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Speiieniolge

——

Die Gaumen find aar fehr verfdieden,
Und allen redht tun ift gar fdhwer,
Denn was den einen ftellt sufrieden,
Dartiber fdhimpft ein andrer fehr.
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Der Zweck des E€liens,

,Man Yebt nidht, um gu effen, fomdbern man ift, um u leben.” — Gar
mandjer magq fid) wunbdern, diefen Ausfprud) in einem Kodhbuche ju finden, rweldies es
fih bod) sur Aufgabe macht, das Kodjen und alfo aud) das Gfjen ald etwad aufperit
Wichtiges hinguftellen. , Man lebt nicht, um i effen!” Dieg fei eine Warmumg fiir
alfe Hausfrauen, daf fie nidt etwa in der Sovge fiir Kiidhe und Keller aufgehen, denn
wie fonn wofl Gfjen und Trinfen den Inhalt eime8 wabhrhaft menjdliden Dajeind
auémadien? LWitvden wiv und nidjt erniedrigen, oollten wir nur im Gaumenfifel
Genufp und Freude fuchen?

Aber ,man ifst, wm 3u leben”, Geigt die Lebengvegel roeiter, und bdiefen jweiten
Teil neben dem evjten ganz bejonderd ju Behevsigen, dag fei bdie Aufgabe einer jeden
Hausfraw. — Vian ifit, um u leben; dag Heift, nicdht nur, um fein Leben Fu friften,
jonbern wm al8 gefunbder, tatiger Wenjd) leben zu fomnen. Dariiber gu waden, dah
alfe Familienmitglieder effen, um zu leben, dag will fagen, daf einem jeden nad) feinem
Alter, feiner Konftitution und feiner BVefdiftigung duvd) die Nahrung Geniige gejdjehe,
bag fei die erfte Soxge der Hausfran und die Ridtjdnur, nad) meldper
fie ihren Ritdenzettel aufjtellt. !

Der Bwed des Eifens ift alfo nidt der, daf man fid) nad) feinem
®efdymac allein jittige, jondevn daf der Kbrper vidtig erndhrt werde. Aus
piefem rumbde mufi aud) Wert darauf gelegt werden, wie cine Speife ju-
beveitet fet, Denm erfteng verliert cine fdjlecht jubeveitete ©peije an Nahr=
wert, und ferner feist fie die GRlujt bedeutend bhevab, fo dafy in folchen
Fillen dem Kovper oft nidyt die geniigende Mienge Nahrung ugefithrt wird.
Um dte GRuft rege 3u erhalten, wivd man aud) filv die geniigende Ab-
wed)8lung forgen mitfjen.

Sedod) aud) vor einemrt Suviel hitte man fic), denn einesteild ift es Bev- 3
fdwendung, dem Sbrper mehr Nihjtofie uzufithren, als er vevarbeiten gien:
fann, anbernteil8 fann man daburc) dem Kdrper gevabesu fdabden, wad
bie mandjerlei Magenbejdiverden, Leberleiden und ambdere Ubel, an benen gerade ber
SQulturmenid) leidet, sur Genitge berveijen. — Um mun aber die vidtige Waitte treffen
su fonmen, mufi man in erjter Qinie die Stoffe fennen, die der Kbrper ju fjeimer Cr-
nihrung und ju feinem Aufbau braudyt, ferner muf man die WMittel und Wege
fennen, durd) weldje diefe Stoffe dem Kbrper ugefithrt rwexden. Hiexfiiv das Ver-
ftiindnié 3u weden und u evieitern, dagu foll folgendes Ddienen. —
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Oerade tie ein it nidt brenmen fann ofne OI, Talg oder cine fonftige

©@ubjtang, die dag Brennen unterhilt, fondern wie e ofne diejelbe exldjdyen toiirde,
fo mwiirde e8 und aud) mit unferm Leben ergehenr, voenn man dem Kbrper die Nafhring
entjiefen wollfe.  Unfer Leben ift in dev Tat nidhts weiter alg ein Verbrennen, das
swar rubig und gleidmafia, aber dod) fortrdhrend vor fid) geht, und deffen Borgang
fid) duperlich) duvd) die Blutwirme vervit. Je lebhafter der LYebensprozef vor fidh
geht, Ddefto mehr Stoffe verbraudit der RKbvper, gerade wie eine Hell
brermende Flamme mehr Ol verlangt, al8 eine matt brennende. Die
©toffe nun, die auf diefe Weife verbraudit rerden, miiffen naturgemif
diefelben fein, aus welden unjer Korper befteht, ndmlich, wie oie BWifjen-
fhajt erforidt BGat, die bier Grvumditoffe: RKohlenjtoff, Wafferftoff,
Gauerftofi und Stiditoff. Fexner hat die Wiffenjdhaft erforidt, bafy
die Stofje, welde in dag Blut, alfo in bdie eigentliche Lebensfliiffigleit,
eingefiihrt twerden, eine doppelte Bedeutung Haben. Alle aus Koblen-
und Sauerftoff bejtefenden Subftanzert werden durd) dad Atmen ticder
audgejdyieden, gevade iwie ein Teil ded Wafferftoffs; fie fireichen nux
flichtig durd) dem Rbrper, verbrenmen in ifmt und ergeugen Wirme.
Die ftidjtoffhaltigen Subftangen dagegen verbleiben linger im Kbrper
und felfen die Blutmaffe und auf diefent Wege die feften Organidmen
bilden, um endlid), nadydem fie fid) ojlieflich Bier gevfest haben, durdh
die Nieven abgejondert und ausgejdyieden zu werden. Die Stoffe, durd)
weldje die in. Berfall ceraterent ieder erfeft werden, nennt man
Nahritoffe. Diefe find in den Nahrungsmitteln enthalten.

Wir unterjcheiden davnad) unter den Nabrtoffen erfiens bdie
Atmungsitoffe, die nur jum Berbrennen in der Lunge dienen. Diefe
enthalten feinen Stictftoff, jondern beftehen vornehmlid) aus Koplen- und

- Wafferftoff und beiffen deshald Kohlenbhydrate; die widtigiten find
Gtirfemehl, Buder, Alfohol und Pflangengummi. Neben den Kohlen-
hydrvaten miifjen wiv aud) nod) die tievijden und pflanzlidhen Fette u
den Atrmmgsitoffen rvedynen. — Jfnen gegenitber fiehen bdie Nahrftoffe,
welde die Ovgane de§ Kdrpers gewiffermafien aufbauen und reidy find
an Stidjtoff. Die widitigite unter diefen Subftanzen it dag Eirveif
oder Albumin. Da alle jene Nahriioffe, weldhe zu den organbildenden
gehdren, in ihrer Bufammenfebung mit dem Bluteiweif gany oder dod)
anndbernd iibereinjtimmen, fo faft man fie unter dem Namen AL61u-
minate jujammen. Sie finden fid) feild geldft in Pflangenfdften, teils
fejt im ©amen ber Pilangen, und awar alg Kleber im Getreide, als
Yegumin in den Hitlfenfriidyten, ferner in tierijden Subftangen, namlid
im Rafejtoff, in der Wild), im Giweif und im. Faferftoff des Blutes
und der Niuskeln. :

Bolgende Sufammenitcliung qibt einen Lberblid dariiber, in welden
Nahrungdmitteln die oben genannten Stojfe bejonbders enthalten find; man fann nad
diefer ihrer Vejdnffenbeit jamtlide Nahrungémittel in 3 Klaffent teilen:

Bur erjten Klaffe rednen wiv die Nahrungsmittel, welde alle evforderliden
Jtdhritoffe, namlid) Atmiungsitoffe und Bildungsitoffe enthalten, und roeldhe man dabher
als voviiglidye Nafhrunggmittel wird gelten lofjen.  Hierher gehdren: Gier, Mild,
fettes leijd), Getreide, namentlidy Roggen, Weizen (Fig. 734), Hafer, Gerfte (Fig. 735)
und Budpweizen, befonbders gefdhrotet und ungebeutelt als Brot und Orittge; ferner -
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Ditlfenfritdhte, Roflarten, namentlic) Blumenfohl, gritne Gemitfe, Spinat, Salat, efbare
Pilze und Kafao (Fig. 736).

Die jweite Rlafje umjafit die Nahrungsmittel, roelde Blutbildungsftoffe, alfo
vor3iiglid) Stidijtofj enthaltenr, aber allein genoffen dem Atmen nid)t genitgen tiivden.
Au Ddicfen gehdren: Nageres Fleifh), magerer Kife, _ —

Aujteyrn und Sdyneden,

Bur  dritten  Rlaffe gehbven bdie Nafhrungs-
mittel, welde Atmungsitoffe, alfo befonders Koflen-
ftoff enthalten, nidmlid): Feined Weifbrot, Kavtoffeln,
Sago, Arromwroot (Fig. 787), NReis (Fig. 738), Riiben,
gett, Obft, Wein, Branntwein und Bier.

Aus Ddiejer Aufjtellung vermag bdie Hausfrau
fjon ju erjehen, weldhe Nahrungdmittel fie fite den
taglidhen  Tifd) au voihlen, vefp. ujammengujtellen
fot. Sie fann wo mbglid) die Speifen mur aud dex
exftenn: Rlajfe wdhlen oder der Abredishung wegen Su-
jammenjtelfingen aug der weiten und dritten Rlafje
pornehmen,

Che wiv nod) genauer davauj eingehem, miijfen nod) verjdiedenc Stoffe erihnt
werden, die ebenfall8 jur menjdliden Nahrung unumginglicy notwendig find. E8
Jind in evfter Linie die fogenannten Nahrialze, zu elden
wir alle mineralifthen Stoffe vedhnen, nimlidy Rodyjaly (Ehlor-
natrium), Kalf, Kali, Magnefia, Schroefel, Boosphor und Gijen.
Gigentiimlid) verfalten fich die Ralijalze, die wir in den Nafh-
rungsmitteln 3u und nehmen; fie vevbinden fich niimlich mit
ben Natviumjalzen des RKbrpers und verlangen daher famtlic)
cinenn. Grjay von Natviumjalzen. Der Sujtinft oder Gefdmad
feitet Bievin meijtens den Menfdhen, bas Ridytige s treffen.
Nahrung8mittel, welde veid) an Kalifalzen find, verlangen Dafher
eine Bufuhr von RNatriumjalzen (Rochjalz). &8 ijt aljo fein
Jufall, wenn und ungejalzened Brot fabe fdmedt, und wenn wir
su Ravioffeln den gefalzenen $Heving gern mbgen obder e8 leben,
itlfenfridhte mit Polelfleifd ju fodjen. Reid dagegen, der wenig Ralijalze enthilt,
jdymedt ung aud) ofme Saly gut.

Ebenfo unentbelhrlic) wie die obengenannten Stoffe ift fitr unfern
Storper dag Waffer, bildet dasfelbe dodh feinen Hauptbeftandteil,
nimlid) 60 Progent des Kbrpergemwichtes. Reines Waffer findet jih in
ber MNatur nidht, fondern dasjelbe ift ftetd mit minevalijderr Beftand:
teilen verfeist. Die von diefen Beimifdungen fitv unjern Kovper jutrig-
lichjten find bie Roflenfiure und der Kalf Die Sohlenjiure exhilt das
Waffer frijd) und verhindert, daf demfelben fdidliche Beftandteile bei-
gemifht find; fie verrdt fich ‘durd) bdie Luftperfen, die fiy an den
Wiinden dev Gefiifie anfesen. Der Kalf gibt dem Waffer einen an-
genehm friftigen Gejdmad und ift sugleid) ein widitiger NiGrftoff fite
ung, da er guv Fejtigung der Knodjen beitvigt. Wir nehmen das Wajfer
teil8 al8 folches, teils al8 einen Pauptbejtandteil jamlider RNahrungs-
mittel, nidht mur dev flitfjigen, ju ung. 8 dient einerjeits bajl, in
unferm  Kovper den Berluft an LWafferftoff, toelden wir durd) Aus- Flg. 788 Meis
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binftung und Ausatmung erleiden, ju erfesien, andererfeitd [Bft e8 die eingenonmernen
RNahrungsmittel auf und befbrdert diefelben weiter. :

Bulet feien Gier nod) die Gewiivge, wie Pheffer (Jig. 739), Senf und der-
gleidjen, und die Genufmittel Kaffee (Fig. 740), Tee und Alfohol erwdifhnt. Wenn

_ N diefelben aud) feine eigentlichen Nahritoffe
: " enthalten, o tragen fie Ddod) viel ur
Derdaulidhfeit der Speifen bei und dienen
s al8 eigmittel filr bdag Nervenjyitem.
'*-. Aus bdiefem Grvunbde diirfen fie aber aud

i nidht  ju veidlich genofjen
terdent, ba fie al8bann jdad-
lich wirfen.

Um nun  aber die
redhte Auswahl treffen u
fonnen, miiffen wiv wiffen,
wieviel ein WPeenfd) von den
beiden  widytigiten Stoffen,
ven Albuminaten und Kofhlen-
Gydraten, vefp. Fetten zur
Dedung feines tagliden Ber-
braudje8 bedarf. Von bden
bexjchiedenjten Naturforjchern
find beftimmte Bahlen dariiber aufgejtellt roorven; beredmet man bdavaus Mittelzaflen,
fo exqibt fid) fiiv den erwad)jenen Wienjdien cin tdglidhier Vebarf von 126 g Eirweip-
ftoffen ober Albuminaten und 321 g Kohlen=
hybdraten.

Wollte man fid) nun 3. B. nur von
Brot erndhren, fo miifte man, um den Be-
parf an Gireififtoffen 3u decten, in 24 Shumbden
1575 g Brot 3u jid) nehmen; da aber in diefer
Dienge Brot 427,60 g Kohlenftoff enthalten
find, fo wiirde das ein Buviel von 106,50 g
ergeben. Das iiirde felbftverftindlich auf die
Dauer fitr den Korper ungutraglid) fein und
;. Bettfudyt und Leberfrantheiten hervovrufen.

Betradyten ir nun einmal dag Gegen-
teil, ein Wienjd) wollte fih nur von Fleijd
nifren, dag in 100 g etwa 21,20 g Giweif-
jtoffe und 1250 g Sohlenhydrate enthilt.
Um feinen Bedarf an Giweify zu  decken,
witvbe er tdglih 594 g Fleifd) verzehren
milffen, dabet aber dem Kdrper nuv 74,25 ¢
RKoblenjtoff zufiihren; der tdgliche Wiangel
ant foflenftoff, der nicht weniger al8 246,75 ¢
_ betrdgt, ilvde ofne Frage jum Tode durd)

Blo 0. Saflepolianss Abzehrung fithren. Wollte man aber duvd
veinen Fleifhgeruf dem Verbraud) an Koflenftoff geniigen, jo miipte man taglid)
2564 g Fletfd) Fonjumieren, wodurd) wiederum ein Buviel an Eiweif bHervor:

Fip. 788, Pfeffer.
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gerufen toiide, toeldes, da ed fid) auf 222,60 ¢ beliuft, aud) jeinerfeitd {dhadlich toirfen
miifite. f.
Aug alledem erhellt zur Geniige, daf der Dienjd) eingig ‘und allein durd) eine =‘-
gemifdhte Nafhrung ridtig evndhrt werden fanm. Um nun der Hausfrau eine ridtige i i
Audwafl gu evmogliden, lafje id) hier eine Tabelle itber die Beftandteile der widytigiter i
Nahrungsmittel folgen: {1
ik &
¢
Beftandteile der widtigiten Nahrungdmittel, i]
Mineralifhe | Polsfajer, !i;-
: fi : : Soflenhydrate, : ; i
Sn 100 g find enthalten: || Albuminate TWaffer Beftandieile, | unbers it
A o e refp. Fette f ©alze 2¢. baulidy i
Mageres Fleifdy P e B T AR By IR 0 ¢
Fetted Fletjdh 0 455 dAiee 05, i
@eﬂllggl 21 " 4,7 T 73 ' 11'3 (0 0 "
Fiidhe 16 65 76 Zo (ki) el
Dithnereies 195 Ihia: TR I Qo I,'.'
Sthmilc 45 . 85 , 86,5 05, |0, il
Fetttife 30,5 ,, 305 , SoE . 4 0 i
Magertife B0 g 50 RS A ”
Butter i 68 syl 2,8 ,, (0f I. |
Sd]mnm 0 ] 98 " 2 0 0 {0 0 }i |
Juder 70 99 ", 05 05 0 i
Mehl 110 73 14 Tt T ;
Weizenbrot Bioi 455 , - 45 LRy 05 , ;
Grbjen gt 545 | 45 ahes B
Rartoffeln 1 215, D U 2 [y Hi
Riiben 1 " 8:5 ] 88 ! 1 n 1,5 1} ‘\
Blumentohl 3,0 4.5 P LSl 15, i
SBilze 30 " 55 | 90 T A
Dbt 05 , 1872 8, 05 , 2 i
AlFohol i
Lagerbier 05 , A 91 (of 4 ¢ i
Edhtes Bier [E: Bl S 05 , 55 . o)
Rheinwein 07y P B9 05, 85 i
Madeira ()i T 4, 06 , 156, it
Branntwein 02 05 65 Ol st s;
| Um dent praftifden Gebraud) diefer Tabelfe gu erliutern, wollen wir fier nod l
} einige Beifpiele folgen laffen. Um auf dag uerjt gewdihlte Beifpiel guritctaufommen,
| wollen oiv einmal betvadten, wie fic) dag Berhiltnis ftellt, wenn fid) der Menjdh von
Brot und Fleijd) ndhet, da wiv gefehen haben, daff nur eind der beiden Nahrungs- i
mittel auf feinen Fall guveichend fein famm. Jn diefem Falle wilvben 280 g Bleifdy
und 950 g Brot genitgend fein; denn
280 g Fleild) enthilt 59,36 g Cimeif 4+ 356 g Kohle it
950 , Brot w6650, ., 4285, 1, i
Gumma: 125,86 g Eiweif - 320 g Kojhle. |
. Um bdie immerhin nod) bedeutende Wenge Brot Herabjufeten, fann man einen l,b
Zeil des exforderlidien Kohlenftoffe durd) Butter odev ein anderes Fett erfesen. Al3- 1E
vanr mwiirde fid) der Speifezettel folgemdermafen geftalten:
4%
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360 g Tleifd) enthdlt 15,38 g Giteif :L— 45,60 g Soble.

A0 Brot 1 " 1" 210,00 " "
70. Ve i‘fftt WAL 0 i " + 68100 " "
Sumuia: 126,38 g Cimweify 1 323,60 g Kohle.

®ibt man dem Speifegettel durd) Gemiife, Suppen oder Mehlibeifen mehr Ab-
wed)glung, fo (Rt jich fitr einen normalen, avbeitenden Wenjdyen folgender Vevbraudy
an Nabhrunggmitteln fitv einen Tag aujftellen:
250 g Fleifch- 53 g Giweif - 31,3 g Koble

0 " n -!-. 68 n "

70, Hett =

75 " Eier —:19 " " + 12 i "
50 " mh[d} = 2 ' " + 4 i "
200 it Brot =1f " " 60 " "
125 ,, Diiljeniriidyte st Bl D
50 ,, Sactoffeln e AT R AL LB,
100 ,, e, NReis oder dergl ~= 12 o oL ) e
20 ,, Budex = 0 ¥ b DTS e
500 , Bier U 40200 Ly

Summa: 126 g Giweif |- 3213 g Sople.

Diefe Aufjtellung fann natiivlid) mie al8 dag Mittelmaf fiiv einen Durdidnitis-
menjden gelten und muf je nad) den BVerhiliniffen gednbdevt und gevegelt werden.
Die hierbei mitjprechenden Faftoven find dag Alter, die Vejdaftigung und Lebensioeife,
bag Temperament und bdas
Gefchlecht der Konfumenten,
ferner bag Rlima und Ddie
Jahreseit.

Der Stoffediel ijt in
ber Kindheit und Jugend des.
Pienjchen vafdher und rveger
afg im Alter; da ber Korper
in jener Reit nod) wadit, o
verlangt er aud) eine grofere
Neenge Dlutbilbender Stoffe.
Fleijch, Brot' und  Hiilfen-
frithte (Fig. 741) find cin
DBebiirfnid fitv den jugend-
lichen  RKbrper,  wahrend
Stirfemepl in Form von
Rarvtoffeln und dergl., Bier
und andere geiftige Getrante
penfelbenn  hodyftens  auj-
jhroemumen, ftatt ihn
fraftigen. 3m Alter dagegen
nimmt bder Stoffwediel ab,
an Gtelfe der derben Kojt
mu§ eine lcidytere, Yoemn qud)
friftige  Nabrung  treten.
Neben magerem Fleijd) und Gemiife mitfen Objt und Wein geveidht wevden; den
legtevenn fann bas Alter faum entbehren, bemm ev verhindevt bie bnagerung.
Sermann Klencte fagt fehr treffend: Der Wein ift die Mild) ded Alters. — Da eln

Fig. 741. Bohnen ober Fifolenfdoten.




693

Kind wadft, verbraudit e mehr Stoffe ald ein Crwachjener, bdafer fommt es, daf
Rinder im Verhaltnid u ihrem Kovpergewidit mehr effen al8 Crivadfene. Vian fann
pon der oben angegebenen Meenge auf ein zweifafhriged Kind 3/,,, ein finfjdhriges 4/;,,
ein zehnjdfrige8 6/,, und filv ein fiinfzehnjahriges 8/,, redmem. Jn den [iheren
Qebengjahren beobachtet man tiebevunt eine Ubnafhme tm Verbraud) bder Nahrungs-
mittel 0i8 auf etwa ?/,, im Alter.

Was nun die Vefdiftiqung und Lebendwetfe de8 Sypetfenden anbetrifft, fo lehrt
bie Grfahrung, dafi eine jtarfere Muskeltatigeit einen grofeven Verbraud) an Koflen=
hydraten hervorruft, wihrend der Bedarf an Eiweifijtoffenn nidht daduvdh gefteigert wird.
Undernteild wird aber duvd) erhdhte Musfeltitigeit und Bewegqung im Freien der
Stoffroechfel in  einer Weife angevegt, daf fitr einen folden Mienfden nur jdwere
Roft, ald Frajtiges Rindfleijd), Saye .i)uI]cnfrud;tr Savtoffeln (Fig.
742), grobes Sdwarzbrot 1w, die geeignete FNahrung bilden.
Dem Gelehrten, Kaufmann und Bitreaufraten dagegen oird eine
leidyteve Koft, al8 artes %ler]dj, qritnes Gemiife und Weikbrot,
utvaglicd) fein.

Der Phlegma-
lifer vervtragt Fleijd)
gut, mufi fid) abex
©peifen  bitten; der
{haftlidhe Sanguini:
an letere Speifen
viel Fleijdh und Ge-

Dadé mweiblide
durdjdnittliy /g

mittelnr, die

5 iggg tifer undb Mielandyo-

? g\\"gaw und  Gewiirze fehr
4 vor jtarfemehlhaltigen
Eholerifer und leiden-
fer dagegen muf fich
halten, wahrend ex
toitr meibent follte.
Sefchlecht braudt
bort Dert Nahrungs-
ein  Mann

fonjumiert.

Dad Klima {16t
ebenfallg ‘4 einen  De-
deutenden g Cinflufs auf

Tung  bes
Weife unterfd)ast werden darf.
reidier it e an Sauerftoff;
atmen, um jo lebhafter geht

oie Erndl-
Meenjdhen aus, der in feiner
Je falter ein Klima ift, Defto
je mehr Sauerftoff wir ein-
ber  Verbrennungdhroze in ung vox fid), um jo mehr Koflen-
ftoff wird in unferm SKbrper in foflenfaure vermandelt wund
al8 foldye wieder ausgeatmet, um jo mehy wird dag in unjerm Kivper enthaltene Fett
angegriffern. €8 ift alfo naturgemdf, je falter das RKlima, defto mehr Nahrung muf
der Wenjd) zu fidh nefhmen. Aus demfelben Grunde fteigert fid) aud) in unjerm Klima
tm Winter dag Bebiivinis nad) Kohlenfhydraten, vefp. Fetten und itberhaupt der Appetit.
Jm feifen Sommer odev in fitdlichen Gegendent braud)t die Kiihe yeit teniger u
liefexn, al8 in falter Winterszeit obder in ndrdlichen Gegenden, nidht nur um den
Hunger ju ftilfen, jonbern aud)y um den Unfpriidhen, welde eine jinngemdie Crnahrung
an fie ftellt, su qeniigen.

Bum Sduf bleibt nod) ein widtiger Punft ju erdrtern, den wir bei Aufitellung
beg Speifezettel8 nicht aufer adyt laffen diirfen. &8 ift dies ber Kojtenpuntt, der {don
mander Hausdfrau Kopfzerbredhen verurjad)t hat. Gerade wad den Kojtenpunit anbe-
langt, fo gefdhieht mandjer MiBariff, der fehr twohl vermieden werden fomnte. Die

g, 742, Rartoffelpflange.
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Hausfrau, bdie {id) einvidten und fpaven muf, tut died mur zu hiufig auf Kojten
ber Grndfrung ihrer Familie. Und jwar tut fie died, obgleid) jie den bejten Willen
fat, alfen Anfordevungen ciner gefunden Didt gevedht ju werden, muv aud Unwiffenheit
und Unfenntnig der wivtliden Vevhiltnijfe.

Auf den erten Bl hat e freilicdh bden Anjdyein, al8 ob gqute Nahrungdmittel
fiir den Unbemittelten unerfdywinglid) feien, und al8 ob er auf jeden Fall mit minder-
tertiger Roft fitrlieb nehmen miifje.  Ob nun aber jdeinbar bilfige Nahrungdmittel
aud) in der Tat preiivert find, odber ob nidit mande Hausfrau billig einzufaufen
meint, wihrend fie dem Nahrwert der Speifen nad) teuer faujt — dasd wollen tiv
etnmal durd) Beifpiele feftsuftellen verfuden.

Fiiv die gebviudliditen Nahrungsmittel [t fid) folgender Durchjdnittgpreis
aufjtellen:

I 1000 g Ddhfenfletfd fojten 1,40° .4
1000 , Mi 0,16

4 [ch " s "
1000 , Rdfe w o 1,60
1000 ,, fFett " 1,50
1000 ,, Mebl w086,
1000 , Brot s 0,20
1000 ,, Erbjen w030 5
1000 ,, Sartoffeln " 0,10 ,, ;
1000 , Reis w040,

. Wenn nun nad) genauen Priffungen ein avbeitender Wenjd) tm Durd)jdnitt
126 ¢ Gtidjtoff und 321 g Kohlenfjtoff gebraudt, fo muR er tdglid) ungejahr 500 g
fefte Nafhrung zu fid) nehmen, bdie etwa 1 Gewidytsteil jtiditoffiger und 3 —4 Teile
fohlenftoffiger Subjtanzen enthalt. Berednen wir nun, wie fid) der Breid der tdgliden
Nafrung ftellt, in welder ber avbeitende Wenjd) die ihm unentbehrlichen 126 g Gi-
weififfoffe su fich nimmt.
126 g Giweifftoffe find enthalten in:

600 g Fleifdy, ber Preid betrdgt 0,84 A&
g g _

2800 ,, Milch, o o i 0,45
315 , Rife, e w 0,60,
1145 , Mebhl, i i " 041 ,
15756 i Brot " I " 0f32 "
548 , Erbjen, i 4 i 0,17 ,
8400 , Rartofieln, ) ’ 0,84 ,
1935 , Meis, b e B

Aus diefer Aufjtellung [t fidh jo mandje praftijhe Anwendung auf Preid und
wafhren Wert unfever Niahleiten jiehen. Wollte fid) jemand an einem Tage nur mit
Reid erndfhren, jo miifte er 1935 g, alfo etwa 3%/, Pfd. Reid fitr 0,77 A verzehren.
Witrde er ftatt deffen 8/, Pid. Reid mit 4 Pd. — 2 1 Mildy gefocht genieBen, fo wiivde ex
besafhlen fitx ben Reis 0,25 4, fitv die Mild) 0,32 A, jujommen aljo 0,57 . ;
er wiirde alfo bet gleidhemt Nuben 0,20 4 tagli) fpaven. — RKartoffeln werden im
allgemeinen zu den billigiten Nahrungdmitteln gervedynet, wihrend fie, wie die obige
Aufjtellung zeigt, genau fo teuer find wie dag Fleijd), aljo in dev Tat gu den teuerften
Nahrungdmitteln gehoren. Wollte man fidh allein von Kavtoffeln ndbren, fo miifte
man 8400 g, aljo beinahe 17 Pfd. Kavtoffeln su fid) nehmen und dajitr 0,84 A
sablen. ©8 witrbe aber fein Menjd) im ftande fein, fo viele Kavtoffeln ju verzehren;
man evfetit daher eimen Teil derfelben durd) irgend ein andered Nahrungdmittel Wian
tot 3. B. 330 g Grbjen, die 756 g Stictoff enthalten, mit 3360 g Kartoffeln, die
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50 g ©tidjtoff enthalten; fitv die Grbien zahlt man 0,10 .4, fiir bdie RKartoffeln
0,33 4, aljo in Summa 0,43 4. Man hat aljo 0,44 A qefpart und verhinbdert
dadburd) nody eine Uberlajtung des Ovganigmus mit Kohlenjtoff. i
9us der obigen Bujammenitellung erhellt ferner, daf Heid und RKartoffeln ald i
eingige8 Nahrungsmittel am unvorteilfafteftern find und nuy in Berbindung mit Hiilfen= I
fritdhtent ober tierifhen Subftangen ein qeeigneted Nabhrungdmittel bildben. Die billigften f
Nahrungsmittel find die Hitlfenfritdhte, von denen oben nur Evbjen angefithrt find. 5
Sn den folgenden ©peifesetteln fitv den tdglichert Tijh ijt mdglidyjt auf die oben l
aufgeftellten Fordevungen Riidjidht genomuten. Dod) fann bdie Hausfrau unmbglid) das
Mittagsinahl fo einvidyten, dafp durd) die hier gebotenen Speifen der taglide Bedarf it
ber zut Speifenden an Stidftoff und Kohlenjtoff volljtindig gedectt wird, denm die An- it
gefbrigen wiivden fid) mit Recht weigerrt, von einem WMittage jum andevn etwa nur il
@rbfen mit SpecE oder Rindfleijd) mit RNeis oder Kavtoffeln zu fid) ju mehmen. Die il
pernimftigite und novmaljte Diat ift fo bevedynet, daf durd) dad Mittagémahl etwa
die Hilfte des BVedarf8 an Nihritoffen gedectt wird, wahrend die andere Hilfte dem
Rorper im Qaufe des Tages durd) Brot, Butter, Kafe, Weild) und dergleiden juge-
fithrt toixd.
Gin Tagesjpeifesettel fiiv eimen evwadjjenen Wann bei mittlever Avbeit wiivde
jid) beifpicl8weife folgendermafen geftalten:
Frithftit: Mild), Kaffec, Brot und Butter; und war Y, ¢ Wild), 260 ¢ |
Roggen- ober LWeizenbrot und 25 g Butter. ?
Mittageffen: Fleifd, Hitlfenfriihte oder Gemiife und Kartoffeln; und zwar i
200 ¢ mittelfettes Fleifh, 100 g Hiilfenfriidhte oder 250 g frijdes Gemiije, dagu it
15 g Fett und 250 g Kartoffeln. I
Abendeffen: Mildjuppe mit Reis, Oviite, Grvaupen oder bdergleidyen, Butters i
brot mit Rdfe oder Schinfen; und zwar 1Y, I Mild), 50 g Cinlage (Reid obder ders il
gleidyen), 250 ¢ JRoggenbrot, 26 g Butter und 30 g Kije oder 50 g Sdyinfen.




Hilerlei Speilezettel,

I. Winke und Ratidlige bei Anjjtellung der Speijezettel.

#2068 terden wiv effen, wad werden wiv trinfen?* Wie oft ertint von den
Lippen der Hausfrau diefe Frage, alferdings meift in der Feinen Bevinberung: ,Was
follen wir foden? Daff das Aufjtellen eines vidtigen Gpetjezetteld aud) fider von
Widtigheit ijt, das ift fdon im vorigen Kapitel gur Oeniige eviviefen. Gbenjo Haben
wir aud) im vovigen Rapitel erfafhren, daf e8 durcjaus nidit etia der verrobhnte
Gaumen ift, der nad) Abwedslung verlangt, fondern vielmehr der Gefamtorganignus
0e8 Menjdhen. — Um die ridytige Abroech8lung, aud) swifden leichten und fdweren
ervidyten, zu tveffen, ift e8 gut, voenn man den ©hpeiiegettel {dhon immer fiir einige
Beit, etwa fitv cine Wodje, tm vovaus beftimmt Man fann dann aud) viel befjer
eine etion notige Beviwendung von Reften ins’ Ange faffen.  Aucy dag grifere Maf
von Avbeit, weldjed die Beveitung diefer oder jener Speife beanfprudit, wird oft ins
Gewidt fallen. '

Audy firv einfadje Haushaltungen mevfe man fid), 8 ift vorteilhafter, das Bleijd)
nidit u oft al8 gefodhtes auf den Tifd) ju bringen, da e§ in diefer Bereitungsart
Yoeder fo nahrhaft, nod) jo leidyt verdaulid) ift, wie frij gebratenes, gefdhmortes ober
gedampite Fleijd), tenn aud) die dem Fleifd) entzogenen Beftandteile padurd), daf
man dic Suppe ebenfall8 ifit, nidit gevadesu verfoven gehen. Aus Gewohnheit Halten
biele Leute die VBrith- oder Bouillonjuppe fiix unentbehrlidy; aber man follte fie dodh
wenigteng sur Abwedghung bdurd) andere Suppen eriegen, al8 da find Suppen von
Ditlienfrithten, Gemitfen oder Wurgeln; aud) Mildy-, Bier- md LWeinfuppen  mit
Cinlagen von Grie, Sago und dergleidien find durdaus nahrhaft, fa jogar nafrhafter
al8 Bouilfon, die, wenn fie ohne Einlage gereicht wivd, iiberhaupt nidht 3u dent Nahrungs-
mitte(n, fondern vielmehr zu den Scnufimitteln ju redmen ift. Bei dor DBereitung
der Gemiife ift e8 von grierem Vovteil, diefelben mit Bett su beveiten, al8 mit frijder
Sleifdhbrithe, da man dann dag Fleifd) nicht erft ausjufodien braudyt, um DBriihe ju
gevinnen.  In Haushaltungen, wo zum Braten nidht allzuviel Sauce gegefjen wird,
laffen fid) die Mejte von Bratenjaucen fehr qut jur Beveitung der Gemiife vermwender.
derner follte man fid) aud) in Norddeutichland mehr dbaran gewdhnen, die Mehlipeifen
su ihrem Redjte fommen u laffen. Sn Siiddeutjdyland exfreuen jid) diefelben einer
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viel grifieven Beliebtheit als im Norden; man evfest hier fehv gern die RKartoffel,
die bet und fo fhiufig die eingige Beigabe zum Fleifd) bildet, durch nahrhafte Klge
und Ddergleidhen. Die Englinder, die dod) anerfanntermafen ein frdftiges Lolt find,
fenmen feine Mahlzeit ofme den Pudding, wenn id) aud) einem Buviel nidht gevabde
da8 Wort veden midjte, denn aud) hier ift ein Allzuviel ungefund, da dadirdh gar
haufig Verdauungsjtovungen Hevvorgerufen terden, i

Dod) nun gelangen wir aur Aufftellung von Speifesetteln fitr das eftmapl,
cine Aufftellung, die jhon mandem Kopfzerbrechen vexurfadht hat.  Allerdingsd find
ja bierbet aucd) mandperlet Ritdfichten ng Auge 3u faffen.  Das Gelingen cined Fejt-
mahles, von dem fowofl die Gdjte, als aud) dev Gaftgeber befriedigt fein Fonnen, hingt
feinemwegs von der Menge der Gevidte ab, Die Hauptiadye liegt in ber jinnveichen
Ausahl dev Speifen, durd) welde mdglichite Abved)8lumg oder aud) mohl eine an-
genehme Ubervajdung durd) etwas Neues geboten werden joll. Man vermeide den
ewigen Sander mit Butter, den ewigen Kalbsbraten oder ahnlide fid) allzu Hiufig
wiederfholende Gevichte, iiberhaupt alles, wad an SHotel= oder Reftauvationgdiners erinnert.

A8 Hauptregel fitr bdie Aufjtellung eines folden ©peifegettel8 merfe man fidy:
Kein Geridt joll an ein anderes derfelben Speifenfolge evinmern; vor allen Dingen
darf diejelbe Fleijdart nicht in 2 Gerichten vevtveten fein, alfo nidhyt etwa Kalbskotelett
al8 Beilage und Kalbsteule ober -viiden ald Braten. bt man bei efnem gany
gropen Feftuahle ztoei verjdjicdene Sdhitffeln oder Platten fite ein ®eridt, fo miljfen
diefelben mbglichft verfdhicden vomeinander fein.  Gibt man alfo 3 B. jwel Suppen,
fo mufy die eine ©uppe eine braune, die andere eine weife fein; die eine fei flar, die
andeve legiert, die eine {dhavfer, die andere milder tm Gejdmact. Bei 3toei Borfpeifen
gibt man eine warme und eine falte Sehitffel ufp.

Bei der Avt des Servievens unterfdyeidet man zwei Manieven, die ruffije unbd
die framydfijdie. Nad) der legsteven Mamier fommen bdie Geridyte ungerteilt auf bie
Tafel und find sum Teil jdon bei Veginn des Mahles auf der Tafel avrangiert;
diefe Art ded Sevvicrens ift bei ung faft gav nidt mehr gebriudlich. Man hat fid
jeist vielmehr der ruffijdhen Manier sugewendet, nad) weldjer jamtlidhe ©peifen, von den
Aujtern an, in der Riide fertig vovbereitet, vefp. trandjiert und bdann aufetnander
folgend den Gdften eingeln préfentiert werden.

Auc) in Bezug auf die Speifenfolge unterjcheidet man die ruffijche und die fram=
gofijche Manier. Die vufjijdie Speifenfolge fest fid) aus zwei Gangen ufammen; der
evjte Gang umjdlicht Suppe, Relevés und Entvees, dev jweite Gang Braten, Entre-
met8 de légume, Entremetd de douceur und Deffert.

Die franzdjijde Speifenfolge unterjdjeidet dagegen drei Ginge. Der erfte Gang
umfat ©uppe, Hors d'oeuvres, Relevés de poifjons und Relevés bde boudjerie. Bum
swoetten Gange gehdven Entvees, Braten oder Notis, Enivemets de [égume und Entvemets
de douceur; al8 dritter Gang bildet dag Deffert den Bejdjluf. — Aus BVorjtehendem
erqibt fid), dafi bie bet und iiblide Ausdbrudsiveife, welde jedes Geridht als bejondern
Gang zablt, eine ivrtiimlice ift.

Die in Dentfdland iibliche Speifenfolge ift der frandfijhen angepaft. Sum
Berftindnid bderfelben biene folgendes: Hors bloeuvre heifit Nebengeridt oder Bei-
geridht, fehr gqut aud) durd) Jmbif ju iiberfepen. Man verjteht Hievunter die Hleinen
Geridyte nady der Suppe, 3. B. Aujtern, Kaviar, Ragout fin, gebadene Frofdhidentel,
fleine Paftetden, Kajeftangen, Ravebitd ufr. Diefe Nebengevidyte find iibrigens jest
red)t aud der Diode gefommen. Gibt man Aujtern, jo werden diefelben oft vor der
Suppe ferbiert.
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Relevss de poifjond find die verjdiedenen Fijdhe in der ver{chiedenften Sube-
veitung: den Borzug haben Hierbet die Fifdhe, die fm gangen ferviert werden, alfo 3. B.
Banber im Ofen gebacen (au four), Rarpfen blau, gefpidter Hecht, Lachs odex @alm
mit Butter, Steinbutt au four ufw.

Die Relevéd de boudierie bilden das Hauptgeridyt; e bejteht aug den gropen
eifhftitcken, wie 3. B. Tulet, Roaftbeef, Hammelfeule, aud) Beeffteat ufiw. Diefe werden,

“um Unterdyiede vom eigentlidhen Braten, mit Beilagen gereicht, die aber mit dem

Fleifeh auf einer Schiiffel anpsvicytet werden und gewiffermafien al8 Garnierung dienen.
Teil8 find e3 mavme, teild falte Beilagen; ald Beifpiel fithre id) Preffevqurfen, Miixed-
picles und Kartoffeljalat an, ferner Karfoffelpivee, Reig, Pommes frites, Pomnres
joufflées, Matfavoni, Tomaten, Lritffeln ujw. _

Hierauj folgen die Entveed oder Awijdengeridite. €8 find dies Heinere,
leihite Gevidyte, die duvd) ihren pifanten Oejdjmad den Appetit gewiffermafen von
newent veizen jolfen. Su dem wavmen Bwijdengeridyten gehiren die Nagoutd, Salmis,
Frifafjees, ferner Ralbs- ober Hammelfoteletten und fnigel, Bunge, fleineg Geflitgel,
alg Sramtsvdgel und devgleichem, und endlid) bie Pajteten. A falte Bwifdhengevichte
veidht man die verjchiedenen Fleijd)= und Fifdyialate, die Viayormaifen und verjdyiedenen
Geridhte in Gallerte oder Afpit.

Die deutjche Sitte jdyiebt an bdiefer Stelle gar houfig nod) ein Gevidht ein,
némlid) die Gemiije mit Beilage. Man gibt hier fowohl feineve, ald aud) derbere
@emitje unbd ferviert jowohl wavme, al8 aud) falte Beilagen; 3. B, Frifandellen, Brifo-
letts, Srujteln & [a mobe, Kalbsrouladen, Ralbosmild), Hafenfoteleiten, Saucidden uj.,
ober Seinfen, Potelzunge, Schlacirourit, Sdeingroulade ujw.

Hierauf folgt nun der eigentlidye Braten; zu diefem Gevidite redmet man vors
sitglich ©eflitgel oder Wildbraten, dod) gehdren aud) die Braten fhierher, telde dasd
Sdladtvich liefert. Wian mexfe fidh jedod, dev Braten wird mit feiner Beilnge, jondern
nur mit grimen Salaten und Kompott jerviert.

Hat man vor dem Braten nidt Gemiife mit Beilage gegeben, jo mup nun un-
bedingt ein Gnivemet de [égume folgen, D. §. ein feines Gemitje ohne Beilage.
Man qibt etwa Artijdoden, grime Crbien, Sdwarywurseln, Spavgel, Blumenfohl oder
bergleichen; diefe Gemilfe find immer ofne Fleijchbrithe und nur mit irgend roeldyer
Butterjauce guzubeveitern. ;

Die Gntvemets de doucenr umfaffen die fiifen Speifen, von demen man ent=
yoeber mur eine falte ober nuv eine warme Speife oder aud) beides qibt.

It ben Gntvemets ift dev jweite Gang beendet, und e jdlieRt fid) hier das
Dejfert an, dag aus Friidten, leidten Biictereien, Butter und Kaje und Eig obder
Torte befteht. Der alte Gebraud), vor pemt Braten nod) einent warmen Pudding 3u
fevvieven, ift jept faft volljtandig abgeformmten.

Sn den feltenften Fillen wird man aber ein Diner ang jamtlichen Gevidyten
obiger Speifenfolge aufanmmenieten. ®ar finfig fallt, felbft bei grofen Diners, das
eine ober andere Gevidht fort. Wenn e8 mun aud) nidt mdglidy ift, fiie jeben cingelnen
Fall ein beftimmted Wienit aufjuftellen, fo foffe i) dod), daff e8 meiner geneigten
Qeferin gelingen mwird, an der Hand pes focbenn Gejagten und der im IIL Abjdynitt
angegebenen. Speifezettel, pajfende Weeniid sufammenguftellen, die ihr jowohl wie ihren
ijten Befriedigung geben werden. Der IL Abjynitt, hoffe id), wird ebenfalls will=
fommen fein.
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II. Cypeijezettel fitr Hausmannstoft.
Jm Frithjahr.

. Orimfovnjuppe; Beeffteal von Filet mit Blumenfohl.
. Ralbjletjdbrithe mit Reid; Kalbfleijch mit Rofinenjauce und Kavtoffeln.
. Dafergriigjuppe; Konig8berger Klops; Ciervfudien oder Fritatten mit Frudt-

jaurce.

. Niovdeljuppe; Rinderjchmorbraten, Kartoffelpiivee und Gurfenjalat.
. Gagofuppe mit Weifbier; faure Linfen und Bratwurft.
. Kerbeljuppe; Matfavoni mit Scinfen; Blei in Bier.

Protjuppe mit fetnen Rofinen; Hammelfeule mit griimen Bohnen; Semmels
pudding mit Himbeerfauce,

. Dithnerfuppe mit SemmelflBpden; Huhn mit RNeis; Preifelbeeven.
. Koplrabijuppe mit Rindfleifd); FRhabarberpudding.
. Gemmeljuppe oder Panabdenfuppe; gebacfene Kalbsleber mit Kartoffelbret;

griiner ©alat obder gefhmorte Stadjelbeeren.
Guppe mit Hivntdfden; RNindfleifd) mit Senfauce; Reispudding.
Linfenfuppe; Hedt mit KdHen ober Knideln; eingelegter Rirrbis.

Jm Sommer,

. Rivjdjuppe; Sdweinefilet mit Diohrriiben.

Bievjuppe; gebactener Sanbder; deutjdes Beefjteal mit Spitle und Gurfen-
falat.

. ©uppe von jungen Gemiifen; falfher Hajenbdraten mit Bratfartoffeln; Sdwamm-

fpetfe mit Himbeerfauce.

. Brotfuppe mit Kimmel; Spinat mit Sepeiern; Kalbsjdnitel und griiner

Salat,

. Ralte Milchjuppe; gedimpite Rinderbrujt mit WidtelflbFen.
. ©Guppe mit Kalbsmild); Sdweinefarbonaden und gejdhmorte Gurfent; ge-

{hmorte Rivjden.
©pargeljupbe; Aal in Bier; Ballboidden. :
Raltidhale; gefdmorte Cnte mit Wirfingfohl; gefitllter Eierfuden.

. Brithjuppe mit KIofen; Matjedhering mit neuen RKarioffeln; grilliertes Rind-

flefjch) und gejdymorte Johannigbeeven. _

©uppe von griinen Grbjen; Hithnerbraten mit grimem Salat; KiridHbRe
mit Banillenfauce.

Kalbleijd)juppe mit Einlauf; Deohrritben und Scoten mit Kalbfleijd)jdnitten;
$Himbeerfompott.

RNindfleifdhjuppe mit Gvaupen, das Fleifd) in dex Suppe; gebadene Stinte
und Kartoffeln; grimner Salat,

Brotjuppe; Spargelgemitfe mit Kalbsfrifandeausd; vote Griige.
Blaubeerfuppe; Hammelbraten und Pefferlinge.

Nievenjuppe; junge Kohlrabi mit Rindfleifd); Orviefpudding und gejdhmorte
Rirvfden.




R f e S BN i

2D bl

O O ¥ o

11
12,

13.
14.
15.

—_

bl gt

© ®

10,
11.

12,
. Gdnfepdfelfleijeh mit teifien Bobhnen; arme Ritter.
14,

15.

. Qartoffeljubpe; Wirfingfohl mit glafierter Nindszunge; &djofoladenpubdbding.
. Gdwedijde Bierjuppe; Sdnittbohnen mit Heving; wilder Entenbraten und

. Rindfleijchuppe mit Lberfnddel; Gulajdy; Niandelpudding.

. Apfeljuppe; Hammelfleiid) mit Zwiebeln und Simmmel und RKartoffelpitvee.

. Rotweinjuppe mit Sago; gefiillter oder fajdierter WeiRfohl; Sdlete mit Dill.
. Tomatenfuppe; Rinderbraten, jauer, und frinfijhe Kavtoffeltldfe; Sitvonen-
. ®ricffuppe; Bratwurft in Bier; Koflritben oder Stecritben mit Kavtofjeln;
. Brithrartoffeln mit Hammelfleijdh; Jan im Sad ober grofer Semmelfloh

. Rofenfohljuppe; Karpfen in Bier; Selleviefalat.
10.

. Brotfuppe mit Bier; Jrifh ftew; Reisfpeife.

Sm Herbjt.

PBilarmentompott.

cremte.
gefdymorte Birnen.
mit Frudtjouce.

Pilaumenfuppe; BWirfingfohl und gebadener Seyinfen; gefitllte Kalbsbruijt
mit Reis.

Shweinebraten mit voten Riiben; KavtoffelfBfe mit gefymorten Bivnen.
Graupenfuppe; Hirjdhragout und audgebadene Pitveekavtofieln; Gurfen-
fompott,

Qirrbisfuppe; Puffbohnen ober Vietd8bohnen mit Sdyweinefleijd.
Hammelbraten mit Kartoffeljalat; PBflaumeneierfuden.

Lungenjuppe; Rumbpiteal mit Becdhamelfavtoffeln; Apfelmus.

Qm Winter.

Braune Mehlfuppe; Sdmorfohl mit Saucidcdhen; Kalbsbraten mit Hefen-

flofgen; Apfelfompott.

Cinfenfuppe mit Nindfleijd); gebackener Barid) mit Salzgurke.

Wildfuppe; Kalbsfoteletten mit Kartoffelpiivee; Sdotoladenpudding.

%rbienfuppe; Sdeinebraten mit Grimfohl und Pommes frited; gejdymorte |
frnert.

Bierjuppe mit Sago; Ginfeflein mit weiRen Ritbden.

Briihjuppe mit Gricibfiden; gebadener Blumentohl; Rindfletid) mit NReig-

frujte; Badpflaumen.

Loffelerbfen mit Spedt; Apfeljdmarn.

Hambuttenjuppe; Sdwarzourzeln mit Schinfen; gejdymortes Kalbfleijd) mit

Breifelbeeven. ;

DHirfefuppe; Porelvinderbruft mit Meervettic) oder Kven und Sartoffeltlbfen.

Sdjofoladenfuppe; gefdhmorte Hammelfeule mit Pommes frite8 und Bohnen-

jalat (aug Konjerven).

Nubdeljuppe; Kalbsfopi mit Sauce und Pirveefartojfeln.

Apfeljuppe; Blei, blau gefodyt, mit Kartoffeln; Sdymeingfarbonaden mit
Erbienpiiree.

®evdftete ©riefjuppe; gamyer gefoder Schinfen mit Kaftanienpitree; leidyte
Meplipeife mit Apfelfompott.
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giir ben Sonntagstifd).

1. Weinjdaumiuppe; Lad)d mit Hollandifher Sauce; Roajtbeef mit Kompott;
Oriefipudding mit Himbeerfauce.

2. Bouilfonfupbe mit Cierftich; Bungenragout; RKalbsfeule mit Spargeljalat;
Bttronencremne.

3. Jlotweinjuppe mit Sago; Ninderfilet mit griimen Grbjen und Spavgel;
Banilfenauflauf.

4. Qegierte Suppe; junge gefitlite Tauben und gefdymorte Stadjelbeeven ; Brotpudding.

5. Braune Vouilfonfuppe mit Ciergraupen; Hedt mit Sauerfohl; Sanjebraten
und Abfelfompott,

6. ©dpofoladenjuppe; Stangenfpargel mit Kalbsfotelett; Sdjweinebraten und
gritner - ©alat; Weingelee.

7. Odjenjdwanzjuppe; Frifafjec von Huhn; Wiener NRojtoraten mit Gurfenjalat;
LWindbeutel.

8. prifofentaltihale; grimer Aal, Kalbsbraten mit grinem Salat; Vanilleeis.

9. Koniginjuppe; Grimfohl mit Fleifhrolichen; Rehbraten mit Aprifofenfompott;
Parfait von Safhne.

10. Rumfjordiuppe; Leipsiger Allevlet mit Pofelzunge; Putenbraten mit Endiviens
jalat; Pomeranzenauflauf. -

111, ©peijezettel fitr die Fejttajell

Diners.

1. Suppe & la Windjor. Ananasdgelee.
Mujdelvagout. Friidhte, Butter und Kife.
Sdyinfenn in Burgunder mit Blumen- !

2 B 3. Deodturtlejuppe.
fofil und gefitllten Tomaten. Gebacterie Anftern,

CGOMLLL R Hammelfarree mit Tomatenreis.

Hajenpaitete. ; s :

e A = Vot Bander & o Bedjamel.

L U Semiiites Gemife mit Qalbstotelett
s und Sunge.

%Sgillllgﬁfﬁ?lzﬁfn' Stitrzpaftete von Wild.

Gebratene  Rebhithner mit Kompott
und Ealat,

@djofoladencreme,

Torte und Konfititven.

Butter und Kife.

Friihte, Butter und Kife.
Nefjelvoder Eighudding.

2. Braune Bouillonfuppe mit Gemiife-

einfagen.
Salbsmilchpaitetdern, 4. DBouilfon mit gebacfenen Nubdeln.
Hedit au jour. Lad8 obder Salm, blau gefocht.
Jtehfeule mit pommes frite8 und gla- Joajtbeef mit Kartoffelbeiguets und -

jierten Bwiebeln. gefillten Tomaten.
Humntermayonnaife. Shwargourzeln und Kalbsfritandellen.
Kapaun mit Endivienfalat und Erd- Sdyinfenpajtete.

beexfompott, Jehziemer mit eingemadyten Fritdten

Bleidyjellerie. und Selleriejalat.
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Rheinmeingelee.

©panifdhe Windtorte.

Objt, Butter und Kafe.
Gefrovenes von Marastino.

. Kbniginjuppe.

Pajtetden von Krebfen.

Gefitllte Kalbsbruft.

®cbadener Spargel mit Kotelett.

Rinberfilet mit Fritffelfalat und
Birnenfompott.

Rahmidaum in Bistuit oder Charlotte
Tuffe.

bt und fleine Kudhen,

PButter und Kaje.

. Taubenjuppe.

RKaviar.

Hammelfarvee mit glafierten Bwiebeln.

Forellen mit Hollindijder Sauce.

Deocturtleragout.

Poularde mit Spavgeljalat und
Aprifofenfompott.

Ehampignongemitfe.

@nglifcher Apfelpudding.

Butter und Kiife.

. Srebsfuppe.

Ragout fin.
Rinderbruft mit Champignonjauce und
gebratenen Sartoffeln.

Sdmwarzwurzeln mit Sdinfen und
Spidgans.

Gntenbraten mit gefdymorten Pflaumen
und Kopfialat.

Apfelfinencreme,

DButter und Kafe.

. Kalbfleifhfupbe mit Nocten.

Gebadener Kavpfen.

Giénfjeleberpaitete.

Renntierviidfen mit RKompott und
Salat. ;

Stangenjpargel.

Apfeljinenauflouf.

DButter und Kife.

Nupeis.

. ©pargelfuppe.

Sdyellfijd) mit Hollandifcher Saurce.

@almi von Enten.

Rinderbraten mit Kartoffelfalat und
Sompott.

Butter, Kije und Radiesden.

), Hithnerjuppe mit Reis.

Sramtsvdgel.
Sdyotengemitfe mit Fletfdhrolichen.

Ralbgbraten  mit Salat  und

Sompott,
DBaifertorte.
DButter und Kije.

TMWarne Abendefjen.

. Bouilfon in Taffen.

Taubenfrifaffee.

FRoafjtbeef mit Rofenfohlund gebratenen
Kartoffeln.

Apfeljinentorte.

Fritdte, Butter, Kafe.

. Bouilfon mit Fijdpajtetchen.

Braunes Jungenragout.

®ebratene  Hithner mit  Kavtoffels

Sifalat.
ronencrente.

Buttter und Kife.

3. Ocebacene Plogen.

Hajenbraten mit Kompott.
©dyofoladenpudding.
$Obft, Butter und Kife.

. Sdjinfen in Burgunder mit Veattarvoni.

©pieferbraten mit Rotfohlund Sellevie-
falat.

Nuptorte.

Butter und Kiife.

. Wildjuppe mit Gierfldfhen.

Gemijdytes Gemiife mit Brifoletts.
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RKalbsbraten mit Kopffalat, Auflauf von Kapauner. :5
Blancmanger von Kajfee. Hammelviidfen mit Bohnenfalat,
Butter und Kife. Miavastinocrente,
Fritdte, Butter und Kife.
6. ©djotenfuppe. Gefrovenes. i

Stalte Abenbdeffen, and) al8 Biifjet su arvangieven. [

1. Bouillon in Taffen; Aal in Selee mit Remouladenfauce; falte Pajtete von al
Lauben mit Krebsragout; Wildjdweindfopf; Mayonnaife von Hithuern; marinievte
Jteunaugen; RKife, Butter, verjdyiedenes Brot; Weintviett; Baumtorte: frifhe und
fanbierte Fritdhte; Konfitiiven. :

e 2. Dafenpafiete; gebratene Hith-

= W ner; Hammelbraten; Kavtoffeljalat;
italientjder Salat; Gdnjerveifjaier;
Aufjdynitt; Butter, Kafe; Apfeltorte;
Wiener Torte; Friidhte.

3. Heringsjalat; falter Kalbs-
braten ; falter Filetbraten; Spidgans;
Lritffelleberwurft; Butter, Kife; Bi-
tronencremetorte; Sitdfritdte.

4. Roajtbeef mit Remouladen-
imice; mavinievte Neunaugen; gevdu-
dievter Lad)8; Sdyreindroulade; gefitll-
ter Sdyinfen; Kafe, Butter; Nuftovte.

5. Bouillon in Taffen; vujjijde
Gier; gebratene Hithner mit Kavtoffels
ialat; Giilsfotelettd; grimer Salat;
Shejterfiife, Butter, Brot; Turviner
Apfelfinenipeife ; Shaumiveinfulze mit
$Hohlhippen.

6. Hummermayonnaije; Sar-
pinen in O, Kieler Sprotten, ge-
viuderter a8, RKaviar; Ialter
Braten, Sunge; Sinjeleberpajtete mit
. e Afpit; Sandwidyes; Rarebitd; Nuf- L TN i
‘ * Pineipmetn, | cveme; Pomeranzenbavavoife; Friidyte. 'S %41, Weinfaraite in i

|

Gabelfriibitits. : i

]
1. Rlave Bouillon in Taffen; geviuderter Lachs; Raviar; Qammlotelett mit |
grinen Grbien; Fritdte, fleines Backwerk; feiner Kife. b
2. Orimfornjuppe in Zaffen; Savdinen in OF; Rithrei mit Movdyeln; Beefjteal
- 4 o RNelfon; Friidte; Kife. j
' 3. Legierte Suppe in Taffen; Gier in Remouladenjauce; gebraterer Nefriiden f
mit gejdymorten Johannis- ober Preifelbeeven; Objt; Kije. i
4. Pouillon mit Gi; gebadene Frojd)jdentel; Rumpjteaf mit Gemitfe garniert: ’
Objt; Ritfe.
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Teegejelljchaft.

Bleifdy= ober Fifhjalat; Savdellen-, Lad)s- und Eierbrotden; Brdtden mit Braten,
Wurft- ober Schinfen; altdeutjdyer Napfindien mit Cremeftric); Sandtorte; Teewajjeln,
Mandelfringe ujw.; Weingelee mit Hohlhippen; Apfeljinencreme.

IV. FWeinjervice.

Die Avt und Weife, wie man die Weine anzuwdrmen oder abzufiihlen hat, wie
b!e[elﬁeu emge[cf)enft unbd jerviert wevden, darvitber ijt {hon an anbdever Stelle gejproden

Py und alles %mcn@mcrte angegeben (fiehe ©. 683 u. 684), E§ eriibrigt
bier alfo die Jleihenfolge dev Weine bet der Tafel angugeben. Frei-
[ich evfeidet Diejelbe fiufig duvd) perfonliden Gejdymac Abtinderungen;
bod) ift die hier angefithrte Neifenfolge die gebriuchlichite.

Die Kavaffen (Fig. 744), die auf dem Tijde aufgeftellt werden,
enthalten leichte otz und Weifweine. — Nad) der Suppe gibt man
Sherry, Madeiva oder aud) guten deutfhen Sdoumwein; sunt Jijd)
Fheinwein (Fig. 743) ver{dyiedencr Auslefe; jum Hauptgeridt Bovdeauy
ober Burgunder; zu bden Smucfjengmd)tcn Daut Sauternes und IJo-
; hannigberger; vor dem VBraten Punfd) 2 la romaine obder @m:bet
B i 8 umbd nad) bem Braten Champagner.  Bum Deffert ferviert man in

fleineven Glifeyn Porttoeinr, Mustat odexr Sapein und gum Kaffec
Rognaf und Ltbre (Fig. 745). — Kommt in der Sypeifenfolge ivgend cin fehr fettes Gevicht
por, o ferviert man Hievsu gutes Smuncf)enu Bier oder aud) englifden Povter (Fig. 746).

Einefoldye reide  Ausmwahl von Weinen wird man
natitelid) nuy bet grofien Diner8 und Feftmihlern fervieren.
Mnd 8 wird wohl Feinent einfallen, bei einer fleinen ge-
miitlichen Gefell- jhaft tn gut bitrgerlider Familie dergleidjen
Unfpriche  u jtellen.  G8 ift Hierbei volljtandig aus-
veichend, wenn man cine Sorte quten Rofwein und eben-
folchen Weifiwein ferviert,
pen man je nad) Belieben
in Flajden oder Karaffen
aufftellt. Grideint dann
nad) dem Braten ChHam-
pagner ober aud) guter
veutjder Sdaumtvein, o
wird derjelbe gewify daju
beitragen, bie gemiitlide
Stimmung unferer Gijte
au exhibhen.

Nac) Tifdye fevoiert
man meijtend edjtes Bier vom Faff, in Siphond obder aud) ald Kannenbier. Dasjelbe
wird, cbenjo twie der RKaffee, jeltener im Speifesimmer al8 vielmehr tm Salon ein-
genommen. — Bei Tanggejelljdajten gibt man vihrend der Paufen gefithite Limonaden,
Seltersmwafjer oder Springerl, Gispunjd) und ©orbet, welde Gefrinfe von der Diener-
fdhaft in Gldfevn ferviert rerden.

Big. 746, Bierjervice aus Gerharbi- Jinn.
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34, Kapitel.

Die KrankenRoit,

Gin iibevaus widitiges Kapitel, dad in feinem Kodbudye fehlen follte, iji bas,
weldjed die Kvanfenfoft behandelt. Bwar wivd bet dhweren Crfranfungen meift bdie
Diit vom Arzt genau vorgefdrieben, und in diefem Falle Hat man fich felbjtverftdndlidy
genau nad) den Anovdmungen ded Avzted u vidhten. Wie oft lauten aber bdie An-
ordrungen unbeftimmter; oie oft heift e8 nur: ©ebt dem Rvanfen cine leidite Roft;
ober aber: Der Kranfe muf fehr Frdftig erndfrt werden. Wie Hiufig fteht man da
vatlos und modte ol alled Notige tun, weifi aber dod) oft das Nidtige nidyt ju
treffen. In folgendem Hoffe id), in diefer Beziehung meinen Leferinnen einige wertoolle
Jingerzeige ju geben,

Die afuten Krankheiten, die mit Fieber aujtveten, verlangen nidht nur eine leicht
verdaulide, fondern bdabei aud) eine Friftige Didt, denn einerfeits finkt durd) dag Ficber
meift der Appetit auf ein Minimum Herab, andererfeitd werden aber auds durd) dag Fieber
bie Rrifte ded Kvanfen deravtig mitgenomumen, daf ein vapider Rvifieverfall eintritt,
Unbd da bevmag oft die funfjt der Kodjin mehr al8 die des Arztes, um dem Patienten
am Leben gu erbalten. Da das Durftgefiihl dev Fieberfranten meijt bedeutend gejteigert
ift, fo gibt man neben Waffer aud) Bitronenwafjer und Frudtlimonabde, dod) vermeide
man, diefelben ftavf ju fitfen, dba Hievdurd) der Durt nod) erhoht wird. it fdhwerer
Wein vom Avst verordiet worden, fo fann man denfelben dem RKranfen audh in Form
von Gelee reidien, das -meift ald grofe Rabung angenommen wird. Die iibrige Gr-
nahrung wird fid) aud) faft nur auf Flifjigheiten bejdhviinten. Wian gibt Fleijdytee
[bffeloeife, ferner Miehl, Grief, Neis, Nudeln in leidhter Fleijchbrithe gefodht, die lentere
vielleidht auch mit gefdylagenem Gi abgegogen.

Bejonders nahrhaft find Suppen von Haferflocen, englijdem  Hajermeh!
(oatmeal), fnorv8 Hafermehl, Leguminofe oder zur Abwed)slung aud) von Neftle’s
Kindermehl.

Jjt dem Kranfen Fleifd) geflattet, fo gibt man gefodyte junge Taube, da bdiefe
foroofl leicht verdaulid), al8 aud) nahrhaft ijt. Aud) fauerliches Apfelmus ift oft:

GEhrhardt, fodbud. 45
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geftattet und toird dann auch meift von den Kranfen’ gern gemommen. — Bu vermeiden
find affe ewitrze, ferner jdhtoere Fleiidipeifen, Gemitfe, Brot und vor allem frijdes
©ebadt.

Sn der Refonvaleszens, die ja oft vedyt lange dauert, fommt c8 vor allen Dingen
pavauf an, dic gejunfenen Krdfte des Patienten zu fHeben unbd ihm moglidit Frajtige
Nahrung uzufithren, ofne jedod) den Magen i bejdhreven. it dev Appetit ju
wintjdien iibrig, fo leiften gqut gewdfferte @arbellen, Anujtern ober jdwad) gejalzener
RKaviar gute Dienjte. :

Yeben dent [eichten WMeild= und Eiexfuppen veidht man jest junges Geflitgel und
Ralbfleijdh in Butter gedimpit, oder aud) Noaftbeef, magered Hammelfleifd) und KRefh. A3
Rubrot gibt man ©rief, Graupen, Feid oder Ntudeln Form von DBret, ferrer
burdgeidlagene Ravtoffeln und Hiilfenfritdhte. Aud) gedampfted OBt und Frudyigelee
bilbent fitx dent YPatienten eine erquictende Abwed)slung.

udh Bet viclen dyronifdhen Leiden, al8 da find Scwindfudt, Bleidhjudyt, Bluts
aymut, Strofulofe, Nervenjchwdade ufro. vermag bdie ridtige Pflege ngemein biel.

- — Die Koft darf aud) hier nur {dHwad) getvitvzt fein, foll dabet
aber friftig und Ddenmoc) leicht vevdaulich fein. MWian gibt Bier
chenfallé, wo moglid) awei- bi8 dreimal am Tage, dide friftige
Guppen von Hafermehl oder Leguminofe, mit Ei oder Meild) ju-
beveitet, Dag Fleifd), Geflitgel, Kalb, Rind oder Wild, muf redt
wetd) gebraten oder geddmpft fein, damit e8 dem Speijenden nidyt
su viel Mithe madt beim RKauen, da devartige Rranfe fid) oft
jhon gefittigt fithlen, voenm fie fid) lingere Beit der Miiihe ded
Rauens untergichen follen. Auch) leidhte Gemitfe und Braten mit
Saucen jind jolden Kranfen erlaubt, und zwar follen die Gemiife
stemfidh) fejt, jedoch nur mit Butter jubereitet fein.

Bleidfithtige und Blutarme, meiftend junge NMiddchen und
Srauen, leident oft an tviger Verdawung und verlieven dadurd)
den Apyetit. Eier, gute Mild), Fleifd), befonders Wild, Gemiife

o @ ynd Objt bilden fity devartige Kvanfe die vidtige Nahrung. Von
oo T aitifatens, - Gemitfen find gang befonders zu empfehlen Blumenfohl, Spinat,

von Fletich. Gpargel und Sdoten; dod) miifjen bdiefelben audy iemlid) fett
gefodyt jein, wie Fett iiberhoupt anvegend auf die Verdauung wirkt, FRohesd Obft, be-
fonders Blaubeeven, und grimer Salat, dev leptere mit Bitronenfaft ftatt mit Effig
angentadyt, find ebenfall8 fehr ju empfehlen. Notwein ift ju vermeiden. Sdrotbrot
dagegen wirkt oft fehr vorteilhaft auf die Verbamung. Blutarmen, deren Verdauung
eine ju rege ift, demen aljo Fofroein verordnet wird, fann man ftatt ded teuven fran=
3ofifden Rotweing guten Heidelbeertvein twohl empfeplen.

Diufig entjtehen  duvd) Bleihfudt und Blutarmut Diagengeidivitre, toeldjent
Qetdent bev Azt ratlos gegemitber fteht, voenn er nidyt durd) die Didf umterftitit tird.
Diefe Kranfen bditrfen Nahrung itberhaupt in feinem andern Fuftande zu fid) nehmen,
alg in fliiffigem ober breiartigem.  Das Hauptnahrungdmittel fitr fie it Mildy und
wieder Mild. Sft etwas Fleijd) geftattet, fo follte dasfelbe nidht anbders genoffen
mwerdert, al8 nadidem e8 durd) die Fletjhhadmaidyine gefithrt ijt. Wean befommt 3u
diefert Rmwede fleine Majdhinen, die man vorher mit Heifem Waffer antwdvmen fann,
fo daf das Fleifd), naddem e§ durdgerieben ift, nod) warm genug ift um Ejjen und
aidht exft aufgewdrint u werden braudyt.

Gin newer Apparat zum Sertleinern devr Nafhrung, , Maftifatenr” (Sig. 747)
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genannt, ift folden Kranfen cbenfall8 ju empfehlen und leiftet aud) alten jahnlofen
Yeutent qute Dienfte.

Neben diefen Kranfen gibt e8 nod) eine Jeibe gang andever Patienten, bdeven
Wohlbefindenn aber aud) jum grofiten Teil von der At ihrer Grndhrung abhingt. Ich
meine diejenigen, die an Fettjudht, Getthers, Gidyt oder Boliblittigheit leiden. Dieiftens
cffen und trinfen biefe Qemte ju gut, jdlafen ju viel und maden fid) 3u wenig Be-
wegurtg.  Die Kojt, die man diefen Patienten reidht, muf eine dburdjaus magere fein;
Nahrungdmittel, welde Fett, Veehl und Bucker enthalten, {ind vdllig 3u vermeiden,
Jeeben frdftiger Fleifchfoft gibt man ifnen veidlid) griine Gemiife, Salat und Objt,
jowohl voh al8 gefdmort. Die Suppen Fommen gang i Fovtfall, und aud) das
Trinfen 1t auf da8 geringfte Map eingujdyrinfen.  Apfelwein befommt devartigen
Rvanfen oft vedyt gut. — Gidjttrante follen fid) iibevhaupt mehr an Pflangentoft Halien
und Fleifd), Eier und RKife ganglich vermeiden.  Auch Alfohol, Tee und Kaffee find
thnen ebenfo {dyiblich, ie den DBollblittigen; frijhes Objt, Ritronen gang befonders,
witfent dagegen faft immer gimftig auf den Sujtand dex Patienten ein.

Widnerinmen find al8 Refonvaleszenten ju betvadyten und mit leidyt verdaulidyer,
jedod) friftiger Roft ju evndfhren.

gitv Rinder gibt e8 tm jarten @iuglinggalter natiivlid) nidts befferes als die
Diuttermildy; wo bdiefelbe burd) andere Mild) erfest wird, muf man diefe cinesteils
etroad  vevdimmnen und andernteild ihr cinen Bujal an Suder gebenr.  Man nimmt
fievzu am beften MMildjzucter, da der gewdhnlide
Jucer, Ritben= oder Rohrzucer, leicht ein Siuern
der Mild) veranlaft. Nad) BVerlauf eines Halben 5 I
Jahres, oder wenn beim Rinde bie erften Sihne jlr
sum Durdybrud) fommen, qibt man ihm des B
Meittags etmas Semmelbrei und gerwdhnt e8 jo  3tg. 745, Telrer mit Boben filr Warm:
alfmahli) an fefere Nahrung. G8 ift iiber- Heieing
haupt widtig, Rinder gu redjten Beit davan 3u gewohren, daf fie aud) fejte ahrung
su fid) nehmen, und daf fie dicjelbe auc) fauen, damit lid) Bihue und Kaumusteln qut
entoideln, Fitw Feineve Kinder, denen das Effen nod) eine Arbeit ift, die lingere Beit
in Anfprud) nimmt, find Telfer mit Boden fitr Wavmwafferfiillung (Fig. 748) ju
empfehlen, da Ddie Speifen auf bdenfelben gleidymafig warm bleiben; und ein jeder
weiB ja, wie widtig e ijt, daf alle fetthaltigen ©heifen bi§ zu einem gewiffen Grabde
exwdrmt in den Magen gelangen. — Rinder, die man gu longe nur mit Mild) ex-
nabrt, neigen leiht juv englijdhen Rrantheit, da Mild) allein nidt geniigend falthaltige
Salse enthdlt, die gum Aufbau der Knoden von fo groper Widytigleit find. Neben
dert feften Gpeifen folften allerdingd Mild) und Whaijfer die eingigen Gefrdnfe wifhrend
der gangen Kindheit fein: Kaffee, Tee, Bier und Wein jind nidjts fiiv den jugendlidien Korper.

Jm Anfdyuf an alfes Obengefagte mogen Hier nod) einige Jtegepte jur Bereitung
vont Gevidyten, die fid) gans befonders fiiv Qrante eignen, folgen; aud) ein Hinweis
auf fdon vorangegangene Regepte dhnlicher Avt, dente i), wird meinen Leferinnen
willfommen fein. :

I. Guppen,

Rey. 2127.  Kraftbriife. (Orviginalrezept von Dr. B. in Br.) Der
Boden einer 10—12 [ faltenden Kaffevolle wird mit Butter beftridien und veidlidh
mit fein gefdnittenen Mohrriiben und Rwicheln belegt.  Hierauf fdyneidet man 250 4

45%
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rohen Sdyinfen, 11/, kg Ralbfleijdy, 21/, kg guted Rindfleijd und ein altes Huhn in
Heine Stiide und qibt das FFleifd) nebft den Hithnerfnoden in bie Rafjerolle Hinein.
Nahoem man 1/, | Wajjer hingugegofjen fat, lifit man e8 langjam fochen, big am
Poven der Kafferolle dag Fett flar fieht. Hicrauf wird fodendes Wafjer dagu ge-
gofjen, Di8 Das Oefip *a gefitlit ift. un Bt man die Bouillon auf gelindem
Feuer 3—4 Stumbden foden und feiht fie duve) ein Tud). Gnblidh) bringt man fie
wicer aufé Jeuer und lipt fie pig auf 1 7 Fliffigeit einfoden. Wian veidht Die
Rraftbrithe nad) Verordnnng des Arztes Toffelimeife.

Rez. 2128. Salter Sleifdanfgup. (Originalrezept von Dr. 8. in
Br) 260 g befted Rindfleifd ohne Fett 1umd Sehrien ird in fleine Stiide gejdynitten
amd in ein porzellanenes odev irdened Gefip getan.  Hievauf itbergieht man 8 mit
1/, 1 Taltem beftillierten ober abgefodjtent LWaffer und et 5 Tropfen dhemifd) veine
€alzjaure (G lormafjeritoffidure) finge. — Jum ligt man dasd Gefaf mit Inpalt
an cinem Hiflen Orte 4 Stunden ftehent und giefit hievauf die Flitifigleit durd) feines
Qeinen. — Man gibt dem Patienten piefe Jlitffigheit in etwa ftimdliden Rortionen

—a inmerfald 12 Stunden 3u

N tyinfen. Um den Gefhmad

eint wenig 3u heben, fann man

efiond Kodyjaly ober ftatt

beffen etwad otwein hingu=

feer.  Der Aufgufp muf
amt Hiflen Orte aufberoahrt werden.

Rez. 2129,  Jileiffitee im Dunft. Bejtes
Rindfleifd) ofne Fett und Sehnen wird in fleine,
etwa nufigrofie Stiide gefdnitten und in eine jauber
gefpiilte, veithaljige Slajde getan. Mian verforft die-
felbe feft, fdhlagt fie in ein Ridentud) ein und jtellt fte
in einem Gefif mit faltem oder lauem Wajfer aufs
3 z Feuer; fobald dag Waffer fodht, gibt man adt parauf,

B, T8 Qadifich: dafi dasfelbe gleidhmipiy teiterfodjt, und gicpt, wenn
nBtig, nod) fodhendes Waffer hingu. Nadhdem dag Fletfdh in der Flajdhe etwa 4 Stunden
gefocht Hat, nimmt man bie Flajde Heraus, dffnet fie und giet den Fleijdyjaft, der
fidy gebildet fat, duvd) ein feinenes ZTud). Mian gibt diefen Fleijdhtec dem Kranfen
Toffelmweife nad) Berordrung.

NRez. 2130, Straftbriife ans WMaggi’s WouilonRapfeln. Fiir 1 Perjon
Man [6ft 1/, Bouillontapfel in 1 Obertaije fodjendem Waffer auf, ofne Salz hingu-
aufiigen.  Nady Belieben fann man bic Svaftbrithe aud) mit 1 Gigeld absiehen. Wian
reifit gevdjtetes LWeifibrot odev Toaft daju. :

Ney. 2131, Suppe von Salbsmifd. Fix 1 Perfon. WMan blandhiext eine
Qalbsmild) mit fodendem Waffer, Hiutet fie und fegt fie mit 1y ¢ Wajfer an, gibt
aud) gleid) ein etoa fofemupgrofies Stild Butier, pas man mit 1 Teeldffel Weizen-
mehl gufammengetnetet Hat, finein. Wenn die Kalbgmild) weid) ift, paffiert man bdie
Suppe durd) ein Haarfieb (Big. 749), bringt fie nodymald jum SQoden umbd Tegiert fie
mit Gigeld. Dan vidtet fie iiber gebihten Semmeljdyeiben an.
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ez, 2132,  SHafermehlfuppe. 1 GCRlbffel englifhes Hafermehl (oatmeal)
oder fnorrhed Hafermehl wivd mit faltem Wajfer angevithet und in 1 Obertaffe
voll focendes Wajfer gegeben. Nadydent die Suppe vollftandig flar gefodt ift, zieht
man fie mit Gigelb ab, tut einige Tropfen Waggiwiirze Hinein und falzt fie nad
Gejcdymact.

Jez. 2133, Suppe von Ouiker-Oafs. Sn eine grofe Obertaffe fodendes
Waffer gibt man 1 gehauften Chloffel Oats, 1 Prife Salz, 1 Teeldffel Buder und
3 gefhmorte Bacpilaumen, die man entfernt und in Bievtel gejdnitten hat. Die
Guppe braudt nur 10 Minuten ju foden und fann falt ober wavm ferviert werben

Nez. 2134, Seguminofenfuppe. Dicfelbe wird aus Leguminofenpulver, das
in Apothefen und Drogerien erhiltlicy ift, beveitet und goar ebenfo wie die Hafer=
mehljupbe, dod) 1dFt man hierbei dag Gi fort und fest ftatt deffen beim RKoden ein
it Butter hinzu.

Neg, 2135, Sfouf- oder Vorfexfuppe. Diejelbe wird wie Braunbierfuppe
mit Mild) (Rez. 533) zubereitet; dod) nimmt man ftatt ded einfadjen Braunbiers engs
lijdhen Porter oder Stout (fpr. jtaut) und exfhalt auf diefe Weife eine duferit nahes
hafte Suppe.

Hez. 2136, Semmel oder Lanadenfuppe. Fiiv 1 Perfon. Man fhneidet
1 qltbactene @emmel oder Weifbrot in bdiinne Sdyeiben, beftreidyt diefelben gany ditnn
mit guter Butter, {dneidet fie in fleine Stitce, ftreut etwad Salz daviiber und giefit
1 Obertajje fodended Waffer dazu. WViam vithrt die Subpe ein wenig mit dem Lbffel
und ferviert fie. Durd) einen Sujas von einigen Tropfen Maggimiirze wird die Suppe
bedeutend {dymadhafter.

Jleg. 2137. Bwiebadksfuppe. Fiv 1 Perjon; 1/, Obertaffe gerditeter ober
Poigdamer Awicbad wird mit 1 Obertafje Waffer angefesst und fo lange gefodht, bis
der Bwiebad volljtindig weid) ift. Man gibt beim Kodhen ein wenig Butter, Salz
und Buder dazu und zieht dbie Suppe mit Eigelb ab.

ez, 2138, Weinfuppe mif Sago oder Tapioka. 1 gehiuften Gl
Petljago ober Tapiofa [GRt man in Waffer nad) Vorjdrijt langjam audquellen; alg=
dann madt man 1/, Obertaffe guten Hotwein mit einem Stitcihen Bitvonenjdyale
fodjend, gibt bem ©ago ober Tapiofa Hinein und fiit die Suppe nad) Gejdymad.
Nean fann diefe Suppe falt oder aud) wavne geben; fitrdytet man, daf fie von veineme
Wein zu jtarf fein fonnte, jo verdinnt man bdenfelben mit Wafjer.

Nez. 2139,  SFendfpiiveefuppe. Grdbeeven, $Himbeeven, Heidelbeeren und
Rirjden toerben jauber gewafjdien und bdie letsteven entfernt. Hievauf erdriift man
oie Jritdhte, feit fie mit faltem Waffer und ein wenig Bitvonenidhale an und [EfFt die
Suppe fodjen, big bie Frithte volljtandig weid) find, Dann ftreidht man fie durd) ein
Sieb, bringt fie nodymal8 zum Koden und vidytet fie itber gebihten Semmel{djeiben
an obder reidt Loffelbishuit daju.

Aufer diefen Suppen eignen fid) fitr Krvanfe nod) die Suppen nad) Rez. 422,
439, 444, 445, 463, 464, 479, 494 502, 507—511.




IL gleijdipeijen.

Rez. 2140. Weeffteak a fa Welfon. Fiir 1—2 Perjonen. Die fiir diefe

Becfjtents gebrauchlidhe Kafferolle wird mit Butter ausgeftridhen und mit einer Sehidht
von 3—4 vohen RKartoffeln, die man in ©deiben gefdnitten und gebriiht Hhat, aus
gelegt.  Auf bdiefe legt man 2 ziemlid) ftarfe Sdpeiben Rinberfilet, die man uvor
geflopft hat, und gieRt eine Obertajje Fleijdybrithe daritber. Naddem man bdad Geridyt
guerft auf ftarfent Feuer angebrdunt fat, lafit man es etwa 20 Minuten auf gelindem
Feuer weid) dimpjen.  Man ferviert dag Beefjteal in der Kafjerolle.

Rez. 2141, Fleifdipfivee. 125 g Kalbsbraten und ebenfoviel Hithner- obder
Putenfleijth wivd fein gewiegt. $Hievauf madt man von 1 Teeliffel Butter und eben-
foviel Mehl ein Helled Schwimehl, rithrt 3 ERIbffel jiife Sahne dazu, jo daf man
eine didlide Sauce erhilt und [Gft dag Fleijd darin auffoden. Naddem man es
mit ©alz abgejdymedt Hat, gibt moan ein enig fein gewiegte Peterjilie und einige
Zropfen Maggiwiirze daji.

Fez. 2142, Wildpiivee. Fiiv 1 Perjon. Cine Sdjeibe rvedt faftiger Wild-
braten aus ber IMitte wird fein gewiegt, mit 1 EHBffel Madeiva, 2 CRl{Tel Bouillon
und 1 Gigelb verrithrt und mit Sal; abgejdmedt. WMan madit bad Piivee im Waffer-
bade Beiff und ferviert e8 fofort, dod) itte man fid), bas Piivee u lange im Beifen
Wajfer su laffen, da Gi und Fleijd dann Hart werden.

Rez. 2143, Gefliigelbruft in AfpiR. Fir 1 Perfon. Wan [bjt von einem
gebratenen Hithnchen oder einer Taube die Bruft ab, lift fie evfalten, fdymeidet fie in
Sdjetben und itbergicht fie mit 1 Obertafje voll Ajpif. Hiersu fodt man 1 Kalbs-
fufg etma 4 Stunden lang und gibt wifhrend der lefsten halben Stunbde einen Fleinen
gut geajdenen Hedht mit hinein. Dann gieft man bdie Brithe, die man mit twenig
©aly und 1 Meohrritbe gewiirzt hat, duvd) ein Sieb und lift fie bis auf 1 Obertajje
einfodjen.  Am andern Movgen flart man fie, fhmedt fie mit Bitvonenjaft und 3—4
ZTropfen Paggiwitrge ab und gieft fie auf das Fleifd.

Hufser diefen Fletjchipeifen find folgende Rezepte fiiv Kvanfe geeignet: 586, 592,
600, 602, 624, 629—640, 649, 656, 658, 666, 671, 673, 688, 690, 745, 748,
761, 764, T70—776, 780, 782, 785—793, 799—801, 804, 805, 811, 812, 816,

DOie Geflitgelfpeifen find mit wenigen Ausdnahmen geeignete Kranfenipeife; nidt
paffend fitv Rranfe find Gang, Gnte, Wildgans, Wildente, Trappe und Anermild;
ebenfowentg eignen fid) die Jtezepte 861, 862, 867, 873, 884—895, 908—911,
938—941, 951 —956, 959 —962.

III. &ijde.
©o nahrhoft die Fijde an {id) find, fo wenig find fie dod) tm grofen und
gangen gur Nahvung fiiv Qranfe geeignet. Mean fann Kranfen mur Forelle, Hed,
Bandeyr, Seezunge, Karpfen oder Sdlei veidien, wenn' diefe Fijde einfad) in Salzwaffer
mit wenig ervitvy gefodit find. Bu dbiefen Fijden gibt man am beften untenftehende
Sauce. Auftern (Fig. 736) und {dhach gefalzener Kaviar, find letdht verdaulicy und
duperft nafhrhaft und daher, fowie Sardellen, Kranfen ju empfehlen.

Rez. 2144, Fifdifance. Man madt ein helled Schwitmehl, gibt von dem
Waffer, in dem man bdie Fijhe gefocyt, hingu und fodyt die Sauce Har; Bievauf gibt
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man 2 Teeloffel Vouillon hinein und vithrt furg vor bem Anridten nod) ein Stiidden
frifdhe Butter und 3 big 4 Tropjen WMaggitviivze darunter.

IV. Gemitje.

Rez. 2145. Wlumenkoflpiivee. Man fodt den nad) Bordrift jubereiteten
%[ummfnijl in Salzwaffer weid), quetjdyt ihn und ftreidht ihn durd) einen SDurd)Tch[ug
Hievauf {hldgt man 1 Eigelb mit ein wenig
Waffer, 2 Teeldffel Bouillon und einem Stitddyen
Butter, ftellt dad Gejdhivr in ein Gefd mit fodjen-
pem Waffer und rithrt den duvdgeidlagenen
Blumentohl in der Sauce, bi8 der Kofhl heify und
bag Gt gav ijt.

Nez. 2146. Sdwarjwurjelpiivee, Die
Sdwarzourzeln odber Sforzoneren (Fig. 750)
werden nad) Vorfdrift gebubt, in Salzioafjer weid)
gefodit und durd) ein Sieb geftridhen. Hievauf
mad)t man ettoad fitfe ©afne fodjend, gibt dasd
Pitvee nebft etwad geviebener Semmel hinein und
laft e8 vedht famig fochem. Bulesit jhmedt man
bag ®eridht mit Salz und 3—4 Tropfen Viaggi-
foitrze ab.

Jley. 2147, Wiiree von Arfifdoden~
Goden. Dasjelbe iwird nad) NRey. 2145 oder
2146 subereitet.

Fig. 760, Scdywargwurzel oder Storzonere.

Jiez. 2148, Piiree von Jinfen oder
jungen Wolnen. Fiiv 1 Perfon 756 g. Die Hitljenfriidte roerden am Abenbde
vorher verlejen, gemajdjen und eingequollen. Dann fod)t man fie unter Sufas von
etoad Natron rvedt weid), paffiert fie durd) ein Steb, madt ein Helled Sdwitimehl,
gibt bagé Piivee' hinein und I[aft e8 bdavin fimig fodhen. Sulet vihvt man nod

—4 Tropfen Maggimwiivze darvunter und jdymedt e8 mit Saly ab.

Aud) andere Gemiife werden von vielen Krvanfen meift gut vevtragen mit Aus-
nabme der {djweren Kofhl- und HRitbenforten. Fiiv bdie Bubereitung merfe man fid,
%uﬁ @“‘Pﬁr&“ mbglichjt au vermeiden find, und daff Butter das verdaulidhite von allen

etten 1ft.

Borziiglich) geeignet fitv Kranfe find folgende Gemiife: NRez. 1208 —1210, 1225,
1246—1253, 1256—1258, 175, 1276, 1285, 1292, 1316, 1322 —1327, 1329.

V. Sompotte und Salate,

DBeinahe alle Kompotte find filr Kvanfe wohl geeignet. Bei den Friidyten, bdie
fejtere ©dalen haben, al8 Plaumen, Kividen und dergleiden, entferne man die Haute
entroeber vor dem Koden ober nad)fer, indem man bdie Fritdhte in Gejtalt von Nus
gibt. UApfelmus ift jtet8 das gefiindefte und leidytefte Kompott. Von ben eingemadyten
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Friidten jind die Buderfriidhte und die Frudhtgeleed fitv Kranfe wofhl geeignet, wifhrend

ntan Gfjigfriidte nidt qgeben darf. — Ein bejonders magenjtarfended Mittel ijt Inghoer

in Buder. — Oriiner Salat ift manden Kranfen (jiehe S. 706) gany befonders u

empiehlen, dod) bereite man denfelben nicht mit Ejfig, fondern jtetd mit Zitronenjiuve.
Fite Buderfranfe made id) auf Rez. 76 aufmerfjam.

YL Gier= und Mehlijpeijen.

Qm grofien und garzen {ind Gier- und Mehlipeijen fitr Kranfe etwasd jdhwer, dodh
gibt 8 aud) davunter eine Anzahl, die nidyt allzujdiwer verdaulid find und, da fie duferjt
nahrhaft jind, den Kranfen, wenn e8 der Avzt gejtattet, dfters gereidht werden follten.

Rez. 2149, Gefdlagenes Ei mit Shervy. 1 Gigeld wivd mit 1 Teeldffel
Staubjucer gejdlagen, big die Maffe jdhaumig ijt. Dann zieht man den fteif ge-
{dlagenen Sdynee vom Gitweify davunter und filgt 2R—3 ERlojfel guten Sherry Hingu.

Nez. 2150. ECierrahm. Fiv 1 Perfoa. Y, I Mild) wird mit 1 Teeldffel
Dondamin und 1 Gi tichtig gefdhlagen. Hiermit vevrithrt man 1 CHIHffel Juder
und 1 Mefferfpitie frifde Butter. Wian filgt aud) ein Stiidden Rimt dazu und lGft
die ©peife tm Waijferbade fejt werden.

Siehe ferner: Ney. 1483, 1499, 1500, 1548, 1565, 1570—1576, 1593 —1595,
1615, 1648—1656.

V1I. KKalte jiige Speijen.

Wenn audy die falten, fitfen @Speifen Kranfen nur mit Borjidt gegeben werden
biivfen, fo roevden fie Dodh) jtetd gevrn genommen und find da, wo {ie geftattet find,
oft eine grofie Grquidung.

Solde Speifen find folgende: NRez. 1698, 1703—1713, 1726—1740.

VIII. Badwert,

Sogenannted @Sd]marg,ﬁrot odber Joggenbrot wird bon den meiften Kranfen nidht gqut
vertragen; an Stelle beﬁ}eibcn tritt dann Semmel oder Weifbrot (Rez. 1821 und 1822),
bod) ift e8 zu embfehlen, fobald e8 ber
Ar;t geftattet, daneben Kleie- ober Sdvot=
brot gu veichert, und jwar ift bad Graham-
brot (e;. 1820) bejonders empiehlens-
wert. Wit allzuviel Gebad belafte man
ben WMagen der Kranfen itberhaupt nidyt;
pon feinerem ebdct find Bwiebad und
leidhte Bistuits allenfall8 geftattet. Engs
lijdhe Bistuitd, die man bet und gerwidhn=
lich unter dem Namen Cafes fauft, ditrfen
von ben metften franfen gegeffen werbden.

@8 1jt vatfam, biefelben tmmey vor=
vatig 3u halten, wm dem Kranfen von Feit
su  Reit Davon geben s fonnen. Devartige Videreten fHalten fid) in Bledfdjten
(&ig- 751) ganj vorjiiglidh. — Rrénflidhen Ceuten, bdie vor alfen Dingen ju mager

Ftg. 761. Bledipofe fiir Gafed und Bistuits.
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find, wird zuweilen Sudien vom Avjt verovdmet; felbftverftandlid) mup aud) Hierbet
eine Dejtimmte usmwahl getroffen werden. ) Ilaffe deghald audh fier eine Anjalhl
vont Hinweifen auf Regepte folgen: Rez. 1827, 1828, 1830, 1860, 1e61, 1911 —1913,
1916, 1917, 1920—1922, 1924—1926, 1931, 1932, 1950.

IX. Getrante,

Unter den Getvinferr, roelhe den Kranfen nidt nur erlaubt, jondern fogar oft
verovdriet vevden, fjteht die Wiild) obeman. Nur wenn man gany jider ift, daf die
Weild) von durdjausd gefunden Kithen ift, mag
man fie roh ju_tvinfen qeben; anbernjalls
muf jie tithtig gefodht werden. Wie i jchon
frither jagte, ift e8 nidyt gut, die. Deild) ab=
gurafhmen, da Ddevjelben dadurd) Fett entzogen
frivd und fie auf diefe Weife jdywerer ver-
daulid) toivd. Auf Lerorbnung ded Arjted
gibt man guwweilen aud) WPiolfe oder Kefiv.

Yiez. 2151, Stefir. Der RKefiv ftammt
aug bem Kaufafus, ift niht nur angenehm
im ©ejdymad, jondern vor affen Dingen jehr
nafrhafjt und toird dedhalb oft Magentranten
ober Sdwindfitdhtigen verorduet, ift itberhaupt
alfen denen zu empfehlen, die in der Crnahrung
jurvitcoleiben. Die trodnen Kefivpilze miijjen
exft cinige et vorbehandelt werden, ehe jie
jid) zum Anfjtellen mit Mildh eiqnen, fonnen
panit aber lange Beit tveiter benufst twerden,
da fie jicy felbjt fortentwideln. — WMian legt
bie Bilze, wiv wollen annehuen 10 g, in ein X
®efafp mit LWafjfer von 30° R., iworin §ig. 762, Gibijd) ober Altee.
man jie 8 —10 Gtunden [iegen [ift. Dann wdijdt man jie mit faltem Waifer
ab unbd legt fte in 100 g oder 1/, ! abgefodite Milh, die 6i8 auf 20 ° l{ ab-
gefithlt ift. $ierin [EEt man fie liegen, 2 ;
adjtet dayauf, dafy die Mild) moglidhit
gleidymafig warnt bleibt, und {chitttelt
jie von Reit zu Beit tiihtig duvch.
Wiorgend und  abends erfet man
pie  Mild) durd) fjrifde, abgefochte
Mildy von 20° R.  Dei jedem
Wedyfeln evden die Pilze mit ab-
gefocdytem Waffer abgervajdyen. Nad) 6
big 8 Tagen madht man die Beobach-
tung, daf die Pilze an die Oberflide
jtetgen; fobald nun die Mild) in Gd-
rung gevat und Blajen wirft, fann man fie
al8 Sefivertraft vevwenbden, Su diefem
Awede feiht man fie duvd) ein Winffelintud) und Ffitllt ettva 100 g Ertvaft mit 1  ab-
gefodyter Mild) auf, fitllt diefe in Flajden, die man gqut verforft und 1 Tag in einem

D
= )
S\B

Hig. 768. Samille.
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Rimmer von ctwa 15° R. fiehen [aft, toobei man jie ntehrmald fdiittelt. AlSdann

hat fidh) die Mild) vollftindig mit dem RKefivertraft verbunden und fann mm ald

Refirmild) getrunfen werden. — Die beim

= —a Durdjeihen der Mild) juriidgeblicbenen Kefiv-

: g pilze werden jum Aufftellen frijdhen Cytraftes

8 weiter benutst; Diefelben entwideln fid) fjogar

devartig weiter, daff man bald jur Teilung der

Pilze fdjveiten muf, weil fonjt die Gavung ju
johmell und Heftig vor fid) geht.

Fig. 764. Niceltectanne mit Einfab. ml’.g;. 92152, 351?}';9 g&ome. Man Tt
1 1 frijhe Quhmild) und fest beim Beginn de8 Sicdend 5 g Cjjig hingu. JNad)
erfolgtem  @evinnen wird die falb erfaltete liffigheit durdygefeidt, mit einem u
Sdaum gefdylagenen Ciweif aufgefodyt, nodmale durdgefeiht, mit 10 g foflenjauver
Magnefia verfest und duvc) FlieBpapier gegoffen. Pan fann aud) ein Stitd trodnen
Ralbermagen bort etwa Fingerlinge 12 Stunden mit Wafjer anweidien und bdenfelben
dbann jamt dem Wafjer in die Focjende Mildy fhiitten, wodurd) ebenfallg das Gerinnen
berfelben hervorgevufen wirh. — ehr viel einfadper it
die Herftelfung der Molfe mit Wiolfenpaitillen, bie man
in der Apothefe fauft. Dian feist 1 grofe Obertafje frijde
Mild) an, qibt, wenn fie Heip ift, eine Weolfenpajtille
Binein und (a3t die Mild) gerinnen, wovauf man fie durd
ein Tud) gieft.

Nez. 2153. Eibifdtee oder Alfee. Wian tut
50 g Gibijdyourzeln (Fig. 762) in ein faubeves, ivdened
Gefdhirr, aiet 4 Obertafien faltes Waffer dbavauf, bringt
¢8 aufs Feuer und [Gft e8 1 Stunde lang umumterbroden
Stg. 785 Raditlampe, juglei)  fochen, Dann giept man den Saft, welder vedyt fdleimig
5 ; fein mufi, durd) ein reined Tud), gibt vecht viel braunen
Randiszucter hinein und gibt den Tee moglicdft warm au tvinfen. Er ift bei Heiferkeit
und Hujten bejonders zu empfehlen.

-Rez. 2164, Stamillentee. Swei Hinde voll Kamilfenblitten (Fig. 753) rwerden

mit 1/, { fodjendem Wafjer iibergoffen; dann bdectt man das8 Oefiap zu, lipt e8 einige

— Minuten warm ftehen und giept alddann den FTee ab. —

» Biefferming-, Stiefmittterden:, Qinbenblittentee und
¢ ) verjdyicdene anbdeve werden auf diefelbe Weife bereitet.

Ney. 2155, Jslindifd) Aoos oder Saragaheenutoos.
Man waffect dag WVioos, dag man in getvodnetem Juitande
fauft, {iber Nadt ein und gieft am andern Tage dad Dbittere
Waffer ab. Alsdann wird dag Dioos mit frijhem Waffer eint
il paar ©tunden gefodht und durdhgefeift. Man tyinft den Lee
Sig. 756, . Sampentodier moym mit Fucker.

fitr Petvoleunt.

Rez. 2156, SHuffenfrank L. 6—8 getvodnete Feigen, eine Handvoll

Fliederblitten und 1 Obertaffe voll Gerfte werden mit 2 1 Waffer 1 Stunde lang
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gefodht. ~ Madydem der Tranf durdigefeiht ift, vermengt man iGn mit weifem Qandis
und gibt ihn warm gu trinfen.

Rez. 2157, SHuffenfrank TL  Man vermwendet hiersu 2 GHIbe! Brujttee,
dert man gleid) gemifdht in der Apothefe fauft, ferner 1/, Teeldffel geftofienen Salmiat,
1 fingerlange8 Stitcf Qafrigen und ein Stitd braunen Kandis etwa wie ein Gi arof.
Der Brujitee wird mit 1, I faltem Waffer angefest und 1/, Stunde gefodt; darnad
gibt man bdie anbdeven Sutaten Hinein und gt den Tee nod) fo lange an einev Heifen
Otelle ziehen, bi8 fid) alled aufgeldft Hat.

Jiez. 2158.  Warme SLimonade. Man vermengt den Saft einer Halben
Bitrone mit 50 g Buder in cinem Wafferglafe, fiillt dasfelbe mit heifem  Wafjer,
vithet gut um, dbaf fich der Bucer aufldft, und trinft die Limonabde recd)t Deif.

Reg. 2159. Gerflenwafler. Man rdjtet eine Handuoll ausgelefene, gervajdene
unbd wicber getvodnete Gerte in einer Pfanne fo lange, big die Kbrner geplast find,
bannt fod)t man fie mit gerbiteter Brotrinde, etrvas Bucer, Btmt und Pomeranzen-
fhale in 1 7 Waffer 1 Stunbde lang und feiht dag Wafjer purd) ein Haarjieb oder
eine Serviette. :

Hez. 2160. Brofrindenmwafler oder Tifane., Dan iibers
gieBt 250 g altbactene Brotvinde mit 1 7 fodendem Waffer, fetit
etwad Bitvonenjaft und Suder daju, fodt die Rinde einmal damit
auf, Bt fie evfalten und feiht das Whafjer durd) ein Haarfich.

. Jez 2161, Apfelfrank, Man fdilt 12 Bovsdorfer
Upfel, fodht fie in 1/, I Waffer 1 Stunde lang, qut jugededt, in
einem ivdenen ®efife und qibt aud) ein Stiid altbactenes Brot (G
beim Rodjen fingu. Dann gieft man den Tranf bdurd) eine .
Gerviette, wiivgt ihn mit geftofenem Simt oder Miuskatblitte und 2
fest 2—3 ©lag Weifgoein und uder nad) Belieben Hinu. Y e

Rez. 2162,  Wanvelmild. 125 g gefdhilte Mandeln werden mit ctwas
Waffer fem gerftofen, mit 1 ¢ Waffer vermijdt und durd) ein fauberes Tud geprefit.
Man muff dad Getvint am fithlen Orte vermahren und fitht jedesmal nux eine Portion
nad) Gefdymad.

Rey. 2163, Ciweifwaffer. Cin Gimeiff wird untev beftindigem Rithren all-
mablic) mit fnapp 1/, I Waffer vermengt; dagu gibt man 2 Teeldffel Bucfer unbd
L Teeldffel Bitvonenfaft ober 1 Liforglas Kognak. )

Hes. 2164. Eierfrank. 2 Gigelb werden mit 2 GRIB{el Bucer fhaumig
gevithrt, 1/, Obertaffe Waffer und 1 Prife Jimt werden damit verviihrt und aulepst
noch 2 Teelvjfel Kognal dazu gegeben.

Rez. 2165. Wobrriibenfaff. Grvofie faftveidie Mohrritben terden gewafden
und fauber gefdabt; naddem man fie auf einem HReibeifen gevieben fat, prefit man
dert Saft vein aug und giefit ihn duvd) einen leinenen Veutel. Wan (Gt bden Saft
einige' @tunbden ftehen, giefit ihm von dbem tritben Bodenfake ab und Fodyt ihn untey
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beftandigem Rithren u dicfem Steup ¢in, den man in einem gut verbundenen Stein-
topfe vermafrt.

Bon den im Kodybucd) enthaltenen Borjdriften eignen fidh folgende Getrinfe nod)
gang befonders fiiv Kvante: Beildyenefjig Rez. 181, die Frudtidjte Hez. 108—118
sur Derjtelfung von Limonaden, Heidelbeerivein ez 197 und ferner die FRejepte
2028—2032, 2061, 2062, 2064—2066,

3jt man gendtigt im Kranfenzimmer des Nad)t8 Getvinfe anzuwdrmen, fo er-
voeift fidh eine Nadytlampe (Fig. 7565), die jugleidh ald Redhaud bdient, al8 jehr praftifd);
audy ein Lampenfoder (Fig. 766 und V67) ift in folden Fdllen fehr bequem. —

Gpetfezettel fitr magerve Seute (Daftfur). Jn den erften 4 Tagen jdlud-
roeife je 60 g Ml in weiftiindigen Paujen; bdabei allmdfhlich fteigend, fo daf- die
Tagesmenge nad) 4 Tagen 3 I Mild) betragt. Vertvigt man die Wild) nidyt gut, fo
fonn man jie mit Tee, Kafjee oder Kognaf verjeten. — 5. Tag: 7Y, Uhr morgensd
1, 1 Mildy jhluchoeife; 10 Uhr 1/, I Mild); 121/, Ubr ein Teller Suppe mit Ei,
50 g gebratenes Fleijd), RKavtoffelpiivee, Gemiife, Kompott; 315 Uhr 1/, I Mild);
b1/, Uht 1/, I Mildhy; 8 Uhr 1/, L Mild), 50 g Falted Fleifd), Weifbrot mit Butter. —
6. Tag: Gbenfo wie 5. Tag, nur mit Sugabe von 2 Bwiebdcen. — 7. und 8. Tag:
Affmihlidhe Steigerung ded bishevigen Quantums. — 9. Tag: 71/, Mhr 1/, I Mild) mit
9 Rwiebicfen; 81/, Uhr Raffec mit Sahne und WeiRbrot mit Butter; 10 Mhr 1/, 1
Mild) mit 2 Bwiebacden; 12 Uhr 1/, I Mild); 1 Uy ein Teller Suppe mit Ei,
100 g Fleifd), Kartoffelpiivee, Kompott; 31y Uhr /y ¢ MWild); 5/, Ubhr /f, I Mild
mit 2 Rwicbaden; 8 Uhr 1/, I Mild), 50 g Fleifd) und Weifgbrot mit Butter; 91/, Uhy
iy 1 Mildy mit 2 Bwiebdcken.

n bden folgenden Tagen ift die Didt efa diefelbe, dod) fteigern fid) die Fleifd)-
portionen und jum Mittag tritt eine fite Wiehlipeife Hingu.

Die Dauer der Kur betridgt 4—6 Wodjen; wafrend derfelben ift Bettvube und
atocimalige Majfage amt Tage exfordexlid).

Speifezettel fitr forpulente Qente (Cntfettungd- oder Bantingfur). Jum
Frithfticd: 80—100 g Rind= oder Hammelfleifd), Nieven, Fijd) oder Sdyinfen, 1 Tajje
Tee ofne Mild) und Buder, 20 g Bwiebact odev gerdjtetes Brot. — Sum Wittag-
effen: 100—120 g Fleifh ober Fifd), magered Oeflitgel oder Wild, grimes Gemilfe
ohne Ravtoffeln, 20 ¢ gerbjtetes Brot oder Frudtfompott, 2—3 Glad guten Not=
weit. — Nadymittags: 40—60 g Objt, 1—2 Bwicbace, 1 Taffe Tee ofhne Wkild)
und Suder. — Bum Abendeffen: 60—80 g Fleijdy oder Fijd), 1—R Glag Jotwein.




35. Kapltel.

Die Faitenkolit,

Unter ,Faften” verfteht man die Enthaltung von Nahrung wibhrend einer ge-
wiffen Beit. Gntweder wird einen Tag lang ginylid) gefaftet, aljo gar feine Nahrung
gertormmen, ober dag Faften exftvect fidh auf eine langere Beit, befdyuantt fid) dann aber
auf gewiffe Spetfen, 1und roar bejonbders Fleifdipeifen, dic wahrend diefer Jeit verboter fird.

Der Gebraud) ded Fajtens ift uvalt und hat in feiner veligidfen, refp. fittliden
Bedeutung ftets eine grofe Nolfe gefpielt. Dian betradtete das Fajten ald ein ver=
bienftoolled TWerf, al8 eine Ubung in bder Gnthaltjambeit und Selbjtverleugmmg oder
alg eine Fdrderung der Anbdadht. Ginigen galt e8 al8 die Vorbereitung zu grofien
Gntjdliiffen oder Taten, toifhrend e8 iwiederum andern ald Ausdrud dev Trauer
biemen mufte. —

Seinen Urfprung Hot das Faften im Viorgenfande, wo e des Klimad wegen
weniger bejdroerlid) fillt, alé bei ung oder etiva gav nod) roeiter im Noxden, Jn
Mittel- und Sitdafient ift dag Faften ein uvalter, religivfer Gebraud) und ijt jowoph!
in ber Heligion ber Bubdhijten al8 aud) der Vrafhmagliubigen vorgefdyrieben. Be-
fonbere Berbreitung fand Ddas Fajten im alten gypten und wurde beim Jfisvienit
bor alfem gefordert.

Bon den Igyptern itbernahmen 8 wahrideinlich aud) die Jsvacliten; im Gefel
Mofis ijt jwor nuyr der Berjbhnungstag al8 Fajttag vorgejdyricben, dod) Hoven toir
aud) Bfter in der Gefdidte der Juden von allgemeinen freiwilligen Fajten jur Aeit
grofer Not und Triibjal. Bur Beit Chrijti war daé Fajten eine allgemeinere Jeli-
giongiibung geworden, die bejonders von den Sadduzdern und Phavifiern ftreng -ge-
forbert wurde. Durd) die Judendjriffen rurde dad Fajten aud) in bie drijtlice
Religion eingefithrt, und bie Sapungen und Fordevungen der Oeijtlichfeit tn begug
auf dag Fajten rouvden immer ftvengere, bis fie im Mittelalter ihren Hohepunft evreidyten.

Die griedyifd -fatholijde fowohl, wie die romifd)=Iatholijhe Kirdye jdreibt be-
ftimmte Fafttage und Faftzeiten vor; unter den erjteren ijt e8 vor alfem der Freitag,
ber als Fajttag gilt, unter dem lefsteren Yird bdie Beit von Ajdermittood) big Oftern
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gang bejonbderd al8 Fajtenzeit inne gehalten. Heutjutage ift man mit den Forde-
Tungen, die man an den Fajtenden ftellt, fehr viel nadgichbiger gerworden, obgleid) dasd
ajtert in den RKibftern nod)y jest firenge gefalten wird, Befreit vom Gebote ded
Sajtens jind Kinder, Krante, Perjonenm, bdie fehr jdiweve Urbeiten vervidhfen, und die
©olbaten im Felde.

Was nun bdie Speifen felber betrifft, o fehte fid) frither die Faftenjpeije nur
aué folgenden Gevidhten zujommen: Fijde, Gemiife, die in Waijjer gefodit oder mit
Ol angevidytet rourben, und in Wafjer oder Wein gefodyte Friichte forwohl, wie tofe.
Qept find nidht nur Mild, Eier und Butter, alfo Wehijpeifen aller Avt gejtattet,
jonbern neben Fifdien, RKrebien, Squtern, Peujdeln und Sdneden aud) nod) verjdyiedene
Waffervdgel, Amphibien und aud) einige BVierfiifer. Die Wajfervogel, namlidy Krifente,
Wafferhubhn, Wafferralle, Hegenpfeifer und Yeiher werden am beften jubeveitet wie
Wilbenten. 1ber die Rubereitung bdex andern geben einige der nadjtehenden Jezepte
Aufjchluf. —

Bon den im gweiten Teile ded Kodhbudis aufgefithrten Serichten find folgende
al8 Faftenjpeife ju betvachten: Ale Suppen von Hitlfenfriichten und Gemitfen, fofern
bei ihrer Bubeveitung feine Fleijchbrithe und fein anberes Fett al8 Butter veriwenbet
wird; ferner famtlide LWafferfuppen, Wildhjupper, Bier- und Weinfuppen, Obftfuppen
und Kaltjdhalen. Aud) K(bRe ober Knddel find geftattet, jofevn diefelben feinerlei Fleifd)-
aujaie haben, ebenfo twie famtliche Wiehlipeifen, falte und wavme, und alle Bicereien;
vorausgefest immer, baf man gur Beveitung bderfelben mur Butter und fein anberes
Tett verwenbdet. Samtlide Gemitfe mit Butter ober I jubeveitet, alfe Kompotis
und Salate, mit Ausnahme der Fleijhialate, ditrfen wihrend bey Dajtenzeit gegeffen
_Yoerden, meﬁeu pen WNehifpeifen bilven jamtlicde Fijchgerichte wibhrend der Fajtenzei!
bie Hauptnafrung. Von den Pafteten eignen fid) al8 Fajtenjpeife Pajtete von Samnbder,
Stitrgpaftete von Aal, Sehitjjelpaftete von Fifd), Paftete von Heving, Bajtete von Spavgel
oder Blumentohl, Stodfifpajtete, Reispaftete mit Heht, Poupeton von Nudeln oder
von Blumentohl, Pajtetchen mit Fijd), Paftetdhen mit Kaviar, Krabbenragout, Paftet-
den von Krebfen und Wujternpaftetchen. —

©olfte ivgendioo in ben Negepten ein Bufag von Fleifchbrithe angegeben fein, {o
gebe man Hier al8 Crjak nuv Vlaffer hingu ober, wo ed tunlid), fogenannte Fajten-
oder Sunjtbrithe. — Al Bufah ju Faftenfpeifen lit Daggi’s Suppen- und Speifen-
twiivze befonbers geeignet.

Jez. 2166. Jaftenconfommé. Fiix 4 Perfonen. 300 g Erbjen werden
gewajden und mit faltem Wafjer eingequollen; am nddjten Tage fest man jie mit
bemfielben Waffer an und [afit jie damit foden. Wenn fie !/, Stunde gefod)t Haber,
giept man fie ab, gibt frijhed Wajfer bdovauf und fitgt 2 fein gefdnittene Miohr-
vitben, 1 angevbitete Bwicbel und 4 Gewitvzforner hingu und lagt die Crbjen toeid)
fodjen. Dann madt man von 2 CRloffel Butter und 1 ERIoffel Mehl ein helles
©Sdwitmehl, fod)t dasjelbe mit 8/, [ Waffer auf und fitgt die ingwifchen durdge-
ftrichenenn Grbjen Hingu. Nadibem man die Subpe gejalzen Hat, It man fie nod
20 Minuten foden. Wan qibt ald Cinlage gerdjtete Brotwiivfel, gebadene Crbien
oder Reid oder verwenbdet fie al8 Kunjtbriife.

ey 2167, Saftenfifdfuppe. 2 PBid. Fifdh fiix 4 TPerfonen. 3u Fijd-
fuppen laffen jidh nuy €5LBwafferfifhe vevenden. Nacydem bie Fijde gejchuppt, aus:
genommen und gewajden find, pupt maon dag Flijd) von den Grdten und jdyneidet
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e8 in fleine anfefnlidhe Stitdhen. Van [AFt etwa 100 g Buiter zergehen, jdhnetdet
ein gut Teil Mobrritben, Sellerie, Porree, Peterfilientourzel und Wirfingfohl in Heine
Stitdden und diinjtet alled tn der Butter; nun gieft man 11, I fodendes Waifer
dagu, und gibt nod) 1 Suppenteller voll roher Kavtoffelicheiber daran und famtliche
Sijdabfille.  Hievauf (Rt man die Suppe foden, big alle8 weid) ift, und rithrt fie
dannt durd) ein feines Sieb. Die Fifjtiide Hat man unterded mit Gi und Semmel
paniert, brafet fie in quter Butter hellbraun und legt fie in die Tervine. Die Suppe
tviirgt man nod) mit fein gewiegter Peterfilie und ridytet fie Fodhend iiber dent gebratenen
Sifchititden an. :

Nes. 2168. Faffenfuppe 2 fa ChHanoine. Fiiv 4 Perfonen. Nian bereitet
hiersu 1 I Faftenconfommeé nad) Rez. 2166 vor und laft fie redit fimig Foden.
Bur Ginlage fod)t man eine Quappe von 1—2 Pid. Gewidit nad) Rez. 1169 in Sal3-
waffer gar und Ilafit fie famt der Leber im Sub erfalten, mworvauf man beided in fleine
Stitfe gevteilt und in bdie Tervine legt. Ferner gibt man 1 IMOL audgebrodhene
Srebsidwange und 1, Obertafje fein gerteilte Champignong, die man in Weifein
gedampft fat, hinein. Jn die fodjenide Suppe werden 1 D. Aujtern, bdie man von
den Bavten befreit hat, mit einem Drahtfieb 3—4 Minuten Hineingehalten und dann
ebenfall@ jur Ginlage in die Tervine gelegt. Dann gibt man ur Suppe 1 Glas
Rbeinwein und 1 Cpoffel Krebsbutter, lift fie auf Hellem Feuer nod) 10 Minuten
focdjen und giefit fie dann in die Terrine.

Jez. 2169, Faftenfuppe a fa Chevrenfe. Fiv 4 Perjonen. Die Abginge
pont einigen Fijdjen, jowie ein paar Fijdpfe werden mit 2 Peterfiliemvurzeln und
1 grofien ©djeibe Sellevie in Salzwaffer gefodht. Nacpdem man die Briihe duvd)-
gegoffen fat, tut man 1 GRIoffel Butter, die man mit 1 GRloffel Dehl sujammen=
gefnetet Gat, hinein und [aft die Suppe bi8 auf 11/, I einfoden. Unterdes hat man
2 grofie Bwiecbeln in Butter mit ein wenig Waffer und einer Prife Suder reid) ges
dinjtet und fjtveiht fie ouvc) ein ©ieh. Wit diefem Piivee vevvithrt man 2 EGigelb
und 3 GRIfel fiifle Safhne und legiert hievmit die focdjende Suppe. A8 Ginlage gibt
man 1 Obertaffe tn Butter geddmpfte Gurfenfdeiben und 12—16 Fijdhtofden.

Rez. 2170. Fifdirogenfuppe oder Jaftenpenfdelfuppe; Fiir 4 Perfomen.
Bwei Karpfenrogen oder Peujchel werden in Wafjer mit Salz, Ejfig, einer gejdynittenen
Awicbel, einigen Pefferfornern und einem Lorbeerblatt gar gefotten. Hievauf nimmt
man die Rogen heraus und jtellt fie zum ferneven Gebraud) warm. Naddem man
mm von 150 g Butter und 2 GRlbffel Weehl ein Gelled Schwitmehl bereitet fat, gibt
man dag Fogenwaffer dazu, lift e8 gut auffoden, verdiinnt bie Suppe, wenn ndtig,
nod) mit etiwag Conjommé, {dmedt jie mit Salz ab und ftreidht fie duyd) ein Sieb.
Man vidtet fie itber gerbiteten Semmeljdheiben und bden in Stiide gefdhnittenen
Jtogen an.

Rez. 2171, Fvofdfdenfielluppe. Fiir 4 Perfonen. Gtwa 20 Paar Frojd)-
jdhentel odev -feulen werden in Salzwaffer weid) gefodyt; hicvauf wird das Fleijd) von
dent fnochen abgepubt, die Hilfte in Streifen gejdhnitten und in die Subpenterrine ge-
tan, wihrend man die iibrige Hilfte mit 4 havt gefodyten Eigeld fein fioft. Vorher
hat man 250 g Erbien tweid) gefodht, ftveicht biefelben nun durd) ein Sieb und ver-
mengt die geftoBerien Frojdifeulen mit dem Pitvee. Nun madt man von 100 g
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Butter ein Helled Sdoipmefhl, gibt dag Pitvee Hineinr und vevvithrt beides mit bdew
Waffer, in yoeldem man die Frojdfeulen gefodht Hhat. Sobald bdie Suppe genitgend
bitnn ift, gieft man fie fodjend Heify itber gerdjtete Sdwarzbrotwitrfel und itber bdic
; sexfchnittenen Frofdeulen. Wian vevwenbdet bHiersu dic
Kolen oder Sedentel ded Teidhfrojdhes (Fig. 758).

Jez. 2172, Strebsfuppe.  Fiiv 4 Perjonen.
30 Stitd Suppentrebie, dad heift fleine Krebie (Fig. 759),
oerben mit der Biivjte fauber gqewajden, in fodendem
©alzoaffer gar gefodit und al8dann Heraudgenommen.
Dag Waffer wird zum ferneren Gebraud) hingejtellt, und
die Rrebje werben auggebroden. Dad Fleifd) der Scheren
und Sdwinge oder Sdyweifel gibt man in die Terrine
hinein, todhrend man die Sdalen tm Morfer jerftoft.
Dicrauf (@t man 150 g Butter jevgehen, gibt die qcfto[‘,mm @dyalent Hinein, rdftet
dicfelben ein toenig und gibt das KrebSiwajjer dagu. Nadidem alles etva 1/, St mbde
gefodyt Hat, giefit man die Suppe durd) ein @ch und 6t fie eine Beitlang ftehen.
Nun ninumt man etiwad von der Vutter, die fid) oben auf der Suppe abfest, und
rijtet 2 G;,qufd eyl darin, gibt die Suppe dagu, lafit fie mit dem Wiehl flav Toden,
’ witvyt fie mit Saly und etwad Muskatnuf und gicht jie
fodhend Deify dtber gevbjtete Semmeljdnitten und die Krebs-
fhrodange.

g, 768. Teidhfrofch.

ez, 2173, Shnedienfuppe. Fiiv 4 Perjonen. Man
wijdt 1 Sdod Sdneden (Fig. 760) fauber, febt fie mit
s fiedendem Wajfer and Feuer, laft fie 1/, Stunde foden,
§lg. 760. Flufrreds. 3ieht fie dann mit einer Gabel aus ihrem Spﬁuédjm, entjernt
das obere icf)mm;,r Dautchen, fowie vorn bdie Spige, veibt fie tidhtiy mit Salz ab,
itbevgiefst fie mit focdyendem Waffer und fet fie nun mit fuuﬁcm Calgma[icr am.
Nadydem fie gar gefotten find, hackt man fie fein und fdwikt fie in Butter mit Weh!
und Peterfilie, gicft die evforderliche Mienge von dem Waffer, i dem man fie vorher
fodhte, Daju und murat bie Cuppc mit Saly und Muskatblitte. Nachdem man fie
. nod) ein Weildyen Hat fodyen [affen, zieht man fie mit 2
@igeld ab und vidtet fie mit einen GvichEopden oder
¥ Noden an.

ey 2174, JtaffenRrduferfuppe.  Bon 2 alt
badenen Weifibritden wird die Ninde abgerieben und dar-
nad) da8 Brot in dimne Sdyeiben gejdnitten. Jun wijdt
man eine Handvoll Sauevampfer und Kerbel obder Dill
vecht fauber, tiegt die Rrauter fein und Ddiinjtet fie mit
R Gploffel Butter; dann gibt man dad gefdnittene LWeif:
brot mit hinein, (Gt e8 ein Yoenig diinftent und gicfit 115 [
Lafjer fodjend davauf. Nadjdem die Suppe etwa ¥/, Stunde gefodht hat, izt man fic
mit Saly und Mustatnuf und jieht fie mit 2 Cigelb und 2 GERbffel jaurem Rahm ab.

Fia. 760. TWeinbergidnede.

Rez. 2175, Tomatfenreisfuppe. Fiir 4 Perfonen. 8 vedht veife Tomaten
teerben gerwajden und in Stitde  gefdnitten; dann fiigt man 1 flein gefdmittene
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Rwiebel Hingu und liGt die Tomaten im eignen Safte auf gelindem Feuer reich
dimpfent, worvauf man fie durd) ein Sieb jtveidht. Darnad) giefit man 11, I fodendes
Waifer davauf und fodht den Jeid darvin gar, dod) fo, daf die Kormer gany bleiben.
Sdlieflih) mad)t man ein Helled Schwitmehl von I ERffel Butter und 1 EHIG{fl
Wiehl, vervithrt hicrmit dag Tomatenmus und At 8 mit der Suppe auffoden. Nad)s
pemt man die Suppe mit Sal abgejdymedt hat, (At man jie nody 10 Minuten foden,

Bu alfen fier angefithvten Faftenfuppen bildet WMaggimwilrze einen vorzige
lichen Bujap.

Jeg. 2176,  FaffenRlofie oder -Ruodel, 100 g in Mild) getveidyte und roicder
audgedrvitdte Semmelfvume und 100 g Butter wevden im Tiegel abgebrannt, bdann
mit 500 ¢ gefodhtem fein gewiegten Hedyifleifd) vevmifdht und fievauj durd) ein Sich
pajfiert. Dann wiirgt man die Favee mit Salz, Pfeffer und WMuskdtblitte und vers
vithrt fie mit 3 gangen Giern. Nun {ddlt man 6 havt gefodyte Gier, teilt fie der
Qinge nad) in Halften und wendet jede Hilfte erft in Civvei und dann in fein qc-
fadter Peferfilic oder in fein gewiegten geddmpjten Weovcheln um, Hievauf beftveicht
man ein Brett mit etroad Gitweif, jtreidht von dev obigen Fifd)farce davauf, legt eine
Gievhalfte Ginein, Gitllt diefelbe in die Favce ein und formt mit den Handen einen
langlidhen Klofs; in devfe(ben Weife formt man alle KIdfe, paniert fie in Semmel und
badt fte in Butter {dhon braum.

Rez. 2177, Reis mit Spinafwmaffen, 250 ¢ vom bejten Reid wird mit
jitger ©abne did umd gar gefod;t, wobei man fehr vorjichtia verfihrt, damit die Kbrner
gany bleiben,  Hierauf rvithrt man 2 Obevtafjen voll fertige Spinatmatte o lange
buvd) die Wafje, bis jie gleidhmaRig
verteilt tft; dann fitllt man bden
Jeié i eine mit Butter did be-
ftricdhene Form und badt ihn 1/,
Stunde lang im Ofen.  Der Neig
ird auf eine Sditjfel geftitezt und
mit Sardellenfauce fervievt,

ez, 2178,  Geddampfter
Biberfdwang. Biber (Fig. 761) -
jorwohl al8 Fijdjotter find al8 =
Baftenfpeife exlaudt und bilden jur Z=
daftengeit eine angenehme Abtwed)s- Fig. 761, Biger.
lung. Bom Biber ift befonders der
Sdwang wohljdymedend. Der Biberjdivang toird gut geveinigt und getwajdhen, al8dann
in ©djeiben gefdhnitten, in ein irdened Gefaf gelegt und mit einer Diavinade aus
gutemt Gfjig, den man mit alfexlei Rrautern, Gewiivg, Qorbeerbldttern und Swiebeln
aufgefocht Bat, iibergoffen und 6— 8 Stumden davin aufbervafhrt. ASdann madt man
in einem ©dnovtopf oder Tiegel cin Stitd Butter gelb, tut etliche gejdhnittene Sroiebeln
und Suppentouvzelt fHinein, legt das Fleifh bavauf, beftveut e8 mit Saly und Iift
¢8, gut verdedt, dampfen. Nad) einiger Beit dreht man die Scheiben um, gicft
Uy T Rotwein davauf, tut in Butter gerdjtete Semmel dagu und [Gft e8 gav foden
Algdann nimmt man dag Fleifd) Heraus und I(ajt die Brithe eine Weile abfeitd vom
Feuer rubig ftehen, damit fidh) das Fett an der Oberflidhe fammelt. Naddem man

Ehrharbt, Rodhbudh. 46
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bagfelbe vein abgefhdpit Gat, gicht man bdie Sauce durd) cin Sieh, 1aft fie nodymals
anffodyen und dritcdt den Saft von 1 Bitrone hingu. Dann it man dag Fleijd) in
der @ance noch cinmal fdharf heify roerden und rvidytet ed an.

Rez. 2179. Gebratene Wiberkeule. Man Tegt dicfelbe cinige Tage in cine
Mavinade, wie in Rez. 2178 bejdyvicben ift, hautet fie dann, fpicdt fie und bratet fie
in Butter unter fleifigem Befiillen vecht braun und fajtig. LVon Beit 3u Beit gieft
man von der Seife ettond von dexr Piavinade dajuw und gieft zuguterleit chvad jaure
Sahne hingu.

Nez. 2180. Jifdjotfer in AWofwein geddmpff. Der Fijdotter (Fig. 762)
wird abgejogen und in Stiicfe gerlegt. Darnad) werden bdie eingelnen Stiide genan fo
befaudelt wie bder Biberfdwan;
Jlez. R178.

Rez. 2181, JFifdotter anx
fines fHerbes. Nian ioiegt cinige
Bmwicbeln, etroad Kapern, ThHymian,
Bafilifum, ein wenig Snoblaud) wund
6—8 entgratete ©ardellen gujammen
vedyt fein und dbimftet died mit 3 —4
GRloffel feinftent Speifedl. AlBdann
legt man den in Stitde erhackten
Fijdotter hinein, gibt nod) etwas Salz
und Pieffer hingu, (aft den Fijdotter
toeid) Dampfen und gicht zuletst
1 ®hg Wein daritber. Wenn die Sance redht fury eingefodt ift, ftaubt man ctwas
Mehl daritber und gicBt nod) 1 grofie Obertaffe Faftenconjommé nebjt Ejtragonefjig
ud Bitvonenfaft davitber. Dian vidytet den Fifdhotter auf einer tiefen Sdyiifjel an
und gibt die Sauce, nadhdem man fie durd) ein Sieb gegofien hat, redhyt heif daviiber.

Nez. 2182. Sdhotenpudding. Fiir 4 Perfonen. 100 g zerlafiene Vutter,
100 ¢ Miehl und 1, | gute fiiGe Sahne rerden gequirlt und darnad) auf dem Feuer
su cinem glatten Teige abgebrannt, Wenn der Teig audgelithlt iff, verriihrt man ihn
mit 8 Gigeld und dem ndtigen Salz. Dann mijdht man 1 grofe Obertfafje junge
Sdjotenferne dagwijdien, 3ieht den Scnee der 8 Eitweiff leid)t davunter und filllt den
Feig in eine vorbeveitete Pubddingform. Man [GFt den Pudding 11/, Stunbde Fodjen,
ftiivgt ihn und ferviert ihn vecht heif. A8 Sauce widt man 100 g Butter, bdie
man fdoumig gevithrt und mit 12 Tropjen Maggiwitrze und efroad Muskatnuf ab-
aejdhmectt at. ;

Fig. 702, Fifdotter.

Res. 2183. Jaffenpafiete. Fiit 8 —10 Perfonen. Dlan entguitet einen
3 pfinbdigen Lad)d oder Hudjen und fdyneidet ihn in Stiide, die man mit Sardellens
fveifen fpictt. $ievauf dimnftet man jie in Butter mit feinen Krdutern jteif, aber nidyt
teid). Unterdeffen madt man eine Fiille von 1 kg Hedyt, Ladhs oder andevem Fijd)-
fleif), indem man bdadfelbe entgrdtet und mit 100 g ©Savbellen und feinen Kvdutern
ganj fein iegt; died vermengt man mit 6 Gidottern, 2 geroeiditen und iicder aus-
qedriictten Weigbrdtden, Saly und 2 CRIoffel Krebsbutter, Jn eine nady ez 978
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mit Miivbetely ausgelegte PLajtetenform (Fig. V64) fitllt man die Favce auf den
Bobden und vingd fherum, in die Mitte legt man die Fifdyitiide, cinige Triiffeljdeiben
und ecttong in fleine Stitckdjen erpfliicte Butter; bdann  bededt man alleg mit einer
Sarcejdyicht, Defeftigt nad) Vorfdyrift den Teigdedel davauf, {chneidet ihn in der Mitte
freugeid ein und bact die Pajtete 1 Stunbde im Ofen. Dian gibt cine Kreds:
Aujtern= ober Sardellenfauce dagu, von der man Deim Anvidten :

wie gewdhnlid)y 1 oder 2 Obertaffent in die Paftete fiillt.

RNeg. 2184, Starfoffelpaffetden, Fiiv 4 Pevjonen. 10 big
12 grofie, mefhlige Ravtoffeln werden abends vor dem ebrauce
gar gefodyt und abgefddlt. Am andexn Tage veibt man 150 g
Butter zu Sahne, gibt nad) und nady 6 Gigelb, 1 CRlffel Mehl,
1 Gploffel faurve Salhne, Salz, ein tenig Pfeffer, etwas geriebene
Musfatnuf und die geviebenen RKavtoffeln dagu und 3ieht, naddem
alle8 qut bvervithrt ijt, den Sdmee von 4 Giweif bdarunter.
it diefer Maffe ftveiht man Heine Paftetenfdrmden (Fig. 765),
dic gut mit Bufter ausdgejtriden und ausgebrdfelt find, aus, jo daf in bder Mitte
eine HOhlung Dbleibt. Diefe HOhlung fitllt man mit einer Mijdung von 8 fein
gefdnittenen, Hart gefochten Giern, 50 g fein pefdinittenen Savdellen, 1 Teeldffel Kaperit.
2 GRidfiel Butter und 1/, Obevtaffe dider Jauver Sahne. Algdbann bedeckt man die
Paftetdyen mit Dedeln, die man ebenfalld aus der Karvtoffelmaffe beveitet, und badt fie
im mdfig wavmen Ofen hellgelb. Beim Anvidten garniert man die Paftetdhen mit
gebadtener Peterfilie.

Nez. 2185, GeRodte Wufdeln. Dan wijdt die Mujdeln (Fig. 764) mit
einer Biirjte rein ab, toobei man die toten, d. h. die mit flaffenden Sdalen fortwivyt,
Algdannt tut man die Piufdeln nebjt einer Sroiebel in {darf gejalzenes, fodjendes Wajjer,
decft den Topj su und laft fie wenige Minuten fodjen. Sobald bdie Mufdeln gedffnet
jind, find fie gut und werden auf einer Sdhiifjel mit gebrodjener Servictte angeridytet,
Pian verbedt fie mit einer Serviette, damit fie heify bleiben, wihrend man folgende
Sauce bereitet: Wean madyt von ein twenig NMeehl und veidhlid) Butter ein gany Helles
Sdywimehl, gibt von dem Waffer, in dem man die Mufjdeln Ffodte, dagu, wiirst die
Sauce mit Weineffig, Juder und geftofenem Pieffer und 3ieht jie ulest mit cinigen
Gigelb ab. Statt mit Sauce fann man bdie Mujdeln audy mit Gijig, O und
geftoBenent Peffer fervieren. Wan vednet filr 1 Perjon 8—10 Mujdyeln.

Tig. 765, Paftetenform.

Yiez. 2186, Wufdeln, am Dpief gebrafen. Hieryu eignen fih nur grofie
Mufdeln, die man nad) vorhergehender Vorfdyrift fodt. Hievauf werden fie aus ven
Sdyalen geldjt und auf FHeine Spiefie geftedt,
algdbann in gefdmolzene Butter getaudht, mit
geviebener &cmmel beftvent und endlid) {iber
fellem Feuer hellbvaun gebraten. Beim Anvidten
jicht  man  Ddie ©piefe heraus, ridtet Ddie .
Mujdeln vethernweife auf der Sdifjel an und Ti. 764, Tethmuidel.
gibt braume Butter und Bitvonenjaft daviiber.

Jez. 2187, Gebrafene Sdinedien. Die Sdmeden werden qut gemajden, in
fodjende @aljwaffer geworfen und einige Minuten davin gefod)t. Dann nimmt man

46*




74

jie mit ciner ®abel aus der Sdhale heraus, jdneidet den Rragen und dic Fithler ab,
veibt fie mit Saly ab umd wijdht fle in reinem Wajjer nad). Die Scnecenhiufer
werden mit Salztajjer fauber geveinigt und auf ein Brett geftellt, damit jic ablanfen.
Nun dampft man in zerlafjener Butter ein paay gut gewdfjeste, fein jexjdnittenc
Gardelfen und fein gehactte Swicbeln, gibt ein wenig Pfeffer und Hitronenfaft dagu
und vithrt fo viel eingereidhte und wieder audgedviictte Semmel hincin, bid man cinen
fteifen Teig erhialt. BVon diejem Teig fitllt man in die Schnecenhdujer, tut eine Scnece
hinein unbd fdlieRt die Offnung tieder mit Teig. Man legt fie mum mit der Offnung
nad) unten in eine Pfanne, i der man Butter zerlaffen Hat, und Gt fie 5—10 Minuten
mit ober ofre Butter auf dem NRoft braten. :

Res. 2188. Sdhuedenfalat. Man wijdt die Scneden, [Gxt jie 10 Mirtten
in Salajfer foden, zieht fie aus dem Gehiufe und vetnigt fie nad) Borfdyrift. Nad)y-
bem fie qut abgetropft find, fdmeidet man fie in bder inge nad) duvd) und vidytet fie
mit OI, Weinefjig, Salz, Pfeffer und fein gejdynittenen Jwiebeln ar.

Nez. 2189. Eroque enm BHoudje mit Greme (fpr.: frof ang buhjd). !/, !

!

Waffer wird mit 150 g Butter, 75 ¢ uder, auf dem die Schale von 1 Jitvone ab-

Ftg. 785, Paffetenfirmden.

gevichen ift, und ciner Prife Saly aufgefocht; dann wivd unter beftindigem Ritfren jo
oiel Meehl daju gejhitttet, daf ein fteifer, fejter Teig entfteht, der fidh nidyt mebhr mit
dem Qoffel bearbeiten [aft. Diefen jdhitttet man davauf in einen Reibenapf, gibt nad
und nad), mdem man tmmer nad) einer Seite vithrt, 3 Gigelb und 5 gange Eier dazu
und formt, fobald bder Teig glatt und elaftifd) ift, fleine Ritgeldhen von der Grofe
einer afelmufy daraus. Man legt diefelben, nicht ju did)t ancinander, auf ein mit
Butter beftridened Bacbled), mact in jedes biefer Ritgeldhen mit der in Eigelb
getaudyten Fingerfpite eine Vevtiefung und backt die RKiigeldien bet mafiger Ofenbitse
helfgeld. Unterdes fodjt man 1/, &g Buder mit einem Glag Waffer jo tweit ein, daf,
e man ein durd) falted Wajjer gezoqened Stibdyen hinein Hilt und e8 dbaynad) wieder
in faltes Waijer taudht, dex daran Hajten geblicbene Bucker fid) evhirtet und fury ab-
brechien [aft. Die Kafjerolle mit dem gefoditen Buder ftellt man mun auf Geife Ajdye,
pamit ber HBucfer fGeif Dbleibt, ofme jebod) weiter ju fodjen. Die fertig gebadenen
Ritgelden taudyt man nun mit einer Spidnadel eingeln in den flitjfigen Suder und
legt fie mit bder eingedriicften Stelle nad) aufien in eine glatte runde Porzellanform,
dbie man vorfher mit Mandeldl ausgeftviden hat. Die Riigelhen miljjen o dicht gelegt
roerden, bafi fie einanber mit ber duferften Rundung gevade bevithren; man fingt in
der Mitte ded Bobdens an und veiht im Krange immer eine Kugel an die anbdeve. Ift
in dicjex Weife der Bobden der Fovm bedectt, jo legt man bdie folgenden Kugeln in der-
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felben Weife an der Wandung der Form entlang, bi8 die Hile der Form evveidit ijL
Dag Gange fiellt man nun an einen ved)t warmen Ovt, 1o fid) der Bucler jdhon inner-
halb 1/, Stunde erhirtet, jo dafy die Kugeln feft aneinander haften. RNun ftitezt man
die Form vorjidhtig auf eine gujommengefaltete Sevvictte, hebt dem duvd) die Kugeln
qebildeten, duvdibrodienen Bau vovjidhtig tn die Hole, wendet 1hn wm und ftellt ihn auf
etnert pon fleinen Kudjen geformien Sockel. Nian firllt nun diejed Kunjtwert mit trgend
ciner feinen, vedht lTeichten Greme.

Jieg, 2190, Crogue en boude von JFriidifen. Mian fodt nad) dem vorigen
Negept den Sucer cin und jtellt thn auf bheife Ajdhe. Nun taudt man verfdyiedene
tandierte Fritchte, Kivichen, Pilawmen, Weivabellen 1. §. w. vevmitteljt ciner Spictnabel
nadyeinander in den Buder und arvangtert fie, ivie im vovigen IRezept die Kitgeldyen,
in eine mit Wandeldl ausgejtrichene Form. Die Friidhte ditvfen fidy tmmer nur mit
bem dufierften OYtande oder mit dben ©piben beviihren und miifjen mit mdglid)ften
Rwifdenviumen dibeveinander licgen. Wian laft mioglidhit gefdymacooll Farbe und
Sovrm ber Fritdte abwedifeln und belegt die Form nidt nur am Rande, jondern fiillt
fic ganglidy mit den Friidten. Naddem bder Sucer Havt geworden und die Friidte
padurd) ancinanbder faften, jtitezt man bdie Fovm vorjidtig auf eine Kriftalljchitfiel und
fevviert diefe Platte zum Defjert.

Jeg. 2191. Saljburger Jodkerl. Fiix 4 Porfonen. 75 g Butter, 4 Ci-
gel0 umd 50 g Bucfer werden jdhoumig abgetvieben und mit 50 g Wiehl vevriihrt,
worauf man den Sduee oder Faumfod) bder 4 Giweiy oder Klav leidht davunter
ieht.  Sn o eine  flache RKajferolle giefit man etwa .5 em God)y Mildh und madt
diefe fodjend  Von bder oben Defdhricbenen Teigmajfe flidht man fleine Nocen ab wnd
legt fie in bie fjicdende Milch, worauf man die Kajjerolle unverdectt ing Bratrohy
jdicbt, Sind bdie Nocerl lichtbraun gebacfen, jo nimmt man fie cingeln bhevaus,
viditer fie gehauft auj dev ©ditjjel an umd beftrent fie vor dem Sevvieven mit Ruder.

ez, 2192, Stavnfuer Tafdeln, Fiv 4 Pefonen. 2 gange Gier werben
mit 1/, [ Wajjer und ciner Prife Saly qequirlt ober gefprubdelt und Hievauf mit
260 g Miehl au eimem tociden zavten Teige verarbeitet. Mian bringt hierauf den
Teig auf ein Nudelbrett, beavbeitet ihn toie Nubdelteig und vollt ihn u ciner Wurjt
aus, die man in Sdeiben jdncivet. Diefe Stitdchen treibt man mit dem Nubdelholze
nady ciner Seite Hin zu einer langlidhen Platte aus. Wian legt nmun diefe Teigplatte
auf bdie linfe Hand, fitlit 1 Cplofel voll Niohn:, Nuf- ober Topfenfiille darauf,
jdylagt die andere Hilfte diber und befeftigt die Ninder duvd) Unbdriifen, jo daf nidits
pon der Fiille augfodht. Wian focht die Tafdeln in Salywaffer und beftrent fie beim
Auridyten mit gevdjteten Brojeln. — Bur Fillle wevden fein gefdmittene Niiffe obdey
geftofsener Mohn mit Honig und Brdjeln, dic man mit Obers befeudytet hat, vermengt.
A Topjenjitlle At man 2 CRIOfFl Brojeln, 1 Teeldffel fein gewiegte Veterjilie odex
Sterbel i 2 GRIB{fel zevlafjener Vutter leidht brdunen. Hievmit vermengt man 1 Obertajje
acxvichenen opjen oder Quarg, 2 Cidotter, 1/, Obertafje jauern Nahm und ctvas Salz.

ez 2193, Aeisfdmarn. 200 g Reis wird n 1 7 Dild) rocid) gefoht
und, nadocm e ausgefiiflt ijt, mit 1 G und 2 Gigelb vermijdht. Dann filgt man
nad) Belicben 1/, Obertajje fleine Nofinen oder 1 Obertaffe gejdinittene Apjel und
den nbtigen Buefer hinmgu,  Man bade den Sdymarn in Heigem Rindsjdymal;.
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ey, 2194, Srebsfdmarn. 3—4 Weifbrotden, von deren bdie Ninde ab:
gevieben wurde, werden mit fiuffer ©abhne angeweidt, 2 Ehlofjel Krebsbutter wird
mit 3 Giern abgerithrt und mit dem WeiRbrot qut vevavbeitet. Dann gibt man dag
sevidnittene Fleijd) von 1 Midl. mittelgrofier Krebje dagu und bacft den Sdmarn
nad) BVorjdrift.

ey, 2195. Strebsfrudel. DMan Deveitet den Strubdelteig nad) NRez. 1629.
Auy Fiille jevveibt man 2 eingetveidhire Weikbvote mit 2 EHloffel Kvebsbutter, 1 Gi
und 2 Gigelb, gibt fein zexfdnittencd Krebsjieifd dajuw und witrst die Fillle mit Saly
und Mustatnufl, . Naddem der Stvudel fertig vorbeveitet ift, madt man in einer
Kajferolle 1 Obertafje Mild) mit 1 CRIOffel Krebsbutter fodjend, legt den Strudel
hinein und bactt ihn im Ofenvohr.

ez, 2196. Jaflenbreselu. Cinfade Bregeln von leichtem Teige tweidht man
einige Rett in Nottoein ein, dod) nur fo lange, daf jie nidht zerfallen, dann beftreut
man fie mit geftofienenmt Bwiebact, bacft fie in fHeifer Vutter und bejtvent fie mit
SBucfer und Simt.

Nez. 2197, JafinadtsRrapfen. Siehe Berliner Plannfuden, Rez. 1668,

Jez. 2198, Sitdoeut(de Jafinadtshiidel. 30 g Barme wird in 1/, Ober-
taffe fauver Salhne vervithrt; dann gibt man 6 Cigel(b, 50 g geftofenen Sucder und
4 GIdffel Rofenwaffer dagu. Naddem man alfe8 gut verquivit hat, gibt man nady und
nad) 400—500 g Peehl Hingu; jo daf man einen Teig befomumt, der jid) auf dem
Brett mit dbem Meangelholy bearbeiten [Aft. PDian teilt den Teig in swet gleidhe Hilften,
vollt jede $ilfte fingerftarf aug, legt beide Platten aufeinander und vollt fie nodmals
aus, bi¢ man eine fingerftarfe Teigplatte erhilt. Diefe jdneidet man mit dem Kucen-
vadden in fleine vievedige ©tile, legt fie auf efn bebuttevte8 Bled) und Iaft fie auf-
geben.  Hievauj beftveiht man fie mit zerquiritem &t und badt jie bet maiger Hie
bellbraumn.

Jieg. 2199,  Aheinifde Jafinadishrapfen, 500 g Wiehl, 2 gange Cier,
4 Gigelb, 1/, I faure Gahne, 250 g Buttey, ein roenig abgeriebene Sitronenfdale,
etoad geftoRener Bimt und 3 CRIffel guter NRum werden zu einem gefdymeidigen
Teige vevavbeitet, den man 1 Shmbde an einem fithlen Orte raften AL  Darnad)
vollt man thn mefferviicfendid aug, ftidht mit einem Weinglafe vunde Kuden aug und
legt fie auf ein Debuttertes Vrett. Wian beftveicht fie mit Ei, beftreut jie mit Buder
und Mandeln und badt fie Gellbvaun. — Obder man jdneidet ausd der Teigplatte mit
cinem Sudjenriddyen verjdhobene Vievede und badt fie fofort in Heifem NindSjdymals
(aevlafjener Butter) Hellbraun.

ey 2200.  Stolmer Starnevalsmandeln. 100 ¢ fiife Manbdeln tverden
geroiegt und mit 2 Giweif fein jervieben; daju gibt man 100 g ju Sabne gerithric
Butter und 200 g Bucer, ferner 6 gange Eier und 2 Eigelb, 1/, I dide jiie Safne,
3 Gjlojfel Mum und dag Abgeriebene von 1 Bitvome. Sdylicfilic) verarbeitet man den
Teig mit 11/, kg Veehl und vollt ihn fingerdid aud. Dann ftidht man mit einer
gorm, die twie eine Weandel geftaltet ijt, Heine Kudjen aus und badt jie in Rinds:
{dmaly (gerlafjener Butter) Hellbraun,




Mez. 2201, Stolner StarnevalsmuBen. 500 g Bucder wird mit 8 Cicrn,
S GRlbfiel Rum, 3 CRlb{el Wajfer und 3 Tropfen RNofendl [daumig gefdlagen und
hievauf mit 1 kg feinem Wiehl verarbeitet. Nad)bent man den Teig diinn ausgerollt
bat, fdmeidet man ihn mit einem Kudjenradden in verjdobene Bievece, die man in
jehr Beifem Badfett Hellbraun. badt und mit Buder und Jimt beftreut.

Rez. 2202, 2Wiener Buditeln. 150°g zu Sahne gevihvie oder abgetviebene
Butter wird mit 1 CRIdfel Buder, 1 Prife Salz und 5 Eidottern vevvithrt; als-
darn gibt man 40 g Bivme, in 1/, I Tauwarmer Mild) aufgeldft, und 500 g Mehl
hingu, Man rithet den Tetg {o lange, 0i8 er fich vom Loffel [bjt, und lafit thn am
warmen Orte et um das Doppelte aufgehen. Dann ftidht man mit einem ERIH{fel
Stiife ab, legt fie auf ein bemehlte8 Brett und driicdt fie mit der bemehlten Hand
augeinander. Jn die Mitte legt man nun 1 Teeldffel voll fiiGer Kompott- oder
Mavmeladenfitlle und bdriift davitber den Teig tieder mit 4 Fingern ujommen.
Dann legt man bie Budteln in eine mit Vutter beftridhene Kafferolle, beftreidit die
Budyteln mit zevlaffencr Butter und it fie nodymals gehen, wovauf man fie 8/, 0is
1 SGtunde in der Ofenvdhre baden [Gft.

Rez. 2203. Prefburger Weugel. 500 g Mehl, 250 g Butter und 50 g
Auder werden auf einem Brett gut duvdygefnetet, danm gibt man 10 ¢ in 15 I
Mild) aufgeldite Bivme hingu und beavbeitet den Tetg. Hievauf wird bder Teig in
fleine gleihmapige Stiide qefdynitten und Dbiefe tverden meffervirdendid ausgerollt.
Auf jeded derfelben legt man 1 FTeelvffel Wohnfitlle, rollt die Teigplatte zujammen
uno biegt fie um gu Beugeln (Hornden oder Kipfeln). Wian legt fie auf ein mit
Dutter bejtridienes Bled), bejtreicht fie mit gefdhlagenem Gt und {dhiebt fie in das
Bratrohr. Sind die Beugel Hhaldb gebaderr, o bejtreidht man fie nodmald mit ge-
jdlagenem i unbd [Gft fie dann fertig Dacfen. (Badjeit etwa 20—256 Wiinuten.)
Bur Fiille wird 126 g fein gejtofener Weohn mit Wajfer und etiwad Vanillegucer
pervithrt.

Speifegettel fiie Jajttage.

Krebsfuppe mit Noderl; gebadener Hedht mit grimem Salat; Wpfeljtvudel.
Weinjuppe; Riihret mit Movdyeln; Aal in Bier.

Bierjuppe; Karfiol; Hedt mit Knddeln; h;):mbtetlrtett

{Eaﬂmcomnmme Karpfen blawu; ‘Bubbmg mit Ehaudeaufauce.

Aufternfuppe; @tungcnfpnrge[ gebncfaner Bander; Gharlotte von Jpfeln.
Bifdiuppe; Shnedenvagout; Hedt mit Sauerfopl; Himbeerjulz.

ﬂ*rﬁuieriuppe; Maffaroni mit Buiter und Pavmejankdije; gebadene Seezungen
mit Ravtoffeljalat; Objt.

Grbfenfuppe; gritne Bohnen mit s:jermg, Sdylet mit Dill; ﬂtctepubhmq
Sijdfuppe mit Champignong; Fovellen in Ajpif; gefiillter S?afaffopr mit Butter-
jauce; Pajtete von Stodfijd); gebratene Biberfeule mit ﬂ“mtaffel]a[at und gritnem
Ccialnt Bitvonenauflauf; gefrovener Rabhmidmee; Butter und Kaje; Obit.

10. EBrotiuppc; Gemmelcvoutond  mit Savdellenbutter; Reid mit @pinatmntte;
Rabeljou mit Butterfouce und Kavtoffeln; Fijdotter auyx fines herbes; Sdofo-
(abenpudding; Miandeltorte; Butter und Kije; Objt.
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