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I. Allgemeine Ratichlsge.

1, Mind3fets.

Der Mangel an Shiveinefett und BVutter und die ftindig gunehmenben
Rreife aller Fettforten, laffen ed ritfid) erjdjeinen, wenn bie Haudfreuen
nun aud) mit Rinbfetten fochen. Man mup, um guted Rindfett u erhalten,
ba3 Fett enttveder durd) die Fleijdymajchine treiben oder fehr fein jdhneiden.
Pann wird e3 im Topf mit fo vbiel Wafjer bebedt, daf e3 iiber dem Fetd
aufammengeht und langjorn audgefodht. Wenn dad Wajfer fajt verdiimfted
ijt, wird auf 1 Kilo Fett '/, Liter Milch gegoifen und dasd Fett fertig gediinftet.

Da3 fo getvonnene Fett ift weidh und fehir angenchm.

2, AbjHdPfiett.

~ Gin felir guted Fett founen wir getvinmen, wenn ivir die Suppe,
bevor twir Dad Griingeug Hineingeben, mit faltem Waffer abjdreden und
bad JFett, dad jid) bann jojort oben anfeft, wegjchtipfen. Darausd gewinnt
man dann ein guted Sochfett, dasd jogar zu Mebijpeifen verivendet twerben
Foun,

3. Fetteriparnis,

Wenn i Fett erfparen wollen, fo empfieblt e3 fid), bad Gemitfe
ntit bem Fleifdh) m einer Kajjerolle ju diinften, wie &8 in Deutjhland und
Fvanfreidy gefdhjieht. Das Fett, das aus dem Fleifd) diinfiet, gibt dem
Semiife den notivendigeu Feitgehalt und erfpart die BVerwendung von Fett.



4. Gerjtenmef!- qfa Einbrennmeny,

Damit ba3d erftenmed! bei Her Ginbreithe nicht su Heinen Klitmpdien
wird, wenn die Ginbrenme aufgegofjen wird, muf man das &ett gut durdhs
tdften lafjen, damit e3 griefeliger wird. Wenn man baa AMehl zum Stauben
berivenden mwill, foll e3 etjt angetvdrmt werben,

5. @emmerbtéfelerfatg.

wenn man Mild) fparen il

IL. Suppen.

—

7. Saunere Mildhiuppe,

'/, Siter Wajfer,

4 2bjfel gemijchtes Mehi,

Yy Riter abgerahmte Mild)y und je eine Mefferipige Saly und
Siimmel,
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Dad Waffer wird in einem irdenen Topf foden gemadit, Saly und
Stitmmel Hineingegeben. ud dem Mehl und ber Mildh) madht man ein
Feigerl, bad einige Minuten gefprudelt werden muf. Kodit dad Wafjer,
jo Focht man unter beftdndigem Sprudeln das Teiger! ein. Nad) 5 Minuten
ijt bie Guppe fertig. Man ipt {ie mit [Divarzem Brot oder gerditeten
Semmeln.

&, Polentagriefjuppe.

2 Defa Feit,
1/, Biviebel,
fitv jede Perfon 1 Chlofjel Polentagrie.

Man roftet die feingefdnittene Froiebel in Fett, bis fie gelblich ift,
fitgt ben PolentagrieR bei und lift ihn mifrdften. Dann gieft man fiiv jebe
Perjon /g Liter Wajjer dagu und fod)t die Suppe mit Nihrhefewiirfel auf.

9. Falidhe Gemiifejuppe auf Schiveizer vt

1 Stohlfopf,

4 Defa Felt,

2 Defa Gerftenmeb,
1Y/, Qiter Wafjer,
Sal,

15 Defa Kartoffel.

Sohl wird nubelig gejdhnitten, mit Fett ohne Wajjer teich) gediinftet,
bann geftaubt, wobei man dad Mehl qut anvdjten lajjen muf, mit Wajjer
aufgegofien, gefalzen und gut verfodt. 1/, Stunbde vor bem Cfjen gibt man
bie mwiirfelig gejchnittenen Kartoffeln Hinein und Gt fie mitfocdhen. Jux
Lerbefferung der Suppe fann man aud) Scdheiben vbon Franthurteriviiviteln,
Brativfivften, Selchfleif) ober anbderen Fleijchrejten beifilgen, wodurd
ein Geridyt entfteht, bas eine Abendbmallzeit ober ein Crjap fiir eine Fleifdh-
jpetfe fein Fann.

Wie aud Kohl, jo fann man aud) aud Kraut und Kodyjalat eine dhn-
lidje Suppe Herftellen.



10, Simmelfuppe.

b Deta Sjweinefett,
6 Defa Gerftenmel!,
Salz, Kitmmel, Waier. :
Mehl und Kitmme! gibt man in bas Deifie Felt und 1aft e3 braun
tijten, bann gieft man erft mit Taltem, bann mit Heifem Waffer auf und.
lagt bie Suppe gugededtt mindeftens 1 Ctunde fdhwad) Foden. Oerdftete
Gemmel oder Brotiiirfel bagugeben. ;

HIL Fijdye.

11, Giidgulajd.

1 Qilo Seefijd,

12 Pefa Buiter,

2 Heine Hiuptel Bwiebel,

5 Liffel Paradeidmart, Salz wnd Paprifa,

Der Fijd) wird entguiitet, die Haut abgegogen, in Heine Stitde ge-
{dynitten und mit der Vutter und den feingefdmittenen Siviebeln gediinjtet, -
bann efwas IMehi anftauben, Paprifa und Paradeismarl dazugegeben
und mit Waifer oder Suppe bergofjen,

Bum Sdup fann man Parmefan dariiber ftreuen.

12, Fiid in Ginmadgtunte.

Jn nidht biel melr Waffer, als man sur Tunte beredynen mup, werden
2 grofe gecjdynittene Biviebeln, 1 grofe Peterfilientourzel, 1 Lotbeerblatt,
12 @ewilrztdrner und ein tenig €alz ¥/, Stunde lang gefodht. Dann gibt
man ben Fifdy, in Streifen gefchnitten, Hinein und laft ihn gar fodjen. Der
Sifdy toird bann Derausgenommen, ebenjo das Gewiirg, bann with dac
Griingeng durdy ein Gieb gepreft. Aus Mehl und Fett wird eine 1weife

rd
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Giubrenne gemad)t umd die Beige mit bem pafjierten Grimgeug dagu-
geviifet umd der Fijch Hineingegeben. Rur Wiirze fann man griine Peter-
fitie obexr Jitronenfaft hineingeben.

13. Qabeljan (Stodfifd.)

Der gut gewifferte Stodjijd) twind in Salwajer weid) gefodyt wnd
it jolgenber Mildhirentumte aufjgeivagen:
. Y, SQiter Mild,
10 Heller Rren,
Salz.

Die Mild) wirh mit dem Kren, Saly und eventuell einigen bitteren
$Randeln aufgefocit. Da fie leicht anbreunt, muf man ben Topf in cine
Rafjerolle mit focdhendem Waffer ftellen mid fleifig rithren.

SWenn die Mild) eine Weile gefodit Hat, twith ein wenig Mildh mit
einem GRidffel Mehl vervithet und bagugegeben. Wenn e eimmal ouf-
gefodht Bat, ift bie Tunfe fertig.

Wern man Mildh fpaven will, fann man aud) getodjferte Mildh ver-
wenben, mur muf dam wehr Mehl beigeffigt rerden.

1V. JFleifcheviagipeifen.

14, Kol mit Vrativurft.

3 quofie ober 4 Heine Diuptel Kobl,
8 Gramm Sumerol, Salz, Pfeffer, Jwiche!,
40 Defa Bratwihfte. :

Der Kohl wird gerjchnitten, in Salzwajjer gefodyt, wemn ex slemlich
toeich ift, in eine Rafjerolle gegeben, o dad Kunerol mit der feingehadien
Bwiebel gebitnftet Hat, bann gepfeffect und ugededt, 1 Stunde gebiintet.
Dann werben bie Bratwiirjte angebraten, in Stilde gejdnitten wnd it

bem Sobl auf einer Sdfifjel angetichtet.



15. @efﬁ[ﬂe@ @Cmﬁ'eo

Man Yot einen Sohl- oder Srautfopf, in Blitter geteilt, einige
Minuten in Salzivaffer, nidht zu lange, damit die Bldtter nidht zu weich
werben. Dann legt man fie zum AuskHihlen auf ein Brett.

Y/ Silo Reid, Graupen ober Reidgriel ober Polentagrief fod)t man
in Calzivafjer tweid). Ausgefithlt vermengt man e3 mit 1 @i, 1 fein-
gefchnittenen Snadourft ober Fleifchreften, falst und tiirgt nad) Gefcymact
und fiillt bon der Majje 1 EHLBffel voll in jedes Blatt, basd jufammen-
gerollt wird. Die fleinen NRollen werben in eine Pjanne gegeben und
mit Waffer und Ndhrhefervitcjel gediinftet. Man gibt fie mit gerdfteten
Brofeln oder geriebenem Parmejan zu Tijch.

Dasjelbe farn man aud) mit Jwiebeln ober frifchen griinen Gurfen
machen, nur mitjfen dann bdie Fleijchrefte fett fein. Man fann audy eine
Zunte aus faurem Rafhm dazu maden, wenn man einfady Y, Stunbde vor
bem Gffen '/, Qiter Ralhm mitdiinften ikt

Y. Mehljpeifen

aud verfdiedenen Eriamehlen,

16. Kartoffelfudjen,

2 Dotter mit 12 Defa Juder gqut bervithren, ben Gaft einer
Balben Bitrone und 25 Defa gefocyte, paffierte Falte Startoffel und fdjlief-
lid) von 2 Giern Sdynee.

Dad Tortenbled) wird mit Butter befettet, die Maffe eingefiillt
und °/y Shunden i §1 gebacen.

Man famn den Rudien mit Juder beftreuen ober oben mit Mar-
melade beftreichen ober mit Raffee- ober Sdjofolabeglafur verjehern.

17. ®efiillte Nudeln,

udeln, die man aus Halb Gerftenmelhl und Halb Weigenmehl Yer-
geftellt Dat, werden gefodit, mit faltem Wafjer gejchroentt, in eine gut
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gefettete Badform eine Shidhte davon eingelegt. Dann fonmen geviebene
Niiffe ober Juder und Bimmt ober gezuderter Mohn und eine Lage Nubdeln
bariiber. Darauf fommt eine Qage Potvidel oder andere Marmelade und
wieder eine Lage Nubdeln.

Da3 gange wird mit Butter betvaufelt oder mit gequiritem Gi und
Milch ftbergoffen und in der Rohre gebaden. Sehr audgicbig, namentlich
fliv Rinder,

18, Polenta aud Maidgrieh und Maidmell,

33 Defa Maidgriep,
11/, Qiter Galzwaffer.

Jn fodhended Salziwafjer gibt man den PolentagrieB und it die
Maffe unter ftetem Rithren jo lange fodhen, b3 fie fich om Topf und Loffel
16}t (ungefdbr /; Stunde). Dann driidt man fie in eine mit Waffer aus.
gejdhentte Form und ftiirst fie gleich. M3 Beilage zu Gulafd), Beufchel,
Braten mit Rahmiunfe 2. zu vervenden.

19. @eriftete Polenta,

SPolenta tvie obenftefhend.

6 Defa Schroeinefett, Kunerol oder Ceredfett.

Obige Polenta witd in Scheiben gejdnitten und in Heifiem Fett
gerdjtet,

20, Polentaluvdel,

8 Defa Sped,

/s Riter Mild),
10 Defa Maidgrief,
€als,

1 Gi.
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Der Sped wird Heintwilrjelig gefdmitten, gerdfiet; wenn die Ghrieben
gelb find, gicft man mit gefalener Mild) auf, wenn fie fodht, gibt man
tajd) ben Grieh dazu ud Fodyt fo lange, bis fid) die Majfe vom Loffel Wit.
Wenm fie fberkiifit ift, berriihet man fie mit 1 G, formt Suddel und Focht
fie einige Minuten in Salzwafjer.

21. Sufurugjters.

1 Qiter Salzmwafjer,
1/, Liter Maidqrief,
b Defa Sdyweinefeit ober Kumerol,
Grammeln, :

- g 1 Riter fiedended Wafjer jhiittet man den Maisgriefy und todt bei
sugededtem Topf foft /o— /s Stunbe, bis ber Grief qut gequollen ift, bann
Todert man ben Sterz bom Boden und von ben Winden des Topfes, giekt
5—6 Tefa heifes Schweinefett davauf und riihrt mit einer Gabel ben
©ter gu lauter Heinen Bridern. Jn gut gugededtem Topf wird der Ster;
nun nod) /; Gtunbe gediintet und, mit heifen Grammetn befireut, auj-

getijcht,

22, Stery aud Gerftermefl.

1 Qiter Gerftenmely,
1 Qiter ftarf gefalzened Wajjer,
10 Defa Sped.

Da3 Mehl [t man in einer Kafjevolle auf dem Herd fehr Keif twerden,
glet dann unter beftdndigem Riihren nad) und nad) bas fodjende Sals
mwajfer su und berriihet ben Stery mit einer grofien Gabel zu lauter Heinen
Brddern. Der Sped tird feinwitcfelig gejdymitien, gerdjtet bis bie Grieben
gelb twerben und mit bem ©Stery vereiifret.

©alat bagu ober al8 Suppenbeilage gu fervieren,
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23. Grammeltorie and Gerftenmell,

25 Delfa Grammeln,

25 Defa Gerftenmeli,

11 Defa Staubzuder,

1 Gi,

1/, Bittone, ber Sajt,

1 Mefjerjpibe Jimmi und Sterngewing,
2 Qffel FRum.

Die Grammeln, dad Mehl, Buder, Ci, Jimmt, Jitrone und Hum
werben zu einem Teig gefnetet, bann gui abgearbeitet unb 1 Stunde
raften lafjen. '

Dann bon ber einen Hilfte bed Teiged ein Tortenblaft formen, mit
Mormelade Dejtreichen, don ber anderen DHiljte bed3 Teiged ein Gitter
bariiber legen und 1 Stunde langfam baden. .

24, Miirber Wpfelftrudel and Gerftenmell,

14 Defa Gerjtenmell,

10 Defa Butter ober Margarine,
2 Defa Juder,

€alz,

1 Dotter,

3 Loffel Milch,

1/, Kaffeeldjfel Rum,

1/, Silo Fpjel,

5 Defa Juder,

2 Defa Nofinen.

iNehl, Butter, Juder, Salz, Dotter und Rum derarbeitet man u
einem miithen Teig, den man nad) Y/, ftindigem Raften mdglichit dilnn Fu
einem Recdhted audwallt, in der Mitte mit feinblitterigen Apfeln, Rofinen
und Juder belegt, ujammenichldat, mit Giflov beftreicht und auf eimem
Bled) in giemlid) heiem Rolr bidi.
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5. Crdipfeltod),

12'/, Defa Butter,
4 gange Gier,
12Y, Defa gefodhte Crdipfel.

Die Butter wird mit den Giern "/2 ©hmbe abgetrieben, bie bajjiertern
Crdipfel dagugegeben, in eine ausgeftrichene Form gegeben 1md 1/; Gtunbe
(eber ldnger ald Fitzer) in Dunft gefocht,

26. Reidgriefanflany,

Y4 Qiter Mildh,
7 Defa Reidgrief,

5 Defa Butter oder Runerol
5 Defa Juder,

3 @ier,

Bitronenjdhale.

Der Grieh wird in der Milc) weich gefocht, Butter wird mit Buder,
Dottern, Bitronenjdale jhaumig gerithet, mit bem ausdgelithlter Grief und
bem feften Schnee veriihrt und in einer beftrichenen uflaufform in ber
Rihre gebaden,

27. Tapiofa (Sagogrief;.)

Diefe bei una twenig gebriudyliche Griefart ift aufierordentlich nahrhoft
und fonnte audy jest von Dolland eingefithrt werden. Diefer Gries Fann
ebenfo tvie alle anberen @riefjorten verrvendet mwerben. 93 Griefifoch
mit Magermilc) oder gewdfjerter Mildy ift Tapiofa vor allem fitr Heine
Stinder fefr nahrhaft, ebenfo fitr franfe,

Alle Griefmebifpeifen Fonnen audh mit Tapiofagriel bereitet werden,
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28. Tapiofaauflauf,

110 Liter Tapiofa,
‘lm Sitet %I@,

4 Defa Butter,
15 Defa Buder,

3 Gier.

Y10 Liter Tapiota wird mit 4, Liter Mild) anfgefodit, i er durdy-
fidtig ift. AusgeHihlt, werden 4 Deta Butter, 3 Dotter, 15 Defa Juder,
bon 3 Citeify der Sdhnee und etivas BVanille oder Vanellin Bineinge=
tiibrt und langfam in der Rihre qebaden.

29, @riefiftrudel,

Man madht einen Strudelteiq aud 12 Defa Weizen- und 12 Dela
®erftenmehl mit einem i, etwas warmen Waffer, 2 Defa Butter und
etad Salz. Den Teig lift man 1/, Stunde raften.

giille: 5 Defa Buiter, 10 Defa NReis- ober Maidgriefs, etwas Salz,
10 Defa Buder, Y, Pafden Badpulver, 5 Defa Jofinen, 1/, Liter
Mild) und 2 Gier. :

Der Gric wird mit der Mileh iibergoffen und 1/, Stunde ftehen
gelajfen; alle {ibrige. mengt man zujammnien, gibt ben Grief hincin und
bermengt bie Majie. ,

Der Strubdelteig wird audgezogen, mit botftehender Fiille belegt,
gujemmengerollt und fpivalformig in eine mit Butter gejhymierte Pfanne
gegeben, mit /; Qiter Mildh iibergojfen und im Rohr gebaden.

30. Kartofjeltorte,

30 Defa gefodite Kartoffel,
15 Defa Buder,

8 Defa Mandeln,

4 Cier,
Bitronenjdjalen, Badpulver.

15 Defa Juder, 4 Cidotter und Bitconenjchalen mwerben gut
geriifet, dann 30 Defa gefodhte, geriebene Rartoffel, 8 Defa mit dben
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Sdyalen geriebene Manbeln und ber Sdmee von 4 Cierflar dagugegeben
und etivad Badpulver beigemifcht. Allenfolls nod) Bitronenglafur,

31, Gales,

- 10 Defa Weizen. und 10 Dela Gerjtenmell, 6 Defa Juder,

4 Defa Butter, 1 G, eine Mefferfpige Badpuiver, werben ouf dem

Brett gu einem Teig vertnetet, ausgervilzt und daraus Formen geftodjert,

Cin Bled) witd mit Butter gefdymiert, mit IMeBt beftreut, bdie

Biderel davaufgegeben und gebaden bis fie bucd) ift. Die Cafed nehmen
feine Fatbe an.

32. Maidmehlauflan,

12 Deta Maismel,

1fy Riter Mildy,

1y Riter Whaijfer,

2 ier,

8 Defa Butter,

6 Defa Juder,

die abgericbene Sdjale ¥/, Bitrone,

.1 Raffeeldffel Badpulver.

Man fodit bas Maidmehl wnter fletem Riihren langjam in die
fiedende Milh ein und lift diefen Brei dann erfalten. Hievauf treibs
mant Ddie Gibotter mit der Butter gut ab, mengt den Juder, bdie
Bitronenjdale, bden Bret und den fejtgefchlagenen Sdee der Gitveify
und da3 BVadpulver Dei, filllt die3 in eine mit Butter bejtrihene Bad-
fehiiffel ein und [dft 8 bei mifiger Hibe in der Robhre bacen,

33, Wiener Guglhupi.

15 Defa Butter,

15 Defa Staubzuder,
4 Gier,

Y, Riter Mildh,




30 Dela Kartofjelmel,

y Paddhen Badpulvery :
Jitvonenjchale, Butter, Semmelbrdfelt und Manbdeln um
Borbereiten der BVadform,

Mon rilhet die Butter recht fhaumig ab, mengt dann den Juder,
bie Gler, etwad feingeriebene Bitvonenjdiale (oder Bamillinzuder), bas
Startoffelmell, die Milh wund gulebt Das Badpulver dagu, verriifhet die
Maffe gut, filllt fie in cinen mit Butter beftrichenen, mit gefiebtent
Cemmelbrijeln und fein gejdnittenen Manbeln ausgeftreuten FModel
eit und Iift den Guglfupf in der Beifen Rohre badern.

34. SKartoffel-Planntuden,

1 Rilo rohe Kartoffel,
1 Raffeeldffel voll Salz,
2 Cier,

- 1 Pafet Badpulver.

Die Kartoffel werden gejdilt und gericberr, bamn filgt man bie
beiben Eier, Galz und Badpulver hingu und badt in einer Planne auf -
dem Herd in Beiffem Fett auf beiben Seiten fdhén golbgeld. Man bids
je nadh Grofe der Pfanne immer 5—6 Hoine Pionnfuden ouf einmat,
Cin  vogilgliches billiges Gericht, fehmedt mit Brot ober gebiinjtetem
Obft, Preifelbeeren, SHeidelbeeren 2. ausgezeidiuet und it feljr Teichs
hevzuftelien.

YI. Brot,

35, Handbdrot aus maiémebl.

1 Rilo Maismell,

/2 Silo Gerftenmefl ober gemifdjtes Mefl,

20 Heller Germ im lauwarmen Waffer aufgelaffen,
Y/, Silo gefodjte, geriebene Crdipfel,

Stitmmtel und Salz nad) Gefdhmad.

Die gange Maffe wird mit lourwarmen Wafjer zu einem fejten
Teig verarbei'et, in 2 Teile geteilt und in eiie audgefettete Bratpfanne
gelegt unb in d.x'elben gut aufgehen gelafjen. Nach dem Aufgehen wird
dieje Maffe bei qutem Feuer langfam zitfa 1Y, Shunben gebaden,
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