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eie Brithe aus 1'/» Liter Waffer und einem Glas Weifjwein odet Apfel-
wein, dem man eine erfdynitfene Fwiebel, einige Peferfilienstoeige, ein
tleines Lorbeerblaft fowie efivas Thymian beiffigf, und in diefer Brithe
vie Mufdyeln fiedet, bis fie fid) Sffnen. Hierauf werden die Mujdyeln
- mit einem Sieb hevausgenommen, die Schale entfernt und warm juge-
dedt fiehengelafjen. 2Aus 50 g Feft oder Butfer nebft 60 g el wird
cine Sdywihe gemadyt, die mit Aiujdyelbriihe  joviel angefenchiet tird,
bafy fie gut jamig iff. Darauf wicd der Rejt der Briihe darangegofjen,
einige Minuten aufgefodht, die Mujdjeln hineingegeben, dazu eine Alefjer-
ipiGe Paprita, gewiegte Peferfilie, womdglich aud) efras Hotosbutter,
und die Suppe mit 2 Cigelb oder defjen Crjaf verriifrf, iber gerdfietes
Brot in die Sdyiifiel gegofjen und fofort auf den Tijd) gebrachf, denn
die 2Mujdem verlieren fehr an Gejdmad, wenn fie jtehen miiffen.

— — II. 4 DKd. Niufdeln fdwentf man fiber dem Feuer, bis
fie ‘aufgegangen find, féngt das Aiujdelwaffer, weldes aus den Sdyalen
fommt, in einem Topf auf und ftellt die Aiujdeln auf einem Sieb iiber
ben Topf, damit fie dabin abfvopfen. Wenn fie froden {ind, twerden fie
aus der Sdhale genommen und over Bart abgemadyf.  Dann -werdent
tleingefchnittene Fwiebeln und das Weifle von einem diden Porree mit
ein wenig gufem Del gelb angejdwibl, 2 Liter Waffer nebjt dem auf-
gefangenen Mufdelwajjer, in das ein Straufden Peterfilie, ein Lorbeer-
blatt und Thymian jujammengebunden gelegt wurde, dajugegeben, und
mit 250 ¢ Reis, Hitje oder Graupen, einer AiefferfpiGe Pfefjer, 3 Ge-
wiitanelfen und efwas Sal gargefotfen. Jun nimmt man das Wilrze-
ffrdufihen Heraus, gibt die 2Mujdeln davan und bringt die Suppe foforf
auf den Tijd).  Diefe, Suppe ift fehr nahrhaft und fdttigend.

Saffigende Suppe. Cine grofie Zwiebel witd in diinne Sdjeiben
gefdnitfen, in efroas Fett und wenig Waffer weidygeddmpft.  Ijt das
Waffer verdampft, jo gibt man tleingejd)nittenes Suppengriin (Wurzeln)
dazu und lafit es ebenfalls anfdnvifen, gielit die ndfige Aienge warmes
Wafjer Oavan und fiigt Vs Pfo. Gerften- over Haferfloden hingu, [afE
febr weid) fochen, freibf durd), gibf enfweder vohe obder beffer vorher
gefochte, in Sdheiben gefchnittene Kavfoffeln nodh warm dazu, 2 Bouillon-
wiirfel nebft einem SHid frijcher Bluf-, Leber- over aud) Bratourit und
lafst verfodyen. Wil man die Suppe {duerlich, {o fligf man vor dem
Anridyfen nad) Gefdmad Efjig oder Fifronenjaft bei..

Steifdy~ und §leifderfasfpeifen.

Fleisch (aft fidy febr wohl ohne Fugabe von Fett brafen, nament-
lih wenn man den Roft oder den Spiefi anwendet. 2Auf dem Roft
brdat man fleinere, der Spief wird mit Borteil bei grifieren Stiden be-
nubf. 2Aud) wenn man in der Pfanne braf, benubt man nidt immer
Jetujaf, tann jogar in vielen Fillen das ausbratende Fett des Fleifdhes
3u anberweifiger Verwendung. nod) abjd)dpfen.

Schweinebraten wird am Abend vorber tidytig getlopft und mit
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Sal3 und Pfeffer eingericben. 2m folgenden Tage bringt man das
Sleifch mit foviel Waffer in eine Bratpfantie, dafy das Wajfer mit dem
Fleijdh beinabe gleichiteht, gibt eine gefdynittene Miobrriibe, Lorbeer,
Gewiirynelten, Jwiebel, efras Cifig, Prefjertorner und, wenn man es
bat, aud eine 2tefferjpibe Wiirse (]. 5. 6) bdasu, [aft den DBraten drei-
vierfel gar terben, gicfit die Brithe ab, [aft im eignen Feft gelb
braten, fireut nod) efwas Alehl bdatiiber, das man aus{dywiben [djt,
begieht ihn offer mit der fid) bildenden Sofie, von der man injwijden
bas Fett abgejchopft hat, und laft reidhdampfen. '

In gleidjer Weife wird Hamiiel gebrafen, nur daff man ginl wenig
fnoblaud) an einem feiner Anodjen abreibt.

Bom Othsen~ oder Rindfleisch fann man alfe mit Fett durd)-
wad)jenen Stiide ofne Fetfzugabe braten. Roaftbeef, b. i. bas Stiid,
weldjes tiber dem Cendenbraten (Filet) Tiegt, muf wie alle derben Fleifch-
arfen vor bem Brafen und Hoden tid)fig getlopft werden, um es miirbe
ju maden. €s wird dann mif Sal, Tifeffer und geriebener Fwicbel
eingerieben und an den Schniffjladen mit efwas Oel beffrichen, damit

jie beim Braten nichf einfrocnen. ian (apt im Ofen anbraten, gibt
“etwas Briihe (. S. 7) dazu uud fhopft viefe Briibe wdbhrend des Bratens

Bffer bariiber. Roaftbeef darf nur 30 Atinuten brafen oder mufy dann
gleid) 3:Stunden fdymoten, ein Miittelbing gibt es nicht, denn foujt wird
ber Braten 3ah. Wil man das Sdwanjjtid braten, fo mufj man ihm
allerdings etwas Atartfeit opfern.  2Mtan wadt in das Fleifd) Cin-
fchuitte, in die das Aarffett gebracht wird, das man jedod) beim Brafen
dburd) 2Abjchopfen der Sofe jum grifiten Teil wiebergewinnt, {o bdaf: der
Perluft aun Fett nur gering ift. :

2uf dem Rojf werden bei mifigem Feuer Beefjteal, Roftbraten,
fialbs- und Sdheinetoteletfen (je 200 g) in 7—9 Minufen, Hammel-
fofeleften (125 g) bei farfem Feuer in 6 Ziinuten gebraten.  Paniert
rechnef man 2 2tinufen mehr Brafenjeif. Cbenfo [affen ficy Jieren,
die man bdurdyteilf, und Fijde obne Fettzujaf auf vem Roft braten.

Gibt man Fleifd) wmit Gemiije obder Aartoffeln als Cintopf-
geridyte, fo bendfigen alle diefe feines Feffyujahes. K-K. .

Hat man fibriggeblicbenes Suppe nfleifd, jo jdneidet man
es in ofinne Scheiben, gibf efwas gufes Oel dariiber, eivige Tropfen
itronenjaft, Sal3, Preffer und (At es 1 Stunbe fteben. Dann beftreicye
man s biinn mif Senf, wilje es in Semmelmehl und lafje auf dem
Roft beide Seifen anbrafen.

2Alle Fleisch- und Wurstreste, ob viel oder wenig;, audy hart
gervorbene Wurft und- peren: Refte finden eine febr gute Vertwendung,
wenn man. jie mif eingeweidfer, ausgedridter Semmel oder Schwars-
brot, einigen gefochfen Harfofjeln und, wenn es fein fann, efwas
Sal3hering oder’ Sardellen 3—4 mal burd) bdie tafdjine ftreibf, ge-
tiebene Ffviebel, Pfeffer und Sals, 1 Miefjeripite Wiirse (.. 5. 6), ge-
hadte Peterfiliec dazumijht, Fritanbellen davaus formt und fie  brdt,
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Die Beimijhung eines Eies oder Cierfafies verbefjerf, ift aber nidt
burdjaus ndfig.

€uterkotelette. Cin Stid feffes Culer wird 1 Sfunde gemwafjert,
bann mit einer Fwiebel, Sal3 und Suppenwuriel 4 Stunden gefolten
oder 5 Sfunden in die K.-K. geftellf, in Oliune Koteletten gejdniften,
efwas gepfefferf, mit 2lild) angefeudyfet, in geriebenem Brof gewdlst
und gebaden. Die Brithe wird jur Suppe vermwendek,

JIn gleidjer Weife bereifet man aus Fijdfleifd) Koteleffen, jedod
obne dafy das Fijdhfleijd) exft getodyt wird.

Lunge und Berz von Kald, Sdhwein oder Hammel werden in
tleine Stiide gefdniffen, mit efwas Fett gelbgebrafen, Pfeffer und Sal3
nebft einem gehduffen £offel 2Mtehl odariibergeftrent, das man unter
‘Umriihren anjdywifen [dfit, gibt je eine grofe in Sdyeiben gefdnittene
! Jroiebel und ZTofrriibe dbaran, begieRt mit warmem Waffer, fo daf fich
eie famige Briihe bildet und [Gft langfam weid) ofinffen. Wer es
 féuerlid) Tliebf, jdhmedt wmit efwas Cffig und Fuder ab. Die Luftrdhre
wirft man nidht weg, fondern wdfhE fie gut aus, fdneidet fie in tleine
Stiiddien und brat fie mit. Sie verfod)f fich vollftandig und gibf dem
Gericht einen befonderen gufen Gejhmad. Die Lunge wvorher abju-
‘todyen, empfiehle fich micht, will man bdies, fo verfodht man fie am
beften gleid) 3u Suppe und verwendet den Reft ju Fritandellen.

Ruttelfleck (Raldaunen) werden fauber gereinigf, gewajdyen, in
Salzwaffer aufgefodht und 4 Stunden in die K.-K. geftellf, danu fdyueidet
man fie in 5 cm [ange und 1 cm breife Streifen und [dft jie in efroas
beiffem Del gelb tdften. JIn einem’ anveren Pfanudien witd eine ge-
wiegte: Joiebel gelb gefchmife, fibev die Kutfelfled gegeben, feingewiegte
Pelerfilie darfibergefirent, mit Cjfig abgejdymedt, eine 2Mefferfpife
Pfeffer darangetan und nod) 1 tinute durdygejdymott.

Rinderberz. 1 Pfd. wird fichtig getlopft, mif einem feudyten
Tud) abgerieben, Cinjdynitte gemachf, in die Rindermart gebradyt wird,
in einen Topf gefan und mit leihfem Cifig bededf. Jad) 2 Tagen
nimmt man es feraus, [afif abtropfen, tut efwas Feft mit einer
Atefjerjpibe Jucer und das Hers in bie Pfanne, daju eine grofie ge-
fdynittene Jwiebel, eine ebenfo in Sdyeiben gefdnittene 2Mobreiibe,
Yo Lorbeerblatf, 1 Jlelfe, ganjen Pfeffer, Wadjolder, 1 Niefferipite
Wiirse (f. 5. 6) und nacd) Belicben efwvas Kuoblaud). Wenn es an-
fangf, geldb 3u werben, wird ein Coffel Atehl dariibergeftrent, ange-
fhroikt und. von dem Cifig, in dem das Hers gelegen Hatfe, den man
nad) Gejymacd mit Waffer verdiinut, dajugegoffen, fo daf es eine
famige, fauerlide Sofie gibt. s mufy in einem gut veridylofjenen Topf,
ber den Dampf nidht enfoeidhen [aff, 3 Stunden [angfam fdhymoren oder
4 Sfunben K.-R.

Rinderniere gut subereiter, ift ein Cederbiffen.  2ber es wird oft
ber Febler begangen, dafi fie gefod)f oder 3u [ange gebrafen twird.
Beides verfragt fie nidf, fie wird dadurd) immer harvter und verliert
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allen Woblgejdymad. Die Jiiere wird der Ldnge nad) gefeilf, vom Feft
befreif, in Yy cm bide Stide gejdyniffen, in eine flade Pfanne wmit
fumftbutter oder Feft gefan, -Sals und Pfeffer dazu, 6 tinufen iber
dem Feuer gefdiwentf, aus bder Pfanne genommen, roarm geftellf, in
ber Pfanne mit 25 g Atehl und %, Lifer Briihe eine fdmige Sofe
gemadht, darin die Mieve noch 3 2tinuten gefdhmort, beim Anridyfen fein-
gewieqfe Peterfilie dariibergeftrent und joforf auf ven Tijd) gebradht.
Sebr gut ju Pelltarfoffeln.

§ifde und Mufdeln,

Fisehe. In allen Weltteilen find fie verbreifef und bdieven dem
Menjchen als Jahrung. In vielen fijdreichen Begenden fennt die Be-
vilterung feine Fleijdnahrung, (ebt an vefjen Stelle nur von Fijdhen
und bringt trofdem einen bejonders fréffigen 2tenjdenjd)lag bervor,
wie 3. B. an unferen nordijchen HKiiffen.

Der Fifd)- und insbefondere ber Seefijdh) ift [dhlechigemdfietem
Fleifth vorguziehen. Cr iff Teichfer verdaulich unbd wegen bder reidjen
Phosphorzufuhr und geringen Harnfaurebildung der Gefundheit jufrig-
fich. v ift nahrhaft, der Seefifd) nod) mebhr als ver Fluffifd). Kabeljau,
Dorjd), Rodye, Seeladys, Seebarfd), Seebarbe, Sdellfijd, Sdolle ufm.
bicten der fiidje eine veiche 2Abwechjlung und find im frijden Juftand
gan3 vorstiglidhe Fifche. ' !

Alle diefe Fijde [affen fich fehr wohljdymedend, forwohl in ein-
fadfter als fompliziertefter Weife, jubereifen. Die einfad)jte Weife iff,
fie in Salwoaffer, bem man Jwiebel, cfwas Lorbeer und 2—3 Preffer-
forner beigibf, 3u fieden, den Fijd) daun beifeifejuffellen und weid
siehen 3u [affen. s empfieflt  fid), ibn vor dem Jufefen mif einem
breifen NMejjerriicen 3u tlopfen, twodurd) er jarf wird,

Das Waffer, in dem Fijhe gefotfen rourven, verroendef man 3u
Suppen und Tunfen (. 5. 8 und 28).

Soll dem Scefifch der Seegefdmad genommen werden, fo legt
man ihn vor dem Koden in Wafjer, in das etwas Jifronenjaft ge-
fraufelt rourde.

Mt Vorteil roftet man die Fijde auf dem Roff, naddem man
fie gefalsen, efroas gepfeffert und einige Zropfen Fwiebelfaft bdarauf
gefrémfelt fat; fie beditrfen feines Feffjufahes, man [dft fie nhr auf
beiden Seiten fdhon gelb vofen. Cin foftlihes @ericht 3u Sauerfohl
und Kartoffeljalat.

Beim. Eintanf von Fifchen ift man darauvf bedacht, dafj die Kiemen
pon tofer Farbe, aber nicht tinftlich gefarbt find, die 2ugen bervor-
fteben und das Fleijd ves Fijdes weify und feft iff. Sind biefe 2tert-
male nicht vorhanden, fo fei man vorfidhfig, befonbers bei warmer
Witterung, denn er ift dann jdon jeit [Gngerer Jeif fof.

Kabeljau oder Schellfisch bleiben gereinigt 1 Stunde in faltem
Waifer: ftehen, werben daun in halb 2Mild), halb Waffer unter Beigabe
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