Prakiifhe Winke,

Maf und Gewidt.

Die Kunjt gu fochen, bejteht nicht allein in der Kennt-
nif ber gur Herftellung ber Speifen nbtigen Beigabe,
fondern aud) in ber Ginhaltung bdes vichtigen Mafed und
Gewidytes derjelben. €8 wird daher nicht unangeseigt fein,
* nad) diefer RNichtung einige Winke zu geben. So rechnet
man gewdhnlich) auf vier Perjonen *, bid zu 1 kg Rind-
fleijch, weniger von Kalbs= und Schdpjenbraten. Bei Ge-
fliigel jtellt fich bad Reilgewicht ambders, man redhnet un-
gefdbr eine Gand auf 6, eine Gnte auf 2—4, ein Brat-
hubn auf 2, einen Kapaun auf 4—6, einen Sudian auf
8—12 Perjonen, bei Fijhen ungefihr 7/, kg auf eine
Perjon. Bon Reid oder Gerfte ur Suppe nimmt man
'fo Seidel von Mehl gu Nubeln in die Suppe 3/, Seidel und
1 Gi ober 2 Dotter, 3u Speifen von Hefenteig !/, I ober
280 g (28 dg). Vom Fette sum Ginbrenn von Gemiife
teidjen 2—3 Gfliffel voll ebenjoviel Mehl Bhin. Bei
Saucen wird etwad mehr Fett und Mehl genommen. Wird
ein Lofiel woll ald8 Maf angegeben, jo ift ein Gplbifel
barunter ju verftehen. Wiivde ein Loffel voll Fett ange-
geben fein, fo ijt basjelbe meift in trocfertem Bujtanbde
gemeint. Bei Angabe von Semmeln ober WeiRbrote nadh
ber Bafl fann man fiir je 50 g (5 dkg) al8 Gewidht an=
nehmen. Beim Salzen adhte man fefr barauf, daf man
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nicht 3u viel Salz nehme, denn jede Speife lapt fich nady-
jalzen. Go 3 B. fann man Hefenteig leiht verderben,
wenn zu viel Salz genommen with. Aud) darf bC.lQ‘ Fafjer
3u Hefjentldfe (Hefentuddeln) nidht viel gefalzen jein, Jonjt
werden fie jhmierig. Sm gangen ergibt fich fiir jeden
Haushalt das vehte Maf durc) die Beobadhtung.

Gemidt.

Prund| kg [ g [Biumd] %y | g [Bfumd] kg |
1 — | 560 2 1 120 6 3 | 360
W, F = 00| 3| i lesol 7 | 3 |920
1Y, | — | 840 4 2 | 240 8 4 | 480
15 1| | enlieonkeced 9 | 5 .40
fot' i} oy Lot g Lt | g
1 17y, | 12 | a10 22 | 385
D i 15 | 2074, | 923 | 4027,
3 | 59y, | 14 | 245 94 | 490
L a0 15 | 269y, | 25 | 487,
BRak amc | e gy 26 | 455
6 | 105 17 | 297 | 21 | 4721,
7 | 122y, | 18 | 315 98 | 490
8 | 140 19 | 332y, | 29 | 5077,
g% | 1574, | 20 . | 350 30 | 525
10 | 175 o1 | 3677, | 81 | 5421,
11 | 192, 32 | 560
10 g = 1 dkg.

(8 entjallen fomit aufje4 Loth 70 g (7 dkg); bei
Fleijhipeifen rvedhnet man dad Wienmer Pfund gewdhulich
al8 ein halbed Kilo =500 g (50 dkg), nidht aber wie in
borftehender Rabelle 560 g (56 dkg), weil iiberhaupt der
Nnterjchied von 60 ¢ (6 dkg) nicht von Bedeutung ift, und
man beim Kaufe des Fleijdhes 500 ober 600 g (60 dkg)
an Stelle eined Piunbdes, 300 jtatt 280 ald Griak fiir dajg
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Yo Pfund verlangen muf, da e8 nur in Stufen von 100 q
(10 dkg) verabfolgt wird.

i~ Das einer Jiffer nadygefeste g bebentet Gramm, h bedentet
eller, PF. dedentet Pfennig., WG

itber den @ebraud) von Yartem und weidjem Wafer.

Brunnenwaffer (hartes Waffer) wird zu folgenden
©peifen  verwenbet: Kniddel, Nubel, Gpinat, Sdnetbe-
bolnen, alle Gattungen Fifche, Pidelzunge, Kaffee, Harte
Gier, Objt. Sind bdiefe Speifen mit havtem (Brunnen-)
Waffer befjer, fo miifjen wiebevium alle Sleijdhgattungen,
Hitljenfriihte, Gemitfe in weichem (Flup-)TWajjer gefocht
werbern.

Berwendung von Semmeln.

Jn feber anftindigen Kiice joll man alled in Be-
reitfaft haben; als Beifpiel filhre i) ben Bedbarf von
Gemmeln an. Sollen 3. B. Semmel etngeweiht werden,
oder braudht man GSemmelwiivfel 3t Gemmelfnddel pber
gur Grbfenjuppe, hat man nur davauf 3t fjehen, daf bie
Semmel weip find. Braud)t man gerieberte Gemmel auf
Guppentndder, muf das8 Geriebene aud) weif fein. Jum
Bejtreuen von Wiener Schnibel, Koteletted, Semmelfnidel
nimmt man braune Semmelbrifel, weldje fiberhaupt anju-
taten find, wo man mit Semmel Deftvenen will. Man
verfahre hicbei mit ben Semmeln folgendermagen: von
Gemmeln, die Tags zuvor gebacen find, wird die Rinde
ringdherum abgejdynitten. Die Rinde iwird fobann  famt
ben Gentmeln in einem Gefif auf den Ofen gum [rodnen
gejtellt. 3t bie Rinbde jo Hart, baf man felbe ftogen fann,
wird biejelbe in einem Mirfer fein geftoBen unbd aufbemwalhut,
bamit man bei Bebarf nidht erjt wavten muf. Diefes
Gejtofene feift man braune ©emme [ b p jel. Braudt
man weiBe Gemmelbrdfel, fo nimmt man die von
der Minde, jei es ourc) Abjchnetden, fei es duveh) Abveiben
 bejreite gang weife @emmiel und veibt bHie —. ebenfall8
getrodnete — Semmel. Braudit man geweidte Semmel,
ift e8 ebenfalls beffer, wenn man Hiezu von Her Rinbde
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gang Defreite Semmel verwenbdet, und wird die Rinde u
biefem Behufe gewdhnlich abgerieben, dba DHas '@emetgf)te
nidt fo fdon ift, wenn aud) bdie Ninbe mitgeweicht wird,

1i6er die Berwendbung von Einbrenn,

©8 1agt fich) nicht leicht bejtimmen, wo man eigentlich
Ginbrenn verwenden foll, und wie viel Ginbrenn in ben
eingelen Fillen genommen werden joll. Dad muf dem
Gejdhmac der Damen ifiberlafjen bleiben, Jedesfalls it es
bejjer, anfangs weniger Ginbrenn gu nehmen, da man doch,
falld ed wdlrend ded Jubeveitend wiijjerig befunden wird,
immier jugeben fanm, wdhrenddbem e8 jehr jhwer qut zu
macjen ijt, wenn man gleich u viel Ginbrenn genommen
bat. Wie bag Cinbrenn verwendet wird, ijt in dem be-
treflenden Regept ftetd angefiihrt, Nie gebe man jedod) das
Ginbrenn biveft in bie Gpeife, jondern man verfahre
folgendermafgen: joll 5a8 Ginbremn zur Bereitung einer
Sauce verwendet werden, fo gibt man Fleifhbrithe in ein
Zopfden und in dieje dag Ginbrenm, quirlt es gut, pajfiert
ed gur Sauce, [t e8 qut verfodhen, bis die Sauce dick
genug ijt. Man redhnet gu Y, 7 Sauce beildufig 2 nidt
aufgehaufte Cploffel Ginbrenn.

ilber Berwendung vou_ fiifen Mandeli,

Will man Manbdeln gur Bereitung von Forten, Saucen,
Pubbing ober anbdeven Bidereien bevivenden, beveitet man
die Manbdeln folgendermafen: man brithe die Manbeln,
bod) darf hiesu nicht su iwenig Waifer verwenbdet werden,

-aud) biivfen die Mandeln nidht zu lange auf der Platte

ftehen; wenn die Manbdeln fodann von der Platte genomuen
werden, fo feiht man jelbe nicht ab, fonbern nimmt mit
dem Faumldifel immer einige Mandeln hevaus, legt felbe
auf ein &ieb, und jieht die Sdjalen ab. Sind alfe Man
beln abgefdhilt, wird das Sieb mit den Mandeln anf den
Ofen geftellt, dbamit leptere abtvodnen, weil naffe Mandeln
haufig einen Gejchmact befommen.




Bereitung ded Shuees.

Begliglic) dber BVeveitung ded Sdhneed fei be-
merft, Ddafy bie bieljeitig gehegte Meinung nicht richtig ift,
man fonne mit dbem Sdneejdhlagen aufhiven, fobald dex
Sdnee fidh) nicht mehr bewegt, wenn das Gefdp gejtiivat
wird. Soll ber Schnee und bie Speife, gu weldher er ver-
wenbet wird, gut fein, fo muf man den Sehuee folange
jdlagen, bis man die Schneerute mit Milhe von dem
©Gdynee befreien Fann. Bon ber Feftigleit Hingt haufig
bad Gelingen jo mandjer Speife ab.

Dad Klopfen ded Fleifdes.

Jede grifere Portion Rindfleifd wird erjt gut qes
flopft, ehe man e8 zum Kodjen oder Braten nimmt; e
barf abev nidht get Flopft werden, ba e jeine alte Form
behalten mup. Aud) eine Rindsyunge wird geblopft, eine
Gangbruft wird geElopft, bei einem Indian wird bdas Brujt-
bein eingeflopft. Ralbsplege und Sdvpienleifh) werben
etwas fanjter geflopft, Sicferl- und Lammileifdh witd gans
gart behandelt, weil ed olnedies bald fertig ijt.

Bubereitung ded Fleijdes von Ginjen.

Das Fleifd) von Ginjen fann auf verfchiedene Ant
ubeveitet werben. An anderer Stelle wird das Braten
ber Ginje behanbelt. Wer aber gebratene Gans nicht gern
oder wenigitend nicht oft effen will, der Fann bie Gans,
felbjtverjtindlich) nur in den Monaten, wo diefelbe jung ijt,
auf folgende Avt teilen: bdag Gefrdfe witd abgehactt, der
Magen wird bhevausgenommnten und alles fauber gepubt.
Getrofe, Magen und Herg werden ,unge Gang” genannt,
fie find eine jehr beliebte Speife. Su nge Gans ijt fehr
{madhaft, wenn fte mit Karfiol odex Spargel ober Herren=
pilzen ecingemacht ift; auch mit ciner Sauce aus Beterfilie
ober Kaftanien, ober mit einer weiplichen Einbreun-Sauce
fanu junge Gans gubereitet werden,

Dte Bruft fann man farcieven ober qus ihr Gans-

Steal machen, audh fann fie wilbartig eingelegt ober be-
jtett gebiinftet werben.




Die Keulen fann man dinften und mit Kitmmel ab-
braten, ober ©djalit damit machen oder ausd denjelben Pa-
fteten gubereiten.

Brujt und Keule founen aud gerdudjert und jodbann
mit grofen Judererbjen gefodht werden.

Die Leber fann man mit Jwiebel-Sauce anmadjen.

Das Riifgrat fann man mit Reid ober Grdupden
Lochen.

Auf diefe Ant Fann man aud einer Gand viele Speifen
gubereiten. Die betveffenden Fegepte finden fich in biefem
Kodbude.

A

Wher den Gebraudy ded Kodgejdires.

Dbgmar jeht gumeift eiferned oder Emailgejdhirr ver-
wenbet wird, jo ijt dodh gquted jteinernesd Gefdhivr vorzu-
stehen, weil jebe Speife beffer ijt, wenn fie langjam und
nicht gar zu jchnell focdht. Die Speife fann nod) fo gut
porbereitet jein, jo faun fie im Kochen, Braten oder Baden
verberben.

Borteilhaftigleit des8 Siebes.

Mit dem Durdypaffieven gefodhter Cidbotter
bezwedt man 1. baf nichts verloven geht. Dad Reiben
gefodhter Gibotter auf dem Reibeifen erjcheint ald Hdcht
unpraftije, nicht allein, daf auj dem Reibeifen viel ver-
fihmiert wird, fo werden bdie Dotter vom Reibeifen auch
blau, Auc) pilegt man bdie Dotter gang einfad) im Kafje
volle zu zertreiben, aud) bad ijt nicht »ad richtige; ein
pajfierted Gidotter gibt viel mehr ous, da man bdadjelbe
im Kafjerolle nidht fo fein gertreiben fann. Die etwaige
Gimwendung, dbaf nicht jede Kddjin ein Sieb hat, ift nidht
ftichhaltig, nadhdem ein Sieb in jeber Kiiche jhon bdeshalb
unentbehrlich erfdjeint, dba man ed fehr haufig anwenden
fann. ©o 3. B. wurde Spinat frither gehact, und ed ge-
fthah micht jelten, dag von dem Brette Spine mitgehackt
und jodann gefodht wurben, und man felbe mit zum Gijen
befam. Jeht freilich ijt es in biefer Beziehung viel bejjer.
Man fodht den GSpinat weidh, feiht ihn gqut ab, pajjiert thn
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burd) dag &ieb, uub dadburdh ijt er viel befler und jhoner,
@8 fonmten nod) viele Beifpiele iiber ben Bovtetl, den
bas Sieb bietet, angefiihrt werben, allein {hon bei dem
Umijtande, dafy ein &Sieb dod) fein jo Eojtjpieliges Kiichen-
gerdt ift, und niemand biefes fleine Dpfer fdheuen wird,
bebarf ed feiner weiteren Beweisfiihrung.

L Suppen,

1. Bier-Suppe (mildig).
(Fitr 6 Perjonen.)

Yo I Bier wirh mit 140 g (14 dkg) geriebenem
Brot auf die Platte gejtellt, ein wenig Kitmmel, Stitdden
Juder und Stdubdhen Saly davan gegeben, man lafje alles
bas gqut burcheinanber Fochem; hievauf fprudle man 7/,
Seibel ('fs ) Schmetten, 30 g (3 dkg) frifthe Butter,
2 Gibotter gut ab, quirle es in biefe Focjende Bierfuppe
inein und gebe fie dbanun zu Fijdge.

2. Bouillon oder branne Suppe.

Leber, Gellerie, Peterjilie, gelbe Ritbe werben in
tohem Juftande in Eleine Stiidhen gejdhnitten, in ein
Rafferolle, worin ein Stiichen Fetten, gegeben und in
diejem eine Gtunde gebriunt; Bievauf nehme man einige
Sdopflbffel von der Rindsjuppe, giepe fie in die Kafje-
tolle, jchiitte bann alled in die bereit jtehende Fleijchfuppe,
[ofje 8 nod) lingere Beit mittodhen. Die Suppe wird fo-
bann burd) ein veined Tuch pafjiert und beim Gouper als
braune Suppe ober Bouillon ferviert.

3. Bronne Suppe.

Man nehme berrefte von allen mbgliden Braten,
biinjte fte in einer RKafferolle mit 2 Loffel Gansfetten,
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