleiseh, %/, Kilogr. Schmalz,
Y, Kilogr Mehl, Y/, Kilo Salz.

Zubercitung: Das Fleisch wiischt man aus, trocknet es mit einem reinen
Tuche gut ab, salat dasselbe, bratet es mit Schmalz und Suppe oder Wasser bei

3
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oftmaligen Begiéssen schin braun. Der Saft wird entfettet und abgegossen, der Boden-
salz mit Mehl gestaubt, mit Suppe aufgegossen, passirt und mit dem Safte vermischt.
Das Fleiseh wird in Portionen a 10 Dekagr. geschnillen. Dazu giebt man Kartoffel-
schmarn, {Recept 34) Salzkartoffel, (Recept 35) oder Kartoffelsalat, (Recept 37).

Recept 65.
Hirsch-Braten mit Kartoffelschmarn, Kartoffel-Purée, Salzkartoffel oder warmen Krautsalat.
{Die Portion Braten 10 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 10 Kilogr, Hirschfleiseh, */, Kilogr. Schmalz, 1 Liter
Rahm, 16 Dekagr. Salz, '[; Kilogr. Mehl, ?/, Kilogr. Speck.

Zubereitung: Zum Hirsechbraten nimmt man eine Keunle, diese wird gut ge-
waschen, glatt gehiiutet und mit Speck weleher in feinen Nudeln geschnitten wird
gespickt. Dann reibt man den Braten mit Salz gnf ein, legt ihn in eine Braipfanne.
giesst zerlassenes Schmalz dariiber und bratet ihn bei fleissigen Begiessen it Suppe
oder Wasser schin braun. Wenn der Braten bald gar ist, wird der Rahm beigegeben (4
und mit demselben der Braten begossen. Der Saft wird kurz eingekocht, mit Mehl
gestaubt, aufgegossen und durchpassirt. Das Fleisch wird zu Porfionen & 10 Dekagr.
geschnitten und beim Anvichten der Saft dariiber gegeben. Dazu giebt man Kartoffel-
Purée, (Recept 33) Kartoffelschmarn, Reeept (34), Salzkartoffel, (Recept 35) oder
warmen Krautsalat (Recept 44).

Mehlspeisen.

Recept 66. '
Reis in der Milch.
{Die Portion 40 Centiliter.) L
Zuthat fiir 50 Portionen: 6 Kilogr. Reis, 26 Liter Mileh, 2/, Kilogr. Zucker,
8 Dekagr. Salz.
Zubereitung: Der Reis wird nach sorgfiltiger Reinigung iiber Nacht
gewiissert, am folgenden Tage wird das Wasser abgeseiht und der Reis in der
angegebenen Quantitit Mileh 1 Stunde unter bestindigen Umriihren und Beifigung
des nithigen Wassers gekocht. Ist der Reis bald fertig, wird das Salz und der Zueker
beigemengt.
Recept 67.
Gries in der Milch,
(Die Portion 40 Centiliter.)
Zuthat fir 50 Portionen: 26 Liter Milch, 6 Kilogr. Gries, 2%/, Kilogr. Zueker,
10 Dekagr. Salz
Zubereitung: Die Mileh wird siedend gemacht, der Gries sehr langsam
unter fortwihrenden Riihren eingekocht das nothize Wasser, sowie Salz und Zucker
beigegeben und hierauf Y/, Stunde gekocht,

Recept 68,
Rosinen-Reis.
(Die Portion 30 Dekagr.)
Zuthat fiir 50 Portionen: 5/, Kilogr. Reis, 6 Liter Mileh, 1 Kilogr. Rosinen,
1 Kilogr. Schmalz, 1 Kilogr. Zucker, 6 Stiick Eier, 12 Dekagr. Salz.
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Zubereitung: Der Reis wird nachdem er rein geklaubt wurde gewiissert und
am folgenden Tage das Wasser abgeseiht. Die Eier werden mit der Mileh und dem
nothigen Wasser gut gesprudelt, das Salz, das Schmalz und [, Kilogr., Zucker
werden beigegeben und der Reis wird in dieser Mischung halbweich bei bestindigen
Riihren auf dem Sparherde in einem Casserole gekocht, alsdann in die Bratrihre
gegeben und darin fertig gediinstet. Der iibrige Zucker wird feingestossen, gesiebt
und beim Anrichten die Speise damit bestreut.

Recept 69.
Reis-Auflauf,
(Die Portion 30 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 51, Kilogr. Reis, 4 Kilogr. Aepfel, Y/, Kilogr.
Rosinen, 1%/, Kilogr. Zucker, |, Kilogr. Schmalz, 6 Liter Mileh, 5 Stiick Eier,
10 Dekagr. Salz.

Zubereitung: Der Reis wird rein verlesen und iiber Nacht gewiissert; am
folgenden Tage wird das Wasser davon abgeseiht und derselbe sodann in 4 Liter Mileh
und ehenso vielem Wasser auf dem Sparherde in einem Casserole kernweich gekocht,
vom Feuer genommen und zum Erkalten an einen kiihlen Ort gestellt. %/, Kilogr.
Zucker wird in der iibrigen Milch aunfgelosst, die Eier darin abgesprudelt, das Salz
beigegeben und der Reis mit der Hilfte von dieser Mischung gut vermengt. Sonach
wird die Pfanne mit Sebmalz bestrichien, bis znr Hilfte mit Reis angefiillt, mit den
geschillten und in Spalten geschnittenen Aepfeln belegt, mit Zucker und Rosinen
bestreut und sodann die Pfanne mit Reis ganz angefiillt; die iibrige Mileh wird sammt
dem Schmalze daraufgegossen, die Speise in der Rbhre sehon lichtbraun gebacken
nnd beim Anrichten mit Zueker bestreut.

Recept 70.
Semmel-Schmarn.
(Die Portion 28 Dekagr.)

Zuthat fiir 50 Portionen: 140 Stiick Semmel, 8 Stiick Hier, 1 Kilogr, Sehmalz,
3/, Kilogr. Rosinen, 1 Kilogr. Zucker, 5 Liter Milch, 10 Dekagr. Salz.

Zubereitung: Die Semmel werden in feine Spalten geschnitten, die Hier
mit der Mileh abgequirlt, '/, Kilogr. Zucker wird in derselben aufgelosst, das nothige
Wasser und Salz beigegeben und mit dieser Mischung die Semmeln nicht zn nass
eingeweicht. Sodann wird das Sehmalz heiss gemacht, die geweichten Semmeln sammi
den Rosinen, die vorerst rein geputzt wurden, darvin etwas gerdstet, in Pfannen
gefiillf und in der Rbhre ansgediinstet. Die Speise wird beim Anrichten mit Zucker
bestreut.

Recept 71.
Kipfel-Koch.
(Die Portion 28 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 1380 Stiick Semmel, 10 Stick Eier, 1 Kilogr.
Schmalz, Y/, Kilogr. Rosinen, 1 Kilogr., Zucker, 4 Liter Mileh, 4 Kilogr. Aepfel,
10 Dekagr- Salz.

Zubereitung: Die Semmel werden in feine Spalten geschnitten mit 2 Liter
Mileh, dem nothigen Wasser und den Eiern eingeweicht. Die Pfannen werden
mit Sehmalz bestrichen, bis zur Hilfte mit geweichten Semmeln gefiillt, dieselben
mit den gesehiilten und in Spalten gesehnittenen Aepfeln belegt, mit Rosinen und Zucker
bestreut, die Pfannen bis zum Rande mit geweichten Semmeln angefiillt und diese
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mif der iibrigen Mileh, worin ?/, Kilogr. Zucker "aufgelost wurde und dem iibrigen
Sehmalze begossen. Die Speise wird alsdann in der Bratréhre schin lichtbraun
gebacken und beim Anrichten mit Zucker bestreut.

Recept 72.
< Obers-Nudel.
(Die Portion 30 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 8 Kilogr. Macearoni, 4 Liter Mileh, 7 Stiick Eier,
1 Kilogr. Schmalz, 1 Kilogr. Zucker, 40 Dekagr. Salz.

Zubereitung: Die Macearoni werden in vielem Wasser mit dem Salze gekocht
und in einen Durchschlag geschiittet; nachdem das Wasser abgelaufen ist, werden
die Nudel in kaltes Wasser gegeben, nochmals in den Durchschlag geschiittet und
mit kalten Wasser abgespiilt. Alsdann werden die Nudel mit zerlassenem Sehmalze
vermengt, die Pfanne mit Schmalz bestrichen, die Maecaroni hinein gegeben und
dieselben mit dem iibrigen Schmalze und der Mileh, worin !/, Kilogr. Zneker auf- &
~ geldsst und die Eier abgesprudelt wurden, iibergossen und in der Rihre schén licht
gebacken. Beim Anrichten wird die Speise mit Zucker bestreut.

Anm. Die Zeit der Siededaner lisst sich bei der Mehlspeise nicht angeben,
da dieselbe von der Frische der Mehlspeise abhiingt; die Mehlspeise muss daher stets
untersucht und wenn sie geniigend gekocht ist, sofort vom Feuer genommen werden.

Recept 73.
Rahm-Fleckerl.
(Die Portion 30 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 8 Kilogr. Fleckerl, 1!/, Liter Rahm, 5 Liter saure
Mileh, 7 Stiick Eier, */, Kilogr. Schmalz, */, Kilogr. Salz.
Zubereitung: Die Fleckerl werden in vielem Wasser mit Salz gekoecht, gut : L
abgewissert und in einen Durchschlag gegeben. Wenn das Wasser abgelaufen ist,
werden die Fleckerl mit dem Rahm, den Eiern, etwas saurer Milch und dem Schmalze
gut vermengt, die Pfannen mit Schmalz bestrichen, die Fleckerl hineingegeben,- das

iibrige Schmalz sammt der sauren Milch dariibergegossen und die Speise in der Réhre
schon licht gebacken.

Recept T4.
Gries-Schmarn mit Povidel. '-‘
(Die Portion 25 Dekagr. und 12 Centiliter Povidel-Sauce.)
Zuthat fir 50 Portionen: 6 Kilogr. Gries, 1Y, Kilogr. Schmalz, 5 Liter
Mileh, 1 Kilogr. Zueker, 2/, Kilogr. Povidel, 10 Dekagr. Salz.
Zubereitung: Die Mileh wird mit 5 Liter Wasser vermischt, das Schmalz,
1, Kilogr. Zucker und das Salz hinzugefiigt; diese Mischung wird sodann siedend
gemacht, der Gries langsam eingekocht, sodann vom Fener genommen, in der Rohre aus-
gediinstet und fein zerstampft. Der Povidel wird mit etwas Wasser, %/, Kilogr. Zucker
einigen Gewiirznelken und Zimmt gut aufzekocht, passirt und je 12 Centiliter auf
eine Portion Griesschmarn angerichtet und die Speise mit Zucker bestreut. Man
kann auch statt Povidel Zwetsehken oder Kirschen geben; dazu bravcht man 7 Kilogr.
Zwetschken oder Kirschen, welche mit Wasser und Zucker 20 Minuten gekocht v
werden. Von den Zwetsehken kann man auch die Kerne auslisen und mit 1/, Kilogr. !'
Zucker diinsten, dazu braucht man 8 Kilogr., Zwetschken
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Recept 75.
Semmelknddel mit Povidel oder mit Linsen.
(Die Portion Knodel 28 Dekagr., Povidel-Sauce 15 Centiliter.)

Zuthat fiix 50 Portionen: 70 Stiick Semmel, 2!/, Kilogr. Mehl, 8 Stiick Eier,
1 Kilogr. Schmalz, */, Kilogr. Salz, 3 Kilogr. Povidel, |, Kilogr. Zucker, 1 Dekagr.
Zimmt, einige Gewiirznelken.

Zubereitung: Die Semmel werden zu feinen Platten geschnitien und in
lauwarmen Salzwasser, worin die Eier abgesprudelt wurden, nicht zu stark eingeweicht.
Sodann schiittet man das heisse Sehmalz dariiber, fiigt das Mehl hinzn, vermiseht
das Ganze sehr gut und formt aus dem so gewonnenen Teig Knodel & 28 Dekagr.,
welche man in starkwallendes Salzwasser einlegt und 20 Minuten darin kochen lisst.
Der Povidel wird wie in Recept 74 bereitet und 15 Centiliter auf je ein Knodel
angerichtet. Giebt man Knddel mit Linsen, so braucht man fiir 50 Portionen 20 Liter
Lingen (Recept 17).

Recept 76.
Zwetschken-Knidel.
(Die Portion 86 Dekagr.)

Zuthat fiiv 50 Portionen: 9 Kilogr. Kartoffel, 3 Kilogr. Mehl, 3%, Liter
Semmelbrésel, 1 Kilogr. Sehmalz, 7 Kilogr. Zwetschken, Yy Kilogr. Salz.

Zubereitung: Die Kartoffel werden gewasehen, mit der Sechale gekocht,
geschilt und warm zerdriickt; das Mehl wird dariibergegeben, gesalzen und davon ein
Teig geknetet. Von diesem Teige schneidet man lkleine Stiicke, umwickelt je eine
Zwetsehke und formt daraus Knodel, welehe man im Salzwasser etwa 5—6 Minuten
kocht, in einen Durchschlag giebt und mit kalten Wasser abspiilt. Die Brosel werden

im Sehmalze schin gelb gerdstet, die Knidel darin gut umgesehwenkt und beim An-
richten mit Zucker bestreut.

Recept 77.
Kartoffel-Nudel.
(Die Portion 35 Dekagr )

Zuthat fiir 50 Portionen: 10 Kilogr, Kartoffel, 4 Kilogr. Mehl, 1 Kilogr.
Schmalz, 4 Liter Brosel.

Zubereitung: Die Kartoffel werden gewaschen, mit der Schale gekocht, warm
geschiilt und zerdriickt; das Mehl wird dariibergeben, gesalzen und davon ein Teig
bereitet. Von diesem Teige schneidet man ganz kleine Stiicke, walzt dieselben zu Nude),
kocht- diese efwa D Minuten in Salzwasser, giebt sie in einen Durehschlag, spiilt sie
mit kalten Wasser gut ab und giebt sie in gelbbraun gerdstete Brisel, schwenkt sie
darin gut um und stellt sie warm.

Recept 78.
Abgeschmalzene Nudel. (Eigene Erzeugung.)
(Die Portion 30 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 9 Kilogr. Mehl, 20 Stiick Eier, !/, Kilogr. Schmalz,
1/, Kilogr. Salz.

Zubereitung: Von dem Mechle, den Eiern und 10 Dekagr. Salz, sowie etwas
Wasser wird ein fester Teig bereitet, von demselben Laibchen geformt und diese
fein abgearbeitet. Man rollt den Teig alsdann zu runden Flecken nicht zu fein aus,
lisst diese ein wenig trocknen und schneidet davon !/, Centim. breite Nudel. Dieselben
kocht man in siedendes Salzwasser ein, lisst sie 6 Minuten kochen, schiittet sie in
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einen Durchlag, spiilt selbe mit kalten Wasser ab, giebt sie in zerlassenes Schmalz
und vermengt sie mit demselben recht gut.

Bei Verwendung von Fabrikswaare braucht man 7%/, Kilogr. Nudeln, f, Kilogr.
Balz, 1/, Kilogr. Schmalz.

Ziubereitung wie bei den selbst erzengten Nudel.

Recept T9.
Mohn-Nudel (Binder oder Maccaroni.)
(Die Portion 30 Dekagr.)

Zuthat fiir 50 Portionen : 8 Kilogr. Nudel, 2 Kilogr. Mohn, 2/, Kilogr. Zucker,
80 Dekagr. Schmalz, 50 Dekagr. Salz.

Zubereitung: Die Nudel werden in vielem Salzwasser gekoeht, in einen
Durchschlag geschiittet, sodann in kaltes Wasser gethan, nochmals in den Durchschlag
gegeben und mit kalten Wasser gut abgespiilt. Das Schmalz wird heiss gemacht
iiber die Nudel gegossen, der feingemahlene Mohn sammt !, Kilogr. gestossenen

-

Zucker beigefiigt, die Speise gut vermischt, in Pfannen gegeben und in der Rohre L2
ausgediinstet. Beim Anrichten bestrent man die Nudel mit feingestossenen Zucker,
Recept 80,

Gries-Nudel oder Fleckerl (Faden Nudel.)
(Die Portion 30 Dekagr.)
Zuthat fir 50 Portionen: 8 Kilogr. Nudel, 1 Kilogr. Schmalz, 2 Kilogr.
Gries, '/, Kilogr. Salz.
Zubereitung: Der Gries wird schin lichtbraun gerdstet mit kalten Wasser
abgekiihlt mit den Nudeln die nach Recept 78 ausgekocht wurden gut vermengt in
Pfannen gegeben und in der Bratrohre ausgediinstet.

Recept 81.
Brisel-Nudel (Biinder.)
(Die Portion 30 Dekagr.)
Ziuthat fiir 50 Portionen: 8 Kilogr. Nudel, 1 Kilogr. Schmalz, 3 Liter Brisel,
1, Kilogr. Salz.
Zubereitung: Die Brisel werden gesiebt im Schmalze ein Wenig gerostet
und mit den Nudeln die pach Recept 78 ausgekocht wurden gut vermischt, in Pfannen
gegeben und in der Bratrohre ausgediinstet.

Recept 82.
Topfen-Nudel (Biinder.)
(Die Portion 30 Dekagr.)
Zuthat fiix 50 Portionen: 8 Kilogr. Nudel, 1 Kilogr. Schmalz, 2 Kilogr.
Topfen, */, Kilogr. Salz.
Zubereitung: Die Nudel werden sowie in Recept 78 gekocht, abgeschmalzen,
in Pfannen gegeben und in der Rohre ausgediinstet. Beim Anrichten werden die Nudeln
mit feingeriebenen Topfen bestreut.

2

Recept 83.
Zwetschken-Strudel.
(Die Portion 25 Dekagr.)
Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 3 Liter Mileh, 5 Stiek Eier,
10 Dekagr. Germ, 3, Kilogr. Schmalz, 1 Kilogr. Zucker, 7 Dekagr. Salz, 7 Kilogr.
Ziwetschken.



#

23

Zubereitung: Man stellt das Mehl warm, weicht die Germ in lanwarmer
gezuckerter Mileh ein und lisst sie aufgehen. Sodann quirlt man die Bier mit der
iibrigen Milch, worin ?/, Kilogr. Zucker aufgelost wurde. gut ab, giebt das nithige
Wasser, welches lauwarm sein muss bei, ldsst '/, Kilogr. Schmalz warm werden,
giebt Alles in das Mehl, fiigt das Salz bei und knetet davon einen Teig. Derselbe
muss so lange geknetet werden bis sieh Blasen zeigen, muss weich sein, darf jedoch
nicht fliessen. Man deckt den Teig mit einem reinen Tuche zu und lisst ihn auof-
gehen. Sodann nimmt man den Teig u. zw. soviel, als zu einem Strudel nithig ist,
auf ein Kiichenbrett, staubt Mehl darunter, walkt den Teig zu liinglichen Flecken
aus, belegt dieselben mit Zwetsechken, welche von den Kernen befreit sein miissen,
bestreut sie mit Zucker und rollt sie zu Strudeln; dieselben legt man der Reihe nach in
mit Schmalz hestrichene Backbleche, bestreicht sie oben mit Schmalz, lisst sie fertig
gehen und backt sie schon liehtbraun in der Rihre. Vor dem Gebrauche werden die
Strudel zu Portionen & 25 Dekagr. geschnitten und mit Zucker bestreut.

Recept 84.
Kirschen-Strudel
(Die Portion 25 Dekagr.)
Zuthat fiiv 50 Portion: 7 Kilogr. Mehl, 8 Liter Mileh, 5 Stiick Eier, 10 Dekagr.
Germ, %), Kilogr. Schmalz, 1 Kilogr. Zucker, 7 Dekagr. Sals, 7 Kilogr. Kirschen.
Zubereitung: Die Kirschen werden von den Stielen gepflickt, im Uebrigen
bleibt die Zubereitung, wie bei Recept 83.

Recept 85.
Aepfel-Strudel.
(Die Portion 25 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr, Mehl, 3 Liter Mileh, 5 Stick FEier,
10 Dekagr. Germ, 2/, Kilogr. Sehmalz, 1 Kilogr. Zucker, 7 Dekagr. Salz, 6 Kilogr.
Aepfel, 2 Dekagr. Zimmt.

Zubereitung: Man schilt nnd schneidet die Aepfel in Spalten, im Uebrigen
bleibt die Zubereitung dieselbe, wie in Recept 83, nur mit dem Unterschiede, dass
iiber die Aepfel, mit dem Zucker, auch fein gestossener Zimmt gestreut wird.

Recept 86.
Mohn-Strudel.
(Die Portion 25 Dekagr.)
Zuthat fiir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 4 Titer Milch, 1 Kilogr. Schmalz,

10 Dekagr. Germ, 5 Stiick Eier, 1 Kilogr, Zueker, 2 Kilogr. Mohn, */, Kilogr. Rosinen,
1 Stiiek Citrone, 1 Liter Brosel, 7 Dekagr, Salz.

Zubereitung: Der Mohn wird gemahlen, mit den Broseln, ?/, Kilogr. Schmalz,
!l Kilogr. Zucker, der feingehackten Schale und dem Safte der Cifrone in einen
Liter Milch gediinstet. Die iibrige Zubereitung  bleibt dieselbe wie in Recept 83.

Recept 87.
Topfen-Strudel.
(Die Portion 25 Dekagr.)
Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 8 Stiick Hier, 1 Kilogr. Schmalz,

1 Kilogr. Zucker, 3 Liter Mileh, 10 Dekagr. Germ, 7 Dekagr. Salz, 3 Kilogr. Topfen,
/s Liter Rahm, */, Kilogr. Rosinen.
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Zubereitung: Der Topfen wird fein gerieben, mit 3 Stiick Eier, 7/, Kilogr.
Schmalz, ¥/, Liter Rahm, ein wenig Salz und Y/, Kilogr. im Wasser aufgelisten Zucker,
gut verriihrt. Beim Fiillen der Strudel wird der Topfen leicht iiber den Teig ge-
strichen, die rein verlesenen Rosinen daviiber gestreut und die Strudel leicht zusam-
men gerollt, Tm Uebrigen bleibt die Zubereitung dieselbe, wie in Recept 83.

Recept 88.
Povidel-Strudel.
{(Die Portion 25 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 5 Stiick Eier, 3 Liter Mileh,
1 Kilogr. Zucker, 1 Kilogr. Sehmalz, 10 Dekagr. Germ, 7 Dekagr. Salz, 2 Kilogr.
Povidel.

Zubereitung: Der Povidel wird passirt, mit etwas Wasser, 1. Kilogr.
Zucker, der feingehackten Schale und dem Safte der Uitrone und ¥/, Kilogr. Schmalz
gut aufgekocht; sodunn lisst man ihn auskiihlen, Beim Fiillen der Strudel streicht

aan den Povidel leicht iiber den Teig und rollt ibn zusammen. Im Uebrigen bleibt
die Zubereitung wie in Recept 83,

Recept 89.
Kartoffel-Strudel.
(Die Portion 25 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 3 Liter Mileh, 10 Stiick Eier,
1 Kilogr. Sehmalz, '/, Kilogr. Rosinen, 1 Kilogr. Zuecker, 10 Dekagr. Germ, ?/, Liter
Rahm, 7 Dekagr. Salz, 5 Kilogr., Kartoffel.

Zubereitung: Die Kartoffel werden in der Schale gekocht, gesehiilt und
durchpassirt, */, Kilogr, Schmalz wird gut ahgetrieben, 5 Stiick Dierdotter nach und
nach hineingeriihrt, die Kartoffel samint Rosinen, etwas Salz, dem Rahm und %/, Kilogr.
feingestossenem Zucker beigemengt und das Ganze gut verriihrt. Im Uebrigen ist die
Zubereitung, wie in Recept 83.

Recept 90.
Rosinen-Strudel.
(Die Portion 25 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 3 Liter Milch, 5 Stiick Eier, 1 Kilogr.
Schmalz, 1/, Kilogr. Rosinen, 17/, Kilogr. Zucker, 7 Dekagr. Salz, 10 Dekagr. Germ,
4 Dekagr. Zimmt.

Zubereifung: Man bereitet einen Germteig wie in Recept 83 rollt ilm, nach-
dem er aufgegangen ist in limgliche Blitter aus, bestreut dieselben mit reingeputzten
Rosinen, feingestossenem Zucker und Zimmt, tropft zerlassenes Schmalz dariiber, rollt
die Strudel zusammen, legt dieselben in mit Sehmalz bestrichene Backbleche, he-
streicht sie ebenfalls mit Schmalz, lisst sie noch gehen und bickt sie schin. Beim
Anrichten wird die Speise mit Zucker bestrent,

Recept 91.
Gugelhupf (Rosinenkuchen.)
(Die Portion 22 Dekagr.)
Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mell, 4 Liter Milch, 8 Stiick Eier, 1/, Kilogr.
Schmalz, 1Y, Kilogr. Rosinen, 1'/, Kilogr. Zucker, 14 Dekagr. Germ, 7 Dekagr. Salz.
Zubereitung: Die Germ wird in etwas lauwarmer Milch eingeweicht, das
Mehl gesiebt, der Zucker in der Milch aufoelst, die Eier heigegeben und gut gequirlt,
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das Sehmalz zerlassen nnd Alles sammf Salz und verlesenen Rosinen mit dem Mehle
gut vermengt und daraus ein feiner Teig abgeschlagen. Sodann werden die Becken
mit Schmalz bestrichen, mit Mehl oder Brosel bestreat, der Tejg wird hinein geschiittet,
alsdann liisst man denselben in die Hohe gehen und biickt ihn sehon lichtbraun.
Beim Anrvichten wird die Speise mit Zucker bestrent.

Recept 92.
Gefiiilte Buchtel.
(Die Portion 25 Dekagr.)

Zuthat fir 50 Portionen: 7 Kilogr. Mehl, 3 Liter Mileh, 8 Stiick Kier, 1Y/, Kilogr.
Schmalz, 1/, Kilogr, Zucker, 14 Dekagr. Germ, 2 Kilogr. Poyidel, 1 Stiick Citrone,
7 Dekagr. Salz. ]

Zubereitung: Von dem Mehle, der Milch, 8 Stick Kier, */, Kilogr. Schmalz,
[y Kilogr. Zueker, der Germ und dem Salze wird ein Teig nach Recept 83 bereitet,
zugedeckt und zum Aufgehen an einem warmen Ort gestelll. Den Povidel passirt
man durch und kocht ihn mit etwas Wasser, 2/, Kilogr. Zucker, der feingehackten
nchale und dem Safte der Citrone guf auf. Von den gegangenen Teige nimmt man
Stiicke auf %®in Kiichenbrett, stoubt Mehl darunter, walkt fingerdicke Flecken aus,
schneidet davon Vierecke & 12 Centimeter, giebt auf je ein Viereck einen Kaffeeldffel
voll Povidel und formt diese zu linglichen Buchteln, legt sie der Reihe nach in mit
Schmalz bestrichene Backbleche, bestreicht sie oben ebenfalls mit Schmalz, lisst sie
noch gehen und biickt sie schon lichtbraun . Auf je eine Portion gibt man 2 Stiick
Buchtel und bestrent sie mit Zucker,

Recept 93.
Fasching-Krapfen. (Nur fiir Faschingsonntag.)
(Die Portion 20 Dekagr.)
. Zuthat fiw 50 Portionen: 5 Kilogr. Mehl, 8 Liter Mileh, 20 Stiick Eier,
2 Kilogr. Schmalz, 1 Kilogr. Zucker, 5 Dekagr. Salz, 10 Dek

oy, (term.
Zubereitung: Das Mehl macht man lauwarm, vithrt die in etwas lauwarmer

Mileh aunfgeloste Germ in der Mitte des Mehles zu einen sehr weichen Teige und
Liisst denselben aufgehen. Dann fligh man '/, Kilogr. Zucker, 20 Stiick Eidotter, !/, Kilogr.
erweichtes Schmalz, 3 Liter lauwarme Mileh und etwas Salz bei, rithvf hievon einen
etwas weichen Teig an, schligt diesen mit einen Holzloffel so lange, bis er ganz klar
und feinblassig geworden ist, deckt den Teig it einem reinen Tuehe zu und liisst
ihn aufgehen. Nachdem giebt man den Teig, auf ein mit Mehl bestaubtes Kiichen-
Lrett, vollt ihn fingerdick aus, sticht mit einen Ausstecher, der 8 Centimeter in
Durchimesser haben muss, Krapfen aus, lisst dieselben an einen warmen Orte zuge-
deckt stelien, his sie schin aufgegangen,: backt sie in nicht zu heissem Schmalze,
schiin vithlich brao und bestreut sie beim Anrichten mit Zucker. Will man die
Krapfen fiillen, so braucht man [, Kilogr. Frachfmarmelade.

Recept 94.

Ausgezogener Aepfelstrudel.

(Die Portion 25 Dekagr.)
Zuthat fiir 50 Portionen: 2%/, Kilogr. Mehl, 5 Stiick Fier, 1"/, Kilogr. Schinalz,
5 Liter Brosel, */, Kilogr. Rosinen, 7 Kilogr. Aepfel, 1%, Kilogr. Zucker, 2 Dekagr.

Zimmt, 6 Dekagr. Balz, :

Zubereitung: Von dem Mehle, den Eiern, 12 Dekagr. Schmals, 6 Dekagr.
Salz und etwas lanwarmen Wasser wivd ein weicher Teig bereitet, in Laibehen fein

i




geknetet, sodann inil einer Schiissel zugedeckt und etwa 25 Minuten stehen lassen.
Alsdann breitet man ein weisses Tuch iiber einen Anvichttisch, stiubt Mehl davauf,
walkt den Teig ein wenjg aus, bestreicht ibm mit Schmalz, zieht ihn dann wit den
Hinden fein aus, tropft zerlassenes Sehmalz dariiber, bestreut den Teig mit geschiilten
und in Spalten geschnittene Aepfel, feingestossenem Zncker, Zimmt und mit den, im
Sehinalze zeristeten Briseln, rollt den Teig mit Hilfe des Tuches zu Strudeln, legt
dieselben in die mit Sechmalz bestricliene Pfanne, bestreicht sie gut mit Sechmalz und
hiaekt sie schén liechthrann in der Réhre. Man schneidet die Strudel in Portionen
4 25 Dekagr. und streat Zucker dariiber.

Thee und Kaffee.
Recept 95.
Thee.
(Die Portion Thee 23 Centiliter, Rum 2 Centiliter.) .

Zuthat fir 130 Portionen Thee mit Rum: 10 Dekagr. Thee,
3 Kilogr. Zucker

Zubereitung: Der Thee wird in einem schliessbaren eiformigen Siebe in
ein Samovar gehiingt und durch lingsten 10 Minuten i heissen Wasser gelassen,
Wird der Thee zum Nachfiillen in der Theekanne bereitet,— so wird das gefiillte,
geschlossene Theesieb gleiehfalls * nicht linger als 10 Minuten in der Theekanne
gelassen und diese nicht nur wiihrend der Zubereifung sondern auch bis zun den

’[, Liter Rum,

Augenblicke wo der Thee in den Samovar geleert wird, auf das sorgfiilligste geschlossen
gehalten

Portionivung: 25 Centiliter Thee und 3 Stiick Wiirfelzucker auf die Portion
vu 3 kr, — 23 Centiliter Thee, 2 Centiliter Rum und 3 Stiick Wiirfelzueker, auf die
Portion zu 4 kr.

E:{h:l?['l 6.
Kaffee.
(Die Portion 25 Centiliter.)

Ziuthat fir 20 Portionen: 6 Dekagr. Kaffee, 2 Liter Milch, 1/, Kilogr. Zucker,
31, Liter Wasser.

Zubereitung mittelst der atmosphiivischen Kaffeemaschine: Der Kaffoe wird
fein gemahlen, 3

¢ Liter kochendes Wasser eingekocht und einige Male aufwallen
gelassen, sodann giesst man einige Tropfen kaltes Wasser zu, nimmt denselben vom
Feuer und giesst ihn in die Aufzugmaschine welche man in die Hohe schraubt. Die
Mileh wird aufgekocht, dureh ein feines Sieb passivt und in den Kaffec geleert; diese
Melange schiittet man in die Einschiinkmaschine, wo sie mittelst Rechaud warm ge-
halten wird.

Beim Einschinken kommen & Stiick Zucker auf eine Portion.
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Muster-Speisen-Karte fir die Mittags-Kost

imn
Monate Janner.

Dienstag I Ragout-Suppe. Rindfleisch mit Sanerkraut. Schweinshraten mit Kartoffel-
Salat. Aepfelstrudel.
Mittwoch 2. Geriebenes-Gerstel-Suppe. Rindfleisch mit Bohnen. Gulyis mit Salz-
kartoffel. Brisel-Nudel,
Donnerstag 3. Brod-Suppe. Rindfleisch mit siisseingebrannten Kartoffel. Beefsteak
mit Reis. Povidel-Buchtel.
Freitag 4. Rollgersten- und Einbrenn-Suppe. Rindfleisch mit Linsen. Kipfel-Koch.
Samstag 5. Nudel-Suppe. Rindfleiseli mit Sauerkraut. Leberwurst mit Sauerkraut.
Mohn-Nudel.
Sonntag 6. Reis-Suppe. Rindfleisch mit Kohl. Hirschbraten mit Krautsalat. Topfen-
Strudel.
Montag 7. Gries-Suppe. Rindfleisch mit Erbsenpurée. Schinken mit Erbsenpurée.
Rosinenreis.
Dienstag 8. Fleckerl-Suppe. Rindfleisch mit sauereingebrannten Kartoffel. Saftbraten
mit Reis. Griessehmarn mit Povidel.
Mittwoch 9. Brod-Suppe. Rindfleisch mit Bohmen. Gulyis mit Wasserspatzen.
Topfen-Nudel.
Donnerstag 10. Nudel-Suppe. Rindfleisch mit Riiben. Blutwurst mit Riiben. Povidel-
Buehtel.
Freilag' Il. Rollgersten- und Erbsen-Suppe Rindfleiseh mit Linsen. Semmelschmarn.
Samstag 2. Gries-Suppe. Rindfleiseh mit Saverkraut. Hirsehfieisch mit Salzkar-
toffel. Rahmfleckerl.
Sonntag 13. Ragout-Suppe. Rindfleisch mit Kohl. Kalbsbraten mit Kartoffelsalat.
Mohnstrudel.
Montag 14. Geriebenes-Gerstel-Suppe. Rindfleisch mit Erbsen. Sauerfleisch mit
Macearoni. Obers-Nudei.
Dienstag 15. Reis-Suppe. Rindfleisch mit Sanerkraut. Schinken mit Sanerkraunt. Kar-
toffel-Nudel.
Mittwoch 16. Nudel-Suppe. Rindfleisch mit Bohnen. Gulyads mit Salzkartoffel. Reis-
Auflanf.
Donnerstag 17, Brod-Suppe. Rindfleisch mit Majorankartoffel. Beefsteak mit Reis.
Povidel-Buchtel.
Freitag 18. Rollgerste- und Kartoffel-Suppe. Rindfleisch mit Linsen. Knodel mit
Povidel.
Samstag 19. Fleckerl-Suppe. Rindfleisch mit Ritben. Blutwurst mit Riiben Semmel-
schmarn. -
Sonntag 20. Reis-Suppe. Rindfleisch mit Kohl. Gebackene Schweinssehnitzel mit
Kartoffelsalat. Gugelhupf.
Montag 2l. Geriebenes-Gerstel-Suppe. Ihmlﬂ{\i-:r,hmn Krbsen. Schinken mit Erbsen.
Griesschmarn mit Povidel.
Dienstag 22. Brod-Suppe. Rindfleisch mit Sauerkraut, Saftbraten mit Kartoffel-
purée.. Gries-Nudel.
Mittwoch 23. Nudel-Suppe. Rindfleisch mit Bohnen. Gulyis mit Wasserspatzen.
Rosinen-Reis.
4*




Donnerstag 24.

Freitag 25.
Samstag 26.

Sonntag 27.

Montag 28.
Dienstag 29.
Mittwoch 30.

Donnerstag 3l.

Montag |I.

Dienstag 2.

Mittwoch 3.

Donnerstag 4.

Freitag 5.
Samstag 6.
Sonntag 7.

Montag 8.

Dienstag 9.

Mittwoch 10.
Donnerstag I,

Freitag (2.

Samstag 3.
Sonntag 14.
Montag 15.

Dienstag 16.

Mittwoch 17,

Gries-Suppe. Rindfleisch mit siisseingebrannten Kartoffeln. Beuschel
mit Knadel. Kipfel-Koch.

Rollgerste- und Binbrenn-Suppe. Rindfleiseh mit Linsen. Obers-Nudel.
Fleckerl-Suppe. Rindfieisch mit Sauerkraut. Leberwurst mit Sauer-
krant. Mohn-Nudél

Ragout-Suppe. Rindfleisch mit Kohl. Paprika-Kalbfleiseh mit Macea-
roni Aepfel-Strudel.

Gericbenes-Gerstel-Suppe.  Rindfeiseh mit Erbsen, Pockelfleisch it
Erbsen. Rahmfleckerl.

Reis-Suppe. Rindfieisch mit Riihen. Beefsteak mit Kertoffelschmarn
Brisel-Nudel.

Nudel-Suppe. Rindfleisch mit Bohnen. Gulyis mit Salzkartoffel.
Griesschmarn mit Povidel.

Brod-Suppe. Rindfleisch mif Majoran-Kartoffeln. Hirschenes mit Binder-
nudel. Topfen-Buchtel.

Monat April

Geriehenes-Gerstel-Suppe. Rindfleiseh mit Erbsen. Sauerfleisch mit
Wasserspatzen. Rosinen-Reis.

Gries-Suppe. Rindfleisch mit sauereingebrannten Kartoffel. Beefsteak
mit Reis. Griesfleckerl.

Nudel-Suppe. Rindfleisch mit Bohnen. Gulyis mit Salzkartoftel.
Obers-Nudel.

Brod-Suppe. Rindfleiseh mit Sauverkraut. Schinken mit: Sauerkraut.
Povidel-Buehtel.

Rollgerste- und Erbsen-Suppe. Rindfleisch mit Linsen. Semmelschmarn.
Fleckerl-Suppe. Rindfleisch mit Ritben. Beuschel mit Knédel Mohn-
Nudel.

Panadel-Suppe. Rindfleisch mit Spinat. Gebackene Sehweinsschnitzel
mit Kartoffelsalat, Mohn-Strudel.

Geriebenes-Gerstel-Suppe. Rindfleiseh mit Erbsen. Saftbraten mit
Kartoffelpurée. Griesschmarn mit Povidel.

Gries-Suppe. Rindfleisch mit sauren Riiben. Hirschenes mif Macea-
roni. Brisel-Nudel.

Nudel-Suppe. Rindfleisch mit Bohnen. Gulyis mit Wasserspatzen.
Rahmfleckerl. :

Brod-Suppe. Rindfeisch * mit Majorankartoffel. Beefsteak mit Reis.
Povidel-Buehtel.

Rollgerste- und Kartoffel-Suppe Rindfleiseh mit Linsen. Semmelschmarn.
Fleckerl-Suppe. Rinddeiseh mit Sauverkraut. Schinken mit Sauerkraut.
Reis-Auflauf. *

Ragout-Suppe. Rindfleiseh mit Spinat. Lungenbraten mit Macearoni.
'l'npfml-‘w'trleel..

Geriebenes-Gerstel-Suppe. Rindfleisch mit Krbsen. Sauerfleiseh mit
Salzkartoffel. Rosinen-Reis.

Reis-Suppe. Rindfleisch mit sanereingebrannten Kartoffel. Saftbraten
mit Reis. Brisel-Nudel.

Nudel-Suppe. Rindfleisch mit Bohnen. Gulyds mit Salzkartoffel. Gries-
sehmarn mit Povidel.

I
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Dennerstag 8.
Griindonnerstag.
Freitag 19.
Charfreitag.
Samstag 20.
Sonntag 2L
Ostern.
Montag 22.
Ostern.
Dienstag 23.

Mittwoch 24.

Donnerstag 25.

Freitag 26.

Samstag 27.

Sonntag 28.

Montag 29.

Dienstag 30.

Montag |

[

Dienstag

Mittwoch 3.

Donnerstag 4
Freitag 5.
Samstag 6.
Sonntag 7.
Montag &
Dienstag 9

Mittwoch 10.
Donnerstag il.

Freitag 12.

29
Brod- und Erbsen-Suppe. Rindfleiseh mit Spinat. Reis-Auflanf,

Kartoffel-Suppe. Rindfleisch mit Sauerkraut. Stockfisch mit Sauer-
kraut oder Schellfisch gebacken mit Kartoffelsalat. Mohn-Nudel .
Erbsen-Suppe. Rindfleisch wit Linsen. Ausgezogener Aepfel-Strudel.
Ragout-Suppe. Rindfleisch mit Spinat. Gebackene Schweinssehnitzel
mit Kartoffelsalat Topfen-Strudel.

Reis-Suppe. Rindfleisch mit Majoran-Kartoffel. Paprika-Kalbfleisch
mit Macearoni. Gugelhupf.

Geriebenes-Gerstel-Suppe.  Rindfleisch mit Erbsen. Beefsteak mit
Kartoffelschmarn. Brisel-Nudel.

Gries-Suppe. Rindfleiseh mit Bohnen. Gulyés mit Salzkartoffel. Rosinen-
Reis.

Nudel-Suppe. Rindfleiseh mit Sauerkraut. Schinken. mit Sauverkraut.
Povidel-Buehtel.

Rollgerste- und Erbsen-Suppe. Rindfleiseh mit Linsen. Semmelschmarn.
Pleckerl-Suppe. Rindfleisch mit sitsseingebrannte Kartoffel. Hirschenes
mit Macearoni. Topfen-Nudal.

Banadel-Suppe. Rindfieiseh mit Spinat. Schweinsbraten mit Kartoffel-
salat. Mohn-Strudel.

Geriebenes-Gerstel-Suppe. Rindfleisch mit Brbsen. Sauerfieiseh mit
Reis, Rahmtleckerl

Brod-Suppe. Rindfleisch mit Sauerkraut. Saftbraten mit Salzkartoffel.
Gries-Fleckerl.

Monate Juli

Geriebenes-Gerstel-Suppe. Rindfleiseh mit Krbsen. Schinken mit Erbsen.
Griesschmarn mit Povidel.

. Reis-Suppe. Rindfleisch mit Kohl. Beefsteak mit Salzkartoffel. Brisel-

Nudel.

Nudel-Suppe. Rindfleisch mit Bohnen. Gulyis mit Wasserspatzen.
Obers-Nudel.

. Gries-Suppe. Rindfleisch mit sauereingebrannten Kartoffel. Safthraten

mit Binder-Nudel. Kirschen-Buehtel.

Rollgerste- und Erbsen-Suppe. Rindfleiseh mit Linsen. Kipfel-Koch.
Fleckerl-Suppe. Rindfleiseh mit siissen Krant. Beuschel mit Knédel.
Mohn-Nudel.

Ragout-Suppe. Rindfleiseh mit griinen Fisolen. Schopsenbraten init
warmen Krautsalat. Kirschen-Stradel.

. Geriebenes-Gerstel-Suppe. Rindfleisch mit Erbsen. Sauerfleisch mit

Wasserspatzen. Rosinen-Reis.

. Brod-Suppe. Rindfleisch mit Kochsalat. Beefsteak mit Kartoffel-

sechmarn. Gries-Fleckerl.

Nudel-Suppe. Rindfleisch mit Bohnen. Gulyds mit Salzkartoffel.
Obers-Nudel.

Gries-Suppe. Rindfleiseh mit Kohl. Beuschel mit Knodel. Kirsehen-
Buehtel.

Rollgerste- und Kartoffel-Suppe. Rindfleisch mit Linsen. Semmel-
schmarn.




Sonntag 14.
Montag 15.
Dienstag 16.
Mittwoch 17.
Donnerstag 18.

Freitag 19.

Samstag 20.

Sonntag 2I.

Montag 22.

Dienstag 23.
Mittwoch 24.
Donnerstag 25.

Freitag 26.
Samstag 27.

Sonntag 28.
Montag 29.

Dienstag 30.

Mittwoeh 31.

Dienstag 1.

Mittwoch 2.
Donnerstag 3.

Freitag 4.

Samstag 5.

Samstag I3

. Fleckerl-Suppe. RindOeisch mit siisseingehrannten Kartoffel. Safi-

braten mit Reis. Mohn-Nudel,

Reis-Suppe. Rindfleisch it griinen Fisolen. Gebackene Schweins-
selinifzel mit Hiuptelsalat. Kirschen-Strudel.
Geriehenes-Gerstel-Suppe. Rindfleisch mif Erbsen. Schinken mit Erbsen.
(Griesschmarn mit Povidel.

Brod-Suppe. Rindfleisch mif Kohl. Beefsteak mit Salzkartoffel. Reis-
Auflauf

Nudel-Suppe. Rindfleisch mit Bohnen. Gulyis mit Wasserspatzen.
Gries-Fleckerl.

Gries-Suppe. Rindfleisch mit grimen Fisolen. Lungenbraten mit
Maeearoni. Kirsehen-Buehtel.

Rollgerste- und Einbrenn-Suppe. Rindfleisch mit Linsen. Kipfel-Koch.
Fleckerl-Suppe. Rindfleisch mit siissen Kraut. Beuschel mit Knidel,
Topfen-Nudel.

Rugont-Suppe. Rindfleisch mit Kochsalat. Sehweinsbraten mit Gurken-
salat. Kirschen-Strudel.

Geriebenes-Gerstel-Suppe. Rindfleiseh mit Erbsen. Saunerfleiseh mit
Kartoffel-Purée. Griesschmarn mit Povidel.

Gries-Suppe  Rindfleisch mit Paradeis- Karfoffel. Saftbraten mit
Fisolensalat. Brosel-Nudel.

Nudel-Suppe. Rindfleisch mit Kohl. Gulyis mit Salzkartoffel. Rahmi-
fleckerl.

Brod-Suppe. Rindfleisch mit siissen Krauf. Beefsteak mit Kartoffel-
salut. Topfen-Buchtel.

Rollgerste- und Erbsen-Suppe. Rindfleiseh wit Linsen. Semmelschmarn,
Fleckerl- Suppe. Rindfleisch mit Kochsalat. Beuschel mit Knidel.
Topfen-Nudel.

Panadel-Suppe. Rindfleisch mit griinen Fisolen. Schépsenbraten mit
warmen Krautsalat, Kirschenstrudel.

Geriebenes-Ge stel-Suppe. Rindfleiseh mit Erbsen. Schinken mit Erbsen.
Rosinen-Reis.

Reis-Suppe. Rindfeisch mit Kochsalat. Beefsteak mit Gurkensalat.
Mohn-Nudel.

Nudel-Suppe. Rindfleisch mit siissen Kraut. Gulyis mit Wasserspatzen.
Obers-Nudel.

Monat October.

Geriehenes-Gerstel-Suppe. Rindfleisch mit Kohl. Saftbraten mit Reis.
Griesschmarn mit Zwetschken.

Gries-Suppe. Rindfleisch mit Bohnen, Gulyds mit Salzkartoffel. Mohn-
Nudel.

Nudel-Suppe. Rindfieisch mit Paradeis-Kartoffel, Beefsteak mit Reis.
Zwetschken-Buchtel,

Rollgerste- und Krbsen-Suppe. Rindfleiseh mit Linsen. Zwetschken-
Knodel.

Fleckerl-Suppe. Rindfleisch mit siissen Kraut. Beuschel mit Knodel
Obers-Nudel.

o



Sonntag 6.
Montag 7.
Dienstag 8.
Mittwoeh 9.
Donnerstag 10.

Freitag l.

Samstag 2.

Sonntag 13.

]

Dienstag 15.
Mittwoch 16.
Donnerstag 17.
Freitag 8.
Samstag 19.

Sonntag 20.

Montag 2I.

Dienstag 22.
Mittwoch 23.

Donnerstag 24.

Freitag 25.

Samstag 26.
‘Son.ntag 27.

Montag 28.
Dienstag 29.
Mittwoch 30.

Donnerstag 3I.

e

Montag 14.

tagout-Suppe.  Rindfleisch mit Spinaf. Gebackene Schweinsschnitzel
mit Kartoffelsalat. Zwetschken-Strudel.

Geriebenes-Gerstel-Suppe.  Rindfleisch it Krbsen. Sauerfleisch mit
Wasserspatzen. Brosel-Nudel,

Brod-Suppe. Rindfleisch mit Kohl. Beelsteak mit Kartoffelsalat. Rahm-
flecker!

Nudel-Suppe. Rindfleisch mit Paradeis-Karfoffel. Gulyds mit Wasser-
spatzen. Rosinen-Reis.

Gries-Suppe. Rindfieisch mit Spinat. Hirsehenes mit Salzkartotfel.
Ziwetschken-Buchtel.

Rollgerste- und Kartoffel-Suppe. Rindfeisch .t Linsen. Kipfel-Koeh.
Rleckerl-Suppe. Rindfleisch mit Sauerkrant, Sehinken mit Sauerkvaut,
Obers-Nudel,

Panadel-Suppe. Rindfleisch mit Majoran-Kartoffel ICalbsbraten mit
Kartoffelsalat, Aepfel-Stradel.

Geriebhenes-Gerstel-Suppe  Rindfleisch mit Erbsen. Sauerfleisch mit
Reis. Griesschmarn wit Kartoffel,

Reis-Suppe. Rindfleisch mit siissen Krant. Saftbraten mit Bohmen-
Salat. Gries-Fleckerl. .
Nudel-Suppe.  Rindfleiseh mit Bohnen. Gulyds wit Salzkartoffel.
Rahmflecker].

Giries Suppe. Rindfleisch it Saverkraut. Schinken mit Sauerkraut,
Topfen-Buchtel.

Rollgerste- und Einbrenn-Suppe. Rindfleiseh mit Linsen. Semmel-
sehmurn.

Fleckerl-Suppe. Rindfleisch. mit Kohl, Beuschel mit Knidel. Mohn-
Nudel.

Ragout-Suppe. Rindfleisch mit Spinat. Schweinsbraten mit Kartoffel-
salat. Zwetschken-Strudel

Geriebenes-Gerstel-Suppe.  Rindfleisch mit Erbsen. Sauerfleisch mit
Reis. Topfen-Nudel.

Brod-Suppe. Rindfieisch mit siissen Kraut Hirschenes mit Maeea-
roni. Rosinen-Reis.

Nudel-Suppe. Rindfleiseh mit Bohnen. Gulyis mit Salzkartoffel Brésel-
Nudel. :

Gries-Suppe. Rindfleisch mit Koll. Safthraten mit Kartoffelpurée.
Ziwetschken-Buchtel,

Rollgerstc- und Kartoffel-Suppe. Rindfieiseh mit Linsen. Obers-Nudel.
Fleckerl-Suppe. Rindfleisch mit Siuerkrant, Sehinken mit Sanerkrant
{osinen-Reis.

Panadel-Suppe. Rindfleisch mit Spinat. Gebackene Sehweinssehnitzel
mit Kartoffelsalat Aepfel-Strudel.

Gericbenes-Gerstel-Suppe. Rindfleiseli mit lSrbsen. Sauverfieisch mit
Reis. Rahmflecker]. :

Reis-Suppe. Rindfleisch mit Paradeis-Kartoifel Beefsteak mit Krauf-
salat. Kartoffel-Nudel,

Nudel-Soppe. Rindfleisch mif Koll. Gulyas mit Wasscrspatzen. Brisel-
Nudel.

Brod-Suppe. Rindfleiseh mit siissen Kraut. Hirschenes mit Binder-
Nudel. Zwetsehken-Buehtel.
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