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Suppen, Kaltichalen, Suppeneinlagen,
sleifchbrühe u. Fleischgelee für Krane,

1. Apfeljuppe. Gute Stochäpfel werben gefchält, zer-
jchnitten, in Wafler weid gefocht und durch ein Sieb gerieben,
dann vberbinnt man den Pre mit MWeiktwein oder Mailer,
gibt Zuder md Zimmt daran md focdht Die Suppe mod)
mals auf. Frl. Boepel.

2, Apfelfuppe. Fa reichlichem Wafler zerfodhte Mepfel
werben burchgerührt, mit Kartoffelftärfe jämig gemacht, ein

Stüdcen Vanille, Zuder und wenig Wein dazu getan. Mit
&i abgerübrt. Frl. 9. Walbed, Corbad).

3. Apfelfuppe, Geichälte Sralläpfel werden ausgefchnitten
und geviertelt, mit Faltem MWafjer, etwas Ziteonenfchale, ganzem
Aimmt md je nachdem eine Tafle oder mehr Hafergrübe
hinzu, anfaejeßt und gelacht. Wenn die Mepfel gar find,
wird Die Suppe durch ein feines Sieb gerührt, dann nad)
einmal auffochen Tajjen md mit Zuder und etwas Aum ab-
ichmeden. Dazu gibt man geröftete Semmelfloden.

Fran Pfarrer Gottheis, Alt-Wildungen.

4. Bierfuppe, Der Snhalt einer Flafdie Bier wird mit
ebenfoviel Waller zum Kochen gebradjt, dann abgeichäumt
und Sultana Nofinen, Stückchen Zunmt, eine Mefjerfpige Salz
und Auder nadı Beichmad dazıı getan ud zuleßt noch ein
Lörfel Mich! angerührt. Wein Anrichten wird Die Suppe mit
1—2 Eigelb abgerührt und ber fteifgefchlagene Schnee, mit
Zucer und Zimmt beftrent, darauf gelegt. Diefe Vortton
genügt Tier 5 Werfonen. HBeit des Kochens */, Stunde

Frl. Martha Sleipner,

5. Bierfuppe. Etivas mehr als 1 %tr, Bier mit Sianehl
zum Kochen gebracht, ein Zöffel Mehl mit Pier angerührt,
Ander bay, mit einem ganzen Ei abgerührt.

Fran Sanitätseat Weig, Pirinont.

Balbedicdhes Kochbuch. 1

 

  



. 6. Ponmerfche Bierfuppe, Dean weiche Brotrefte, am
beiten von Schwargbrot, in Schwachbier ein, laffe es damı
furge Heit kochen, treibe e8 ducch einen Dirdhichlag. Gehe
zu bieler Suppe in ein Mullläppchen gebundenen Himmel,
ein Stückchen Zimmt, cin Stürchen uaqwer, eine Kleinigkeit
Salz, ebenjo etwas Auder Man it mad Belieben Salz
bering Dazu. rl. Mona Slug.

7. Schnell gemachte Bonillon, Das Wirgelmerf wird
mit dem nötigen MWaffer nd Salz weidy gelocht, 2-53 Tee:
löffel Ertraft, teodene fein geriebene Semmel und Peterfilie
durchgerübtt. Gräfin Bernitorif-Irolien.

8, Brotjuppe mit Bier. Refte von Schwarzbrot
werden mit Falten Wafjer und Salz langjam gar gekocht.
Nofinen oder Sorinthen tmäfcht man gut und läßt fie in einem
ZTöpfchen bis dicht vor das Kochen fommen. Sit das Brot
ganz weich verfocht, ftreicht man «8 durch ein Sieb, verdünnt
die Suppe mit einer Flafche Süfbier, fünt die Mofinen bin
zu und läßt Die Suppe nod; mal hei; werden. Ste muß rund,
aber nicht zu die fein. Fr. ©. Schulz, Wildungen

9. Buttermilchfuppe mit getrorfneten Pflaumen, Zei
reichliche Kochlöffel voll Mechl werden mit Y, tr. jüher Milch
glatt gerührt und mit 1'/, Zir. Buttermilch vermildht. Das
erforderliche Otantum Salz md Yuder wird nadı Befchmac
hinzugetan. Die Suppe wird auf Dem ener bis zum Kochen
tüchtig geichlagen. Sierbei ıjt zu beachten, dah Die Suppe
mehrere Dale aufwallen muß, damit das Mehl gar ift, Die

vorher weich gefochten Pflaumen, ungefähr "/, Bund, werben
danach mit der Wrühe hineingetan. — Die Suppe muß aut
lämig fein. Frau Konjiitoriairat Schulte, Selien.

10, Gremortartari Suppe. Eine der Weinfuppe jehr
ähnlich jchmedende, dazu jeher billige und gefunde Suppe, läfit
fich auf folgende Art bereiten: Auf jeven Teller Supperechnet
man reichlich einen Teller Waffer und einen Mnappen Löffel
nicht zu feinen Gries umd eine Prife Salz. Eine Hand voll
Korinthen werben fauber gewaichen, in einem befonderen Topf
gar gefocht, dam zu dem Klar agefochten Gries gegeben, mm
gibt mar auf 3—4 Teller gerechnet, zwei gehäufte Teelöffel
Gremortartarı oder Weinfteinfänre Dazu, ferner Zuder nach
Gefchmad und quicht die Suppe mit 1—2 Eibottern ab,

rel. M, Bunker, Byrmont.
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11. Endivienfuppe. Man jchneidet 12 jchöne gelbe,
zarte Enbivienföpfe ziemlich fein, wältht fie in einen Topf, in
dem Bitter (zwei walnugroß) mit einem großen Küchenlöffel

Mehl heflgelb neröftet ift md läft es damit etwas dämpfen,
nachdem ad, eine Stange Porree hinzu geichnitten ift. Damm
qieit man rleifchbrühe Dazu md läßt alles etwa ar, Stunde

fochen, — Salz nad) Gefchmad Mit Eigelb abgerührt und
geröftete Semmelicheiben Dazu gereicht, ift diefe Suppe jehr

kräftig und Wohlichmecend. Frait bon Heppe.
12, Endivienfnppe. Man fchneivet ein Gäuptchen

Endivienjalat in feine Stüde ımb bämpft Dies in Hratenfett
mit einer feingefchnittenen Zwiebel weich, jtreut ein paar Koch
Löffel Michl darüber, füllt e8 nach und nach mit Wafler auf
und läßt biefes noch etwas fochen. Hat man Bratenjauce, jo
ichüttet man diejelbe daran ımd richtet die Suppe, nadıdem
manfie gemürzt hat, über in Butter geröfteten Meifbrotjcnittchen
an, Etwas FFleiichertraft an die Suppe gerührt, erhöht den
Wohlgeidimadk. Fran A. Weib.

13, Gndivienfuppe, Man wimmt ne das innere Selbe
von Winter-Endbivien md rechnet fir 6 Teller Suppe eine
Hand voll, Die Blätter werben qut gefpült und mit. ben

Rippen fein gejchnitten, in 30 Gr. Butter gelb gedämpft.
Dann wird ein Löffel Mehl noch ehvas mit geichtwigt, mit Wajfer
glatt gerührt md dann joviel Waller oder Hleifchbrühe dazu

gegeben, als man Suppe haben will. Sat man feine FFleifch-
brübe, jo mimmt man einen Teelöffel Fletichertrat, vergiht
nicht Das nötige Salz uud läht alles zufammen Y, Stunde
fochen. Bor dem Anrichten |chlägt man ein ganzes Ei fchäumig
nit einem Löffel Mahm umd etwas Musfatnuf, Fillt die
fochende Suppe langjam dazu, damit das Ei wicht gerinnt und
gibt fie jofort zur Tafel. Sanerampfer- und Sterbelfuppe
werben ebenfo zubereitet. el, Martha Gleihner.

14. Suppe von frifchen Grbjen. Die Erben werden
gerüllt, in Butter gefchtvigt, bis fie Dunfelgrün find, ein quter

Ehtöffel Mehl dazı getan md twieder aejchmißt, Dam it
faltem MWaffer glatt gerührt und nad) umd nad) Bouillen,

fochendes Maffer oder auch die Prühe von den gefodhten
Erbsjchoten zugetan ımd zwei Stunden gelocht. Dann werben
Eee Schwanmklöße bineingeftochen und zehn Mintten zugedeskt
darin gefodht. Der Suppe mu natürlich das nötige Salz
zugefügt werden und zulegt eimwas fein gehaete Peterfilie,

dran Schloms

1* 
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15. Fifchfuppe, Gieringere Art von Filchen, 3.9, Weih-
filche, kocht man mit dem bei qefocdhten Fiichen gebräudhlichen
Gewürz Man focht, um die Suppe gebunden zu machen,
auch wohl Kartoffeln damit, ober Dindet fie durch Mehl mit
jaurer Sahne, nachdem alles Durch ein Sieb getrieben ift.
Einige Stüde von den von Gräten befreiten Wiichen legt
man beim Anrichten in die Suppenfchüffel, oder mimmt zu
diefem wert einen bejjeren Filch zu der SFifchfuppe.

Frau Schumacher, Bildungen.

16, Frliederfuppe, */, Str. Fliederheeren, wenn fie fhön
reif und jchwarz find, */, Ste Waller und 8 Kleine Wepfel

mit der Schale, nur in Wiertel geichnitten, werden zufammen
gekocht, bi8 alles weich, Dan ducd ein Gaarfieb gerührt,

gezudert, ehvas Ammt und mit einem Staffeelöffel Kartoffel:
mehl jämig gerührt. Frl. Me. Lau, Wildungen.

17. flieder-Holmnderbeerfuppe. Die Beeren werden in
Wafler weichgefocht, der Saft durch ein Sieb gelaffen, mit
einem Zeller voll Wepfelicheiben, Auder und Aitroneufchale
aufgekocht, mit etwas in Mein oder Waffer verrührten
Kartoffelmehl jümig gemacht. Bor dem Anrichten gibt man
feine Schwamms, Gries oder MWeißbrotflöpe in die Suppe,

Frl. Boepel.

18. eralfdie franzöfifche Suppe, Man jchwigt in seit
oder Butter etwas Mehl, die geichwittenen Gemüfe (Mirfing,
Burzeln, Oberfohlrabi, Porree, Sellerie oder mas man Jonft
noch hat) Y/, Stunde, bis es gelblich wird, Daum gießt mar
Waller zu und tut, nachdem es eine Weile gekocht hat, Elein-
geichnittene SKartoffeln hinzu. Nadı zweiitündigem Stochen
Ntreicht man die Suppe Durch ein Sieb und fchmect fie nach
Salz ab. Frau Biering.

19, Friars Chiecen (Engtifche Araftinppe). Man fett
2 kg Kalbjleifch mit 2%, Vir, Rafjer auf, aibt zwei junge
Hühner dazu, bringt die "Brühe ins Stochen, hänmt fie und
gibt zwei Mohrerüben, zwei Kohlrabi, eine Zwiebel und eine
halbe Hand voll verfciedene Küchenfräuter daran. MWernm die
Hühner weich find, nimmt man fie heraus, focht Die übrige
Suppe mod eine Stunde weiter und gießt fie wurd. Sechs
Eigelb verquirkt man dann mit 1 tr. Sahne, legiert die Suppe
damit md richtet fie über Den zerlegten, von Der Haut
bereiten Hühnern, an. Nach Belieben gibt man etwas gehadte
Beterfilie an die Suppe. (Bajar.) Gräfin Bernftorf, Arolfen,
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0, Frühlingsfuppe (jebr wohljchmedend und zuträglid)).
Hierzu folgende Kräuter: Aunger Spinat, Sauerampfer, Sterbel-
fraut, Peterfilienblätter und Eftragon (leßterer fan and, fort
bleiben, weil etwas fireng im Gejdimad). WUles wird aut
ausgewafchen, fein gewiegt und in Butter 10—12 Minuten
gedämpft. Danı bringt man einen Löhfel Mech hinzu, verrührt
tüichtig, füllt 4—5 &tr, Fleifchbrühe zu und läßt Y/, Stunde
fochen. Beim Anrichten legiert man mit 4 Eigelb und etwas
füßer Sahne, gibt gqeröftete Weißbrotwürfel dazu oder hinein
und richtet an. furhotel Pyrmont.

21, Geflügel Grömefuppe, 5—6 ir. Fräftige Hühner:
brübe, 1 Pafetcyen Reismehl, 375 Gr. Butter, 4, Str. Sahne,
3 Eigelb, das leiich von zwei Hihnerbrüften in feine Streif
chen gejchnitten. Das Neismehl wird mit der Butter geidwigt,
mit der Eochenden Brühe aufgefüllt und %/, Stunde recht lang:
jam fochen lajjen. Dann dreit man die Suppe durd) em
Seihtuch, legiert fie mit Eigelb und Sahne, fowie der noch
übrigen Butter und gibt fie mit den ggleifchitreifchen als Einlage
zue Tafel. Für 15a Kurhotel Pycmont.

22. Gemüfejup Wurzeln, Sobhlrabt, Savoyerfohl
werben in Dide fire gefchnitten, Grbjen ausgejchoiet,
Blumenkohl in Die einzelnen Blüten zerlegt, Porree und
Sellerieblätter und eine Spibe Dragon fein gefchmitten. Dies
wwirb in jchwach gejalzenem Wailer gar gefodht. Unierdejjen
madıt man von halb reinem Wflanzenfett und halb Butter
eine belle Mehlichwige, rührt fie auf, qibt das Gemüfe mit
ber Brühe dazu und läßt es nodymals auftochen. Aulebt gibt
man ehvas SFleiicherteaft au die Suppe und rührt fie mit
mehreren ganzen Eiern, die man in wenig Wafjer anguielt, al.

Erholungsheim Schloß Nhoben.

23. Bemüfefuppe. Allerlei Gemüfe, wie Wirfing, Nohlrabi,
Sellerie, Borree, Möhren, Scyiwarziwurzeln, Blumenkohl, 3—4
Hiviebeln und Kartoffeln wird gepußt und fein gejchmitten in
Butter und Nindsfett jolange angejchmort, bis es bräunlich
wird, Dann gibt man fochenves Wahler hinzu und Salz md
läßt es etwa 2%), Stunde fodıen, Dann jchmecht man jie ab

und fügt nadı \deren etwas rleifchertraft hinzu.
Frau Slapp.

24. Gerftenfchleimfuppe,. 250 Gr, Gerjte, mit 125 Gr.
Reismehl, 125 Gr. Heimwürflig geichnittenem Sped ımd 150 Or.
Butter gefdwibt, mit 5 ir. Bonllon nachgefüllt und lanafam
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17/,—2 Stunden kochen lajjen. Unterdejjen hat man 2 Sellerie,
2 Lauch, 2 große gelbe Müben und eimas Wirfing in ganz
feine Würfel gejehnitten md in 100 Gr, Butter weich gedämpft.
Dann wird Die Suppe Durch ein feines Sieb gerieben, Das
Bemüfe hinein gegeben, mit Eigelb und *), Ltr. füher Sahne
fegiert und bald jerviert. Für 15 Perjonen.

Kurhotel Bocnont,

25. Genupenfuppe, Auf ungefähr 2 Ltr. Suppe vedjitet
man 1 Obertajfe große Graupen, (jogen. Hülberzähne) die man
am Abend vorher eingeweicht bat und mit reichlich Wajjer
bedeckt, at ber Seite des Herdes langjam 2 Stunden Eochen
läßt. Suppenfraut nach Belieben, Fettung oder leichte Bonillon,
wenn man fie hat, das nötige Salz und einige Startoffeln.

A. 8, Sdulg, Wildungen.

26, Suppe von PBerlgeaupen mit Mild, Die Öeaupen
werben gewajchen, mit einem Stüdden Butter und wenig
Wafler arfs Tener gejet, langjam meidh und Kurz eingelocht,
wobei, jo oft es nötig ift, etwas Waller nachgegoflen wird.
Dann gebe man Milch und etwas Salz hinzu und lafje die
Suppe fänig fochen, zu welcher man zuleßt, wenn fie nicht

jämig genug fein follte, etwas verrührtes Kartoffelmehl an
wendet. Nadı Belieben fauın man fie mit Auder und Himmt
ober fein geftoßener Musfatblüte würzen. Ar. Hartmann.

27. Griesjuppe. Man rührt 60 Gr. Gries in *, Lir.
Waffer an, gießt ihn in °/, Ltr. fochendes Waller, fügt unter
ftetem Rühren Zucder, Salz, Butter, Zimmt oder Gitronen
ichale Hinzu und rührt Die Suppe zulegt mit 1—2 €i-
dottern ab. fr. Voepel.

28, Gricsfuppe mit Nufjinen, An focendes Mailer
gibt man Gitronenfchale, Zuder, ziemlich viel Salz und 1 Zafje
groben Gries mit Hofinen. Sochdauer Y/, Stunde.

Frau Metefamp.

29, Gberöftete Griesfuppe. 40 Gr. Butter oder Fett,
70 &r. Gries, eine Eleine Siptebel oder ein Stüd Sellerie,
Man röftet alles aufammen, bis fich der Gries gelb färbt,
dam füllt man FFleifchbrühe oder Waller auf, läßt die Suppe
'/, Stunde lang fodjen und jchmect fie mit Saly md Muskat
muB ab, Fran Biering.

30. Grüne Suppe. '/, Spinat, 4, Sterbel, %/, Sauer
ampfer werben mit etwas Amiebel und Möhren in Reit ge
dämpft, das Waller zugenofien und nachher jowtel Kartoffeln
Dingugetatt, baß es eine fünige Suppe wird. Frl. Sangenbere.
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+. Grünforufnppe, Grünforn it unreifer gemahlener
Weizen. "/, Bd. Grünfoen, 1 Eplöffel Mehl, 1 Zwiebel,
1 Stüd Sellerie werden in 25—30 Ohr, Fett oder Butter
dunfelgelb geröftet, mit Wafjer oder Stnochenbonillon aufgefüllt
und 2 Stunden langjam gekocht. Nm wird die Suppe durd)
ein Sieb gerührt, mit Salz, etwas Butter und Maggi ab-
gejchmeckt. (Alle Suppen werden wohljchmedender, wenn Eu,
vor dem Anrichten ehvas Butter dazu gegeben wird),

Frau Anna Striepele, Corbadı.

32, Grünfornjuppe. Das Grünkorn wird mit Suppen
kraut in faltem Waller aufs Feuer gebracht, weich, und jünig
gefocht, durch ein feines Sieb gerührt und mit sleijchbrühe
nachgefüllt, mit geröftelem MWeihbrot oder Schwammklößchen
wird Die Suppe jerviert. Frau Job. Afenberg, Schloß Walbed.

33, Haferfuppe. Zu diefen Suppen eignet fi) vorzüglid)
Quafer Dats. Etwa Y, Po Duafer Dats Tüht man in
RBouillon 20 Minuten kochen und rührt die Suppe durdy ein
Haarjieb.

Der:

Man kocht '/, Pb. Qiuaker Dats in wenig Wafjer mit
Salz 20 Minuten, drüdt die Suppe durch ein Haarfieb und
verdünnt fie mit Meilch, jodah es eine jümige Suppe gibt,
Darnac) kommt noch ein Stid) Butter und Huder nad) Ge-
Icmack Hinzu. Frau Konfiltorialeat Schulte,

34. Saferfuppe mit Notwein. */, Bid. uafer Dats
wird mit etwas mehr Wafjer gefocht und durch ein Haarfieb
gejchlagen. Dan mijcht man in die Suppe eine Tajle Hotwein
und einen Stich Butter, fowie Yuder nach Sejchmadk

Fran Honfiftorialrat Schulte,

35, Saferjnppe mit KHagebutten, Unter Hafergrübe

nimmt man je nad) Größe der Portion einige KHände voll
getvodineter Hagebutten. Man focht jie mit Butter und ehvas
Salz, rührt die Maffe durd) ein feines Sieb und fügt ehvas

Wein und Yucder hinzu. Frl. Dina Walded.

36. Saferfuppe mit Nepfeln. Hafer wird mit kalten
Wafler und einigen Frifchen, in Biertel geteilten Aepfeln auf
gefeßt. Langfam zum Sochen gebradjt und danı 5 — 10

Minuten tüchtin kochen lafien. Yuder nadı Gejchmad. Durch

gerührt zur Tafel gebracht. Etwas Wein erhöht den Wohl
geichmad. Frau Baftor Schiucebier, ieinern. 



37. Rarthänferfuppe. Autaten: 125 Gr. autes et,
80 Gr. weife Bohnen, 80 Gr. trodene Erbien, 2 Möhren
1 Selleriefnolle, 1 Stange ‘Porree, 1 Zwiebel, etwas Thymian,
Peterjilie, Salz, Pfeifer und 1 2orbeerblatt, 25 Gr. aden
nudeln, 5 Er. Barmefanfäfe. — Das ;Fett zerläßt man, gibt
alle Zutaten bis auf Nudeln und Stäfe hinein und Dämpft
dies 15—20 Deinuten ganz langjam. Dann gibt man 14,
2tr. fochendes Maffer zu und kocht Die Suppe 3 Stunden,
gieht fie Ducch, jetst fie nochmals auf, kocht die Fadennudeln
darin und gibt zuleit den geriebenen Käfe an die Suppe. —
Der beim Durchgießen zurücgebliebene Gemüjebrei fan Dircd)
gerührt, mit etwas Suppe verbünnt und mit Sped und Zwiebel
würfeln bejtreut werden. Fran A. Barlow,

38. Martoffelfuppe mit Nejten von Braten. Die Startoffeln
werben in Heine Stüdchen gejchnitten und in dem abgenommenen
Pratenfett vedyt braun gebraten. Ju das Fett fanıı man nad)
Belieben eine HYiviebel, auch etwas Gewürz tun. Wenn bie
Kartoffeln vecht braun find, fchlittet man Wafler nach und die
Bratenjance und. läßt die Suppe auflochen. Dann rührt man
dtefelbe Durch ein feines Sieb,

Frau Pfarrer Gottheis, Mit-Wildungen.

9, Startoffelfuppe. Man Tebt Die geichälten Startoffeln
mit foviel Wahler auf, ala man Suppe haben will, fügt nadı
Gefchmad Suppenkraut bei, dann ettung, oder Mefte von
Sauce oder Bratenfett. Wenn die Kartoffelfuppe kocht, rührt
man emen Ehlöffel Hafermehl Daran und läßt die Suppe
langjam in etwa einer Stunde gar werben,

Frl. ©, Schul, Wildungen.

40, Kartoffelfuppe. Geichälte Kartoffeln, eine Awiebel,
Salz, Butter, ‘Peterlilie, Man kocht Die Startorfeln mit der Yinie
bel und Salz gar, gieft fie ab und zerrührt fie fein mit Der Mut
ter, von weldder man etwas reichlich nehmen muß; Daun wird jo
viel Eochendes Waller hinzu gerührt, als man Suppe haben will,
und dieje wirb durc) ein Steb gejtrichen, mit ver feingewienten
Peterfilie vermischt und noch einmal aufgefegt, Darf aber nich
mehr Eochen, nur bis dicht Davor fommen. Nad) Belieben gibt
man gebratene Semmelflödchen dag,

Fr.Schulg, Wildungen.

41. Serbelfuppe, Ein aehänfter Ehlöffe Mehl wird
in Butter gelblich gedinftet, mit Nalbsbonillon Mar gerührt
und mit reichlich gehadtem Kerbel vermifcht, noch ein Weilchen
gekocht. an Diefe Suppe hinein nimmt man verlorene Eier,

 
-
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die wie folgt bereitet werden: In fochendes Waller, welchen
man Salz und 1 Ehlöffel Efjig beifügt, werden die Eier jo
ichnell al8 möglich Himeingefchlagen. Nacdy etwa 2 Minuten
haben fie die nötige Feftigfeit, man nimmt fie mit dem Schaum:
Löffel heraus, legt fie in Faltes Maffer, pußt fie Dann mit
einem Mefjer rıımd ınd glatt, fpült nochmals ab, legt die Eier
in die Terrine und giejjt die fochende Suppe darüber. Rad)
Belieben gibt man gebratene Semmeljlödden dazu.

Frl. 8, Schulz, Wildungen.

42, Stirfhfuppe, Zwei Ltr. jaure Kirchen mit Himmt,
Gitrone und Waller gelocht und bucd) ein Hanrjieb gejtrichen.
Auder nad) Belieben und mit zwei gehäuften Ehlöffeln Kartoffel
mehl fümig gekocht. Frau von Saldern.

43. Sürfhinppe, 1%, Bid. fjaure Kirchen, 1%, ir.
Taffer, Aucer, Kanehl, Eiteone nad) Gejchmad, ungefähr ein
Eplöffel Maizena. Die Hirfchen werden entjteint und mit
ben Waller, Gewürz und Auder '/, Stube gefocht. Ehe
pie Sirfchen ganz zerfocht find, nimmt man etwa 1 Gilöffel
voll pro Zeller recht jchöne Stirfchen heraus, die man nachher
ganz in die Suppe tut. Dat alfo die Hirichenjuppe ordentlich
gefocht und fich jchön vot gefärbt, wird fie Durch ein feines
Sieb paffiert, abermals zum Kochen gebracht und das Matzena
mehl glatt daran gerührt. Wenn es nun wieder anfgekocht
ift, tut man Die vorher heramsgenommenen Kirichen hinzu md
Ttellt die Suppe bis zum Gebrauch auf Eis; fie mu recht
falt gegejjen werden. Mean Farm fie auch mit Kleinen abge
ftochenen Öriesfößchen zu Tifch geben. Für ungefähr 4 Berfonen.

Arau Maria Eunke,

4. Klöfdenfuppe. Au beliebiger Bonillon, die man
mit etwas Butter und Mehl fänig macht, gibt man folgende
tlößchen: Fir 3 Pig. Sermmel wird in halb Milch ımd halb
Waljer eingemeicht, leicht ausgedrücdt und mit einem Stid)
Butter in einem eifernen Topf jo lange gerlihrt, bis fich Die
Mafje vom Topfe löft. Das ftellt man hin zum Erkalten,
vermifcht e3 dann aut mit einem Ei, zwei Stürt geichlagenem
Eimer, Mußfatuuß md Salz. Siervon fticht man mit dem

Zöffel Feine Mlößchen ab, die ii der Suppe einige Wlinuten
focdyen mühlen, Aurlet rührt man die Suppe noch mit einen
Ei ab. Fran Finanzrat Tune,
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45. Sirebsfuppe. Zu fechs Tellern Suppe nimmt man
ein Biichschen Srebspulver für 30 Big. Ein guter Stid)
Butter wird geichmolgen, das Pulver hinzugetan und einige
Minuten mit wei Eplöffeln Mehl geichwist, mit falten Waller
Kar gerührt, Bonillon zugegoffen und mit dem nötigen Salz
furze Zeit kochen lajfen. Durch ein Sieb gegoffen und em
Teelöffel Fleilchertraft darunter gerührt. Fran &, Schloma.

46, Sirebsjuppe, Die Strebie, ungefähr 5—6 zu einem
Teller Suppe, werben gefocht, dam die Schwänze ausgepellt,
der Darm darans entfernt md eritere beijeite geftellt. Wis:
baum zerftört man die Schalen, Scheren x. in einem Mörfer
und vöftet fie mit Butter md etwas Mehl an, aber wicht
braun; gibt etwas Waffer oder Bonillon dazu, läßt fie einma
Y/, Stunde kochen und treibt fie ducd) ein feines Sieb. Sodanı
wird bas Dirchgetriebene mit einer guten NRindfleifchbouillon
aufgetocht, und wenn es noch nicht Yämig genug ift, etwas
Mehl zugerühtt. AZulest fommen noch feine Fleifchklößchen
hinzu, jowie Die rebsjchwänge, Doch pürfen leere nicht kochen.

a. %., Wildungen.

47. Kirebsfuppe mit Meisfdleim, Em Dubend Strebje
focht mat in würzigem Salzwajier mit etwas Meißtwein,
Awiebel, fowie Sträutern ab und läßt fie in der Brühe erfalten.
Bon einem fd, Keis wird mit der Brühe und mit heller Butter
eine gute Meisjchleimfuppe bereitet, mit vier Eigelb und einer
Zalje füger Sahtıe legiert, mit der ingmwtfchen bereiteten Strebs
butter durchgerührt, gut abgeichmectt und mit den Strebsjchweifchen
(ausgejchätt) als Einlage angerichtet. (Schr mild und belikat).

Kurhotel Bgemont.

48. Malagafuppe, Fräftig, Man bereitet eine kräftige
‚rleifcybrübe, in der man zwei Gühner mitfocdht; fobann macht
inan eine weiße Einbeenne und Fügt fie Tangjam zu dem Fond,
fchlägt glatt und läht lauglaın weiterfodhen; zuleßt fügt man
ach Gejchmack ein oder ein paar Glas Malaga Hinzu, läßt
furz aufkochen, zieht mit Eigelb und Sahıe ab und gibt das
Ganze Durd ein Sieb. Hnftatt des Malaga fan and)
Madeira ober Bortwein genommen erben. Surhotel Boritont.

49, Mehlinppe für franfe. Ein ganzes Ei, ein Stüdchen
Butter, ein Ghlöffel Weizenmehl werden mit ehwas Falten
Maffer tüchtig gequirit und in Focdhendes MWajjer, dem das
nötige Salz und eine Mejjerfpibe Auder zugefügt war, raldı
hinein-gerührt. Sie ift vortrefflich, doc, gehört einige Ubung
zu tabellofer Bereitung. Fr.Schul, Wildungen.   
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30, Milhiuppe mit Scmeeklöfen. Drei Str. Milch,
12 feingeftoßene bittere Mandeln, 45 Gr. Stärke, zwei Eigelb,
Eimeih von vier Eiern, Auder, Himmt, Salz, Die Miild) wird
mit den gejtoßenen Mandeln und etwas Zuder zum Kochen
gebracht, dann die Stärke hineingegeben nd unter fortwährendenm
Rühren einige Minuten nefocht, Daun wird Salz nach Ge
fchmac md die Eigelbe gut Durcdhgerügrt und won dem mit
Auder zu vecht feftem Schnee gejchlagenem Eiweiß Klöfchen
auf die Suppe gelegt, welche man mit Zuder und Zimmt
beiteeut, worauf die Terrine vafch zugededt wird.

Br. Hartmann.

51. Nierenfuppe, Uchien- oder Ralbsnieren werden mit
Butter, Mehl, Suppenkraut, ganzem Pfeffer md Bwiebel
angebraten. Dann Waller hinzugegoffen und 2—3 Stunden
gekocht. Bonillon madıt die Suppe mod; kräftiger, Zılebt
wird fie ducd ein Sieb gegeben und Griesflößchen oder
Eierjtich hineingetan. Frau Paftor Schtudebier, Heiner.

52. Bilsjuppe, Zur Suppe eignenfich am beiten eizker,
da fie feftes rleiich und einen kräftigen Gefchmad haben. Die
Reizfer werden gereinigt und in Stüde gefchnitten.  Damı
focht man die gewafchenen Bilge in Schwach gefalzenem Waffer
etwa 2 Stunden. Unterdes wird reichlich qute Butter mit
Mehl heilgelb geichwibt, joviel zu einer fänigen Suppe nötig
ijt, mit etwas kaltem Waller Har gerührt und die Pilzbrühe
dureh ein feines Sieb dazu gegeben. Man läft alles zufammen
aut diechkochen, jehmeckt vie Suppe nad) Salz ab md rührt
fie mit Ei ab, auf je fünf Berfonen ein Ei gerednet.

Erbolungsbaus Schlof Nhoden,

.,. 95. Bilsfuppe von Meizfern. Die Pilze werden gereinigt,
fein gehalt und mit einer feingejcdhmittenen Hotebel in Butter
weich gedämpft.Alspanm niet man Wajfer hinzu, falzt die
Suppe und läßt ie noch eine Zeitlang kochen. Aırletsit verrührt
man ehvas Mehl mit Milch, fiigt zwei Eier Hinz, täft Dielen
binnen Teig in die fochende Suppe (aufen md richtet fie nach
nochmaligen Auftochen an. Etwas Bratenjauce oder Kleid)
ertraft erhöht den Wohlgeichimakk. Frau WM. Weih.

4. Pilzjuppe. Gehadte Pilze werden in mit Butter
aebränmtes Mehl getan, fochendes Wafler Dazu gegoffen, mit
Salz, Beterfilie und enwas Peffer abgejchmeckt, mit Ei abgerührt.
Bleich> ober Suochenbrühe fan Hierzu verwandt werden,

Frl. U. Walde, Korbad).
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55. Sanerfohljuppe. Für 6—8 Berfonen. Drei Bio.
Schweinefleisch ımd drei Pin. Mindfleijch werden in größere
Stüce zerfchnitten und mit fünf Ltr. Wafjer und zwei Eplöffel
Salz gelocdyt. Mad; dem Abichänmen kommen zwei &ir. Sauer-
fohl baran und c$ wird die Suppe langjanı, d. h. bei mäßigen
Feuer, 21/,—3 Stunden gefocht. Zulept werden 2—3 Xot
Dehl mit zivei Eptöffeln jaurer Sahne verrührt und mit der
Suppe einmal aufgetocht. Fran Schumacher, Wildungen,

56, Schwarze Yohannisbeerenfuppe, Kalt und warm
zu berivenben. Dan nimmt den Saft der Beeren und Mafler
in gleicher Menge, fügt Eitronenichale und Yuder nach Seichmad
hinzu und läßt alles aufkochen, verdickt die Suppe mit auf
gelöftem Kartoffelmehl oder Weizeuftärke. Stlöße von Gries
mehl läßt man darin auffocdhen. Statt der jcdiwarzen Sohannis-
beeren ift Die faure Kirfche qut zu der Suppe zu verwenden.

Frau Boftor Grünewald, Mhoden.

57, Scmmeljuppe Gin Weihbrötchen vom Tage vorher
wird mit einem tr. Waller aufs Feuer gebracht, wem es
kocht, Mar gequirkt, ein fleines Stüdcden Butter daran getan,
das nötige Salz, eitwas geriebene Muskatuuß und zuleßt mit
einem Ei verrührt. Fran Yanger, Eorbadı.

58. Stadelbeerfuppe. Stachelbeeren werden weichgefocht,
durchgefiebt und nachdem mit etwas Auder und etwas Meild)
anfgelodht. Fran Wetelamp.

59, Suppe von Sinochenbrühe. Wenn die Knochen gut
ausgefocht find, tut man einen reichlichen Stich” Bratenpett
und einen Stid; Butter in den Topf, dämpft eine Dicke Amiebel
und reichlich Suppentraut darin weich. Dam gibt man zei
Kochlöffel Wechl hinzu und Täßt dies unter Umrühren ein
wenig röften und füllt Danadı die Knochenbrühe daran. Nad)-
dem die Suppe jobaım */, Stunde qui Durdigefocht ift, gießt
man fie Dued, ein Saarficb, Bor dem Anrichten rührt man
1—2 Eier daran ımd eine Handvoll ('/, Bid.) vorher weid,
gefochte Maccaroni oder Eiermudeln.

Fran Ronjiftoriolrat Schulte, Helen.

60, Suppe von Steinpilzen, ruffifch, für 5—6 Berfonen.
/, Bio. getrodneie Steinpilze merben am Abend vor Dem Ge-
brauch in warmen Wahler gewajchen, dann über Madjt mil
einem Ltr, falten Waller zum Ansquellen bingeitellt. Su
bemfelben Maffer ımd noch zwei Zr, Falten MWajler dabei,  
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werden bie Pilze eine Stunde gekocht. Ganzer Pfeffer in
Mull gebunden, damit er jpäter herausgenommen werden fan,
wird mitgelocdht. Nach einer Stunde zerhadt man die Pilze,
legt fie in die Suppe zuvüc, gibt Salz dazu und ‚focht nod)
1%, Stunde Mit einer Mehlichwige wird Die Suppe ges
bunden md nach Belieben über entfernten Eitronenscheiben
angerichtet, — Statt der Mehlicdhwige, d. b. Mehl in zerlafjener
Butter verrührt, fanGraupe mitgefocht und mit den Bilzen
aufammen Ducd ein Sieb gerührt werben. ur behält man
dam einige Stüde von den Pilzen zurüd, bie man in ber
Suppe aufgibt, — Bejchält werben in Rußland mur die
Ehampigtons, von den anderen Bien wird nur Das von
Tieren Augeiveffene oder fonfiwie Berunreinigte oder Be-
ichädigle entfernt. Der Nufe jagt: Die Haut enthält viel
Wohlgeichmad. Frau Schumacher, Wildungen.

61. Tomatenjuppe, Man macht feines Bratenfett mit
reichlich Awiebeln gelb, gibt Daun die in Stücde gejchnittenen
Tomaten md viel feingeidnittenes Suppengrün: Sellerieherz:
blätter, Borree, Savoyerfohl, Dragon, Kohlrabi, Wurzeln
dazu, läßt e5 mitfchmoren und gibt zuleßt jo viel Wiehl Dazı,
als das Fett aufnimmt, Ichmort auch das Mehl gehörig mit
durch und rührt dann foviel Mafjer dazu, ald man Suppe
haben will, Nach zwei Stunden Kochen rührt man die Suppe
Durch ein Sieb und fügt ehvas Maggi dazı.

Erbolungsbaus Schloß Rhoden,

62. Tomatenjuppe. Sn 25— 30 Gr. Butter werben
zwei mittelgroße, zerichnittene Zmiebeln gedämpft, einige jchmarze
PBiefferfürner dazu getan und 5 — 65 in Wiertel gejchnittene
Tomaten, aus welchen Samen und Saft entfernt ist, Darin
weich gejchmort Nun fommen 100 Gr. zerichnittene Bröt-
chen, das nötige Salz uud foviel Waller oder Sleijchbrühe
dazıl, dafi «8 6 Teller Suppe gibt, Bor dem Anrichten wird
die Suppe durdigegeben und mit Fleifchertvaft gefräftigt. Die
Suppe muß 17/,—2 Stunden fochen und gebunden fein. Wer
Brötchen nicht liebt, kanıı auch Mehl nehmen und «es gleich
it der Butter Schwigen. Scdmmammflöße paifen ehr qut als
Einlage. sr. Martha Gleifiner.

63. Tomatenjuppe, 4— 5 Tomaten reichen für zehn
Perfonen aus. Man jdwikt etwas Butter und Meehl, fchneidet
die Tomaten fein Hinein und ıimmt foviel Vonillon oder
Mafier dazu, al® man Suppe nötig hat. Das Ganze muß
durrchgegeben werben. Fran Sanitätsrat Weit, Piyrmont,  
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64 Zomntenfuppe Einige Tomaten werben in Wajjer

mweichgefocht, dann durch ein Sieb geftrichen. Mehl nach Gut
dünfen in Butter geichwibt, mit Wafjer glatt gerührt, die
durdhgerührten Tomaten zugetan umd dann die Suppe auf-
fochen laflen. Mit ein oder zwei Eigelb und einem Teelöffel
voll sleifchertraft abgerührt. Natürlich das Salz nicht ver-
gejjen. Frau 8. Schloms.

65. Waldekjhe Suppe. Sehr gut, Drei Pfd. Sar-
toffeln, Fünf 2tr. ;leifchbrühe und Suppenkraut werben ver-

focht, durch ein Haarfieb geftrichen, mit Sahne md einem
Stüdchen Butter Tegiert, mit Salz, wenig weißem Pieffer ımd
etwas Butter abgejchmert,. Dann läft man ein eines Quantum
furz gebrodhener Fadennudeln auffochen, rührt noch ein Stüd
dien Bitter hinein und richtet an. Fir 15 Berfonen.

Kurhotel PBormont,

66. Meife Suppe, Sechs Kartoffeln und vier Awtebeln
werden in Scheiben gejchnitten und mit Waller aufs Feuer
gebracht. Wenn alles weid; gefocht ift, jchüttet man die Suppe
burd; ein Sieb md rührt Kartoffeln und Btpiebeln mit durd).
Sieranf fegt man die Suppe wieder aufs Feier, wirgt mit
Salz und ehwas Pfeffer, fügt walnufgroß Butter und 2—H
Eilöffel Perlfoge Hinzu, läpt 15-20 Meinten kochen und
zieht die Suppe datvom Feuer. Zum Schluß fchüttet man
noch eine Tafle heiße Meihinzu. Sehr einfach und wohl
jchmedend, ran FFijcher.

67. Wildfuppe. Zn Diefer Suppe verwendet man Die
NHejte von jedem Wildbraten, wie Gafe, Neh, Hirfh. Man
zerhact die Stnochen nicht zu Fein und febt fie mit Mafjer
falt aufs Kener. Man fügt hinzu: Stwiebel, Sellerie, Beter-
jilienwurzel, Mobrrübe, Salz, Pfeffer, einige Gewürzförner,
Xorbeerblatt, etwas Yitronenfchale Hat man mod; Braten
jauce oder eine Spedicdwmarte, fo verbeflert e8 die Suppe.
Se länger md langjamer fie Focht, vefto qünftiger. Die
Brühe gieft man durd ein Saarfieb, qibt braunes Mehl

hinzu, läßt fie auffochen und wirzt fie nad) Belieben mit
Zitronenjalt. Das von Kochen abgelöfte Fleifch hadt man
fein, mifcht e8 mit einem Ei, Salz, Pfeffer, geriebener Awietel
und geweichter Semmel, formt davon Möfchen und läßt fie
in der Suppe gar werben. Anna von Lingelsheim.  
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68, Wilnfuppe. MNadidem man Die Stıochen eines
MWildbratend von fäntlichen FFleifchreiten befreit hat, badt man
fie tı Heine Stüde und Todıt fie mit einer braungeröfteten
Awiebel, Wurzelwerf, Bfefferlöürnern und einem Lorbeerblatt
einige Stunden ans. Dann jcdwist man etwas Butter mil
einem Förfel Mehl bramm, füllt Die burchgejeihte Bonillon dazu
umd verjtäch fie mit etwas Wein und Bilzertralt. Die frleifch:
reitchen werben fein gehacdt, mit einem Ei, einem quten Stüd

Bıtter, Piefter, Salz und Semmel zu einem feinen Teig
verarbeitet, Heine Mlößchen daraus geformt, und in der Suppe

anfgekodht. Zulett jchmect man Die Suppe noch mit Fleifch
ertraft ab. Frl, M. San, Wildungen.

69, Suppe von frifhen Zwetihen WUusgejteinte und
janber gewafchene Swetjchen werben in’ Wafler mweichgelocht.
Dann rührt man Mehl mit viel füher Wild) daran, wenig
Salz md Auder nach Gejchmad. Das Salz darf mie vor
der Milch an die Suppe. Fran Paitor Schludebier, Sleinern.

70, Bemerfungen zum Mocen der Hülfenfrüchte, Mile
Hülfenfrlichte werden tags vor Dem Gebrauch verleien,
gewafchen und gut mit Wajler bedeckt, eingeweicht. Mit
viefem Wafjer jebt man fie anf, läßt etwa %, Stunde kochen
und gießt fie ab, um werben fie mit Fochenbem Frifchen
Waller bebeet und ihnen eimas Zuder beigefügt, auf 1 ib,
Zinfen 3 B. einen Teelöffel Auder. Der Zuder hilft zum
Meichwerden und gibt einen milden Gelchmad. Sülfenfrüchte
mühjen mwenigitens 4 Stuben langfam, aber mmmterbrochen
fochen, ne jo viel PBrühe haben, vaf fie mid anbremmen
fünnen. Erft wenn jie weich find, füllt man joriel Bonillon
oder focendes Wafjer zu, als man zur Suppe braucht, -Uudı
das nötige Salz wird erft daran getan, wer die Hülfen

Früchte weich find. Fr.Schulg, Wildungen.

71. Bolmenfnppe (netrodnete Bohnen), Auf zwei Berfonen
rechnet man eine Obertafle voll Bohnen. Nachdem die Bohnen
abarfocht find und mit frischem kocdhenden Wafler bevedt, fügt
man Suppenfraut aller Art und ein wenig Burcer hinzu.

Ws Fettung gibt man entweder ein Stüd geräucherten Spec
pDer von Der aufammengeichmolgenen Fettung dazıı oder focht

jeifches Schweinefleiich, Genid ober Vorberblatt, aleich mit
den Bohnen zufammen. Kine halbe Stunde vor Dem Eifen

gibt man einige Kartoffeln und das nötige Salz hinzu.
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Ebenfo bereitet man Linfenfuppe, doch muß das leifch 76, Ginfauf in Boniflonfuppe, Am beiten geeignet fir
dann allein gelocht werden, da e8 in den Linjen eine uran- flare Ralbfleiichbonillon, Ein ganzes rohes Ei, Salz, Musfat-
jehnliche Farbe bekommt. Frl. ©. Sculk, Wildungen. und, etwa drei Shlöffel Mehl und zwei Entöffel Mild, werben

72. Grbjenfuppe. Man bringe die Exbfen mit falten glatt gerührt und gequicht, Dieje Mafje läpt man langjam,

Wafjer aufs jener und laffe fie vor dem Abgiefen '/, Stunde unter ftetem Mühren in bie forhenbe Bouillon laufen und
langsam kochen, woburd das Weichwerben bejchleimigt wird, nochmals mit ehwas Liebig auffochen. Fran Maria Eunpe.

Nach dem Abkochen jchütte man fie anf einen Dicchichlag, 77. Gierftich für Bonillonfuppe. Bier ganze Eier, vier
gieße Wafler darüber und laffe fie mit fochendem Waller, Wett, Ehtöffel Witch, u: Sal ne DRnsleineh meer in

einer Wurft, Selleriefnolle und Borree Tangjam weich kochen. gefchlagen und in ein Gefäh getan, das man in einen Topf

and) Können Meine Startöffelcdhen bineingefocht mn nit kochendem Waffer ftellt, bis Die Flüffigkeit ganz Diet it.
} ‚rl. Bann. | Dam iu oem Doetärtet Moin late 7 ®

73. Erbfenfuppe mit Meis, SIeinen reichlichen Stich Teeundeennu
Bratenfett wird eine große Zwiebel gefchnitten, gelb gedämpft, | = i knHabe ern
dartadı Suppenfraut, tie Borree, Sellerie und ö               i8. SchwanmElöße zu Grbjenfuppe. Amer Eimeif; tt
geihmort. Dann werden Startoffeln — eine gute Hand voll - j man in eine Dbertafie, füllt diefelbe dann mit Milch, rührt
und 1'/,—2 Pid. Erbfen hinzugetan, weld, leßtere man zum 4 das mit einer gleich großen DObertafle Mehl und einem guten
Einveidhen abends vorher in MWafler gelegt hat. Die Difchung 1 Stich Butter und eimas Salz über dem einer, bis die Mafje
muß mit bem nötigen Walfer aufgefüllt und mit Salz gewürzt fich vom Zopfe löft. Dann rührt man die zwei Eidotter qut
werden. Sobald die Erbfen weich find, wird die Suppe durch N durch und fticht mit dem Möffel Heine löfe davon in Erbien
ein Gaarfieb geftrichen. Nachher läßt man die Suppe nod) fuppe oder Bonillon und läßt fie zugedech 10 Minuten kodjen.
einmal aufwallen und tnt jodann ben vorher in Waller und Fran ©. Schloms,
einem Stid) Butter weid gefochten Reis Hinzu; etwa eine

i.. Scwanmklöße zu Grbjenjuppe. Eine große Tafie
Pd. Butter, eine Tajle feinen Gries und etwas

Salz (akt man unter bejtändigem ‘Rühren jo lange fochen,

Dbertafje voll Neis. Statt Neis kann man auch Griesflöhe | Milch,
in der Erbjenjuppe fochen. Frau Konfiftorialrat Schulte, Helfen. |

74. Saltichalen von Obf, Man nehme Obft, Kirfchen, | bis fic; die Mafje vom Topfe löft, Nach dem Erkalten rührt
Heidelbeeren, Erdbeeren oder Himbeeren, ipült e$ mit Wafjer man 34 ganze Eier Darunter, jticht mit Dem Löffel Die
jdmell ab und feht e$ mit Juder, Eiteonenjcheiben over Yimmt | $Hlößchen im Die Suppe und läßt fie langjam gar fodjen.
ftüden in veichlich Wahler auf; lafje e$ ein paarmal aufkochen Ar. &, Schul, Wildungen.
und mache Dann Die Suppe mit Maizena oder Mondamin, u : en Ed a
welches h Falten Mafler verrührt A fünig, Men Die s0. Schwanmflößchen. ), Bin. Butter, 4, Ltr. Deich,

Suppe nidjt nur erfeiichen, fondern auch jättigen fol, läßt gut */, Pd. Mehl, ehwas Salz, Bitter und Weil) läßt man
el En a : 3 fochen, gibt fchmell das Mehl hinein und rührt jo lange über

man Gtied- oder Schwammflöße darin auflochen und Dan
mit der Suppe falt werden. Fran. Winlhaus, Wildungen. Feuer, big ji) die Mafle vom Zopfe Löft, läht fie ‚erfalten,

75. Nhabarber-Kaltichnl 6 Ahabarberftanı en werben rührt ehvas Musfat, 2—3 ganze Gier, wenn nötig, noch
it st Yan if zen“ Kon eg 9 at i etwas Mehl Hinzu und fticht dam mit einem Teelöffel Kleine

gejchält, in Stü chen gejchnitien, mit 2 Ltr. Waller, einem tlößchen in die. fochende Suppe.
Stückchen Zimmt und Gitronenfchale aufgefegt und jobalo «3 Fra Fob. Ienberg, Schlof; Walde
focht, eine Meijerfpige Natron dazıı getan. Wem der Rha- Be a naher nn
barber weich, gekocht ift, wird Die Suppe durch ein feines . 8. Griesflühe zu Objtjuppen, Zwei Zafjen Milch
Sieb gerührt, Dann läßt man die Suppe nod) einmal auffochen; \ läjjt man in einem eijernen Nochtopf (da Smailletöpfe jehr
unterdeifen rührt man 1——-2 Eigelb mit zwei Eplöffel Mehl, leicht ausfpringen) mit einem eigroßen Stüd Butter anftochen,
ı/, Liter Weißwein, aud) Apfelvein und 100 Gr. Zuder in | fügt mer ftetem Rühren eine Tafje Ghreiesmehl hinzu und
die Lochende Suppe, Frau Parcer Gottheis, At-Wildungeit. brennt die Mafje auf dem jener ab, bis fid) der Teig vom

Malbedjches Wochbudh, 2
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Zopfe löft, Eias erfaltet menge man drei ganze Eier, welche
auvor tüchlig gefchlagen werden mühlen, unter die Mafie, fügt
Salz, Auder und etwas Mustatnuß nach Gejchmac Dazı.
Hiervon fett man mit dem Löffel Feine längliche Höhe in die

focdhende Suppe md läßt fie 10 Minuten ziehen.
Fran Boftor Grümewalb, Hhoben.

32, Marfflöhchen. 60 Gr. Kindermark zerlajjen, 50 Gr,
eingeweichtes MWeipbrot, qut ausgebrüct, ein Ei und ein Ei
gelb, etwas Muflatuuf, Salz, und wenn die Mafje zu flüfiig
jein follte, nech eimas Scenmelmehl; Mlößchen baren geformt

und in fochender Frleiichbrilhe einige Meinnten gar gekocht,
Frau Schreiber, Eilhaufen.

83. Barmefanflöhden. 50 Gr. Butter Ichammig gerührt,
awei aanze Eier und eim Eigelb nach nnd mach bizugetan,
für 20 Pig, geriebenen Barmejantäfe, geriebene Semmel (fir
2 Pig) mit Den Löffel Kängfiche Stöfchen geformt, jehr
langlanı kochen und vor dem Anrichten ein wentqg in heißen
Waller ziehen Lajjen. Frl. Adamp.

54 Suppeneinlage anf Mailänder Art. Man bereitet
eine Bechamelfauce, indem man etwas Speiledf, fein gehadte
Amwiebeln und Mehl goldgelb jchmist, mit Mitch nd Bonillon
au enter dien Sauce eintocht. Alnterdefien fehneidet man
Maktaroni, welche man in Salzwajjer gekocht bat, in hdhmale
Minge. Noch einmal foviel Maffaroni wie Sauce. Tut beide
Teile zufammen, mürzt mit Salz, Wenslainuk, läpt es did
eintfochen, tt Eigelb darunter, je mach Mafje nötig. Schüttet
alles Finger Diet auf einen Teller zum Erkalten. Dann fornt
man talergroße Ninge, paniert fie mit Mehl, Eimeih und
Semmel, badt fie in Putter, Michtet fie auf Platten ertra
au, mit geriebenem Käfe beftrent Serwiert Bonillon auf
Zellen Dazu, Neues Schloh Arolfen.

85. Aus-Bonillon für Kranke. ", Bio. Schjenfleiich
ohne Fett in Miürfel qeichnitten, in Butter braum gebraten.

Danıı gute entfettete Bonillon aufgefüllt nach und nach und
mit Diefer das Fleiih 17,—2 Stunden misfochen Taflen.
Die Ins Bonillon muß fpäter andy entfettet und Durch ein
Sieb gegeben werden. von Hadel-Stodhaufen.

86. Sleifchiaft für Siranfe. Ochjenfleifch ohne Fett mit

einem Löffel gejchabt, in ein Einmadjeglas getan, Diejes feit
verjchloffen in een Zopf mit faltem Maffer gejebt, zum
Kochen gebracht und zwei Stunden Fochen lafjen, Der Saft
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fanzu Suppe genommen ober teelöffelweife gegeben werden.
Muß täglich neu gemacht werben, da e8 leicht jünert. Tages-

portion fir einen Ermadhienen 14/,—2 Bid. Tleifh.
bon Habel-Stochaufen.

‚. 9% Aleifdgelee für Sienufe. ®/, Bid. Kalbfleiic, 1°/,
Pib. Nindpleijch (Mluft) werben Hein gejchnitten, mit einem
Scoppenglas guten Rheinweins und einem Ehlöffel Kodjalz
i Stunden im Wallerbad gelocht. Der Topf, worin das Fleifd)
ft, muß jeft verichloifen fein. Durch ein Tuch laufen laffen,
in Tafjen füllen und erfalten laffen, damit der Sranfe Kleine
‘Borlionen bat.

‚88. ipleifcgelce für Kranfe, Ein Bid, Suppenfleifch,
jiwer Malbsfühe, ein Suppenhuhn werben zerkleinert ımd in
Keine Würfel gefchnitten. um wird alles aufammen in frifcher
Butter geröftet, dam zwei Ltr. kaltes Mafler darauf geta
und bier Stunden Inugjam Eochen Tafjen, dann durch ein
Dulläppchen gegeben nd in Heine Gläfer getan. Eine Peife
Salz gleich mit daran, Frl. von Ofberähaufen, Pormont.

99 leifdhgelee für Steanfe. Zwei Kalbsfüße, ein PBfo.
Mindfleiich, ein Pfund Stalbfleifch, eine alte Taube, ei altes
Subhn, zwei %r Waller und Murzelmerf kocht man vier
Stunden. Aldann tut man ein PfO. geiwiegtes Rinbfleifch,
'/, lajche guten Mheimwein uno zwei zu Schnee gefchlagene
Enveih binzu und Täßt alles noch 4, —', Stunde fochen,
Durch ein Tuch filtriert und in Heinen Gläfern aufbewahrt,

. Badhaus, Eorbadı

Il. Borjpeiien, Bafteten, Schnittchen
und Deral.

1. BeefitenfsBaftete. Man fdhneidet beinahe */, Pi.
Butter in Keine Stidchen, zerpflüct die Hälfte davon in aut
'/, Bio. Mehl, fügt foviel Taltes Waffer Hinzu wie nötig ift,
m einen Teig zu machen amd eine Brije Salz. Der Teig
wird ausgerollt, Stüddjen der übrigen Butter daranf gelegt,
die Enden nad) der Mitte zur Tole übereinandergeichlagen,
iwieber ausgerollt ımb fo noch 2—3 mal, Damm legt man
die Hälfte des Zeigs in eine mit platten and verfehene
here Schüfjel, bis auf den Rand — füllt die Schüffel mit
Meinen, gut geklopften Filetbeefftents, zwifchen die Salz

Di
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Bieffer und getrodnete Steinpilge geftvent werben, fügt \o viel

falt Maffer Dinzu, wie zur Sauce nötig ft, bamı legt man

die andere Hälfte Des ausgerollten Teigs als Derfel darüber,

drückt die Üiberftehenden Nänder des oberen LZeigs auf bie

eimas angefeuchteten des ımteren, macht mit icharfem Miefier

einen Ginichmitt in die Mitte des Dedels, verziert benfelben

mit geroliten Abfällen des Teigs md bact die Pallete eine

Stunde in ziemlich heißem Dfen bimfelgelb, aber wicht branır.

Sie wird heifi gegejen. Arrl. M. Fifcher.

3, Ganapees A In Aungblnth. Milchbrote werden in

vier Teile gejchnitten umd in Butter geröftet. Damm mischt

man eine Farce von  feingefchnittenem Salbsbraten, fein

aehadten Sarbellen nnd feingewiegter Peterfilie. Um bie

Mafle aefchmeidig zu machen, kan man etwas Provence-Del

hinzugeben. Die farce wird auf Die eben geröfleten Brötchen

geitrichen ud zu Tifch gegeben. Fri. Fungbluth, Selfen.

3. Kalfcher Caviar, Ein ansgewäfjerter Hering, fein
gchact, ein hartgefochtes Ei gehackt, Y, geriebene Zwiebel,

em Teelöffel Senf. Alles tüchtig verrührt und auf mi

Butter beftrichene Weihbrotichnittchen geitrichen.

 

ber:
Ghehadte Kapern, achadtes Ei, elwas Senf zit einer rımndlichen

Mafje verrühtt: Fran B. von Stodhanjen, geb. von Schraber.

4. GChampiguons-Nagont. Zu einem gehänften Teller
gereinigter Champignons mmmt man ';, Bin. ichieres Hanmel

Hleifch md */, Bid. feingehadtes Schweinemettzu Klöhchen. —

Das in Heine Miürfel zerjchnittene Hammelfleifch bräi man

it reichlich Awiebeln in gutem Bratenfett oder Butter au,

bis e8 dunkelbraun ift, beverft es dam mit Fochenbem Wafjer

und läßt e$ mit veichlich Gewürz wei; fochen Unterbefjen
macht man von Butter und Mehl eine braune Wehlichwige,

die recht dietlich fein muß und fügt fie etwa %, Stunde vor

dem Anvichten zu dem Fleisch. Hat Diejes gut gefocht, legt

man die Kleifchflöfchen hinein, Die man nit &i md wiebadt

aus dem Scdiweinemett geformt bat, focht fie darin 10 Deinnten.
Die Champignons jehmort man im einer bejonderen Pfanne

mit einem auten Stich Butter, gibt fie zuleßgt Is Nagaut,

fie weiter darin fochen zu laffen.
en ng deilenammand Schlof Ahoben.

5. Groqnettes von falten Kalbsbraten. Kalter Kalbe
benten wird in Heine Würfelchen gerjchnitten, dan in heller,
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  fräftiger, biefer Nagontfauce ehwas eingebämpft, Dann bädt
man Omelettes, füllt die Mafje hinein und jchlägt fie zufammen,

Frau D, Mbie, Wildungen.

6. Groguettes von Kalbfleifchreften. Sn einem reichlichen
Stich Butter [cwigt man jo viel Wiehl, al$ die Butter an
nimmt Damm füllt man jo viel Bonillon ober Waller mit
Srtealt Daran, dab e8 cine Didjlüjlige Sauce gibt und läßt
fie unter Umrühren nod) ein wenig Ducchlochen. Daun rührt

man ein Eigelb mit einer Eterichale voll Weihtwein und ein

paar Tropfen Giteonenfaft Daran. An Diefe Sauce tut man
das wicht zu Fein gehadte Kalbfleiich. — Anf ein FFleifchhvett
fireman mejlerrüdendi eine Sage Panierbrot; darüber
jteeicht man fingerdiet das zubereitete Fleiich und ftellt e8 bis
zum anderen Morgen in den Keller, damit Die Mafie falt
und fteif wird. BDarnad) ichneidet man mit einem Meffer
buech Ouerjteeifen vierecfige Stücchen, Ichlägt diefe 2 md 2
yufammen md formt Bällchen baraus. Diefe werben dann
nochmals paniert und in Icdhoimmendem, fochendem Schmalz
hellgelb gebacden, Frau D. Schulte, Helfen.

7. Dünifde Schnitten. Englisches Brot (vierecfiges
Haftenbrot, wie man es zu Zoaft bemmbe) fchmeidet man in
gleichmiälige Scheiben und fchneidet Tauber bie Rinde ab.
Hutter wird mit ganz feingeriebenem Meerrettich fein verrührt
und Diefes auf die Schwittdyen geftridyen, die Daun abwechielnd
mi Bachsitreiichen, Saroellenfilets und Caviar belegt werben,

in jchön egalen Streifen. urhotel Byrmont.

8. Gier au geatin, Man ftreiche Kleine Becher mit
Wutter aus, tie in jeden Derfelben ein vohes Ei, auf jedes
Ei einen Deflertlöffel Sahne, ein wenig Pieffer md Sal;
und Darüber foviel feingeriebenen Käfe wie nötig ift m
die Eier zu Gededen und Beichmard zu geben. Darm werden
die Eier ungefähr fünf Minuten in einen beifen Ofen geftellt,
fie müflen feft, aber nicht hart fein und der Käfe darauf muß
bräunlich werden Shre Königl. Goheit Herjogin von Albany.

0, Gierberg mit Champignons, Womöglich friiche, aatız
nejcdhlojlene, vunde, Ichneeweite Champignons put man md
dämpft fie in Yutter, Eitronenfaft, Salz und etwas rotem

Pieffer. Sodann macht man mit einer Heinen Mehlichwibe,
Weikmein, viel Eidotter, Salz und wenigen Tropfen Eitronen
jalt eine ganz belle, jahnengleiche Samnee, in der man die

Champiquons warn hält. Su tarfem, kochendem, gut
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gefalzenem Effigwahler macht man danneva 15 verlorene
Gier, holt diefe, nachdem fie etun zwei Meinten gefocht haben,

heraus, flidht fie mit einem nicht zu weiten NWenglas zu
bübjcher Form aus, richtet die Champignons, die man mit
dem Schaumlöffel ans der Saure holt, ald Berg an, gibt die
Gier ringsum und beichöpft and dieje mit eiwas Sauce,

Dit geröjteten Brotjcheiben ift Diefes ein füftliches Bericht und

eignet fi) al& Awifchenfpeife oder auch als warme Boripiie
zum WUbend jehe jchön. Frl. von Dlbershanfen, Pyrmont,

10, Faljher Salm. Ein Stüd aus Der Sal 8° le

geichnitten, mit Salpeter eingerieben; auf vierfd eich

etwas verbiinnter quter Weinejlig gego)jen, etwas Salz1 d cine

große Zwiebel hinzugetan. Serin bleibi das leid 3-4

Tage liegen, wird täglich gewendet, bann jo viel Mahler hinzu

getan, daß das leiich bededt ift und langlamzwei Stunden

gefocht, doc) muß das Fleifd vor dem Stochen pejt mit Leinen

ummviefelt werden, Damit es Yaljon erhält. So hebt man e8

in der erfalteten Brühe bis zum Gebrauch, auf, es wird daun

in feine Scheiben gejchnitten und mit folgender Sauce jerviert:

Feingehadte Sarbellen, Senf, Del, Eitronenejjtq, Hapern, feine

Beterjilie und faure Sahne. ;

11. Finnifce Peterfiignbrätchen. Etwa Drei Eptöffel

von den Stengelu gepflücte Beterfilte wird in fiedendes Waller

geworfen und fünf Deinuten geodjt. Dann drüct man die

PBeterjilie eiiwas aus, wiegt fie ehe fein und vermufcht |te

mit 200 Gr. zu Sahne gerührter Butter und einer Prije

weißem Bieter. Man fchneibet nun dünne Scheiben von
fogenannteım Ghranbrot — ein Brot, das nicht jo grob wie

Stommisbrot, aber dunkel und feiter als Das üblide Mi

beitreicht fie mit der geünlichen Butter und legt auf jedes ein
Gitter von ganz bümmen Steeifchen aus magerem rohen

Schinken. Zn jedes Karo wird eine Slaper gelegt.
Frau Augqufte Rotbange.

12, Fifcheier. Sedjs Eier werden hart gekocht, nad)

dem Erkalten längs ducchgefchnitten nnd das Gelbe heraus

genommen. Dann wird folgende DWafje gut vermengt: eva

1, Bid. Fifchrefte, die durch die Kleiichmafchine getan find, das

durch; ein Sieb getriebene Eigelb, Ejiig, Oel, Pfeffer und Salz.

Hiermit füllt man die harten Eiweiß, beitreidjt Dan jedes

& mit diefer Mahyonnaifenfauce und verziert es mit Kapen.

Man fan auch Fleiichreite jtatt Filch verwenden.
Frau Dr. Beber, Pyrmont.
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13, Frleifh-Minffaruni. Meite gefochten Mindfleiichs,
ungefähr *, Bio, werben jehr fein gehackt und zwei Ehlöffel
Butler, eine fein geriebene Zwiebel, Beterjilie, Pfeiter und
Salz in einer Stajjerolle unter ftetem Mühren Dudhgebünitet,
mit einer Obertalfe Fräftiger Bonillon au diden Brei gerührt
und mit Kapern und eigen Tropfen Giteonenjaft pifant

gemacht. Unterdeflen hat man ein Bid. gebrochene Maktaront
in Salzwafjer weich gefocdyt md abgejchüttet, werrührt das
Sachse damit, füllt alles in eine qut mit Butter ausgeftrichene
Form md läßt im Dfen Y/, Stunde baden.

rau Baltor Schludebier, Meinern.

14. Aleifchpubbing. *, Bid. Sammelfleijch, '/, Pib.
frisches Nindfleifch fein gemahlen, 90 Gr, geriebenes Mei;
brot mit Milch auf dem Feuer abaebranıt und falt geftellt.
Etwas feingejchnittene Zwiebel in Butter genämpft, 100 Chr,
Butter mit dem Weikbrot verrühtt, vier Eidotter dazu, bier
auf Fleiich und Sichel darımter und nad) Gejchmad Salz.
Schnee von den Eier. ft Die Maffe zu feit, etwas Sahne
dazır. Sr einer mit Butter und geriebener Semmel befteichenen
Form 1'/, Stunde im Wallerbad Kochen,

Dazı Burgundertinfe mit Champignons,
Frl. von Behling.

15. rleifchfülge. Ein Pi. Kalbileiich, ein Po. mageres
Schweinefleijh und 1—2 SHalbfühe werden mit Wurzelmert
und Gewürz weich gelocht, Nacı dem Erkalten in feine
Wiirfel gejchnitten, die Bonillon ducchgefeiht, abgefettet und
uod; eiwas einkochen laflen mit dem Saft einer Eiteone,
etwas feingewiegter Zwiebel, geriebener Giteonenfichale, einer
jeingejchnittenen Gurfe, Hapern und Heinen gelben Bilzchen
Öier hinein wird das Frleifch gegeben, nochmals auftochen
lapjen md in mit Wahler ausgeipälter Form erfalten Tafjen.
Dazıı gibt man eine Meayonnaifenrfauer.

Fran DE Yan, Wildungen.

16, Aromage de Nor, Man ichneidet Chedvar-Mäfe
in Düne Scheiben, laffe in einem Ziegel ein Lot Butter
zergeben, tie Den Käfe, ein Eigelb, ein wenig Ehili-Kjfig md
wer Ehlöffel Sahne dazu, rühre e& über Idwaden Feuer,
bis die Mafje piefiich wird, Dann verteile fie in Heine vorher

hei} gemadjte Becher und ferviere fofort. Unten in die Becher

lege man vorher ein Stüdcen geröfteles Brot.

Ahre Hönigl. Hoheit Herzogin von Albany.
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17. Frrühlings-Bröthen. (für 6—8 Perfonen), Ein
nappes Biertelpfind Butter, zwei hart gelochte Cidotter, ein
staffeelöffel jehr fein gehackte Beterfilie, ein Saffeelöffet fchr
fein gehadten Schnittlauch, fechs fein gehadte Sarbellen, einen
halben Saffeelöffel Olivenöl, einen halben SKaffeelöffel Eifin.
Die Eidotter werden durch ein Sieb gerührt, die weid) gerührte
Butter dazıı gegeben und nad und nad) Grünes, Sardellen,
Del und zuleßt den Eifig,

Auf Weißbrot geftrichen zu Tee oder Bonillon gereicht.
m. 8.

15. Gänfeleber-Baftete, Eine jchöne große Leber wird
ln abgehäntet, in fingerdicle oder beliebige Stüde
gefchnitten und qut mit feiichen Trüffel gefpict. Die Trüffel
werden erft abgewafchen und weil Erde fchr jet daran Hebt
mit einer Hürjte abgerieben, dann fchält man fie, fchneidet
das 7leifch in Tängliche Streifen und pic damit die Seber-
ftücchen. Die Schalen der Trüffeln werben getrodiret und
fein geftoßen. Die Abfälle oder manfehnlichen Stüce ber
Leber jchabt man fein, man fann hierzu auch etwas fein
gefehabtes Schweinefett tum. Dan legt man bie Feber in
die Baftetenform, drüct das Gefchabte mit dem nötigen Salz
und den geftoßenen Trüffeljchalen feit dazwifchen und Tann
auch ein wenig geftofenen, weißen Pfeffer dazu tum, Dann
formt die Form in kochendes Waljer md kocht etwa 1%,
Stunde, Frl. 0. Maune.

‚19. Gelcefpeife, Diefe falte eifchipeife it von od)
wildpret, Stalbjleifch oder Schweinefleijch gleich vorzüglich. Zwei
‘Bin. Steh werden mit warmen Waller und dem nötigen
Salz aufs sener gefeßt. Mach dem Abichäumen fommen zwei
gereinigte Karotten, fchwarze PBfefferförner, nach Belieben eine
Biviebel undein Lorbeerblatt dazu, und die Brühe wird mit
einem Teelöffel leifrhertraft gefräftigt. Wert das Fleifch
gut weich ift, wird es aus der Bouillon genommen und nodı
warm forgfältig von ben Soden befreit. Die Brübe wird durd;;
gejieht und beides bis zum nächjten Tag hingejtellt. Am andern
Morgen nimmt man das geftollte Fett ab umb kann Dies zu
andern Speifen verwenden, Die Bonillon wird noch einmal
zum Kochen gebracht, etwas Eitronenjaft und zwei Löffel Eifig
dazu gegeben, fir 20 Big. weiße Gelatine gang hinein getan
und verrührt. Zulebt kommt noch ein Gas Weihwein dazı,
der aber nicht mehr kochen dach, Interdefjen wird eine Form
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oder ein glatter Borzellannapf mit feinem Del ganz binn
ansgejtrichen, Eitronenfcheiben uud die zierlich geichnittenen
Karotten zuerft hineingelegt, das FFleiich in paflende Stücke
gejchnitten und darüber verteilt. Danı wird die Brühe Durd)
ein Sieb langiam darübergegoffen und die Speife zum Erkalten
hingeftellt. Bor dem Gebrauch wird die Geleefpeife geftürzt
md mit falter Mahmjance zur Tafel gegeben.

Frl. Martha Bleisner.

20, Gratin, Ein frischer Schweinefchinten 10—12 Bid,
wird von allen Schwarten und Stnochen befreit, das FFleiich
in Stüde gefditten und in einer paljenden Safjerolle auf
das Feuer gebracht, zugedecft und unter öfterem Umrühren
faft weich geichwigt. Um das Anbrennen zu vermeiden, giefe
man dann und wann ein wenig Waller dazu. Während des
Scdwißens tue man einige Zwiebeln und wier Kot frische oder
pürre Zrüffeln dazu. ern Diefe einige Heit mitgebünftet,
hade man Das Fleiidy fein.

Run werben vier Mildhbrote mit einem Schoppen weihen
Wein ud ebenfoviel gutem Effig eingeweicht. Wenn fie weich
find, mit einem Bid. Sardellen (diefe werden nit dem Fleifd,
feingehadt), 6—8 Eiern, Pfeffer, Nelfen, Relfenpfeffer, Musfat
nu und Salz gut gemifcht uud abgeicdimedt Die Farce
muß pifant oder jchart Tchmedeı.

Nun fchneidet man zu obigem Onantum zwei abgekodhte,
geräucherte oder mm geialzene Schfenzungen in Scheiben,
legt von der Farce im die Form, belegt die orm mit Der
Ange und jo madjt man 2—3 Sagen, das Oberfte muß
wieder Farce fein, joldye mit Meffer etwas eingeferbt und in
einen mäßig geheikten Badofen gejchoben, baden lalfen bis die
Malle gelbbramm iht, dam abkühlen Lafjen und kalt umgeftürzt.

Menm man das Gericht braucht, madıt man es eben
warm und ftürzt e8, rl. Jungbliudh, Heljen.

21, Gefüllte Gurken, Mean verwendet Dazu fchöne,
ausgewachiene efwas gelblich gewordene Gurken, jchneidet fie
in zwei Hälften der Yänge nach durch; holt mit einem Löffel
vorfichtig Die Sterne heraus, dann erft werben die Gurken
aeichält. Zum Füllen verwendet man Fleiichkloßteig, aus
aehadtem Schweinefleifch, Ei md geweichtem Weißbrot bejtehend.
Man füllt Die Gurken damit und bindet fie mit weißem
Baumwollgarn bibich aufeinander, brät fie ın Sped hübjch
bramm md richtet Die Sauce mit etwas gebränutem, fanrem
Schmand an. Fran Paftor Grünerealb, Rhoben. 
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22, Gurken uud Tomatenbrötden. Geröftete Toaft-
jcheiben von Weißbrot werden mit Butter qui geftrichen, und mit
einer Scheibe frifcher, grüner Gurke, mdyt Salzqınfe, belegt
und mit Pfeffer und Salz beitreut. Ebenjo mit Tomaten
icheiben von frühen Tomaten; veihenmeis eine Gurken-, eine
Zomatenreihe, auf Heiner Blatte angerichtet. Eigen fich be-
jonders qui zum 5 Uhr Tee, oder and; abends, oder mmter

eine bunte Scyüffel. Frau Mario Lunge,

23. HafjenPaftete, Bon drei Hafen löft man die Silets

(03, jpieft Diefelben mit Speck, fchneidet fie in 3—4 em lange
Stüde, läht fie mit eiwas Butter, Wurzelmert, Gewitrzen
(Pfeffer, Lorbeerblätter, einige mit Nelken geipidte Amiebeln)
dämpfen, tut ein Glas Madeira hinzu, und läht es erfalten.
Dam macht man ee Farce von drei Bid, recht fettem
Schweinefleiich, */, Bid. Kalbileifch, Y, Pd. Hatenfleiich.
Alles vedyt fein gehadt und durch ‚ein Sieb geitrichen, wiürze
man die ‚Farce mit geitofenem Bieffer, Gewürz, Korbeerblättern
und Reiten, fülle fie dam, mit ben Hafenftückhen vucchlegt,
in Blechbüchien, lege oben und unten eine Blatte Spedl, ver
löte die Büchlen und laife fie eine Stunde in fiebend heifiem
Wafler ziehen, nicht kochen. Man kan fie auch mit Trüffeln
burchlegen. Ahre Ducdlaucht Fürtin zu Bentheim und Steinfurt.

234. Hafen-Paftete. sr den Familien, wo Safenpfeffer
fein williommenes Gericht ift, lüht fid, das leifch auf folgende
Art gut verwenden: Borberläufe, Kopf, Herz, Leber, Magen

und Mippenftüde werden, nachdem fie worfichtig von MBlıt
befreit uno Jauber gewafchen find, in Butter, Zwiebeln, wenig
Pfeffer einige Minuten gefchmort und unter Hingugabe von
werig Wafjer ganz weid; gebünfte, Wenn das Fleifch völlig
erfaltet ift, wird e8 von ben Suochen gelöft, mehrere Mlale
unter Zugabe von einigen Scheiben geräuchertem Sped, durdı
die Hacnafchine pafiert. Diefe Mafle vermifcht man od)
mit eiwas Boatenfance (was aber wicht durchaus nötig tft)
füllt fie in Kleine Spleifchertrafttöpfe, läßt fie im Bratofen
eitige Minuten baden und gibt nad völliger Erkaltung in
einer Pfanne warın gemachten Rindertalg over anderes Fett
als Schub darüber und bindet Die Töpfe zu. Auf Diele !lrt
läßt Sich die Paitete noch nadı Wochen verwerten und fcymedit
vorzüglich zu Butterbrot, irel. M. Annfer, Byemont.

235. Safenjemitichen. Yeber, Lunge, Serz und Nieren
von einem Bajen bact man roh mit Sarvellen und etwas
Awiebel fein, PBjeffer und Salz dazu, ein Ei jchadet nicht,
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Alles gut verrührt, auf Semmeljcheiben ftreichen, in Butter
baden, Fr, Margarete Schumacher.

26, Himmer-Sotelettes für 5—6 Perfonen, Man
nimmt dazıı eine Piunddoje beiten Sronen-Hummer, jehüttet
den Anhalt auf ein Sieb und läßt Die Brühe abtropfen.
Die Öummerftüce teilt man in ungefähr Bentimeter guofe
Stürchen, Sechs abgeriebene Weihbrötchen werben in Waller
aufgeweicht ımd nachdem fie feit ausgedrückt find, mit einem
nebäuften Eptöffel Butter auf dem ‚Feuer zu einem glatten
Teig gerührt. Wenn der Teig abgefühlt ift, rührt man zwei
ganze Eier und dann erft die Summeritüde hinein, jalzt ihn
und breitet ihn auf einer flachen Scüffel aus. Man formi
von biefem Teig nicht zu große Stotelettes, hiilkt fie in geriebene
Semmel oder Baniermehl und brät fie jchnell auf beiden
Seiten in Butter hellbraun. Man macht den Zeig am beiten
einen Tag vor dem Gebrand. Hu den Rottelettes gibt man

Memonladen- oder Mayonnaien-Sauee, as.

27. Ktalienifher Gierfudren, llerlei Sleifchrefte, am
beften gebratene Leber ober Wild, werden in Stüdcheu
aejdmitten, mit Sauce, Barmefanfäfe, jaurer Sahne, etwas
englischer Sauce vermifcht, Anzwifchen bacdt man Pfannkuchen
und milcht bon Dem Teig etwas mit dem Kleifch. Lagenmeis
fill man eine Rorm, beftreicht deu Deckel, der aus einen
Eerkuchen beiteht, mit Barmefantäfe und gibt Butterjtückhen
imdb jaure Sabtte darüber, Damit Die Sahne bitcdhzicht,
fticht man in die Mafje, dann baden.

Kran Sanitätsrat Weib, Pormont.

28, Jüger-Omelette, Man badt zwei Scyaumomelettes,
aber je mr auf einer Seite, Dann legt man eins davon mit
ber aebadenen Seite wach unten in eine Schüffel, füllt darauf
eine qute SFleifchfarce und deeft über das Ganze das zweite
Dinelette, aber mit der gebadenen Seite nach) oben. Für
Kleifcdhfarce verwendet man Wrateneefte, am liebften von Wild,
wwieqt bieje fein, tut fie in eine duntle Meehlichwige und
wlirze mit Bieffer, Salz und etwas Madeira oder Roten,
Hirftatt der Mebtfchwise kann man auch Sancenrefte verwenden.

Frl. von Fiebig Angelltein, Bormont.

=, Küfenuflanf. Seds ot Butter nd ein guter
Enlöffel Mehl wird mit fochender Milch zu einem zarten
rei gerührt, mit jechs Lot Barmejan- und zwei Lot Schweizer:
Mile und einen Teelöffel Zuder auf dem euer unter fort
währenben MHühren vwermifcht. Nachdem die Mafje chvas 
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abgekühlt ift, werden nach und nach jeds Eigelb md zuleht
der feite Schnee der Eier durchgemifcht. Uugelähr 20—30
Minuten in geiteichener Muflaufform in heißem Ofen gebaden.

f Fran W. Barlow.

30, Säfehörnden, '/, Str, Mildh, 100 Gr. Butter,
100 Gr. Mehl fochen, bis e8 im Topf los läßt. Danı 150
Gr. geriebenen Parmefankäfe darunter rühren, fünf Eigelb eins
nach dem andern dazu, Salz, Paprika und zulegt den Schnee
der Eier, Diefes in Heine Biechbecher ®/, voll gefüllt und
in Waller '/, Stunde gefocht.

Blumenfohl in die Mitte der Schüffel gelegt, Tomaten-
fance darüber und mit den Heinen geftürzten Bechern garniert,

File 15 ‘Berjonen. el. E Muhle, Pormont,

31. Mäfepaftetdien. Mai belege Heine Baftetenförmcen
mit biausgerolltem Butterteig, vermifche baum ein Lot
Parmejantäje, oder halb Parmejan-, halb Schweizerfäfe mit
Salz und einem Deflertlöffel voll Sale Autebt gebe man
das fteifgefchlagene Eiweiß leicht unter die Mafle und fülle
diejelbe in die mit Zeig außsgelegten Förmchen. Sie werden
bei ftarfeın Feuer gebaden.

Shre Hönigl. Hoheit Serzonin von Hlbany.

32. Müfe-Pyramiden. Man mache Teig wie zu Mäfe-
ftangen, rolle ihn aus und feneide ihn in wierecige, ungefähr
zwei Zoll große Stüde, die man hellbraun bäcdt Wem die
Stüde gar und erfaltet Find, due man anf jedes derjelben
einen Teelöffel von folgender Milchung: Zwei Löffel Sahne
werben fteif geichlagen, 2—3 2ot gericbener Parmefankäfe
hinzu gefügt mit eiwas Salz und Eayenmepfehfer. Dies wird
qut verrührt und danı auf Eis geftellt, Damit «8 ganz kalt
wird, Die belegten Scjuitten werben dann phramidenfürmig
aufeinander gehäuft, etwas geriebener Häfe md Eayenmepfeffer
darüber geftrent ımd die Schüflel mit Peterfilie verziert. -

Ihre Hönigl. Hoheit Serzogin von Hibany.

33. Näferand, Drei alte Semmeln werben, wen ab
gerieben, eingerveicht, in '/, Pi. Butter mit Salz ımd Pfeffer
gefchwigt, bis fi) die Malie von Zopfe Löft, Damı duch ein
Sieb gerührt Machen die Waffe abgefühlt, fommen wier
Eigelb, 150 Gr, geriebener Schweizerfäfe und 100 r, pito
Parmejantäfe, Y/, Bid. geichwittene Zunge oder gefochter
Scinfen Darunter, zuleit der Eierfchnee. in ausgeftricenenm
Nand wird alles eine Stunde im Wajlerbave gelocht. Heftürzt
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füllt man in den Käferand ein fertiges Gemije z. B. Erben
ober Pilze, 810 Perfonen. (Sehe aut.)

Fıl. & Adam.

34 SHalbshirn — falt, Hirn von Halb (auch von
Sammel) wirb mit Kleifchbrühe gar gefocht und erfalten lafjen;
dann in Scheiben gejchnitten md marinert, (jalatartig) dann
in einer Olasichale angerichtet, mit dem Piree non den Hirn
abfällen beftrichen, mit Sulienne von Sellerie bededt (gefochter
Sellerie in feine Mürfelchen geichnitten, etwas Eharlotie Dazu),
das Ganze mit einer Nahm-Scnf-Sauee begofien. Ein jehr
feines Taltes Gericht für Faltes Büffet, oder zu Tee, ober
Hier mit Aunffchnitt. Eine Abwechslung für den üblichen
Fleifch» oder Heringsjalat. Kurhotel Pyrmont.

35. Schmadhafte Halbfleifh-Bajtete, Ein Stüid Falter
Kalbsbraten wird gehnet, iteonenjchale, Mlusfatblüte md
Sala anf dem SReuer mit Butter gerührt, eiwas qute Braten-
bräbe oder Bonillon, dan vom Feuer, mit einem Cidotter
abgerührt. Siervon wird jedesmal ein Teelöffel in cin ge
backenes Paftetchen gefüllt. Fran M. Eunpe, orbad.

36, Kränter-Semmel, Man zerrühre 1—2 hartgejottene

Sidotter, füge Hinzu einen Eplöffel voll jehr feingewiegter Sränter,
Portnlat, Pimpinelle, Borretich, Dill, Peterjilie, Eftragon uud
eva ein Ei groß feinfter Bırtter nebft einer Prife Salz.
Mt die Mafie glatt und gleichmäßig verbunden, röfte man
Semmeljcheiben md beftreiche fie damit, rl. Boepel.

37. Aultivierte Gier, Gier werden ganz hart gefodht,
erfaltet Ächmeidet man fie der Länge nach Durch, mimmt Die
Botter heraus, zerdrüdt fie in einem Napf und rührt fie zu
Brei, Damı fügt mar beinahe ebenfoviel friiche Butter und
einige aut ansgqewällerte, entgrätele und feingehadte Sarpellen
hinzu, verrührt die Maffe fo, daß fie vedjt glatt und gleid)-
mäßig wird, worauf man fie in Die Höhlungen der Died)
geichnittenen Eiweife ftreidyt. Da die Mafie fich vermehrt hat,
wird jedes Ei eine rımde Wölbimg erhalten

Maı orbnet fie auf eine Schüffel und garmiert diefe mit
Belerfilie. Man gibt Mayonnaije-Samnce Dazu.

ar. Marie von Hanzleden.

8. Bnbfaus für 5—6 WBerfonen. Amer gewäljerte,
gereinigle, von Haut und Gräten befreite Heringe werben mit
wer id. gelochtem oder gebratenem Kleifdy und einem Pfr.
Martolfeln zweimal durch Die Hadnajdine getrieben, dazu  
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kommen 3—4 Lot Butter, eine geriebene Zwiebel, etwas Milch
umd eine Mefjeripige Pfeffer. Das läft man unter beftändigem
Nühren auffochen umd ferviert heiß, i

Frau Schumacher, Wildungen.

39. Ladjsbrötchen. Man nimmt die Nefle won falten,
gefochtem Lachs, löft diejelben von Haut umd Bräten und jtöht
fie mit ehvas Nahın in einem Mörjer, würzt fie nach Belieben
mit Salz und Pfeffer, tut die Möafje in eine Duetiche und
prückt fie auf runde Scheiben Graubrot, die vorher hart
geröftet md mit Butter beftrichen werben. Die fo fertigen
Brötchen garniert man mit Heinen Scheibchen Gurke oder
mit Yartich. Schloffüce König.

40. Leberbrötdhen. Gebratene Salbsleber wird fein
aehackt, Salz und Pfeffer nach Gefchmar hinzugefügt und Die
Majje mit 1—2 Eiern vermiicht, damit fie zufammen hält.
Dann weicht man in fingerdiee Scheiben gejchnittenes MWeif
brot in Milch ein, ftreicht die Farce dick darauf und läßt die
Brötchen zuerjt auf ber Sleifchjeite, dann auf der anderen
Serte baden. Erbofungsbaus Schloß Rhoden.

+1, Veberfücen. Die frifche Halbeleber und 200 Gr.

Sperf werden fein gehart, Mit geriebenem MWeihbrot, zwei
Eiern, Salz und Mirsfatnuß vermifche Ein Salbsneb wird
an drei Seiten zugenäht und mit biefer Malle gefüllt, Der
Kuchen wird in gebräunten Eped unter öfterem Pegichen
17/,—2 Stunden vorfichtig gebraten. Man gibt hierzu
Kartoffeln und Salat, Frau Eteinrüd, Corbad.

42. £cberPajtete. 1%, Bid. Schweineleber, zwei Pd.
jeites Bauchfleifch. Das Fleifd) wird eine Stunde gekocht
und erfalten laffen, die Zeber von Haut ımd Sehnen befreit
und Divechgerührt, das Freit von dem Fyleifch in Feine MWitrfel
geschnitten ud das Fleisch fein gehadt. Kine Heine Aniebel
in Butter gejchmort, bie Mafje mit reichlich Meajoran und
Salz vermifcht, in eine Puhdingform getan, ®/, —1 Stunde
fochen lafjen. ea nenper, Eorbadh.

+3. 2eber-Bajtete, Eine Kalbsleber wird, nachdem fie
gehäutet und alle Sehnen entiernt find, auf der Meajchine
fein gehact und Dann mit Folgenden Braten vermijcht: drei
ganze Eier, drei Eigelbe, */, Pd. gehackte Sarbellen, Y, Bid.
feingehadter Sped, "/, Bfb. feingehactes Schweinefleiic,,
zwei eingeweichte Semmel, Y, Pd. aeichmolzene Butter md
eine größere Portion in Würfel gejchnitiene Champignons,
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Früffeln oder Mordeln. Das Gange wird in eier mit
Butter ansgeftrichenen md mit feinen Semmelkrumen auss
gejtrenten Bubdingsform drei Stunden in Wahler gekocht.
Man gibt eine Nemouladenjauce Dazu. Die Baftete fan auch
falt, in Scheiben gejchnitten, in leifchgelee gegeben werden.

von Sabel-Stochanjen.

44, Ecberpfanne, Rohe oder gebratene Kalbsleber wird
nit Feiichem Scmeinefleiidy und ettvas geräudjertem Spedk fein
aehadt. Dann mit ein paar Eiern, einigen im MWafler auf
geweichten Semmelt, Salz, Pfeffer und jaurer Sahne ver
wengt, in eine mit Birtter ausgeftrichene Form gedreht und
ungefähr eine Stunde gebaden, Kamwarm und kalt gegejjen
werben. Frl. M. Bau, Wildungen.

4. Maffaroni. °,Pi. Maflaroni, 125 Gr. Butter,
'/, Bid, gehadter Schinken (ofme Sped) 200 Gr. Parmejan-
füje, */, Kr, Dide Iare Sahue, — Die Moffaroni werden
in gejalzenem Wafler weich gefocht md lange auf einem Sieb
ablaufen fallen. Der größte Teil der Butter wirb mit *,
Vöffel Mehl diurdigebraten, mit Der Sahne argerührt md
einmal aufkochen laflen Bann fommt der ganze Schinfen,
ber meifte Mäje um die Makfaroni hinein — Dies darf
nicht Fochen. Die Mafie Fommt in eine Porzellanjorm,
bir Heft des Hales wird darüber gejtreut und Die übrige
Muilter in Stüdchen darauf getan. Eime Stunde bei ziemlicher
Kite gebacken.

46, Maffaroni (italienijh), 250 Gr. Mlaffaroni, 80
Gr, Butter, vier Eplöffel Tomatenpüree, zwei Sir. MWafler,
0 Gr. geriebenen Parmejantäfe, Sal, Die Maffaroni
werben in Stüde gebrocdyen, in kochendem Salzwafier 25
Minuten gekocht, auf einem Burcchichlag abtropfen lafjen, dann
it der heißen zerlajfenen Butter und Tomatenpüree vermifcht,
mit PBarımefankäje beitreut md fervier. 250 ®r. gehadter
nelochter Schinken unter Diefe Portion Maflaroni gemifcht, ift
jehr wohlichmectend, oder and) 350 Gr, Bratenrefte,

41. Maffaroni mit Schinken. Man fodht 4%, Bid.
in Etlide gebrochene Mialfaroni in Salzwaller qar, Ichüttet

Me auf ein Sieb zum Abtropfen. Man quiet 3—4t Eigelb
mi '/, Ltr. Did, Hav, gibt Die Maffaroni, '/, Bi. gehadien,
aelochten Schinten, Y/, Bro. geriebenen Schweizerfäfe nd etwas
Fa dazu, rührt alles gut Durch und mifcht zuleit den fteifen

von Hadel-Stodhanfen.
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Eierfchnee durch. Gibt die Mate in eine Muflanfiorm
Bırtterftückchen davanf, ftreit evas Ai rinnen en ihdas Ganze eine Stunde im mäßig heifen Ofen,

Frau Dr. U. Serhohm.
45. Mahonmaifenbrätcen. Feine Kifchrefte werde

entgrätet, fein gehackt, mit iiiDein Amit Butter auf geröftete oder frifche Meißbvoticheiben gejtrichen,
Me ri id; Sr. Boepel.

49. Mufcelfeifafjee, Feingehacktes Ralbjleifch wird in
Butter gedämpft, batroctes geriebenes Weifbrot, etwasMuskat md Citronenfaft hinzu gegeben, feingehadte Cham-Pignons und Ralbsmilch. Zuleßt füllt man noch gute Braten-
brühe oder Bonillon hinzu. Diejes wird eine Meile über demBeer gerührt, bis cs fämig it und dan fügt man modfeingehadte Sardellen Hinzu und Weißwein, Bulegt wird Das
Banze tod) mt zwei Cidottern abgerührt md in Mufchelngefüllt, mit geriebenen Weißbrot beftrent nd im Dfen gebaden.

Fran Präfident von Habe,
0. Mufchelszüliung. Zwei Ralbszungen werben nefne ER vorher blauchierte Satbamilcen. Bon Meungen wird, wenn fie gar find, die Haut abgezogen. Zumacı

mb Milchenwerden dann in Feine Bürkl”el en
in folgende Sauce getan: 2-3 Löffel Mehl werden in Bırtter
gelb gefchwigt und mit ftarter Honillon angerührt. u ber
Bonillon muß vorher ehvas Schinkenabfall, einige weißeBiefferförner und eine Zwichel ansgefocht fein. Muherden
um fie einen Zufah von SFleifchertvaft haben ımd eiwas
aufgelöfte Eitronenfünre, Menm das Mehl mit diefer BonillonIchlicht gerührt ift, Tommen noch 2-3 mit fanrer Sahıe
angerührte Eigelb daran, (An die angerüßeten Eigelb muß
man ehva '/, Teelöffel Eifig tum, damit fie in der fochenden
Sauce nicht zufannmneintlaufen), St Die Same eiwas fnotig
muß jie durd) ein Sieb gegeben werben, che die Zungen undMilchen Hineinfommen. Aleßt tu man chung Haperıt daran.

4 von Hadel-Stodhanfen.
„I. Feines Mufdhel-Nagont Etwa 1'/, Bid. Kalbe

nider, Zunge, and) weiches gelochtes Haibfleifch, eine HeineDofe Champignons. Man fdmort die Midder ınit einemStich Butter, etwas Wafjer und Salz weich, häntet fie, fchneidetfie in Heine Würfel, ebenfo Zunge und Kalbfleifch. Daun
täpt manein gutes Stück Butter zergehei, rührt Mehl hinzu, Dan
die Briche von den Mibdern umd Champignons, ein las
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Madeira und eine Mefjeripite Enyennepfeffer. &$ muß eine
dice, fehe fräftige Sance fein, in die man Fleiich und Champignons
rührt, Wenn man es fäuerlich Kiebt, tut man einige Yöffel
jaure Hapern hinein. Bann füllt man das Rogant im Veifcheln,
itreut etwas Awiebadskrumen, Heine Stüddjen Butter und ge
riebenen Barmejankäfe varüber und läht fie im Ofen baden,
nicht bramm werden. &s gibt 12—14 Mufcheln.

rel. M. Borger, Pormont.

52, Mierenfchnitten. Die gebratene Kalbsniere mit ihrem
‚ett, ein Stüddhen Schinfen, etwas Kalbsbraten wird ganz
fein gehackt, mit einem Et, einigen Zöffeln fteifer, führer Sahne,
emas Mein, Salz, Mußkatuuß, Bieffer gemiicht. Dann macht
man Weißbrotjcheiben in Milch weich, beitreicht fie ick mit
diefer Maffe, ftreicht fie glatt, Ferbt fie ein und beitreut fie
mit geriebener Semmel, Dann brät man fie in Butter auf
der umteren Seite gelb, einige Minuten auf der Nierenfeite,

Frau Geheimrat Sceebohm, Bormont.

53. Omelette mit Hühnerlebern, Man auielt drei Eier
it einem Eplöffel Fleifchbrühe oder Mitch, zwei Ehlöffel ge-
riebenem Schweizerfüfe, ein wenig Bieffer, Salz md gehadte
‘Beterfilie. Dann läßt man etwas Butter in einer eifernen
Gierfuchenpfanne gelb werben, gießt die Eiermalle hinein und
backt fie auf ziemlich Starten euer, die Blanme öfters bin
und Her rüttelnd, die Mafje mit einem Meefler dircchitechend
md nad) der Mitte hin zufammenfchiebend, bis Die untere
Seite bräunlih it, Man jchütte Das Omelette auf einen
Bogen Papier, lege gebratene Hühnerleber daranf mit etwas
Salmenjance, ichlage das Omelette zujfammen, bringe es ge
ichieft in Die Pfanne, in der man inzwilchen Sahnenfauce warm
gemadjt und richte e8 auf einer Schüffel mit der Sauce an.

Frau Dr. 9. Seebohm.

4. Paftete von Malbs- over Schweineleber, 1'/, Bi.
Leber, ein Pfd. fettes und ein Po. mageres Schweinefleiich,
Salz, Vierer, geriebener Parmeiankäfe, wen man ben (be
Ichmaet liebt, auch etwas Thymian. Leber und Fleisch ducch
die Mafchine getrieben und dam durch ein Haarlieb. Die
ganze Mafje anf dem heißen Serd in einem Topf jo lange
gerührt, bis fie gran auslieht, dann Eaun man in Kleine
Zcyeiben gefchnittene Trüffeln daran tum und Die Meaffe in
einen Mapf fejt eindrücden und erfalten lajjen,. Oder — man
brüct die Mafje mil den Trüffeln vermijcht in einen feuer
ieften Rapf, den man mit Specfjcheiben ausgelegt hat, beit

Warbefches Kodbudh. 3 
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oben darauf auch dinne Specfcheiben und läßt die ‘
L It ;t Die Bafteteim Waflerbade, fochen oder im PBratofen uuarhat Salbünften, bis fie gran und feit it. Muf Iehtere Meife zubereitet, fann man die Pajtete einige Tage im Kühlen aufheben.

Frl. von Steinsdorff, Pyrmont,
. 55. Bajtete von Mojtbraten. 4%, Mb. Butter iEier, ‚zwei Ehlöffel Waller, eine Brife Er enpenum een glatten Teig zu Ineten, Der Zeig wird ziemlichdünn ansgerollt, eine Huflaufform ganz damit ausgelegt mdläßt mar diefes im Dfen hellgelb baden, Surzwifchen fchneidetman Rejte von Moftbraten Moaftbeef) in feine Scheibchenlegt fie mit Champignons, etwas feingefchnittenen Gurken undSauce in die Form, berft fejt Zeig Darliber als Derfel VerDi Riai gitterartig gelegten Streifen und badt alles imei hellbraun. Frau Dr. 9. Serbohm.
96. Bafteteffaree, als falter Anfichnitt zu vermenbewei Pfund gehadtes Schweinefleifch, fecheaEplöffel Kapern, etwas Hwiebel und Gewürz, 2 Gier, "DasGanze zwei Stunden im Waflerbad gefocht..

Frau Elifabeth freie.

97, Peirhte Baftetchen (Köniain Ba tetchen) :vetet ein feines Nagout aus in neaHühnerfleiih, Kalbsmilher, Champignons und weißer Sauce(heile Vehlichwige, Eitrone, eiivas Weikwein, Sal; ımd weißerBieffer, geriebene Btiebel). ‚su diefer Sauce ichmort manans Dfen oder gut fchliefender Kafferolfe und füllt ba® Nagout in Kleine Paftetchen, (die beim Konditor itetö zuhaben find) worauf man die Paitetehen nochmals im Dfenrecht hei; werben läßt. Das Hühnerfleifch und die Kalbe.milcher miiffen natürlich vorher gar gekocht und erfalter jeinEnglifche Sauce dazu und Madeira. surhotel Pyrmont
58. Gefüllte Pfannkuchen. Man Bart Gie

hellgelb, Läßt fie erfalten und beitreicht fie aaeiner Farce von gehacktem 7leifch (auf fünf große Piann-fuchen 13), PID. Sei) Mustat nach Beichmad, 1—2 GierPieffer undSalz. , Dann werden bie stuchen fejt zufammen-gerollt, in 2—3 fingerbreite Stiche gefchnitten, in Eiweif} undSenmmelmehl von allen Seiten paniert und in Fett gejottenSie find gut, jobald fie anfangen aufzupfaben.
Fran Jesfe, Wildungen.
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59, Gefüllter Pfannfuchen, Man rührt einen gewöhnlichen
Eierfuchentetg an, bäct benjelben mır auf einer Seite, beftreicht
die ungebadene Seite Dinn mit FFleifchfarer, rollt ihn auf und
ichmeibet ihn, nachdem er erfaltet ift, in fchräge Stücde,. Die:
jelben backt man in vollem Fett. Die Farce macht man aus
500 Bir. FFleifd), halb Scyweines, halb Ochjenfletich, beides
fein gehackt, zwei Eiern, für 10 Bio. Weißbrot, PBierfer und
Swiebeln nach Gejchmark, fe. Woepel,

60, Ktalienifcher Pfannkuchen Nacdjdem 2—H Kalbe
milcher veingewajchen und abblandtert in heißem Waller, dann
abgehäutet Jind, fchneidet man Diefelben in Feine Stückchen,
bampft diefe in Mutter, Dann röftet man einen Löffel Wiehl
in Wıirtter, füllt Diefes mit guter FFleifchbrühe oder Aus auf,
etwas Eitronenfaft, nicht viel, ımd ein Fein bischen Paprika,
2-3 Stüd Sardellen oder ein wenig gehadte, gejalzene,
albpelochte Aunge Die Kalbsmild Hinzu, jodah Die Meafje
el bickes Hachee aibt. Wacht dann 3—4t Piannkuchen, ftreicht
bie Matle darüber und rollt fie zufammen ; einen Pfannkuchen
legt man unten im Die Form. Die aufammengerollten legt
man jchön nebeneinander, giet Dann vedht quten fanern Rahm
barliber, befteent Dies mit geriebenem Barmefaufäje und Semmel

unb etwas Butterflöckchen Darüber und badt es im Ofen bellgelb,
Schloßfüce Sönig.

il. Atalienifcher Pfannkuchen Man nimmt zwei Baar
große Malbsmilcher, wäicht fie und feht fie mit etwas MWaffer
und Salz bei. Gimas HYniebel wird feingefchnitten und mit
Aikter und Mehl gedämpft, dann rührt man fie mit der Brühe
ber Stalbamilch an und läft es auffochen, tut Die abgehäutete
inb in feine Stückchen geichnittene Nalbemilch dazu; */, Pd.
felınemwiegie Sarbellen und etwas Kitronenjaft vollenden bie
Marer, bie nicht zu dünn fein darf, Misdann bacdt man zwei
anmkuchen, lent den einen in eine mit Butter ansgeftrichene
aslorm, tut Die Farce Darauf und bebeckt fie mit Dem gweiten

Ianukucden, nieht etwas faure Sahıre berauf, beitreut es mit
ee md backt alles im Bratofen eine Stunde,
a ber Nalbsimilcher Laien fich jehe aut Refte von Kalbe

Drakı mebfi eiwas Bratenfauce verwenden. Fran A. Weih.

02, ohlpireggen für 10—12 Berfonen, Mnapp ®/,
Lin Wii, vier Kot Hefe, zwei Bid. Diehl, 1—2 Weifkohl
füyle I—2 Awiebeln, Y,—Y, Pie Schmeinefett, Y,—'],
Mi Mutter, 3—5 Eier, Pfeffer und Salz. Die Hefe wird

2* 
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in der erwärmten Milch aufgelöft, mit dem Mehl und Salz
vermischt. Der Teig wird ftarf geflopft und zum Mufgehen
hingeftellt. Sm den anfgegangenen Teig fnetet man entweder
4, ib. Butter in Floden oder Y/, Pb. Butter und Y, Bib.
zerlajjenes, etwas abgefühltes Schweinefett, dann wird er nod)
einmal zum Anfgehen hingeftelt, Am Tage zuvor wird ein
großer ober zwei Heine Weisfohlföpfe von den harten Mippen
bejveit, mit zwei geichälten Awwiebeln und einem EBlöffel Salz
gehadt, dann jtarl ausgedrückt, damit die angefammelte Flüffig-
feit entfernt wird. 4, Bid. Butter und %/, Pro. Schweineiett
werden zergehen lafjen ud baciı der Stohl mit '/, Sir. Waffer
auf jchwachen euer weichgefchmort. Der aufgegangene
Zeig wird nicht gerollt, fondern die Hälfte davon mit den
Händen auseinandergezugen, auf ein leicht mit Mehl beitäubtes
Brit gelegt, der geichmorte, exfaltete Weihfohl und 3—4
bartgefochte Eier, in Wirrfel gejchnitten, daramf verteilt, bie
andere Teinhälfte, ebenfalls auseinauder gezogen, über die
Füllung gelegt; die Nänder beider Teighälften Teft zufammen
nevrüct, Die Pirogge wird mit zerflopften Gi beitrichen,
30—35 Minuten bei ftarker Hibe gebaden, mit PBilzjuppe
gegeren. Frau Schumacher, Wildungen.

63. Seine Piroggen mit rleifch oder anderer Küllung.
Ein Ei, fnapp drei Glas Ka 2 Pin. Mehl, F 2
Butter, Y/, Bid. Nierenfett, ein Pfd. gebratenes oder gefuchtes
leifch. Das Ei wird mit Mehl und Milk und Salz
tüchtig gemengt, die Butter in Floden in dem Teig verarbeitet,
Das ‚gleich wird mit dem Fett zweimal durch die Hackmafchine
getrieben, Salz und Pfeifer, ein Eplöffel faure Safe und
eine geriebene Äivicbel werden damit vermifcht. Der Teig
wird ausgerollt, mit einem Wafferglas Teile davon abgeftodjen,
ein wenig von der Sleifchmafle parauf gelegt, mit einem zweiten
Teigftüd bedectt, die Mänder feft aufeinander gedrückt, in heißem
seit hellbraun gebaden, Frau Schumacher, Wildungen,

‚64 Pilzfotelettes. Auf einen gehäuften Sunpenteller
gereinigte Champignons, feingehackt, 1/, Pfd. gewwiegtes Sıhweine-
tleifch, geriebene Zwiebel, Salz, Bieffer, fo viel geriebenes
Weißbrot als nötig, um Stoteletten formen zu fünnen. u
Butter oder Bratfett gebraten, Frl. A. Walde, Eorbadh,

‚65. Bilzipeife Entweder mir Steinpilge oder ver-
Ichiedene gute Pilze zufammen werden in Butter tveich gedämpft
mit wenig Salz. Dann chwigt man in Butter einen Eplöffel
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Mehl, das, erfaltet, mit zwei Eigelb abgerührt, bann wird,

na der Portion ve Pilze, falter Kalbsbraten oder

gefochter Schinken in Meine Würfel geichnitten, Dies alles

untereinander gerührt, dazu ein Blas Weikwein, Stapeın nach

Gefchmad, Dann eine Borzellanfornm mil Butter ausgeftvichenn,

die Farce hinein, darauf einen Heinen Finger bie geriebeuer

Schweizerfäfe, geriebene Senmmel- und Butterftückhen — elite

Stunde langjam baden. Frl, M. San, Wildungen.

66. Plinfen, Man bereitet einen Pannkuchenteia und

bat die Wiannkuchen auf einer Seite. Dann hackt man

Rleifch und Bratenrefte fein, beüund Butter in ber Frank

aibt das Fleifch, etwas Bratenjauce, Pieffer und Sal,

Shampignonertraft und ein wenig Portwein Dazır, „läpt 2) in

ber Bianne fehter werden. Nım beftveicht man Die Piannfuchen

od; hei mit SFleifch, rollt fie auf, jchneibet „fie_in Stüde,

baniert fie in &i und Semmel undbratet fie in seit, Man

gibt die Plinfen auch als Beilage für Ghemitje.

i Fran Dr. 9. Seebohm.

67. Nehbröthen, Mau macht von gejtoßenem und dan

durchgeitrichenem Nehfleifch einen zarten Brei mit evas übriger

Bratenfauce zurecht. VBadtt Heine Weihbrotfrontons und itreicht

die Mafie glatt darauf. Dann richtet man fie an und garniert

fie mit SFleijchgelce. Schlopfüche tönig.

68. Gebadener Neis mit Tomaten md Schinfen.
, Pid, Neis wird in Salzwafler, dem emgutes Stiel Butter

beigeflügt ift, amsgequollen, */, Bid. Tomaten wird mit

Butter, Salz und jehe wenig Wafler eingelocht, dich ein

Sieb geitrichen und mebit ", br. gelochtem, gewiegtem

Schinken unter den nn jerligen Neis genniicht, welcher in

eine mit Butter ausgeftrichene Form gefüllt, mit Barmefan

füfe überftreut und eine Stunde gebaden wird. el. Borpel.

69. Neisronfaden. Scheiben von Dchfenleifch werben

recht dünn und flach geflopft, mit halb gar gelochtem Reis

und in Butter geichwißter Aiebel gefüllt _ ede Scheibe

wird zu einem Mürjichen gerollt, gebunden, gefalgen, gepfeffert

und in Butter und veichlich Boutllon gar gefocht, Man läpt,

wenn bie Mouladen weich find, die Sance noch) bejonders

einkochen und tut ehvas SFleifchertraft Dazın_ Bor dem Anricht. 1

ent man die Mouladen wieder in die Sauce, übergiept fie
Be "Er Ka im Dfen befmen.reichlich und läßt [ie um AT Frl. €. Muhle, Pyrmont. 
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70, Gt italienischer Nifotto, Man Schwite in reich
fich Butter eine Zwiebel bräunfich und gebe danm den ganz
ungewajchenen Kris daraı, füge nad) und nach lanajam, mr
Löffeltweife Bouillon hinzu, bis das Ganze ein richtiger Brei
ift. 2ajje den Reis nur 20 Meinten Fochen, füge dan Salz,
nach Wunih etwas Paprika und jehr vielen geriebenen
Parmejankäfe hinzu; fchwente alles tüchtig durcheinander und
jerviere ihn jehr heif. Frl. Brebe,

71, Nindsbegräbmis, */, Pid. Schweinefleifch, */, Bid.
Rindfleifch,. Met gekochten startoffeln fchiehtweife eingelegt,
Zwifchen jede Schicht tommt etwas Sahne, Salz, Bieffer,
gehadte Aviebel und ein Stich Butter. Zwei Stunden im
Bratofen gebraten, Frl. Elfe Aube, Eorhadı.

72. Nomintener Jagdpaftete. (Kaijers 2teblingsgericht).
Zwei gute Heringe werben 24 Stunden in Meilch gelegt, die
zivenmal eeneuert werben muß, ziefa 25 Stüic Sartoffeln werden
mit der Schale gekocht, gejhält und in Scheiben gejchnitten,
wei in Würfel gefchnittene Zwiebeln in Butter gebraten, ein
fb. Schinfen mit dem Sped wird in MWiürfel gefchnitten.

Sn eine Anflaufferm, die gebuttert ift, lege man eine Schicht
Kartoffeln, Schiufen, Hering, der auch gefchnitten ift, Zwiebeln,
wieder Kartoffeln uf. Smoifchen jede Schicht einige Butter-
ftfchen, dann verquiele man ein Gibotter, 27, Biter janre
Sahne, eiwas Salz, Fleifchertraft und Notwein, fchiktte es
darüber und lafje es im Bratofen 1!/, Stunde baden,

rau N, Bejper.
73. Nührei mit Strabben. Cine Platte mit Rührei

(zu diefem Waffen ftatt Milch, was fie zarter macht) garniert
man mit ausgefchälten feifchen Srabben. Frl. &. Adam.

74. Rullibarie. Man bereite einen Butterteig von zehn
20 Wiehl, zehn Lot Butter und einem bischen frifchen Waifer,
Diefer muß dreimal ausgerollt und immer wieder Talt ge
fteilt werben. Dann focht man ihönen Heis in Bonillon
und läht ihn exrfalten, drei Eier kocht man hart, lüht fie auch
erfalten und fchneidet fie ber Lüge nach in Stückchen. Eine
ichöne Sräuterfauce von Schalotten, Beterfilie und Eitragen
und ein paar Champignons, Diefe kocht man mit einem Eh
löffel Diehl und einem Glas Weifiwein recht fänig und läßt
fie ebenfalls erfalten. um drittenmal vollt man Butterteig
recht Dim und viererfig aus, ftreicht die erfalteten Maflen
ichichtenweife auf das eine Ende und ichlägt das andere Eıre
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darii reicht mit Eigelb und badt in micht zu heißen

Den Das Nullibadie muß eine Stollenforn

haben. Schoftücde König.

5, Nuififche Gier. Man fehlägt rohe Eier in tochendes

Ballen Kent: vorjichtig heraus und (egt fie auf Ben
Salatblättern, Gurten, Zitronrädchen und Nabieschen garnie |

Scyüfjel. Hierzu veicht man folgende Sauce: Man BE

ein vohes Eigelb mit feinem Dfivendl, das manEhe|

yugibt, Dt Die Sauce Did, gießt man vorfichtig( nt geN

nach Gejchmact hinzu. Schließlich mit man Salz, tee,

fein gewiegte Awiebel, Beterfilie und Schnittlauch Hinzu ; Nach

Nelieben auch jehr wenig Zuder. Sri. Anna von Lingelsheim.

76. Ruififche Gier, Hart gefochte Eier werben mod)

heiß el gelegt2 nach dem Erfalten er

geichätt. Dann fchneidet man fie in ber Mitte (men, . m

längs) durch und jchneidet auch vorjichtig und or gae

beiden Kopfenden ab, fobaß die Hälften darauf ftehen n n

A eine Schüfjel füllt man eme Nomonlade-Sauce, Be 2

(Sier nebeneinander und verziert Die Schuittflächen ber Eier

it Heinen Röllchen von Lachs, in die man ein wenig Caviar

füllt, ac Sapern. Sturbotel Purmont.

77. Sahmen-Scinfen, (für vier Perjonen). Ein entöffel
Butter wird mit einem Ehlöffel Mehl gelb A n
nach und nach */, tr. fanre Sahne Dazu KEN jen hunBe

nicht zur Heine Zwiebel hinein gerieben, Ein Bid. nnars

in Scheiben geichnittenen Schinfen hat man . ig en

in Mitch Liegen laffen. it die Salmenjance_fer vn nEN

man ben Schinten hinein und läßt ihn in der En a Bu

bei werben, kochen macht ihn hart. Nacıa

man das Gericht noch mit grünem Dill oder © 2 3

und Pfeffer würzen. Solltedie Sauce au ‚Tnapp nerN

bündig erjcheinen, kann mar fie mit ehvas Milch Unia $ j

i 8, 2 t vom Schinten8. Schinfenbegräbnis, Den legten Meft

focht ne eh herbei das Fleifch von Haut 2” Rune

und hadt es fein. Snzwifchen hat man Startoffe \ el R

Schale gekocht, abgezogen und indeEianSe

die vecht heiß bleiben müfjen. Man jdpmipt äuprebem N
te abet Shintenfett, ind Die Rartoffeln md ben en

dazıı und von der Prühe foviel, dab alles gut ducchfoche 
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fan, fchmeckt ach Salz ab md rührt Kurz vor dem Anrichten
eine Obertaffe faure Sahne und ei Has Mein daran Nach
Gejcdhmard etwas Pfeffer, WS=

7 Gebndene Scinfenjceiben. Man fchneidet nicht
zu diinne Scheiben von rohem Schinfen, kann aber die weitiger
guten Stücde dazu benupen; Hopft fie mit der fcharten Seite
des Hadmeffers auf beiden Seiten, Dann zerguiclt mar zwei
ganze Eier mit vecht viel faurer Sahne umd Mehl zu einem
Diden Omeletteitteig, dreht die letichicheiben darin herum
und büct jie ganz vafcı in brauner Butter von beiden Eeiten.

Frl. M. Sau, Wildungen.

50. Schwarzwildpaftete in MWedichen Gtäfern. Etwa
giwei Bid. gebratenes Wildfleifch, ',, Bid. Spef und eine
mittelgroße Schweineleber werden durch Die Fleifchhadinafchine
getrieben. Das nötige Sal, etwas Muskat, Feingewiegte
Peterfilie ud Pilgftüchen (Teüffeln ift das Wefte, doch künnen
es auch andere gute Pilze fein) Dazu getan und mit Drei
Eigelb md den gejchlagenen Eiweik gut vermengt. Diefe
Vlaffe wird in Were Sturagläfer gefüllt und im Apparat
gekocht. Die leicht zu bereitende Paftete mihlingt nie md
hält fich unbegvengt, vorausgefeßt, dafi diefelbe m Dunfeln
aufbewahrt wird und der Derfel nad) Vorfchriit Ihließt Sie
fan auch von jedem andern Wildpret gemacht werben.

Driginalregept der Köchin Marie Huhennen, Rabern,

81. Spargel-Omelette, Au drei Omeletten nimmt man
adıt Eier, vier Eplöffel Mehl, /, Sir. Milch, etvas Sals,
milcht zuleßt den fteifen Eierfchnee unter die gut gequirlte
Daffe umd minmt zu jedem Omelette %, vom Zeig, Huf
bie ungebadene Seite des evften Omelettes kommt 4 2b.
geriebener Parmefanfäfe, darauf legt man Das zweite mit
feingefchniitener, in Butter gebratener Kalbsmild) oder Schinken,
auf das dritte kommt Spargel oder Exbiengemüfe, Lehteres
fut man erjt Fury vor dem Anrichten daranf, mE

52, Sillze von Stalb: und Schweinefleifh,. Ein Pb.
Halb md ein Pfo. Schweinefleifch werden mit Gewürz fchön
weich gefocht, dann in Würfel geichnitten. An ber etwas
eingelochten Fleifchbrühe werden etwas Pfeffer, Eijig und Drei
Lorbeerblätter aufgetocht, dann acht Riatten weiße Gelatine
hinzugefügt und durch ein Sieb auf das wleifch gefchikttet.

Frl. 9. von Hanzleben.
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83. Tanbenpaftete. Man legt eine BLIGPLN a

einer leifchfarce dinm aus. Die ‚sarce wird e. eerin

Schweinefleiich gemacht, Eier, geriebenes Brot, > ; eier

muß, Pieffer md Hwiebeln vermifcht nad) Bei a0 Ba

Tauben werben gebraten und in vier Teile aejchmit Mn

Schüffel gelegt nebit Herz und Leber und Champignons, dan

wird eine kräftige Sauce darüber gefchüttet md ein eis

darliber gelegt. Der Teig wirh von 11, Bd. Diehl, Er R

Butter, einem ganzen Ei, einem Eplöffel Rum gemacht und ın

Eigelb beftrichen. Die Paitete muß eine Stunde baden.

= Frau M. Gruner, Pyrmont.

£ en mit Spiegeleiern. Dan reinigt Tomaten,

zieht vr ee IhneibetTe in Scheiben, Dann febt a

eine Wanne, am bejten emailliert, mit Butter aufs Bu, a

die Scheiben hinein, ftreut Pfeffer und Sal; 1S u a

läßt fie Immgjam gar werdei, Danı jclägt man le

auıze Eier anf die Maffe, läßt alles auf dem Tener, bis

Meihie dieflich ift. Fri. M. Rübemann, Eorbad).

5 ifi mit SKäfemild) (Unarcl), Für a)

Se eeAut Dart, (is Bierglas) Junt

Sahıe, drei Eier, ein gehäufter Eplöffel Zucker, ein fd. Dich,
'/ Mid. Butter, Sal Man bereitet aus ", Adna ( &

er. \ kaltem MWafier, einem TeelöffelSals, einem serklopften| 1

und einem Pd, Mehl einen aee

ireibt 11/,— 2 Bid. täfemilc durch ein gröberes Sieh, rülI

'/ Quark jaure Sahne, zwei nanze Eier, einen Teelöffel =

und eimen gehänften Teelöffel Zucer dag, rollt Den a

mögfichft dünn aus, belegt ihn mit der Füllung, fappt Teig

dariiber, beit ihn feft an, Nticht fleine hatbıanbjdentige

Seuchen aus md läßt fie inleicht gefalgenem, fiebenbenn afler

2-3 Minuten Tochen, hebt fie mit dem Scaumlöftel eg

und ferwiert fie Sehe heih mit geichmolzener Butter als Bor-

oder zweite Speile. Fran Schumadyer, Wildungen.

; rarebitd, Man fchneibe von einem Kalten“en Scheiben, reibe 125 Gr. BR ie

mifche ihn mit 100 Gr, friiher Butter, etEulen u

einer Priie Cayennepfeffer, jtreiche 8 die auf Die Broff I “

und Lajje fie im fen zu ichöner gelber Farbe " 1:

bem Säfe fan man die Brotfcheiben vorher ganz dinm im

englifchem Senf befteichen. Frl. von Dldershaufen, Pyrmont.  
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87. Kalte Wildpaftete. Ein Bid. MWildbraten, Heitevon Blatt und Mücken, auch vom Halsjtück, feingewwiegt, 65 Gr,
Butter, 65 Gr. Schalotten, 65 Gr. gewalcene Sarbellen,100 Gr. geriebenen Barmejanfäfe, 125 Gr. Sped, 50 Gr.abgeriebenes, gemweichtes, teocfen ausgedrücktes, über dem Feuer
abgerühries Weihbrot, drei Eier, das Weiße zu Schnee, einEplöffel Salz, eine Mefjerjpige Pfeffer, zwei Eplöffel fräftige
Vratenfance. In einem Teil der Butter ichwigt man bie
feingewiegten Schalotten, von einem ganzen und zwei Gelb:etern macht man ein weiches Nühret, ebenfalls von einem Teilder Butter. Alles zufammen wird mit dem Beihbrot verrührtund durchs Sieb gegeben. Dann mifcht man auch das Fleiich,
den jeinmwärflig gefchnittenen Speed, Käle, Pieffer, Salz, qutgehackte Sarbellen, den fteifen Eierjchuee und nach Beliebenauch Braten- oder Trüffehvürfel an Stelle des Spers, (Damm
aber 30 Gr, Butter mehr)unter die Maffe, auch wohl 12 gebrühtePiftatien. Eine Form wird mit gefettetem Pergamentpapier
ausgelegt, die abgefchmedte Majie leicht hinein gedrückt, mit
Spedfcheiben zugebedt, gejchloffen und eine Stunde im Mafler
bade gefocht. Die Partete muß in der Form halb erfalten,baum wird fie geftürgt und mit einem Wildjus, welches ausden zerfleinerten, mit Gemüfe angebratenen, fir; ansgekodhten
Bildfnochen hergejtellt, überzogen. Diefe Brühe wird mitSalz abgefchmect und mit Gelatine fteif gemacht.

, &tr, = 2 Blatt weiße Gelatine,
Fran Unna Stricpede, Eorbad.

58. Windfor-frufteln, Man fchneide Weißbrot in runde
Y Boll die Stüde von der Größe eines rlinfmarktiiches,
baeft fie in Butter, fchneidet gelochten Schinfen auf das Brot,
Dann [chabe man zu gleichen Teilen Cheddar und Parmefan-
fäje, mijche 8 untereinander, lege es auf den Schinken und
alje es im Dfen baden, bis der ftäie geichmolzen it. Schnell
zur Tafel, Schloffüde Sönia,

II. Fiichipeifen.
1, Hal einzumaden, Dem Aal wird die Haut nicht

abgezogen, fondern mit Salz md Aiche abgerieben, dann erwajchen. Hierauf wird er ausgenommen umd in Stücke
gefehnitten, Die man in einem icbenen Topf zehn Stunden oder
länger mit Salz ftehen läßt Mean kocht Eiiig mit Pfeffer,
Nelken und 2—8 Lorbeerblättern und läßt darin die Nalftüde
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i Salz ein wenig Focyen und tut dann alles in einen
ei Dem Ejjig wird Waffer nad) en älls
gefügt, nach Belieben auch Gelatine, auf ein Ltr. ur

3, ifche (Hedhte, Barfrhe) auf ponmerjche Art aefocht.

ds iRer Ara Dazu che tlichtige en

Salz, eine geoße, in Scheiben gejehnittene Srviebel at N

Beterjilienwurzel nebjt einigen ganzen Biefferlörnern ge “s

Dies durchlocdhen laffen, den Filch Hinzutun, ‚a aeur

fochen und dann ziehen lafien. Zur SauceBuller nn i

icnvigen, ein wenig Deilch, zep. jüße Sahne, Be) au

Pfeffer, eine Brife Muskat, eine Prüfe Auder nn d us

iichbrühe genoumen, jo DaB es eine RE gan>ü

wirb, zuletst eine reichliche Portion gehackter ron.dazııget i

3. Sifh-Anflanf, 2-3 Schellfifche werden gefocht und

reyutie und %/, Pd. Mehl Marien. a

ı/, Dr, Milc, gedämpft und jo lange gerührt, bis jich die

Waffe vom Topfe öl. Salz und Mnstatn Dazu ‚getan,

3 —4 Eigelb und das gefchlagene Eiweih, jomwieauch Bremen

stäfe werden hinzu gemiicht. Dann die Maffe in Di m e
neftrenter Korm, oben auf mit Stäle bejtrent und mit IN en

jtütefhen Defegt Y, Stunde gebaden. Dazu Kapern ober

Ehampignonsjauce. Bl. Synter. :

4. Rifcheröme von Ladjs. Gin halbes Pit. Ladıs wir

in zwei Ölas guten Meißtweins (icht zu herben) weich ge

tocht. Dann wird das jpleifch in einem Mörfer zeritampf
und etwas Sarbellenbutter, etwas ‚Kayennepfeffer, eine ‚Jein

gehackte Heine Zwiebel md einige Löffel ‚Becameljance hinzu

achigt. Das Ganze muß alsdann Durch ein Haarfieb nn
werden und mit einem viertel Liter ungezuderter Schlagja I
verrübet werden. Dann wird die Mae in eine mit ie
gnenierte Heine orm gegofjen und in „sis geftellt, a

1'/, Stunden fanman die Form umftülpen und die Fiich
eröme mit geiner Mayonnaifenfance auftragen.1 Freiftan von Rheinbaben, en

5, Sifchesgeifaffee. Kür zehn Berfonen 4—5 ib
Danber Fer Npnitten und, nachdem ex gut gereinigt

iit, mit Gitonenfaft und Salz */,—1 Stunde ftehen laffen —
dann wie gewöhnlich gefocht. An einem Zopfe ein gutes

Sitte Butter zergehen laljen, ehvas Mehl mitas
fäle and jaurer Sahne glatt gerührt, dazu, wenn fie Da jind,  
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burchgerührte Seebsfchwänze und zwei Pr. Champignons,Diefe Majje wird über den Silch gegoffen ımıd mit Sirehs-Tchwänzen und Blätterteigfchnitten garıiert, angeridjtet, m. an.
6. eines Aifchfrikaffee, Manfchwigt einige zerfchnitteneÖwiebeln in Srebsbutter gar, gibt zwei Ehlöffel Mechl Hinzu,welche gut verrühtt werden müffen, rührt e8 mit Bonillon,in der Spargel md Biumenkohl gekocht fein müflen, glattund legt die musgegräteten, in Stüce gefchnittenen Fiiche mitKtrebfen, Spargel, Blumenfohl und iche reichlich geriebenemParmefanfäfe hinzu und ferviert das Gericht in Mufcheln oberauf tiefer Schüffel nit Blätterteig Fleurons,

el. M. Boeger, Pyrmont.

7. Bifchgericht. Man kann dazu Refte von verfchiedenen
‚siichen benugen. Schellftiche und Sedht am beften. — Manmacht eine wicht zu Heine Portion Zwiebelicheiben in Butterhellgelb, rührt fehr wenig Mehl daran amd Focht es mitgutem jauren MHahm auf.  Geriebenen ‘Parmejan- uberSchtweizerfäfe daran und die von Gräten befreiten Fichftückhen
hinein. Dann tut man die Maffe auf eine flache Schüffel,ftr.ut noch ziemlich viel geriebenen Kite darüber md belegt
e3 mit Heinen Butterftückhen. Im Ofen etwa 20 Deinuten
hellbraun braten. Ein vorziiglides Gericht als VBorfpeife fürden Abend. Frau B. von Stodhaufen, geb, von Schrader,

8. Wifchkotelettes. Schellfifch wird gefdjuppt, von Ghräten
befreit und in Stücke gefchnitten, danpaniert und in Butter
gebraten. Fran Wetefamp,

9. Heringsfoteletten zu frifchen, grünen Bohnen,Einige Heringe werden, nachdemfie 1°/, Tag gewäflert haben,gepugt, enigrätet und feingehact. Nun gibt man 2—3 ein.
geweichte Mlilchbrote, die wieder feit ausgebrüct find, 1—2
Eier und etwas Pfeffer Hinzu und formt stotelettchen davan,taucht fie in gefchlagenes Ci umd geriebenes Weißbrot undbadt fie in beipem Fett gelbbraun, Frau W. Weif.

10, Gebratene Heringe, Drei gefalgene Seringe, bie
man einige Stunden gemählert, oder beffer in Wild) gelegt hat,häutet und entgrätet man, taucht die Hälften in zerflopftesEi, dann in Neibbvot und brät fie in Hutter gelbbraun.

Frau Schumader, Wildungen,
11, Bapifcher Hecht. Der Hedit (oder aud) Banber)wird atsgenommen, der Kopf abgejchnitten, platt gelent wieein Zarbot, das Nücgrat und die Gräten herausgenommen,
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Dann wirb der Fiich gefalzen, abgetrocnet, auf bie mit

Butler beftrichene a gelegt und mit Wieffer Beer a

feingejchnittene Zwiebel, in Butter gelb gen Ee

darüber gegeben, ebenjo '/, tr. fanrer Ran. Ar peut
man ben sijch mit */, Bid. geriebenem Parmejanläfe ı
geriebenen Werkefrumen und teilt ihn /,—1 Stunde H en

Beatofen, damit er Fchön gelb wi a Mu:

2. Farcierter Hedit. Der Fd) wird gut gelait 1

uaBleibeaber ganz. Nm löft man un hen

jpigen Meffer vom Schwanzende bis zum Stop as gan
Fleisch mit den Öhräten aus der Haut, ohne diejezu ver un

Der Kopf bleibt ganz in ber Haut, unterhalb bricht an ae
Hanptgräte ab, ebenjo anı Schwanzende, wo man Mi h n

ans äußerfte Ende fommen faın und nimmt a 2 ganzen
Rücten heraus. Die Haut ftellt man vorfichtig zurär.— an

das frleifch von den Bräten gejchabt, leistere nit Eeno

chen Butter und taltem Wafleraufs ‚yerer gebra A a

zugedeckt zur Sance ausfochen lafjen. Dasleilhans

jeingejchnittenem Sped, etwa auf ',Kilo Brei Pen
140 Gr. Sped, jehr fein gehadt. Für 5-10 Pin h
brot wird in Waller eingeweicht, ausgebrüdt ahI zeia }
Hutter gebaden, fommt abgefühlt dazu, Jomie Er
weißer Pieffer und etwas Sahne. it dies qut verar ii“
wird es durch ein grobes Gaarfieb getrieben. Was im Siel

surticbleibt, kommt zu Den Bräten mit hinein, eher
gekocht und dient zu der Stapern- ober Shampigquonauce, Die

dazu gegefien wird. Nım wird bie Haut De
gewajchen und legt mar fie flach auf ein stüchenbrett. 2 YinI
neriebene Rarce fommt hinein, bod) darf fie nicht Jen. r
geftopft werden. Die Haut wird zugenäht und der Filch U
Dfen fertig gebraten. Freifrau von Rheinbaben, Yandan.

13. Hedhtfpeife für 12 Berfonen, Wier Pit. Hecht,

*, Po. Maltarom, '/, Bio. Butter, einen BabeSan
biete ine Sahne, der Saft einer Eitrone. Der Hecht wir
in Salgwafjer weich gefocht, ansgegrätet, „InStüceauf a
Schüffel gelegt. Die Mafkaroni ebenfalls in Salzwafler de h
gefocht, auf einem Durchichlag recht troden ablanfen
und in Stückhen gejchnitten. Währenddem tut mau die an
in ein Töpfchen und läßt darın eine ee Biebe
und 4, Bid. feingehadte Sarbellen 5—10 Minnten gar
dämpfen. Damm tut mau die Sahne, einen, Ma =
Bonillon Har gerührtes Weizenmehl und jo wiel Aiichbrübe
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nebjt dem Saft der Citrone Dazıl, daf e8 zu einer fünigenSaure anffocht Rum legt man eine Lage Fijch, eine BageMeakfaroni in die Sance, läßt Alles ätfammen aufkochen undrichtet die Speife auf Schüfeln an. Frl. Yangenbeit,
14. Stedgeree. Aus den Meften irgend eines nefochtenSifches Löfe man Haut md Gräten forgram heraus, tue dastichfleiich in eine Bratenpfanme mit 65 Gr, Butter, ungefährvier Eplöffel gefochtem eis, geiwfirzt mit Pieffer ımd Salz,je nach Gejchmac ein bischen Andoonsefji. Man focht ein&ı hart, act e8 Elein, tut das Weiße zu der Maffe mdetwas füße Sahne, richte e8 in einer Bemüfefchiiffel am undftreite das gehadte Gelbe Darüber, Schloffüche König.
15. Pain ä fa reine, Ein Dede von 1a, Pb, Sal;nach Gefchmad, eine Mefjerfpise feinen weißen Bfeffer, 1/, Bro,Bitter, drei ganze Gier, zwei Eigelb, eine Talje jühe Sahneund einen Meinen Eplöffel Mehl, Der Hecht wirh rol) von deiGräten gelöft, das ;Fleifch viermal dich Die Mafchine gehackt,mit allen Autaten gut durcheinander gerührt, durch ein Siehgetrieben. It eine gebutterte Form getan und */, Stunde imWaljerbade gefocht. (Reicht für 10 Berfonen). Man gibtee Tomatenjauce bazıı. rl. von Oldershaufen, Pyrmont.
16, Schellfifch mit fairer Sahne, Nachdem der Fifdjauber gereinigt, wird der Stopfabgeichnitten und der übrige FFilch1—1°/, Stundenin {hartes Salzwafler gelegt. Dann wird erabgetrorfnet und mit feinen Sperfjtreifeu in drei Meiben gefpict,Run lege man den Fifch mit dei Rüden nach oben in die PratPfanne, worin Sped, Butter und Nufja braun gemacht ift und ftelltihn in denfehr ftarf geheizten Bratofen. Der ich muehr häufigbegoffen werden, Nachdem er 20 Minuten gebraten hat, gibtman foviel faure Sahne und etwas fochendes MWafler Hinzu,als man Sauce haben will, Mern uac) ungefähr %, Stundeder isch gar ift, nimmt man benfelben aus der Panne undlegt ihn vorichtig auf eine heihe Schüffel, An die Saucerührt man noch ehvas Mehl umd gibt alles recht hei zuTh. Braun darf Die Saure nicht fein, da der Sahne:gejdimadk borherrjchen fol. is Beigabe Fchmeden fehr autSalzfartoffeln oder Kartoffelfalat, Fran #. von uten.

17. Scheltfifch oder anderer fe mit feinen Kräntern,Nachdem man den Fiich geichuppt, ausgeweidet md gemafchenhat, jdhneidet man ihn in Stüde, die man von Haut md Öräten

 

47

ereit, Mean mariniert diefe Stüde eine Stunde in einem
3. Meiiwein, Saft einer Eirrone, Salz, Feier
gewiegten feinen Nräutern. Dann binjtet man ein Duben

gehackte Ehampignons, eine Hand voll gewiegter Kräuter, ie
einige Zwiebeln in Butter, dämpft bie Filchftiidte a :
Minuten, fügt daun von der Marinade hinzu uddämpft ben
Sich noch Fünf Minuten. Den durdhgejeihten Silo, ver:
rührt man mit Mehl und ‚rletjchertratt zu didlicher Sance,
welche man zu dem SFijch reicht. Frau bon Heppe.

Schellfiicd gebaden, Man löft ven Bil ausHaut
ud ne das Sleiich in fotelettenförmige Stüde,
nariniert biejelben eine Stunde mit Eitronenfaft, Salz, ieffer
und Peterjifie, trodnet fie ab, wendet fie in ‚geichlagenem Ei
und geriebener Semmel und badt fie in Heifer Butter auf
beiden Seiten hellbraun. Frl. 5, oehler.

9. Schellfifh-Speife. Der Fiich wird halb gar gefocht
umd n Heine Sie Pech, Eine fenerfefte Form wird
mit Butter ansgeftrichen, abmechjelndSchellfijch, braungedämpfte
Amtebeln, geriebener Käfe, jaure Sahne in bie Form getan,
bis fie voll ift; oben darauf aeriebenen Käfe und Wutter.
Eine Stunde baden Tafjen. Fran von Ealdern,

20, Gejpieter Shellfifd. Der Sijch wird ausgenommen,
zu beiden sch Der nalenGckte fchön gejpielt und imOfen
hechftehend in Butter gebraten und dam mit fanrer Sahne
begofjen. Wenn biefe braun ift, beftreut man fie mit Zwiebad-
Ernmen. Kochdaner eine Stunde im Ofen, Fran Wetefamp.

21. Schüfjelfifh. Sarpfen werden aut gejchnppt, mıS-
genommen a Sn in Stüde gejchnitten,auf eineSchüffel gelegt mit Lagen von Butterjtückhen, Piefferlömern,
Salz, Kapern, Citronenfcheiben, Hmiebeln, etwas Weiiwein;
oben darauf Semmelfrumen und Butterftückchen, Eine Stunde
im Ofen gebaden, fofort ferviert, I. F.

22. Serzungen mit Arebjen. Schöne Silets von See-
ee er eine Schüffel getan, mit Wafjer bederft und
eine Stunde darin ftehen laffen, dann jebes filet ‚anfrollen,
tr einen weißen Topf feft aneinander ftellen, damitfie fi)
nidyt aufrollen. Dann ein Guf Bouillon, ein Buß Meih
wein, etwas Salz und einen guten Stid) Butter — Damm eben
gar werden lafjen, aber möglichft fehnell, damit die Filets nicht
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austrorfnen. Dann bereite man eine Sauce: Man nehme '/
Bd. Butter, ‚eine halbe Taffe Bouillon, fünf Eideiter, ein wenig
Mehl, aber jehr wenig und fchlage diefes im Wafjerbad zur
Sauer, Ferner muß man fehr Schöne gepußte Krebsfchmängze
und strebsbutter haben. Man lege mn die heihen, abgetropften
lets auf eine heike längliche ‘Platte, je zwei mdzwei bis
zu Ende, daun darüber vorfichtig die Hälfte der Sauce, dann
legtman auf jedes hochitehenpe Filet einen Srebsfchwang,
borfichtig, damit fie nicht fallen, Die übriqen Krebsichmänge
garniert man nod um bie Schilffel, dann träufelt man Die
Strebabutter darüber bis zur Hälfte, bie andere Hälfte ber
Butter vermijche man mit ber übrigen Sauce, tue diefelbe in
eine Sauciere und jerviere fie Dabei. iFrl. Brebe.

. „3. Sole an gratin. Die Seezungen werben abgezogen
die FiletS abgetremt und ehvas gejalgen. Daranf legt man
diefe aufeine länglice, mit Butter beftrichene Schüffel, gibt
Pieffer, Salz, Eitronenfaft und Barmefanfäfe dariiber. Nun
bereitet man Eeäftige braune Sauce mit gehadten Zwiebeln
und Champignons, (ziemlich dic‘), füllt fie darüber, beftreut
es mit Bwiebad, legt oben darauf Heine Butterftüce und läjt
es in eftva *,, Stunde im gelind heifen Dfen jchön braum baden.

Frl. von Olbershanfen, Bormont.

. 4. Gebadener Zander, Nachdem der Filc) gut gereinigt
ift, ferbtman denfelben fingerbreit ein, beftremt ihm mit Salz
md Pieffer, wälzt ihn in gejchlagenem, mit Giteonenjaft Der-
mijchtem Gi und dann in Baniermehl; badt ihm im veichlic
Butter, zuerft in offener Pfanne auf beiden Seiten goldgelb,
dann im Barkofen md legt obenauf noch eimige Stückchen
Butter. Bor dem Anrichten würzt man die Sauce mit Wein,
Eitronenfaft, Sapern md Hein gejchnittenen Champignons
nd fehüttet Diefelbe über den Filch. Er muf; fleiig begoffen
werben und eine gute halbe Stunde backen, je nad Gröfe,
Sehr verfeinert wird die Sauce durd) japauifcde Soja.

rl. Brebe, Selen.

25, Zander zu Foden Der Aander wird geichuppt,
ausgenommen, gut gewafchen, mit faltem Waffer und Dem
nötigen Salz auf das ‚geirer gqejeht, geichäumt und nicht zu
itarf, aber doch qut gekocht. -— Er wird mit Peterfilie beitreut
und mit Sapernjauce ferpiert,
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V1.&emife-, Bilz und Kartoffelipeifen.

1, Farcierte Artifchoden. Man pubt und veiniqt Die

Artiichogen von allem Nanten md sFaferigen, kocht fie in

Salzwaiier, bereitet eine Hühnerfarce, vermijcht diefe mit Dem

Gelben einiger Eier, ehvas eingeweichter Semmel und einigen

gefcnittenen Champignons, füllt bie Mitte jeder Artiichode

damit, ftreicht auch zwiichen jedes Blatt etwas Farce. Gierauf

legt man fie in eine Kafferolle, gibt eine engliiche Butterfance

darüber umd läßt fie noch eine halbe Stunde damit kochen,

worauf fie mit derjelben jerviert werden. Fran von Ejtorff.

3, Blumenkohl in Huflanfform, Der Blumenfohl wird

in Salywafler abgefocht. Sodann jAwigt man etwas Mehl

in Butter heilgelb, qibt fanern Mahn, zwei Eigelb, geriebenen

Barmejan- ober Schweizerfäfe und zulegt den Schnee von den

Eiern dazu. Der Blumenkohl wird nun in eine mit Butter

aeitrichene Borzellanforın getan und die Mafle darliber gegofien,

danim Pratofen hellgelb gebaden. rl. Bentich.

3, Blnmenfohl mit Summer, 1—2 Köpfe Blumentohl

werben in Salzwalfer gar, aber nicht weid) gekocht, abgekühlt

und Ingenweile mit den Stücken eines Vüchjenhummer in eine

Porzellanform  gefchichtet; zwmiichen jede Lage Diet geriebener

Barneianfäfe. Darüber folgende Sauce: Reichlich Butter mit

etwas Mehl gefchwißt, dazu janrer Rahm, einige Eigelb und Sala.

Dbenauf Butterftückhen und Parmejantäfe. Schön bräunen.
Frl. E. Abany.

4, Grfine Bohnen mit Startoffeln und Sipfeln, Die

grünen gefehnigten Bohnen Tocht man in leicht gejalgenen

Waffer weich, danı kommen Startoffeln daran und gebratener

Speed und Zwiebeln. Stud bie Kartoffeln gang gar, ut man

3-4 zerjchnitiene gefchätte Apfel daran, lt fie oben auf ben

Startoffeln gar werben md rührt vorfichtig um, dap alles

qut vermifcht wird. ziel. 6, Schul, Wildungen.

5. Grüne Bohnen mit Butter. Die vecht zarten Bohnen

werben abgezogen, in Keine Bündel gebunden, in Salzwaljer

gar qefocht und auf ein Sieb zum Abteopfen gelegt. Danadı

werben fie auf eine Schüffel gelegt, mit heißer, gelber oder

brauner Butter begoffen und mit gehadter Peterfilie beftrent.
M. ©.

Warbedjdjes Mochluch, 4

 

 



6. Bohnen mit Tomaten. Suge grüne Bohnen werben
geiduippelt md fchnell abgetocht. Dam macht man von
reichlich Tomaten mit einer Swiebel ein Tomatenpüree, gibt
bie Bohnen mit dem nötigen Salz dazu und läht fie darin
weich fochen. Erholungshans Schlof; Mhoden,

7. Große Bohnen mit Wurzeln und Grbjen. Nadıvem
von den großen Bohnen die Keime entfernt find, werben fie
mit fochendem Wafjer aufgefebt, gar gekocht und nach dem
Abjchütten in ein irdenes oder Worzellangefäf; getan. Ebenfo
focht man ein Stüd Ninpenjped, das dem Gemife beigelegt
werden joll, ab. zrifche Exbjen und feingefehnittene Wurzeln
werden mit einem Ehlöffel Mehl, das in viel Butter und
ansgelafjenen Spechwürfeln braun geichwigtift, in den Topf getan,
dann bie Brühe von dem gefochten Spect Hinzu geqoffen nnd
weich gekocht. Dazu fommen mun die Bohnen, mb alles zu
jammen wird mm nechmals düchtie burchgefocht, mit Burlat
von feingehadkter Peterfilie und dem vielleicht noch fehlenden Salz.

Frl. 8. Brand, Eorbadı.

5, Grüne Stangenbohnen mit Rartoffen. Mau dämpft
in Felt eine Meingefchwittene Zwiebel bellgelb, wälht bie
in Fingergliedlänge gefchmittenen Bohnen hinein und füllt
jo viel Mafjer hinzu, daß e8 über den Bohnen fehl. Man
wiürzt mit Salz ımdb etwas Pieffer. Sind die Bohnen fait
weich, jo legt man die in Würfel geichnittenen Kartoffeln
hing, Sobald beides gar ift, rührt man «8 durcheinander
und jchmelzt die Brühe mit einem Stich Bırtter md Mehl
ab, damit fie fünig wird. Bon Bohnen und Kartoffeln find
gleichviele zu verwenden. frau Konfiftoriatrat Schulte, Helfen.

H, Buuthuhe Grüne Bohnen werben abgezogen md
fein gefchnitten. Wurzeln, halb fo viel as Bohnen, werden
gepußt ımd in feine Scheiben gefchnitten. Weihe Bohnen
focht man in einem anderen Zopfe 1'/, Stunde in Wafler
und tut fie, nachdem fie abgegofjen, zu den anderen Gemitfen.
Eine Stunde vor dem Anrichten legt man noch geichälte, in
Biertel gefchnittene Mevfel und vie nötigen Startaffeln barauf
und nachdem alles weich ift, tut man gebratene Spedwürfel
und feingeiwiegte Peterfilie Hinzu und fchmedt 8 mit Salz ab.
Benm möglich nimmt man jaure Nepfel und jo viel, daf das
Sericht einen fänerlichen Gefchmad erhält. Frau Baumgardt.

10. Wahsbohnen. Dieje werden wie geime Brechbohnen
gefocht. Ober man bereitet fie wie Spargel, kocht fie iu Salz

5
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i ibt fie mi ’ er Butter mitwaller gar uud gibt fie mit gelber ober brauner Butter it

ri oder mit holländifcher Sauce. Hud) fünnen ie tie

Spargel nit Enuee gebaden werben, MS.

11. Gemüfe-Pnbving. Zroet große Köpfe Savonerfohl

werben zen Frl abgeforht und mit eiiwas Butter gedämpft

1%/, Bid. Kaftanten werden braun gefocht, auch aiemlich

troden. ®/, Po. Pratwurftfleiich mit einem Ci vermengt
md in der Pinme etwas angejchmer. Dan guet eine

Sage von dem Kohl, dann Kajtanien, zulegt eine Lage Brat-

wurchtfletich und fo abwechjelnd weiter bis zum Schluß iwieber

Kohl. Amer Stunden in Puddingsjorm Fochen und mit

brammer Kreaftfance jervieren. Frl. Aynter.

12. Gurfengemüfe, Große ausgewachlene Surfen werden

geichätt und das ‚yleich tu dicke, fingerlange Stücke geichnitten.

Diefe werden in ftarfenm Salzwafler gekocht, bi& fie weich

find, Dann gieht man fie aeTo etwas Eitronenjaft dazıı
ei ei T.und ein wenig braune Butter Auenaeen

13. Gurfengenüfe (Scinbbergurken). Die Gurten

werden nejchält, vom Steruhans befreit und in Stücke gefchnitten,

doch darf feine bittere Darunter fein. Man bratet feit-

aeichnittenen geräucherten Spet mit Zwiebeln, tut, Die Onrfen

hinein nd bratet fie auf offenem euer mit Salz, Aurfer

und Eifig oder Citronenfaft nadı Gejchmadk; verdieft Die Sauce

mit etwas Mehl und Läht Die Burrfen dann. nod) laugjam

ichmoren. Zeit der Zubereitung ®/, Stunde DORauneS 2

° 414. Jllnftrierte Surfen. Größere Salzqurlen werben

gefchält, der Länge nach Durchgejchnitten, anagefernt id

abgetroefnet. Man Fitlt fie num mit jeingefchnittenem Schinfen

oder SFleifch, legt Hartgefochte, in Biertel gefehnittene Gier

daranf amd beftrent fie mit gehnefter Peterfilie, oronet fir auf

einer Schiffel und gibt eine Helle, erfaltete steiichbrühe, die

mit Gelatine verrührt ift, darüber. Mean rechnet auf 4/, Str,

Kleifchbrühe zehn Gr. Belatine. Man kann fie anch mit einer

Hemouladenjance ferwieren. Fran Deinefe, M-Wildungen.

15, Famofer Rägerfohl. Stleine Ntartofjeln mit etwas

Mahler in den Topf getan. fangen diejelben ar zu fochen,

int man gejchnittenes Srant umd eine Spedfjauce barliber.

Dann läht man die Maffe mit Eijig, Zwiebel, Hpiefler 1d

Salz bümpfen. Fran Spies, Helfen.

+
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16, Kohannisiaud, Kur joweit der Kohammislauch weih
üft, benngt man ihn. Die Murzelfofern werben abgeichnitten,
bie Zwiebeln geichält, gewajchen und in Mafjer weich gekocht.
Sind die Amiebeln weich, fchiittet man fie auf einen Durch
ichlag zum Abtropfen, jchwigt zwei Löffel Mehl in Bouillon
oder Bratenfett, kocht mit Bonillon eine jünige Satee, gibt
etwas Simmel, Salz und foviel Ejfig und Zuder Hinzu, vah
die Sauce angenehm jauerfüh jchmect, Danı tut man die
abgefochten Zwiebeln hinein und läßt alles zufammen nocd) eine
Stunde ichmoren. Frau Baumgardt.

17. Kohannisland. Die Zwiebeln werben gereinigt, bis
zu den grünen Blättern abgeidmnitten md gewaschen, Danacl)
mit EochenberFleijchbrühe, Suppenfett, einem Stückchen Butter
und Salz etwa eine Stunde gekocht. nu der Mitte Diejer
Heit gibt man Rofinen md vor dem Anrichten geftoßenen
Aniebad ober etwas Mehl, ein wenig Eifin md Zucer hinzu.

Frau E. Schnelle,

18. aftanien- Püree. Die Kaftanien werden in ber
braunen Schale mit Wahler weich gefocht, jchnell abgeidyält und
durch den Burchichlag gefrieben. Das Büree focht man mit
eins Salz, leifcherteaft, Butter, wenig Waffer md etwas
jaurer oder füher Sahne jchlant md Fünt noch etwas meißen
Pfeffer Hinzu. Bier Pfd. Ktaftanien für adıt Perfonen,

Ar. Moda.

19, Srant mit Wurzeln und Sartoffen Man immt
einen Kopf qrünes Spigfeant, nicht zu fen gefchnitten, brüht
e8 in Fochenden Waller ab, dämpft es in einem Topf mit
jeingefchnittenem Sped und gießt dann eimas Wafler bmzır.
Stleine Starotten, fauber vorgerichtet, werden mit einem Stückchen
Autler und einem Teelöffel Auder dazu getan, zulett fein
geichnittene Sartoffeln. Das Ganze wird ungefähr eine
Stunde gedämpft. Beim Anvichten feingejchnittene PBeterfilie
hinzugefügt, ift Dies ein vorzüglicdies Gemüfe Frau v. Hrbor.

=). Warner Mrantjalıt., Sped wird in Würfel ge
jchnitten, bräunlich gejehwigt, Dam gibt man das feingeichabte
Kraut Hinzu. Mean läht e& langjam drei Stunden jchmoren
und fdimect e$ mit Bieffer, Salz, jaurer Sahne ımd eimas
Eifig ab. 5. und U, Steinrüd, Korbad).

21. Notfohl. wei Kg. Notfohl, 100 Gr. Fett, 50 Gr.
Buder, %, Str, Waller, zwei Wepfel, etwas Eifig, Salz.
Der Kohl wird fein gejchnitten ober gehobelt, mit fochenpem
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Maffer überhrüht, gut abgenofjen. Das Fett wird gefchmolgen

und der Kohl hineingetan, Die in Scheiben gejchnittenen

Hepfel, Salz, Zuer und Eijig werden hinzugefügt, das heiße

Waller darüber gegoflen und der Kohl 1%, Stunde damit

geichmort. Für jechs Perfonen. m. S.

33, ehndenes Sanerfrant. In Butter oder Schmalz

wirb eine große feingejchnittene Örviebel gedämpft, dann zwei

Löffel Mehl vurchgefchwißt und mit ein halb Ltr. Jaurer Sahıe

angerührt, Wenn diefes aufgefocht hat, int manchva 200

Gr. feingehadten Schinken und etwa zwei Pfb, Sauerfrant,

das jchen weichgekocht fein muf, dazu; wermifcht alles gut

und tut e8 in eine Porzellanform und übergießt es oben mit

zwei Eigelben, die mit einer geoßen ZTaffe jaurer Sahne at
gerührt werden. Im Ofen wird e& hellbraun aebaden.

von Hadel-Stocdhaufen.

23. Schwarzwurzeln. Man läft die gewafchenen Schwarz:

wurzeln weich Tochen und zieht dan möglichit heil die

ichwarze Haut ab (wie bei roten Müben) begiept fie dam

mit Rochendem Wafler und ftellt fie heiß. Unterdeh macht
man eine fäuerliche Eierfance und gibt fie über die Schwarz

murgeln. Erholungshbaus Schloh Mhuden.

24. Schwarziwngzelu gebaden. Aus jechs Eplöffel Mehl,

einer Eleinen Brie Salz, einem Ehlöffel Provence-Del und

etwas MWeißbier quiclt man einen bidjlüffigen Ansbadeteig

aufammen md vermifcht benfelben mit zwei diefjchammig ge

ichlagenen Eiweiß. Damm taucht man die in Salzwafler

weichgefochten, in fechs em lange Stücde gejchnittenen Schwarz

wurzeln, nachdem man fie qui abgetrocknet bat, in ben Teig,

img fie einzeln heraus und badt fie it ‚heipem Schmalz

hellbraum, um fie dann, mit gehadter Peterfilie verziert,

aufzugeben, ohne eine Sauce Dazu zu jervieren, Bisweilen

wendet man bie Wırrzeltt auch in gejchlagenem &i und geriebener
Semmel, oder man bereitet den Nusbadetiig aus Drei zöffeht

Mehl, einer Prife Salz, 40 Gr. frifcher Butter ‚und jo

viel lamvarmen Wafjer, daf man einen Didjlüfjigen Zeig erhält,

den man gehörig quivit over jchlägt md zulebt mit Dem Scinee

von einem Eiweiß verrübtt. Frau S. Köhler.

25. Sommerendivien, and Strünfden genannt, Die

gefchäften, in Scheiben geichnittenen Strünfchen werden in

Salzwaller gar gefocht, mit einer Blumenfohljauce geitont,

evas Muskat hinzugefügt und angerichtet. In Salz eingemacht
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tiefen fie ein vorzügliches Wintergemüfe, doch bier ift es
angebracht, die Strünfchen nach dem Ablochen eine Stunde
au maljern, Ar. E Schnuelle,

26, Spargel-Hartoffeln. Gejchälte Kartoffeln nicht zu
gar Fochen, abgießen. Die geichälten, in fingerglienlange
Stüce gefehnittenen Spargel weich fodhen, mit Salz und mit
ihrem Wafler zı den trodenen Kartoffeln; mit einem Stüc
Butter nod einmal auffochen und küdhtig durdeühren..

Ar. Margarete Schumadyer.

27. Spinat, Der Spinat wird verlefen, mehrere Male
gewajchen, mit fochenden Wafjer gebrüht und auf einen
Durchfchlag gejchüttet. Dann wird ein Löffel voll Weizenmehl
in Der pettung oder Butter oder Bratenfett gejchwitt, mit
Wafjer Har gekocht, aber nicht binnflüffig gemacht, Run fügt
man einen Teelöffel voll fleiichertrakt, eine Mefjeripite Suder,
Salz md eivas Maggi hinzu und rührt die jehr fein ge
wiegte Spinatmafje Durch, (äht einmal ordentlich durchochen
und richtet gleich am. Bon längerem Stehen und Suchen
verliert Der Spinat die Jarbe, Man gibt Sebeier dazu und
garniert mit gebratenen Semmelfteeifen.

Ar. 8 Schuld, Wildungen.

28. Spinat, Nachdem der Spinat weich gefodıt, ge
wällert md gehackt ift, macht man cine dide Blumentohlfauce
von Butterfchwigmehl und feifcher Mitch und läßt den Spinat
darin Duechkochen, Erholungshaus Schloh Nhoden.

..,.-9. Gedämpfte Tomaten, x eine feuerfichere Forn
ihichtet man Die ganzen gewajchenen Tormaten dicht meben-
einander, tut ziemlich viel Wein, gejchnittene Amiebeln fowie
Semmelfrumen in die Lücken, gibt eine Taffe Yonillon, ein
werig Salz und Pfeffer, jowie einige Tropfen Ejfig darüber,
plückt Butter darauf md läßt dies im Dfen badeı.

Frau E. Frifcher.

‚30 Tomatensbemüje.. Die reifen Tomaten werben
einen Augenblick in fochendes Waffer getaucht, abaezugen, in
jechs Teile gejchnitten md in ehwas Butter mit Salz, Pfeffer
und Mustatnuß eva 20 Minuten gefchmort. Dann ehvas
jüße Sabre daran und mit etwas Mehl gebunden.

ar, von Oldershaujen, Eyrmont.

31. Ginige Bemerkungen über das Hoden des Kohls,
le stohlarten werden abgefocht, che man au die eigentliche
Zubereitung geht. Sauerfohl braucht nr gewafchen zu werden,

he

da er ben Bährungsprozeh burchgemacht bat und deshalb ver-
daulich ift. Spinat joll man höchjtens einmal vuechkochen,
ehe man ihn hackt, oder nur mit kochendem Waffer übergiehen,
weil ihm jonft zu viel von feinen Nührfalgen verloren geht.—
‘Rotkohl wird aud; mindeftens 10 Minuten abgefocht und mit
wenig Fett und reichlich Mepfeln weiter gar gelocht Dann
ift er auch für einen Icywachen Magen verbaulid).

Frl. &, Schulk, Wildungen.

32, Grüne oder Braunfoll, Der Kohl wird verlefen,
von ben dieen Nippen befreit, jehr jorgfältig gewajchen md
in recht veichlichem Wafjer wenigitens 4, Stunde abgefodıt.
Dann wird er mit dem nötigen Waller, einer zerfchuittenen
Biiebel, Bratenfett oder Schmalz von Schwein oder Gans,
dem nötigen Salz, zwei Löffel Zucder langjam in ungefähr
zwei Stunden gar geidhimort. Aulept rührt man einen Köffel
Dehl Hinzu, damit die Brühe gebunden wird, Dazu gibt
man Bratkartoffeln, Schmorwurjt oder Gänfebraten.
I Frl. ©. Schulg, Wildungen.

33. Grüner Hohl, Die Mitte jchneidet man aus und
ichält die Stiele wie bei Blumenkohl, fäh fie 20 Meinuten
fochen, padt fie in eine Buddingsform und legt eine Schicht
Butter und eine Schicht Zwiebark Darauf; dam läht man es
eine Stunde im Waffer kochen und jchmort es nodj ’/, Stunde

Ariepridyshöhe Pyrmont.

34. Kohlrunladen, Gchactes Sleijch, halb Mind-, halb
Schweinefleifch, wird wie zu Beefteafs mit eiwas Salz,
Pfeffer, Ei angemengt, Ichöne große Mohlblätter werben eben
abgefocht, cin Zöffel Fleiich darauf getan md feit anfgewidelt,
Damm läßt mar die Nouladen im Schmortopf eine qute Stunde
in Fett [cmoren. Friebrichshöhe Pıycmont.

35. Weißfennt mit Aümme. Das Weiffraut wird
fein gejchnitten, wie Motfraut, Dam bräüt man Spechmirfel
ans md brät das Kraut darin an, dam tüchtig Wafjer hinzu,
Salz, Kümmel nach Geichnad und etwas Weifwein und läßt
dies 2—3 Stunden dämpfen, Bor dem Anrichten ftäubt man

Mehl barüber, Frau M. Sau, Wildungen.

36, Wirfingkohl, Schöner zarter Wirfing wird qut
verlefen, von den Rippen befreit md gemmjchen, Dann in
Salzwafjer gar gekocht und abgenofjen.  Anzwifchen Ichweißt
man einen Stich Butter mit etwa einem halben Eplöffel Wiehl,   



verrührt es mitWafjer und Bouikon, fchmectt 8 mit Muskatnu ab und läßt den Wirfing noch mal ordentlich Darin
aufkochen, Fran Finanzeat Kunpe,
30. Wirfing oder Weihfohl mit Kartoffeln, Das Ge

müje Mird aut verlejen, gewvajchen und in Salzwaller halbgar gefocht, dann abgefchlitte. Darnadı dämpft man in einem
Topf in reichlichem Bratenfett eine feingefchnittene Sichel
hellgelb, legt dann die in Mitrfer gejchnittenen Kartoffehn
hinein umd das abgefochte Gemüfe darauf und gieht won der
Semiijebrühejoviel daran, daß e8 gut Ducchteänkt ift, jedochdarf die rühe wicht überjtehen. MWerm die Kartoffeln qut
weich Find, rührt man alles mit einem Schaumlöffel ducd-
einander und Focdht die Brühe mit eivas Mondamin famig.
Dan faun eine Stochuft oder much gefalzenes Syleifchdarin fochen. can Konfiftorialrat Schulte, Helfen.

., 3%Gefülter Wirfing. Der Hohl wird eniblättert, diedifen Rippen entfernt, halb weich gefocht in Salzwaffer md
abtropfen lajjen, */, Bfb. Eier- oder Edelpilge (Champignons)
voh geiviegt, mit Amwiebel und Peterfilie in Butter gedämpft.
Bom Feuer genommen, werben vier in MWafler geweichte gutausgedrückte Semmeln hinzugerührt, auch Eier nach Belieben.u eine ansgeftrichene Purddingform leyt man fagenweife
Blätter und Fülle Im Wafferbad , Stunde gefocht, —
Mit Tomaten- oder anderer Sanee. Frau Scheurer,

3. Linfen mit Pflaumen. Die weichgefochten Linie
vermifcht man mit geichmorten  Feifchen hi er
Pflaumen, gibt das Have seit von wärflia neichnittenen Spedut ‚Siwiebeln daran und tut bie Trlöcchen über das angerichteteBemife. Nac) Belieben gibt man die Cinfen allein und das
Dpft ad), Frl. &. Schul, Wildungen.
, #0. Weiße Bohnen mit Wepfein, Man verfährt hieimboriger Nummer, die Bohnen werben, wenfie weich find
mit veichlich Mepfein gemifcht und mit gelblich gebratenen
Spewärfelt und einer Siwiebel abgefettet.“ r

Ar. 8. Schuls, Wildungen.

H. Ghampiguon-Gotelettes, Große Champignons werde
bon ‚dern Stiel abgefchnitten, Die Sum Ulaku
gefchält, dann in geichlagenes, gefalzenes Ei gelegt, bierani
in geriebene Semmel md iu Wiitter und Fett von beiden
Seiten gebraten, Fran M. Sau, Wildungen,

1

42, Pühferlinge (Eierpilze) mit Giern. Die Pfifferlinge
werden in Hälften gefchnitten, gewajchen md in Spec ober
Butter auf offenem gener in der Pfanne gebraten, bis alle
Brühe verdampft if. Salz, PBiehfer, auch Zwiebeln nadı Be
Ichmac Daran getan. Kurz vor dem Anrichten jchittet man
mit eimas Wafjer gequicte Eier darüber, läßt alles mod)

einmal Schnell aufbraten und richtet an. an. ©.

+ Gchratene Pfifferlinge. Die Piifferlinge werden
gereinigt, gewaichen und qut abgetropft, Damm madjt man in
einer Braune jehe reichlich Butter hellbraun * und gibt die
Pilze Hinetn, Man läßt fie mit etwas Salz jo lange Jdimoren,
bis das Waller vollftändig verdampft und die Butter wieder
fiar geworden ift. Die Pilze müljen hellbranı und glänzend
in ber Bırter fchwimmen Sie werben ftatt Sped und
Biviebelfauce zu PBellkartoffehr gegejien.

Erbolungsbaus Schloß NRhoden.

44, Pilzkotelettes von Meizfern. Necht fchöne große
Mfırteeisfer werben gepußt, mit einem Heinen Hammeleippchen
fuochen werjehen, mit Ei md Semmel paniert und gebvaten.
Diefe Bilzfotelettes mi Bohnen oder Schoten gegeben ein be
liebtes und Dabei einfaches VBorgericht. Haus Höhnicheidt.

45. Blntreizker, Eine befichte Suppe ftellt man aus
roten Weizfern ber, wenn man fie in Salzwaller weichtocht,
durch ein Sieb paljlert und die Brühe zu einer mit Butter
abgejchmecten Kartoffelfuppe gibt. Pfeffer und Sareichlich.
Auch mit Bouillon gibt es eine jehr wohljchmedende Meizfer
tuppe. Hans Höhnfcheidt.

46, Bilzfrieandellen, Dazu kann man jäntliche efbare
Bilge nehmen, Nachdem die Pilze jorgfältig gereinigt find,
läht man fie in Bitter, in welcher Zwiebel weich gedämpft
ift, weich werden, Alspanm hadt man jie in der Hacmaldine,
tut 2-3, je mach Duantität der Pilze, eingeweichte und

wieder ausgedrücte Brötchen. nebft gehadter Beterfitie, Salz
und Biefer hinzu, formt Fricandellen davon md badt jie
gelbbraum in heißem Fett. Kat man Kleine Fleifchrejte, To
fan man jie qut Dazu verwenden, Fran W, Weiß.

47. Steinpilze anf wuffifche Art. Steinpilze, am beten
nicht zu Beine, werben in Stüce gebrochen, alles Wurmige
entfernt, aber weder Haut noch Sdywamm fortaetan, Die
Stücke werben qut gewajchen, in Mehl umgemwendet, in flacher   
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Panne in viel Butter, mit Salz, etwas Pfeffer und fein-
gehadten Dillblättchen beftreut, auf beiden Seiten braun ge
braten, Damm wird viel Iaurer Schmand darüber gegofjen, mit
dem fie im Bratofen oder and) auf bem Herde jchmoren
müflen, bi8 Das Wange hellbraun ift. Sie werden in Der
Pfanne ferviert. Yubereitungszeit Y,—®/, Stunde m. 5.

48. Steinpilze in der Serviette, WUusgefucht Kleine fejte
Steinpilge werben wie Schalenfartoffeln in Salgwaller weich
nefocht und in der Serviette „A la Trüffel” angerichtet.

Sans Göhnicheidt,

4). Pilzreis, Maı koche vecht jchünen eis vecht fürrig,
ebenfalls in Scheiben geichnittene Steinpilge weid, fülle alles
Ichichtenweife in eine Form, die obere Schicht mu Neis fein,
beftreite Diejen mit Mile und Semmel und bade alles in der
mit Bıtler ausgeftrichenen form gar.

Sons Höhnjcheidt.

50. Pilzidimaren. Sedämpfte Bilze, geweichte Semmeln,
mehrere Eier. An einer Pratpfanne Fett erhikt, Der Tein
hineingenofjen, wie Eierfuchen gebaden auf beiden Seiten,

danıı mit zwei Gabeln in Stüde zerriffen, von allen Seiten
wieder gebaden. Zu Erbjen und Karotten. Frau Scheurer.

51. Bilzeöllchen. Ein Dalb Pd. Pilze mit Salz und
Peterjilie in Butter gedämpft. Mehrere geweichte Semmeln,
ein Ei, Neibbrot, wenn nötig. Steine Nöllchen geformt, paniert,
gebarfen. Frau Scheurer.

52, Pilze mit Meis, Gedämpfie Pilze, gedümpfter Neis
lageumweife in die Hadform mit Guß von faucer Sale md
Ei, foiwie geriebenem Parınefanfäfe, gebaden.

Frau Scheurer.

53. Pilze mit Maffaroni. Gedämpfte Pilze, abaefochte
Maffaroni werden in der Bratpfanne mit vorftehendem &uf
aebaden. Ebenjo mit Kartoffeln, fiat Maffavon.

Frau Scyeurer.

54. Pilzgemüfe. le ehbaren Pilze werden, nachdem
diejelben gereinigt, gewafchen, in Stückchen gefchnitten, tu
Bratenfett in einer großen Bane gedünftet, etwa '/, Stunde.
Mebrige Bratenfauce dazu getan, oder fHleifchertraft, Salz
nicht vergefien. Fanges Kochen macht Die Pilze zähe md
wmverbanlid. N. Balbe, Corbadı.

69

A oifeln mit Steinpilzen. Die vorbereiteten,

aut ennrlem Steinpilze werden mit veichlich gan

Tett ober halb Butter, halb Seit in eier großen ade

augebraten, bis ber Saft anfängt au verbampfen, E . A

fommt eine Zviebel, in Wiirfel geichiitten, Dazu um ieı

Scheiben geichtittenen Sartoffeln, Die mit dem Me A

beitreut werden. Unter öfteren Ummenden werden Die Kar of "

exit zugederft, Daun offen, gar ara Man immt au

zwei Teile Kartoffeln eenBAen

6. Mufgeblafene Bratkartoffeln (Pommes Soufilöes).

aehedrin große Kartoffeln in aanz egalean

(faft 1 cm jtark), «8 kommt jehr auf die PRICE ei “.

Bur Zubereitung gehören ardel Bratpfannen, von Bu)DE

eine mittelheiß (natürlich mit Bratjett oder Butter), x ar e

glühend heiß, gehalten wich, Die gejdhuttenen Sn all,

werden zwichen  trodıe Tücher trocen gelegt, mm Dale

umgelegt und Dat zunächjt in die Pfanne it ale*

peihen ‚sett getan, wo fieunter bejtändigem Schütteln blei 2

bis fie anfangen zu jonfflieren (aufzugeben),worauf fie u

gauz heiße Bfanıt aelegt md vajch Jchön froh geantien ae

Daun oje jalzen und fchnell anrichten. Bas ee dar

nicht uuterbrochen IDerDen. furhotel Pyrmont,

5 Ö ‚Kartoffeln. Kartoffeln werden mit ber

act,abgeiaät und in nicht zu dünne SAN

gefchnitten. Dann zerläht ma ein BeeSHUEn

eivas feingejchnittener Bwiebel, ein Eptöffel Mech Ba

dies und werrüftt 8 dann mit ciwas Bonillon, , vech eu

faurer Sahne, eimas aeriebenem Stäje und jeingehaektem

Schinken. Dies wird mit den Amtoffeln el) 5 A

aut ausgebutterte Form gegeben, etvas ELSE u

ARutterjtiidchen oben darauf md läßt dies eine Bierteljtunde

in der Röhre baden, Frau Dr. Aber, Wildungen.

ffelbä ' j seiebe artoffeln,
58, toffelbälthen. 1, Bid. ‚geriebene, Kartoff

drei eh und eiwas Salz in die Kartoffeln gerührt.

Elias Mel in die Handfläche genommen, mit einem zöffel

den Teig Hinein getan und Bun gejomnk Sn Ki nd

en dreht ud in veichlich gyett gebaden.

ir He Frau Sanitätsrat Weil, Byrmont.

i ice ingejcdmittene
59, Startoffelbrei, Man focht bicde, _fleingefchn

Rnrioffeln mit In weich, jchüttet fie ab, zerftampft fie ganz 
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jein md verrührt fochende Diilch, ehvas feines & iI D vn ld), Salz und ein
Fleines Stücicyen Butter Damit zu einem fchönen Bei, be
von at und sung, Koaufen und Gefunden gegefjen werben
fan. Man kann Speer und Hiwiebel dazu effen,

. Frl. Langer, Eorbad).

A. Sartoffelgemüfe Die mit der Schaletoffelt e. it | hale gefochten
Kartoffeln werben gejdyält und in Stüde geidhnilten, mit
folgender Sauce erhigt: Man zerläßt ein Stüc Bıdter, tut
ehwas Mehl hinzu und rührt mit faurer Sahne ab, fchmecki
mit Pfeffer ımd Salz ab und rührt Peterfilie hinein,

Fl Sn M. Steincid, Corbad),

_ Bl. Kartoffeln mit Hering. Sartoffen werben mit der
Schale gefocht, gejchält, in Scheiben gefchnitten. Darwird
ein Salzpering, Scinfen oder Roajtbeef fein geiwiegt, Pfeffer,
Salz und jaure Sahne, alles unter Die Kartoffeln gerührt,
Danır In_ eine mit Butter ausgefteichene Form, freut oben
daranf Semmelmehl, mod) ehvas Sahne und Butterftüchen
md bat die Mafje hellbraun. Frau Binerer Drews, Welten,
. , 62. Vepfel uno Mnrtoffeln, Mean fchält Mepfel, teilt
fie in Viertel, gibt foviel Waller dazu, dah cs darüber fteht
und focht jie weich, Die Kartoffeln werden mit Salz wie
gewöhnlich gefocht, abgegoffen, das MWafjer aber aufgehoben.
Dam bratet man Sped in Heinen Würfelaus, bränmt ihn
mit Diehl, jchikttet das Kartoffehwafier Dazır, evas Effig nd
Sirup, Alles nad Sefchmad umd bringt diefe Sauce zu den
vorher gejtampften Startoffeln, verrührt die Mepfel damit und
ichmert, es muß füß-fauer fein. ran Zanger, Eorbad,

2 63. Hepfel und Kartoffeln, Die Kartoffehr werden wie
Salzlartoffeln gekocht, die Mepfel in vier Teile gefchnitten
und mit dem nötigen Zucder gefocht, Wenn die Slartoffeln
gar find, gieht manfie ab, jchwenkt fie tüchtig, damit fie
zerfallen uno fchüttet jofort die mit eier würflig gefchnittenen
Hiiebel gebratene Rettung, in der man and) einen Teelöffel
Dicht mit gelb gebraten bat, auf die Kartoffeln md rührt qut
durcheinander: Daum werden Die Mepfel hinzugetan umd wit
den Sartoffeln vermifcht. Es müffen reichlich jo viel Nepfel
tie Startoffeln fein, auch mu man bavauf achten, daf; das
Semilfe weder zu Dünm noch zu fteif gekocht wird,

s Fe. G Schulg, Wildungen.

(4 Hepfel u. Sartoffehn anf Pıyrmonter Art, Kartoffeln
merden gar gekocht, gut abgebämpft und durch die Kartoffel

6

preife gedrficht, Die Aepfet rührt man ebenfalls durch ein

Sich, Beide Teile vermischt mar gut, gibt mw fo wenig

wie möglich Buder daran. Hellgelb in Sped gebünftete

Zwiebeln werden hırz vor dem Anrichten mit dem vermijchten

Semiife aufgekocht. Frl. M, Pynter, Bormont.

65, Seringsfartoffelin. Hierzu 30 Gr. Skett, eine Aniebel

in Würfel geichnitten, 30 Gr. Mehl, 7, ir. Bouillon ober

helles Waller mit Milch vermifcht, Gewürz, Pieferforn, 17,

id. Kartoffeln, drei Heringe, Nartoffeln md Die ans

gegräteten, feingeharkten Seringe werden ichichtmweife in eine

Form getan, die fertige Mehlidhuie darüber gegeben und

danıı mit Stobrot befiebt. Frl. 9. Brand, Korbad),

66. Kartoffeln mit Nepfeln md Rofinen. Rohe ac

icbälte Startoffein werden in Scheiben gejchnitten, ebenio Meptel,

die vom Kermhaus befreit find. Damm tut man zu unterit

in dei Topf Butter oder anderes Fett, legt mu abwechjelnd

eine Schicht artoffelfcheiben mit wenig Salz beftreut md

dam eine Sage Apfelfchnitte mit Buder und Rofinen beitreut,

hinein. Zwichenducch kann auch noch Yatter gelegt werben.

Sn jeßt man ehuns Wafjer zu, daDie Male Erapp Damit

bedeckt ift and läßt das Gericht langjam gar. kochen,
Ad. I. Brand, Corbadh.

67. Werwwending libriggebliebener Salzlartoffeln. Die

noch; warmen Kartoffeln gibt man auf die Hartoffelreibe

ober drückt fie mit dem Löffel vet fein, mifcht fhe Milch

darunter umd etwas Salz, doc nicht zuwiel Milch, damit Die

Mafte wicht zu weich wird, Man formt Heine, flache Ktlöhe

Davon, Die man zum Abendbrot in Spert vecht hübjch brann

brät, Getrodtetes Obft ober Salggurlen oder Salat jchmeden
ae Dazıı. Fran Bajtor Grünewald, Nhoben.

68. Peterfilienfartoffeln. Man nimmt von Bratenfett,
Schmalz und Bitter je einen Stich md dämpft barin eine

diefewiebel, feitt gejnitten, hellgelb, vührt bamı einen großen

Stodjlöffel Mehl daran und füllt mit Waffer md Mild) (halt

nd Halb) auf, dab; es eine reichliche jämige Sauce wird,

Kun gibt man Salz, etmas Muskat, ein wenig Wleiichertvaft

hinzu und nach Öejchmact veichlich Teingebackte Weterfilie.

Nachdem diefe Mifchung gut duwchgefocht ift, legt man die in
feine Scheiben gefchnittenen, abgeqtellten Kartoffeln Hinen,

Fran Konfijterialtat Schulte, Helfen.  
  



69, Kartoffeln mit Gierguf. Uebrig gebliebene, gefochte
Kartoffeln werben Ächön gebraten. Sturz vor dem Nirrichten
gibt man em Stid Butter in Die Plane zu den Kartoffeln
und gießt eine Miichung von Eiern und Mild dariiber. Bas
Duantum Milch wu dem der Eier gleich fein; z.B. bei zwei
Eiern joviel Milch, als etwa zwei ansgeblafene Eier faffen
würden. um läßt man den Sub nur eben jet, ja nicht hart
werden. Das Geridyt muß Die Form des Huchens behalten,
jedoch Darf e$ mur von Der unteren Seite baden, baher nicht
umoreben. Braun Fonfifterlaltat Schulte, Helfen.

70. Streifdjenkuden von rohen Startoffeln. Die ge
Ichälten vohen Kartoffeln werden in Streifchen geichnitten, anf
einen Durchichlan geichüttet, mit chvas Salz überftrent md
mit einem Eplöffel Wiehl vermifcht, Damm jchiittet mar fie
in eine Panne mit einem Stidy Felt und Butter, reicht fie
nit einen Mejfer auseinander md bact bie Kartoffeln, ohne
mehr umamrühren, von beiden Seiten lauglam bellgelb wie
einen Suchen. Fran Fonfiftorialeat Schulte, Helen.

V. Braten und Fpleifchipeilen.
1. Beefjtenfs, Gutes Pindfleifch, am beiten Zimmer,

wird tüchtig geflopft, dann werben Stüdden Butter ud eine
Zafie Waller, Piefier und Salz damit verarbeitet uno bei
Starken Kemer 10 Minuten Die Beoffteals gebraten.

Fr. 3. und WB. Abode, Eorbad).

2. Beefftenf mit Tomaten, Mau bat Heine Scheiben
MWeißbrot in Butter Drau. Dam werben dinne Heine
Siletbeeffteale, Die gut geflopft und zubereitet find, ganz jchnell
auf beiden Seiten hellbraun gebraten. Su einem Schmor
topf Dampft man ausgehöhlte, mit Schoten gefüllte Tomaten
in Butter 20-30 Minuten. Dann richtet man auf Die
Semmeljchiben Die gebratenen WBeefitenls an nd legt auf
jedes eine gefüllte Tomate und gibt Tomatenfance dazu. Die
Schoten mühjen fertig gekocht fein, ehe man fie in die Tomaten
füllt, oder man wimmt Sonferben dazı.

rl. von Steinsdorff, Byrmont.

3. Binder Safe, Gehadtes Nind- und Scwenefleifch,
Salz, Zwiebel, Meusfat, Drei Eier, vier in Wafler eingeweichte
Brötchen, wird ordentlich uedjeinander gemengt, länglich geformt
und in der Pfanne gebraten. Nachher jchüttet man etwas
Waller hinzu, Fran Wetefonmp,

68

4. Ralfcher Nehbraten. Ein Stick aus Der Rindsfenle

legt allen in folgende Marinade: EinLtr. Milch,

etivas Eijig oder Notwein, Wacholverbeeren, einge Melten,

PBfefferlörner nd Bwiebeln, Täglich umdrehen. Daun zube

reiten wie Schmorbraten. Frau €. Weber.

5. Filetbraten, Hat und Fett an dem jFilet werden

entfernt, dasjelbe gut qeipict umd mit ehvas Salz (wicht zu

viel) überftreut md in heißer Butter gut bram gebraten; gibt

dann etwas Zwiebeln zu mb wenn diefe braun, Waller, aber
nicht viel, fäyt es "/, Stunde langfam jchmoren. Die durd)

gerüßrte Sauce wird mit Kartoffelmehl und Sahne abgerährt.
ea Koh. Sienberg, Schlob Walbed.

6, Sifet dh Ta Micelien. Nachdem das ‚Filet gebraten

it, richtet man e$ mit folgender Saure an: Zuetivas Bulter

röflet man einen Löffel Mehl, gieht ein halbes Glas Bonillon

oder Hebig dazu und läßt Diele Mifchung, die man mit zwei

Eigelb bindet, auffochen. Der auf bieje Meile eniftehenden

fehr dicden Sauce fiigt man gehacte Trüffeln nd Champignons

bei umd lodert fie dann mit dem Aus vom Filet und ehvas

Eitronenfaft. Frl. E. Mdant.

T. Kleifch-Anflanf. Nefte von Schmorbraten, die meift

hart und troden find, lajlen fich für Dies Gericht befonders

qut werivenden. Man hadt das zleifch, Schmort eine fen

aeichnittene Zwiebel gelb, gieht alle übriggebliebene Braten

iauce dazu, gibt Pfeifer, Salz, Musfat, einen Buß ein,

ehvas Gitronenfaft hinein und läßt Das Weich darin heil
werden. Dann badt man mit drei Eigelb und vier Eiweih
drei Wiannkuchen, legt den erjten in Die Auplanfjerm, Die
Hülfte des nicht zu flifiigen Nagonts darauf, Damm wieder

einen Kuchen und fo fort. Das zurütgelafene Eigelb wird
mit einer Heinen Taffe Mitdy gequiclt, Darüber gegoflen und

der Huflanf Y/, Stunde bei mähjtger Hige gebaden. Mit

Salat gereicht ift das Gericht eine angenehme Abwechlelung

im Stüchenzettel, Frau Helene Zalbiber.

8. fleifchflöße mit Schwarzwarzeln, Bu einem id. qe-

haekten, halb Rind», halb Schweinefletfch, nimmt man zer ab-
neriebene Brötchen, die eingeweicht und ausgedrückt jein milhfen.

Zwei Eier, Salz, Pfeffer, Mnsfatnnf nach Sefchmact. Alles qut
verarbeiten. Steine Möpchen daraus formen nd in Salzwaller
abfochen. Daun jchwigt man einen Löffel Mehl in Bitter,   
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füllt von der Brühe nad) und nachdem dies qut durcchgefocht
ift, rührt man die Sauce mit einem Eigelb ab und gibt etwas
Musfeinuß zu. Die Schwarzwurzeln werden in Butter ud
etwas Wafler Furz eingekocht. Beim Anrichten tut man zuerft
die Klöhe in die Schüflel, dann die Schwarzwirzeln md
gießt Die Sauce über das Ganze, Frau Wille, Eorbadı.

% wleifchpuoning. 1'/, Bid. mit etwas Swiebeln fein
nehadtes Nind-, Salb- und Schmeinefleiidh, I—10 Eier, das
Weiße zu Schnee geidhlagen, "/,; Pid, in Wafler gemweichtes
Weihbrot, Y, Bid, Butter; wenn das Schweinefleifch fett it,
etwas weniger, Meustatblüte, Bieffer, Nellenpfeffer und das
nötige Salz. Die Yırtter wird zu Schaum gerührt, die Ei
botter, Brot, Fleiich, Gewürz, zuleht ber fteif geichlagene
Schee dazı. Die Form muß fehe aut ausgeftreut fein,
24,—3 Stunden: kochen. Eine Sardellen- oder Kraftfauce
mit Ehampigiions dazı. Frau Geheimrat Seebohn, Burmont.

10. Fricandenn mit Paprien, Gut gellopftes Salbe
sricandenn gqejpiekt, mit wenig Mehl beftäubt, in eifernem
Zopf angebraten. Wenn bübjch braun, mit Saurem Mahm
fait bededeu und mehrere Meefierfpigen voll Bapricn darüber
tum, Eva ®/, —1 Stunde jdymoren.

9. von Stodhaufen, geb: von Schrader.

11, Sulajch. Zivrt Bo. Ächteres leifch, am beften
Ochjenfleiich, bocdh fan «8 and, Hammel- oder Schweinefleifch
jein, wird im beliebige Würfel gejchnitten, dann in qutem
‚Felt, in Dem man eine Aiebel hellgelb geichwitt hat, jo lange
gedämpft, biS Der entjtanderne Saft verschwunden ift, da
gieft man jo viel TFleifchbrühe Hinzu, Daß Das Frleifch chen
bedeckt ift ımb- läßt eS Darin weich fochen. Wen e$ beinahe
weich ift, gibt man jo viel als das Fleiich, in Scheiben ge
Ichnittene, mit ber Schale abgefochte Kartoffeln hinzu und zehn
Minuten ehe man das Grlafch zu Tifch gibt, noch einige
Löffel Dielen fauren Nahm md wirgt das Gericht mit chwas
ipanifchem Pfeffer, rel. Sangenbed.

12, Gnlafd,. Ein Bio. Rindfleiih, 15 Gr. Biviebeln,
20 Gr. jet, 10 Gr. Mehl, 10 Gr. Salz, etwas Bieffer,
2, ir. heiiies Waller. Das Fleifch wird in Würfel gefehnitten
und mit ben in dem pelt weich gefchmorten Zwiebehnürkeln
langiam gebraten, bis es fich bräunt Dann ftänbt man
Mehl, Salz und Bieffer darüber, füllt heifes Waller auf,
dert Den Topf zu und läßt das Gulafch drei Stunden unter

öfterem Amfchütteln (und falls nötig Ginzutun von etwas
Waller) langjam jcdhmoren, entfettet das Gericht, prüft Die
Sümigfeit der Sauce und richtet es mit ihr zufammen ar.
Huch Weberreite von Noaftbeef, Filet und Schmorbraten ver-
mendet man auf Diefe Urt. Frau Biering.

13, Sadebraten oder faljrher Safe. 1'/, Bid. Schweine-
fleifch, 1%, Pb. Mindermettileifch, drei Gelbeier, das Weiße
zu Scanm geichlagen, Pfeffer, Salz, einige Sardellen, ein
Eplöffel getwiegie Sapern, getrodfnete Pilze, weich aelfocht und
fein gehadt. Das Fleifch wird durd) die KFleifchmühle getrieben
und mit ben Antaten gut vermifcht, zuleßt das gejchlagene
Eimweil; Daran. Dann in eine längliche Form geformt, mit
etwas geriebenem Weifbrot überfteent md in Der Braten-
pfanne mit Butter md Wett angebraten, tüchtig begiegen und
wenn das Fett bräunlich wird, immer einen Füllöffel fochendes
Waller dazu. 1/,—1!/, Stunde braten, damı Die Sauce mit
eitvas Mehl, Fleiichertrali und Maggiwiürze augerührt, auf-
fochen Tafjen und Durch ein Sieb geben. Die Sardellen müfjen
gewähjert, entgrätet, von Der Sant befreit md gerwiegt werben.

Frl. bon Steinsborfl, Pyrmont.

14. Hammmelbraten in Mild. Die Hammelfenle wird in
eva zwei Ltr, jüßer Welch zwei Stunden gekocht, Dann in
Autter braun gebraten und jpäter immer von Der Mildy zus
gegoffen. Im Ganzen noch 1°/, Stunde gebraten.

von Sabel-Stodbaufen.

15. Braunes Hammelflciih, Man nimmt ein gutes
Nippen- oder Bruftftüch, teilt es in Heine Stüde, fchwist in
Bırkter Mechl mit Zwiebel bean, gießt hierauf foviel kochendes
Wajjer als man Sauce haben will, legt das rohe Hammel-
jleifch hinein und läßt es feft zugededt 1%, Stunde kochen,
Champignons und Gurken jchmeden jeher aut dazı. m. =.

16, Sammelfleifch in Sahne. Hammelfleijch vom Müden
oder aus der Keule wird geflopft, enthäutet, im fingerdide
Stücde gejchnitten wie Beellteaf, in einen Topf dicht neben
einander gelegt, Salz und etwas Paprila Darüber gejtreut,
mit jaurer Sahne bederft und Ächmoren lafjen. Mad) 1",
Stunden fängt die Sahne an, fidy zu beänmen, man muß Das
Trleifch öfters Hin md her jcdhieben, da es fich Dan Teicht
anjegt Dt Das Fleiich ganz weid), jo nimmt man ehwas
Fett ab und macht vie Sauce, die bicklich fein muß, mit etwas

Balbedfcet Kodbucd. iM   
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Mehl fämig. Grüne Schnittbohnen jchmerten am beiten dazu,
Mar Fam das Gericht auch von Mindfleiich machen, doch ift
e3 Dann nicht jo wohlichmedend.

Frau Amtsrat Wiltmer, Ginighaufen.

17. Sanmelkenle wie Wild zubereitet. Der Braten
wirb zumächit, nachdem er gefiopit it, yon Fett und Haut
befreit, mit dem Meefjer nit Spert gefpidt und dann fräftig mit
Eitronenfüure eingerieben (eine Eiteone auf eine Kenle geredjnet).
Daun wird Die Keule mit dem nötigen Salz verjehen und
mit Burter gebraten. Der Braten muß reichlich begoljen
werden, Die Sauce wird mit jaurer Sahne angerührt.

Fra von Möhlmann.

18. Sammelfotelettes farciert. Bu ichs Hammel-
foteleties nimmt man *, Bid. Kalbgehadtes, vermiicht es mit
einem Ei, Salz und Pfeffer und beftreicht vamit die Stotelettes
von allen Seiten, betreut fie mit ehvas geriebenem Barntejan-
fie, wendet fie in gejchlagenem &t md Baniermehl md brät
fie 5—10 Meinten in heißer Butter. Frl. Drede,

19, Gebndenes Hirn. Das Kalböhirn wird gewällert,
blandjiert, gehäntet und etwa zehn Minuten gefocht. Bann
nimmt man c& aus ber Brühe, jchneidet e$ Der Länge nad
in Dide Scheiben, breht fie in aut geialzenem, geichlagenem
Ei und Atmiebadsfrumen um und brät fie fehe rajch auf
beiden Seiten froß und branm und gibt fie fofort zu Tiich.
Hs Beilage zu Hartoffelfalat. Erhofungshaus Schloh Rhobrn.

20, Arish Stem,  Shammelfoteletten werben hübich
auvecht gemacht, Kartoffeln werben geichält und im Scheiben
gefchnitten, Weif- oder Wirfinglohl wird in Salzwaller ab:
gekocht. in eine Puddingform legt man lagenmeis Kohl,
Kartoffeln und Frleifch, freut etwas Sat, Pfeffer und aeriebene,
in Butter gebinftete Siwiebel darüber, legt zuleht eine age
Kohl darauf und gieht ehwas Waller darüber und läht das
Ganze auf Dampf oder im MWafjerbad 2-3 Stunden Fochen.

Frou Dr. 9 Sechohm.

21. Malböbraten zu bereiten. Sur Bereitung eines
Kalbsbratens find die beiten Stücde Keule und Nüden, jo
genanntes Miereublatt. Das FFleifch mug mindeftens Fünf
Zage vorher gejchlachtet jein md qut geflopft werben. Die
Kenle, oder em Zeil derjelben (für fleinere Hansbaltingen)
wird etwas abgehäutet, mit feinen Spedfteeifchen geipiet nd
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mit feinem Salz befteent. Mladann nimmt man einen Teil
Butter, Heingefchuittenen Speed und gutes Stochfett, erhikt
dasjelbe und legt Das Fleijch in Das jiedende Fett Sobald
3 auf beiden Seiten gebräunt tft, fchiebt man die Bratpfanne
in den Bratofen, in welchem dasjelbe unter fortwährenden,
fleipigem Begiehen braten muß, je nach der Größe ,—1
Stunde. SE der Dfen zu heiß, jo öffnet man die Tür etwas,
gibt aber Durchaus fein Wafjer hinzu, denn daduech wird ber
Braten zähe und fhwammig, Man muß nur reichlich fett
nehmen, welches fpäter teilweife abgefüllt und zum nächften
Braten aufbewahrt wird. Sobald der Braten angerichtet if,
gibt man ehvas Mafjer und inure Sahne in die Panne und
rührt €3 gut Dich die zurlichgebliebene Sauce. FraSonf. Euch.

22, Gebadener Kalbsbraten. Anerft macht man folgende
Sauce; Eine große, feingeichnittene Sıniebel wird in reichlich)
Butter ganz weich gebämpft, banıı fut man eimen gehiuften
Teelöffel Kartoffelmehl dazu mb eine große Portion dide
jaure Safıne. Nad GSeichmad fonmt Salz, Mustat umd etwa
acht Tropfen Eitronendl au die Sauce, Der in Scheiben
gejchnittene Braten wird auf eine flache Schüffel gelegt, zuerft
eine Lage Mraten, darauf etwas Salz, ehvas von der Smuce
und etwas Semmelfrumen. Je nach der Quantität macht man
auf diefe Weile 2—3 Sagen Braten übereinander, Die lebte
Scidt muß mit der Sauce vollitändig bebedt umd Diefe
wieder mit Semmelfrumen beftrent werden, auf die -man
dann Heine Butterftüdchen verteilt. Das Banze im Ofen braun
gebaden. bon Sabel-Stodhaufen.

_ a Halbseroguettes. Für vier Werfonen ein halbes
Bid. feingewiegtes jchünes Kalbfleifch. Mean zerläft einen
guten Stich Butter, in Die man etwas feingemwiegte Aiebel
tut, dam fügt man einen Löffel Mehl hinzu und füllt es
mit Wafler auf. Damm wird das gehadte SKleifch dazuıgetan
nd das Ganze jo lange auf dem Feuer gelafen, bis e8 fchöu
weiß if. Vom freuer genommen, jalzt und wirst man es
mit zwei geftoßenen Nelken md rührt ein ganzes Ei dazı.
St Der Teig nicht fteif genug, tut man etwas Paniermehl
dazu. Krlaltet formt man längliche Bällden und bad fie
in fchwimmendem Schmalz. Garniert mit gebadener Peterfilie.

dr, Brebe, Helfen.

24 Braunes Ralbsefjen. Hierzu nimmt man ein Stür
aus der Keule. Die Ste werden mit Salz abgerieben, in
Diehl umgedreht und in ausgebratenem Spert braun gebraten.

5*   
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Dann gießt man janre Sahne hinzu, auch ehvas Waller und
fäht es ®/, Stunde ichmoren. Etwas Tomaten dazu geichnitten
geben einen guten Gejchmad. Weit Mehl und Sahne fünig
gemacht. Aulest etwas Butter, Frau Spies, Helfen.

25. Sunlbfleifh mit Piifferlingen oder Champiguons.
Man jchneidet jchieres Kalbileich m Würfel md jchmort es
in Butter feft gubedect mit etwas Salz ımd Pfeffer eine
Stunde lang, gießt, wenn es nötig fein follte, ein wenig
fochendes Wajler zu, Doch nur Fowiel, dai das Tleiich nicht
dunkel wird. */, Stunde vor dem Anrichten gibt man Die
gewafchenen Pilze hinein und Läft fie mit fchmoren; zulett fügt
man einen Föhfel Mehl dazu, den man qut verrührt und nur
foviel fochendes Wafjer, da es eine fräftige, fämige Sauce
wird, bie das leijch Inapp bedeckt,

, Erholungshaus Schlob Nhoben.

26, Malbfleifh mit Minjoranfance, Hierzu nimmt man
am bejten Bruft- oder Nierenjtück, läht es kochen, jchneidet es,
mern e8 weich ift, in Eleine Stüde, läßt eiwas Butter ger-
neben, Dem man feingefchabten Sped zufügt. Im Diefes Felt
fommt ein Zöffel Mehl, ein Löffel geriebenes Weifbrot, läft
es ein Meilen bünften, braun Darf es wicht werben, fügt
eine geriebene Awiebel hinzu, Sleijchbrühe, jowiel wie au
einer fämigen Sauce nötig und zuleßt eiwas geriebenen
Majoran und das Frleifc. Frau Sanger, Corbad).

27. albfleifchfrifaflee. (Für fieben Berfonen.) 2%, Pfb.
Stalbsbruft wird im hübjche vieredige Stüde gefchnitten, leicht
gewahchen, mit fochendem Waller übergofen,. dann vafch mit
dem Schaumlöffel in einen vecht wei; fochenden Topf gelegt,
fnapp mit fodhendenm Waller bedeckt, unter tücdhtigem Abfchänmnen
zum Kochen gebracht. FIebt fügt man Sal, Schalotten, etwas
Kitronenfchale, Pfefjerföner, eine Möhre, Sellerie, dies alles
ambeften in ein reines Läppchen gebunden, und wenn möglich,
eine Obertaffe getvodnete Champignons, Die man nad dem
Wachen quellen lieh, Dazu, fchlieft den Topf md Dämpft das
Bleifch langjam 1°%/,—2 Stumden. Bon 375 Gr. halb Schivein;,
halb Windfleifch, fein gehadt, 150 Gr. halb geweichter, halb
irodner Senmmelfrumen, einer feingefchnittenen Zwiebel, Miusfat

mb, Bieffer, Salz, 4—5 Eiern, macht man eine Sarce umd
formt Davon Feine runde Höfe Das gare Fleifch legt man
in eine Schüfjel, befeitigt das Gemürz, kocht die Hlöfchen in
der Sauce gar, legt fie um das Fleisch, Focht Die Sauce mit

brei Ehlöffel, in Butter hellgejchwittem Mehl, auf und gibt
fie über das Fleifch. Much fan man weniger Mehl nehmen
und jodann die Sauce mit prei Eidottern, die man mit drei
Enlöffel Nahın verquiekt, abziehen, aud) etwas Madeira dazı
geben. Gräfin Beruftorfi.

28. Stalbfleifcflöße (Mlops), Ein Bid. Fleifch aus
der Stalbsfeule wird Durch die leifchhadmafchine getrieben,
40 Gr. Bırtter werben fchaumig gerührt, zwei ganze Eier,
ein zu Semmelmehl geriebenes Brötchen, etwas Salz, etwas
icharfen Pfeffer, weirig Muskatund je nach Gejchmad
etwas jeingeiiegte Peterfilie daran getan. Flache lönchen
geformt md in Salgwafler "/, Stunde gelodt Man gibt
dazu eine Butter- oder Sarbellenfauce, Frl. M. Hahn,

29, Kalbsbruft mit Maffaroni. Mus einer Kalbsbruft
(öft man die Sinochen, jdhneidet das Fleifch an einer Seite
auf, höhlt es mit der Hand wie eine Zajche aus. Vorher
focht man 200 Gr. in Stüdden gefchnittene Makfaroni halb
weich, gießt fie ab und tut 125 Gr. gehadtes Schweinefleiid),
Refte Schinfen, etwa 725 Gr., zwei ganze Eier, 50 Gr. ge
riebenen Schweizerfäfe, an Gewürzen Salz, Bieffer und
Musfatnuß Hinzu, mijcht alles qut durch, füllt damit Die Bruft
und näht fie wieder zu, Mun läßt man die Kalbsbruft 2°,
Stunden in vorher heißgemadjtem Fett gar jchmoren, ein
Srauterbündelchen legt man al® Gewürz auch hinein, Die
Sanee rührt man mit Fleifchbrühe und etwas Maggi ab.

Frau Paftor Sottheis, All-Wildungen.

A) Sinlböfoteletts an four, Man nehme jechs fchöne
Stalbötoteletts, beftreue fie mit etwas Salz umd brate fie anf
jeder Seite zwei Mimuten in brauner Butter. Buerjt bereite
man aber ein Kleines Nagont: Eine Kaldszunge und */, Po,
Kalbleiich lafje man in wenig Waffer mit etwas Suppengrün
und Salz gar kochen, blanchiere "/, Pb. Kalbsmilch und dämpfe
jie in Butter gar. Dann tue man in einen Topf Y, Bit.
Butter, zerlaffe fie, füge einen Eplöffe Mehl Hinzu und fülle
die Zungen- und Kalbsbonillen hinzu, daß e8 eine fchüne,
fünige Nagontfance ift, legiere fie mit vier Eidottern, etwas
füher Sahne und etwas Champignonsbrühe, dafi es eine
ichöne, Rräftige Sauce gibt. Dann ziehe man die Yunge ab,
zerichneide fie in Keine Würfel, ebenfo die Stalbsmilch, ebenjo
auch gefochte Champignons und etwas von dem Stalbfleifch,
nicht ganz die Hälfte. Dieje Heinen Würfel tue man heil   
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in die Sauce mit etwas Pfeffer Nm nehme man eine
fenerfeite runde Scyüffel, bejtveiche fie mit etwas Butter, lege
die gebratenen Hulbsfoteletts hinein, das Magout darüber,
dann beiteene man das Ganze biet mit geriebenem Barmejan-
fäle und bade dies zu chöner Farbe, Frl. Brebe.

31. Hafbsmilder. Diefe werben 4, Stunde in Salz
waljer gefocht, dann jorgfältig gehäutet. Man tut etl oder
Butter in eine Heine Pfanne, taucht die Halbömtildier in Eir
weiß md MWecemehl umd brüt fie jchnell auf beiden Seiten
fchön gelbbraum, Frau Mathilde Sittler,

32, Stlöfe von frifehen Schweincfleijd,. Kin Pd. nicht
zu mageres Schweinefleifch treibt man dur die Mafchine,
vermifcdht e& Damm mit zwei Eiern, einer Heinen geriebenen
Aiebel, Salz nach Gefchmad und fnapyp */, Zir. jauwem Mahm,
formt Mlöße von der Mafje und rät diefe in halb Butter,

halb Nuffa auf allen Seiten bellbvaın. Diele Stlöße Find zu
feinem Gemiüfe, fowie, am bejten ebenfalls warın, al Beilage
au Butterbrot zu empfehlen, da jie jehr jaftig Find.

Fran A. von Futen.

33. Slops, Ein Ha. Mind und Schweinefleisch zu
gleichen Zeilen werden mit 125 Gr, enigräteten Sardellen
fein gehadt. Dann fügt man eine in Milch eingeweichte und
anögedrüdte Semmel, 1—2 Eier, Pfeffer, em wenig Eitronen-
ichale und Saft hinzu, vermijcht alles gut miteinander Die
Mafje wirb entweder in einen großen Kloß ober in mehrere
fleine geformt. Seht röftet man einen Löffel Mehl in 200
Gr, Butter hellbraun, gibt eine Aiwtebel, einen Löffel Eifig
oder Eitronenfaft, zwei Löffel Wein, einen Löffel Senf, einen
Löffel Hapern, einige Pfefferförner und etwas HYuder hinzu,
läßt alles zujammen auffochen, legt die Stlopfe binein und
dämpft fie m der Sauce etwa eine halbe Stunde, Fri. Boepel.

4. Slops,. Auf ein Pd. nehndtes Suppenfleiich nimmt
man ein Pd. gehactes, rohes Schweinefleiich (aud) halb Rind-,
halb Schweinefleisch) %, ib. in feine Würfel geichnittenen
rohen Sped, zwei ganze Eier, etwas Bwiebel, Bieffer, Salz
und Musfet. Dies alles recht qut Durchgemengt, Jormt man
das Fleisch und paniert «& mit Weizenmehl, De nad Belichen
ann man auch ehvas MWeihbrot hinzutun, In einer Baune
mit heißem get brät man e8 dam fdjnell zu. Die Sauce
rührt man mit leijchbrühe, Maggi und ehvas Kartoffelmehl ab.

Frau Paltor Gottheis, At-Wildungen.
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35. Mrautopf, Ein feiter MWeihkrautfopf twird fein
gefchnitten, mit Eochendem Wafjer etwas abgebrüht und dam
in eifernem Topf mit feimolrfligem Sped wei) gedämpft
nebjt Salz, Pfeffer und ein wenig geriebener Zwiebel — etiva
eine halbe Stunde. Dann bereitet man eine Fleifchfarce von
jelbftgehadttem Nind- und Schweinefleiih, (ein halbes Po.
bon jebem), Damit c8 ganz zart und ohne Sehne ift, etwas
eingeweichtem Weihbrot, Salz, wenig Pfeffer und drei Eiern,
davon gibt man 1—2 Eigelb in eine Taffe, um die hulländifche
Sauce, die dazu gegeben wird, abzurühren. BDiefe Farce wird
mil dem elwas abgefühlten Werffohl gut werarbeitet, kommt
in eine borgerichtete Bupdingsform und wird qut verjchlofjen
yiwei Stunben gekocht. — Datnmgejtülpt und mit hollänpilcher
Sauce, der man chvas von ber Fräftigen Brühe, die in der
orsich gebildet hat, zugießt und mit Kartoffeln gegefjen.

Frau bon Sebpe.
36. Sammrüden nad) polnifdher Art, Ein junger, nicht

zu fetter Lammrücen wird der Yänge nach geipalten und Die
Mippen fauber und fur; abgefchnitten. Die Hälften werden
1taııı Icharf augebraten. Währenddejlen röjtet man feine Ziwicbel-
fcheiben in Butter hellgell, Das Fleiih wird nun in eine
große Kafjerolle oder Tänglichen Bratelopf eingelegt und bie
Awiebeln mit der Butter Dazu gefügl. Junge grüne Bohnen
in längliche Stückchen gebrochen (mit kochendem Wafler ab-
gebrüht und abgegoffen), auf das Fleisch gelegt, ebenjo fchön
gleichmäßige runde Heine Kartoffeln, vorfichtig mit Bouillon
nachgefüllt. les mit einem gebuttertem ‘Bapier bebedt und
mit Dedkel gut verjchloffen im Ofen weich gedämpft ®/, Stunde,
Kacdem mimmi man Das Bleifch heraus, jchneidet es in
fingerdicde Stirfe, vichtetes im Mranze auf runder Schifjel
an, gibt die Bohnen in der Mitte oben auf und die Startoffeln
rings herum, die man mit Beterfilie beftreut echt heiß ans
richten. Sehe wohlichimedendes Gericht, Selbitwerftändlich
Sleifch und Gemüfe entfprechend mit Sal, und Pfeffer würzen.

Kurhotel Byyentont.

47, Milhbraten,. Man nimmt ein gutes Stüc mürbes
Beeffteaffleifch und brät es in offenem Topfe in Butter jehr
dumfelbraun auf allen Seiten. St e8 nahe am Anbreunen,
gibt man reichlich frifche Milch Dazu md zieht ben Topf
vom heißen Feuer zuchd. Mendie Milverdampft ift und
braun wird, gibt man nochmals Mich dazu und begiekt den
Braten, der zulegt zugededt braten muß, jchr häufig. Brat-
zeit etwa 1%, Stunde, Erholungshaus Schloß Rhoden.   
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38. Englifces Mifchnericdt, Ein Stücd Ichönes, jehr
zartes Hammelfleifch, gehäntet und aut geflopft, wird in
MWihrfel geichnitten, gejafzen und wenig gepfeffer. Kimwas
Butter und Sped angebräunt, das Trleiicdh darin hellbrann
anbraten lafjen, joniel Fleiichbrühe as gegeben, daß basielbe
bedeckt ijt und es beinahe weid, dämpfen Injjen. Ein Suppen
teller voll frifcher, zarter Schoten dazu gegeben, und beides
völlig weich werben laffen. Aulegt etwas gehadte Peterfilie
daran gegeben und wenn nötig, die Sauce mit ehvas Maigena
(ganz wenig) abrunden. Fran Ida Hocjener.

39. Saure Nieren. Srijce Schweinsmieren werden in
Scjeiben gefehnitten, in Mehl umgebreht und in Butter mit
Biwiebeln, Salz, Pfeffer und Nelkenpfeffer jo lange gefehmort,
bis fie nicht mehr rot find, wobei manfie inmerjort umrührt,
damit das Mehl fich nicht anjeßt. Sie Dürfen nur wenige
Minutenı_braten, da fie fonft hart werben, dann wird die jehr
kräftige Sauce mit efwas fochendem Waffer aufgerührt, etwas
Eitronenfaft Hinzugefügt und die Nieren mit der Sauce aı-
gerichtet. Zu abgefochten Kartoffeln.

Erholungsbaus Schloh Nhoben.

40, Saure Nieren, Scdweinsnieren werben in Würfel
gefchnitten in autem Fett mit Zwiebeln, Pfeffer und etwas
Salz atgebraten, Daun Wafjer nachgegojien und zwei Stunden
geichmort Nachdem wird ehvas Mechl daran gerührt, wenig
Eijig und etwas jaure Sahne,

Fran Baftor Schiudebier, Hleinern,

+, Nieren-Öulafrh, Einige Nierden werden in Mitrfel
gejchnitten, in Sped oder mit Butter vermifcht, gedämpft.
Eimas Mehl darüber geftreut, forwie eine Ywiebel daran
gejchnitten und gedämpft. 8 fommt dam immer ehwas
Wapjer hinzu. Mit Pfeffer ımd Salz nach Gejchmad gewürzt,
it e8 ein gutes einfaches Gericht, Bon Nindfleifd wird
ebenfalls ein folches Gulafch bereitet, man muß, um Die
Fleifchwürfel fartig zu erhalten, viefelben erjt in etwas Mehl
mellen. Frau Dr. Edhardt.

Enjarsfig-Koteletten. Mageres Malbfleiich ohne
Haut und Fett wird in Heine Stüdchen gejchnitten und auf
der Majchine fein gemahlen. Das leijch muß durd; ein Sieb
gejtrichen werben. At Das leiidy fertig Durchgejtrichen, jo
gibt ınan weißen Biehfer und Salz dazu, rührt daın Das
Ganze mit gutem fühen Rahm und rührt immerfort, bis Das
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srleifch weiß und zart ausficht. Peftreue dann ein Brett mit
geriebenem Weifbrot mb badt dann Diefelben wie andere
Scnigel mit Butter, Formt viefelben ähnlich wie KRalbfchuigel,
aber nicht mit Ei panieren, fondern mit geriebenen Senmeln,
Dean gibt Pajarsfiy-Sauce dazı. Scloffüce König.

43. Baunhans, ES wird etwas Schwein- md Nind-
fleifch gekocht, nad; 1", Stunden herausgenommen. Die
Bonillon Durdigefiebt (man Tann alle rohen zFleifchabfälle dazıı
verwenden) das zleijch wird durch die Majchine getrieben, in
die Bouillon getan, fein gewürzt und zum Soden gebradıt.
Sodann nimmt manein fd. Bucweizenmebl, oder etjprechend
mehr (es darf aud) in Ermangelung anderes Mehl jein) und
ftrent Dasjelbe unter ftetem Umrühren in den Topf, bis die
Meafje ein dider Brei it. Wenn er tüchtig unter Umrühren
aufgefocht hat, füllt man den Anhalt im Mäpfe, welche at
gefenchtet find. rfaltet jchneidet man Scheiben bavon in die
Pfanne zum Braten. — Schöne Beilage zu Kartoffeljalat,

Frau Dr. Eiharkt.

4. Pfeffer: Potthaft. (Dortmunder Spezialgericht).
Hierzu werden hauptjächlich die fogenannten Kuren Rippen
genommen, foldhe in *, Sand große Stücchen gehauen, in
nicht zu veichlichen 2Waller und nicht zu vielem Salz aus:
gefchänmt. Darm fügt man joviel Heingejchnittene Sicheln
Dinzu, daf Die Sauce Dadurd) jänig wird, gibt reichlich Pieffer
under (ungejtoßen) einige Sorheerblätter und jpäter

einige itronenfcheiben hinzu: Sollte der Sauce, welche aauz
gebunden, aber nicht dieflid) fein darf, oc) Sänrigfeit fehlen,
jo kann man zulet etwas gejtoßenen Swiebad oder chvas
in Butter gefchwigtes Mehl direchkochen laffen. &8 werden
gekodjte Kortoffeln dazu gegeben.

Fran E. Winkhaus, Wildungen.

45. Pirhelfteiner Fleifch, Ein Bid. fchieres Nindfleijch wird
in fingerdide, einen halben Finger lange Streifen gefchnitten,
mit Salz und Pfeffer beftrent und in halb Bratenfett und
Butter nebft einigen Amiebeln bei offenem Topfe md mehr:
fachem Wmmmwenden angebraten, Währenpdeffen ichneidet man
Sellerie, Wurzeln und Startoffeht in rımde Scheiben, tut das
Semüfe auf Das FFleifch, qieft entjprechend Wajjerdaran md
Kan alles 11/,—2 Stunden anf jchwachen Fener gar.
Etwas jave Sale erhöht ven Beichmadk.

dr, Mina Lgnter, Byrmont.   
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46, Pöfel-Schinfen zu Falten Huffdnitt, Ein Schinfen
von 10—12 Bid, wird mit etwas Sal, Zuder und Salpeter
tüchtig eingerieben und Talt Hingeftelt Dam focht man
folgenden Bökel: Auf jehs ir, Walfer gibt man drei Pfr.
Salz, etwa 60 Gr. Aucder und ebenjoviel Salpeter, läht dies
auffochen und völlig erfalten. Nachher gieit man deu Püfel
über den im einen wicht zu flachen Steintopf gelegten Schinken,
jo daß Diefer ganz bevedt if Am Sommer läßt man ben
Scinfen 5-6 Tage darin liegen, im Winter fünnen 8
10—14 Tage jein. Je nach) der Yänge der Pöfelzeit wird
der Schinken vor dem Braten 3— Stunden oder aud) eine
ganze Nacht in vollemWafjer gewäflert. Dann brät man
in forafältig mit ver Scdiwarte, fo daf Diele bräunficdh und
froi; if. Nach dem Erfalten benupt mau den Schinfen zu
Aufjchnitt, Ihlägt die Schwarte beim Schneiden zuriie und
legt fie danı immer wieder über, Der Schinfen bleibt darunter
feund jaftig, Man gibt dazu Schwarziilbjauce ober
Maponnaife. Frau Dr. Weber, Pyrmont.

47. Feberwnrjt aus Gänjes, Kalbe und Schweinelebern,
Die Lebern werben gebrüht und zweimal Durch Die Mafchine
getrieben. Gelochtes Kalbfleijch aus der Kenle und Schweines
fleifh vom Bauch wird aud) durch die Majchine getrieben und
alles in eine Schüjfel getan. Man verdünnt die Mafje mit
der leiichbrühe, in der man zuwer abaejchälte Semmel erweicht
hat. Dann nimmt man geriebene Ywiebeln, Salz, Pfeifer,
HYuder und etwas feines Genie; nad) Gejchmad. Lake die
Mafje ein Meilchen jtehen und füllt fie in Därme Trüffeln
und die Brühe Davon erhöhen ben Gejchmad,

Glara rrreifran von Habeln, geb. von Livonins.

48. Nagont, Man kocht Rindfleiich, Ichneidet es in
Stüde und legt es in eine folgendermaßen bergeftellte Sauce:
Dan brämt Mehl in wett siemlich dirnkel, Sehmeinet eine
Swiebel daran, Sen Mailer oder Bonillon darauf und läßt
es mit 3—4 PBiefferfücnern, Salz, Nelken, Lorbeer, Ejjig und
Birnfaft tüchtig Eochen. Frau Bufold.

40, Magent fir. Man zerläßt ein Stück Butter, tut
einen Löffel Wechl hinein, rührt es mit Fleischbrühe oder
Wafjer ab, tut dann mach Gefchmad Senf, Stapern, Salz,
Breiter uud Weißwein hinzu. Alles dies läht man auffochen,
int in die Sauce in Würfel gejdpittenes Salbfleifch oder
Zunge, füllt die Maffe in eine Form, gibt Barmejanfäfe,
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Semmelkrumen und Butterftückhen darüber und badt es im
Bacofen bräunlic. Fl. M. md H. Steinbrüd, Lorbadı.

50, Gedämpftes Mindfleifh. Schönes durchwachjenes
Nindfleifch jehneidet man in längliche Würfel, wendet fie in
Mehl und brät fie in Butter und Speed hübfch braun mit etivas
Salz. Ein Biviebelchen, in Würfel gejchnitten, läßt man zulett
in ber Pianne brännen. Etwas feiner Pieffer erhöht den Se-
ichmad. Das Gebratene gibt man in einen Topf, der fid,
qut mit dem Dedel verfchließen Täßt, tut kochendes Waller
dazu, jo daß Das Fleiich Fnapp bedertt it und läßt es 14,—
2 Stunden dämpfen. Frau Paftor Brimewald, Nhoden.

51. Frische Minbszunge mit Gemüfe. Man lüht eine
Ochjenzunge in Wafler ausziehen, brüht jie ab und Kocht fie
in fetter WBounillon, etvas Mheinwein, Hiviebeln, Weterfilie,
Sorbeerblatt, Nelfen und einigen Pfefferförnern, mit Sped-
fcheiben oder Butterpapier bepedt, einige Stunden, eva 3—4.
Wenn fie weich ift, nimmt man fie aus der Brühe und läßt
fie erfalten, taucht vie Hälfte derfelben in eine di eingefndhte
Ehampignonfance (fiehe ten) paniert jie erft in Semmel,
dam in Ei md Semmel, Die andere Hälfte legt man in
die Brühe, damit die Scheiben warn bleiben. Fünf Minuten
vor dem Ylnvichter bacdt man die panierten Scheiben in Fett,
richtet fie abwechjelnd mit den anderen im Sranze at, gibt
it die Möitte ein Gemiüfe, ein Swiebelpiree oder ein Ragout von
Früffeln, Ehampiguons und feinen Klößen ud ferviert eine
Sance nach Belieben, Frau Dr. 9. Seehohm.

52, Nippenbraten, Eine Schweinerippe, in ber Mitte
eingehauen, jodaß jie fich zujammen legen läßt, wäjcht man
und füllt fie mit gejchälten, in Stückchen gejchnittenen Mepfeln,
unter bie man Nofinen oder getrocdhnete Pflaumen mifchen fan.
Dann näht man das Frleifchitiik zufanmen mit großen Stichen,
läßt Butter braun werden, legt das fleisch mit dem nötigen
Salz hinein, läßt es braun werden, gibt nad und nad) eiwas
MWafler hinzu Wenn der Braten gar it, nimmt man ihn
heraus, fettet die Sauce ab und macht fie mit Hartoffelmehl
jänig. Bratzeit 1%/,— 2 Stunden,

Frau Nmtsrat Schreiber, Eilhanfen.

53. Wuaftbeef, Das Fleisch wird gut geklopft, mit
Bfeffer und Salz beftrent. Dann brät man ein Stüd Sped
aus, tut ehnas Butter hinzu und legt das ;Fleifch hinein.
Unter öfteren Begiehen zwei Stunden langjam braten lafjen.   
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1, Stunde vor dem Anrichten einen Löffel Mehl dazu tun
und jchön bvmm werben laflen. Dann gibt man etwas faure
Sahne hinzu Ehe angerichtet wird, etwas Fett abfüllen und
Fletichbrühe zugeben. Frau Wille, Corbad).

54. Nonftbeef,. It das Stüd des Minderrüdens, Ws
wird von dem Nüdgratfnochen befreit, die Rippen bleiben ala
Bratenleider darunter. Das Fleisch map abgehangen fein, im
Sommer 6—8 Tage, im Winter 10—12 Tage an einem
fühlen, kuftigen Drt aufbewahrt werben Das Fleifh mu
oberhalb eine Fettichicht haben, nicht zu hoch und nicht zu Flach
fein. Die Sehne oben wird mit jpitem Meefler forgfältig
ausgelöft oder eittgelerbt. — Der Braten wird gewafchen md
mit feuchten Beil auf beiden Seiten geflopft; die Wucht ift
babei weniger wejentlich ald die Yänge der Zeit, Das FHleijch
wird dann gewogen, in eine pafjende Pfanne gelegt, mit Salz
eingerieben, mit kochendem Mahler überbrüht und fchnell ab
gegofien. Auf einen Braten, der, nachdem Die Knochen ans
aelöft find, ungefähr 6 Pd. wiegt, vechnet man nme Y/, tr,
fochendes Wafjer; Amiebel, Gewilrz umd Sorbeerblatt. * Der
Dfen muß 120 Grad haben. — Man gieft allmählich noch
fochendes Waller nad), begießt den Braten alle fünf Minten.
mit dem oben jchwimmenden zyett, Fraßt Die angefeßte Sauce
fleiffig ab in die Sauce, gibt zuleßt Sahne oder Madeira zu.
Bei einem Braten von etwa fünf Pfund, 11 Vinuten Brate
zeit pro Pfd. — er müßte dan jeher flad, fen. Hoc 18
Minuten, mit Dieer ettlage hoch, 15 Meinten pro Pfo,
Miegt der Braten über 10 Pd, dann nur 8 Minuten Brate
zeit aufs Prmd, Bier Piund Moaftbeef ofme jeden Snochen
brät man fuapp */, Stunde, doch darf der Braten beim
Begiehen dannur Furge Yeit aus dem Ofen gezogen werben.
ur heißer Schüjfel wird der Braten ohne eine Gabel zu
benugen, angerichtet: er muß oben fnufprig, von inmen vot
fein, ohne jedoch roh zu fein. Gammitur für ben Braten ift
aehobelter Meerrettig.. Der Braten muß in binme Scheiben
tranchiert werden, etwas fdräg — falt ift er mit Nemouladen

fance zu geben. Frau Henne,

55. Wouladen, Eine Halbsbruft oder Kalbsnierenftüc
wird ausgefocht, forgfältig von allen Sehnen ımd Sinorpeln befreit,
tüchtig mit Salz und etwas Salpeter eingerieben ımd ungefähr
acht Tage aefalzen. Daun jchneidet man große Düne Sped
fcheiben, legt viefelben auf dem Fpleisch under, ftreut feinen
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ichwarzen Pfeffer dariiber, rollt das Stüc feft auf und um-
wirfelt 08 jejt mit Bindfaden. Daum wird die Moulabe mit
kochendem Maler aufgefegt und weich gefocht, zwifchen zei
Better geleat, erit leicht, bald aber tüchtig befehwert und falt
in biinne Scheiben geichnitten, zum Butterbrot gegefien.

Frl. Bangenbed.

56. Gefocdte Nonladen, Bon einem zarten Stüd Rind
fleifch werden Heine Nouladen folgendermaßen gemacht: Man
jcdmeidet Heine Scheiben twie fie das Fleifch hergibt, ungefähr
jo groß, da; die Noufaden gekocht einen quten Daumen dic
md lang find Die Scheiben werben forgfältig aeflopft, auf
jeder Seite mit feinem Salz und Bieffer beftreut, etwas fein
geriebener Amiebel beftrichen, ein Eleines Streifchen Jchöner
Sped darangelegt, fejt aufgewidelt und mit paffendem Gar
ober feinem Bindfaden unmmidelt. Während des Surechtmachens
des SFleifches macht man eine Mehlichwige von einem Stic,
Butler, etwas feingejchnittener Zwiebel und einem quien Eh-
Löffel Mehl; ift das Mehl jchön gelb, wird es mit Wafler
angerübrt, ein Teelöffel ganzer jchwarzer Pieffer, Tomie
Salz dazıı gelan und bis zum Kochen öfters uingerühet. Damm
legt mal die Nouladen hinein, gibt ein Olas Weihmein dazıı
und läßt fie langlam fochen, bis jie gar find, ungefähr 1°,
Stunde, 8 kommt aufs leich an. Dan nimmt man Sie
heran, entfernt die Fäden, gibt die Wrühe durd) ein feines
Sieb, fegt die Röllchen wieder hinein und läßt jie bis zum
Hnrichten heiß jtehen.  Ghampianons, Marfflöfchen und in
Mürfel gejcdhnittene KHalbsmilch verfeinern das ehr wohl
jchmectende Gericht. Frau Runte, Eorbad).

57. Befhmorte Sancischen. Mau macht in vier Zot Butter
ehvas Mehl bramm, tut Bier, Awiebeln, Yorbeerblatt, Peffer,
Senf, Honigkuchen, Sirup und ein wenig Eifig hinzu, läht
dies eine Stunde zu einer Dielen Sauce einfochen, legt bie
Saucischen hinein und läßt fie nod) eine halbe Stunde fochen.

Frau Sanitätsrat Weig, Pyrmont.

58. Sıhlefifjes Himmelreih,. Man kocht ein Stüc
Schweinefleifch, das etwas gejalzen und geräuchert it (Eafjeler
Nippejpeer), in Maffer langfam weich, Danmacht man einen
Teig von geriebenem Weifibrot, Eiern, etwas zerlaffener Butter
und etwas Salz, formt Rlöße davon, die man in Salzwafjer
focht und beim Anrichten mit etwas gebräunter Butter über:
aieht. Die Klöße werden mit dem Schmweinefleiich und Badobjt
zufammen zur Tafel gegeben. Frau Amtsrat Wittmer, Hünighaufen
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59. Scmandfleifch. Hartes fchönes Beeffteaffleifch wird
in etwa handgroße, fingerdicke Scheiben gefchnitten, mit Pfeffer,
Salz ud Zwiebeln in einen eifernen Topf gelegt, ein halb
bis ein Schoppen faure Sahıte darüber gegojien und feit zu-
gedect (am beften in einem Dampffochtopf) hinten auf dem
Herd zivei Stunden jchmoren lajien. unge Oberfohlraht
jchmeden am beten als Gemüfe dazu. Die Sauce wird mit
ehwas Stärlemehl abgerührt, und wenn 8 nötig fein follte,
mit etwas Fleifchertraft oder gebräuntem Zuder gefärbt.

Frl. Kamm.

6, Shmorbraten (Boeuf a la Mode, Ein qutes Stüd
Rindfleiid (Schwanzitüd oder Blumenjtüd) aut geflopft, und
ein Kalbsben wird 34 Tage in Rotwein gelegt mit Salz,
Pfeffer, Zwiebeln md Lorbeerhlatt, Dann Spedt zerlafjen,
Aiviebel darin gelb werben Laffen, das Fleisch darin gebraten ;
wenn es gelb ift, wird ber Mein mit den Gewürzen dazıı
gegeben, brei Stunden gejchmort, Nach und nach, wenn nötig,
etwad Bonillon oder Fochendes Waller dazu getan — Meter:
filie, Butter ımd Mehl zur Sauce Hinzugefügt.

61. Schweinebraten anf ruffiiche Art, Gin zartes Stüc
Scweinefleifch, am beiten das Nacenftücf oder das Sırmmer-
jtüch, wird abgefpült, geflopft und mit großen Amiebelfcheiben
drei Tage in Ejjig gelegt, Daun wird es herausgenommen,
aber nicht mehr abgewaichen und 14, Stunde in Felt ge
braten, die Zwiebeljcheiben werden bavanf gelegt, um braun
au Werden ımd werden auch jo mit jerviert. Das nötige Salz
darf natürlich nicht vergefjen werden. m. 3.

62, Gepämpfte Schweinsfotelettes. Man fcdhneidet nicht
allzudice Koteletten, betreut fie mit Salz ımd Pieffer, wendet
fie in Mehl um md bratet fie auf beiden Seiten in Butter
heilbvann, Sierauf werden fie herausgenommen, dann tut
man in Die bemime Stotelettenbutter feingefchnittene Siiebeln
und einen Ehlöffel Mehl, fchwigt diefes gelb, rührt e8 mit
Bonillon und Weißwein \chlicht, tut Pieffer, Salz und Musfat
dazu und legt Die Moteletten in dieje Saure, in der fie Dei
mäßiger Giße eine Stunde gedämpft werden. Bor dem Mı=
richten fommen noch folgende Autaten daran; Eine größere
Portion in Butter weichgedämpfte Pilze, der Saft von ',
Eitrone und ein Glas Marjalı. It die Sanee zu binn, jo
rührt man ehvas Kartoffelmehl daran. yon Habdel-Storhaufen,
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6, Schweinsfoteletts mit Mäfe, Die Koteletis werben
von allem Seit befreit und zugejtugt, eine Nacht über in
janre Milch gelegt, qui abgetroduet, mehrere Minle in Ei
und geriebenem Parmelanfäfe gewälzt md immer dazwijchen
ruhen laffen. Darin halb Fett, halb Butter und in fnueer
Sahne langjam gebaden, jo daß e$ eine gute Sahnenfauce gibt.

rau bon Salbern.

64. Schweinsfoteletten in Bier. Man nehme Schmweins-
foteletten aus dem Genie, in Scheiben gejchnittene Awiebeln,
Salz, Pfeffer und geftoßenen Jwiebad, lege bies alles jchicht-
iveife in einen Topf, giee joviel Schwachbter dariiber, daf
e3 jiber dem Fleifch fteht und lafe e$ langlam in ungefähr
1'/, Stunde weich fdhmoren, Kurz vor dem Anrichten tue
man ein Glas Rum oder Cognac hinzu, wenn vorhanden,
ein Glas Burgunder. Frl. Anna Slng.

65. Schnikel von Schweinefleifch, Ein großes Schweine
filet Fchneidet man in dide Scheiben, beitveut fie mit etwas
Salz und wendet fie in Seuf um. Damm berät man fie auf
beiden Seiten einige Minuten. Nach dem Heraustehmen focht
man Die Sauce mit ein wenig MWafler von der Panne los
und gibt fie über das SHleifch.

Erholungshaus Schloh Nhoden.

66, Scweinefleifh in Gelee, Ein Soteletiftüc, imo«
runter noch Die Blume jibt, etwa 2—3 Bfo., wird eine Stunde
mit Waijer bededt gekocht. Man tut Ywiebel, Salz, weiße
‘Biefferförner, ein paar Nelfen, einen Guh Eifig, evas Eitronen-
ichale hinzu. Nachdem man das Sleifchy herausgenommen, wird
die Brühe ducdhgefiebt. Huf ein Kr, Brühe mimmt man 20 Gr.
weihe Gelatine Bas ;sleifch wird gejchnitten und Dam in
eine Form gelegt, eng aneinander, Brühe Darüber gegoffen
und falt geitell. Man ift ein Mapyonnaifeniauce dazu.

Frau G. Seebohm, Bormont.

66, Spanifch Fpricco Für 5—6 Perfonen. 1", Bid.
wleiich, halb Rind-, halb Schweinefleifh wird geflopft md
in Würfel gejchnitten. Amwei Suppenteller voll rohe, gejchälte
Kartoffeln werden in Scheiben gefdnitten und Ingemveije mit
dem Fleiich in eine Pubdingsform getan, auf jede Lage etwas
Salz, Bieter, Amiebel und Kleine Stücdchen Butter gelegt.
Wenn die Form damit gefüllt ift, nieße man einige Löffel
jaure Sahne ımd eine Fnapbe halbe Taufe Waller darüber,
Die Form wird qut geicdhloffen und das Gange 1°), Stunde
in fochenden Wajler gefocht. Frau 2, Schloms,  
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68, Spanifdh Aricco u nubere Art, Gutes Rindfleisch,
a bejten Zummer, wird geflopft, in Miürfel gefchnitten md
mit in feine Würfel gejchnittenen Zwiebeln, Salz, Pfeffer
und eine PBrife Capennepfeffer in Butter gejchwigt, bis das
leijch weiß ausfieht. Damm werden mit der Schale in Salz-
wafjer abgefochte Kartoffeln geichält, in Scheiben geichnitten
md zu dem ‚pleifch getan, ein Glas Motwein ımd viel faure
Sahne darüber gegofjen, /,—', Stunde ziehen laffen.

M. 5

69. Wederwerf, "/, Pd. Schweinefehwarten, Y/, Pid-
nehacktes Schweinefleifch, zwei eingeweichte Merle, 1-2
AZwiebeln, etwas Nelfen- und weißen Bieffer, Kümmel und
Majoran. Die gefochten Schtwarten werden mit den Meden
durch die Mofchine gedreht. Nachdem man alles andere hinzu
getan hat, läht man e8 in einer Pfanne auf langiamen Feuer
ziemlich branm baden. Frl. Eije Nube, Eorbadı.

, 10. Wiener Schnitzel, Kalbsichnibel aus der Keule werben
einen Finger lang, zwei Finger breit, geichnitten, fie werben
tüchtig geflopft, alle Haut entfernt, mit Bfeffer und Salz
beftrent, mit Gitronenfaft betränfelt, aufeinander gelegt zum
Dirchziehen. Dann tut man Butter md gefchnittene Smiebel
in einen Ziegel, legt die in Mehl umgewandten Schwibel
hinein, det fie zu. Wenn fie auf beiden Seiten hellbraun
find, fügt man etwas Fleifchbrühe und fauren Schmand hinzu,
läßt fie eine Beitlang dünften und richtet fie recht heih an.

m. F.

71. Zungen-Koteletts. Die ganz weich gefochte, ab
gezogene Zunge wird in fingerdide Scheiben gelchnitten, Die
größeren Stüde geteilt, Damm jchlägt man ein Ei mit 2—H
Eplöffel Waffer, gibt ehwas Musfat hinzu, and) feines Satz,
wenn €8 Der Zimge fehlt, tunft die Scheiben hinein, voälzt
fie baum im geriebener Semmel md brät fie in gelb gemachter
Butter in offener PBfaune gelblich braun,

Ara MW. Eunge, Eorbad)

12, Zungen-Ragont, Ocienzunge wird gefocht, abgezogen
und in Scheiben gejchnitten. Dann wird eine Schwige gemacht
von Butter, Mehl und nachher Bouillon. Man läßt die
Zunge darin auffochen und tut banı Madeira, Champignons,
leiichklöße und Maggi hinzu dran Wetefamp.

13. SGnfenbraten zart ud jajtig zu braten, Der brat
fertige, gut. gefpiefte Haje wird am Abend vor dem Braten
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in die Dazıı gehörige Pfanne gelegt und mit 200-250 Gr.
recht füher Butter übergoffen, jodah alles Fleisch überberkt ift.
Rum wird die Pfanne zugedeet an einem falten Ort aufbewahrt.

Am anderen Tage wird Die Bianne ohne Dedel in einen recht
heißen Bratofen mit auter Oberhiße gejcheben, jobah die
zerlafjene und erftarrte Butter jchnell zum Bräunen kommt.
Unter fleifjigem Begieken wird ber Safe atgebraten, Dam
erit gejalzen. Ein Augiehen von Wafler ift zu vermeiden, da
jonft der Hafe leicht teoden wird. Saure Sahne macht Das
Fleifch Fehr zart, Die Sauce jcdhmadhaft und didlicdh, duch darf
man immer me gang wenig auf einmal angießen, am beiten
einen Eplöffel voll über den Hafen träufeln und ihm Danad)
gleich mit Bratbutter begießen. Bei einem jungen Hafen darf
die Bratzeit keinesfalls eine Stunde überichreiten, in den
meiften Füllen it er bereit® in dO—50 Minuten gar und

voller Saft. Ber jungen Hafen find die Nagezähne kurz, fpik
und ganz weih. frel. Boepel.

74. Safe anf offenem ener zu braten, Machdem der
gut abgehangene Gafe geitreift, werden die Sleulen etwas ge
fiopft, van der ganze Braten wie gemöhnlich gewajchen, ge
häntet und aejpidt. Soda läßt man jehr reichlich Sped,
Butter ımd Muffe in der Bratpfanne braum werden, legt den
Safen hinein md begießt ununterbrochen mit dem heißen fett,
die Henlen hätfiger als ben Rüden, 30-35 Minuten. Das
Feier Darf nicht au ftark fein, am beiten ift eqales Sohlen-
fener, weil jonft die Sauce leicht brenzlich wich, Mam füllt
man ehvas fett ab, gibt jaure Sahne und auch etwas fochendes
Maljer hinzu, läßt die Sauce ımter weiterem Pegießen des
Bratens wieder braun werben und gibt nun den Hafen auf
eine heife Schüffel. Sollte die Samce noch nicht rund aeg
fein Durch Die Sahıte, muß etwas mit Waljer verrührtes Wiehl
darin aufgefocht werben. Der fo zubereitete Safe muß fofort
zu Ziic) gegeben werben, er ift Damm jehe zart uno faftig,
jelbft die Keulen. Fran M. von Anten,

75. Weltfälifcher Hnjenpfeffer, Man wajche von einem
Safen Die Vorber- und SGinterläufe, Kopf, Mippen, Lunge
und Herz in Waller ab ımd fete diefe mit reichlich MWafjer
ans Fener, bringe e8 auSochen und jchäume ab. Dam
gebe man ungejtoßenen Bieffer, Nellen, Lorbeerblätter, Saly
md etwas Hornigfuchen, oder FFruchtgelee hinzu und lajfe das
Ganze fochen, 618 das WFleifch gar it, Dann fchütte man es

Balbejces Hedbud. ü
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auf ein Sieb, mache tüchtig gejchnittene Smwiebeln in Butter
heiß und gebe die Brühe und etwas mit Eifig und Diehl
verrühries Hajenblut Hinzu, ine das eich hinein und lafle
alles noch ordentlich durdjlochen. Das Nagont muh für
fänerlich Ichmeden. Mean gebe abgekochte. Startoffeln dazu.

Frau E. Winfhans, Wildungen.

76. Snfenftenfe, Das Fleisch eines abgegogenen Hafen
wird von den Soden gelöft und das Gerippe zerhadt und
zeritampft. Das Fleisch fchneidet man in feine Scheiben,
Die leicht geklopft, eimas gelalzgen und auf beiden Seiten
in Butter gebraten werben. Sin einer Kafferolle zerläßt man
eine Hand voll Sped, gibt Aiwiebel, Suppenfränter, Gewürz
und das Gerippe bazı, laßt e& bram anbraten, giet dann
Mafler dazu und läht vies alles mit einer Sciwarzbroteinde
qut verfochen, Die Sauce wird durd; ein Haarfieb getrieben,
mit Rotwein abgefchmect und über das Fleifch gegolien.

Birrglüiche in Bichtenfels.

17. Klops von Hirfchfleiih. Drei Bid. Sirichzleifch und
ein Pb. Sperf wiegt man recht fein, gibt hrei Eier, fein
geharte stränter, Salz, Pfeffer und etmas geriebene Semmel
dazu und formt vundliche Klöße, In einer Sallerolle röltet
man Butter md Mehl beamm, füllt etwas Fleijchbrühe auf,
gibt Weißwein oder Kitronenlaft und etliche feingewiente
Sarbellen dazu und läht in diefer fänigen Sauce pie leijch
flöße ungefähr eine Biertelftunde kochen,

Burgfüce in Lichtenfels.

78, Nehfoteletts. Man Hadt die Stoteletts von einen
Mehrüden ab, Hopft fie, Deftrent fie mit Salz md Pfeffer
und bünftet fie in Butter weich; dam gibt man 2—3 Möffel
PBrüne, den Saft einer halben Citrone und etwas Champignons
dazu ud läht alles gut durdoänften. Beim Antichten werden
bie Pilze auf das sleifch gelegt und die Sauce darüber
gegoffen. Burgtüche in Lichtenfels.

7, Nehleber, Nachdem man die Nehleber qui gereinigt
und gehäutet Hat, jdmeidet man fie in fingerdide Streifen,
beftreut fie mit Salz, menbet fie in Mehl und legt die Leber
in heißes Del und beftreut fie Did mit in Mürfel gefchnittenen
Zwiebeln, Sie darf mm einige Menden braten, da fie fonft
hart wird, Frl, Brede, Helfen.

50, Kehfcinfen, Won einer Nehfeule, welche weder
blutig noch zerjchoffen fein dark, wird das Wein und der
Schiußfnocden entfernt, mit feinem Sala, unter welches man
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ein bischen Salpeter gemifcht Hat, eingerieben, 56 Zage in
eine Salzlafe, nach Verhältnis: 1%, Ltr, Mahler und_ein
Pd. Salz, gelegt, 2—3 Tage geräuchert, noch einige Tage

an der Luft nachteodnen Injien mb bau als Nauchjleiich
verfpeift. Hoflüche Arolfen,

81. Nehziemer. Man fanden Braten einige Tage in
Mitch oder Eifig legen, doch habe ich ihn friich immer am
wohlichmerendften gefunden. Der Hiemer wird gervalchen,

jorgfültig gehäutet und fein und Dicht gejpidt, sn einem

arohen Brattopf wird reichlich feimwürjlig gejehnittener Sper

ausgebraten, zulebt noch ein Stück Butter dazu gegeben ud

der Braten, mit Salz bejtrent, zuerit auf Der Spidenfeite

hellbraun gebraten und zwar auf der heißelten Stelle des Heroes,
offen. Dann wirb der Braten gewendet und unaufhörlic

begoffen. Sobald die Sauce zuviel einbrät, übergießt man
den Braten mit janrem Rahm, der mit Wäld verbiinnt ein

fan und wiederholt dies, jo oft diejes nötig ift. SKteinesfalls

darf man während des Bratens Wafjer zugiefen, doc, fann
man im Motfall Milch, nehmen, Beim IAnvichten legt man
den Braten auf eine Heiße Scyüffel, giet damı zuerjt Das
Reit won der Sauce in den Emmennap], rührt Danın pen
Sancenfa mit einem Teelöffel Mehl und etwas fochendem
Maffer glatt ab, läht ihn aufkochen, rührt noch etwas Dicke
Sahne dazu und gibt alles zu dem Felt, Die Sauce mh

fünig und jehön brann fein. Zeit des Bratens /,—1 Stunde,
Frl Marita Gleisner.

82, Nonladen von Wild. Das Halsftüd vom Hiric
zerlegt man in bie einzelnen Lagen leiich, legt Diejes in

trüben Motwein, ober Ejfig mit viel Geiz und Amiebeln

etwa acht Tage ein. Dann rollt man die Stüicde mit Sped,
wie Rindflerich-Nouladen und brät fie wie diefe, in Butter,

Erholungshaus Schlop Mboben.

33. Wilpragont. Hierzu fann man Hals, Nippen md

Blatt vom Neh jehr gut gebrauchen. Das Fleifch wird in
pafjende Stüce geteilt, mit Pfeffer, wenig Nelten und Zorber

blatt, Salz nady Gefchmar und einer Zwiebel weich, gefocht,
Sodann jchwitt man in veichlicd; Butter, Brateufett und Nırfja
eine in Würfel gejehnittene Awichel mit ehwas jehmarzen

Pfeffer, tut ein panr Löffel Mehl hinzu und läßt biejes ner
häufigem Umxühren braun werden. Nun gießt man bie ziemlich
furz und Fräftig eingefochte Witdbonillon hinzu und läßt alles

zufammen auflochen. Vorher hat man das gefodyte Wild von
6°  
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ben Knochen gelöft und in einen Kochtopf gelegt, gibt mn
die Durch ein Gieh gegoffene Sanee über das Fleisch, fügt
einen Ehlöffel Kapern, einige Bilze, eine Eitronenfcheibe, jowie
1—2 Ejlöffel Portwein oder Miadeira Hinzu md läßt alles
mindejtens eine Stunde auf heißer Herbplatte ziehen; kochen
darf das Nagont jegt nicht mehr. Frau W. von Futen.

SE Gieflügel zu braten. Hähnchen, Tauben, Gnten,
reldhühner jtellt man, ehe fie gebraten werden, fertig augeriftet
mit der Butter in einem Topf zugededit anf eine lamwarıne

Stelle des Herdes, Man hat die Hähnchen und Feldhühner
mit Spedjtüdchen auf der Bruft ummicelt, über die man bei
den Felbhühnern nod) einige Weinblätter Tegt.

Dean läht das Geflügel jo mäßig warın ?/,—1 Stundeftehen.
Dadurch amellen fie auf und die Butter zicht in das Fletich.
Rachher brät man jie in bemfelben Topf etwa ®/,-—1 Stunde,
je nad der Größe Huf diefe Meife wird das Geflügel
ungleid) jaftiger und zarter.

Frau von Stohanfen, geb. non Schrader.

5. Gefüllte Ente in Gelee, Man löft aus der Ente
Dieochen und llt fie mit folgender Farce: Zwei abgefchälte,
eingeweichte und wieder ansgenrücte Milchbrote werden mit
einem Stücd Buiter abgedämpft, ein Pf. jehr feingehaches
Schweinejleifh und die ebenjo gehadte Entenleber, zwei Ei-
botter, etwas Die Sahne, Salz, wenig Bieffer, gehackte
PBerfilie, Champignons oder Steinpilze, den Eierfchnee und
wenn nötig, efwas geriebenes Semmelmehl dazu gegeben, gut
ditechgefnetet, pie Ente, welche etwas, aber mr leicht gejalzen
wird, bamit gefüllt, zugenäht, feit qewicelt und in auter
SFleifchbrühe mit Suppenfräntern, nach Belieben mit Gewürzen
und Gitronenfäure 14/,—2 Stunden in gejchloffenen ZTopfe
ganz langjam weichgefocht. Dann immt man fie aus ber
Brühe, läßt fie eine Stunde abkühlen und befchmwert fie mit
einem flachen Brett und leichtem Gewicht, HZ der Wleifd)
brübe nimmt man weiße Gelatine, zu dem &ir. 30 Gr. und
fchmecft fie mit dem nötigen Eitronenfaft oder etwas Weihwein
ab. Sit fie ganz erfaltet, nimmt man alles Fett ab, fchlügt
ein ganzes Ci jamt der Schale hinein und bringt fie under
fortwährenden Schlagen mit dem Schneebeien zum Huflochen,
wodurch fie eine Mare Farbe erhält. Faht fie durch ven Gelee
bentel laufen, gießt eine Lage zum Exjtarren in eine Form,
ordnet die in paflende Stücdcdhen gefchnittene Ente davanf md
füllt das übrige Gelee darüber, AUndern Tags ftürzgt man
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die Speife auf die beftimmte Schüffel und gibt eine Remote

ladenfance Dazı. Frau Aha Noejener.

56, Fafanbraten, Der Gafan, welcher minpeftens

6—8 Tage im Gefieder an einem Kühlen Orte abgelagert jein

muf, wird jauber gerupft, qefengt und ausgenommen; leicht

ansgemafchen, drejjiert, mit feinen Salz bejtreut, mit Spert-

fcheiben umbınden nd in Butter umter jleißigem Begiehen

eine Stunde zu Ichöner Farbe gebraten. Der Bratenjag wird

nit wenig Bonillon Losgekocht, etwas entfeitet, mit Kartoffel-

inchl leicht gebunden, als Sauce gegeben. Hoftüce Arolfen.

97. Sanerfrant mit Fafan. Sanerkraut wird zerzupft

in een Topf getan, Scweinefchmalz, und ‚jeingefchnittene

Aiebel dazu und foriel Mafler, dab es überfteht, zwei

Stunden gefocht, mit 4—5 rohen geriebenen Kartoffeln abs

gezogen (fümig gemacht). Während biejer Zeithat man einen

jungen Fajan weichgedämpft (alte Safanen müjen wenigitens

vier Stunden dämpfen), in Schöne Stücke gejchnitten, bie Yan

davon entfernt und lagenweile in eine tiefe Schüfjel (worin

derjelbe jerviert werden Lau) eingefegt. rft eine Lage

Sauerkraut, eine Lage Fafan, zulegt Sauerkraut, oben auf

einige Föffel von dem pafanenfond und in nicht zu heißem

Dfen Y/, Stunde gebaden. Startoffelpürer wird dazır jerbiert,

Shre Durdlauct Fürftin zu Bentheim und Steinfurt.

88, Gänfebraten. Sit Die Gans ausgewafchen und ge:

füftet, füllt man fie mit gejchälten Nepfeln und Rofinen oder

Ametichen, dann näht man die Defnung au, legt Die Sans

in den Vrattopf, falzt fie, gibt etwa */, Lir. Waller Hinzu

und läßt fie feft zugedect beinahe weich werben ımd dann erjt

under fleißigem Begiehen offen braten;von Zeit zu Zeit mul

heities Wafler zugegoffen werben. Beim Anrichten zieht man

die Fäden heraus und macht die Sauce Terlig, indem man

ehvas Mehl in die Pfanne tut und bräunen läht, dann wird
Waller zugegofien und eiwas Schmand. örl, Yamır.

89, Gine Gans zu füllen, Un beiten füllt man bie

Sans mit Mevfeln, doch ift much folgende Farce gut: Adht

MWeißbrote weidıt man mit Y/, Ztr. Mild, ein und brennt fie

dann mit Y/, Pd. Butter ab, rührt 4—h Eier, Salz, Zuder

nach Gefchmact und die gehadte Gänfeleber darunter und füllt

Damit Die Ghats. m. ©.

90. Gebentene Gänfeleber, Man legt die Gänfeleber

15 Minuten in Milch, mn häutet man fie behutfam, trodnet  
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fie ab, falzt fie, dreht fie in Eimeih, dann in mit Mehl ver-
mijchten Semmelbeumen um und brät fie in fteigender Butter,
bis fie innen nicht mehr rot if. Mean reicht Kaxtoffelfatat
Das. Frl. Brede, Helien.

9, Hühnchen A Ta Geleftin 2—3 fchöne aepıubte
Hähnchen zerteile man je in vier Zeile, entferne den Mücken
fuochen, tue in eine Pfanne reichlich Butter, brate darin bie
Bähncen auf allen Seiten hellbraun, dazu in Scheiben ge
Idmittene Champignons, vier Ehlöffel Zomatenpiree, ehmas
Mehl und GChampiguonbrühe, Salz, etwas Eayeunepfeffer,
fehmore dies alles bei mäßiger Die im Ofen Y/, Stunde,
Kurz vor dem Airichten jchmecde man es qut ab, tne nad) etwas
Ehampignonbrühe dazu, dann eine Sand voll jehr feingehackte
Peterfilie und jofort auf ein rumde Schüffe. Frl. Brebe.

2. Hähnchen mit Steinpilzen, Sunge Hähnchen jauber
gerupft umd ausgenommen, werben in d—5 Stüde zerteilt,
mit Steinpilzen, die gepubt und in Heine Stüde gefchnitten
find, im eine YKorm geichichtet; dam tut man fnure Sahne
daran, Salz und Beffer, obenauf Butter, und läht e8 im
Bratofen gar dünften. Man kocht Meis mit reichlich Waljer
gar, aber nicht breiig, läßt ihm auf einem Sieb abtropfen
und öriict ihn dann in einen Blechvand, ftürzt ihn auf eine
gewärmte Schüffel md richtet darin die Hähnchen mit den
Pilzen aı, Frau E. Fifcher,

3. Balhähnden Man nimmt recht zarte, junge
Hühner, häutet fie ab und fehneidet jchöne Stüdihen. Diele
bejtreut man mit Sal und ein bichen Citronenjaft, läft fie
in einer zugedecten Schüffel eine Stunde ziehen. Alsdanı
taucht man fie in Mehl, paniert fie mit Ei und Brötdjen md
backt jie in heigem Schmalz ungefähr fünf Minuten.

'  Scloßlüche König.
44, Ange Hähnchen oder Tanben mit Beterfilie gefüllt.

Nachdem das Geflügel qui vorgerichtet ift, umbindet man «8
mit Spedjcdjeiben, legt Serz, Leber und Magen mit einem
Stüdchen Butter innen hinein md füllt mit einem ftarken
Bündel Peterfilie den übrigen Naum aus, ohne zuzunähen.
An einem Brattopf läht man Bitter braım werben, legt das
Beflügel, Die Bruft nach unten, dicht nebeneinander und läßt
es brümen; ehe man wendet, gibt man noch eine Prije Salz
darüber, Eine halbe Stunde vor dem Ganwerden überjtrent
man 8 mit Zwtchachöfrumen und giefjt nach umd nad) etwas
Wajjer zı. Frau Schreiber, Eilhaujen.

    87
95, Hühner mit grünen Grbjen genämpft, anf franzöfiiche

Art, a En gehrig rd Hühner werdenTo

in Stiche zerteilt, in eine Stafferolle nebft 1:/,—2 Ltr. grünen

Erbien, einem Stüct Butter, einem kleinen Stüc Buder und

einem Blindel Beterfilie gelegt, mit Fleifchbrühe übergofjen

und gut zugebedt 1—1!/, Stunde langjam gedämpft, worauf

man die Brühe entfettet und über deu Hühnerjtücden und

Erbfen anrichtet. Frl. Eynfer.

96, Gericht vom Stüfen oder Suppenhennen, 1--2

Suppenhennen oder Dementfprechend stüfen werben gar de

focht, abgezogen und zerlegt. Feingehadte Aviebeln werden

mit */, Pro. Schmalz uud '/, Pfd. Butter gebraten, bazıt

werben ziei tiefe Teller vorher gejchnittener Startoffeln getan,

ach Gefchmad Salz und Paprika dazu, undLäht man Diejes

aut bebedft mit der Hiühnerbonillon eine Stunde in emer

afierolle fchmoren. Siernach richtetman Diefes mit dem

zerjchnittenen Sühnerfleijch in einer Schüffel au, jchiebt es

noch eine Zeitlang in den Bratofen und gibt e3 recht Heif

zu Ziid). Frl. &. Muhle, Pyrmont.

97. Buterbraten. im junger, gut gemäfteter, einige

Tage abgehängter PButer wird fanbergerupft, gejengt und

ausgenommen; qul ansgeronichen, brefjiert, Irmeit und außen

mit Salz beitreut, die Pruft mit Spedicheiben umbunden

oder gefpieft und 2—2'/, Stunden in Butter unter ‚fleißigem

Beniepen zu jchöner Farbe gebraten. Der Bratenjah wird

mit ehvas fochendem Wajier Iosgelöft, mit Startoffelmehl leicht

gebunden als Sauce gegeben. Hoftüche Arokfen.

98, reines Magent von Tauben nnd Kalbszungen.

6—8 junge Tauben werden jauber vorbereitet und gebraten.

Die Herzen, &ebern und Magen werben fein gehadt, mit

geftohenem Biwiebadt nnd Eiern in befannter Weile zu einer

Farce zubereitet, daraus Stlößchen und (ängliche Nöllchen ge:

formt. Amer Halbszungen hat man ingeotjchen mit Suppen-

grün, einer Hiwiebel md zwei, Sorbeerblättern weichgefocht,

damm die Haut abgezogen und in feine Scheiben, gejchnitten,

Die Tauben werden ducdgeteilt, jternförmig in einetiefe und

timde Schüifel gelegt, die Hungenfcheibchenund fingerlaug

aeichnittener Spargel it Öruppen von jechs Stüd dazmijchen

gelegt, das Ganze von einem Kranz mit Farceröllden umgeben

und mit einer braunen Champignonjance übergoffen. Bas

Sagont fan nadı Belieben mit Aleurons garniert erben.

i Frl, Lynfer.

 

 



38

99, Tanbenragont Man zerteile die gelänberten, Leicht
abgemwajchenen und abgetrocineten Tauben in vier Zeile, lege
diejelben in hei qemachtes Wett und Butter und Taffe fie etivas
anbraten. Dann gebe man etwas Pieffer, Salz md etwas
feingejchnittene Awiebel dazu. Sind die Tauben gar — dus
‚rleijch Darf nicht zerfochen — ftrene man etvas Mehl darüber nd
gebe etwas janre Sahne dazu und verlängere die Sance mit
Mafer. Man fan Bälldien von frifchem, gehadtem Fleijch
mit bazu fochen. Frau E, Winfhaus, Wildungen.

10. Tauben braten. Junge Tauben mühlen zwei Tage
vorher geichlachtet werben, gerupft, geiengt, ausgenommen und
ausgewajchen. Leber und Gerz werden gewiegt, mit geriebenem
MWeißbrot, 1-2 Giern, Muskat, Salz und Seterfifie vermifcht
und nachdem Die Haut der Bruft gelöft, die Taube damit
gefüllt und zugenäht. Dann mit Butter langjam gedämpft
und gebraten. Nachher gibt man zu der Brühe kaltes Waller
zur Sauce, Sräfin Bernftoff.

101. Zanben mit jmugen Bohnen und Tomaten,
Eine gut zugerichtete Taube wird in Mehl umgewendet ımd
in Butter auf allen Seiten angebraten bis fie Farbe befommt
Dann werben geldinippelte junge Bohnen umd einige reife, iı
Biertel gejchnittene Tomaten Dazır getan md alles zufammen
zweiStunden lang gedämpft. Man madıt das Gericht,
dn8 Jich auch für Nekonvaleszenten eignet, ame beften im Dampf
topf ober im einem gut Ächließenden Bunzlauer Gejdier.

Frl. Lindemann, Sctoß Nhoden.

102, Salmi von trammetsvögeln, Zwölf trammetsvögel
werden mit 65 Gr. Butter, eimas Salz, 35 ‚Sr. Wacholder-
beeren aufgefeßt und langjam gedämpft. Wenn die Bögel gar
find, wimmt man fie heraus und Löft die Bruft von dem
Uebrigen ab. Zu der Bonillon, in ber die Bögel gekocht find,
wird etwas Aus gegoffen und die Bruftftücke wieder hinein
gelegt. Alles llebrige der Vögel, mit Nusnahme des Magens
wird geftoßen umd mit einer kräftigen Aus, etwas Madeira
und Salz während zwei Stunden beftäudig gekocht, bann Durch
ein wicht zu feines Sieb gerührt: Die Bruftftüce und bie
Köpfchen werden auf einer rumden Schüffel angerichtet und
bie Sauce in die Mitte gegoffen. Vebtere fan aucd ganz

fteif eingelocht ımd auf geröftete Semmelfcheiben geitrichen
werden, ähnlich den Schnepfenichnittchen. In biefem alle ift
die Brühe, in ber die Bruftftückchen gelegen haben, als Sauce
zu verwenden. von Sabel-Stodhaufen.
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103. Grfennungszeichen des Alters der Nebhühner.

Fit gelb das Bern des Huhı's, gleich der Eitrone,

So ii’ von diefem Jahre, zweifelsohne,

Doc) rede davon zwei auf einen Kopf,

Sie werben dir gar jehr gering im Topf.

Das Huhn mit Bein gelb wie ne Apfeljine

Vor allem dir zum jagen Braten diene;

Bet hellem grauen Beine la dir raten

Ein halbes Stindchen länger e8 zu braten.

Scheint dunfel des Hühner-Beines Gran,

So fodt's vorm Braten erjt die Euge Frau;

Alan Beine, Schnabel beinah weiß,

Kings um die Yngen ein helltoter Streis;

Zah ab! umfonft ind Sped und Butter,

Derartige Hühner jchent — der Schwiegermutter.

104. Nebhuhnsericht.
Befigeft du Hühner, die zum Braten wicht mehr taugen,

Meil blau die Tritte, tot befrängt die Augen,

Der Schnabel weiß md granmeliert ber. Stopl,

So made Dir dazu einen Hühneriopf.

Kennt du den nicht? wohlan ! ich bin zu Nuß und rommen,

Der jäntlichen Gommands zu dem Entfchluß gefommen,

Eich ein Geheimnis jeo zu entbeden,
Darnad) ihr alle enwe ‚Singer werdet leden.

Die alten Hühner, die dur bisher verachteft ;

So jehr, dah du der Schwiegermutter fie jogar vermachteft,

Die lah von Deiner Köchin jebo präparteren

Genau als wollte fie zum Braten fie jervieren.

Sie nimmt den Topf von ied'nem Shut,

Auf defien Boden fie zuvor genügend Salz jehon tut,

Sie vadt die Hühner, Schicht auf Schicht, hinein,

Geist daranf dann */, Eifig und */, Mein.

Run nochmals Salz ııd jhwarzen Pfeffer dran getan,

Huch eine Scheibe Ihnen Sperfes opfre mar, ring

Und lege Borree, Sellerie, Hmwicbel, Murzel bin ie

: auf,

Dann pafe man dem Topf den Dedel auf.

Damit derfelbe aber wirklich jehtiehit, j

Und von der Sauce gar midts überflieht,

Bacdt man zulegt das Ganze mod) in Kuh,

Wit einem Weberzug von Brotteig zu.  
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Wenn mm dev. Bäcker badkt, jo gehe hin und bitte
Daer ben Topf poftiere in der Mitte,
Der Topf, der vier, fünf Stunden in dem Dfen war,
St nun zugleich; auch mit dem Brote gar.

Halt wird e8 dann zu jeder Zeit qegeffen,
Doc darfit du Nemonfadenfauce nicht vergeffen,
Dann ift e8 aber ein vorzliglich Futter
Und viel zu gut für eine Schwiegermutter,

Frau Hagenmamm,

105. Nebhühner gebraten, Wem mar bie Nebhühner
befommt, jo beeile man fich, diefelben fobald tie möglich
auszunehmen; dies ift immer das zuträglichite zum Erhalten
bes Geflügel, Nachdem man die Hühner aefengt, gemwafchen
und gejpicht hat, bindet man fie zurecht md legt fie in Butter.
Beim Anvichten der Sauce tut man ein Tröpfchen Bonillon
daran. Burgküche in Lichtenfels.

106, Mebhühner mit Champignons gefüllt auf englifche
Art. /, Ltr. ganz Fleiner Champignons werben durd; Mb
reiben mit einem Slanelljtüdchen und etwas Salz gefäubert,
flüchtig im Wafler abgefpült und auf ein Tuch zumTrorfnen
gelegt. Hierauf zerläßt man 70 Gr. frifche Butter, tut Die
Champignons hinein, beitreut fie mit ganz wenig Salz und
Pfeffer, Schwenkt fie etliche Minuten tiber dem euer, läßt fie
falt werden und füllt fie in zwei fleifchige, junge, qut gefäuberte
Nebhühner, Die man feft zunäht, mit Sped umbindet und
entweder brät oder dämpft. Man gibt Champignon- oder
Protjauce bazı. Fra ©. Stochler.

107, Nebhühner in Wirfing anfgewärmt lebrig ge-
bliebene Stüce von Nebhühnern laffen jich am beiten benuten,
wenn man Wirfing ftovt und jie frz vor dem Ancichten und
wenn jie gehörig warm find, Damit ferviert.

Burgfüde in Lichtenfels.

. 108, Stalbsbraten zu verwerten, 1. Bon dem Braten
nimmt man die beften Stüce, die noch feifch und vofig fein
müljen, pantert fie und brät fie wie Scnißel als Beilage
zu feinen &emiüfen. :

109. 2. Bon den Heineren Stücen, dic fehon gut durch-
gebraten fein können, macht man Frifaffee Man macht eine
belle Butter- und Mehlichwige, wirzt fie, kocht Eleine Klöße
von Schweinefleifd,; dazu, gibt Champignons hinein und zwei
2öffel Apfehwein, Stocht diefes gut, tut man den in Würfel
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geichnittenen Kalbebraten hinein, der nicht mehr mitfochen darf,
da er font hart wird, und rührt Die Sauce mit Eigelb ab.

110, 3. St der Braten wicht Scharf durdbraten, macht
man leifchpudding davon. Das Fleiich wird feingehadt und
mit joviel gehadtem Scyweinefleifch vermiicht, wie man haben
muß; bamıı reichlich Eier, Butter, Zwiebad, Salz md Gewürz
Dazıı gelan md der Budding in einer Syorm gekocht. Sardellen
oder Ehampignonjauce Dazı gegeben.

111. 4. Bon ben legten Rejten macht man Eroquettes.
Mar macht eine Meblichwige, Die man mit wenig Wafler zudider
Sauce focdht, Ei, Gitronenfaft, Eitronenschale und Salz bazıı,
gibt die die Sauce über den feingehadten Braten, formt aus
der Mafje längliche Mlöfchen, vie man in Mehl: und Zwiebads
frumen umbreht und in fchiwinmendem Fett hibich braunlid)
baden läßt Erholungshans Schlof; Nhoden.

112, Kalten Salbsbraten zu baden, 125 Gr Buiter
zerlafien, zwei Eplöffel Mehl, zwei Eylöffel Barmefankäfe, eine
geriebene Zwiebel, '/, Bir. jühe Sahne, eine Obertaffe Milch,
Salz, man fan itatt Salz au12 Stücl gewäflerte Sarbellen
nehmen. Alles ordentlich durchochen lajien, dann einen
Suppenteller gchadten Kalbsbraten hinzu, Das Braune am
Praten wird icht dazu genommen. Sn einer Obertafje voll
Meißmwein merden zwei Eigelb gequirit und zu Dem Wraten
gegojien. Das Ganze in einer Auflaufform mit Barmefankäfe
bejtreut 10—15 Minuten baden lajien, man fan es and) in
Muscheln fervieren. Frau Helene Talbiger.

113. Salböbraten zu wärmen Der Braten wird in
Sceiben gejchnitten und lagenweife mit der falten Sauce,
einigen gehacten Sardellen, Hapern und geriebenem Hmiebad
in ein indenes Kochgeichier getan, ein Teelöffel Effig dazu
gegeben nd zugedeckt zur Seite auf den Herd geitellt.
Zwei Eigelb werden mit zwei Löffel fanzem Hahm qut ver-
rührt und Dazu gegeben, jobald da3 Gericht vor das Sochen
fommt; mit dem Ei muß e$ noch einmal aufftoßen, aber
nicht vollftändig Fochen und dann recht heiß angerichtet und
mit Eiteonenfcheiben verziert werden. Mean gibt Kartoffeln
und Salate dazı. Frl. Martha Bleifiner,

114. Gewärmter Malbsbraten mit pifanter Sauce,
Man jchneidet vom falten WBraten möglichht dinmne Sceiben
und legt fie nebeneinander in eine etwas tiefe Schüffel, darauf
einige feine fanre Öurkenfcheibchen und Heine Butterftüdchen,  
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die man in der offenen Nöhre zerlanfen Täht; dann wieder
Bratenjcheiben darauf mit Gurke und zufeßt die übrige Braten
jauce mit gewiegten Saperı, Sardellen, Pilzertralt, Wein
Gitronenjaft ud mit ehvas Wafler oder Bonillon verlängert,
darüber, Dies zugededt eine Stunde in offener Röhre fliehen

Iajjen. Ara MR. Sau, Wildungen,

115. 1) Salbsbraten jchmadhaft aufzuwärmen Man
legt Heine Stüde in ein mit Butter beftrichenes Porzellan
efäh, intermijcht mit feingefchnittener, Leichtgefchmorter Biviebel

und einigen Hein gejchnittenen Sardellen, gieft eine Tafle
jaure Sahne und elwas Bratenfae darüber, beftrent es mit
feingeriebenem Weißbrot und Heinen Butterftüchen und badt
diejes eine halbe Stunde im Bratofen,

2) Dean jcneidet den Braten in Stücke und dreht Die
felben in gejchlagenen Ei um, (e8 fan auch nur Eiveih fein)
und barauf tod) in geriebenem Weihibrot mit ehwas feinem
Salz. Diefe Stüce werden fchnell in heißer Butter oder
Bratenfett (ohne Sauce) auf beiden Seiten in der Pfanne
gebaden und zı Gemife gegejien.

. ‚9 Die Bratenftüce werben einfach in der eigenen Sauce
in ein Porzellangefäß gelegt, daß man in heißem Waffer auf
den Serd jtellt. Das Fleisch darf aber nicht lange ftehen.

Frau Curke.

15. Mnflanf von Stalbsbratenreiten. 14,—2 Eid.
übrig gebliebenen Halbsbraten hadt man mit ehvas Citronen
Idale fein. Huch etwas Stapern und 5—6 ausgegrätete
Sardellen. Fügt einen Eptöffel in Bırtter geröftete Senmet
frumen, Drei ganze Eier, zwei Eibotter, Y, Ltr. fühen aber
jauren Hahn, Muskatund Salz nad Geichmad Hinzu.
Diefe Mafje in einer gebutterten Form "/, Stunde baden,

Frau 2, Weber,

117. Auflauf von Halbsbraten, Zwei Pf. in Stücke
gejehnittener Spargel und ein Fleiner Blumenkohl werben in
Salzwaljer weich gefocht. Dann bratet man einen Eplöffel
Nehl in Butter heil an und gibt ®/, Sir. fräftige Bonillon
hinzu,Laßt die Sauce tüchtig aufkochen und rührt Y/, Str, Dicke
füße Salme dazu, würzt fie mit Salz und eiwas Citronen
jaft. Legt in eine Borzellanform Falten, in Heine Streifen
gefchnittenen Halbsbraten, dann Spargel und Binmenkohl und
gieht die Sance darüber. Daum Schlägt man drei Eiweih zu

P
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Schaum, rührt drei Eidotter und Salz Dazu und streicht Diefes

darüber. Daun wird Diet Parnefanfäfe darauf gejtrent, legt

Butterjtüchdhen darauf md läßt das Ganze 20 Minuten im

Bratofen baden. Frl. von Bernuth, Pyrmont.

118. Bismardtohl, Um Neite von Braten md Kartoffeln

zu venvenden, aud Schinken, nimmt man Kartoffeln, jchneibet

fie in dünne Scheiben, legt unten in Die Form erft fein

aefchnittenen Schinken, dan eine Lage Kartoffeln, dann eine

Lage Wirfing (ein Kopf feingejchnitten), ehwas Salz, Piefter,

neftoßene Nelten, dann wieder eine Tage Kartoffeln, dannbie

feingejehnittenen Brateivefte mit der Sauce, dam WBeterfilie,

Sellerie, recht feingefrhnitten und eine, in ehwas Butter

hellbraun geröftete, feingewitrfelte Amiebel, Damm eine leiste

Schicht Kartoffeln und zum Webergiehen etwas inneren Rahm.

Im Bratofen bei mäßiger Hite gar dämpfen Laffen.

Frau Paitor Bottheis, Alt-Wildungen.

119, Sleifehfüchlein. Nefte von gebratenem und gefochtem

Sleifch, ach gefochter Schinfen, werben fein gehadi. Dam

rüht man einen guten Pfonmkuchenteig a, nimmt eiwas

Schwittlauch dazu und gibt das Fleisch Hinein. Bon ber

Matte füllt man mit einem Löffel Heine Küchleim it eine

Pfanne wit reichlich Wett und back fie auf beiden Seiten

golögelb. WS Beilage zu Kartoffeljalat.
Erholungshaus Schloh Mheoben.

120, Srleifchgericht,. Man bratet 17), Eplöffel Mehl in

HBırtter bramı, gibt foviel Bonillon hinzu, dab e8 eine piclliche

Sarre wird, figt Liebig, Suya, Madeira, eitvas Gitronenfaft

hinaı. Dann legt man einen Teller in Wiirfel nejchnittenes

sRonftbeet mit Champignons in die Sauer, füllt die Mafje in

eine Porzellanform ınd läßt es erfalten Darm legt man in

Scheiben gejchnittene, gekochte Kartoffeln darüber, quivlt vier

ganze Eier mit vier Taffen Mitch, gieht «8 über bie Kartoffeln,

freut Bırtterftücichen und Säfe daranf und läßt es bei Starter

Hibe 11%, Stunde baden,

fiir } el. von Bernuth, Pyrmont.

121. Gebadenes Ninpfleiih. Man macht die folgende

Sauce: Mehl wird in Butter gang bramı gebraten, Dat

fommt eine große feingefchnittene Zipiebel daranf, wenn Dieje

weich ift, wird beides mit Bonillon und Bratenfauce angerübrt.

Die Ennee darf nicht zu Diet fein und muß mindejtens eine

Stunde Forhen. An eine mit Butter und Weißbrotfeumen
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ausgejtreute Form legt man dann Tagenweile Mindfleifch mit
geriebenen Schwarzbrot und Säfe beitreut (nicht zu Die be
trend). Bulegt gieft mar die braune Sauce über und beftreit
dieje zuerjt einen halben Finger hoch mit Brotfenmen und
damnoch vecht diek mit gertebenem Säfe, ber mit Butter-
ftücfchen belegt wird. Mean nimmt halb Barmefan- und Halb
Schweizerfäfe. Das Ganze im Dfen braun gebaden.

von Habel-Stodhaujen.

122, Bubding von Suppenfleifh. 150 Gr. WBuiter
tperden nt jechs Eigelb fchaumig gerührt, danıı 1%, Bd,
gewiegtes Suppenfleiich, ein gewiegter Hering, eine hwiebel
feingerviegt. Etwas geitoßenen Pfeffer, Meike und Muskat
ie abgeriebene Schale einer Citrone, Salz, 100 Er. geriebene
Semmel, md zuleßt den Schnee der Eier leicht durchrüheen.
Badzeit eine Stunde. Man gibt eine jaure Sauce dazu.

Frau Pfarcer Glottheis, Alt Bilbungen,

.. 123. Weißfrant mit Schweinefleifh. Man wimmt fein-
geichnittenes Weißfeaut, legt aslelne ea inu
Idhlieenden. Topf abwechlelnd mit Heinen Sgrifadellen von
gehadtem Schweinefleiih, das mit eiwas Salz und Pfeffer
gemmijcht it, Man gießt eine Taffe Wafler Hinzu und Tat
das Ganze ®/, —-1 Stunde zugedect bämpfen,

Fran Honf. Eurke,

124, Scufterpajtete oder Nefternuflanf. 11/,,—2 Bo.
gefochte, in Scheiben gefchnittene Startoffeln, Y/, Bid. Fleiich
tete, eine feingejehnittene Zwiebel in Butter gepämpft, Salz
und Pfeffer, Saueenrefte nach Belieben, 1-2 Eplöffel Wede-
frumen, Alles wird jchichtweife in eine Auflaufform gefüllt,
Sale oder Sauce dariiber gegoffen, mit Wedefrimen beitreut,
mit Bikterftückhen belegt und im Dfen eine Stunde gebacken.

Fran Biering.

125. Scinfenanflauf. Einen Teller voll geriebene, ge
fochte Kartoffeln tut man zu 100 Gr. Butter und 8 Eidottern,
weldje manverrührt hat. Dann cin halbes Pfund feingehadten
Schiufen, Salz und den Eierfchnee hinzu. züllt die Maffe
in Die geftricdhene Form, freut Barmefanläfe darüber und
einige Butterftückhen. Eine Stunde baden. A der Korn
zu Zijch geben. Frau 2. Weber.

126. Schinfen-Sartoffeln, Mean nimmt die Mefte eines
gefochten Schinfen, Hact fie fein, Am der Schale gefochte
Nartoffeln werden abgezogen, in Scheiben gefdnitten, Eite

e
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Form die mit Butter qeftrichen, Ingemweife Kartoffeln, Schinken

und in Butter gedämpfte Bwiebeln, bi8 Kartoffeln pen Echluf

bilden. Bei Mangel an Butter fan man and Sperf nehmen,

Pım die Korm in den beißen Dfen gejegt, und wenn bie

Startoffeln ganz bei; find, folgenden Guf darüber md ehvas

neftoßener Swwiebad darüber geftrent. Für vier Perfonen drei

(Sier, drei Taffen Mlilch, etwas Salz und etwas Husfatump

tüchtig gejchlagen. Man läßt es */, Stunde im Den, heih

aufgetragen, Frl. E. Stöder,

127. Startoffelbrötden. Sartoffehn werden mit ver Schale

gefocht, dan abgepellt, gerieben uud mitehvas Salz vermengt.
Hetiebige Fleifchreite werden fein gehadt und mit Salz, Pfeffer,
Muskat, einem Ei ımd einem Gplöffel Maggi gewürzt, Won

den aeriebenen Kartoffeln formt mal lüngliche Hlöße, int bas

Fleifc hinein und brät fie in Butter oder Schmalz.
Frau Betefomp.

128, Gefüllte Kartoffeln. Wilöbratenvefte werben mit

halb foviel Epert und einigen Sardellen zu einer yarce ber

arbeitet, die man nach Belteben würzt, Große längliche Har-
toffeln werden in der Schale halbweich gekocht no nachdem fie

geichäft, mit Ainem fcharffantigen Teelöffel ausgehöhlt. Die

entftandene große Deffnung wird mit obiger Farce gefüllt, dann

werden die jo gefüllten Kartoffeln in reichlich Fett hellbraun

gebraten. Man reicht eine Tomaten- oder Madeirafauce dazu.
Burglüche in Lichtenfels.

129, Gebadene Kartoffeln mit Sanmelbraten-Heften.
Der Hammelbraten wird in feine Würfel gefchnitten. Fein
gewiegter Speed mit etwas Fiviebel ausgebraten, hierzu Die
Bratenfance getan, darin läßt man Den gefchnittenen Hammel
braten warn werden. Sn der Schale gekochte Kartoffeln werden

in Scheiben gefehnitten und in eine mit Felt ausgeitrichene

Bakform getan, mit Salz gewirzgt. um den Braten mit

der Sauce anf die Kartoffeln gelegt umd wieder mit einer

Schicht geichnittener Kartoffeln bedecit. Bier Eier werden mit

1, ir. janrer Sahne fehaumig geqnirlt und über bas Ganze

gegoffen. Sofort in gut geheiztem Dfen eine Kleine Stunde
baden. — Kupfjalat oder Moterüben dazı. Frl. von Behling.

130, Rartoffel-Speife. (Zur Verwendung von Braten-
reften). Die tags zuwor gefochten Kartoffeln werben gerieben,
Hratenrefte, (am beiten von Schmorbraten) werben fein ge
hactt und Sartoffeln und Braten jchichtweife abwechfelnd in
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eine Auflaufform gefüllt. Sede leifchichicht wird mit feinem
Peffer und Salz gewürzt und mit Bratenfauce übergofien.
Die leijte Sartoffelichicht betreut man mit geriebenem Weihe
brot und belegt fie mit Butterftückhen, worauf die Speife
4", Stunde im Bratofen gebaden wird,

Frl. Wittlever, Pyrmont.

VI. stompotts und Salate.
1. Hınisäpfe, Etwas Butter läht man zergehen, aibt

ein Pd. Zuder, %, Liter Mafler md zwei Eplöffel nis
dazu, Focht dies, legt Die gemwafchenen, von der Blüte befreiten
Mepfel hinein, läßt fie langjam weich kochen, Dam nimmt
man Sie heraus, läßt die Brühe einkocdyen und gießt fie damı
über die Mepfel. Fr. 9.0 M Steinbrüd, Eorbadı.

2. Betrocuete Aprikofen, Die Aprifofen werben zwei:
mal möglichjt heii abgewaichen. Danıt Gebet man fie mit
heijem Wafier, tut den nötigen Zuder hinzu und läht fie
über Nadjt ftehen. An andern Morgen [ü man fie mır
eben anftochen. Frau Wilh. Sievers, Eiyemont.

3 Getrodnetes Obi. Getrocktete Hepfel, Biruen,
Ametfcdhen, and) alles feine getcocfnete Obft, wird tags vor
dem Gebrauch jehr jorgfältig, indem man es zwifchen den
Händen reibt, ziveimal in warmen Waller gewajchen und

danıı, reichlich mit Wafjer bedeckt, eingeweicht. Sr diefem
Mailer wird das Obft andern tags fertig gelocht, nachdem
man ben nötigen Zuder und nach Belieben etwas Gewürz
hinzugefügt hat. Ginige KRöruden Salz erhößen den Wohl
gefcdimark, Frl. &, Schul, Wildungen.

4, Stirfchen A la Margnerite 4d—5 jchöne Kirchen
werden zu Sträufchen zufammen gebunden, die Feiichte, nicht
die Stiele, taucht tan alsbann in Badtein und bäct fie in
Butter oder Fett as, Mit Yuder beftäubt, trägt man Die
stirfchen auf einer heißen Schüfjel auf. Frl. €, Adamy.

5. Konpott von Wepfeln. Gute Hepfel werben gejchätt,
in Hälften geichnitten, das Kernaehäunfe forgfältig entfernt,
Dann wird ein guter jüher Zucerfaft gemacht, in Dielen
fochenden Saft legt man jevesmal jo viele Aepfel, wie bequem
nebeneinander liegen können, läßt fie auf beiden Seiten weich
fochen, aber nicht zergehen, Hhäuft fie mit der ausgehöhlten
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Seite nach unten in einer Schale anf, gibt den übrigen, geler
artig eingefochten Saft Darüber und läßt jie erfalten. Ber
Saft, in dem die Nepfel gelocht werden, Darf nicht bis über
die Srlchte gehen, es wird beim Hoden von Heit zu u ein
menig heihjes Waller zugenoflen werben mühlen. at.

6, Sumpott von unreifen Stadjelbeeren. Die nod) Mich
ausgewachfenen Stachelbeeren werben von Wlüte und Stengel
befreit, geiunfchen, zweimal mit falten Mafjer auf das Feuer
eftellt und bis vor das Kochen gebracht, dann abgejchüttet und
dann mit viel Zuder ohne Waljer weich gekocht, aber nicht breiig,
SE auotel Saft da, jo Fan man ein gut zerrührtes Eigelb an
die fochenden Stachelbeeren rühren. Stalt gegejjen. m. #.

7. Rhabarber, Die Nhabarberftengel werden forgfültig
geichält, in wicht au große Stüde gefchmitten, zweimal mit
falten Waller vors Kochen gebracht, dann abgejchüttet und mit
viel FZucer weichgefocht. rfaltet mit jüer Sahne „gesehen.

li . n

8. ompott von umreifen grünen Tomaten. Huf 500
Gr. Früchte, möglichjt gleich groß, ewa wie dicke Walnüffe,
rechnet man 250 Gr. Suder, den man läuter, Bann werben
die Früchte gar und weich gelodht Sollen fie jich längere
Zeit halten, jo gießt man den Saft nad) adıt Tagen ab, kocht
ib etwas ein, läßt Die Früchte darin noch einmal auffochen,
füllt fie in Gläfer und bewahrt fie wohlverbunden wie jonftiges
eingemachtes bit. Haus Höhnfcheid.

4, Salatrezeht.
Am Del ein Berfchwenper,
Im Eifig ein Geizhals,
Im Salz ein Weijer,
Im Anmachen ein Narr,

Burgfühe in Lichtenfels.
10, Bohnenfalnt. Au Salat eignen fich am beften Die

gelben, jogenannten Wacöbohnen und grünen Berlbohnen. Die
Bohnen werden Torgfältig abgezogen, in Salzwaljer eu
erfalten Lafjen. Dann mifcht man Del und Effig, Pfeffer und
Salz, viel janre Sahne mit feingewiegten Salatfräutern, Borretjch,
Stleinlauch ete., fügt im Minter jtatt deijen ehwas geriebene
Zwiebel hinzu, und vermengt die abgelochten Bohnen qut mit
Ena m. T

Fiidialat. Drei Eidotter hart gefocht, werben in
einemgr gerieben und mit fünf Eigelben flar gerührt, ein
Teelöffel Moftrich Hinzugetan und für 25 Pig. beites Provence-

Malbefches Hochbau. T
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D4 teelöffehweife damit verrühtt, bis das Ganze eine Die
Salbe wird, dann einige feingehacte Charlotten nebjt fein-
gehaskter Beterfilie und Sellerieblättern, weihen Pfeffer mit
dem nötigen Salz vermifcht und zuleßt das Ganze mit eimas
Eitragoneifig verdünnt, daß e8 eine diefe Sauce bleibt und das
zerpflüchte Fiichhleiich damit vermengt.

Frau don Möhlmann.

12. Kleifchjalat. *, Bid. Sarhellen, ein Pd. jehr weich
aefochtes Suhmanl, zwei Bid. Braten (nicht Hammel- ober
Schweinebraten, 5—6 Reunaugen, Y, Pb. Gervelatwnrft
oder Scyinfen ohne Sped, Y, Bid. geräucherter Lachs, jechs
hart netochte Eier, für etwa 30 fa. Kapern, alles feit-
geichnitten, entweder mit Nemouladenfauce oder mit qutem
Dlinenöl, etwas Ejfig ober Citronenjaft, Salz, Zuder feinem
weißen Pfeffer, etwas Senf, feingeriebener Awiebel gut ver
mischt, Um Tage vor dem Gebrand) bereitet. Für 8—9
PBerfonen. mM. ©.

13. Gemifchter Salat, WBellkarioffeln werben jo heik
wie 8 gebt, abgevellt und gleich in jchön gleichmäßige Scheiben
geichnitten und in einer Schüffel mit heiber Sleiichbrühe über-
gofen, dann ftehen lafjen. Gurken, friiche Tomaten und
getochte Sellerietnollen werden in gleichmäßige Scheiben
gefchnitten (bev Sellerie kan auch iwegbleiben) die Herzen
von genen Salat qui gepußt und zerteilt. — Wine Salat
brübe wird hergeftellt aus feinem Cifig und beftem Del, ganz
jeingeriebener Hwiebel, (nicht geichnitten)  feingefchnittenrem
Salatgeiin (gritue Charlotten, Dill, Borretich und nad Wunjch
Eitragon), Saund feinem weißen Pfeffer. Ein paar ganz
harte Eigelbe werden mit ein wenig Eijig glatt verrührt, Dies
alles gut vermifcht, wird über Gurken, Tomaten, Sellerie
gegoffen, ftehen laffen, dann die überfchüffige Brühe abgiehen,
von den Tomatenjdeiben und dem grünen Salat eitien Zeil
aum Berzieren zuridbehalten, alles andere gleidhmäßig mit
den Sartoffetfcheiben verteilt in eine große Schüfjel legen, mit
der Brühe und mehrfad; vorfichtig umfchwenfen, dann in einer
Zafelichiijfel anrichten und mit dem zurücbehaltenen grünen
Salat und Tomatenfcheiben rojenfrangartig verzieren.

Frau life Mikter, Pyrmont.

14, Gemüfefalnt. Gelbe Wurzeln und Selleriefnollen
werben mit ehvas Salz in Mahler nicht zu weich gelodht,

in Heine Streifen gefchnitten, eingemachte cote Rüben ebenjo

gejchnitten, dazu gelan. — Dann wird ein Löffel Senf mit
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Eifig oder Citronenfaft zerrührt. Del, Pfeffer, Salz und
janre Sahne zu Same gerührt Die gejchnittenen Gemüfe
gut damit bermijcht — vor dem Inrichten noch faure Sahne
durchgerührt. Es fünnen auch Mefte von falten SFleifch mit
verwendet werben, aber ohne den Wohlgefchmad wejentlich
zu erhöhen. nF

15. Seringsfalat, Man jAmeidet rote VBeeten, Werfel,
Gurten, Stattoffeln, Salbsbraten, gut gewäflerte, entgrätete
Heringe, alleszu gleichen Teilen, in Heine Würfel. Zur Sauce
nimmt man die verrührte Heringsmildh, eine Tafje Ejfig, eine
Zafje Bonillon, vier Eigelb, Speijedl, etwas geriebene Ywiebel,
Senf, eine Prife Pieffer. Gräfin Bernftorff.

16. Holfteinfcher Salat. ', Bid. Malfaroni in Safz-
iwafler nicht zu weich gekocht, Falt abgejehredtt und ahtropfen
lajlen. Em Teller ganz feingefchnittene Aziagurfen und rote
Rüben, einige Löffel Napern md nach Velieben eine Büchfe
Hummer, Dies wird mit folgender Mayonnaife qui burch-
gearbeitet: Bier ganze Eier, zwei Teelöffel Mehl, für 30 Pfg,
feinftes Salatöl, '/, Siter füge Milch, ein Stückchen frifche
Bırtter, ehvas Salz und ein Tröpfchen Gewürgefjig qut ducch-
gequicht und in einem Topf mit Fodendem Maffer unter
beftändigem nirlen dicklich werben Iafien.

del. von Oldershanfen, Eyrmont.

5 17. Atalienifcher Salat. Startoffeln, rote Rüben, Gurken,
Mepfel, leifchrefte, Pfeffer, Salz, Eifig, Del, zwei hartgefodhte
Eier,fein gehadt. Alles in Eleine Würfel gefcjnitten, ft
der Salat zu Die, tut man ein paar Löffel Wein bazıt,

rau Paftor Schindebier, Mleinern.

_ 18. Stalienifcher Salat, Salbsbraten, Hepfel, vote Becte,
Salzgurfen und Kartoffeln werben in feine Streifen geichnitten.
Man nimmt alles zu gleichen Zeilen, nur die Kartoffeln zu
zivei gleichen Zeilen, Dann wird Eijig, Del, faure Safe,
PBeffer umd Salz nach Gefchmad zu einer dieflichen Sauce
gerührt und mit biefer da3 Uebrige angemengt.

Ihre Durchlaucht Fürjtin zu Bentheim und Steinfurt.

19. Kalbsbratenjalat, */, Bid. Halbsbraten, vier Eigelb,
10 Gr. Mehl, 2%, Teelöffel Salz, '/, Ehlöffel weißen Pfeffer,
zwei Eplöffel Salatöl, drei Ehlöffel Weineffig, ein Teelöffel
Senf, ', Ltr. Mild, etwas Senfqurlen in Meine Würfel
gejchnitten, ein Elöffel Perlzwiebeln. Das alles gut durd;-

*
’
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gemengt wird 10 Minuten über dem Feuer gerührt, jo va

eine Ichöne, dide Sauce entiteht. Der Salbsbvaten wird

gejehnitten und unter bie Sauce gegeben,
Frau Baftor Bottheis, Alt-Wilbungen.

20. Einfacher aber vorzüglicher Sartoffelfalat, Gute

Salatlartoffein werden in der Schale gekocht und uoch heiß

abgepellt, gleich in gleichmäßige Scheiben gejchnitten und mit

heiger Fletjchbrühe übergofien und ziehen gelaffen, mit Salz
und ehvas weiiien Pfeffer beitreut. Eharlotte-Awiebeln werben

fein gerieben, mit chvas Salatgrünem (Beterjilie, Charlotten,

Borretich, alles fein gefchnitten) gutem Eifig und jeinem Del

eine wirzige Wehe gemacht und diefe gut Diechmijcht über

die Kartoffeln genoffen; vorjichtig von allen Seiten umjchwenten
md chnell anrichten. Ganz befonders wohlfchmerfenn wird

diefer Salat durd) das Webergielen mit heißer Kleifchbrühe

und durch bie Kräuter, ran E. Mikter, Pormont.

31. Kartoffeljalet, Die in der Schale weichgefochten

Startoffeln werden abgezogen ımb ir feine Scheiben gejchnitten,

Danı kommt in einen Topf Schmalz, Kodyfett md bergl,

man Schtoit einen Löffel Diehl und viel Biviebel darin dinfel-

gelb, jchüttet Bouillon und Waffer Hinzu und läßt es Fochen;

dann Salz und Eifig binzu und nochmals auffochen. Dam

fteift man 8 zurlic und fehüttet die Kartoffeln hinenn, tut

Pieffer daran md. fchwenft fie tüchtig durch. Es gehört viel

Houillon dazu und fchmedt dev Salat redjt gut,
Fran Mathilde Hütter.

23, Rrabbenfalat. Eine jchöne weiße Selleriefnolle wird

in Salzwafler nicht zu weich gefocht. Wenn jie erfaltet ift,

fehneidet man davon mit einem Buntmefjer, Heine, etroa

hafelnungeope Würfel, Auf eine qute Sellerielnolle etwa eine

Nüchfe Norbfeefrabben fir 90 Pig, ndeh made man von

zwei rohen Gigelb, Gitronenfaft, Del, einem Eplöffel qutem

englifchen Meoftrich, PBeffer, Salz, jaurer Salme und Eifig,

ganz nach Gefdimad, eine gute, mapyonnaifenähnliche Salatjauce.

Das gießt man über die Krabben md Sellerie und milcht

alles qui durcheinander. &s ift ratjam, den Salat frühmorgens

anzumachen, wenn er abends gebraucht werden foll, damit

fich alles qut verbindet. Garwiert wird die Schüfjel mit hart-
gekochten Eiern, Rabies, voten Nüben uf.

Frau Marie Eunde.
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25. Salade portugaise. Dice Mayonnaife wi
Itaubfrei gewiegter Beterjilie wermifcht, Mene Saleifariofin
In bünme Scheiben gefchnitten mit der Mayonnaife vermilcht,
Ein Neisring wird mit Olivenöl ausgeftrichen, ber Salat
JeagetliB fejt eingebrückt, geftürzt ben auf den Ming
formen Tomatenjdeiben aneinander, vorher mit Effig, Del,
Bieffer, Salz, feingewiegter Peterfilie angemadit. In die
Mitte fchöner SKopfialat, wie ein Strauß angerichtet oder
Selleriefalat in Wiürfeln. Frl. Many

24 Salat von eingenmditen Salatbo
die Bohnen am Tage vor dem Gebrauch Benkn
Waller, dann in fprubelnd fochendes und [ab fie weid) Tochen.
Daunfchüttet man fie auf einen Durchfchlag und läht fie
ablaufen, dann fommen fie zweimal in faltes Wafler und
danniwieder auf den Ducchichlag, Dann macht man abends
den Salat an mit evas Del, Eifig und Aiebel und stellt
ihn über Nacht hin. Am anderen Morgen Ichüttet ınan ihn
wieder aufden Durchichlag, macht eine Sauce von Del, Pfeffer
Swiebel, faurem Mahn, Eigelb, Ertraft, Buder und Eifig,
and) ein wenig gehackte Peterfilie darüber, rührt diefelbe init
einem Holzlöffel qut durcheinander, die Bohnen hinein und
aut Durchgemiicht. — Soldyer Bohnenfalat jchmedt wie feifch
aus dem Garten. Frau Mathilde Küttler,

5. Salat von Garotten. Garotten werden i
lüngliche Stüddjen gefchnitten, wie zu Gemüfe, in Seaffer
weichgefocht und falt werden lafjen. Dann mengt man Die
felben mit Eijig, Del, Salz, etwas Amwiebel, faurem Nahm
nad) Sejchmacd au etwas Pfeffer, an. |

Fran Umtsrot Wittmer, Hünighaufen.

Vu. Saucen.
4. Beramelfauce, Den in Würfel gejchnittenen mage
Schinten ohne die Rauchlanten fchwipt in einem Kopf
mit Sieben hellgelb in Butter, tut Mehl dazu und vollendet
die Sauce,indem man Bonillon, füße Sahne ober Meilch
zwei Eplöffel Parmefanfäfe, weißen Pfeffer ımd Salz hinzu.
Tügt:langfam läßt man die Sauce einfachen rührt fie durd
ein Daarjieb ımd wärmt fie nochmals. . ,

A ;
Sr. bon Oldershanjen, Pyrmont.
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2, Beramelfanee, Fir 6 Berfonen. 40 Gr. Schinken,
vier Amiebeln, 30 Gr. Butter, 45 Gr. Mehl, */, Bir. weihe
Bouillon, , Ltr. füße Sahne oder gute Milch, ein Löffel
Parmefanläfe. Abfallichinten in Würfel, geichwibt in ver Butter
mit den in Würfel gejchnittenen Zwiebeln, hell, aber gar, dazu
das Mehl und allmählich die Feleifchbrühe, dann die Sahne
offen eingefocht, durch ein Sieb gejtridyen, die Sauce erwärnnt,
mit Küje, Bieffer und Salz pilant abgejchmedt. Sit verwend-
bar zu Straßburger Rartofeln, zu Kuhn oder Kalbjleiich mit
Neis, Frau Henne.

3. Englifhe Brotfance, Die Krumen von Werfbrot
werden mit Sahne, Yutter, ein wenig Salz und ein meni
weipem Pfeffer anf dem Feuer abgerührte, Man Fan En
ftatt Sahne Borillon nehmen. Die Sahne wird meiftens zu
Geflügel gegeben. Sclogfühe König.

4. Ghampignon-Sanc, Kine Schalotte, Ehambignons
und ZTrüffeln, jowie etwas Weterfilie hadt man fein, Ichwibt
fie in Butter, drüdt die Butter aber wieder aus. , Ltr.
braune Sauce focht man mit etwas Aheinmein zur gehörigen
Diele ein und mijcht die Kräuter darunter.

Frau Dr. H. Seebohm.

5. Gmmberland = Sauer, "/; Zr. braune Meehlinuce,
1!/, Zeelöffel Senf, 11), Teelöffel gutes Del, 100 Gr,
Sohannisbeergelee, etwas Eitronenjchale und /, Ltr,Rotwein.
Der Senf wird mit dem Del und Gelee werührt, Die‘ Mehl-
face, wenn erfaltet, darunter gemifcht, bas Uebrige noch Dazıı
und zulet bucch ein Haarjieb geftrichen. Für 4 Berjonen.

Fran Regierungsrat Reinhardt, Wildungen.

6. Eumberland-Snuce, Man verrührt rotes Sohammis-
beergelee recht qut, gibt etwas Senf, Notwein, Gitronenjchale,
gerieben, dazu, aud) Salz, und diefe Sauce zu altem Kleiich,
Schweinsfopf ufin. Frl. €. Abamy.

7. Gierfnuce, Zwei bartgefochte Eier werben fein
gerieben, 3—4 Eplöffel Del unter fleifigem Nühren tropfen
meifea 4/, Sir. Sahıe, zwer Eplöffel Senf, Salz
und Pfeffer, Eifig, etwas Zuder und Kräuter geben der Sauce
Gejchmad. Frl. 9. u. M. Steine, Corbad,.

be BERpMiaber ür Nindfleiih. Hiwvei Löffel Del,
wei Core jfiq, eine delle Salz, Pfeffer und eine Mefer-
ie Senf werden qut verrührt. Dann vier Eier hart gefocht,
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das Gelbe fein gerührt, das Weihe gehackt. Dann ein gutes
Päckchen Sleinlaud) fein gefchmitten, foniel Rahm Hinzu, bis
bie Sauce reicht. Noch beifer wird fie, wenn allerhand Daran
fonmt, Dill, Peterfilie, Borretfch ufw. el. Bree, Helfen.

9%. Hadee-Sance. Feingehadte grüne Beterfilie und
Schalotten, Champignons, etwas feinen ieferen Löffel
Eijig und etwas Butter. Augedeckt zufanmmen weichgejchmort;
für 6—7 Perfonen zu einem halben Xtr. Sauce 60 Gr. Butter,
To Br. Mehl, etwas geräucherten Schintenabfall md Bwiebeln
äufammen gefhwigt. Dazu Brühe von angebratenen Stnochen
allmählich dazu, Fuapp °/, Str, offen eingefocht, durch; ein
Sieb gegeben, mit den erjten gefchmorten Butafen gemifcht,
etwas feingehadte Kapern, PBfefferqurken und Sardellenbutter
äuleßt Dazu. rau Senne.

10, Holländifche Sauce zu Blumentohl, Fild, Aiti-
ihoden und Spargel für 3—4 Werfonen. 20 Gr. Butter,
20 Gr Weizenmehl, %/, Ltr. des betreffenden Gemüfe- ober
Sifchtwaflers, zwei Eigelb mit einem Elöffel Wild, verquirlt,
Etvas Citronenjaft, fünf Gr. Zuder, eine Brife Salz, eine Brije
Musfatnuß, weihe Mehlichvige, erfaltetes Gemüfewafjer dazu,
offen eingefocht, abgejchmecht md mit ben Eigelben abgezogen.

Frau Henne.

11. Feinere holländijde Sauce. 20 Gr. Mehl, 30 Gr.
Butter, zwei Eigelb, %/, Str. erfaltetes GemüjeFiichwafjer
oder rleiichbrühe, Salz, Eitronenfaft, Zuder und eine Prife
weißen Bfeffer, Das Mehl wird mit ber falten Flüffigkeit
allmählich verriihrt, dann im heißen Waflerbade gerührt, big
3 anfängt, fid) zu verdiden. Die Butter in Stüdkhen in
faltes Waller gepflüct und abwechjelnd mit den vorher aus-
geichlagenen Eigelben zur Mafje geichlagen, bis furz vor dem
Aufftoßen, mit Gitronenfaft oder Effig abgejchärft, mit Buder
und Salz abgejchmert und zu Fimit Kapern, Champignons
ober Zrüffelftüdcden gemifcht, auch als jelbftändiges Gericht
mit Hummerfleifc. Frau Senne.

12. Freinfte holländifrhe Sance, 8 Cidotter, ein Tee
Löffel Mehl, zwei Teelöffel Butter, zwei Ehlöffel Ejfig, 6
Eplöffel Waller, eine quie Prife Salz, 160 Gr, quite Hutter
in Stüdchen gefdinitten und in faltes MWafler gelegt, Die
Eibotter, Pfeffer und Salz werden mit dem Mehl und bem
fleineren Zeil Butter im heißen Waflerbade gerührt, bis fie
fi, ftark verdiden, dann fchlägt man jeher allmählid, die
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übrige Butter dazu; kochen darf die Sauce nicht, weil die
Eier gerinnen würden. Nach Belieben abgejchärft, muß die
Sauce fofort zu Tiicd) gegeben werden. Fir 6 Perjonen,
stoftenpreis 75 Pa. Frau Henne,

13. Rohammisland- Sauce, Das Sohannislauc wird
wie Ziviebel neichält und in feine Teilchen gefchnitten. Man
tut in eine Kafjerolle Butter, chwigt einen Förfel Mehl darin
und fchittet Bouillon hinzu. Wenn c8 focht, fchittet man
das Zanch hinein und Täht e8 weich fochen. Dann zuletst
fann man etwas geriebenes Saffeebrot und janzen Rahm mit
Eigelb verrührt, daran tum. Frau Mathilde Hüter.

14. Sapernfance, Bier Eigelb, zwei Eier dit Butter,
"/, 2tr. Waller, /, Löffel Salz, "/, Löffel Zuder, zwei Löffel
Kapern, */, Eplöffel Mehl wird verrührt, dann der Topf in
fochendes Wafjer gefegt, bis es dick if. m,

15. Anpernfauce, Ehvas Butter wird mit Mehl geichwigt,
dann Bonillon nachgegofjen und mit viel Kapern, Korbeerhlatt,
Zwiebel, Bieffer und Salz abgejchmedt.

Fr. 9. und M. Steinrüd, Eorbadh.

16. Srabbenfanee, Mean jchmelze in einer Bratpfante
ein 2ot Butter, rühre einen ERlöffel Mehl Hinein md beinahe
einen halben Löffel Mil, Nühre bis c3 fodht, füge dameinen
Löffel Anchovy-Effenz und einen halben Löffel Serabben und
einen Eplöffel Sahne hinzu. Cs Darf nicht fodhen, nachdem
bie Krabben Hinzugetan find. Scloftüce König.

17. Sräntermayonnaife. Man bereite eine  fchöne
Mayontnaife mit eiwas Senf, hade dann Peterfilie, Thymian,
Pimpernelle, Borafche, von jedem einige Blätter und vermifche
damit die Sauce. Zu Salat und auch zu Hindfleiich jehr
pallend. Frl Brebe.

18. Stränterfane, Man nehme etwas Sanerampfer,
sterbel, Gitronenfchale, 1—2 Sardellen, etiwas Hapern, Auder,
beutjchen Senf, 3—4 hartgefochte Eigelb. Hade e8 fein und
Ttreiche die Mafje due) ein Sieb. it diejes gefchehen, jo rühre
man die Mafje mit Effig und Del oder zwei Löffel Diayon
naije oder 23 Löffel gutem, jamven Hahm,

Schloffücde Hönip.

19, Mayonuaife, Dies ift eine Grundjauce zu allerlei
falten feinen Gerichten. Sie beiteht aus folgenden Beftand-
teilen: Sedjs Eigelb, einem Sir. feinftem Del, zehn Gr. Salz,
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einem Gr. weißem Pieffer, 4—5 Gr. englifchem Seuf, (in Er-

mangelung ih a heuffchen) und 1%), öffel feinjtem

fig. Dies alles wird mit Ausnahme des Deles langjam

und jorgfältig aufgefchlagen, bis es ganz gleichmäßig vermijcht

ift, Dann wird unter beftändigem, fehr gleichmähigen Rühren

(jtets nach einer Seite) das Del langianı, fajt tropfeinwveije zu-
gegeben; mit Citronenfaft abgejchmedt. stuchotel Pyrmont.

20, Maysunaife. Auf jebe Berjon redet man ein

Eigelb, einen Ehlöffel voll Del, Bonillon, Eifig, Piefferund

Salz nacı Gefhmad. Das alles in einem Zopfe angerühtt,

den man in fochenves MWafler ftellt und folange quirlt, bis

die Maije diet wird. Hierauf lan man fie exrlaltet über

Filch oder SFleifch geben, aber erjt kurz vor dem Anrichten.

; Frl. Brebe, Selen.

21, Nohe Meerrettihfange, in Zeil geriebener voher
Meerrettich wird mit einem geriebenen Apfel, etwas Mohnöl,
Eifig, einem Löffel Auder umd faurer Sahne vermifcht, zu
gefochten Rindfleisch gegeben. Mean Brandt hierzu ichr

wenig Meerrettich, da derjelbe coh viel ftärter fchmedt.
Frau M. yon Suten.

22, Geforhter Meerrettid. Der Meerrettich wird gejchält
und gerieben. Dann kommt Butter in die Kafjerolle, Bonillon,

und MWaffer wird zugejchüittet und der Meerreitich, wenn c&

focht, hinein getan. Dann läßt man ihn langfam meich kochen,
tut 12 rohe geriebene Kartoffeln hinzu, jpüter geftofenen

Ziebart, zum Schluß Salz, ein bifichen Eifig und Auder,
Fran Mathilpe Süttler.

25, Musseline-Sauee für 6—8 Werjonen, zn eine

Kaflerolle tut man drei Eigelb, eine Prife Salz und einige

Tropfen Citronenfaft und jchlägt dies mit einem Schneebejen
auf ganz gelindem Feuer, bis es bündig wird; dann gibt
man abfeits bes Feuers ca. 150 Sr. Butter unter beftändigem
Nühren hinzu. Erkalten lafjen und duch ein Tuch drehen;
zuleßt zwei Ehlöffel gejchlagenen Rahm darunter ziehen, (s
ift zu beachten, dah die Sauce nad) ihrer Fertigftellung nicht
zu heiß gelegt wird, weil fie fonjt gerinmt, Dieje Sauce gibt
man zu Blumenkohl, Spargel, Artijcoeen, jowie zu allerhand
aebadenem, feinem ifch, im weld; Tetsterem Falle man fie
ehvas pilamler macht. Kurhotel Pyrmont.
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0 Pajarsfiy-Sauce. Man nehme ein
löffel Mehl„nd röfte den Inhalt n FERN%Maffe mit Sleifchbrühe und Bratenfauce, in lebterer darf mrganz wenigSalz und gar fein Efjig fein, giehe ein HalbesWeinglas Sherry und ein halbes Beingfos Wein dazu undlafje die Sauce tüchtig Öutchlochen. ft die Sauce dam burdhre ei gelaufen, jo menge man 1-2 feingehadte TrüffelneA & Schleftühe König.Hi . Pllante Sauce zur Süße, Man verrüSahne mit einem Teelöffel Bewsiegier Busen, er: (agewiegte Sardellen, ein Teelöffel Senf, ein Teelöffel &ifig,ein cn Del, etwas Pfeffer und Sa. Sahne ungefährI = an Frau M. Lau, Wildungen.
4.0 Kalte Nahımjance, Ein Eplöffel Seuf, ei öAurker, ein halber Teelöffel Salz, Ban Defteryibeawerben mt zwei Löffeln feinem Del glatt gerührt. Dannwird /, &te. dider jaurer Hahm Dazu gegeben, ebenfo aweiEplöffel Napern und eitvas Eifla nach Gefchmad; noch einmalpucdhgeriühet und zu Geleefpeifen gegeben.
a Dis if sel. Martha Ceisner.
le abenjance. Dies ift eineverdünnte Mayonnaiinit fein gehadten Mired Pirkles, Kapern und feiner Berlinman verbünnt mit etwas verwäljertem Eifig, bejfer Weißwein.falter leifchbrühe und nimmt ehvas weniger Del. Daflıraber fann man ehvas Sahne zufehen, mas die Sauce jehrverfeinert; etwas Eitragon. Kann zu allerhand falten zrleifch-fpeifen, gebadenem Sich uf, gegeben werden.

Kurhotel Pyrmont.
, 28, Salatjance. Man foche zwei Eier harteinen Suppenteller, tue die abgefchäten Eier Einen Arohes Eidotter, Mit einer Gabel zerfleinere man die Eierin Stüdchen, danrühre man Del und Eifig hinzu und etwasSalz zu einer biefen Sauce, bis Der Suppenteller, bis an deuNand der Vertiefung */, voll ift, füge dann 2-3 TeelöffelBeneNa an a Su Rotwein, ettvas Rahm und1 mece Das Ganze ab. Diefe S iam beften für Kopffalat. i ie ar”
. 29. Sardellen oder sHeringjanee, fir achtEine gehackte Üniieket md 60 &r Butterrsandazu 80Gr. Mehl, hell, aber gar, nach und nach ein &r.Sleijchbrühe, Pfeffer und Salz mit Borficht, zuleßt einen fein

#E
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gehadtten Hering oder 6—7 Sardellen, weldjes nur ziehen,
nicht fochen Dax}, weil es jont gar nicht vorschmect. Citconen-
jcheiben nad) Belieben. Frau Henne.

30. Sauce zu Gratin. Ungefähr Y,—®”, Bid. Mehl
mit 5-6 Giern ımd Maffer glattgerührt und auf dem Feuer
zu fteifen Greme abgebranıt, Es muß vorjichtig gerührt
werben, daß es feine Kluntern gibt, aber recht glatt wird,
Wenn 5 gae ift, nimmt man e8 vom Feuer ab und verdimmt
mit gutem Effig Dann tut man gıtes WBrovence-Del, wie
auten Senf, eine qute WBortion feingehadter Sarbellen, wie
auch Hapern Dazu, jo ift Die Sauce gut. Frl. Jungbutt, Helfen.

3. Same zu grünem Salat, Eine gefocdhte warme
Kartoffel zerrührt man recht zart mit Sahne, Eitronenfünre,
ehvas Del und Salz, Sollte die Sauce zu Die fein, fann
man etwas Waller daran tun. YZulegt Tommen feingerwiegte
grine Seäuter, wie Schnittlauch, Dil, Dragon ufw. daran.

frl. von Dlaune.

32. Snure Sauce zu Falten yleifdh. Bivei harte Ei-
botter werben mit zwei Eplöffel Oel verrühet, dann fügt man
nach und nach Hinzu: 1'/, Eplöffel Efjig, einen Teelöfel Senf,
zwer Ehlöffel Diele faure Sahne, Salz und Zuder nad Ge
Ichmad, wiegt das harte Eiweih, jowie etwas Schnittland)
und Beterfilie und mengt e$ Dazmwijchen.

Frau Pr. Weber, Pyrmont.

33. Einfache Schwarzwild-Sance, Ein Elöffel Provence
Del, ein Eplöffel Senf, 3—4 Löffel Sohannisbeerfaft (mern
diejer recht berbe it, etwas Zucer dazıı) werben falt burd)-
einander gerührt und angerichtet. Frau Dr. Weber, Bormont.

34. Senffance (zu kaltem FFleifch und Eier). Drei
bartgefochte Eigelb, eine halbe Obertafje Fleiichbrühe, etwas
Senf, Weißwein und Butter. Zuder und Ejjig nach Seichmadk.
Auf dem ;Feuer gerührt, bis es focht. Die Sauce ift Talt
und warm zu geben und hält fi mehrere Tage.

Frl. Elfe Mube, Corbad.

35. Senfjaneezu Falten leifd, harten Eiern ı. vergl.
Eigelb, Butter, Senf, Zuder, Bouillon, bein, Eifig zu qleichen
Zeilen, kalt angerührt, bis zum Kochen gerührt und vom
Feuer genommen, noch eine Furze Zeit gerührt und kalt ferviert.

Frl. M Großeurth.
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36, Senffance auf andere Art, Sa" 5
ı ! :Sobannisbeergelee a, Werden mit einer Bert Ei, Rigerührt, am beiten über Wafferdampf- — ebenfalls falt verwandt,le ü del, M. Groscurth,

>. Senffauee. Eine halbe Taife Senf, eine halbEnerde ee eine BeaeSahalbe Taj 1g, eine halbe Tafje Zucker, eiaSleifchbrühe. Alles auf dem nn.A
= ß Ft. BD. Badhans, Gorbadh.

, 0 Sanee zu Spargel und Blumenkohl, IM äneaenaeben, rührt einen EHI Det
es MIE Einem Zeil des Maffers, in dem das be,treffende Gemüfe abgefocht ift, tut Sal ' hört coäufeht mit faurer Sabre Ina et ABi. =

3 Süße Sauce über allerlei
[ E ebratenes WiaefeButter ba runde joviel BotenBrP NE Sauce nötig ift, ferner zwei Löffel Kohannis-meee, evas Zimmt und Effig, und merndie Sur nid tit genug ift, foviel Hucfer wie nötig.ah ig ae Burgfüdhe in Lichtenfels,
0 wenfeld-Sauce, Eine Tafie Bouillon, eine TaitBigaalen:a le Eigelb, eine Kate aader, . I en], eine Zafje Effig. eine Tajje Meinweint wird zufammen über bem Feuer gej IB 68 vorm

X geichlagen, bis e& vor’ANDamı abgenommen und od) a Weile geräßrterbtert, Frau Bild. Sievers, Pormont,
4. TIravemünder Sauce vafl für j i i

iber ( jend für jeben iBe und ‚Mebtfchwige, mit Sifchmaffer, a ieBonillon auffüllen, ‚ Salz. Pfeffer, Muskatuuf, Hieht DieSauce zulegt mit Eigelb ab, Neues Schlof; Hrotfen
52. Toroler Sauce, Ganz furı eiIce, j ngekodhtes T, eil=De wird durch ein Haarfieb ge as an Beu Br Mayonnaije verrührt, fo daf fie Teidıt0 und, Wird zu Falten Fleijchfpeiien 36 derSchr empfehlenswert, ee
43. Tomaten-Sance, Etwas oer| Avi i

. : . geriebene Amiebel iBeanan 1Cie De enge\ d Buder. Fylinf Eigelb werben mitenWafjer geichlagen, mit der heiße file ei Pal
ne gen, m ben Brühe ein halb Ltr, (zyijch, FFleijch oder Dühnern) abgezogen, hiermit Di Mehlichtvite
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angerührt und noch ein Stüc Butter, fowie etwas Salz hinzu-
gegeben. Das Ganze in einen Topf getan md im Waller
bad, nachdem nach Gejchmad Tomaten-Büree Dazu getan, jo
lange gejdylagen, bis die Sauce dielich und glänzend ılt.
Auf Fin? Eigelb, %, Pb. Butter, eine halbe Büchte Tomaten,
qut %, Str, Flüffigleit Fir 8 Perfonen. Fr. €. Abam.

4. BrandysButter zu Plun-Pudding Man rührt
125 Gr. Butter chaumig, fügt 100 Gr, feinen Zueer, ein
Glas Sherry und cebenjoniel Kognat Hinzu und rührt Dies
alles qut aufanmen. Gräfin Bernftorff.

45, Chandean-Sance, 4—5 Eier, Auder nad Geicdhmad,
Scale und Saft eimer Citrone, */, Flafche Weißwein tut
man in einen hohen Topf und quicht alles im Majjerbad,
bis alles ichaunig iit. Frl. von Steinshorff, Pyrmont.

46. Himbeerfanee, Man prüdt die Kimbeeren Durd)
ein reines Tuch, vermifcht den Saft mit etwas MWaffer umb
Mein md focht diefes mit Zuder und Zimmt auf. Dann
macht man die Sance mit einem Höffel Kartoffelmehl, weldyes
man zuvor in Mahler Har gerührt hat, jämig.

Frl. Sartmann.

47. Notwein-Sancee, Man läht eine halbe FFlnjche
Rotwein mit etwas Yimmt, einigen Nelken, Y, Bio. Buder
und Dem Saft einer halben Citeone kochen, fügt einen Löffel
Sartoffelmehl Hinzu, läßt Die Sauce fämig fodyen und gieht
fie bucd) ein Sieb, Sri. Brebe, Helfen.

48. Nanillefance, Man läßt ein Meines Stüd Vanille
in ein halb ir. frischer Mitch ausziehen, rührt dann einen
Teelöffel Mehl, zwei Eibotter, etwas Zuder hinzu und bringt
dies ımter ftändigem NMühren bis vors Sochen.

Frau D. Menge:

49, Banillefauce. Nühre 8 Eigelb mit zwei Eplöffel Zuder
ichaumig, dann langjam in ein Zr. fochende Milch und fchlage
e8 mit dem Scmeebejen auf gelindem Feier Dieflih. Die
Banille muß schon vorher in Die Milch, getan fein. Für
6—8 Perfonen. Fr. €, Abamy.
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VI. Eier, Mitch: und Mehlipeiien.
1. Eier A la Maitre d’ Höte. Wan mache eine weiße

Sauce von zwei Ejlöffel Mehl, einer Zajje Mitch und einem
feinen Stidy Butter, man tühre dies über dem Neuer bis e8
focht, Damm füge man drei geichnittene Zwiebeln, Salz mdPieffer Hinzu. Wenn die Zwiebeln gar find, tue man mod)etwas Butter Dazu, dein Saft von einer Citrone und einen Eh:
löffel voll feingehacdter Peterfilie. Biehe die Sauce über 6hartgefochte, in Scheiben gefchnittene Eier und garniere DieScüffel mit in Butter geröfteten Brotfcheibchen.

ihre Sönigl. Hoheit Herzogin pon Albany.
2, Gier in Sauce, Mehl wird in Butter wenig ae

gebraten, dann füllt man foviel ehr kräftige Bonillon hinzu,
day e8 eine dickliche Sauce wird, fügt Salz, Ziebig, Soya,etwas Citronenfaft Hinzu und treibt c8 durch ein Sieb. Die
Eier werben faumweich gekocht, abgeichält und im eine
Schüffel gelegt, dan gieft man die Sauce darüber, ftreit
zuert Parmejanküfe, dann eimns gehadten rohen Schinken
und zulebt PBeterfilie darüber md gibt die Schüffel recht heif;
zu Tiich. Frl. von Bernuth, Byrmont,

3. Gier mit Tomaten. Tomaten werden in Butter gar
geichmort, legt fie dann mit ihren Saft in eine Borzellan
Ichüffel, fehlägt ganze Eier davanf und füßt die Eier im Bart
ofen gat werben, el. won Bermuth, Eyemonk

4. Gefüllte Eier. Die hartgefochten Eier werden der
Länge nach geteilt, das Belbe wird dacaıs entfernt und das-
felbe mit in Milch oder Bonillon eingeweichten Brotfrumen
(die gut ausgedrüdt werden) nebft jeingewiegter Peterfilie ver-
rührt, (Das Ei muf aber vorherrichend bleiben). Diele Rarceläht man einen Mugenblict in der Pfanne mit Butter gelbwerden, legt fie in eine Hacjchüffel, freut Brotfrumen darauf,
tut Heine Stückchen Butter daran und läßt fie mar fur; bei
mäßiger Site baden. Frl. &, Many.

5. Hartgefohte Gier. Hartgefochte Eier teilt man mit
Zeile und nimmt die Dotter heraus. Die Hälfte der Eidotter
vermifcht man mit gehadten Sardellen, etmas gehneftem
Schinken und einem rohen Eigelb zu einer Farce Die
übrigen Eidotter rührt man mit Eifig, Del, Senf, Salz und
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fl i i i 9 i bie Free‘B u einem pifanten Beiguß. Nuntwürzt man Die ı

PELCIE Sauce, füllt fie in DieEn und gibt den

Neft des Beigufjes über Die fertigen ier.
a Frau Heinefe, Alt-Wildungen.

3. Ki In Bercey. Eine flache Badjhürfel wird qut

mit ieeeen Boden beverft man mit fleinjten

halbierten Saucischen, die zuvor in ber Pfanne leicht ans

gebraten wurden, fchlägt 68 Gier aufDiele Ole

beftrent fie leicht mit Salz, ftellt die Schüfiel in den Ba

gerade lange genug, damit Das Weihe feit werde, das 2 |:

aber liiffig bleibe. Beim NAnrichten gießt man ein dur
Butter verbiete$ Tomatenpüree über die Eier. rl. &. Adam.

. Gierfuden. Zu jedem Eierfuchen ‚rechnet man ein

Ei, enAenhe En Meizenmehl, eine Dbertaffe Fa

Wild, halb Wahler. Die Eidotter werden mit etwas Sala
und Wafjer Har gequiclt, dann fügt man das Mehl Hinzu,
welches man vorher buch einen Durchichlaga
einen glatten, Diejlüffigen Teig, fügt die übrige ‚Slüffigteit
hinzu und zuleßt ben fteifen Gierjchnee. Der Deore
macht ben Suchen locterer, al8 wenn man fauter Milch nimmt.
Aus biefem Grunde fiebt man auch das Mehl,

Frl. & Schulg, Wildungen.

8, Gierfurhen, 300 ®r. Diehl, acht Gier, das Weihe
zu Schnee Eu ein ir. Milch, drei Eplöffel Semmel-
frumen, etwas Mafler. Fr. 8, Badhaus, Corbad).

i i ä ei (Eier9. Einfanher Eierpfannfuchen Man jhlägt drei
mit etmas En Waffer und Meilc, jchneivet Schuittlaud)

hinein, tut Fett ober Sperk in die Pie, läßt es heif; werben
j arin.und bact den Banntuchen Tangfam arm:

10. Giermaffaroni. 100 Gr. in Salzwafjer abgefodhte
Nudeln, Y/, Ltr. fühen Schmand, vier Eier zujammen geqirtlt;
dies über die abgelaufenen, in die Auflaufform gelanen
Maffaroni geichüttet, mit Barmefantäfe überftreut und Yutter-
ftüdfchen belegt ungefähr eine halbe Stunde gebaden. — Öhtes
Vorefjen. 2. Weber.

11. Samiliengericht. */, Liv. Milch, '/, Pfb. feiner Biries,
ı, Bi. een " Ph. Bitter wird über demfeiter ab-
gerührt; nachdem der Teig abgekühlt ift, fommen jechs Eigelb 
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und der Schnee von fechs Eiweif; day, Dann tut man ein
Pd. Pflaumen in eine irdene Schale, gieht ben Teig Darliber
und jtellt e8 jogleic, in den ziemlich heien Ofen md läft e81'/, Stunde baden. Wuftatt der Pflaumen tan man aud)
jedes andere Dbft nehmen. Die angegebene Portion reicht
für 4—6 Perfonen. Frledrichshöhe Pırmont.

12, Fiihflöße. Das feingehacte Suchjleiich wirb mit
einigen Gier, etwas Salz, geviebener Scmmel, gehadten
Anchoven, geriebener Citvonenjchafe und Gewürz zu einem
Zeig verrührt, zu Hlöfichen aeformt und in Hutter aolögelb
gebraten, Dieje Klöße dienen zum Garıieren von Schüffeln,
können aber auch mit Sanerkraut zu zii) gegeben werden.

m. m.
13. Gnocchi a la Romaine. Man läht ein Str.

Milch mit 200 Gr. Gries und 100 Gr. Butter ungefähr eine
halbe Stunde foden, nimmt ben Brei alsdanı vom Teuer
amd vermengt ihn mit 8 Gigelb, 50 Gr, Barmeiaufäfe md
35 Gr. Salz, St dies gefchehen, wird ber Teig ungefähr
aiwei Finger Died auf ein Wied oder eine Platte ausgelent.
erner erfaltet ift, werben runde Kormen davon ausgeftoden,
in eine Springform gelegt, mit Säje und Butter beftreut und
in den Ofen gefchoben bis fie goldgelb qeworben find,

Frau €. Fifcher.

14. Gofdeier., Man nehme ziemlich Meine Eier, kodye
fie fünf Minuten, lege fie dan eine Meile in faltes Maffer,
ichäle fie fehe forgfältig, damit fie ganz bleiben, dann Drehe
man fie leicht in Mehl um, dann in gut verrührtem Ci md
anlegt in feingeriebener Semmelfrume, Msdanı brate man
fie in gutem yett bis fie goldgelb ausfehen, fie dürfen weder
z1 hart gekocht noch hart gebraten werden. Man jerviere fie
auf zufammengefalteter Serviette mit Weterfilie verziert.

shre Könige. Hoheit Herzogin von Albann.

15, Granpen und Zwwetfchen. Dice Granpen werben
eingeweicht und langjam weid) qefodjt, dann etwas Salz zus
gejeht.  Getrucfnete Amwefchen, ebenfalls vorher eitigeweicht,
werden allein gekocht. ft noch reichlicd, Saft ir ben Swetjchen,
wird er eingefocht. Bor dem Aneichten vermischt man Graupen
und Awetfchen und gibt folgende Sauce dazu: Fu reichlich
Butter wird foviel Mehl geichwißt, als die Butter aufnimmt,
diejes mit Falter Mitch aufgerührt und zu einer jehr dieflichen
Sauce gelocht. Dann fügt man foviel Yuder Hinzu, daf; fie
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fehe füh fchmerkt, da-das Gericht ohne Zucker gekocht ift umb
rührt zuleßt ein Eigelb durch.a

16. Briesflöhe, */, Pid. grober Gries wird mit ®/, Lir.
Mildy Did a Man rührt 100 Gr. Butter schammig,

gibt vier Gier und eons Salz dazu, rührt den ve. Gries
erft dann darunter, werm er abgekühlt it. Drei Brötchen
werben in Mürfel gefchwitten, in Butter geröftet md nach
Erkalten in die Majje gegeben. Dann ballt man apfelgrofe,
fefte öhe und läßt fie ein halb Stündchen in einem großen
Topf mit Salzwafler kochen. Fl. 2. Hakı, Corbad).

. Griesmehfflöße. Ein Pfb. Gries wird mit einem

eir. Sichun nn kr abgebrannt, Nachden dieMafie
abgefühlt hat, wird fie mit 4—b Eiern verrührt, mit dem
zörfel abgeitochen md zehn Meinten in Salzwahler gekocht,
AS Beilage gebe man Obft. Frl. €. Schnelle,

iesjehnitten, für 2—3 Perfonen. *, Ltr, Mitch,
a Is une zehn Sr. Butter, einen. halben Teelöffel

Salz, einen halben Teelöffel Aucker, (geftrichen voll; ein
Stücchen Zimmt, */, Pid. Gries, ein Ci, Milch, Waller,
Butter, Zucker, Salz und Zimmt wird zum Kochen gebracht.
Dann unter Rühren der Gries Dazu gegeben und getocht, bis
fi) die Mafie vom Topfe löft. Das Eigelb wird mit ehvas
Waller verrühet und dazu gegeben. Die Majje kommt auf
ein angefeuchtetes Badbreit und wird mit einem angefeuchteten
Wellgolz reichlich fingerdidt ausgerolt. Erfaltet wird jie in
beliebige Ste geichnitten, diefe in das mit etwas Wafjer
gefchlagene Eiweih getaucht, in MWedefrumen gewendet ımb
in heißem Fett gelbbrann gebaden. Man iht Dazu gefochtes
Dpjt oder eine MWeinfrhaumjauce Frl. Agnes Eau, Eorbad).

9. Hefeflöße. Amei Pd. Diehl, ein halb Eir. Milch,
breiNDe mit im Mitch aufgelöfter Hefe
angerührt md zum Wufgehen hingeftellt undal3dann zum

jejten Teig gemacht. Die Höhe werden nun in Waller zehn
Dinuten gekocht, immer ni Drei auf einmal, dann ichnell
mit zwei Gabeln aufgeriffen und etwas heiße Butter mit
Amiebeln, die vorher gelb gebraten, hineingegoffen. Hierzu
aibt man gqelocdhtes Dbft. Frl. I Brand, Corbad).

N ; ; rom
20. Karthänferfföße Man uimmt Milchbrote, reil

rings die Rinde 2 fchmeidet fie in Scheiben und Tegt fie in

Walbrdfjces Aodibudh. 8
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eine Schüffel. Dan verrührt man einigen Eigelb mit ge
ftoßenem Zucker, jchüttet foniel fühe Mitd) daran, dahı cs für
die Brötchen reicht, dat Weihe der Eier wird zu Schnee ge
Ichlagen und kommt aud) dazu, ud dann jchüttet man Die Marie
über. die Brötchen, daß fie einzieht und müffen die Brötchen
auf beiden Seiten weichen. Dann beftreut man fie mit dem
abgeriebenen Wertemehl und badt fie langfam in heiten Sett
jchön heilbrann ımd beitrent fie mit Zucer und Zimt. Eine
Ehadeanfance jchmeett gut dazu. Huch gibt man Meisbrei
bazıı, Fran Mathilde Küttler.

. 21. tartoffelflöße von gefaditen Kartoffeln. 1°, Bin.
geriebene gefochte Startoffeln, 175 Gr. Mehl, 75 Gr. Meif;
brotwäriel, 75 Gr. Yuiter, drei Eier, das Weiße zu Schuee
gefchlagen, zwei Ehlöffel Salı, einen Ehlöffel Milch, Die
Kartoffeln werden amı Tage vorher gekocht, Die Meihbrot
würjel werben in Butter geröflet, mit Dem MeDl, ben ne
riebenen Sartoffelu, dem Eigelb, Salz und dem fleifen Eierichnee
zu einem Teig verarbeitet. Nun werben Höfe geformt, Diefe
in fochendes Salzwafjer getan und unter häufigem Schütteln
, Stunde offen gefocht, DB,
98. Kartoffelföße, Man fchält recht diefe rohe sartoffeln,

veibt Nie umd preit fie recht frorfen durch ein Tuch aus,
Während ber Zeit kocht man Salzlartoifeln md ftreicht die-
jelben durcc; ein Steb, wie zu Kartoffelbrei. Danı wird in
Miirfel gejchnitienes MWeikbrot in der Pfanne geröftet md
hinzugetan, Sierauf fügt man Salz nach) Sejchmart kinzur,
ungefähr fünf Löffel geriebenes Weiibrot, zwei Heine Sörfel
Mehl und einige Eier, mengt alles gut durcheinander und
Toracınde Möße in Form einer Dicken Kartoffel darans,
Die Möße werden in Salzwafler gar gekocht,

Frau Oberförfter Bänfer.

23. Edjte Thüringer Kartoffelfföße, Man veibe geichälte,
aut gewaschene Kartoffeln, begiehe biejelben nad jedesimaligenm
Zepen 2—3 mal mit lanarmen Waffe. Dann preffe man
Nie vecht feit aus, falze fie, giehe joniel fochenden, jämigen
Nartoffelbrei (man Fan auch, Mild- oder Griesbrei nehmen)
darüber, bah man einen weichen Teig erhält. Bei meinen
Kartoffeln nimmman die im abgelaufenen Waller fibende
Stärke Dazu, Rum formt man einen halben of, tut in Die
Mitte gut in Butter geröftete Semmelwürfel, legt die andere
Hälfte darüber und ballt ihn Loje mit angefeuchteter Hand
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aufommen, Dann jchnell in kochendes Waffer und 20 Minuten
ziehen lafjen. Mean gibt Gans oder Schweinebraten mit
reichlich Sauce Dazlı. Fran Emma Schiller, Wildungen.

24. Kartoffel-Puffer. Die geichälten rohen Startoffeln
werben gerieben, mit einigen ganzen Eiern und bem nötigen
Salz vermifcht in eiferner Pfanne auf offenem, ftarken Feuer
in Schmalz fuufprig gebraten. Zu jedem Puffer ein Löffel
Teig. 4d—5 auf einmal. Frl. ©. Schulg, Wildungen.

25, artoffel-PBnffer. Fir 4 Perfonen werden ungefähr
20 dicke Kartoffeln geichilt und gerieben. Dan tut man eine
Heine Sandvoll Salz darüber, ein bischen heiße Meilch, fchlänt
46 Wer, fchfittet fie in den Teig, rührt alles gut Durch
einander und badt in der Pfanne in Kochjett oder Schmalz
Kleine Buffer. Sevesmal 4—5 Stüd. Frau üttler.

26. Leberflüße. Man legt eine fchöne Satbsleber eine
Meile in Wafier, häutet fie, jchneibet dieAdern heraus und
hackt fie vecht fein mit Zwiebeln und Peterfilie. Danı jchneidet
man zwei Mithbrote in Wirfel, vöftet fie in Butter, läßt jie

abtühlen und tut fie unter die gehackte Leber nebjt einer Tafje
Mild, einem halben Pid. Mehl, zwei Eiern, Salz, Gewürz

und ein wenig geriebenem Schwäarzbrot, WUlles wird qut ver-
mifcht, zu Rlößen geformt und diefe dam in BWaffer gelocht.

Sollte der Teiq noch nicht zufammen halten, jo jet man ber
Maffe noch zwei Eier ımd etwas Mehl zu Die warmen
Klöße übergieht man mit geröftetem Sped und Amiebeln.

Frl. $. Brand, Korbad,

27. Mehlbrei für Kinder Man rührt einige Löffel
Mehl mit alter guter Milch glatt an, gibt es aufs euer
unter fortwährenden Niühren. Zurer nach Belieben, Wenn
die Mafle anfängt dit zu werden, tut man immer Meild)
hinzu. Mean muß den Brei recht tüchtig Durchfochen Taffen
mb immer rühren, da berfelbe leicht anbrennt,

Schloßfüche Snia.

28, Nudeln zu Obft gegeben, 3 Eier werden qut gerührt,
dan lanpjam foviel Mehl zugegeben, daß «8 ein fteifer Klo;
wird. Diefer wird in einige Stüde gefchnitten und auf dem mit
Mehl betreuten Brett fein ausgerolii, Die ansgerollten Zeile
läßt man etwas trocknen, dan werden fie fein gejchnitten und
eine gute Viertelftunde in Kochendem Warjer, dem Salz zugeiebt
ift, gekocht Die Nudeln müffen langfamin das fochende Waljer
gejtreut werben. Etwas gebratenes Fleifch dazu it zu empfehlen.

Frau 2, Schloms,
Br
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29. Ginfadjes Omelette zur Garnitur von GemifeMrf drei ganze Eier ein Chlöffel Flüffigfeit, eine Brife engut verquiclt und mir anf einer Seite gebaden. Bufanmen-
gerollt, in Drei Zeile gejchwitten und um das auf runder Schüffel
angerichtete Gemitfe gelegt, Frau Henne.

0. Omefette, Sechs Eigelb, fechs Löffel Buder, einenLöffel Stärfemeht ‚sine halbe Eine gerührt. a Eitrone
AABODR Saft hinzu. Scpee der Eier Die Pfanne

tt Suindertalg ausgejtrichen und bei gelinder Wärme aebadt,Mit Marinelade oder Belce gefüllt. : e.
Fr. B. Badhaus, Corbad.

31. Omelette, Avei EHlöffel Mehl, vier Eidotter, */gtr. mit eias heifjem Maler vermifchte, aljo warme Milch,etwas Salz, ein Ehlöffel Cognac und zulett der fteife Eierfchnee.
srl. Sangenbed,

32. Omelette mit Steinpilzen. Kür chva vier
vehnet man eine zwei ft, Biichfe Pr Da Denoft noch recht hart und zäh find, fett man fie ungefähre einehalbe Stunde vor dem Antichten mit ehwa 1% Eplöffel quterButler md ebenfoviel Mehl, das vorher aeichnwigt ift, zuSenerund läßt fie ducchfochen; fchmeckt fie mit Liebig, Ma giund Salzab, äulegt etwas feingehadte Peterfilie hinzu. iePilze miffen f yon vecht kräftig ichmeden, da es font zu demUmelette au weihlid if Sngmeifchen Hat man ein einfachesUmeletteeingerührt, don efva vier Eiern, Schnee nicht fchlagen;barft dasfelbe bei mäßiger pie beilbraun, gibt es auf einegroße Platte, füllt die heißen Pilze recht egal darauf mdIchlägt die eine Hälfte des Omelettes um. Man Fan DieSchüffel noch mit gebacdener, veip. gebvatener Peterfilie garırierenEignet fich abends als einfaches Vorgericht. '

Fran Marin Eunpe,

. 2. Meisbrei. Ein halb Pid. Neis kocht m
m Wale weich, tut ein haha Butter Ba einötige Salz. Wenn er weich ift, fchlittet man die nöfigeMich, ungefähr ein Liter, daran und läßt deu Neis mit derDVilch nochmal auffochen mit etwas Zucder. Menn er fteifit, Füllt man ihm in einen Napf, beftreut ihn mit Buckerund Yinmmt, Fran Mathilde Siittler,
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34, Apfel, Stadjelbeer- uder Mhabarber-Neis. Man

brüht benSe mit onen Waffer ab und fährt ihn auf

einem Siebe abtropfen. Der Neis twird mit fochendem Waller,

einem Stücd Butter, micht zu wenig, md etwas Salz auf

ihwaden Feuer weich; gedämpft, obne ihn umzurühren.

Reichlich geichälte Wepfel ober umreile Stachelbeeren ober

gefchätter Nhabarber werden mit Zuder und Gitronenfchale

in Waffer weich gekocht und behutfam mit bem Reis vermengt.
Frau Baftor Grünewald, hoben.

35. Roggenmehlbrei mit Mil. Dies Gericht ift nicht

nur fehe wohljchmedend, jondern auc, jehr nährend und für

Kinder und Kranke fehr zu empfehlen. Sn Tocdhendes Waller,

dem das nötige Salz zugefügt ift, quiclt man Roggenmehl

und läßt e8 unter fortwährenden Nühren zı einem glatten

Prei fochen. Hierzu gibt man falte Milch. Der Breit muß
i Öff jtechen Lafien.

enPe= i Frl. S. Schulz, Wilbimgen.

36, Rührei mit Barmefanfäfe. Weihbrotichnitten werben

in Butter gebraten. Auf ein Ei ein Löffel Parmefanfäfe mit

der Milch md den Eiern gejchlagen, dann das Nührei it ber

Pfanne gemacht und auf bie in Butter gebratenen Weißbrot

fdnitten gelegt und jo angerichtet. el. E. Muhle, Pyrmont.

37. Nührei mit Spargelerbfen oder Trüffeln Man

rühre acht Eier mit vier Yot Butter, einer halben Tafje Sahne

und ein wenig Salz und Muskatüber dem jener, bis

die Eier anfangen, fich zu verbiden, dann tue man drei Cie

(öffel voll gehadte Trüffeln oder Spargelerbfen dazır, vermenge

die Mafle gut und richte die Eier mit in Butter geröfteten
Beotjchnitichen auf eiger Schüjiel an.

Sbre Sönigl. Hoheit Herzogin von Aibany.

38, Saure Rahm-Omeletts, Drei Kochlöffel Mehl,
fedhs Ehlöffel guten fanven Mahn, 7 Eigelb, das Weihe zu

Schnee, und eine Prije Salz. Schloßfüche Monde.

39, Semmelflöfe zu Dbft. 8-9 abgeriebene Semmeln,

das Imere in Milch eingeweicht, dan "/, Bfd. Butter zit

Sale, 3—4 Eplöffel Zuder, 3 4 Gibotter, etwas Mustat-

ung, dann die eingeweichten Semmeln mddasAbgericbene

dazır, zulegt den Eierjchnee, macht davon seröße, fünf Minuten

in Salywafler gekocht. Sräfin Bernftorff.
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40, Spiegeleier mit Tumat0. © i enfjance, 98 Klei -rgmie find Tangjam gebadene en.geröflete Semmelfcheiben gelegt, auf einer heit
vertieften Borzellanplatte angerichtet aichenZomatenfaucee übergofjen. Fe enescppe.

HH, Keine Wefjerpfaufuch i j} . en, Eine
Delle fochendes Waller, drei Eier, EeeieBeoa nen! wird mit dem fochenben
2 ibergoffen und muß eine &
ke on man Eier, en zutet Raten es{ f weiß hinzu, Man kann auch 2—3 Eimei
he ‚Sseiner eifernen Pfanne back! man enenbi Kari Suchen fchön heilbrann und gibt fie mit Bucteren noch Heiß zur Tafel, wozu man dann

Jt. Fran Finanzrat Eune,

42, Ziwiebad-Pfannfud j i3 e hen. Geitoßene Aı 2tonaßene Butter, Zucker, Korinthen, Br eegm het und in der Pfanne auf beiden Seiten in Buttergjamı gebacken, Gräfin Beruftorff ri

IN. Warme Buddings und Aufläufe,
1. Apfelanflauf, *°, Lir. Di hlöffel ;! . 0 Ee Wiildh, 8 Eplöffel Buder. 125

uii 180 Gr. Butter, 8 Eibotter, ei m”
Dil eeen ergr Apfelicheiben
lc, Suder, „U und Butter wird auf dem
Fe ie Are er rat dann Die AReen
| aum ber Eier dazu nnd in einer ausgejtrigaliokn eme Stunde in nicht zu heißemen
BeHs vorzüglich. Die Hälfte des’ Nezeptes reicht für 6

a Frl. Boepel.

2. Apfelanflanf. Wepfel werben gefhält, inf. 9 geihält,

in

vier TeiSehaluclen "n 2 eiwas Zırdder und in leitermietenin gedämpft, wenn fie erfaltet find, in eine mi
ausgejtrichene Form getan. i SorfenMid, arZTafjen ei und eiwas Rı aD utter wird eine abgebrannteUgemacht, wein diefebe etwas verfühlt if Ron 7

] ‚ hit ift, mit ort
ind vier Eidottern verrührt und der Schnee fie Ser DEgeaogen; diefe Maffe wird auf bie Mepfel getan ımd %/ on

tmde baden laffeı. Fran never Korbach

 

u11

3, Apfelanflanf. Mepfel werden geichält, in Scheiben

gejchnikten, mit zer vermengt und in eine Yuflaufform getait,

dan folgender Teig darüber gegeben: "a Po. Aucder wird

mit drei ganzen Eiern fdhaumig gerührt, Saft ınd Schale

einer halben Eitrone oder Banille, *, Phund Mehl, ein

halbes Bäche Backpulver dazu getan. Das Ganze eine

Stunde baden. frau Bufold,

4. Hepfel im Schlafred. Ein halbes Mo, Mehl, ein

halbes Pfund Butter, ern Ei, einen Ehlöffel Sahne oper Milch,

einen Eplöffel Nun. Man macht einen Butterteig, Den man

ziemlich lange ftehen läßt. Grohe Nepfel werden geihält,

ausgejtochen nd mit Marmelade gefüllt. Der fein ausgerollte

Teig wird in viereige Stücke gejchnitten, m die Wepfel

geichlagen und auf einem Blech im Dfen braun gebasen.
Frl. Elfe Hube, Eorbad).

5. Hepfel mit Neisanflauf, Ein Pi. Neis wird mit

zwei Eplöffel Zucker, einem guten Stich Butter, einer Stange

Bimt, etwas Citronenfchale weich aefocht. Erfaltet fügt man

34 Eier hinzu, das Weihe zu Schnee Diejes ichichtweife

mit Apfelbrei in eine auögejtrichene Auflaufform getan und

gebaden. Frl. Elfe Rube, Eorbadı,

G. Wepfelbeiguets. Man nimmt ungefähr acht grofe

MHepfel, Schält und jdmeidet fie in Hälften, entfernt Das stern-

hans und jchneidet die Hälfte im die Scheiben md bejtrent

dielelben gut mit Auder. Dann macht man einen Teig von

drei Eigelb mit fechs Holzlöffel_ Mehl und app 1/, iter

Milch, ilägt das Eiweiß zu Schaum, gibt «8 day, auch

ehwas Salz Dan dreht man Die Apfeljcheiben im Diejen

hidden Teig um und Gackt fie in heißem (gett hellbraun.

en E, Meinerte, Alt-Bilbungen,

7, Apfeleeis. Fir jechs Berfonen kocht man 180 Sr,

Meid langiam mit °/, Liter Milch gar, zuekert ihn amd läht

ihr die einfochen. An eine tiefe Porzellanbadichiiijel legt man

Kompott von Hepfel oder anderen Früchten, ohne Saft, aibt

barüib.r den falt gewordenen Meis, der bie Früchte bededen

uf. Nam schlägt man Schnee von 6—7 Eiern, mijcht- ihn

rafch mit feingeftoßenem Zucker, zwei Ehlöffel auf ein Eiweih

ud gibt ihn als Berg über den Heis, Eine halbe Stunde

in nicht zu heißem Dfen baden, bis der, Scuer jleif wird.

Frau Paltor Schindebier, Meinern.
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. „8 Apfelicheiben gebaden. eat ausgcke felfcheiin Buder And etwas Rum. Nürt Be eeoelterIr Löffel Mehl mit Bier an, fügt ‚Buder, Eiteonenfchaleu em Köruchen Salzhinzu, zieht die Scheiben durch. deneig und backt fie in offener Pfanne hellbraun.
el. Brede, Helfen.

4. Apfelfpeife, Ein Pfd. Mey, */, Mid, Butter 17u‚brei Eier, davontird eineigen in DenEpehen Ba die erfte Schicht Fommeneitovte Nlepfet, d auf Die zweite umd über Die Mepfeldie dritte Schicht. „Die Speife muß eine Stunde bei eaDige in einer Auflanfform baden. Frau von Möhlmann
10, Apfelfpeife, Ein Doppelliter Weyf ält, i

Fire peife, | enfelaeeh mit > nn AueraIa 1 1. ben auf kommt ı/, Web, Butter, Uen Bun ein halbes Pfb. geriebeneA drei ganzeen P gut leren im Sn eine Stunde gebaden. Diesarm gegeben werden, au mit Schlag.fahne verziert, Fran U, Besper. '
11. Apfelfpeife. Unten in die Korn i

| seife. tutApfelompott, mit Wein md forinten an Darf enlammertteig aus folgenden Beftandteilen: =, ir. Meild:en a Denizena oder Stärke und vier Eigelb, Alfa ukDIN1Bon Das heil geichlagene Weihe deri uder vermischt ud mit DutchBrun und gefpaltenen fühen Mandeln bejtrent, 03Gameim Dfen fchnell zugebaden. — Kalt bejonders erfeifchend,
von Habel-Stodhaufen.

12, Anflauf. Nefte von jühem Suchen in ei-. - 2 *
ivermem hübjch übereinander gelegt, an Barrilleur übergoffen, mit zu Scuee gejchlagenem Eimeih bedertmd zehn Minuten im Ofen gebaden. Frau A. Wei

„13. Ginfadjer Auflauf mit Sprüchten. neiWeihbrot wird mit Meilc eingetmeicht Aler teentedjnet man em Ltr. Milch, einen Stich Butter bier Eier,Po Salz, Birfer ımd einen Suppenteller voll Früchte,en hen, Swetfchen, Mepfel, je nachdem die Jahreszeit &= et, ft e8 in eine Forın und läßt e® eine Stunde badenorzüglich, and) ohne Früchte jehr twohlichmecend,
Frau arger, Gorhad).
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14. Babı-Pupding. Man jchmiere ein Kleines Näpfchen
mit Butter aus, lege em Stüd Biskuitkuchen hinein, das in
fleine Stüdchen gejchnitten ift — quite ein Ei mit !/, Bir,
Milch, nieke fie dDavanf ımd lafle e8 ftehen, bis ber Kuchen
gut Ducchgeweicht ift, Dann binde man gebuttertes Papier
über das Näpfchen md tele e8 in einen halb wit kochendem
Wafler gefüllten Topf, in dem es eine halbe Stunde ziehen
muß. Dann ferviere den Buddig jofort.

Fhre Sönigl. Hobeit Herzogin von Albany.

15. Bisfuitpndding. 150 Or, Butter, 150 Gr. Startoffel
mebl, 150 Gr. Aucer, 9 Eier, zwei Obertajjen Milch, Eitcone
nacdı Gefchmad, Das mit der Milch glattgerührte Michl,
Butter ımd Zucer werben zufammen jo lange gekocht, bie
fih bie Maffe vom irbenen Topf ablöft. Diefe mu abkühlen
und imieb dam nach und nach mit ben 9 Eigelben vollftändig
vermifcht; aulet der fteifgeichlagene Cierfchnee leicht Durch
gemischt. An gut geftrichener md ausgeftrenter or amei
Stunden feft verjchloffen im Maffer gefodt, Man gibt eine
Banillefauce Dazıı, von Habel-Stodhaufen.

16. Brotauflanf, Ein Stüdchen Butter zu Sale
rühren, */, Bid. geriebenes Brot dazu tun, ehvas Mandeln,
jechs Eigelb, zuleßt Den Schiee ber Eier Man tut dieje
Mafje in eine ausgejtrichene Yorm und (äft jie bei mäßiger
ige baden, Mm.

17, Kleine Gitronen-Bubvings. Man hade Y/, Bio.
Ninderjett gafein, füge acht Lot Weißbrotkrumen, vier Lot
Bucder, Scale und Saft einer Gitvone, zwei gut gequirlte
er hinzu. Damm werben Heine Formen ober Becher qut
mit Butter ansgeftrichen, die Mafje hineingetan, gebuttertes
Papier darüber gebunden md eine Stunde im Mafjerbad
nefocht. Man gebe jühe Sance dazu oder beftrene Die
PBuobings mie mit Hucder.

Shre Mönigl. Hobeit Herzogin bon Alban.

18. Gierjtidh. uf jedes Ei ein Eplöffel Auder, ein
Teelöffel Mum, Die Eigelbe werben mit dem Yuder vecht
lange gerührt, Daun der Hum und zuleßt der fteife ierfchnee

dazu gegeben. Dann ftreicht man eine flache Borzellanjchüfiel
mit Butter aus, gibt Die Malje Hinem und lafit fie anf
lochendem Waller fo lange ftehen, bis die Maffe dicht geworden
ift. Der Eierjtich wird hei gegefjen. ;

Erholungshaus Schloß HAhoden.
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19, Grböpubbing, Ein Pf. gefochte gelbe Exchiendurchgerübtt, 125 Gr. Zudker, 12 Eigelb, 15 Gr. bittere,
30 Gr. fühe Mandeln, etwas Eiteonenfchale. Buerft wird
das Eigelb mit bem Aueker eine halbe Stunde gejchlagen,
dam nach und nach die Erbfen zugerührt, zuleßt der fteife
Schnee der Eier. Der Pudding muß zwei Stunden fochen.

Frau Seheimrat Serbohun, Pyrmont.

20. Fradenndel-Pudding. *, Ltr. Mild, 30 Gr,
Butter, 30 Gr. Aucer werben mit 125 Gr. Nudeln gefocht,
das Öanze jolange abgedämpft, bis fid) die Mafje vom Befchier
töft. 40, Gr. Butter werden leicht gerührt, ehvas Gitronen-
jaft, 25. Sr, geftoßene Mandeln, etwas Sal ımd 6 Eigelb
zugerührt. Sodann die halbblaue Fadenmudelmafje tmd zum
Schluß den Schnee der 6 Eiweiß hinzu gegeben. Die Speije
wird in eine mit Butter ausgeftricheie Bubdingform gefüllt
und ehva 1',, Stunden gekocht, Weinfance dazır.

Frl. Maria von Hanzleben.

21. Anbenundel-Pudding, ', Ltr. Milch, 45 Gr.
Butter, 45 Gr. Buder, die abgericbene Schale von '/, Kiteone,
70 Gr, Fabennndeln, ungefähr 20 jühe Mandeln und einige
bittere, vier Gidotter, eine Prife Salz, — Die zerbrücdelten
Nudeln werben mit fochendem Maffer gebrüht und in bie
fochende Milch getan, mit etwas von der Butter au Prei
kochen lafjen. Die zu Sahne gerührte Butter, Zucer ud
Eidotter umd der natız abgekfühlte Mrei werben dann tüchtig
durchgerühtt, Auletst kommt der Schnee der Eier leicht Darunter
gehoben, hinzu. WBackzeit 14, Stunden. Weinfchaumfance
oder Fruchtfance gibt man Dazu.

Frau Pajter Gottheis, Mit-Wilbugen.

22. Frankfurter Pupding. Mai rührt 125 Gr. Butter
zu Sahne, tut mach und nach fünf Eigelb, 100 Gr. Mandeln,
100 Gr. Zurker, 100 Gr. geriebenes Schwarzbrot, etwas
Vanille, Nofinen, Korinthen, abgeriebene Eitronenfchale, Zimt
darunter. Aulest den Schnee der fünf Eier, Tut die Meafle
in eine mit Bırtter ansgeftrichene amd Semmel ausgeftrente
Prodingform. Socht den Pudding zuerft eine Stunde im
Wafjerbad und badt ihn im offener Form im heißen Dfen
ehwas nach, Chandean oder Fenchtfanee wird dazıı gegeben.

Neues Schloh, Aroljen.
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23. Griespubding. 180 Gr, Gries, ein halb
Ar, th200Er. Bullet Fer Gries wird mit einem Zeil
der Butter, Mitch, Eitronenfchale oder Zimt zu Brei Berhntk
Danı die übrige Butter zu Sahne gerührt, etwa Salz,
1, Bid. Zuder, 7 Eier, das Weiße zu Schnee. llles zu:
jammen getan. Eine Stunde gebaden.

Frl. Elfe Hube, Corbach,

24. Waruer Griesmehl-Pudding. Ein halb Sir. Mil,
0 &r. ee Griesmchl, 100 Gr. Buder, 100 &r. frifche

Butter, bier frijche Eier, efwas Eitronenjchafe und einige
gejtoßene Mandeln. Milch, Aucer, Butter und Gitronenfchale
werden zum Stochen gebradt, das Griesmehl Gineingejtteut
ud gerührt, bi die Mafje vom Topfe tosläßt. Man Iajje fie
abfühlen und cühre Dann ein ganzes (Ei, drei Eibotter und

geftopene Mandeln Hinzu und mijche drei zu fteifem Sa

gejchlagene Eimeif; leicht Dur, "Die Maffe wird in emer gu
mit Butter geftrichenen ımd mit Zwiebad beitreuten Zorn
auf jdjmachen Feuer im Mafjerbade ununterbrochen 1%,
Stunde gekocht, Frl. E. Bergmann.

25. Johaunisbeer-Anflanf, Awei Milchbrote fchneidet

man in binme Scheiben, legt fie in eine Anflaufforn und
ichüttet foviel Milch darüber, daß jie weichen fönnen. Dann

legt man eine bide Schicht ohannisbeeren mit "/, PT.
Zucer und etwas Zimt vermengt, darüber und ftellt Die
Form in deu VBratofen. Fangen fie eben an zu baden, jo
macht mar folgenden Gup Darüber: 56 Ligelb werben

verrührt, etwas Zimt, %, Pd. Bucer, drei Löffel bike
Taure Sahne und zuletst der Eierfchee darımter und biejer

Buß über die Kohaumisbeeren undIBEAhSEE

26, Kabinett: Pudding. 3—4 alte Brötchen mb 15—20

ande De eu in Mild) und etwas Batlle

geweiht, Damm wird ein Stückchen Bitter mit vier Eigelb
und Auder falt verrühet, die Brötchenmafje hinzugetan, fowie
eine Portion Rofinen und der Schnee der Eier, Mlles wird
in i oem 2-21), Stunden gefocht.in ausgeftrichener I a gıre

f sriebene  gekochte27, Sartoffelauflauf. */, Bund geriebene gel
Kartoffeln (man fan übrig gebliebene dazır verwenden), a fo.
Suder, vier Eigelb, etwas Citrone, diefes eine halbe Stunde
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rühren, dann den Schnee Hinzu amd ein Ehlöffel Meisenm
147, Stunde baden in eilter Kuflaufform ei eh een
As Sauce — SFruchtjaft, Frau ugufte Rothange.
_, 2% Kartoffelmehljpeife. Man tocht Kartoffeln in ber
Schale ab und fehält und reiht fie am anderen Tige.
du’, Pd. gibt man jech® ganze Eier, won denen man
bier zu Schaum jchlägt, fügt 140 Gr.feinen Zucker, ", Bib.
füße, 10 bittere Mandeln hinzu, gibt die Mafje in eine gutgebutterte Form und backt fie bei Mittelhige %,—%), Stunde,
Man reicht beliebige Sauce dazıı. "Fri. Boepel,

29, Sartoffel-Pudding, Schlange 210 Er, geriebene
und tags ‚zubor abgefochte Sartoffeln, 60 Gr. Fett, 60 Gr,
Buder, fünf Eier, Giteonenidale, eine Prife Salz tüdjtig
Durcheinander, füge ein halbes Lilörglas Num hinzu und tue
den Zeig in gut gebutterte Form oder tiefe Schüfjel, etwas
Butler Darüber und geftofenen Suder. — *®,, Stunde in
autem Ofen baden, = d-

. 30. Kief auflanf. Bwei PBfo. fühe Kirfchen, vermeigt
mit einigen „sohanmnisbeeren, werden in eine reichlich mit
Butter ausgeftrichene Form getan. Für 10 Pig. Semmel
werben in einem Ltr. Milch eingeweicht, dann fommen 8 Eier,
4—5 Löffel Mehl, etwas Salz und Juder dazu. Die Maife
muß bie Dide eines fteifen Cierfuchenteigg haben; biejelbe
wird übers Dbft gegoffen und ungefähr eine Stunde gebaden,

} i Fran Sneuper, Eorbadı.
, „SL SirfdhenAnflanf. Fünf Brötchen werden abgerieben,
in Würfel gefchnitten und mit etwas Milch und Kirichjaft
angefeuchtet. Dann wird %, Pf. Butter leicht gerührt,
200 Gr, Zıder, vier Eigelb, 40 Br. geriebene Mandeln, die
Brötchen Dazu getan, zuleßt zwei Pfb, ausgefteiute Firjchen
ud den Schnee ber Eier dazwilchen getatt, alles in eine
geftrichene Form gefüllt und eine Stunde gebaden.

Stau Dr, Meher, PBormont,
32.Stirfhenmicel, 196 Gr. Butter mit 196 Gr. feinem
AZuder eine halbe Stunde zu Schaum gerührt, 8 Eigelb, ein
bischen Nelten, einen Teelöffel Zimmt nebft 320 Gr, geriebenes
Mei: oder Schwarzbrot darunter gerührt, dann den Schnee
von den 8 Eiweiß; zwei Pfd. fchwarze, ausgefteinte Her
firfchen fchichtenweije mit der Mafle in eine Form, Die qut
mit Bıtter ausgefteichen und mit Semmel beftreut ift, ein-
gefüllt und angjam 1°/, Stunde gebaden. Mit Zucker bejtreut
auf den Tifch gegeben. Scloffüche Hönig.

   
33. KöniginPudding. '/, Po. Buter wird mit ebe,

foviel Mehl fein verhadt; */, Liter Mil aufkochen laffen,

Butter und Mehl darunter gemifcht und am‚Feuer ig alatten
Meaffe abgerührt. Dann fügt manHinzu: *, Bid. Huder,
acht Eigelb, Eitronen- oder Barillegejhmad, etwas Sultaninen
und den Schnee von den acht Eiweiß. Die Mafje in Formen

füllen und */, Stunde im Wafjerbad langjam fochen lafien. —
Es brancht dies nicht in gejchloffenen Formen zu gejchehen,
fondern in offenen. Zum Mafjerbab nimmt man eine größere

Rratenpfanne, in die man bie Formen, zue halben Höhe

MWafier, nebeneinander ftellt. Stuchotel Pyrmont.

34 ManvelAnflauf, In einem halben Ltr. Mid) Focht
man 200 Gr.a fühe Mandeln einige Minuten.

gibt dan drei Ehlöffel mit Milch glatt gerühttes feinftes
Speifemehl dazu und rührt einen diefen Bret davon, Den man
erfalten läht. Dann vermifcht man den Mandelbrei mit 100

Gr. jchnumig gerührter Butter, 125 Gr, feinem Buder, 6

Eigelb, zieht Zuleßt den mit einer Prife Salz fteif geichlagenen

Schnee darunter und bärt den Auflauf 4O Minuten mäßig.
dr. & Many.

35. Mehlfpeife vom Badpflaumen. Während man ein
Po. gebactene Prlanmen mit Waffer, Buder, Zimt und

Eitronenfchele Tangjam weich fochen läßt, fehneidet mar 68

Senmmeln in Scheiben und Täft fie in Butter gelb vöften.
Ju eine gut ansgebutterte Form legt man mum eine Schicht
Semmelfcheiben, dam eine Schicht außgefernter Pflaumenund
fo weiter immer abwerhfelnd, bis die Form zu dreiviertel

gefüllt ift. Im die ausgefühlte Prlaumenbrühe werben er

halb Ltr. Sahne, vier Eier, 3-4 geriebene bittere Mandeln,
etwas Eitronenfchale und vier Eptöffel Zuder verrührt. Diefe

Sauce gießt man über die Pflaumen md Semmeljcheiben md
bädt die Speife bei mäßiger Hiße in einer Stunde gar.

or. Boepel.

36. Wenstin-PBubbing. 67 Gr. Butter, 67 Gr. Kanbis-

zucer, die geriebene Schale einer Citrone, etwas Saft, Fünf
Eigelb, Das Ganze wird anf dem Feuer gerührt, bis es
ring: diet zu werden, darf aber nicht fochen. Dann das
gefchlagene Eiweiß nach und nach hinzu. Su eine mit Butter
ausgeftrichene Fornı füllen und 40 Minuten bümpfen Tafieı.

Schlopkfüche Söntg.
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37. Nudel-Schale. An den Topf einen Butterteig, auf
beim Boden und rings herum eine Sage Nudeln, etivas Gelee
und Rofinen, dam Mpfelfchirigel, fo fortfahren bis die Portion
groß genug if. Ein Gläschen Wein darüber, dann einen
Dedkel von Butterteig darüber nd bei gelinder Hibe im Ofen
baden. Schloffüche König.

38, Nubeljpeife. Wıs vier Eiern macht man einen
Ichönen Nupelteig, der ansgerollt in fingerbreite Stüde ge-
Ichnitten amd in Salzwaffer abgekocht wird. Abgekühlt mengt
man den Nupeln folgendes bei: 250 Gr. zu Sahne verrührte
Butter, 125 Gr. Aucder, 8 Cier, etwas bittere und filße
Mandeln, fein gewviegt, ehvas Zimt ımd große getrocknete
Rofinen. Dann ftreicht man eine Pubdingform mit Butter
und geriebener Semmel aus, tut alles hinein und Dadt Die
Speife eine Stunde bei mäßiger Hie. Fr € Abant,

39. Omelett. Sechs ganze Eier, ein Löffel Mehl, vier
Löffel Zucer, Saft von eine halben Citrone ımd ehwas ab
geriebene. Hecht lange gerührt, dann in einer Panne im
Bratofen gebaden. Eingemachtes dazu gegeben,

Frau Paftor Schiudebier, Hleinern.

40. Elnm-Pudding. Ein Pfd. Seinmelfcumen, ein Po.
feingehacttes Nierenfett, ein Pfd. Zuder, 13 Eier art gejchlagen,
ein Pd. Nofinen, ein Po. Korinthen, 6 Lot PBomeranzen:
ichale, 6 Sot Bitronat, eine Veusfatuuß, ein Teelöffel Mius
fatblüte, einen halben Schoppen Gognac und einen Löffel
Mehl, 6 Stunden kochen, ein paar Tage vor dem Gebraud),
dann od; 2—3 Stunden Kochen, heif; jerbieren. Die Mafle
ift zu einem fehr großen oder zu 2—8 fleineren genügend.

a.

4, Bene: Ein halb Str. Mitch, /, Pd, Butter,
/ Pd. Mehl, Bucer nach Gefchmad, wird abgebrannt;
wenn erfaltet, die Schale einer halben Citrone, jedhs Eigelb
und der Schnee der fechs Eier dazu getan. Eine qute Stunde
in der Bubdingsform gefodjt, m.

42. Rahmanflauf. 1Y/, Taffe jauren Nahın, %/,Pfd. Zucker,
vier Eigelb und ein geriebener Amiebad. Kigelb und Zucker
werden gut berrübet, fobann fügt man Nahm ud Zwiebnd
hinzu und zufegt den Schnee von den Eiern Das Öange
wird in einer Muflaufform eine Biertelftunde gebaden und
in derjelben ferviert. Frau HM. Weif.
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a En:
+, Reis mit gehadten Mandeln, Dreiviertel Zr a.

in Milch gar gekocht, einviertel Pd. Auder, u ? Es

Hutter, 6 Eigelb in eine mit Butter beftrichene Auf sel

netan, Dann act man eine quite Handvoll ae He

eiuviertel Pfd. Zucker und “: Eon bay füllt bie

ji 8 ai ut eu.über den Neis umd läht ihn hellbra ne

44, Neisanflanf, Dreiviertel Bid, Reis in indc

1°/, ir. weichgefocht. Einviertel ‚pib. Butter zu ai

gerlihtt, dann abwechlelnd jecdhs Eigelb md ber a. ii Ar

eis untergenriicht, ehvas Salz und adıt Tropfen ne

hingugegeben und zuietjt den fteif gefchlagenen Schnee der jeche

er. Das Ganze im Dfen bram gebaden.
von Habel-Stodhaufen.

5. Neisanflanf. Ein halb Pi. Reis wird mit 17),

2ir. wild en gefocht (eitte Stange Vanille). En nr

Butter wird mit 210 Gr, Bnder Schaunig gerührt, Ding

fonmen alsdann 16 Eigelb und ber vorher KUREN) 2
Bulegt meliere man 15 Eiweiß muter Die Majie. un

wird mm in Schalen oder Formen gefüllt und etwa &

Minuten bei mäßiger Hibe gebaden,
Gonbitorei Zandwehrnann, Pyrmont.

;, Neisanflanf mit Nepfen, Ein Po. Neis wir

Sfanchert al Mil ud Mahler gekocht. En

Bio. Nepfel geichätt, in acht Teile gejehnitten, mit Zr 1. und

Waffen, dem man etwas MWeifwein zuflgen fan, % ge

aefocht, * Der weiche Neis wird mit einem Stüd ANet,

Buker nacı Belieben, 2—3 Eigelb und dem Schnee der| jet

vermiicht abwechlelnd mit ben Yepfeln in ehe gebutterte Se

getan, mit Zuder, Mandelftückhen und Butter bejtren un

1, Stunde im Bratojen gebaden. Frau Biering.

. Schwnmmpubding. 190 Gr. Mehl, einviertel Pd.

aberibee u Milch, einwiertel Pin. Auder, 12 (Eier,

etwas Gitronenfchale. Mehl, Mitch md Butter hie a

dem Feuer gerührt, bis fich die Mafle vom ZTopfe löft, Die

Eigelb md der Auer nebjt Citronenichale werden ke
gerührt, die abgefühlte, abgebrannte Diafle dazıt gerüMr 2

auleit der . Eierfchaum durchgemifcht; Das Ganze Bari

Stunde in einer Puddingform gekocht und Schaum- ober

rudjtfauce Dazu gegeben. Frau 2. Meinjhmidt, Pormont.
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, ,#. Schwarzbrot-Bubding. 85 Gr. Butter, 85 Gr.
lder, vier Eier, etwas Zinmt, die Schale einer Gitrone,
Salz, 63 Gr. Korinthen, 115 Gr. geriebenes Schtwargbrot,
Die Butter wird zu Sahne gerührt, die Zutaten hinzu, zulet
den Schnee ber Eier, nd 4, Glas Rum. ‚wei Stunden
im Wahlerbad getocht. Mean gibt eine Schaumfauce dazıt.

, #9. Biftoria-Pubding. Bier Gier, joviel wie biefe
wiegen an Butter und Zucker, 6 Lot Brotkrimmen. Nühre
Die Butter au Sahne, füge Yuder und Gier hinzu, ebenfo
den Saft einer halben Hittone und eine Deefferfpie fohlen-
faures Natron; koche den Pudding 2'/, Stunden im Wailer-
bad und jerviere ihn mit Weinfaner,

Ihre Sönigl, Hoheit Herzogin von Albany.

, 50. Weißbrot-Pubding. Vier geriebene Brötchen, vier
Eier, ein halb Pb. Butter, ein halb, Pid. Zuder, En halb
Pd. Sultanrofinen. Die Butter wird zu Schmand gerührt,
bieEidotter, öuder, Nofinen, Weihbrot, Citronenfchale Dazu
aerührt, zulebt Der fteife Eierfchnee und ein halbes Glas Hıum
Dicchgemijcht. Im gut gebutterte md mit Semmeltenmen
ansgejlveute Form getan, zwei Stunden ınmmterbrochen im
Wajjerbad gefocht; jofort nad) dem Umftürzen jerviert. Weihe
Schanmfance dazu, M. Frifcher,

. 1. Zwicbad-Budding. Für 16 Big. Biwiehae, man
beitreicht fie mit Butter und legt fie (agemweie mit einem
halben PD. Nofinen in eine gut zugerichtete Form. Dam
ihlägt man vier ganze Eier mit einem halben Ltr. Mitch,
vier Lot Auckev md etwas Fimmt md gießt dies über die
Stoieback, Man läßt den Pudding zwei Stunden fodıen ııd
gibt eine Weifweinfauce dazır. Frl. Winterberg.

X. Kalte jüße Speifen und Gefrorenes,
1. aeSaarPabbing, 5 Gr, Mgar-Mgar läht man

in wenig Waller wohl eine halbe Stunde fochen, gibt Diefe
Mafie durch ein feines Sieb. Mit einem Ltr. Mil, Zudter
undVanille läßt man den Haven Agar-Agar wieder auffochen,
zerrührt 46 Eigelb, rührt diefe mit der Mafie ab, fchüttet
alles in eine Form oder Ölasichale. Man fertigt ben Pudding
ambeften einen Tag vor dem Gebrauch an, gibt ihn mit
Obftfauee, Fr. M. Riidemann, Corbad).
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2, Wpenglühen. Brei Eimweih werden zu fteifem Schnee
geichlagen, dann ein Ehlöffel voll Gelee oder eine Tafje Frucht:
jaft dazır getan md alles mit etwas Zucer noch eine Stunde
gejchlagen. Frl. 9. und M. Steinrüc, Corbad.

3. Anbrofi, Man fehält eine Keine Ananas, jchneibet
fie in Scheiben, teilt 3-4 Apfelfinen in Stüde und ftellt
beide Frlichte eingezucert einige Sinnden fühl. Dam reibt
man Kolosnuß darüber umd gieft vor dem Mufteagen ein
Glas Madeira dariiber, Frau von Heppe.

4, AuanasGreme, Eine halbe Ananas wird in Scheiben
und danin Heine Würfel gefchnitten und mit Dem bazıı
gehörigen Saft in ein Glas getan und mit einem halben
A feinem Auder vermengt, An anderen Tage rührt man
inf Eigelb recht jchaumig, gibt zuerft den Saft der Frucht
hinzu, dann die Mirfel, vermiiche die Male mit 10 Blatt
Gelatine und zulegt ein halb Lir. Schlaglahne. Bericht fidh
auf eine in Blechbüchfen fünfliche Reucht, eine frifche müßte
erit eingemacht werben. Noch bejfer ijt es, werm man bie
eine Hälfte ber Frucht reibt, bie andere in Kleine Würfel fchneibet,

dr. M. Bynler, Pormont.

5. Ananascdireme, Zwei Bid. Ananas wird würflig
gejchnitten, °/, Zir. Waljer mit einem halben Pb. Aucder zu
diinnem Sirup gekocht, barin Die Frucht zugedect einige Male
auffochen Lafjen. Auf einem Durchichlag gut ablaufen und
erkalten laffen. An den Saft adıt Eigelb, den Saft von einer
Eitrone, fechs Blatt weiße Gelatine und dies gut auflochen
faffen, falt rühren, *, 2tr. Schlagfahne barımter und bie
AnanaswirfeL Soll es Eis werden, Damm feine Gelatine
Darunter, Fr. €. Adamy,

6. Hepfel-Grene. Man kocht 1%, Bid. Nepfel, nachdem
fie gefchält und in Scheiben gefchnitten find und gibt fie durch
ein Sieb. Dann wimmt man dazu Schale und Saft einer
Eitrone, 1'/, Pd. Zuder, ein halb Ltr. Werken, 22—30
Gr. Gelatine und lüpt alles zufammen anflochen. Zn Diejer
Speife gehört eine Banillefauce. Frl, 8, Hahn, Eorbad).

6. Apfelgele, Man wiegt 1%/, Po. grüne Nepfel,
nachdem fie ausgelfernt, aber nicht geichält find, tut fie mit
einem halben tr. Wofler, einem PBrd. Hutzuder, einer Stange
Zimt ımdb 12 Melfen in eine Nafferolle und fodht fie weich,
dangibt man fie durch ein Haarjieb. Sierauf fügt man
14 Zafein in etwas Wahjer aufgelöfte Gelatine Hinzu, Drüct

Walberffhes Rocdhbuc, H 



130

e3 buch ein Mulltuch und läft e3 erfalten — Mem ber
Gelee jejt ift, wird er geftürzt mb mit Sahne verziert.

Shre Hönigl. Hoheit Herzogin von Albant.

8. Aepfelpnpding Ein Teller Wepfelmus, weldes in
einem iebenen Gejchter mit Mein, Auder und etwas Citronens
Ichale gekocht und ducch ein Sieb gerührt wird, Saft von
einer Giteone nd 30 Gr. anfgelöfte Gelatine, vier Eiwerh mit
Auder nadı Belieben. Das Nepfelmus wird mit Eitronenfaft
und Auder zum Kochen gebradjt, die aufgelöfte Gelatine mit
einem Ehlöffel gerührter Stärke qut durchgefocht, vom Feuer
genommen, der fteife Eiweifjfchanm leicht purchgerfihet, in eine
umgejpülte Sorm gefüllt und mit Banillefauce jerviert.

E. Bergmann.

9. Apfelinmer. Man vedinet & Perfon ein Eiweiß zu
Schnee gejcdlagen mit etwas Zuder, dann recht weißen Apfel-
breei und einen Eplöffel fühe Sahne dazu. Man garniere es
mit eingemachten Früchten. Söre Ducdhl. Fürftin Erbad).

10, Apfelfpeife. Ein Bio. gefchälte und im Scheiben
gejchnittene entel 2 Bid, Zuder, °/, Str. Waffe, Y, Ste
Werkwein, Saft und Schale einer CEitrone, 16—18 Tafeln
Gelatine in Waller aufgelöf, Die Mepfel Dürfen nicht ger
kochen, fie werben mit Mafler, Wein und Zuder gefocht, banı
Eitrone und Gelatine binzugetan. Mit Vanillefauce ferviert.

Fr. De Steinrüd, Corbad).

11. Apfelfinen-Greme für 12 Perfonen. Acht Gelbeier,
die alıgeriebene Scale einer Citrone und eimer 2pfelfine,
250 Gr. gefiebter Auer werden ®, Stunde immer nach einer
Seite gerührt, dann der Saft von einer Eitrone und beei
Apfelfinen darunter gemifcht, ver jehe fteife Schnee der adıt
Eiweiß Darunter gezogen und an adıt Blatt weiße Gelatine,
in einer Taffe heißem MWaffer aujgelöft, dazu gegeben. Dieje
Mafje wird in Slasichalen gefüllt, kalt geftellt, mit eingezuderten
Apfelfinenteilchen, votem Gelee und in Blättchen gejcnittenem
Gitronat garniert. Frau Hnna Striepede, Eorbad).

12, Apfelfinen-&reme, */, Pd. Auder, fechs Gelbe, Drei
Eimeih zu Schnee gefchlagen, "/,, tr. Weißwein, ein Mpfel-
finenfaft; elwas Schale auf Auder gerieben und diefen Zuder
als Beichmac zu verwenden.

Konditorei Sanbiwehrmann, Pyrmont.

13. Apfelfinen-Greme, 8 Eigelb, 250 Gr. feinen Auder,
Scale einer Eitrone, fein abgerieben, ebenfo von einer großen
Apfeljine, den Saft von einer Citrone und zwei Apfelfinen,
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8—10 Blätter weiße Gelatine, in einer Tafie heihen Meih-

weins aufgelöft. Dies wird folange gerührt, bis bie Maffe

dielich wird, dann wich der Schnee der Eier leicht untergerührt,
Frau Pajtor Bottheis, At-Wildungen.

14. Apfelfinengelee mit rüdten. Man bringt ein

Ltr. Teichten Mofelwein mit dem Saft von zwei und ber

Schale von einer Gitrone, dem Saft von vier und ber Schale

von '/, Apfelfine, fowie 375 Gr. Buder, 1, Lie. Waller

und etwa 60 Gr. Gelatine aufs Feuer, kocht es bißbie e-

fatine fich vollftäudig gelöft hat, jhäumt «8 ab und füllt es in

eine Längliche, mit Wafjer musgefpülte Form und läht 8 er-

ftarren. Am anderen Tage ftürgt man das Gelee auf eine

fängliche Glasplatte und umlegt e$ mit halbierten eingelegten

oder friichen Aprifofen oder Pirfichhälften, die manftatt des

Serns, mit einer gebrühten und abgezogenen Mandel füllt.
Frl. WVoepel,

15. Apfelfinen in Gelee. 30 Gr. Gelatine, 8 Matt

weiße, Eren rote, eine Flafche Weißwein, 1”/, Bid.

Buder, eine halbe Citrone abgerieben, ebenfo eine Kleine Apfel-

fine. 8 Apfelfineu geichält und in Scheiben gefehnitten, Tegt

fie in eine Schäffel und gibt die Maffe darüber. am. m.

16, Anfelfinen-Pudding. Saft von 6 Apfelfinen und

eilter ka 6 Eibotter, di grobe ZTafle Weißwein, zwei

arofe Ehlöffel Maizena oder Stärke mit Waffer angerühet,

Aucker nad) Belieben. Die Mafe wird auf [cache enter

mit dem Schaumbefen Solange geichlagen, bi jie focht, dann

vier Platt rote und vier Blatt weiße Öelatine aufgelöft Dazu;

dann vom Feier genommen und bie Meafje folange aefchlagen,

bis fie erfaltet it, mifche zuleßt Das zu Schaum gejchlagene

Eimeih leicht vucd). Frl. Boepel.

17. Apfelfinenzeis, 250 Gr. Reis, 30 Gr. Butter, Salg,

Bucker, 1%, Ltr, Wafjer, Der Reis wird gebrüht, dann

nit ben Autaten weichgefocht, won einer Apfeljine wird bie

Schale mit Zuder abgerieben, unter den fertig gekochten Reis

gemengt und Diefer dann mit den von brei qut abgejchälten

Apfelfinen geichwittenen mb gezuderten Scheiben gefcjichtet —

dod) gefchehe dies erft frz vor dem Aneichten. m. ©.

18. Morifofeniveife. Ein Teig won 100 Gr. geriebenem

Rommihbenn 10 ia "der, 200 Gr. geriebene Mandeln,

Darunter eiige bittere, 50 Gr. Schofolade, ein Glas Wein
gr 
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oder Saft. Die Hälfte davon in beftricdhene Zortenform,
darauf entjteinte geguderte Aprikofen, Wepfel oder Bilnumen;
die andere Zeigbälfte darüber. Bei aan mähtger Hibe
gebaden. Wbgekühlt mit Banillebeiguf jerviert.

rau Scheurer.

1%, Hrraf-Greme, Bier Eigelb mit Y, Po. Buder
tüchtig gerührt, '/, Bib. Makronen gefchnitten, mit Yrraf
befeuchtet, havumter gerührt '/, Ltr. Schlagjahne, drei Eplöffel
Arrat. Kalt geitelt. Soll die Creme geitürzt werben, mijcht
man für 10 Big. weiße Gelatine darınter. ür 8 Werfonen.

te E Mbanıy.

20, Anrora-Pudding Mit einem ir. Buttermild) wird
ber Saft von zwei Eitronen, die Scjale von einer Citrone,
10 Blatt rote Selatine und 3—4 Löffel Zucker durdhgerähtt.
Damm zum Erkalten in eine Form.

21. Bayrifche Greme Ein Str, Sahne wird mit zwei
Ehlöffeln Puberzuder und geftoßener Vanille zu Sclagjahne
gejchlagen, danfügt man unter forhwährenden Rühren ®/,
:tr. Himmbeerfaft und zulest 50-&r. rote Gelatine, Die in
'/, Ltr. Wafjer nufgefocdht ımd wieder lamvarın abgekühlt ift,
hinzu. Die Hälfte genügt für 9—10 Berfonen.

Fl, €. Stüder.

22, Safao-Ereme, 100 Gr. Siafao, ®/, Str, Dil, Y/,
Pd. Zucer, Banille, einen Eplöffer Mondamin, drei Blatt
weiße Gelatine, Den Kalao rührt man im Topf mit Wafler
glatt, gieht bie Miilch baranf, gibt den Yuder und die Vanille
dazır md läßt alles auffochen Monbamin verrührt man
mit ehvas Waller oper Mitch md Täht die Speile nochmals
mit bemfelben auffochen. Nachdem bie Maffe verfühlt ift, gibt
man bie im Waller aufgelöfte Gelatine hinzu. Man garniert
bie Speife mit Schlagjahne oder gibt Banillefance dazu. Im
Sommer muß man eiwas mehr Mondamin md Gelatine
nehmen. Fr. 5. Wogl, Corbad).

23. Sinffee- Greme, ',, Bio. Zuder mit einem Eigelb

Ihaumig rühren, eine Heine Zafje fjehr ftarten Kaffee und
1, Str Sahne Dazu, Diefes zufammen anf fchwachem Feuer
zu einer Ereme abgerührt. m durch ein Sieb etwa 4—6
Blätter Belatine, aufgelöft, Dazu und lalt gerührt, Wenn biefe
Miichung anfängt fic zu verdicen, zieht man vorjichtig '/, Air.
gejchlagene Sahne Darımter und Tüllt diefe Creme in eine
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Form, welche man vecht falt ftellt, um die Speife vermittels
warmen Waffers furz vor dem Gebrand türen zu können.

Frl, von Olberähaufen, Pyrmont.

24. Charlotte ruffe *, Bid. Zucer, 12 Gelbe auf dem
Feuer warn Schlagen, dann wieder Fakt fchlagen und /, ir.
Schylagjahne mit 16 Blatt Gelatine, rüchte und Arral melieren.
Die Form wird mit Bisfnitftreifen oder Schubfohlen ausgelegt.

Konditorei Zandtwehrmann, Pyrmont.

25. Gharlatte enfje. °/, Bir. Milch; werden mit einer
Stange Banille und %, Pi. Zucker aufgelocht, van 10 Gi-
botter dazu, eben auffochen faflen, vom Feuer nehmenund 10

Blatt Gelatine zu der Mafje. Wenn die Miafie Falt ift, rührt
man %/, Ltr. Schlagjahne dazu und füllt diefelbe in eine Form,
die man mit Bisfnitftangen oder Mafronen ausgelegt hat und
ftellt die Form in Eis. Will man den Puddingumftürzen, jo
hält man die Form in heifes Waller und garniert Die umge-
ftiirgte Form nod; mit Y/, Str. Sahıre. Wenn man die Daffe
in Die nit Bisfuit ausgelegte Form gießen will, fo muß man
erft etwas Davon frieren lafjen, ehe man wieder friiches auf
gieft, da fonjt aller Biskuit nach oben fonmt.

Frl. E. Muhle, Byemont.

26, Schofolaben-Greme. %, Ltr. Sahne, zwei Eiweih,,
7, Pb. Zuder, 30 Gr. Stafao, vier Bintt Gelatine.

Konditorei Sandivchrmann, Pyrmont.

37. Schofoladen-Greme, 9 Eibotter, 9 Löffel Hurker,
9 Löffel Schokolade, 1 Löffel Kakao, werden zu Schanm gerührt.
Danı 5 aufgelöfte Tafeln Gelatine und den Eierjchnee Hinzu.
Banillefauce dazır. Fr. 3. Barhaus, Eorbadı.

28. Schofoladen-Greme. Sechs Eigelb werden mit 180
Gr. Zucker reichlich Y/, Stunde gerührt, Sieben Tafeln weiße
Gelatine mit Fünf Ehlöffel Wafler aufgelöft, ohne fochen zu
lafjen. */, Pid. neriebene Schofofabe oder zwei gehäufte Eh-
(öffel voll Kafao mit 12 Eflöffen Mil) heiß gerührt und
unter die Eigelb geben. Bann wird die etwas abgefüftte
Belatine durch ein Daarjieb dazu gegeben md biS zum Steif-
werben gerührt, Sobald man ben Boden ber Schüffel ficht
und die Mafje bieklich wird, gibt man den fteifen Schnee foder
darunter umd füllt die Ereme in eine lasjchale. Mit Vanille:
fance zu Tifch gegeben. ir 6—5 Berfonen. Fel. Gentid,.
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29. Schofofaden-Ereme ohne Eier. Ein tr, Mild,,
125—130 Gr.bittere Schofolade, Banille nach Gejchmar, a
Enlöffel Stärke, Y, Pd. Zuder. Man lüßt die Schofolade
mit etwas Warjer über dem Seuer zergehen, tırt Milch, Zucker
und Banille Dazır. Die Stärfe rührt man mit zuricgelaffener
Milch oder falten Wafjer an, gibt, che manjie zue fochen-
den Schofolade gieft, von diefer einige Löffel voll zur Stärke
läßt die Deaffe unter ftetem Rühren auffochen und richtet die
Creme an. Schlagjahne mit Schnee vermijcht und Banille-
zuder als Buß. F Mogf, Gorbad).

‚30. Schofofaden-Pudding, "/, Pf. feine Schokolade md
zwei Ehlöffel Kakao werden mit Maffer diefflüffig gekocht,
12 Vlatt Gelatine in wenig Wafjer aufgelöft; acht Eigelb
mit '/, Pd. Zuder %/, Stunde gerührt Wenn Schokolade
und Gelatine abgetühlt find, wird alles durcheinander gerührt
und zulegt der Schnee der Eier fehnell ducch die Maffe.

i Frl von Ofdershanfen, Bormont.
31, GitronenGreme, Zwei Eier, daß Weihe zu Schiee

gejchlagen, das Gelbe mit dem Saft einer Eiteone und Buder
vermifcht, 3—4 Tafeln Gelntine aufgelöft hinzugetan, eine
Eitrone abgerieben, alles untereinander gemifdht und  falt
werben Lajjen. a. m.

‚32. Gitronen-Greme, Sedjs Lot Auder, vier Gelbe,
zwei Weiße zu Schnee gefchlagen, Y/,, Ltr. MWeifwein, Saft
eier Eiteone. Konditorei Sandivehrmann, Pyrmont,
3 Gitroneu-Greme, Zwei Eflöffel Maizena werben

mit etwas Waifer angerührt, 8 Eidotter, %/, Flajche Mein,
Ya, Bid. Auder und der Saft von zwei Eitronen hinzu
gefügt. Dies fchlägt man tächtig, lüht es auf dem enter
eben auffochen und mifcht den Schnee der 8 Eiweif darunter.

! : Frl. Maria von Hanzleben.
. 34 Gitronen-Ereme Das Öelbe von drei Eiern wird

mit Y, Pfb. Buder Ihanımig gefchlagen, mit dem Saft
EB Eitrone, '/, Glas Weißwein gewürzt; das zu Schree
eichlagene Eiweiß; hinzugerührt, zulet drei in einer viertel
afle Wafjer gelöfte Tafeln Gelatine warm durdhgezogen, oft

umgerührt, Damin einer Schale angerichtet.
Be 5 Frau 2, Schloms.
35. Gitronensöreme, Fünf Eibotter rührt man mit

da PD. Zuder, Hierzu deu Saft einer Eitrone, '/, abgeriebene
Citrone, fünf Blatt weiße Gelatine, zuletst ben Schnee ber
Eiweiß. In eine Form auf &is, dann ftürgen.

Frl. Brebe,
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36. Cröme a la Chateaubriand. Man focht ein
viertel Liter füße Sahne mit einem Fnappen halben Pfund
Auder und einem Stüd geftoßener Vanille, verbindet fie mit
adıt Eibottern zu Ereme, mifcht 40 Gr. Gelatine Dazu und
gibt, wenn bie Ereme ganz erfaltet, noch ®, Liter gefchlagene
Sahne dazu. Das ganze wird in einer GHlasfchnle über ein-
gemachten Früchten angerichtet. Frl. von Olvershanfen, Pyrmont.

F 37. Eierjpeife. Sieben Eigelb werden in einem halben
Pf. Zuder und dem Saft einer Eitrone eine halbe Stunde
gerührt, Daun löft man neun Tafeln Gelatine in einer großen
Obertaffe voll Werfiwein auf, rührt fie langjam in das Eigelb
und Auder, fügt ein Gläschen Maraschino Hinzu und zuleßt
das zu fteifem Schnee gefchlagene Eimeif. Die Maffe wird
in eine mit Del ausgeftrichene Form getan und vor dem An-
richten gejtürzt. Fran D. Deenge.

38, Giers&reme mit Gelatine, Em Ltr. Milch, 15 Gr,
aufgelöfte weiße Gelatine, vier Eigelb, Die Milch Täpt man
mit Banille nd Zucder nach Sejchmac tochen, tut die vorher
aufgelöfte Gelatine und die vier qut verrührten Eigelb hinzu.

Frau Honf. Hurke.

39. Süper Gierfäfe. Man verrührt tüchtig fünf ganze
Eier, dann läßt man ein halbes Liter Mil mit einem Stüd
Banille und ein wenig Zucer zum Stochen kommen umb ber-
quielt e& forgfam unter die Eier. Außerdem läßt man in
einen eifernen Topf ohne Emaille vier gute Eplöffel voll Auder
braun werben (aber ja wicht bitter), gibt eine ZTaffe MWajjer
daran, läht qut auffochen und gibt Diefen brammen Aucerfyrup
in einen Blecrand Dann fchüttet mar Die Eiermaffe bien,
ftellt die Korm in einen Topf mit Fochendem MWafler, Tät
davin die Eier 10 Minuten fochen und jchiebt dann alles noch
10 Minuten in ben heihen Wratofen. Wen man die Speile
flürzt, bilvet Der branne Ander die Sauce. Fran &. Fifcher.

40, Gröbeer-&reme Ein Biter Schlanfahne wird ge
fehlagen, hinzu fommen 16 Blatt aufgelöfte Gelatine und ac)
GSeichmad Erdbeermart, Eitronenfaft md einige eingemachte
große Erdbeeren, etwas rofa Farbe,

Sonditorei Zandiwehrmann, Pyenont,

41, Gröbeer-Greme, *, Bid. Erobeeren durch ein Sieh
gerührt, %/, Liter Weißwein, Zucer nach Gefchmart, 8 Eigelb.
Dies alles fchlägt man auf dem Feuer bis zum Kochen, Tünt
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jehs Blatt Gelatine hinzu und rührt diefe Maffe ab und zu
bis zum Erkalten. Bevor fie fteif wird, rührt man den Schnee
ber 8 Eier bitch. Frl. M. Steinchd, Corbadı.

42. Grbbeerfpeife, Man gibt ein 2tr. verlefene, Teicht
abgefplilte Erdbeeren nad; dem Abtropfen auf eine PRorzellan-
Ihüffel, beftrent fie mit 100 Gr. feinem Zuder und läßt fie
zugedectt eine Stunde ftehen. Mus vier ganzen Eiern, fecdhs
Eigelb, 18 Gr. aufgelöfter weiter Gelatine ımd 150 Gr.
Zuder, etwas abgeriebener Eitronenfchele und Citvonenfaft
und %, Ltr. Weißwein wird ein Weinfhaum gefchlagen,
den ma, wenn ev vom Spener kommt, mit dem Schnee won
drei Eiweib durchzieht. Die Erdbeeren werben zum Abtropfen
auf ein Sieb gelegt und in ihren Saft Löffelbisfuits getaucht.
Eine Glasfchüfjel füllt man mit einer Schicht abgekühlten
MWeinichaum, legt Bisfuits md Erdbeeren darauf und füllt
die Schüffel fchichtweife. Die fette Schicht bildet Weinfchanm,
Man ftellt die Speife mehrere Stunden in Eis ud garniert
fie mit fteifer Schlagfahne,

Frau Bilh. Sievers, Porntont.

435. Stalte Grbbeerfpeife, Ein reichliches Lir. aute
Sarten» oder Walderbbeeren werden abgeipült und buch ein
Sieb gerieben. Dazu ein Pb. feingeriebener Anker, beides
zufanmen gerüßrt und mit drei Cot roter, vorher in drei
Obertafjen vol Wafler aufgelöfter Gelatine vermifcht, Sm
eine Schüfjel gegoffen md reichlich Schlagiahne darüber.

Fl. Unnter,

44. Grirmufene apnziner, Pier Eflöffel feingeftogener
Zuder werben mit vier Erdotter fchaumig gefchlagen, etwas
Eitronenfcale daran gerieben und vier ftarke Eplöffel Meht
dazu gefügt, zulept der Schnee der Eier darunter gegeben,
Neichlic, Schmalz oder Badfett in einer tiefen Pfanne heik
werden lafen, mit einem Teelöffel Heine Stöne vorfictig
hinein gegeben und diefelben Hibjch braun gebaden. Man
gibt dies Gebäd, welches fchon länger vor dem Gebrauch
ebaren werben Tan, in einer heihien Rotweinfauce, die mit

AZucer und etwas ganzem Himt vermifcht wurde md eine
halbe Stunde vor dem Bedarf darüber gegeben wird, Es
empfiehlt ich, das Gepäd in ber Flüffigteit einmal umzıre
drehen und Die Speife gut warm zu ftellen Zur Sauce
genügt eiwa 4, Ltr. Motwein oder Weifwein mit ruchtfait
vermijcht. Frau oa Noefener,
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45. lammeri mit Kafao, Ein Liter Mil) wird mit

etwas eu einem Wäckhen Vanille ımd 80 &r. Aauter

fochend gemacht; 50 Gr, Kakao werben in eins heißem

Waffer mufgelöft und in die fochende Mit; gerührt. 65 Gr.

Mondanin werben in einer Tafje Falter Mild) ‚anfgelöft und

tn die fochende Mitch gerührt. Nachdem vie Majfe 10 Minten

gelocht Hat, rüfet man drei ganze Eier hinein, uimmt beit

Topf vom Ferner md füllt die Mafje in eine mit ‚Bafler

ansgejpülte Form, ftellt den Pudding falt und ftürzt ihn vor

dem Anrichten. Banillefauce dazı. ”. ah2
46. Franzäfifcher Rgel. */, Pf. Butter, jechs Kplöfe

ftarfeu PRie, vier Eplöffel Zuder vet jhaumig

gerührt. Die Köffelbisfuits damit beftrichen, oben, alsdann mit

Mandeln, die in Caramellzuder gebrannt find, bejterft mb

falt geftellt. Fhre Durchlaudht Are 8

47. Feifhe Früdte mit Gitronenfaft, Man jchält am

entkerutnnApritofen, Pfirfiche, jchneidet faftige Birnen

md eine Drauge in Zeile, nimmt je nad ber Sahreszeit
Erd, Iohannis- oder Hinbeeren dazu, einige Stüde Melone,

die Beeren einer Traube uf. Das DObft wird reichlich iu

Zucker gewendet, in eine Schüffel gelegt und der Saft ‚bon

Giteonen Darauf gegeben; anf ein Pfd. Frucht eine Gitrone.

Dies Täht man einige Stunden im alten ie - au

u Ziich gibt. Frl. Borpel,

= 48, Benhineiee Treibe ein Pd. friiche Früchte, Hin

beeven ober role Iahamisbeeren ober vonbeiden zu gleichen

Teilen, durd) ein Haarfieb, Löfe ein Pfd. Hutzueker in '/, Ltr.

Wafjer auf, wenn e8 Falt ift, füge Davon joviel zu Den Feuchte

faft wie nötig it zum Süßen. St bie arbe nicht, hübjch,

fo füge euas Gochenille hinzu. Dann tue man 10 Matt in

wenig Waffer aufgelöfte Belatine Hinzu, prejie alles durd)

ein Mulltuch und giefe «8 in eine Porzellanforn, verziere mit
Schlagjahne. Ihre Sönigl. Hoheit Derzogiu bon Albany.

49, Nofa Jungfern-Pudding. Bier Eigelb werben mit

zwei Eplöffeln geriebenem Zuder jcpanmig gerührt, dazuFommt

der Sajt einer Gitrone. */, Ltr. Himbeerjaft, ein Yajjerglas

weihen Wein, acht Blätter vote Gelatine, in ehmas heißen

Majler aufgelöft. Alles wird falt gerührt, wenn e3 anfängt

jteif zu werden, tnt man den fteifgejchlagenen Schnee der vier

Eigelb darımter, rührt e$ noch eine Weile und fchüttet 68 in

inen Glasnapf, Man gibt eine Banillenfauce dası.
a a Frl. Mına Barnhagen,
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50. Gala-Auflanf, Sn eine feuerfefte Platte (flache
Schüffel) tut man irgend ein Kompott (Stirfchen, Stachelbeeren,
Erbbeeren) ehwa zwei Finger hoc, oben darauf Banille-Ereme
und zuleht Eiweißfchee bergartig angerichtet. Danıı wird die
Platte in kaltes MWaffer geftellt und in den Dfen gefchoben,
damit e8 nur oben bräunlich bädt Die Wanille-Greme wird
auf folgende MWeife bereitet: ein Löffel Mehl wirb mit einem
feinen halben Tafjentopf Nahın glatt gerührt, vier Eigelb und
ein Liter Deich dazu. Alles auf dem Feuer gefchlagenbis es
Dick wird, Frau bon Saldern.

51. Gebranmte Greme, Ein Lot fühe Sahne, eine halbe
Stange Banille, 120 Gr. weile Gelatine, Kadıbem die Sahne
gut gejchlagen, färbt man die Mafje mit Zurferfarbe gelbbramn,
tt die mit Zucer geftoßene Bauille hinzu und vermifcht Die
aufgelöfte Gelatine mit dem Ganzen.

Fr. 9. und M. Steinthel, Eorbad.
52. Götterfpeife. Zei Eiweiß werben mit zwei Eßföffel

Sohannisbeer-Belee und zwei Eplöffel Zucer zu fteifem Schaum
gefchlagen. Bon bem Gigelb focht man mit t/, Liter weißen
Wein, drei Teelöffel Mehl und etwas Auer eine Diefliche
Sauer, gibt fie in eine Schale, legt einige eingemachte Früchte
hinein und den Eitweißfchaum darauf. Auf vier Eiweiß genügt
eine Saure von zwei Eigelb. Frau D. Menge.

53, Bötterfpeife oder Bielabonfe, Sahne von der
Abendmilch abgefüllt und zu Sahne geichlagen mit etwas
Auder, wenn fie nicht ftehen will, etmas Gelatine dazu. Dan
geriebened Brot mit ein panr Tropfen um bermilcht, auch,
wenn man will, etwas gericbene Schofolabe, qut durcheinander
gerührt und dann jcichhweife aufeinander gelegt (evit Sahne
unten) jolange, bis das Gefäh; voll ift. Oben auf mit Ein
gemachten over Schofoladenftreifen werziert.

‚Frau Lübke, Twifte.
54. Saffee-Greme, %,/, Bf. Butter, %, Pid. Zuder, 4

Eigelb, zwei Lot Staffee (eine Tafje Kaffee). Die Form wird
mit Bisfuits ausgelegt, DieButter zu Sahıe gerührt, Buder
und Eigelb Inngjam hinzı. Bon ben awei Yot Saffee wird
eine ZTaffe Ralfee gekocht und zu obiger Maffe getan, —
An einen kühlen Ort ftellen, damit es fteif wirh,

Frl. Elfe Rube, Eorbad).
55. Naftanien-Ereme Man Focht Mearonen nad) dem

Abjchälen weich, ftreift fie Durchs Sieb md mijcht fie mit
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Vanillezuefer; dann veibt man gute Schofolade, mifcht fie mi

Rım Ian Wafler und int beides fchichtmeife in eine Schale.

Schlagjahne dazıı. Frau von Hebbe,

56. Kirjchpautfe. Eine beliebige Menge Sanerfirichen
Att En Zuefer ud feingeriebenem Schwarz-
brot untermifcht, in eine Schale gejchichtet, auf welche man

oben, des befferen Ansjehens wegen, eine Zage ‚geriebenes

Schwarzbrot füllt, Die man mit ganzen Kirchen garıieven tan.
Kalt geftellt und mit eifig falten, aber nicht gejchlagener
Schlaglahne, die mit Vanille und Zucer abgejchmerdt üt, zu
zilch gegeben. Frau Maria Eunpe.

57. Kirfchwaffer-Greme, Sechs Eigelb werden glatt

teke Nieren Y/, Bih. Budtr, eine Stange Banille
aut ausgekocht. Die damit angeihrten Eigelb ftellt man aufs
ae 618 die Greme fochen will. Bis zum Erkalten rühren,
ct Blatt weiße Gelatine in heißem Wajjer gelöft, ein halles
Glas gutes Kirichwafler Dazu, beides zur Creme, dcd) feines
Sieb geben. HYulegt der fteife Eierjchnee. Sn unit Wafler
gejpiilte Form füllen, ftürzen. Frl. E. Mbanıy.

58. Mafronen- oder Nuf-Greme, ®/, Ltr. Mil, 8 Eigelb,
Banille, '/, Pfo. Zueler IE zum Sochen gejchlagen, 12 Tafeln
Gelatine, "/, PD. ungefchälte geriebene Mauveln dazı. ie
dem Steifwerbeun der Schnee ber Eier diechgerührt, Man
fanftatt der Mandeln auch Niüjfe nehmen.

Fr. M. Steinrüd, Eorbadı.

59. Mandel-Greme, Ein Ltr. Mil, 100 Sr. geriebene
Mandeln, Zucer, jede Eigelb, zwei Ehlöffel Stärke, mit
Milch angerührt, eine Stange Banille, dies alles wird auf
Teuer ftarf gerührt, bis zum Soden, dann gießt man Die

Ereme aus und rührt 6i8 zum Exfalten.
Area oh. Sienburg, Schlok Walde.

60, Mandel-Bupding. "/; Pid. Butter und '/, Pit.
Auer werben Fam enteh dann filgt man Drei Eigelb,
%/, Taffe Milch, in welder ein Stücdchen Banille ansgekocht
ift, Y/, Pfo. fühe Mandeln, nebft drei bittern hinzı. Die
Form wird vorher mit Bisfuit, das man vorher mit Deich
angefeuchtet, ausgelegt. Die Mafje in Die Form getan und
am nächften Tag wird der Pudding gejtürzt. N

Frau U. Weiß.
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61. MarasquinvsGreme *, Sir Mil, Y, Stange
Vanille, Y/, Pd. Zuder, 5—6 Eigelb wird auf dem Feier
ftark gefchlagen bis vorm Kochen. Dann zieht man 8-9
Blatt Gelatine Durch, ft die Maffe erfaltet, fo int man
vier Löffel Marasquino dureh ımd den fteifen Gierfehner,
Man richtet © fchichtweife mit Makronen an ind gibt
Sclagfahne dazıı. Frl. DE Boeger, Byrmont,

62, Marasguino-Greme 6 Eigelb, 6 Lot Auder, vier
Blatt Gelatine, */, Lir. Milch, vier Maftonen, vier Schub-
joblen, etwas ungefüßte Schlagjahne und eingemachte Früchte,
Eröbeeren, eineclauben, fchwarze Nüffe, Birnen uf.)

! tarasquino-Sefchmad, Konditorei Landivehrmann, Bırmant.

63, Halte Mehlfpeife. Ein Sir. Milch wird mit 80 Gr.
Butter anfgelocht, Darauf quiekt man 12 ganze Eier mit 80
Gr. Auder, 100 Gr. Sartoffelnehl und ein Ltr. Milch aut
durch md vührt es ıtuler beftändigem Mühren zu der förhenden
Milch, Käßt «8 auffochen und giept es in eine Form,

Fran Yübre, Tiwifte,

64. Mildigelee. Huf ein Sir. Milch nimmt man 20—25
Sr. Selatine, halb weiße, Halb rote, Banille, Auder, Schnee
von drei Eiern. Men die Milch mit Inder ımd Vanille
focht, gibt man die getvafcjene Belatine dazu, läßt fie auf-
fochen mo rührt zulegt den Eierfchnee in die Maife,

Erholungsbans Schloß Rhoden.

65, Mohr im Hemd, ", Bid. ungefchälte Mandeln,
1, Pb. feiner Zucker, orei Ehlöffel Schofolade, drei Eplöffel
gejtoßeuer Biwiebad, 6 Eier. Die Eier mit dem Auer '/,
Stunde ftarf rühren, bis es fchanmig ift, das Uebrige Hinzu
und in einer Speingform ,—*', Stunde baden. Wenn der
Pudding erfaltet it, wird Schlagfahne darüber gegeben.

srl. von Olbershanfen, Pyrmont.

66, Nubelpuobing. Gin Str. Milch, 100 Gr, SFaben-
nudeln, ein Ei, Bueder, Banille, etvns Salz, Die Rudeln
fonmmen in die Fochende Milch und müren lanajam */, Stunde
fochen, etwas abgekühlt rührt man das aufgerühete Ei dazıı.
Zum Stürzen. Saftfaure dazu gegeben.

Erholungsbans Schloi Rhoben,

67. Obft mit Srufte, Gejchälte NMepfel in die Torten
form, Dazwilchen Zucker, gejchnittene Mandeln, SKorinthen,
sn bie Meitte eine leere Talle, zur Anfammlung des Saftes,  
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Darüber folgender Teig: 100 Gr. Nußfelt aber Butter, 200

Gr. Mehl, 6 Löffel Mil, dies zufammen gearbeitet, als

Dertel aufgelegt, mit Wafler oder Ei bejtrichen und Aıder

daranf. Au der Mitte ein eines Loch gemacht, damit die

Paftete nicht plagt, Mann von allen Sgrüchten, wie Pflaumen,

Kirichen, Stachelbeeren oder Mhabarber gemacht werbeit.
Frau Scheuer,

68. Drangen-Grene. Das Gelbe von zwei „Drangen

wird auf Aucer abgerieben, Die Orangen ansgepreft. 375

Gr. Buder werden mit acht Eigelb zıt Schanm gerühtl, das

Abgeriebene, ber Saft ımd fnapp ein Dane Ne

dazu gegeben, Alles auf dein gyener zu Greme aelchlagen,

dander Eierjchnee mit zwei Ehlöffel Mrrat darırıter gezogen.

12—14 Werfen. h ät. Adamy,.

69, Ottifien-Greme. Man rührt jechs Eigelb mit 400

Gr. Zucker, bis die Mafje Blafen wirft, fügt Saft und Schale

einer auf Auer abgeriebenen Citrone, oder ehvas geftoene

Banille, jehs Tafeln in Weifein aufgelöfte: Gelatine und

wenn Die Maffe anfängt Nic, zu BeEnnOe 1/, Bir. Schlag:

2 a 5 R inter.
Inera Bit, Sievers, Pyrmont,

. ihren, Künf Eidotter, 2-5 %örfel feinen

Be Fiat Kar Serra Eidotter und Bucer werben

gerührt, 6 Blatt in heißem Waller aufaelöfte Gelatine ab-

nefühft, Dazu getan und das zu fejten, Schaum geichlagene

Eiweiß. Sn die Slasfchale werben einige in Acraf getauchte

Meakronen gelegt und Die Mafle aSe

71. Nahın-Pudding. Bier Eigelb mit zwei Löffel Zuder

gerührt, ein Ölas Mein, 1/, Ltr. Eröbeer- uber Himbeerfaft,

acht Blatt aufgelöfte rote ger:Al nat fe geiäfagene

imeih, ö il 8 affe fteif wir.Eiweiß, öfter3 umgerübet, 18 bie ii Ale

3, Neis A In Trantmannsborf, 125 Gr. Neis, 125
ür, en Sir. Milch, Vanille, 9 Blait Gelatine und

zu fteifem Schaum gefchlagene Sahıe. Der Neid wird ab-

gebrüht und in Milch, Banille md Buder weid und Did

gekocht. Damm wird die aufgelöfte Gelatine mit dem eis
durchgekocht, Nach dem Erkalten wird die zu fteifem Schaum

aefchlagene Sahne Durchgerühet, in eine ansgefpillte „Nette

Form gefchüttet, auf faltes Wafler geftellt md mit Früchten
garniert. Fran Wetelamp.
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73. Reisereme mit Schofolade. 200 Gr. gelefener md
gewaichener Meis werden mit Falten Waffer zugejett, zum
Stochen gebracht md nad) einigen Meinten abgegoflen, mit
frichem Wajer abgekühlt md auf einem Siebe abgetropft.
Dan Hit dann ben Meis in %,—1 Ltr. Nahm, focht ihn
weich, vermijcht ihn mit 24 Sr. in Wafler anfgelöfter Saufen
biaje, 100 Gr. Auder, etwas geftoßener Wanille, 135 Gr,
feiugeriebener Schofolade md %/, Ltr. zu feitem Schaum
geichlagenem Rahm, füllt die Mafle in eine Form, gräbt die-
felbe tu Heingefchlagenes Eis ein und ftürzt fie beim Anrichten
auf eine Porzellan oder Glasfchafe. Man kann auch die
Schokolade in ber Exene felbft weglaffen und Die nach bem
Ausftirzen mit einer Kalten biefichen Schotoladenfauce über
giehen. Fran &, Süöhler.

14. Neismehl-Pupbing, roter, °, Ltr. Waffer läht man
mit einigen Stüdchen ganzem, feinen Zimt langfam zum
stochen fommen, rührt 150 Gr. in faltes Maffer eingequirktes
Reismehl hinein, tocht 8 eine gute Viertelftunde Iaıglam gar,
nimmt den Bimt heraus, mildht 4,—®/, Liv. Rohammisbeer,
Stirfch-, oder Simbeerfaft nebjt etwas Aucker unter die Maffe,
füht fie od) einmal auffochen, füllt fie in eine naßgemachte
Form, ftellt fie 8-12 Stunden falt, ftürzt fie ans und gibt
Nahmfhaum, dev mit Vanille gewitrzt ift, dazıı

Frau S, Köhler.

7
‘5. Neisriug 4, Pb. Meis wird Tangfam in Meilch

und Banille gar gekocht, midht gerührt, Dann vier Blatt
Gelatine aufgelöft ud dies mit 4, Mir. jteifgefchlagener
Schlogjahne und 4, Pd. Zuder vermengt und dann im einen
Ring getan Man kam einen Fruchtfaft dazıı gebeı.

dran & Winfhaus.

76. Heisfpeife Man fodht vier Ltr. Milch, behalte
pavon foviel zurüc, damit der Neis gehörig angerührt werden
fan; focht Die Milch, jo vihet man auf ein Ltr. Milch
100 Gr. gemahlenen Reis dazu und macht ih, nachdem ex
gar ift, mit Salz, Zucker, Butter und etwas HYimt fehmacd-
haft; banı rührt man nod) auf diefe Miaffe dns Gelbe von
12 &iern dazu und Focht den Reis damit nochmal auf. Sit
dic gejchehen, fo nimmt man den Meis vom Feuer und tut
das zu feitem Schuee gejchlagene Eiweiß dazu, wie and) BO
Gr. abgebrühte und länglich gefehnittene fühe Mandeln, Fillt  
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die Maffe in eine mit Falter Milch nafgemachte Form _und
läßt fie kalt werden. Mean gibt dazu eine befiebige Sauce
von Ereme oder Dbft. Fran übe, Emile.

77. Neisfpeife mit Fohannisbeeren oder fauren Sirfchen.
Ghuter an ne Er etwas Salz, Huder und Vanille
weich gekocht. Bon Johannisbeeren macht man Stompott und
füllt hierauf in eine Shtasichafe jdhichtweife den eis und das
Sompott, die Teßte Schicht muß jedoch Meis fein. Beljer nod)
fchmectt e8, wenn man ftatt der Sohannisbeeren, Kompott von

janven Sirjchen nimmt — Man kam viefe Speife gut am
Tage vorher zubereiten und dann Fühl Hinftellen.

Frau Filder,

78, Mhnbarber-Gelee. Wenn man Rhabarber-ompoti
tocht, läßt man den gejehnittenen Rhabarber in reichlid Waffer
biß vors Kochen fonmen, ım ihm bie Sance zu entziehen.
Diefes Waffer nimmt man und verfüßt e8 mit etwa »

fd, Zurer auf ein Er, läßt es mit Eitronenjchalekochen und
gibt, wenn e8 qut focht, auf ein &tr. 25 Sr. weiße Gelatine
dazın, die man im altem Maffer gut gewajchen hat. Das
Gelee wird erfaltet mit Banillefauce gegeben. Stachelbeer-

waller Krim man ebenfo verwerten.
Erholungshaus Schloß Nhoben.

79. Mhabarber-Bie. Dem Rhabarber wird am Stengel
die Haut abgezogen, derjelbe in Kleine Stüde gejhnitten, tut
diefelben in eine Borzellanfchüffel mit viel Zucker, beftweicht
oben an ber Schüffel den Nand mit Ei, legt Biutterteig oder
einen anderen Süfteig Darüber, beftveicht denfelben oben mit
Ei. Die Speife wird dam %, Stunde im Den gebaden
und auf Eis gefegt — falt fervier. Mau kann fie aber
aud) heiß effen, befonders wenn ftatt Rhabarber, Pflaumen
oder Kohannis- oder Himbeeren (gemijcht) genommen werden.

Fre Durcchlauct Fürjtin Exrbad.

80, Rofen-Pubbing. Bier Eigelb mit zwei Zöffel Sucer
geräßtt, ein Glas Wein, '/, 2ir. Erdbeer- ober Himbeerjaft,

acdıt Blatt aufgelöfte Gelatine, fowie das fteif geichlagene
Eimeih. Defters umgerlihrt, bis die Maffe fteif wird.

Frau U. Vesper.

81. Noter Falter Pudding. "/, Ltr. jühe Sahne, dr Ltr,
Himbeerfaft, 50 Gr. rote Gelatine im "/, Er, heißem Wafler
aufgelöft, Saft und Schale einer Eitrone, Auder nach Gefchmark,
Alles Falt gerühet und eine Vanillefauce oder Schlagjahne
Dazu gegeben. Frau ©. Vesper.
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82, Note Grüße, Drei Taffen Fohammisbeerfaft, zwei
Zafjen Himbeerfaft, eine Taffe Notwein, eine Tate Waller,
eine Zalje gutes Neismehl, AZuder nadı Belieben, Dies alles
qut buechkochen Kaffen. Gibt Banillefauce oder fauren Rahm
bazıl, Frau Pfarrer Gattheis, Mit-Wilbungen.

53, Note Örüge, '/, Sir. Iohannisbeerfaft wich mit
"7, Pfd. Aueker aufgekocht, dann acht Tafeln Gelatine in Warfer
aufgelöft. Nachdem der Saft erfaltet ift, wird die aufnelöfte
Selatine hineingerühtt und in eine mit Del ausgeftrichene Form
gegeben und vor dem Anrichten gejtürzt Die Speife wird
mit emer Banillefance gegeben. Fran D. Menge.

84. Mote Grüsse, Awei Flaichen Waldbeeren, ein Gas
Anataserbbeeren, 24, Str. Waffer, eine Stange Banille,
Sucer nach Gefchmart, ftelle diefes aufs Feier, laffe ziehen,
nicht fochen, 60 Blatt anfgelöfte Gelatine dazu, alles duch)
ein Sieb in ansgefpülte Puddingsformen und in Eis erftarven
faffen. Kurz vor dem Gebrauch einen Moment in Heifies
Wafjer halten, ftürzen md mit Schlagfahne verzieren — auch)
mit jühem Rahm veichen. sFr, Vrede,

>. Note Grüße von frliederfaft, Meife fchrwarze Slieder-
(Holunder-) Beeren füßt man, nachdem fie gewajchen und
abgebeert find, in Waller einige Zeit kochen und gibt dann
ben Saft durcd) ein Tuch. Nun nimmt man auf 9 Mah
Saft ein Maß gute Neisjtärfe und ein Mah Zucker (nad
Sejchmad auch Eitronenfchale) und den Saft einer Eitrone,
Saft, Aucker und Gewirz bringt man zum Kochen, gibt Die
mit wenig Saft aufgelöfte Stärke hinzu und läßt fie einige
Deinen mitkochen. — Erfaltet wird die rote Bribe mit
Banillefanıce gegeben. Erholungshaus Schlof Nhoden,

86. Note Grüße IL, Dad) dem vorigen Nezept Focht
man eme Speife von halb Himbeer, halb Fohannisbeerjait
und figt, wen Die Stärke eben focht, den Schnee von joviel
Eiern Hinzu, ale man Eigelb zur Sauce nehmen will. Der
Schnee um jehe fchnell ducchgeriihrt werben, ba er fich
gleichmäßig verteilt nd muß einmal mit aunftochen,

Erholungehaus Schloß Ahoben.

. 8%. Wunsilteis, Eine große Obertaffe voll Meis wird
mit falten MWaffer aufgejegt und fo Inge gekocht bis der Neis
ganz weich ift und das MWafler verfodt. Dann kommt ber  
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Saft einer Eitrone und die Schale einer halben, ein Glas
Num und feingeftoßener Auder nad Sejcdhimac Hinzu, Dbft-
jance wird Dazıı gegeben, Frau Paftor Schludebier, Meinern.

SS, Muffifcer Creme, Bier Eigelb werben mit vier
Ntarfen Zöffeln Zıder ',, Stunde gerührt. Darm ein Schoppen
auter, jüßer Rahm zu Schaum gefchlagen, Diefen mit drei
zöffeln AUrraf fchnell in den Teig gerührt uud fogleich ferwiert,

Frl. Zynder.

80, Ingefochter Saft-Pubbing. ", ir. Saft, Y, Bir.
WBafjer werben mit 20 Gr. in etwas Waffer anfgelöfter roter
Gelatine, Dem Schnee von vier Eimeif} vermifcht, md eine
Heitlang tüchtig zufanmen geichiagen, dann in Glasfchale ge
füllt amd erfaltet mit Banillefance, von den vier Eigelb ge-
macht, jerviert. Mann auch ohne Sauce gegeben werden und
mit etwas Schlagfahne verziert,

Fran Heinere, Alt-Wildungen.

90, SagesGreme, Su 1%, Kir. Milch wird '/, Pb.
Sage mit 100 Br. Auefer und etwas Banille zwanzig Mlis
anden gefocht. Damm werben zu ber Mafle die Eigelb und
der fteif geicdilagene Schnee gerührt,

Erholungshaus Sclof Ahoden.

I. Sago-Pubding. Su zwei Flafchen Apfehrein wird
ı/, Pfb. Sago mit etwas Giteonenfchanle und Zimt und ®),
2, Aucer gekocht, Damm Löft man 15 Gr. Gelatine in 4,
Ltr. Waffer auf md gibt e8 Dazın.

Erbolungshaus Schloß Ahoden.

12, Sahnenfpeife Bier Eigelb, Y, Bid. Auder werden
'/, Stumde gerührt, mm gqieft man ein Weinglas Urraf hinzu.
Dann werben drei Tafeln weiße Gelatine in '/, Zafle heihem
Wafler anfgelöft und hinein gerühet, zuleßt wird 1, Mir,
fteif aeichlagene Sahne leicht Darunter gemifcht, die Maffe in
eine Kriftallichale gefüllt und falt ferviert. Fran A. Wei.

93, Saure-Milh-Endding Ein ir. faure Mil mit
der Sale, 12 Blatt weiße Gelatine, Aucder nad) Gefchmadk,
ein Heins Weinglas ra Die Gelatine löft man in
warmem Waller af, das übrige wird alles falt zulanmen
geichlagen und mit etwas roter Farbe der Pudding Ihön vofa
gefärbt und falt geftürzt, Mean gibt eine Banillenfauce bazı.

Frinlein von Maune

Binibertfches Kohund). 10
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1. Ein billiger Schammpndbing. 4—5 Löffel Pudding:
ftärfe werben in Wafler aufgelöft und in einem Bir. Mitch)

mit Waiille und Aucer Elar gelocht, ehvm ein gehänfter Löffel

voll feingefchnittenes Eitronat erhöht den Wohlgefhmad. Nm
ibt man den von den 4—6 Ciern fteif geichlagenen Gi
ichaum ımter Die Mafje und läht alles mehrere Male auf:
fochen. Im eine Form gefüllt und evfaltet mit einer Frucht»
inne jerviert, Frl. 2ina Lynder, Pyrmont,

95, Moter Schammpudding. Zwei Obertafjen Himbeer-

oder Dohamnisbeerfaft werden mit zwei Eimeih, mit Auder

nadı Gejchmac 20 Minnten mit dem Schaumbejen gejchlagen.

Scchs Tafeln Gelatine hinein und gut ducdhgerührk,
Frl. M. Steincüd. Corbad).

96. Schlagfahne mit Bumpernidel, Halb Pırmpernidel,
halb Graubrot gerieben und gut mit Aucer, Am und etwas
— wenig — Waffer vermischt no angefeuchtet. Dann lagen
weife in eine Schale. Muß erft ehvmas durchziehen, che es
gegellen wird, Frl. Margarete Schumader.

97, Schlagfahne mit Bumpernidel, */, tr. Schlag-
fafue, BO Gr. Yuder, zwei Eplöffel Banillezuder, 100 Or.
geriebenes Schwarzbrot. u eine Glasfchale legt man Die
Hälfte bes mit Auder vermifchten Schwarzbrois, darauf fut
man die Schlagiahne, die mit Vanillezucker gefüiht it; oben:

auf folgt dan die andere Hälfte des Brote. — Dper mal
gibt auf das Brot eingemachte fanre Kirchen, oder frijch ein:

gezueferte Früchte, wie Erdbeeren, Himbeeren, Sohamnigbeeren.
Oper man mifcht dag Brot mit 125 Gr. Schofolade und (äht

dann den Auder fort, — Der man legt feingejchnittene
Bisfurits oder Makeonen dazwiichen und fügt ber Schlagfahne
ehwas Kaffee-Exrtvakt zu. M. 8.

98. Schufoladen-Greme. 185 Gr. beite Sucard-
Schotolade fehneide man in Stückchen und mache fie mit etwas
heiem Waller auf dem Ofen zu einem glatten Brei md lafje
fie ziemlich erfalten. Dann rühre man fehr vorfichlig "a
Ltr. geichlagene Sahne ohte Zucker darüber, fülle die Ereme
in eine Kriltallichale bergartig, dann verziere fie mit Schaum
fartoffeln. Frl. Brebe.

90, Speife für 14 Perfonen. Drei Eigelb,zwei ganze

Eier mit "/, Pb. Biker gerührt, jec)s Blatt weihe aufgelöfte
Gelatine, Y/, Pip. anfgequellte Sultaninen, fir 20 Big. Eitronat
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feingefehnitten, für 20 Pig. Zöffelbishrits oder Mafronen, '/,
Ltr, Schlagfahne und 4—5 Löffel Rum,

; Frau M. Beiper.

100, Speife für 9 Berfonen. '/, Pi. Bumpernicdel,
3/, Bir. Schofolade, beides vecht fein reiben, ein großes Wein-
glas voll Maraschino zum Binden dazu tun nd zulegt ein
Str. Schiagjahne Darunter mengen. Frau M. Besper.

101, Stärfe-Pubving, Ein Sir. Deildh, Fünf Eier,
walnußgroß Butter, Vanille, vier gehänfte Ehlöffel Zuder,
drei gehäufte Eplöffel Stärfe. Die Mil, wird mit Butter,
Auder und Vanille aufgefeßt, Stärke und Eier mit etwas
Milch angequicht, dazu gerührt, dies wird unter beftänbigem
Schlagen ins Kochen gebracht, dann vom jener gerückt und
noch einige Minuten gefchlagen.

Erholungsbaus Schloß Rhoden.

102. Banille-Ereme, In einem Ltr. Milh laßt man eine
Stange Vanille ausziehen, rührt fie dann mit acht gut ver-
rühren Eidottern bis vors Slochen. WUbgekühlt rührt man
16 Blatt weiße Gelatine direamd zuleßt ben Schnee von
den &iern. Frau BHlb. Sievers, Bormont.

103, Weins&reme, 150 Gr. Auder, vier ganze Eier,
fechs Eigelb, Y, Str. Meihwein, fieben Mlatt Gelatine, Saft
und Scale von zwei Eitronen abgefocht. Nach) dem Erkalten
wirb ein Ltr. gefchlagene Sahne untermeltert.

Konditorei Zandivehrmann, Pyrmont.

IH, Weinsöreme, ine Flafche Weikwein, */, Bfund
Auder, den Saft von einer Eitrone, bie Scale von einer
halben Gitrone, zwei Taffen Tee läßt man zufammen auf-
fochen, tut Dann die in Wafjer aufgelöfte Selatine Dazı, läßt
alles aufammen auffodyen und tut nach Gejchmad etwas Aum
oder Arraf hinzu. 0 diefem Mezept find 30 Gr. Gelatine
nötig, halb weiß, halb rot. Gimen Tag vor dem Gebrand
muß Die Speije bereitet werden, Damit jie jteif wird,

Frau Elifabeth Frrefe.

105. Wein-Greme nadı Parijer Art. 8 Blatt Gelatine,
ı/, iter Meiiiwein, vier Eier, jechs Eigelb, 150 Gramm
Auder Die Gelatine wird vorfichtig anfgelöit. Das andere
ingwijchen am Feier abgerührt bis vor das Slochen, worauf
man bie Belatine qut eimrührt nd alles falt ftellt; wenn
falt, wird ein tr. gefchlagener Rahm vorfictig Dagwijchen
gerührt (man fan auch erft hierbei die Belatine unterrühren)

10*
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— Dam in Formen gefüllt und anf oder in Eis geitellt -—
weitfeit geworben, ftürgen ud alsbald anrichten, — Sehe fein

Kurhotel Pormont.

106, MWein-Gelee, '/, tr. Apfelmein oder leichter Meif
wein, 4, Pfo. Zuder, eine Eitcone, ein Vädcen Dr. Detfers
Gelatine, rot. Ber Wein wird mit dem Auder md Dem
Saft der Eitrone mufgelocht. Min ftelle man die Maffe hin,
bis fie etwas abgekühlt it, aibt damı die in einer Tnife
heißen Wafferd aufgelöfte Gelatine Hinzu. Erfaltet veicht man
Banillejauce bazı. Frl. Gentich.

107, Wein-Öelee, Man nehme auf eine Flafche weißen

Mein 30 Gr. Belatine, halb weit, halb rot, ein fo. Zucker,
Schale und Saft einer Eitrone und zwei Obertafjen ftarten Tee.
Bis auf bie in Heifem Wafjer aufgelöfte Gelatine kocht man
alles, gibt dieje hinzu und nachdem etwas abgekühlt, Punch
ejfenz oder Hrrak nad Wohlgeichmac Hinzu, einen bis hödhitens
zwei Eplöffel voll, Frl. ©. Hahn, Corbadı.

108, Ananas-&is. Ein Bir. Schlagfahne vermifcht mai
mit in Heine Stüdchen geichnittener eingemachter Ananas
und int elwas Zucer und Citvonenfaft dazu, läßt in der
Müchfe 2°, Stunde frieren und richtet mit einem Steany
Frrlüichte Den Segel an.

Elara Freifeau von Habeln, geb. von Yivonius.

109, Garamelle-Öefrorenes, Mean nimmt in eine Mejftng
pfanne 125 Gr. Auder, vöftet benfelben, aber wicht zu Dunkel,
jouft fchmect er bitter — und gieft, wenn er gevöftet ift,
eine Küchentaffe Waffer daran und rührt c$ gut. Km win
man bier Eigelb, gut Y/, Ltr. Milch, Auder nach Gejchmad
und ein Stüic Vanille, rührt dies und gibt es in die Pfanne
zu dem gexröfteten Hucdker, [chlägt e3 auf Dem Feuer mit dem
Schneebefen bis e8 focht, Dann läht man es erfalten, nimmt
die Vanille herans ımd füllt Die Maffe in Die Eismafchine.
TFängt e8 an zu gefrieren, jo fommt nod "/, Ltr. Schlagfahne
Dazır md wird qut umgerührt, was öfter gefchehen muß, um
das &i8 recht fein zu bekommen, Frau von Heppe.

110. Gitronen-&is, Ein Pfb. Zuder wird mit ®/, Bir.
Wafler gekocht, geichäumt, dam der Saft von 4—6 Eitrenen,
abgeriebene itronenjchale nach Gejchmad dazı getan m
dam in die Gefrierbüchje. + (Schale von einer Kitrone)

Frau Mleinfchmit, Pyrmont,
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_ 11. Frudt-@is, 500 Gr. frifches oder eingemadhtes
Sruchtwerf oder Saft, 175 Gr. Buder, ein Eiweiß, einen
Eplöffel Eiteonenfaft, drei Sg. Roheis, ein Ky. Salz.

Fra Meinfchmit, Pyrmont.
‚ 112, Aürft Pürfler-&is, für 15 Berfonen. Man fdlägt

1'/, 2ir, befte Schlagjahtte zu Schnee, teilt die Majie in
drei verfchiedene Schüfjeln, tut in Die eine 2%, Tafeln ge:
riebene Schofolade, in die andere für 10 Pfg, Eochenillefarbe,
in die dritte eine Stange mit Zucker geftoßene Vanille. Mun
zerbröcelt man für 35 Pfg. bittere und fühe Mandeln, eben-
jo Ipanifchen Wind umd werteilt dies unter die weihe und
role Maffe. Die drei verfchiedenen Meaffen werden fchichtweife
in Die orgetan, die Schofoladenmafje unten, dann rot, oben
weiß. Es mug 4—6 Stunden frieren.
a be ei Sr. M. Borger, Pormont.

3 SHaffee-&is, Kaffee von 150 Gr, ein Ltr. Sa
350 Br. Ander, neun u TOR

Konditorei Yandiwehrmann, Bortont.
„+ BaniteGis, 12 Gelbe, 20 Lot — %, Pfund
Auder, ein Bir. Milch, eine Stange Vanille,

sonditorei Bandwehrmann, Pyrmont.
115. Banille-Eis, Eine Viertel Stange Vaitille, ein

halbes Eir. Milch, drei Eigelb, ein ganzes Ei, BO Gr. Zucker.
Die Eier werben mit dem Zuder recht fehaunig gerühtt, dann
Die Milch md Banille dazır getan. Mean Fan ftatt der
Mid and) führe Sale nehmen, eben fo jchön ift aber zu ber
Milchein walnnfgroßes Stüd Butter. Das Ganze läge
na im ochenden Walferbade zu einer bieflüffigen Creme
ud gießt fie, vollftändig erfaltet, in die Form, Die Eveme
muß öfters mit einem Holziparren umgeftoßen werden, bis
die Meafe did ift wie zu Sahne gerührte Butter. Dann läßt
man ihn unberührt ftehen md vollftändig gefrieren. Auf
diefe Portion rechnet man 6 Pfo. Eis und 2-3 Po, Salz

Fr. M Großeueth.

XI. Bacwerf,
1, Anisbrot, Ein halbes Pfd. Zuder wird mit acht

ganzen Eiern eine halbe Stinde gefchlagen, eine Halbe Stunde
falt, eine halbe Stunde warn geichlagen neben auf dem Herd,
jo daf; die Maffe Inmarm ift. Sit die Mafie fchön did ae-
Ichlagen, tommt ehvas Anis dazu ımd 12 Vor Stärkemehl
daran rühren; wenn man fein Stärkemehl hat, kann man aud)  
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anderes Mehl nehmen. Gibt diefen Teig in eine längliche
ausgejtrichene Form nnd bact ihm in nicht zu heihem Dfen

3 2. Fritin Erbach.

3, Anisbrot. Vier Eigelb und Y/, Po. Bırder werden
ihaumig gerührt, Darunter 5 Gr. Unis, ein Ehlöffel Wafler,
aulegt rührt man drei gejchlagene Eimeib und '/, Po. Dicht
darunter. Sn einer Form jehr gelinde zu baden.

Frl. Bangenbed,

3. Anisfüdlein. Urbeite ein Bfd. Dicht, ein Bfd. Auder,
vier Eier und etwas gejtoßenen Anis gut burdieinander, Grit
bie Eier mit dem Aucder '/, Stunde, dandas durcchgefichte
Mehl nach und nach hinein, Töffelmeife, Dan fticht man
die Maffe mit Anisformen ans und läßt fie vier Tage auf
Mehl belaubeneie Brett. Wbends vor dem Backtag ftellt man
fie in geheigtes Zimmer, Sie müfjen qut mefjerdiek ausgewellt
jein, vier %Soden vor dem FFeit gebaden werden, fonft find
fie zu hart. Mehr geteocnet wie gebaden; in Blech nicht
falt aufbewahrt, Frl. 9. Wisfemann, Corbad.

4. Apfelkuchen, Bier Eier, jo fchwer wie Diefe mit Der
Schale wiegen, Be Butter und Mehl. Alles zufammen
wird gut Durcheinander gerührt, zwei Teelöffel voll Backpulver
hinzugefügt und ber Teig in eine Springforin getaı, Hierauf
werden in den Zeig in vier Zeile gejchnittene, in Huder ums
gebrehte Hepfel geftelt, und der Suchen gebaren,

rau D. Menge.

5. Apfeltorte. Bwei aufgehäufte Teller in Würfel ges
chnittener Mepfel mit einem viertel A Butter, einem viertel
fd. Zuder, dem Saft von drei Gitronen etwas gejchmort.

Wenn eö abgekühlt ift, wird es zu Der Folgenden Winjje getan:
10 Eibotter, ein wiertel Bid. Aucker, drei abgeriebene Eitronen
md wird biefer Teig in einer mit Butter beftrichenen Form
prei biertel Stunde gebaden. Frl. € Muhle, Eoemont.

6. Wprifofentorte. 250 Gr. geriebene Mandeln, 100
Gr. getrodnetes, geriebenes Schwarzbrot, 30 Gr. Schokolade,
ein Kiförglas Mum oder Arraf, 9 Eier, halbierte, entfteinte
md gut eingezuderte Mprifofen. Mar rühre aus diejen Sn
grebienzien einen Teig und fülle die Hälfte in gut gebutterte
Zortenforn, belege Diefe Dicht mit den Wprifojen und gebe
den übrigen Teig daran, bade den Kuchen in mähig warmem
Dfen 1, Stunde Man kann ihn warn oder falt efjen.

mM, ©.
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7. Badpulver Topffuden, 60 Gr, Butter mit 60 Gr.
Zuder \hyaunıig gerührt, 2UO Gr. Diehl, drei Eier, 4, Bir.
Dil, 15 Gr, Badpulver.

Konditorei Pandmchrmann, Pyrmont.

8, Ballbänschen, Bier Eier werben tüchtig gerührt,
ein Pd. Mehl, etwas Salz, orei Ehlöffel Zucer, 1%/, Str.
Mild, für 5 Pfg. Hefe, 100 Br. Rofinen, 100 Gr. Horinthen
hinzugefügt und zum Mnfgehen jeher warm geftellt. Miatut
eiwas Schmalz oder Butter in eine Ballbänschenforim und men
bas Fett heiß ift, wird Der Zeig mit einem Eplöffel hinein
gefüllt und auf beiden Seiten gebaren. Fran D. Menge,

%, Bentheimer Moppen Amer Bio. Weizenmehl, 17,
Pfr. dunkelbeaumer Sanpzucer, */, Bf. Butter, 30 Gr.
stümmel, ein Teelöffel Natron, 1%/, Zafjen talte, jühe Milch,
Diefe Ängrediengien werben alle falt zum Zeig verarbeitet,
nachdem man zuvor das Natron in der Milch aufgelöft und
gehörig Durchgemifcht hat Man bildet aladann Rollen davon
(in der Größe von einer Rolle von zmei Marfjtücken) jchneidet
Davon Keine Stücde ab ımd jet Diefelben zum Baden auf
die mit Butter beftrichene Platte.

Are Durchlaucht Fürftin zu Bentheim und Steinfurt.

10, Bisfnit-iuchen. °/, Pd. Zuder, */, Bid. Meht,
12 Eidotter. — Eidotter und AZuder werden fo Inge gerührt,
bis die Mafje Blajen Ächlägte Dann wird das Diehl burd)
gerührt, Auletst rühre die 12 zu Schaum gejchlagenen &i-
weiß Durch und fülle die Mafje in eine qut gejteichene md
mit Zwiebad betreute Kuchenform. Man Lafje ven Stuchen
»/) —1 Stunde bei qutem euer backen.

Fräulein & Bergmann.

11. Bisfuit-fuden, Ein Pio. Yuder, ®/, Bin. Weizen-
jtärfe, 15 Eier, Gitrone Der feingeftofene Yuder wird mit
dem Eigelb der 15 Eier 4, Stunde gerührt, Damm gibt
man den Saft einer Gitvone md elwas abgeriebene Eitronen:
fehle hinzu und rührt die Mafje noch 4%, Stunde warn,
Hierauf fügt man das Stärkemehl hinzu, ebenfalls erwärmt
md zuleßt den Schnee won 12 Eiern Damm tut mau Die
Mafje in eine mit Schmalz ausgeftrichene Form und fchiebt
fie in den Dfen, welcher von umten und oben eine gute
Mittelfibe haben mup. Für das Wufgehen des Nuchens ilt
es gut, Die Hibe anfangs weniger ftart zu machen.

Fr. Elifabeth Vesper.      
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„12. Bisfnitstugen. Man fchlägt von 12 Eiern
Weiße zu Schuee, gibt nady und u. das Gelbe Der in
nebft einem Pd. Budter dazu und den Saft md die Schale
einer Citrone, Alsdamı wird die Mafle anf heifiem Wajjer
jo (ange erübet, biß fie etwas warn ft, danıı gibt man
20—25 Lot Mehl hinzu, füllt den Teig in eine Stuchenforn
und läßt ihn eine Stunde baden, Fr. H. Meinfchnidt

13, Bisfuit-Pläßdjen, Ein Bid. Mehl, ein Bid. Ruder
acht Eier. Bucer und Eigelb verrührt, Dr he Sm
Bedatdas Mehl. Teelöffehweife auf die gejchmiertelatte. Billig und gut. Frau . Weber.

14. Bisfuit:Torte, 12 Eier mit einem halben Bid
Zuder, etwas ‚abgeriebene Gitronenfchale auf nen Du
ejchlagen. Sierzi nach dem staltichlagen ein halbes Bf. halb
tehl, ‚halb uder. Konditorei Yandwehrmann, Pyrmont.

15, Blinis (enffiice Pinuufuchen, 56 Stunden,
bevor man die Suchen ejjen will, rührt man zwei Glas
Buchweizenmehl mit einem Glas Weil, gieiit zwei Glas
fochendesWa fer darauf und rührt, bis ber Zeig abgekühlt
ft. Drei Lot Hefe, die man mit lamvarıner Milverrügrt
bat, fügt man zu der Maffe, mifcht tüchtig und ftellt e8 an
einen warmen Ort zum Mufgehen. Bwei Bas Weizenmehl,
ein Ölns Mitd, 8 Lot Butter, Salz und 5 ganze Eier wer:
rührt man tüchtig und fügt fie dam zu der ftnrk aufgegan
genen Hefemaffe, läht e3 wieder aufgehen ad mischt danıı
gun Glas fochendes Mafjer darunter, läßt in Meinen Pfannen

uiter oder seit zergehen nnd badt mehrere, etwa Unter
taffen große Kuchen auf beiden Seiten brännlich gelb. Sie
werden jehr hei mit gefchmolzener Butter und faucer Sahne
gegeifen. aviar jchmeckt fehr gut dazı.

h : Fran Schumacher, Wildungen.
16. Blitkuden. Ein halbes Pfd. Butter wird zu Sahne

gerührt, mit einem halben Pfb. Zuder und vier ganzen Eiern
noeine viertel Stunde gerührt, dam kommt ein halbes
Gas Num und nad) md nad) dreiviertel Piund Dicht dazır.Wenn alles gut duechgemifcht ift, ftreicht man den Zeig auf
eine gut geichmierte Platte, beftwent ihm mit Budter umd
Himt und feingefchnittenen Mandeln umd backt die Malie
idön gelb. Wenn der Kuchen aus dem Ofen fommt, muß
er jehnell mit einem großen Meffer in Ichrige Stücde ges
fchnitten und von der Pintte genommen merdei. i

Frau Paftor Schiudebier, Heiner.
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17. Blitorte (die mie mißrät), Mean wiegt 9 Eier,
nimmt joviel wie diefe wiegen, feinen Auer, fobiel wie 6
Eier wiegen, Mehl, foviel wie Drei Eier wiegen, Butter.
Die Butter wird zerlajfen und zum Abkühlen beifeite geftellt.
Dann schlägt man die Eiweiß mit einer Brife Salz und mit
einem WBalet Banilleguder zu fteifem Sımee, gibt den Auer
darunter, fügt Die Eigelbe, das Diehl, das mit einem Bafet
Backpulver vermifcht wird, forwie auleht pie Butter, hinzu, md
füllt den Teig Togleich in Die vorgerichtete Form. Bei Mittel-
hibe eine Stunde gebaden, der Kuchen Idymedt vorzüglich.

IM. ©.

18. Branne Suchen. (Meihnachisgebäd). Bier Po.
Sirup, zwei Po. Zuder, ®/, Bio. Fett, (Halb Butter, halb
Schmalz) Gemwürznelfen, Carbamom, Yimt nach Sefchmakk,
wird aufgelocht, vom Feuer genommen, 45 &r. in ofen-
wahler aufgelöfte Bottafche hinzugegeben. Dann tut man
in eme große Scale jede Po. Mechl und vermijcht diejes
mit der abgefühlten Mafjfe Mean lüht den Zeig einige Tage
ftehen amd vollt ihn möglichft dinm aus fticht dann beliebige
Formen aus und verziert mit Mandeln.

Ar. M. Gbroscueth.

10, Brezefn,. ®/, Pio. Butler, ein Pi. Deeht, vier Ei-
dotter, Zucker nad) Gejchmad. Man formt Heine Brezein,
bejtreicht Diefelben mit Ei und badt fie bei quter Sibe,

Fr. B. Badlbaus, Korbad).

20. Brottarte, 10 Eier, '/, Po.der, 100 Sr. ge
teoefnetes geriebenes und Dan Durcdigefiebtes Brot, 65 Gr,
giriebene Mandeln, 50 Gramm Bitvonat, Vanille, Zimt,
eine PBrife geftoßene Nelfen Die ganzen Eier werden mit
dem Hucder in einem Napf, der auf einem Topf mit heihem
Wajler jleht, fchanmig gejchlagen, danı das Brot md die
Semiirze nach md nach Dinzugetan und eine Stunde gebaren.
Mach Belieben fan man geriebene Schofolade md einen
Teelöffel Bäderles Backpulver Dinzirtn, MS.

21. Inritierte Brottorte, Fünf Gier, '/, Pb. Butter,
1, Bio. Auter, ein Bo. Mehl, 1%, Bafet Backpulver, eine
Zaffe Schwarzen Kaffee (ein Yot auf eine Table), ein Teelöffel
Relfenpfeffer, ein Teelöffel Zimt, ein Teelöffel Safno, eins
Salz, Eiweiß zu Schnee jchlagen. Eime Stunde baden.

Fran Fonfijtorialrat Schulte, Helien.
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22, Butterfuchen, 12 Bio. Weizenmehl, zwei Bid. Fett,
alb Butter, halb Schmalz, eine abneriebene Citrone, Drei
fb. Buder, brei Br. Milch, 8 Gr. Kardamon, ehvas Salz,

ein Pf. Hefe. Die Hefe wird in Milch aufgelöft, mit etwas
Mehl angerühet und wenn fie genügend gegangen ift, mit ben
anderen Sachen verrührt, — Aum Belegen der Kuchen gehören
dann noch zwei Pfo, Butter und zwei Pib. Surfer, Die
Mafje veicht fir vier Muchen. Mean tut anf Diefelben die
Butter ftlchweife und freut Aurker md Mandeln daranf.
ber Dfen muß fo heifj fein, dader Kuchen in 10 Minuten
fertig it, Frlebrichshöhe Pyrmont

23, Stafes, 125 Gr. Butter wird zu Sahne gerührt,
vier ganze Eier, 250 Gr, Auder dazu getan und tüchtig ge
rührt, 750 Gr. feines Mehl, ein Eplöffel Barpulver und '/,
Stange Banille, die mit Zucker feingeftoßen wırde, Hirzugetan.

MS

24. Safes, "/, Bf. Butter zu Sahne, acht Eioiter,
50 Gr. Zuder, vier Eplöffel fühe Sahne, %, Pf. feines Mehl,
ein Pädcen Badpulver, Der Teig muß vedjt leicht fein,
fonft noch etwas Safe, Fingerdiet ausgerolli, mit einer
Gabel ducchftochen und mit einem Glafe ansgeftochen,

Frau NM. Besper,

25. Sıhofoladen-Mafronen, '/, Po. Mnudeln werden
mit einem Tuche abgerieben, halb in Streifen gejchnitten, halb
gerieben, zwei Ehtönel Waller werden auf 200 Gr. Biker
geichüittet und mit den Mandeln auf dem Herd eltvas gerührt.
, Bfb. geriebene Schofofade, drei zu Schaum gejchlagene
Eiweiß unter Die erfaltete Mafje gerührt; follte dies zu Ditm
jein, um Sugeln Daraus zu Drehen, fan man ein Par
Senmelfeumen darunter tun. Auf einem mit Wachs geftrichenem
Alech baden. Fran MW. Vesper.

26, Schofoladen-Pläge, */, So. feingefiebter Acker, Fünf
Eimer (nicht zu Schnee geichlagen) 100 Gr. Wlockfafao, fein
gerieben, zwei Teelöffel Meondemin, Auder md Eiweiß
werden gerührt, bis fie fteif find, zulegt Siafao und Mondamin
darunter gelaı. Dies wird teelüffelweife auf eine mit Sperf
abgericbene Platte gefeßt und bei mühiger Hibe gebacken.

Fl. Ana Barnbagen.

27. Scofoladen-Pläbehen, 200 Gr. Zuder, 125 Gr,
geriebene Schofolade, TO Gr. Mehl, vier Eiweif. Das Eimeih
wird zu feftem Schnee gefchlagen, mit den anderen Teilen
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{ vermifcht. Damm werben Feine Plägchen davon auf

Ei ftaxf ige Platte gebracht und bei fehwacher Hibe

gebacen. 5. Mogt, Corbadı.

8. Schofolnde-Greme-Torte. Bier Streifen Schofolade,

nk en batın 6, werben gerieben. Awei Eplöffel Buder,

beides wird mit etwas Waffer. angemengt und auf bem Teuer

gut aufgekocht, Dann rührt man 400 ramım BNgeRTaeTE

Butter Thanmig, gibt Hinzu 6 Cibotter, Inapp 8 Ehtlöffe

Bucter, etwas Citronenfchale ober Banille und zulegt langfam

die gekochte Schokolade. In eine Kafjerofle ain

die wicht ausgefchmiert it, gibt man eine Sage Pe

obigen Ereme, bamı Bisfuit. Mean fährt jo fort, der Schlu

muß Greme fein Stellt da® Ganze aufs Eis, ober anN

fehr fühlen Ort Wenn die Maffe fteif_ift, macht man Den

and mit einen Meier 108, jtellt Die Form einen Be

auf die Herbplatte und ftürzt Die Torte auf eine Schüffel un

ftellt fie Damm wieder recht Falt, Frl. Elfe Nube, Corbadı.

29, Kofospläshen. */, Bid. Kokosbutter, /, Bid. ge-

I Andere]nr Mehl, drei ganze Eier. Man zer-

läßt Y/, Bid. Sofosbutter, tut alsbann */, Bid. feinen Yuder

mach und mach hinzu, ebenfo *), RB. Mehl und brei gatze

Eier. Diefes wird zu einem Zeig gerollt, in Formen ausge

ftochen und auf einem mit Mehl beftreuten Blech gebadten.
Frau Peifident von Kabeln.

z f Eier
30, Konfetti. */, Po. Bitter, 1 Bid. Zuder, 8

und Drei an Mehl. Die Butter gejchlagen, danı Auder

und Gier mit der Öntter %/, Stunde gerührt und das Mehl
hinein und ins Salte nejtellt. Frau U, Lunge, Korbach.

1, Meines Gebät — Grelweif. Ein Pid. Butter

wird mit eocnfoviel Mehl ihanmig geriget Dann fügt man

45 Gr. Staubzurder mit FERLUngI hinzu. aee

Mafte Set man mit dem Sprißbentel, beim maneine s

a Be hat, feine Steenplägchen auf ein Backblech,

hächt fie bet mäßiger Hige Hellbvann und bejtreut fie unit

Stanbzuder, Wenn kein Sprigbeutel zur Hand, jo genügt

and) eine ftarfe Bapierdlite, (pit gebreht) deren Spige man

entjprechend einfchneibet. Durch) ee aehHand

i i rechende Portion Teig auf Das Bled,jebt man die entfprechende PB q em    
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‚32 Gierfränzden. Ein Bid. Mehl, "/, p5 Eier, !/, PD. Butter, Sirfchhonnfalz, West, Bu FeeEier werben aueinem Teig vermengt, zulett eineHeine Mefier-fie voll Dirichhornfalz. Bon Ddiefer Maffe werben HeineKränge gedreht, die mit Eiweif; bejtrichen, mit Auder md
ee Mandeln beftrent, bei mühiger Hibe hellgelbgebaden werben. Frau Borghaus, Wreren,

33. Cinfache Torte, 12 Eigelb werden mit ei RBuder %, Stundegerührt, nach ad ne' aStartoffelmehl, en Stüdchen mit Zucker geftoßene Banille undber Saft einer Gitrone Hinzu getan. Damm fchlägt man dagWeihe der Eier zu Schnee und tut diefen hinzu. Die Maffewird bei Mittelpige Kellbramı in drei Abteilungen in einernit Butter ansgefteichenen Springform gebaden und AtveiZeile mit Obftgelee befteichen, der oberfte Teil erhält einenCitronenguß,. Etwas Eiteonenfaft wird mit reichlich Zudergerührt umd ber Schnee von einem Eiweiß hinzu getan undder oberfte Teil damit beftrichen. Fran Oberförjter Bänfer
34, Gnglifches Brot. 2%, Pd, nefi ee. al, . gefiebtes Wiener Mehl,Mean Bio. ervirmmte WBulter, 6 Lot Sefe in Bileeht," seinflafche Mech zufammen angerührt, Daun affe tüchtig dnechgefnetet und joviel Mehl nachgetanen- nn läßt; fobanm in einer mitutter elrichenen Form eine Stunde iimit Ei befteichen im Dfen baden. aNh rl. von Friebig-Nngelftein, Tyremont.
>>. Guglifher Suchen, 125 Gr. Butter, 125 Ghhen, 12 h 2 Br, Budeu an vecht Ihaumig, füge nach md nach Tedis aazlı, fchlage das Eiweif; zu Schnee amd vermifche das Ganzett 200 Gr. Mehl, unter welches man zuvor SO Gr. KorinthenCitroneund einen Teelöffel Badpulver gemifcht hat, DieleMaite Tülle man in ee lüngliche Form md backe Deu Suchenlangjam bei mäfjiger Dibe eitte Stunde,
e el. H. und WM. Steinrüd, Korbad).
36. Arlottplätchen, Eine Taffe geichmolzene, wieder feftgewordene Wutter, eine Tafje biden {miren Hahn, äivei eeetwas Citronenfchale, en gutes viertel Pf. Aucker, ein Tee.töffel Backpulver, 30400 Gr. Mehl. Man rührt davoneinen gleichmäßigen Teig, fticht mit dem Teelöffel Hänfchenauf ein Blech und läßt fie beim Härker baden. ‘

dran ©. Hleinfchmidt, Pyrmont
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37. Ginfader Formenden. Bier Eier, zwei Pfo. Mehl,
,, ib. Buder, ?,, Bid. Butter, zwei Kuchenpulver oder bejjer
fiir 10 Bra. Hefe, Eiimas von einer Cittone nach Wird
zu dem Zeig ober etwas Cardamom und Zimt Meilch joviel
als der Teig annimmt, eine große Staffeetajle genügt gewöhn
li. Die Bırkter wird zu Scmand gerührt, Zuder, &ewürz,
ehvas Salz, Eigelb Hinz, mit Milch und Mehl alles tüchtig
vermengt, zuleßt die in Milch anfgelöfte Hefe ober dns Bad
pılver Hinzugetan und Daun das Eimeih lofe hindurch qe-
zogen. Sn einer ut gefchmierten md mit rumen ausge
ftrenten Form ungefähe 1—1!/, Stunde gebaden,

Kran Dr, Edhardt

38. Genonfen, Ein Po. Butter, ein ib. Mehl, ein
Pi. BZuder, 10 Eier, das Meile zu Scham gefchlagen.
Die Mafle in Fünf Kapfeln verteilt, aus jeder 8 Std
gefchnitten. Frl. Sungblutb, Helfen.

39, Gejchlagener Topfkuren. Y, Pd. Buder, 8 ganze
Eier, vier Gelbe, ehvas abgeriebene Citeone anf Ichmwachem
Fener warn fchlagen — */, Bin. Mehl ud Puder, '/, id.
heiße Butter, Auerft das Mehl, dann erft die Wıtier mit
der warm gejchlagenen Maffe melieren.

Konditorei Yanbwehrmenn, Piemont.

40, Gefundheitsfuhen, 100 Gr. ausgelafjene Bitter,
die wieder erfalten laffen, zu Schaum gerührt, 5 Kibotter
dazu, veichlich 100 Gr. gejtoßenen Zucder, 500 Gr, Diehl,
eine Feine Tajie Milch, eine abgericbene Gitrone, alles ver-
rübet, bis der Zeig Blafen fchlägt. Damm ver Schnee der 5
Eier darunter gemengt und ein PBäckhen Backpulver, Sn
einer mit Butter beftrichenen und mit Scumelfrumen bejtreuten
Form 1, Stunde fangfaın gebaden.

Frau M. Sau, Wildungen.

+. Gewürzplägcdhen Sechs Eier, ein Pfb. Zuder, ein
Bro. Michl, vier Gr. Himt, drei große Melfen, für 25 fg.
Eitronat, %, Stunde rühren, Fran Anna Blume, Borbadh.

42, Griebenhüceldien, Die vom Schweinefchmalz
zurückgebliebenen Gricben werben ganz fein gehackt, mit einem
Et md nach Geichinad Aucer dazu und Mehl, Toviel als
nötig ift, zu einem Zeig verarbeitet. Grieben, Zuder uud
Mehl etwa zu gleichen Zeilen. Damm rollt man den Teig
aus, nicht zu Dim, macht Heime Stüchelchen Dapon und backt
fie in heißem Dfen. Fl. I. und B. Mode, Eorbad).
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. 8». Gries:Bisfnit. (Für Kinder und Sranfe) ® i
Zuder und 8 Eigelb werben recht Ichaumig lenvo
Saft ımd Schale einer Citrone und *, Bid. feinen Gries
unter bie Diaffe gemengt und zuleßt ten Schnee won dem
Eiweih. Hierauf, fofort in eine qut mit Butter und geriebener
Semmel anögeftrichene Form gefüllt md gleich in den Dfen,
Badzeit eine Stunde bei mäßiger Site,

Frau M. von Behling.

. 4. Griestorte, 8—10 Eier, 375 Gr. Zucker, 1", Bid,
Gries, Schale und Saft einer Eitrone, nad) Belieben Mandeln.
Die Eidotler werden mit dem feingeftoßenen Zucker und ber
Citrone Ihaumig gerührt, Eierfchnee wird abwechjelnd mit
bem Cries vorfichtig dazu gerührt. Wird in einer aut ge-
ftrichenen und ausgeftrenten Form eine Stunde bei mäßiger
Hibe gebarfen. m. ©.

+. Guß auf Auden (genannt Bienenftid). Ein Bf.
gewiegte Mandeln, ein Pf. Butter, 7/, Pd. Zuder rührt
man auf dem euer bis die Maffe honigartig wird. Diejes
ftreicht man auf Blechkuchen. Frl. B. Badhaus, Eorbadı.

46, Haidefand (Fehr gut), Man brät ein Pid. Butter
hellbraun, wein fie Falt ijt, tut man ein Pfb. Budter, 11,
Bid. Diehl, eine Stange Heingejchnittene Banille und einen
Teelöffel Hirihhornfalz teoeen dazı. Die Maffe muß gut
duechgefnetet werden, Heine Kugeln davon gemadjt und lang-
jam gebaden. Frau U. Vesper.

+. Safelumffchnitte. *, Pfd. Hafelnufferne, 1 D,
Mandeln, 6 Eiweiß, ein Pf, en) Teelöffel ih, ya
Eplöffel Mept, getrigen voll. Mandeln und Hafelnfferne
werden mit der Schale gerieben, Eiweiß zu Schnee geichlagen
und mit gefiebtem Auder !/, Stunde gerührt Dam ge
riebene Mandeln umd Hafeluuf Loder darunter, joiwie auch
das Mehl. Auf einem mit Mehl und Zurter beftretem
Brett ausgerollt, in längliche Stückchen gefchnitten, bei mäßiger
Hihe auf mit Aucer beftreuten Blech nebaden  Grfaltet mit
nachfolgender Suekerglafue beftvichen: Ein Eiweiß mit !/
Pib. Puberzucker und einigen Tropfen Citronenfaft rerht wei
Idanmig gerührt, dam aufgeftrichen.

Agnes Eau, Korbach).

ee

EEE
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48. Heibelbeerfuchen. Man mache einen Bfannfuchenteig
von zwei Eiern, Mehl, Mil, ud etwas Salz, vermenge
benfelben mit reichlich rohen Heibelbeeren und Dade von ber
Mafje zwei Kuchen in eier Panne mit heißem fett und
chvas geftohenem Ariebad fdmell gar. Nachher muß Zuder
uach Gefcdmad darüber gejtreut werden.

Frau E. BWinkaus, Wilbungen.

49, Sippen, */, Bi. Mehl, Y/, Bio. Butter, /, Bib.
Buder, RE Cier md ein igelb. Die BES
Sahne gerührt, nach und nach Zuder, Eier ımd Mehl daran
getan, Der Teig wird in walnnigroße Kugeln gerollt und
im Hippeneifen gebaden, Frau %, Steiurüd, Eorbad).

50, Hippen. ", Po. Butter wird mit 8 Gigelb und
1, Bio. Ander eine halbe Stunde gerührt, dann ein fo.
direchgefiebtes Mehl — „Edergolo" — dazu gegeben, Banille,
Zimt md das zu Scjuee gejchlagene Eiweiß durchgemifcht.
Sm Hippeneifen gebaden. m. ©.

51. der Mölthen, Ein Pfr. 33 Gr. feines Mehl,
432 Gr. frifche Butter werben mit einem Yeinglas falten
Naffer zu einem zähen Teig verarbeitet, Damm werden Nölldyen
{wie eine Higarre) Daraus geformt, bieje in geichlagenem Gi
weiß umgewendet, mit Simmel md Salz befhent und gold-
gelb gebacen.

52. Iöracliten-ftuden, 300 Gr. Butter zu Sahne ge
rührt, Dazu 300 Er. Yırfer md die abgeriebene Schale einer

Eitrone, 6 Eier, eine viertel Stunde gerührt, 450 Gr. Mehl.
Sn eine Form getan und mit gefchittenen Mandeln, Zuuder
und Zimt beftreut. MH. Wesper

33, Kuhnunisbeertorte, Suavp Y/, Bid. Mehl, zwei Eier,
", Pd. Butter, Y, Bio. Bırder, 4, Pärchen Bacpulver.
/, Bi. Buder wird mit 1%, Pd, Sohannisbeeren, die qui
verlefen und gewafchen find, md einigen Eplöffeln geftoßener
Semmelfrumen gemifcht. Der Zeig wird in der vorbereiteten
Springform ansgeiwellt, mit 2—3 Löffeln Serume beftrent, Die
Sohammisbeeren darauf getan und eine Stunde gebaden.

dran Finanzrat Eunbe.

. Nüfebällden, Acht Eplöffel Mehl werden mit Salz,
etwas PBreffer und adıt Elöffeln Waffer Har gerührt und mit
einem Ehlöffel Butter zu einem fteifen Brei abgebrannt. Abs
gefühlt rührt man zwei Eier und ein Dotter, 12 Teelöffel    
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geriebenen Barmen ımd Ghefterkäfe durch. Bon dem ge
jchmeidigen Zeig legt man in kochendes Schweinefeit teelöffel
weije Keine Häufchen, die man braun bad, U. Vesper.

55. Häfebälle. '/, Pd. Waffer, '/, Pid. Mehl, 6 Lot
Butter werben abgerührt, bis es vom ZTopfe ablöft, dann '/,
Bd. geriebener Hälje durdiqgerühet, fowie fieben ganze Gier,
dann mit einem Teelöffel Leine Bällchen abgeftochen und in
Schmalz hellbraun gebaden.  Aran Bilh, Sievers, Pyrmont,

Al. Stäfefuhen (ansgezeichnet), Mezept von S, D, deu
ringen Seinirh, Autaten zum Mürbeteig: 200 Gr. Mehl,
125 Gr. Butter, 65 Gr. Buder, etwas Zimt, ein Eidotter
und ein Ehlöffel UArrak. jur Fülle: ein Suppenteller qut aus
gelanfene die Käfenilch (ar) vermifcht mit Y/, Bir, bieder
jaurer Sahne, fünf Eivottern, 250 ®r. gut gemajchener
Rorinthen md einem Eplöffel feinem Meht, zulegt ven Schnee
ber Eier Man belegt die Springform mit bem qui ver«
arbeiteten Micbeteig, gibt Die Fülle davanf md badt ven
Kuchen in gut geheiztem Dfen. Frau Han Hoejener.

57, Müäfeftangen, 120 Gr. Mehl, 100 Ge. geriebener
PBarmejanfäfe, SO Gr. Butter, jechs Elöffel biete jaure Sahııe,
eine Brife Salz, eine Brife Anrder, Pfeffer und Musfatunf.
Ale Zutaten zu einem Zeig verarbeiten Hmwei Stunden
jtehen Iafjen, ausrollen, im Streifen jchneiden. Fünf Dinnmmten
baden. Frl. Wargorete Schumacher,

58. Näfeftangen, 100 Gr. Mehl, 100 Gr, Scneizer-
füfe, 100 Gr, Butter, fin? Eplöffel Füße Sahne, Pieffer und
etwas Salz. Die zu Sahne gerührte Butter, den gericbenen
Ktäfe, Das Mehl zufammengerühet, den Teig Talt gejtellt md
werer hart geworden tft, bei ziemlich ftarker Hiße in Stangen:
foren gebaden Bor dem Baden mit Er befteeichen, des
Glanzes wegen. Frau Elijabeih Frefe.

59, Mäjetorfe, Zwei Bd. Siebläje wird durch ein Sieb
getrieben und mit 4, tr, fanrer Same, vier Eiern, Y, Bio.
feitem Auer, 4, Bro. Mehl, Y, Bid. Korinihen und etwas
Banillezudfer */, Stunde qut verrührt. Msbanın füllt man
die Mafje in eine mit Butter beitrichene und mit Smiebad-
frinnen ausgejtrente Form und badt fie im heißen Ofen eine
Stitbde, Frau Bafter Meif,.
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60, Kaffeegebät aus Sartoffen, Ein Bid. gefochte
und geriebene Kartoffeln, ein Pd. Meehl, 110 Gr. Butter,
zwei Eplöffel geitoßenen Auder, drei Eier und etwas Kitronen-
ichale nebit für 10 Pig. Hefe, aufgelöft in einer Tafje Mitch,
werben zu einem Teige verrührt. Man taucht die Hände in
Mehl md formt aus der Maffe 40 Bällchen, Täht fie auf
Mehl beftänbten Brett aufgehen und badt fie in Schmalz.
Gleich nach dem Backen beftreut man fie mit Auder und gibt
fie falt zum Staffee. Frl. Dina Malderl.

61. Schell zu bereitendes affeegebüd, "/, Bid. Butter,
vier Eier, einen Schuß Rum, Hueker nad) Gejchmad, */,
Balet Badpilver. Die Miajje wird qut verrührt, dann mich
joviel Mehl noch hinzu en und recht tüchtig gefnetet, bis
3 ein jeiter Teig ift. Gut ift es, wenn dies im Kalten ge
idieht. Dann wird der Teig Strohhalm ftarf ausgerollt
und in glühendemn Fett hellgelb gebaden und gezudert. Dem
Zeig faın man nad) Belieben etwas abgeriebene Eitronen
fchale, aud; Wanille beifügen.

Fran Pfarrer Gottheis, Alt-Wildungen.

62, Anffeekuden. */, Bio. Butter rührt man schaumig
und gibt et und nad, vier Eigelb, Y, Bid. Zucker, ehwas
abgeriebene Citronenfchale, 10—15 geriebene bittere Mandeln
Dazu, verrühtt alles gut miteinander und merngt Dam nad)
und nach °/, ib. fen gejiebtes Mehl barunter, Der Schnee
ber Giweiie” wird leicht dich Die Dinfe ‚geaogen, ebeufo zus
legt ein Bären Badpulver. Badzeit /,—*), Stunde.

Ft. Martha Bert, Seringhaufen.

63, Kaffeefucen, 125 Gr. Butter werben zu Schanm
gerührt. Sodafommen vier Eigelb, ver Eierjchnee, ein
fo. Zuder, '/, Sir. Starker Falter Kaffee, ein Teelöffel geftoßene
Nelken, zwei een geftogener Zimt, ein Teelöffel doppelt:
fohlenjauee® Rateon, zwei Teelöffel Weinften und 550 Br.
Mehl hinzu. Die Maffe wird qut verrührt, in eine mit
Butter ausgeftrichene Form gefüllt und fofort in einem mittel
heißen Ofen eine Stunde gebaden. Fran Baftor Weih.

64. Saffeefuchen, Ein Po. Meht, */, Pre. Butter, '/,
Bd. Butler, 2 Eier, 1 Pärchen Barkpulver, Giteonat, 1„gib.
Ktorinthen md Sultaninen, %/, Bio. geftoßene Mandel und
Scololadenjtüdchen. Ander, Butter md (Eier werden ziems
Lich auge gerührt, banı Mild und Mehl bazu, jobah «8 ein

Walbetihes Aodıkuf). 11  
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nicht zu Steifer geichmeidiger Teig wird, zuleht wird das
Bardkpılver jchnell Durdigerührt und bei guter Bike eine
Stunde gebaden. Frau A. Vesper.

65. Schwell zu machender Kaffeekuchen. */, Bid. Miet,
1/, Bib. Bulter, j Bio. Zudfer, vier Eigelb, die Butter wird
zu Salme gerührt, dam fommt dee Yıufer, die Gigelbe, vier
Tropfen Eiteonenöl und zulest Da8 Mehl dazu. Der Teig
wird in eine Kleine runde Mechform gedrückt, die 26 cm Durch-
mehfer hat und deren Mand 2 em hoc) if. Dben wird ber
Teig mit aröblicdh geftohenen fühen Mandeln und Auder
bejtreut. Etva 35 Gr. Mandeln. Bei mäßiger Hibe badı
der Suchen etwa eine halbe Stunde. Er muß noch warm
gejchnitten werden. von Habel-Stodhaufen.

66. Karmelitersfiuchen 9—10 Eimeih werden fteif
geldhlagen, das Gelbe der Eier md ein Pfo. Ander dazu
getan md Danbie ganze Maffe eine viertel Stunde tüchtig
gefchlagen. Bier Lot feine Mandeln, ehvas abgeriehene Eitrone
und 4, Bid. feines Mehl oder halb Stärfemehl, leicht burd)-
gejchlagen. Zuerft langfam und dann eiwas heifer gebaden.
Ehe ber Kuchen in den Ofen kommt, müfjen noch vier Lot
gejchnittene Mandeln barüber geftrent werden.

Frau Paltor Schiudebier, Mleinern.

67. Nartoffelftriege, 3—4 Lot Hefe, ein Kr. Milch,
'/, Bio. Zurker, '/, Bio. Butter, ein Suppenteller voll gekochte
und geriebene Kartoffeln, Salz, Musfat. Den jehr gut ge-
gaugenen Teig rollt man aus und fchmeidet benjelben in
vierecfige Stüddjen. Wın beiten badt man die Kuchen in
einem großen Backofen. — Man it die Kuchen mit Butter
oder auch mit Fett bejirichen. Ein beliebtes Herreneifen.

3. Badhaus, Corbad).

68. Kartoffeltorte, 420 Gr. gefochte, geriebene Kar-
toffeln, 340 Gr. Zuder, 12 Gier, 1%, GCiteone (Saft und
Schale) 32 Gr. bittere, 54 Cr. jühe Mandeln. Eigelb und
alles andere wird ®/, Stunde gerührt, banı der Schnee ber
Eier hinzugetan und alles langfam ungefähr eine Stunde
gebaden. Br. 9. und M. Steinrüd, Eorbad).

69, Kartoffelwaffeln, Robe, geriebene Kartoffeln werden
zum Ablanfen auf ein Sieb qejchütiet; ungefähr 3—4 Po.
Daum bereitet man aus drei viertel Po, Mechl, 3—4 Eiern,
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ı, Bid. Wett, 25 Gr. Hefe, Salz mb der nötigen Mild)
einen Schlnnken Teig. Mäfcht die abgelaufenen Kartoffeln da-
runter und läßt die Majje einige Stunden gehen. Xu qut
gejtrichenem Warffeleifen langjam hellbraun baden. Dazu Kaffee.

Frau &. Steinrüd, Korbadı.

0, Fe- Ein Pb. Mehl, fee Eier, ®/,
tr. Milch, ein Eplöffel Salz, für 10 Bf. Hefe, 15—16 dicke
Kartoffeln, Mehl, Eigelb, Miild, Salz und Hefe wird aut
vermengt md an einen warmen Ofen zum Wufgehen geftellt;
die gejchälten, gewafchenen Kartoffeln gerieben, d.h. nicht cher,
bis die Waffeln gebaden werben follen, dann mit dem Teig
md geichlagenem Eiweiß gemifcht und gleich in Dem vedht
heißen und jehr fett gejchmierten MWnffeleifen gebunden; eine
Specjchwarte muß in einen Ziegel mit Fett getunkt werben
und das Eifen gehörig gejcdhmiert. Die Waffeln werben mit
Butter geftrichen und warn zum Kaffee gegefien.

Br. A. Bagodze

71. SKabenzungen, 60 Gr. Staubzuder, 60 Gr. Mehl,
1; Lir. Schlagrahm, zwei Eimer. Huf Wadsblech breffiert,
werben heiß gebaden, Dis fie einen braunen Rand haben.

Konditorei Yandtwehrmanm, Pyrmont.

72. Mirfdjfnchen. "/, Bio. Butter, Y%, Pb. Zuder, ein
ei, ®%, Bid. Mehl, einen Eplöffel vol Rum. Die Butter zu
Sahıre gerührt, nad) und nach die anderen Zutaten hinzu, ben
Teig ‚tüchtig geichlagen, iS er jid von ber Schüfjel loslöft.
Su eine Springform gebrüdt, ausgefteinte Kirjchen daranf ınd
eine Stunde gebaden. Mus dem fen genommen, tlichtia mit
mit Aucder beftrent und das mehrmals wiederholt, — Derfelbe
Zeig für Pflaumen und Wepfel, lehtere vorher mit Butter,
Suder und Weißwein halb gar gedämpft. Rezept zum Buß:
Etwas jüße Sahne, zwei ganze Eier und ber abgelaufene
Salt der Süirfchen gequirlt und eine viertel Stunde vor dem
Sarfein dem Kuchen übergejchüttet. Frl M. Grosfucth.

73. Aleine Senden. „150 Br. Butter, Y/, Po. Mehl,
2 Pd. Sartoffelmehl, 4%, Wir. Buder, eine Meilerfpite
Seichhornjalz. Kleine Häufchen auf ein Blech gejeßt und bei
mäßiger Site gebaden. gel. W. Vesper

11*  
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74 Kleine braune Krengel, 4%, Bd. Butter wird zu
Sahne gerührt, Y/, Pro. Zuder und ®, Pfr. Mehl, bavans
werden Kleine Krengel geformt, auf ein Blech gelegt md
gelbbraun gebaden. Se Eleiner man die Krengel formt, je
jchöner find fie. Frau Dr. 9. Eeebohm.

85. Suipperdjen oder SHerrenkuden (ein jeher beliebtes
Gebäcd). *, Bid. Butler, */, Br. Buder, ®/, Pie. Mehl,
1—2 Eier, Die Butter wird zu Sahne gerührt, das Lebrige
hinzugetan. Man ftreicht den Teig mefjerrücendiet anf ein
Blech, beftrent ihn mit Zuder, Zimt md geftoßenen Mandeln
und bat ihn hellbranı. Man jemeidet ihn, wenn mod, auf
bem Blech, it viererfige Stüde,

dran Amtsrat Bittner, Hänighanfen.

76. Koclicen-Plügchen, 260 Gr. Mehl, halb Maizena,
halb Weizenmehl, 125 Gr. Auder, 190 Cr, Bıtter zu Sahıre
gerührt, ein Ei, Banille ober Eitronenjchale je nadı Geichmad,
werden gut gemifcht, große Hauptjache ift langes Rühren, bis
die Mahje Ichaumig it. Zeelöffehveife auf ein Blech gejeht
und bei mäßiger Hite gebaden. rl. U. von Wietersheim.

77. Korinthen-sturnhen. '/, Bio. Butter, /, Bid. Buder
werden 20 Minuten gerührt, dann mac md. nad Hinzu:
Bier Eier, "/, Bi. Mehl, 150 Gr. Sultan-Rofinen, 150
Br, Aorinthen (Rofinen md Korinthen am Tage vorher ge
walcen), für 30 ‘Big. Eiteonat, in Kleine Würfel gefchnitten.
In einer mit Butter ansgeftrichenen Korm toird der Suchen
1!/, Stunde bei mäßiger Hibe gebaden. Frau D. Menge.

18, Aransgebadenes. Bei Eier, zwei Löffel Sahne
oder Weihwein, ein mußgroßes Stücd Buiter, ein Köffel Biker
arbeitet man zu einem nicht zu feften Teig, Ducchfticht ihm mit
einer Gabel, rollt ih mit dem Nädden ın Streifen, die man
fuüipft und in heißem „seit bäckt. Frau RM. Wesper.

79, Areppe. "7, Zr. Milch, Tür 10 Big. Gele,
„Bio. Butter, eivas Citeone, vier Eier und Bader nach

Örthmac Mit ber gröheren Hälfte der Mild, und der Hefe
wird ein Hefeftüc angejeßt. Während dies geht, wird das
Mehl auf der Herbplatte Schwach erwärmt und bucch ein
Sieb gerührt, ebenja wird die mod, übrige Möld) mit der
Butter, der abgeriebenen Eitrone und dem Auder erwärmt,
dann alles mit dem Sefeftüc wermengt, Die Eier dazu getan

‚Stunde gebaden.

165

umd zu einem möglicht Lorderen Zeig verarbeitet, den man
tüchtig jchlägt. Dann wird der Teig ansgerollt, ausgeftochen,
nochmals gehen lafjen und in fett gebaden.

Fran Hneuper, Korbad.

50, Kreppel mit Badpuflver, fehnell zu bereiten. 1%,
Pd. Mehl, drei Eier, 4, Pd. Butter, /, Bid, Auder (ettvas
mehr) eine Zajje Talte Milch, ein Päcdchen Backpulver. Das
Badpulver muß mit dem Mehl vwermifcht werden, aufgerollt
und ausgeftochen und in Fett gebaden.

Fran Anna Blume, Eorbad.

81. Siringe. 300 Gr. Mehl, 180 Gr. Butter, 300
Gr. Yuder, ein Ei. WUlles wird untereinander gemengt, nach
Belieben jo gebaden, oder mit einem Gigelb beftrichen und
mit Sıder, Yimt und Mandeln bejteeut.

Frl. 3. Brand, Corbad).

32, Auen ofue Hefe Zu einem Pi, Mehl nimmt
man Y, Pb. Butter, eine Tafje Mil, fünf Eier, 1'/, Ober-
tajle Yurker, Citeonenfchale, geitoene bittere Mandeln ober
Sorinthen, drei Teelöffel Eremortartari, zulegt noch eine
Mefferipibe voll doppelfohlenfantes Natron. Alles wird gut
durchgerührt, gleich in die zubereitete Form gefüllt und "/,

Fl. 3 Brand, Eorbadı.

53 Mafronen. 250 Gr. Mandeln werben gerieben,
250 Gr. feiner Auer, das Gelbe einer halben Eiteone, Das
Weiße von drei Eiern zu jteifem Schaum gejchlagen werben t/,
Stunde gerührt, dann die Mandeln flüchtig Darunter gemischt.
Der Teig wird in Heinen Gänfchen auf eine mit Wadıs be-
ftrichene Platte geieht und bei mäßiger Site gebaden. Es
gibt ungefähr 40 Meafronen. Frl. M. von Hanpleben.

34. Mafronenfucen. Mürbeteig, Geleelage und Mandel«
gup. Mürbeteig: Y, Pro. Butter zu Sahne gerührt, drei
Eigelb und Y, Pb. Zuder Hinzigetan, ebenfo einige Tropfen
Gitronenöl; alles qut vermengt und zulegt Y, Bid, Mehl
hinducch gemifcht und in einer Springform hellgelb gebaden.
— Etwas erfaltet, beftreicht man ven Kuchen mit Gelee oder
Marmelade und gibt den Suß darüber Buß: *, Bid. Dian-
bel fein gerieben, */, Bid. Zucker, vier zu fteifen Schree
geichlagene Eiweiß, je nadı Geicdmaf etwas Banille, Eitrone
oder Arral. Damm gebaden in der farbe der Mafronen.

Frl. E Groscurth.

a
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3. Mafromentorte. "/, Po. Butter, fnapp Y, Bio.
Buder, drei Eigelb, '/, Bio. Mehl, 4, Bid. geriebene Dan
dein, */; Bio. Zuder und das zu Schaum geichlagene Weihe
der Eier. Das erfte Nezept wird zu einem Teig verarbeitet,
musgerollt und als Woden mit einem Heinen Nandb in bie
Springformgelegt. Dann Ichlägt man ven Schnee recht Tteit und
gibt nach und nach den Auder unb bie geriebenen Mandeln
hinzu. Dies legt man auf den Boden, ftreicht e$ gleichmähig
darüber hin umd bat e$ ungefähr eine Stunde, Der Kuchen
mißrät me nnd hält fich ehr Imıge.

Frl. Maria von Hanzleven.

86. Malafoff-Brot. Ein Ph, Mehl in einer Schüfel,
in der Mitte 1), Zafje Mel mit etwas Hefe, walnußgroß,
zu einem feinen Teig gemacht, am warnen Dfen ftehen laffen
bis er geht, dann das Mehl zumifchen mit etwas Salz und
vorher geveinigtem Stiinmel und Inner Milch, jo dah es ein
Ioderer Teig ift, Damm gehen lajjen uud wenn er bad), in
die Blechforin füllen, Die mit Butter ausgeftrichen ift, dann
muß der Teig zum legten Mal gehen. it bie Form voll,
fo jchließt man diefelde mit einem Dedel, der mich mit
Butter eingeftrichen ift. Mean bact ihn *, Stumde in aut
geheiztem Ofen. Man jehneide ihn erft am folgenden Tage
an. Etiva ein Schoppen Mil zum Ganzen.

Fre Burcdhlaucht Fürjtin Erbadı.

87. Mandel-Konfeft, Ein Stückchen Butter rührt man
Leicht, Schlägt 12 Eier hinein, alsdann rührt man ';, Bid.
Auer, 7, Bid. aeftoßene Mandeln, ein wenig Zimt md
foviel Mehl als hineingeht, vollt die Maffe aus ud
ichneibet Figuren aus, legt fie auf mit Butter beftrichenes
Blech und Undtt fie gelb. Fran U. Eunge, Corbadı,

88. Manvelfränze Ein Bid. Mehl, */, Bro. Butter,
2/, Wo. Zuder, zwei Eier wird, nadjbem die Birtter zu
Sahne gerührt, gut duechgearbeitet, mit ber Hand ansgewellt,
Sränge Davon gelegt. Diefelben werden dann in gejchlagenen
Ei umgewendet, mit Zuder und Mandeln beftrent und gleich)
im Dfen gebaden. Frl. E, Stölder,

89, Manbelfchnitten, Kleine Weißbrotjchnitten werden
in füher Sahne eingeweicht und auf eine hübfche, fenerjefte,
mit Butter beftrichene Schüffel gelegt. Während die Schuitten
einweichen, rührt man feingemiegte füße Mandeln, zerdrüctes
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Schjenmarf, Aucer und ein Eigelb nit etwas Salme zu einem
piten Brei, gießt ihn über die Brotfchnitten, fchiebt die Schüffel
in ben Dfen und läßt fie baden. Huf der Schüffel auftragen.

Frl. E. Ada.

9. Mandel-Torte. '/, Pfd. Vutter chaumig gerührt,
Daum nach md nach vier Eigelb, 100 Gr. Yuder und eine
Meflerfrike Backpulver, Das in eine Springform tum, Dann
2, Bio, Mandeln, beffer halb Nuß, halb Mandeln, abgebrüht
md gewiegt, mit Y/, Pb. Bırder md den zu Schnee gefchlagenen
vier Eiveih vermengt. Huf den Zeig Beteichen und Dei guter
Hibe hellbraun gebacden. Frau Wille, Eorbach.

9, Mandeltorte, 281%, Gr. Butter, Mehl, Buder,
drei ganze Eier, 120 Gr. fühe, 90 Gr. bittere Mandeln md
etwas Eiteonenjchale werden gut untereinander gerührt. Die
Mandeln werden geichnitten. Der Suchen wirb mit zmei
Eigelb beftrichen md mit 60 Gr. Zucer, 60 Gr, bitteren, 30
Gr. fühen Mandeln bejtreut. Eine Stunde gebaden.

Frau Dt. Bruner, Pyrmont.

42, Glafierte Maronen, Man Eoche gebräunte Butter
und Zuder zu Diedem Syrup, tue gar gefochte, geichälte
Kaftanien hinein und fchwenfe fie bis fie ganz überzogen find
md eine gute glänzende farbe haben. Sie dürfen nicht zu
dunkel und hart werden. Sollen fie weiß bleiben, jo werben
Buder und Bırtter nicht gebräunt, Frl. E. Adam.

93. Marzipan. Ein Pf. Buderzuder, ein Pf. Danpeln
und vier Löffel Nofenwahier werden auf bem Feuer gerührt,
bis fich die Maffe vom Zopfe ablöft und dan gefnetet bis
die Mafje kalt ift. Frl. 9. und Me. Steintüd, Eorbad.

4, Mathilen-stuchen. *, Pf. Butter wird zu Schaum
gerührt, Dann unter fortwährenden Rühren Y/, Bfo. Buder,
prei ganze Eier, 192 Gr. Stärfemehl, 64 Er. Mehl (Bartilles
geichmad) und eine Mefjerjpise tohlenfaures Natron, ein
bifchen Salz, in einer Form gebaden.

Shre Duchlaudht Fürftin Erbad.

5, Möhrentorte, 10 Eigelb mit einem Bid. Bıder
Ihanmig rühren, dam ein Pb. rohe geriebene Möhren,
ein Pf. mit der Schale geriebene Maudeln, der Saft einer
Eitrone, ein wenig Zimt, 2—3 Eplöffel Hartoffelmehl md
ein Bläschen Kirjcpwaller. Bulegt ven Kierjchnee ducchrühren,   
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in eine gebutterte Springform getan ımd bei mäßiger Hibe
eine Stunde gebaden. Guß dazu: 200 Gr, Staubzuder, 2—3
Eplöffel Sirkhmafler und der Saft von drei Citroen. 20
Meinten rühren, Frl, Brebe.

96. Möorgenfterne. 600 Gr Mehl, Y, Prd feinen
Zucker, 6 Eigelb, /, Pf. Butler. Die Bulter wird au
Sale gerührt, Eigelb, Auder und etwas feingeftoßene Ba
nille dazugetan, dann das Mehl, Bon dem Zeig merben
ungefähr 45 Suchen gemacht, in geichlagenem Eimei uno
dann iu einem Semifch von gröblich geftoßenem AYucder, Yint
und Mandeln ungebreht und bei quter Sie gebaden.

ron Meta Brad, Eorbad).
97. Muffins (englifches Mezept.. "/, Pd. Mehl, U,

Str. Milch, reichlich einen Eplöffel Hefe, ehvas Salz, Dim
auftreiben, Heine runde Suchen ansitechen und nochmals gehen
laffen. Auf der Heröplatte baden, Sie müffen qut aufgehen
und weiß bleiben. Shre Ducchl, Fürftin Erbach.

98. Napffucden, 1%, Bid. len »/, Pi. Butter, 7
ier, /, Bin. Zuder, eine Obertaffe Milch, 50 Gr, teockene
a Mehl, Eier und Milch miüfjen qut erwärmt fein. Die
Bırtter wird zu Sahne gerührt, ein Ei nad) Dem anderen
under fortwährenden Rühren hinzugegeben und beides fo lange
verarbeitet, bis jid Eiweih md Eigelb treumen Damm ber
Auder, Die mit der Milch angerührte, dired) ein Sieh gegebene
Sefe und 6—8 Tropfen Citronenöl dazu getan, zuleßt ducch
ein Sieb das Mehl. Der Teig muß gefdjlagen werden, bis
fich große Wlafen bilden. Die Form wird fehr Diuf ausge-
ftrichen und mit gejpaltenen Mandeln beiegt, Wenn der
Kuchen in der Form gut gegangen ift, wird er bei ziemlicher
Hiße ehwa eine Stunde gebacken. von Hadel-Storkhaufen.

99, Mateonkucdhen. Ein Pfr. Mehl, 250 Gr. Aucer,
320 Oh, Butter, 10 Eier, 14 Gr. Wenftein, 6 Gr. Natron,
20 Eropfen Eitronenf, srl. Mdele Hahn,

160, Nußtorte. ", Ltr. entfernte Hajerüffe, *, Zir,
füge Mandeln, 30 Walnüffe, */, Bid. Zucer, 8 Gier, eine
Meflerfpige Hirfchhorifatz, Banille. Nie und Mandeln
werben teils gerieben, teils gehadt. Die Eidotter mit Auder
und Banille Schaumig gerührt, das fteifgejchlagene Eimeif
dazu getan, baum nad md nach Mandeln und Nitffe unter
gerührt und zuieht das Sirfchhornfalz.

von Hadel-Stodhaufen.
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101. Obfteuden (fchr gut). Amer große Eier, 170 Gr.
Auder, 120 &r, Mehl, 60 Er, Butter, Eigelb und Auder
ı, Stunde gerührt, der Schnee der Eier Dazu, wieder eimas
gerührt, dann das Mehl md zulebt die gefchmolzene Butter,
die jedocd) nicht Heiß fein Darf. Die Matte in eine Spring:
form gefüllt, wird mit frischem Obft belegt und bei mäßiger
Hibe goldbraun gebaden. Das Dbft verfinft in ben Zeig,
weshalb e3 jehr jchmadhaft bleibt. Frau M. Vesper.

102, Obftfuden, Bon Y, Pi. Butter, einem Ci,
einen ZTafentopf Milch, drei Böffeln Aucer, einem
Mehl md einem Palet Badpulver (30 Gr.) wird ein Teig
gemacht, Geriebenes MWerfbrot wird mit AYuder vermifcht
und auf den ausgerollten Zeig geitreut. um wird ein
Suppenteller gut gefüßtes Dbit darauf gelegt. Es Fönnen
Sohannisbeeren, ausgejteinte Strjchen, Heibelbeeren, Zwetjchen
oder in Scheiben geichnittene Wepfel fein. Man kanı den
Kuchen duch; ein Gitter von bem Teig verzieren oder einen
uk Darüber machen, Belterer wird aus einem &i, einem
Löffel Auder und einer ZTafje faurer Sahne bereitet. Der
Stuchen muh 1%, Stunde bei qutem Feuer baden.

Frl, 9. von Hanrleden.

103, Obfttorte. Y/, Bid. Butter, 300 Gr. Mehl, drei
hart gefochte Eier, 125 Er. Auder Die Butter wird zu
Sahne gerührt und dann mod; einige Zeit mit Mehl und
Buder gerührt, zuleßt werben Die geriebenen Kigelbe unter-
gemilcht. Ber Teig wird in eine Diet mit Butter und Hivies
badakeumen ausgeftreute Springform gebrüdt, ver Naud des
Teigs muß hoc) und nicht zu dünn fein Ber Teig wird
oben mit den in Butter geröfteten Mrıumen von 10 Awtebads
beitrent, Darauf Die Früchte Etwa em Suppenteller voll
Sohannisbeeren oder Ymetichen, leßtere mit der inneren Seite
nadı oben, Dicht nebeneinander gejchichtet, Früchte Did mit
Auder beftvent. u ziemlic) heißem Ofen eine fuappe Stunde
baden, ft er beinah qut, fo fchüttet man einen Guk aus
drei mit juder gefchlagenen und mit /%, Ltr. faucer Sahne
vermifchten Eigelben darüber ımd läßt Den Kuchen Damm
noch jolange im Ofen, bis der Guf wicht mehr flüffig ift
— Ein Bufaß von 75 Gr. jühen geftoßenen Mandeln unter
die Swiebadsfrumen ijt zu empfehlen.

bon Sabel-Stodhauien.    



170

104, Ofenfuchen. Sechs Pfb. geichälte rohe Kartoffeln
werben fein gerieben, mit I, ir. Kochender Med, über-
aofien und Salz nach Geichmad, vier Eier, '/; Pfr. Mehl
und ein nehäuter Elöffel Güderes PBarkpulver darimter
emifdht. Bon diefer Möafle werben bitme Hudhen auf der mit
perfichivarte eingeriebenen Gerdplatte gebacken. Sie werden,

mit Butter bejtrichen, warm zu Kaffee oder Tee gegeljen.
ME

105. Ofenfudjen, imnnd genannt Schöpperlinge,
Zwei Teile tohe geriebene Kartoffeln, einen Zeil in Mild,
eingeweichtes Brötchen. Bon ben Brötchen wird bie Krufte
Euklecne und Die jo abgefchälten Brötchen fchen einige Heit
vorher auf der Herdplatte, an die Seite, warm geftellt nnd
tücjtig fein gerührt; die geriebenen Sartoffeln damit vermifcht.
1—2 Eier dazıı gelatt und auf dev Herbplatte, die mit Sped
befteichen, dünn ausgeftrichene Keine Huchen gebacden. Mean
bejtveicht fie marım mit Butter und trinkt Kaffee dazu. Durd)
das Hinzufügen Der Wrötchen find Diefelben werdaulicher.
Sollte der Herd nicht glatte Fläche Haben, jo fann man ein
Stuchenblech darauf legen und daran baden.

rat Manufte Mothange

106, Oftersflöben, 8 Bf. Diehl, zwei Pb. Balmin,
ein Po. Rojinen, ein Bro. Korinthen, ein Bf. Auder, Drei
Eier, für BO Pig. Hefe, zwei Zt. Diilch, Mofinen farm mar
zwei io. rechnen, wenn Die Slöben fehr qut fein jollen, auch
eiwas Kardamom. &$ werben vier Stöben, Die gebarden 3%),
Bf. wiegen. Fran . Meinfhnibt, Pyrmont.

107, Feinfter Ofter-Aucen, genannt Hafenbrot, 250
Gr. Bulter, 275 Gr. Auder, 6 Eier, das Were zu Schnee
aeicjlagen, 500 Gr. Weizenmehl, ein Päckchen Detfers Bad:
pulver, einen Teelöffel Hunt, eine Mefjerfpite voll gemahlener
Helfen, 50 Gr. Suffade, 125 Gr. KRorinthen, drei Eplöffel
(50 Gr) Sala, Y,—!, Mir Wild, Die Butter rühre
Ichaumia, gebe Zucker, Eigelb, Wil, Decht, Tetteres mit dem
Bachpulver gemifcht, Hinzu und zuleßt den Safao, SKorinthen,
Himt, Nelken, Suffabe und den Eierfchnee Fülle die Minjie
in die gefettete Form und backe den Kurden etwa 1"/, Stunde,
Man gibt zu dem Zeig joviel Milch, daß er did vom Löffel
fließt. Frau 9. Eunke, Eorbad).  
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108. Palnin-Buttergebäd, 125 Gr. Palmin werden
mit 125 Gr, Auder und zwei Eigelb jehammig gerührt, bie
Schale einer Eitrone und 30 Gr. gejchälte, gemahlene Mandeln
dazu gefügt, zuleßt nod) 250 Gr. Mehl, Der Teig, bleibt
über Nacht ftehen, zugedeett, dann fein ausgerollt, in Streifen
aefchnitten, mit Eigelb beftricdhen md Schön gelb gebaden.

Frl. Samburg, Bildungen.

109, Paitorentenft. '/, Po. Butter, '/, Po. Buder,
2-3 Eier, eine Taffe faıre Sahne — ver Witch mit eiwas
Gitronenfaft — Mehl, joviel zu einem loreven Teig gehört,
etwa ein Pfb.; einen Teelöffel Seh, einen Elöffel um,
einen Ehlöffel Güteres Badpulver, Der Teig wird qui ver-
mischt, dam Stränge geformt, Die ichnell in Schmalz ober
Balmin gelb gebaden, in Zuder umgedreht werden. m. ©,

110. Pfamufucen mit Bartpulver, Ein Pd. Diehl,

1), Bio. zerlajiene Butter, */, Pd. Buder, drei Eier, ein
Söffel Aum, eine Tafje Dil, 20 Gr. Badpulver. Ns
Geniirz chras Gitronenjichale oder Vanille. Die Maffe wird
gut gefnetet und dan johort in glühenden Fett gebaden,

Fran Pfarrer Gottheit, At-Wildungen.

111. Pflnumenkuchen anf Miürbeteig,  "/, Bid. Mehl, ',
Bid. Burer, Y/, Wo. Butter und ein großes Ei werden ber-
mengt, dam aufgerollt und in der Möhre hellgelb gebaefen.
Dan legt man die in Viertel gefchmittenen Pflaumen daranf,
fteent Zucker dariiber, eiwas faure Sahne und bädt ihn noch
eine halbe Stunde langjam weiter.

Fran WM, Yan, Wilbungen.

112. Pilze. 210 Gr. Mehl, zwei Ehtöffel Hartoffelmehl
wird mit einem viertel Ltr. Milch, drei Eiern, zwei Eplöffel
Auder, Vanille verrüget, Mit dem Pilzeifen in eit gebaden.
Diefe Maffe gibt 50 Pilze. Frl. Brede.

113. Pinttenfudhen. Drei Bid. Mehl, napp °/, Ltr.
Milch, Y, Bid. Fett, %/, Bid. Zucker, für 10 Pf. Hefe, ehvas
Salz. Obenorauf *, fd. Butter, Y/, Huder,

ron 9, Meinfchmtdt, Pyrmont,

114. lägen, Vier Eier, jo fehwer tie diefe mit der
Schale wiegen, Zuder und ebenfoviel Mehl. Die Eigelb werden
init dem Auer eine viertel Stunde gerührt, was zu jteifemn   
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Schnee gejchlagene Eiweih hinzugefügt und zuleßt das Mehl,
Mit einem Teelöffel wird der Teig auf ein Stuchenbled; getan
und Schnell gebacden. Frau D. Meng.

115. reine Pläthen "/, Pd. Butter zu Sahne ger
rührt, 4%, Pb. Zuder, %, Bio. Bere 1’, Pb, heites
Weizenmehl, ein Gi, Gitrone oder Banille mit Zucker
fein neftußen, 1/, Teelöffel Barpulver Die Plüßdhen werden
mit einem Teelöffel auf die qut beftrichene Platte gefebt und
bei mäßiger Hibe wur dinfelgelb gebaden. Frau onj. Kurke.

116, Einfache Bläschen, Ein Bin. Mehl, reichlich ein
"7, Pb. Butter oder Schmaly, ein Ei, zwei Ehlöffel faure
Sahne, %, Pb. Zuder, Inapp ein Teelöffel Barpulver, Bon
ben Betandteilen wird ein jteifer Teig gemacht, welchen man
mefjerrüiclendie ausrollt, mit brauner Sutter beftreicht, mit
AZuder und Zimt beitreut und fchrägwinklig abrädern.

dran Nunte, Eorbad).

117. Brarherfuhen, Man veibt Brot, fchält Mepfel und
idneibet fie in Scheiben, nimmt Bucder und etwas Aimt
und rührt die Hepfelicheiben tichtig damit durch,  Ebenfo
wird auch das Brot mit etwas Zuder und Zimt vurchgerührt,
Dann nimmt man eine orm, jchmiert fie tüchtig mit Bırtter
aus, legt unten auf ven Boden ber Form mehrere Stüdchen
Butter, Daum eine Schicht von dem geriebenen Brot, ungefähr
1’, Finger Die, und dann eine Schidit Meyfelfcheiben ebenjo,
dann iviedeer Brot mit etwas Mutter baranf, dam wieder
epfelfeheiben, dann Brot, Butter oben auf und Auder, und
mit etwas füher Sahne überfüllt, läßt man «8 gelinde baden
(zwei Stunden). Walls die Nepfel fauer find, muß auf jede
Schicht Nepfel etwas Zucker geftreut werben.

dran Bübde, Trvifte,

118. Printen, 1%, Bid. feines Mehl, Y, Bfb. Zuder,
1, Bid. geitoßener Sandiszuder, /, Bid, jühe Mandeln, '/,
rd. Sucrade, Schale einer Citrone, + Gr. Nelken, 20 Gr,
Bunt, °/, Pf. Honig, zwei Meflerfpigen Pottafche. Honig
und Auder werben mit einem halben Glafe Kirfchwaifer gekocht,
dann vom Feuer genommen, und alles zerfleinerte Gewürz
und das Mehl hinzugefügt, zulegt die in Wafler aufgelöfte
Pottafhe. Der Teig wird gleich ausgeroltt md in Heine
Stücke gefchnitten, am andern Morgen mit gefochtem Bier und
Zuder überfteichen und gebaden. (Sirfehwafjer ein halbes

Weinglas,) Frau D. Menge.
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119, Quarffuden, Auf cin Pd. zarte Käfematte vechnet
man fnapp */, ir. fauren Rahm, zwei Prifen Salz, vier
Ehlöffel Zuder, Y, Pärchen Banillin, ein Eigelb und zwei
fuappe Suchlöffel Mehl. Die Matte wirb gerieben, alles gut
verrührt HBulept Nahm und die zwei neichlagenen Eiweif,
und fofort den Kuchen, der mit der Mafje befteichen, im
heißen Dfen gebaden, Einfacher Hefeteig Darunter.

Frl. U MWisfemann, Korbad).

120, Nabonenfuden, Ein Pfo. gutes Mehl, *, Bid.
Butter vecht verrührt mit 8 Eiern. Vorher macht man die
Hälfte von dem Mechl mit", Schoppen Wild und etwas
Sefe rein, wenn Diefes gegangen hat, läßt man die Eier mit
der Butter hineinlaufen, Ichlägt ben Teig tüchtig und fäßt
ihn in Die gejchmierte, mit Werlemehl bejtreute Form laufen.

Frau U, inte, Eorbadh.

121. Näbergebäf,. Ein Pf. Mehl, vrei Eier, 60 Gr.
Butter, 60 Gr. Hucer, brei Eplöffel jaure Sahne. — Ulle
Autaten werben verfnetet, andgerollt, mit einem Mädchen aus
geftochen, und in Fett gebaden. Fran Mogf, Korbad).

122. Rahmfucen, *, Ltr. Nahm, zwei Eier, Y/, Bid.
Butter in eine Mehlvertiefung getan und mit Dem nötigen
Mehl zu einem weichen Teig verarbeitet. Mefferrücendid
ansgemangelt, auf dem Bled) in jchräge Wiererfe geräbert,
mit Butter beftrichen, mit Zuder betreut und Hellbramm ge
baren, Fran ©. Weber.

123. Namequins, Man jebt */,, Str. Milch mit 200
Gr. Butter aufs Feuer Wenn Diejelbe FTocht, fchüttet man
'/, Bio. Dichl hinein, verarbeitet die Mafje auf dem (Feuer
nocd einige Minuten und läßt Diefelbe abkühlen Nad) und
nach gibt man fünf ganze Eier, */, Bib. geriebenen Parme-
fanfäfe, eine Prife Salz und Bfeffer, einen Eplöffel Auder
und drei Föffel gefchlagene Sahne hinein, Wan jormt mit
einem Eplöffel Heine ovale Hänfchen auf ein Blech, beftreicht
fie mit Ei, beftreut fie mit feinwürflig aefchnittenem Barıne
fan- oder Schweizerfüfe und badt fie zu jchöner Tarbe.

Ihre Durdlaucht Fürftin zu Bentheim und Steinfurt.

124, Ride Meibeplädien, Man veibt Dice Star-
toffel nach Bedarf auf ein Steb, damit das Waffer ablaufen
faın. Dann wird Milch mit Weihbrötchen zu einem fänigen
Brei verfocht, Diefen Brei verrührt man mit Den geriebenen    
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Kartoffeln und gibt eimige Eier md Salz hinzu Dam
werben beliebig große Bläbchen in einer Pfanne mit syett
gebarfen. Fran €. Hinfhans, Wildungen.

125. Neisfuden. ', Bio. Neis wird mit einem Sir.
Mitch fait weich gekocht, dach mühlen bie Körıer ganz bleiben.
Wenberfelbe etwas abgelühlt ift, tut man ein gutes Stüd
Butter Dazu, dan vier Eigelb, etwa zwei Yölfel voll Auder,
Eiteonenfchale und zulebt den Schee dee bier Eier, Eine
Stunde in einer Springform zu baden. Frau 2. Schloms.

126, Neis-Torte mit Schokolade, 250 Gr, gemäfjerter
und blandjterter Reis werben in °/, Zr. Nabın mit einer
Brife Salz weich gekocht und zum Erkalten bei Seite gefebt.
Dann rührt man 200 Gr, Butter zu Schaum, fügt 8 Ei
botter, den eis, Die neriebene Schale einer Citrune, 125
Gr, gefchälie und mit ehwas Drangenblütenmaffer geftoßere
Mandeln und 125 Gr. Yuder hinzu, zieht den Schnee von
6 Eimeih zu und 30 Gr. Mehl leicht Darınder, Tült bie
Hälfte dee Meayje in ein mit Bıulterteig ausgelegtes Torten:
bled), vermifcht die zweite Hälfte der Meismafe mit 100 Gr.
geriebener Vanille-Schofolade, ftreicht fie oben darauf nd badt
die Torte eine Stunde bei ziemlicher Hibe. Frau S. Höhter.

127. Salzmandeln, Gejchälte heiie Mandeln werden
in feines, in der Panne recht heiß gemachtes Salz getan,
gerührt und gejehüttelt, daß fie fich Leicht und gleichmäßig
bräunen. Unter das Salz tut man ein twerig Baprifa.

Ahre Burchlaucht Fürjtin Erbadı.

128. Snndfucen-Plätchen, Ein Pid. Butter, ein fo.
Mehl, ein Bid. Kartoffelmehl, ein Po. Zucker, jechs Eier,
das Meihe zu Scnee geicdhlagen, ein Badpulver — eine
Stunde rühren; den Schnee zulet unterrühren. Teelöffel
weife aufs geftrichene Blech. Fran g. Weber.

129, Stleine Saubfuden. '/, Pi. Butter, '/, Bit.
Schmalz werden zu Sahne gerührt, dann gibt man inter
jtetem Nühren zwei Eier, '/, ib. Zuder, etwas abgeriebene
Eitronenfchale und vier Gr. Sirichhornfalz dazu. Aulebt
rührt man "/, Pfd. Sartoffelftärte und 450 Gr. Weizenmehl
unter die Male. Aus dem Teig werden Heine Kügelcen
geformt; Diefelben drüdt man etwas ein, betreut fie mit
Auer und. Zimt und badt fie in mäfjiger Hibe.

ron Eltjabetb Vesper, Corbad).

a
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130. Saudpläschen. 335 Gr. Mehl, 235 Gr, Butter,
100 Sr. Buder, zwei Eigelbe, fechs Tropfen Eiteonenöl und
etwas Salz werben gerührt, bis alles zu einer fejten Male
geivorden ift. Danvollt man den Teig aus und fticht Kleine
Bläschen mit einer Form oder einem Glafe aus. MWuf uns
bejtrichenem Blech hellgelß gebaden. Diefen Teig fan man
auch für einen Suchen benußen. Damm wird derjelbe in eine
mit Butter und Amwiebadskrunen ausgeftrichene Korn gedrückt
md bei mäßiger Hibe eima eine halbe Stunde gebaden. Nac)
dem Erfalten mit Rohannisbeergelee oder dergl. Dief überftrichen
und zuleht fleifgefchlagene jiihe Sahne, etwa ®/, Sir., Die mit
Auder und den Marf einer halben Schote Banille durd)-
gerührt ift, darauf gegeben. von Hadel-Stodhaufen.

131. Snmbtorte. Man rührt ein Pd. Butter mit einem
Pd. Zucer recht jchaumig, gibt dan Y, Bid. Meht, ", Bid.
Weizenpuder, Banille- oder Citronengejchmad und ein Glas
Mum in Drei WBortionen unter ftetem Mühren Dazı. Bei
mäßiger Hige in einer Springform gar baden.

Surhotel Pycmont.

132. Sanbtorte. Ein Pd. Butter zu Sahıte gerühtt,
löffelhmeis ein Po. Aıuler, dann 10 Eibotter, Vanille ind
40 Gr. Spiritus vini und ein Pfb. Kartoffelmehl dazu, rührt
Dies eine Stunde, dan den Scee der 10 Eier db ein
Balet Badpılver Eine Stunde it der Springform gebaden.

Bron von Möhlmann.

133. Saure Sahnepläßden. Ein Pfo. Mehl, , Pfb.
Butter, zwei Eier, jedıs Ehlöffel faure Sahne, */, Bf. Auder,
zu einem glatten Teig gefnetet, ausgerollt, in Stüce gerädert,
mit brauner Butter beftricen und mit Zuder md Zimt
bejtreut, Frau U. Vesper.

134, Sorzägliche Schanmtorte. '/, Bid. Diehl, 200 Gr.
Butter, zwei Eplöffel Juder wird auf einem Zifche tüchtig
nefitetet, dann halbfingeroid ansgerollt und hellbraun gebacken,
dann mit Simbeergelee oder Marmelade recht dick befteichen.
Bon vier Eiern wird das Weihe recht fteif mit 65 Gr. feinem
Zucker gejchlagen und über die Torte gegeben, die nun uod)e
mals in Den Ofen gefchoben wiro, bis der Schaum leicht
braum geworden it. Fran 9. IHlapp, Hroljen.

135. Scmalzgebid, Mau rührt ein Stücken Butter
Hein, tut zwei Gier, wenig Zucker und joviel Mehl als e8
annehmen will, dazı, Dann rollt man ben Teig aus, Tchneidet
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vieredfige Scheiben, die man mit einem Badräddien in Sdhnale
Streifen teilt. Diefe fdhlägt man zu Schleifen zufanmen,
bat fie in Schmalz dimfelgelb und wendet jie in Zuefer nd
Zimt um. Erholungshaus Schloß Ahoden.

136. Schmalzplätschen, Ein Pb. Mehl, */, Bit. Schweine:
ichmalz, °/, Pid. Zucker, für 10 Pig. Banillezuder, eine Meffer:-
ipiße Dirfähonfalg ; dies zu eittem Teig verarbeitet, nicht au
pin ausrollen md in mäßiger Dibe hellbran baden,

Frau M. Lau, Wilbungen.

137. Schmandfuden. Mean nimmt ein Pb, Mehl, 250
Br. falte Butter, ein Ei, ein Eibotter, drei Eplöffel voll fanre
Sahne, 125 Br.feinen Zuder, Diefe Maffe wird zu einem
fteifen Zeig gefneiet, dann einen Mejierrücen dit ausgerollt,
zu Kleinen Suchen zerjchnitten, die mit gejchmolgener Bitter
bejtrichen, mit Zucder und Zimt beftrent und im Dfen hell:
braun gebaden werben. Frl. #, von Hanzleben.

138. Schmandwaffeln. Ein Pb. Mehl, Y%, Zir. fanver
Scdmand, 10 Eier — das Weihe zu Schnee gejcjlagen, ein
Teelöffel Salz, ein Teelöffel Badpılver. Alles gut gemifcht,
gleich gebacken und gleich gegeifen. Frl. N. Lagröge,

139. Scmedenfuden Zwei Bid, Mehl, 2—4 Eier,
50 Gr. Beft, 300 Gr. feiner Huder, 300 Gr. Butter, 200
Sr Hofinen, 200 Sr. Korinthen, */, ir. lanwarme Meildh.
Bon dem Mehl und Get nr.ein Gefeftüd gemacht, danad)
wird alles andere Hinzugefügt, Die Butter zulegt. Sit ber
Teig lange genug gerührt, wird er int eine gut ansgeftrichene
und beftreute Form geftellt und zum Airfgehen warın geftellt,
Dann eine Stunde bei guter Hige gebaden,

Frau D. Menge.

140, Schnerenundel, Amei Po. Mehl, Y/, Pfb. Butter,
zwei Eier, etwas geriebene Gitroneufchale, Auder ud Salz
rührt man mit Milch zu_einem Tofen Teig, dem man vorher
angefegte Hefe zufügt. Daumftellt man den Teig ein wenig
warn, wollt ihn Hieranf auf und rädert ihn in Streifen.
Die Streifen werben mit Ei und Butter beftrichen, mit Rofinen
und Korinthen beftvent, zufammengerollt und in_ eine mit
Autter beftrichene Form gefett, nicht zu dicht. Damm läßt
man den Zeig eine Stunde aehen, beftweicht ihn mit Butter
und badt ihn eine Stunde bei nicht zu Starker Hie,

Eiifabeth; Besper, Eorbadı.
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141. Scofoladen-stuchen. 6 Eier, "/, Bid. Butter, ',,
Pd. Buder, */, Stunde gerührt, dann fügt man Hinz eine
Zafle Wild, einen auten Teelöffel Natron ober Badpulver
und ein Bid. feines Weizenmehl, Damm teilt man den Zeig
in zwei Hälften. Die eine Hälfte färbt man mit 200 Gr.

quter, feingeriebener Scofolate. Manfillt die qut geftrichene
Form abwechlelnd mit hellem und dunklen Teig. Das Eiweif
muß zu fejtem Schnee geichlagen werden.

Frau Pfarrer Bottheis, Alt-Wilbungen.

142, Sıchofoladen-Torte, 125 Gr. Schokolade, 125 Gr.
geriebene Mandeln, 125 Gr. feingefchnittene Mandeln, 100
Ör. würflin geichnittenes Citronat milche man gut, übergieße
fie Dann mit einer dien Sauce von 250 Gr. mit fünf Ei
Löffel Waffer qefocdhtem Auder, vermifche alles gut md Drüce
es in eine mit Mandelöt ausgeftrichene Form, Wenn es
erfaltet ift, ftürge man e8 und übergieße e8 beim Servieren
mit Schlagjahne und eingemadjten Früchten. m. m.

143. Schöpffreppe,. Em Vo Mehl, '%; Pd. Zuder
fapp, Sa, '/, tr. Milch, vier Eier md fir 10 Big. Hefe
werden zu einem Teig gefneiet,. Dielen läßt man gehen, fticht
damı mit einem Eplöffel eimas Teig ab, taucht Dies in reid)-
liches kochendes Fett und bact alles jchön braun.

Fr. 9. und M. Steinrüd, Gorbad).

14, Scwarzbrot. 13 Bib. Roggenmehl, 3, 2ic
Wafer und Mild, Salz, für 5 Pia. Hefe, für 5 Pig.
Sanerteig. Frau Sanltätsrat Weiß, Pyrmont.

145. Shortbread. Sechs Kot Mech, vier Lot Butter,
vier ot Zuder, zwei Eigelb, Die abgeriebene Scale einer
Eitvone. Man mifcht Dies alles zu einem glatten Teig, rollt
ihn %, Boll Die aus, formt Ringe davon, Die man mit ge
jpaltenen Mandeln und verzucerten Kirfchen verziert, und badkt
in wicht zu heißem fen.

Shre Königl. Hoheit Herzogin von Alban.

146. Sperfuden. Ein eigropes Stück Butter, 4, Bid.
Mehl, /, Kir Milch, ein Suppenlöffel Hefe, etwas Salı.
Die Hefe inmitten des Mehls angerührt und gehen Taljen;
dam Die übrige Milch, Salz und Buiter Hinzu und tüchtig
rühren. Den Sıichen Frapp fingerdiet ausrollen, aleich auf
dem gebutterten Blech erit mit Eiweiß; beftreichen, dann reich
mit feinem Speck belegen und mit Kümmel beftrenen. Wieder
gehen lajjen und furz vor dem Anrichten backen,

Shre Durchlaucht Fürftin Erbach.

Malbefihes Kodıkud. 12

   



178

147. Scwerijcher Binunfuden. 250 Gr, Menl, '/,
Str Milch, /, Zir. fanrer Schmand, 126 Gr. Auder, zehn
ganze Gier werden tüdhtig durcheinander gejchlagen. Die
orm wird ftark nit Butter gefehmiert, 1—1'/, Stunde ge
baden und gleich in der Form anf den Zifch gebracht, da er
fonft einfällt. Fr. Marin von Hangleden,

148, Springfuchen, Y, Bib. Butter zu Sahne gerührt,
mit einem Ei md einem Eigelb, Y, Bid. Zucer md ®/,
Pfd. Mehl zum Teig gemacht. Mit einem Mefjer auf ein
Mech gejtrichen, mit geftoßenen Mandeln, Auder und Zimt
beitreut und nach dem Barcen in länglich vwieredige Stüde
gefchnitten. Frau A, Vesper,

149, Spritifringel, '/, Kilo Süfrahmbutter, 6 Eigelb,
125 Ör, geriebene Mandeln, die abgeriebene Schale einer
Eitrone, 375 Gr. Bıuker, ®, Hilo Mehl. Die Butter wird
zu Sahne gerührt, die verfchiedenen Teile dazu getan, zuleht
das Mehl. Der Teig kommt wach md nach in eine Spribe,
in Dee inten ei Stern ift, derfelbe wird purchgebrüct und es
werben Kleine seringel bavans geformt, auf einer Watte gebacen.

Fran Helene Thalbiger.

150. Strenfelfuden. 1—1'/, Bf. Mehl, 175 Gr.
Butter, 42 Br, Hefe, brei Eier, '/, Mir. Milch, Eitrone, 65
Sr. Zuder. Ein Viertel des Miechls wird mit der erwärmten
Milk und aufgelöften Hefe zum NAufgehen angerührt, Dam
rührt man Die Butter zu Salne, Eier, Zıder, das SHefeftiict
nd Die Citrone untereinander, Salz und das übrige Mehl
hingen. Mean fchlägt und verarbeitet den Teig tüchtig, bis er
Blafen wirst und drüdt ihm dam auf das Blech. Nachoem
er halb aufgegangen ift, wird er mit Steenfel beftreut, nach
dem er mit Butter beftrichen und mit der Gabel durdjftochen
ift. Streufel bereitet man aus LOO Gr. heißer Butter, */, fo.
Mehl, %, Bib. Zueer, Eitrone und Bint, welches man ver-
mengt. &rl. Winterberg.

151. Teebisfnit, Ein Pfr. Wiehl, dazu 100 Gr, Butter
in Stüdchen, 7, Pb. Auder, 4, abgeriebene Gitrone, bier
ganze Eier und +, Ehlöffel Hirichhorufalz werden fchnell in
falten Raum gefnetet, ausgewellt, etwas ftärfer als gewöhn-
lich mit Heinen Wlechformen ansgeftochen und bei ehiwas mehr
als Mittelhige ungefähr 15 Minuten gofügelb gebaden,

Frl. H. and ME. Steinrüd, Eorbad.

152, Stleine Teebregel. Ein '/, Bid. Mehl, Y, Bid.
Butter, eine Heine Obertaffe diefe faure Sahne fnetet man im
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Kalten zu einem Teig md formt davon Kleine Prebel, Die
man in grob geftoßenem Auder eindrüdt und vajch back,

Aran Konfiftorialrat Kurge.

153. Süßer Terfucen. /, Bid. Surfer, '/, Bio. Mehl
und 3—4 Eier werden zujammten tüchtig wermengt md ges
ichlagen, dann auf einem Blech gebaden. Worher wird ber
Zeig mit '/, %fD. geriebenen Mandeln beftveut.

Ar. A. von Hanzrleden,

154, Thüringer Aartoffel-Streppel, Ein Bid, Mehl, em
%fo. geriebene, gefochte Kartoffeln, zwei Taflen Meilcdh, zwei
Eier, 25 Gr. Hefe, etwas Salz. Das Ganze zu einem Teig
gemengt md diefen gut aufgeben laffen. Bann mit einem
Ehlöffel abgeftoden und in Icdwimmender Butter gebaden.
Gut mit Zuder beftveut, jofort hei zur Tafel gegeben. Dazır
warme Wecin- oder Fpruchtiauce, Frl. von Behling.

155. Mltbentfcher Topfknchen Bon 1%, Bin. Mehl
uchme man bie Hälfte mit 50 Gr. Sefe uno warmer Milch
zu einem Öefeftid. 300 Gr. Wutter werden mit 100 Gr,
Suder fchaumig gerührt; hinzu fommen 5 ganze Eier und 7
Gelbe, die andere Hälfte Mehl und zulegt das gegärte Hefe-
fü, Gewürz: Biteone, Zimt.

#onbitorei Yandbiwehrmann, Pyrmont.

156. Altdentjcher Topffuchen (schwerer). Ein Pfd. Butter,
ein Pf. Mehl ichaumig gerührt, 16 Eigelb nadı und nach
hinzu, 16 Eiweiß zu fejtem Schuee und ein Pfr. Yuder unter
die Eiermafle imelieren. Gewirz: Banille und Pıttermandel-
ejjenz Konditorei Zandiwehrmann, Byrmont.

157. Bauillesrängden. *®/, 70. Butter wird zu Sahne
gerührt, zwei Kiootter, '/, Bid. Huder, cin Pro. Holumbia-
Dehl, eine Stange Vanille. Nachdem der Teig ausgerolltift,
forınt man Kleine Krängchen, beftreicht fie mit Eiweiß und
bejteeut jie mit Mandeln, dann läßt man fie bei mäßiger
Dite baden, Frl. Brede.

158. Banillepläßchen. '/, Bid. Butter zu Sahne gerührt,
', Bid. Auder, %, Bro, Sartoffelmehl, %/, Pro. Weizenmehl,
ein (Ei, reichlich Vanille und einen halben Teelöffel Backpulver,
Alles wird qut Durcheinander gerührt, mit einem Teelöffel
wird der Teig auf ein Kuchenblech gefeßt und bei ftarter
Site gebacken, Frau D. Menge.

19%
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159, Waffeln, '/, Pib. Mehl, 6 Eier, das Weihe zu
Scdmee gefchlagen, 4, Ltr. Die janre Sahne, ehivas abgerie-
bene Eitronenjchale, ein Heine: Gläschen Rum, eine Brife
Salz und Miistatblüte. Dies alles zu einem qlatten Zeig
gerührt, das NWaffeleifen hei gemacht, mit Speef qut eingerie
ben md ben Teig gleich been, ftehen barf er midıt länger.
Die Waffeln werden mit Zimt oder auch Banillezuder qut
bejtreut und warm ferviert.

rau oh. Sfenberg, Schlob Walde.

160, Waffeln. ',, Pid. Butler, ein Pfo. Mehl, Salz,
/, Löffel fanre Sahne, jechs Eigelb, wird mit Milch zu einem
binnen Teig verrührt, zulebt den Eierfchner, Frl, Brebe,

161. Waffeln. Zu einem Bi. Mehl nimmt man #7,
Pid. Butter, %/, Ltr. Milch, zwei Eplöffel Auder mit Banillin
unterntfcht, und wier Eier, von denen Das Weihe zu Schnee
aefchlagen wird. Aulebt vermengt man den Teig mit einem
Bädkhen Backpulver und bnelt ihn in einem MWaffeleiten.

Fran Martha Bed, Seringhaufen.

162. Waffeln ohne Hefe. Mau rührt '/, Pfo. Butter
zu Scham, fügt 8 Eigelb hinzu, jodanı ein ir. Mitch, ein
Po. Mech md zulebt den Scniee von den Eiern. Der Teig
wird fofort im Waffeleifen verbaden.

Frl. Ana Kleinfchmiot.

163, Billige Waffen. Ein Pfd. Nartoffeln, am Tage
vorher gekocht und den anderen Tag gerieben, drei Eier, ein
fo. echt, Y/, ib. Butter, Y/, Bid. Bucher) etwas Himt
und Salz und ein Backpulver, Alles wie tuchenteig behanpelt,
ne mu mit Milch die Mafle tu einen etwas feften Phanı
fuchenteig verwanpelt werden. Frau Dr. Edharbt.

164. Waldejdie Breseln, Ein Pie. Mehl verrührt
man mit zwei Obertajfen fteifen, jancem Nah, fügt 313 Gr,
Butter hinzu md verarbeitet ven Teig tüchtig. Alsdann formt
man Davon Keine Brebeln, die man in qui gejtoßenem Zucer
platt Eopft md fofort auf einem Blech backt.

Fr Ana leinfdmibt

175. Weihnadtsftollen, Man macht mit einem fo.
Mehl, für 10 Pf. Hefe und elwas Milch einen Borteig.
St er gegangen, fügt man 125 Gr. lamvarmes Schmalz, 140
Gr. Bucler, 210 Gr. Sultaninen md ebenfoviel Rofiten,
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eins Citeonat md Pomeranzenjchale hinzu. Wirkt den Teig
aus, läßt in 2—3 Stunden gehen, badt ihn bei mähjiger
Hiße eine Stunde, beftreicht ihn öfter mit Immem Schmalz,
bejtrent ihn nod) warn mit Bucher und Bimt,

Ihre Burchlaudt Firjtin Erbad.

166. Weifbrot, 10 Pa. Hefe mit etwas Aucker auf-
gelöft, 21,5 Bf. Weizenmehl, ein Ltr. warme Weil,
Salz md etwas Fett und Butter.

Ara Sanitütsret Weig, Piyenont.

167. Winpbentel, Y/, Str Waller, 25 Gr. Butter,
', Bid, Mehl, vier Eier, Wafler wird mit Butter gekocht,
das Mehl hinzugetan und folange feft gerühtt, bis fich ber
Zeig vom Zopfe löft. Nadjvem der Teig ein wenig erfaltet
ift, jchlägt man nach und nach die Eier hinzu, bis die Mafie
ganz glatt it. Ein Ler. Butteröl mb ein Teil Schmalz
wird zum Kochen gebracht, vie Windbeutel teelöffelweife hinein
getan, beilgelb gebacken. und mit Zucker beftreut.

Frau Borgbans, Breren.

168. Winpbentel, Y%, Pd, Butter Focht man mit */,
Ltr, MWafler auf. %, Po. Mehl Hinzu umd rührt, bis fid)
die Malle vom Topfe löft. Halb erfaltt 5—6 Eier hinein.
Zangjam baden und mit Schlagjahne füllen,

B. Badkhaus, Eorbad.

169. Windbentel, %, tr. Milch läßt man fochen,
fügt etwa 80 Gr Butter Dinzu und 100 Sr. Mehl md
rührt € folange auf dem WFener, bis fich die Maffe vom
Zopfe Löft, St Diefe verfühlt, kommen nad) und nad) fif
Eier dazu nebft einer Prife Salz und chvas geriebener Ei:
tuonenjchale. Man jet mit einem Kaffeelöffel Heine Häuschen
auf ein nit Michl bejtreutes Blech und backt fie in ftarker
Dibe Sie find ehr unfch gar. Nachdemfie etwas abgekühlt
find, fchneibet man Die Beitel auf md füllt fie mit Schlag:
tahıe. Frau M. Weih.

_ 170, Zuderfringel, Hierzu /, Bio Weizenmehl, '/,
Pd. Bırter, "/, eh. Auder, zwei Eigelb. Die Sringel
iwmerben in Eiweiß und grob geitogene Mandeln, Buder und
Zimt getunkt und bei fchwachem Feuer gebacken,

Frl. 3. Brand, Corbach.

. 171. Zwiebad, Wan vermifcht einen Schoppen Mifd)
mit zwei Hot Sefe und eiiwas Mehl md läht den Teig auf
gehen, gibt Dazu zehn ot Zucker, zehn Lot Butter, vier Eier
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und fopiel Mehl, daf e8 einen lorferen Teig gibt, formt davon
fleine Kuchen, nachdem diefe gut gebaden find, lüht man fie
erfalten, Schneidet fie Durd) und röftet fie.

Frl. 9. md W. Nhode, Eorbac.

172, Ginfares Weihnarhtsgebäd. Ein fd. Mehl, ein
Bid, Duden /, Bo. Butter, vier Eier, Näglein md Aimt
tach € eichmadk. el. U. Bisfenam, Eorbadı.

173. Braune Weihnadhtsfuren. 3 Pd. Mehl, 3 Pd.
Sinup, ®/, Pfr. Butter, fnapp für 5 Big. feinen Singer, fr
5 Dig. Nellen und für 5 Pa. Natron gut gemijcht, einige
Tage ftehen laffen, ziemlich dünn ausgeroll, mit Förmehen
anögeftochi und gebaden. Frau B. Hlapp, Arolfen.

174. Honigfuden, Ein Po. Honig, ein fd. Aucer
werben gekocht, dam 1°/, ot aufgelöfte Pettafche Dazu ge
tan. Y/, Bio. geftopene Mandeln, zwei Bd, Mehl, vier
ganze Eier, zwei Lot feingefchnittenes Citronat, zwei Hot
Bomeranzenschale, ein halbes Yot Kavdamom, Nelken und Zimt
nach Seichmad. Bon bem Teig Beine Kuchen gemadit und
bei leichter Hige gebaden.

Fran Amtonann Mlviche, Wildungen.

175. Honigkuren. Zu einem Pfo. heit; gemachten Sirup
gibt man eine Walıuh did Hutter, ehvas Aucer md ein
fh, Mehl, Wöft dan 15 Gr. in Nofenmwahler geveiniate Pott-
afche auf und mijcht Dies mit dem Teig, Man läßt denfelben
drei Tage stehen, che man ihn auscollt, Zimt, Nelten,
Kardeinom, Biteone, Mandeln und Suffabe nad Gejchmad
Dazıı. Frl. &. Brand, Eorbad.

176. Dieter Honigfuchen. Zwei Pfd. Bienenhonig wird
eripärntt, zwei ganze Gier, %/, fd, feinen Auder, ', Pf.
feingefchnittene Suffade, fehr wenig feine Nelken, 1'/, Zee
Löffel Pottafche, in Rum mufgelöft, werden dazu gerührt md
auleßt 1°/, Bd. Mehl ducchgerührt. Mean rühre diefe Mafie
Abends vorher an und füllt fie am anderen Weorgen in eine
gut musgeftrichene md geftreute, vecht hohe Form. Bei ge
finder Hibe 1—2 Stunden baden, Der Honigkuchen ift vor:
zliglich, aber erft nach drei Wodhen efbar; je älter, je befier,
im fühlen Keller aufbewahren.

177. Pfeffernüffe Ein Pid. Mehl, %, Bio. Sıder,
%/, Pid. Butter, Y/, Pd. Schmalz, ein Ei, etwas Zimt, Star-
bamom, Hirfchhornfatz, vier Lot fühe, vier Bot bittere Man-
bein, Fran Kruhöffer, Korbach.
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178. Braune Pfefferfuchen. Zwei Bid. Mehl, zwei
Pfd. Sirup, ein Pb. Auer, Y/, Po. Butter, Y, Pro. Schmalz,
vier Eier, 1, Pid. fühe Mandeln, /, Lot Nelken, '/, 2ot
Kardamom, abgeriebene Schale einer Eitrone zu einem Keig
verarbeitet, den man einige Zeit ftehen läßt Danı mengt
man zwei gehäufte Teelöffel Badpulver durch, rollt den Zeig,
fticht ihn aus und bact Die Ausitecher hellbraun. (Bei. Ben. :
Sirup und Fett läßt man zufammen heiß werden- md gießt
e3 über Das übrige Vermengte. Auleßt fommen die Eier Hinzu.

Frau bon Eftorff nad Frau Eberöbad).

179. Zimmtetfterne, Zwei Pd. Mandeln werben rein
ausgelefen, mit einem Tuch abgerieben und fein gemahlen.
Zu diefen Mandeln kommen zwei Pfb. Zuder und zwei ot
feiner Zimt. Diefes wird mit dem Sochlöffel aut Durch
einander gearbeitet. Dann jchlägt man von 12 Eiern Das
Meiße zu fteifem Schnee, mengt die ganze Maffe darunter,
fnetet alles qut zufanmen, rollt 8 aus und fticht Sterne aus,
Dann legt mau Diejelben auf ein mit Mache beftrichenes Blech,
bat fie in einem nicht zu beikem Ofen, macht einen Juden
gu Darüber und befteeut fie mit Berlaufer.

Shre Durchlaucht Fürjtin Erbad).

130, Zuderlebfuchen. Man rührt ein Bid. Ander mit
vier ganzen Eiern eine Stunde, in ven lebten fünf Minuten
wird eine Meflerfpise Bottafche mitgerührt. Dart fommen
30 Gr. Citronat, 30 Gr. Bomeranzenfdjale, 125 Gr, geöblich
gejchnittene Mandeln, 16 Gr. geftohener int, 4 Gr. Nelfen
md Die abgeriebene Schale einer Eitrone hinzu; zulegt wird
das Mehl barumter gemischt, ungefähr ein Bd. Dann wird
der Teig einen Kleinen Finger Diet ansgerollt, vieredige
Mläschen davon gejchmitten, DiS zum anderen Tage, mit einer
Serviette beberlt, Dingejtellt und Dann gebaren.

Br. Yangenbed.

181. Zuderglafnr, Ein Schoppen faltes Waller wird
mit einem Eiweiß tHichtig geichlagen, man gebe in einen Topf
ein Bid. feinen Zuder, füge das Mafjer Hinzu, foche Diejes,
nehme ben Schaum jolange ab, bis fi) feiner mehr zeigt und
es Eriftallhell erfcheint. Gräfin Bernftorii.

182, Auf andere Art, %, Pit. Inder (Stab) md
ein Eiweiß redjt fchaumig gejchlagen, Saft einer halben Eitrone,
Den Kudien Damit au der Muft trodnen allen; man fan
ihn mittels Papierdiite verzieren. Man kaum die Glafur mit
Kafao, Safeam, Likör uf. färben. Gräfin Bernftorff.
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XIL Eingemachtes.
1. Apfelbutter. Die Aepfel werden gefchält, die Schalen

gewafchen und weich gekocht, dann werben diejelben buch) ein
Zuch geprüdt. In diefen Saft werben mın die Anfelfchuißen
aefocht mit joviel Aucker mie Schnien und ein menig geftoßenem
Zimt Es mu alles folange kochen, Di8 e8 eine jchüöne
dunkle Farbe erhält, Aber während des Kochens muß fort-
während gerührt werben. Mrs. Ende, Helfen.

3. Apfelfinen als ganze erndt einzumaden, Man
nimmt die gangen Früchte, techt jie jo, daß immer ein weißes

löchen von einem roten abgelöft wird und dam Tegt man
ie 24 Stunden in Waller, Auder lüutern, Bhund Frucht,
Bid. Auder, in nicht zu wenig Waller, Dan kocht man Die
peichte ein Weilchen und läßt fie über Nadjt in einem Bor
zellangefäß mit Saft Stehen. Den nächten Tag den Saft
zum Kochen bringen, Seichte nochmal Kochen, (fie dürfen nicht
au weich fein und nicht plagen) und dan Früchte in Släfer
tun ımd ben ziemlich Dion Saft darüber giefen. BDerfelbe
muß über den Früchten jtehen. Se länger man bie Frchte
vor dem Gebrauch (auf großen Schalen anrichten) ftehen läßt,
je beffer, Elara Freifrau bon Hadeln, geb. bon Pivonius.

3. Apfelfinen-Marmelnde. 10 Mpfelfinen md ziei
Eiteonen werden ganz fein gewiegi; auf em Bio. Feucht
rechnet man zwei Ltr. Waller ımd läßt alles 24 Stunden
ftehen. Um mächiten Eage minmt man Pb. auf rd. ud
focht alles Diet ein. (Sehr qut).

Klara Freifren von Sabeln, geb. won Yivonius.

4. Kpfelfinen-Miarmelade, Apfelfinen, Orangen, Eitronen
(auf je 3 Apfelfinen 1 DOvange und I Gitrone) werden gröblich
zerjchnitten amd nach jorgfältiger Entfernung aller Kerne urcd)
die SFleifchmafchine getrieben; anf jedes PR. diefer Maffe ein
reichliches Ltr, Wafler gegeben und danı 24 Stunden Hinge-
ftellt, Den folgenden Tag Eocht man die Male 11,—2
Stunden und läht fie dam wieder 24 Stunden stehen. m
wiege man auf jedes Bio. Diefer Maife 750 Gr, Zucder ab,
tut ihn roh hinzu und läßt das Ganze reichlidy eine Stunde
fochen und füllt e8 iı Gläfer. Frau Dr. Weber.

5. ApfelfinenMarmelade Mar nimmt 9 Anfelfinen,
eine bittere Orange mp eine Citrone, pubt fie ab md wiegt
fie, vechnet doppelt joniel Zucker als Frucht. Die Früchte
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jet man mit kaltem Mafjer aufs Feuer md Täft fie folnnge
fochen, bi8 man mit einem Höfzchen hineinftechen fann. Dann
nimmt man auf ein Sa. Auder ein großes Glas, etwa '/, Lir,
von dem Waffer, worin fie gefocht find und läßt es etwas Dirflich
einfochen. Mährenddejjen fchneidet man Die Früchte in vier
Zeile, madit die Kerne vorfichtig herans und dreht alles Durd)
eine Hadmajdjine, tut e& in ein Borzellangefäi md gieft den
fochenden Auer darüber, läßt e8 48 Stunden ftehen, kocht
5 Daum noch einmal auf, ungefühe Y/, Stunde md füllt es
in &löfer. Frl. EBroßeneth.

6. Apfelfinenfaft. Auf vie feingefchälte und in Kleine
Stückchen aejchnittene Schale von 6 Mpfeifinen (nur das äufere
Selbe der Schale wird verwandt) gieht ınan */, Ltr. Wein-
geift nd läßt Dies qut verfortt an einem warmen Drt bier
Wochen ftehen ımb fchüttelt dies öfters um. Daum kocht man
ein Ka. Zucer mit vier Flafchen Maffer auf, fügt ven Schalen:
ertraft hinzu, fchäumt dies ab, fügt für 30 Pig. Eryftallifierte
Eitronenfäure Dazu und läht das Ganze exfalten. Dann in
‚lajchen füllen, gut verforfen und kühl aufbewahren. Man
nimmt davon nach Gejchmad auf ein Glas Waffer ungefähr ein
Viertel Saft und ift dies ein erfrifchendes Getränf für Sommer
und Winter. Frau Dr, Aber, Wildungen.

7. Bifberren, 14 Bio. Bicbeeren, drei Pf. Ader,
1, Zr. Eifig, Machbem der Yırder geläutert ift, tut man ben
Eifig Hinzu und läßt die Beeren darin eben aufkochen.

Friebrichshöhe Bıyemont.

8, Birnen einntaden Drei Kar. Birnen, ein Star.
Auder, Zimt, Relfen, zwei Weingläfer Weingeif. Die
Birnen werben mit der Schale abgefodht, bis man die Schale
wie bei Sartoffeln, abziehen kann. Der Sucer geläutert, Die
richte Darin weidy und cot gelocht (etwa drei Stunden), Damm
wird ber Topf zurüegeftell, darf wicht mehr Kochen, ber
Meingeift vorjichtig dazu gejchüittet; nachdem er aufgebraucht,
werben die Birnen eingefüllt, mit angefeuchtetem Salizylpapier
belegt und gleich mit Bergament zugebunven.

Fr. A. MWisfemann, Korbadı,

9, Birnen einmaden. Auf 10 Bid, Birnen eine Taffe
Eifig, drei Taffen MWajjer, drei Pfd. Zucker, ehwas Eitronen-
Ichale, 6 Gr. in einer Tale Arraf aufgelöftes Salizul mit
ben Birnen zufanmen gekocht. Frau Wilh. Sievers, Pyrmont.



 

186

. 10. Brombeeren. 1%/, Stgr. Frucht, Y, Sgr. Bucker,
einige Stüde Zimt Man tunft den Suder in MWeineffig
und Focht ihn Mar. Dann tut man die Hälfte der Beeren
hinein und läßt fie vafch weich kochen, füllt fie mit beim
Schaumlöffel heraus und tut die andere Hälfte Frucht in den
Saft. Racjbem dieje herausgenommen it, tut man eine Heine
Meflerfpibe doppelfohlenjaures Natron in den Saft, wonac)
ftarkes Schäumen entftcht. ft aller Schaum bejeitigt md
der Saft bit eingefocdht, wird er falt mit den Prombeeren
vermengt und in Gläfer gefüllt.

Fran Sanitältrat Meih, Birmont,

. 11, Brombeeren mit Wepfeln. Brombeeren werdenad-
gejeben, gewafchen, auf ein Sieb getan. Auf ",, Kar. Broms
beeren *, Str. Zuder, Die Weeren werden im Zuder gar
gefocht, mit dem Schaumlöffel herausgenommen. Ebenfo fehmer
je nach Größe in 12 Teile gefehnittene Mepfel werben lagen-
weife im Saft gekocht, Wenn alle weich, nicht zerfocht, wirb
wenig Salicyl durchgefocht, die Brombeeren nochmal mit
aufgefocht. Frl. A. Walde, Eorbad).

‚ 2. Gntfup ünf Pf. Tomaten tweichgefocht, duch
ein Sieb gerührt, Dan nehme man einen Eplöffel Bfeffer,
einen Eplöffel Salz, einen Teelöffel Ingwer, einen Teelöffel
Nelken, 1, Bir. Eijig. Nach Belieben etwas roten Pfeffer,
Diefes wird ungefähr 8 Stunden gelocht, zuletst einige ERlöffel
Senf mit Eifig angerühet, Hinzugetan und einige Meinten
öncchkochen lafjen. Dann wird es in gut verforkte Flajchen
gefüllt. Ws Autat zu Braten, Frilaffees, Saucen und
Suppen gebrandht. Frau Spies, Helfen.

13. Dreifrndt. Ein ge. Zuder mit einem Str. Waffer
geläutert, ein Nor. gefchälte und in gwei oder vier Teile
geichnittene Birnen darin halb weich gekocht; alsdanı ein Star.
ausgefteinte Ametjchen hinzugegeben, wenn ber Saft darüber
focht, ein Star. in Scheiben gefchnittene Mepfel, jedoch nicht zu
weich gefocht. Einen Teelöffel Salicyl in zwei Löffel Mm
aufgelöft, durcheinander gemifcht, heik in Gläfer gefüllt und
jogleich mit Schweinsblafe oder Pergamentpapier zugebunden.

Frau Paftor Yeusmann.

14. Gingemachte Dreifrudt, Man läutere drei Bd.
Auder, ine drei Gr. Salicylpulwer binein und foche darin
erit 3 Pi. Bmetjchen, dann 3 Pfd. gute Mepfel und zuleht
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3 Po. Birnen. Lege die Frucht Ächichteife in Gläfer, giehe
den Saft darüber md binde mit Pergamentpapier zu.

Fran & Schloms,

15. Süße Gberefihen. Im Herbft geerntet geben die
Beeren der Eberefche, wie Preifelbeeren eingemacht, ein fehr
reichliches und wohlichnertenpes Sompott, pas befonders zu
Wild gut paht. Much Fan man jchönes Gelee Danan machen.

Hans Höhnfchelbt.

16. Grobeerfaft. Bu 500 Gr. Erbbeerfait 500 Gr.
Bude. Man lafle die Erpbeeren warın werden, zwei Stunden
auf dem Feuer ziehen, micht fodhen, rühre fie puccheinander,
giehje fie auf ein Haarfieb und laffe fie tüchtig ablaufen. Dann
vermenge man den Saft mit dem Yurker, rühre ein Bädchen
Detfers Salicylpulver durch und Fülle den Saft in Flafchen,
bewahre diefelben verforft an einem fühlen, Tuftigen Plabe.

Frau €, Binfhaus, Bilbiungen.

17. lieder (Holunderfaft) einzufocden. Bollreife Schwarze
Reeren werden an jonmigem Tage ‚gepflückt, gewafchen, abgebeeri
und folange aufgefocht, bi ber Saft herauszieht. Dann läht
man den Saft ducch einen Beniel abfliehen, kocht vie Nitckitände
mit wenig MWaffer zum zweiten Male md gibt auch diejen
Saft dazu. Dann wird anderen Tags der Saft vom Bopden-
jab abgegofien, ohne Zurer aufgefocht und in gefchwefelte
Weinflajchen gefüllt, Die qui verforft und verfiegelt werben.

Erbolungsbaus Schlop Nhoden.

18. Marmelade von Hagebutten, Hagebutten verlejen,
aber nicht entfernt mit reichlich Waller auf's Feiner gejeht,
einmal tüchtig aufwallen Lajlen, jodann Stiel und Blumen
entfernt, nochmals tüchtig kochen lajfen, buch ein Haaxjieb
gefteichen,. MH3 Pfo. Miart 2 Bf. geftoßenen Sucer, hiermit
nod einmal auffodyen laffen. Bon deu Sternen, bie beim Durd)
jtreichen zuriick bleiben, kann man od) eine quie Suppe kochen.

Frau von Kiterff.

19. Hagebutten-Marmelade. Die Hagebutten werden
von den Stielen und fcdhwarzen Köpfchen befreit, abgewafchen
und mit fowiel Mafler angeieht, dap fie reichlich bebect find.
Dann lafje mar fie —5 Stunden fochen, bis fie zerkochen
und rühre diefe Maffe exit Ducch ein grobes Sieb, dam Dich
ein Hanrfieb, Tann fodıt man die Mafje mit ziemlich viel
Zuder langfam ein zu dieer Marmelade.

Frau Feste, Wildungen.



 

188

20. Seidelbeeren einzumaden. Die Heidelbeeren werden
gut gewaichen und werlefen. Damm mit ganz werig Wafjer
mr eben einmal aufwallen fallen. Heih in gut aeichmefelte
rlajchen getan, mv bis an den Halsvoll, dam einen Tropfen
Km auf jede Blafche. Hierauf gießt man Die Flafchen mod)
voll mit gefochtem, aber wieder ganz laltem MWaffer und
bindet fie mit Meinl gut zu. Bewahrt fie im Steller anf.

dran Barrer Gottheis, Mi-Milbungen.

21. Himbeerfaft (gekocht). Die Himbeeren werden zer
brikekt, drei Tage ftchen lafjen, ansgepreßt, wieder drei Tage
ftehen lafjen, dann eben aufgefocht, wieder einen Tag ftehen
lafjen, dann eben aufgekocht, wieder einen Taq ftehen laflen,
auf H00 Gr. Saft 625 Gr. Zırder mindeftens, anftochen
md in Gläfer füllen. Fran Hına Blume, Eorbad.

22, Himbeer oper Erbbeerfaft. Any orei Ltr. Beeren
zwei Zr Waller und 42 Gr, Friftallijierte Gitronenfünve,
Diefes 24 Stunden ftehen laffen, Damm dur einen Beutel
gießen. uf ein Bir. Saft ein Pr. Zuder Oftmals um
rühren. Wenn der Yucder ganz geichmolzen ift, im lachen
füllen und qui werforken. ° Frau Wille, Eorbad).

23. Simbeerfaft anf faltem Wege, Drei Niger Him-
beeren, 70 Gr, Weinfteinfünre und zei Sir. Waller läßt
man 24 Stunden ftehen, gießt Dann alles in einen Meullbentel
und läßt denfelben 24 Stumden zum Ablaufen hängen, Auf
ein 2tr. Saft nimmt man drei ib. feinen Zucker, den man
ter beftändigem Mühren langlaı in den Saft aibt, bis
leßterer Har wird, Den Haren Saft füllt man in ausge
fchwefelte Flafchen, Die man verforft md verfiegelt.

Fran Dathiibe Müller, Moor.

24. Himbeerjaft, roh, Auf drei Wr, Himbeeren gieht
man zivei “er. Fochendes Waller, jegt 10 Gr. MWeinfteinfäure
hinzu, Läßt es 24 Stunden itehen, dann fchüttet man alles
duch ein Tuch, ohne die richte zu Drücken, läßt die Flüffige
feit Durchteopfen, fett Dam auf je ein Ltr Saft em KAgqr.
feinen meer zu, rührt den Saft öfter um, bis er ganz Har
wird, füllt ihn in vorher gefchwefelte Flnjchen und bindet fie
mit Bergamentpapier zu. (Micht zupfeopfen). rl, Boepel.

25. Iohmmmisbeeren Die Sohannisbeeren werden ge
wafchen umd entjtielt, Daun läßt man fie auf Schwachen   

189

ener anfplagen. WUıf 500 Gr. Beeren 500 Gr. Aucker
langfam Daemnter rühren. icht Fochen laffen. Wen fie
erfaltet find, in Gläfer füllen, Frau Wille, Korbach.

26, Kohannisbeer-Öieler. 500 Gr, Trauben, 500 Gr.
Aucer Die Trauben werben gewafchen, auf einem Sieb
vollitändig ablaufen laffen. Ber Zucker wird geläutert, bie
Tranben dariıt jo lange gekocht, bis fie gelecartig find. Dann
gibt man fie dich ein Meulltuch und füllt Das abgelanfene
Gelee warn in Bläfer Das Zurlicbleibende kann man gleich
oder ach kurzer Zeit zu roter Grüße oder Dergleichen ver-
werden. Bas Gelee zeichnet fi) Durch befonders fchöne
Farbe aus. Frl. €. Groscurih.

27. Kohamnisbeerjaft. Man zerorücke die Sohannisheeren
mit der Hand in einem jteinernen Topf, den man mm en 8
Tage lang in mittlerer Temperatur gären läßt. Su Diejer
Zeit kam man noch nach und nach friiche Sohammisbeeren
dazu drücken. Dann Schütte man den veichlichen Saft, ber
ji) gebildet, Durd) ein Mulltucdy ab und laffe auch diefen noch
einen Tag ftehen. Er wird dann nochmals durd) ein Meull
tuch vorfichtig in ven Sefjel gegoffen, wobei der Wodenjah
jelbfiverftändlich zuriefbleibt. Der Hare Saft wird mit Dem
‚Sucler ans Bener gejegt, Muf %, Ltr. Saft verhnet man
fuapp ein Kar. Zucker. Mean läht ven Saft einmal tüchtig
anffochen und füllt ihn, jobald die Site es erlaubt, in
rlafchen, welche man verkorkt. Frl. Borpel.

28. ESüfte Mirfihen einmaden, Auf drei Bf. ausge
jeinte Kirfchen rechnet man ein Bid. Auer, eine Tafje Arraf.
Der Auder wird Kar gefocht, darauf vie Kirfchen nd zulebt
der Urrak hinzugejchüttet, dies, bis Die Mirfchen weich find,
gelucht — die Brühe eventuell noch eingefocht.

sr. iM. Steinrüd, Corbad.

29, Sirfrhen mit Wotwein einzumaden. 31), Bio.
Auder (je nad) Gefchinad auch ehwas weniger) fin Bid.
stirichen, 4. Slafche Notwein, eine Stange Baıille, Die
Kirfchen im Bucer nicht zu weich gekocht. Den Saft dit
wie Sirup einkochen und über die Früchte giehen.

Fr D. Badbaus, Korbad.

30, Nürbis einmaden. Su Scheiben gefchnitten, Damm
gewogen, über Nacht mit Weiteffig bedeckt Hingeftellt. Morgens
mit dem Schaumlöffel herausgenommen, ablaufen laffen.=luf
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500 Gr, nacdı dem Schneiden gemogene Früchte 375 Gr.
Auder. Diefen läntern, die Früde hineintun, Zimt, einige
Nelten, Eiteonenschale md Sngtwer dazu tun. Wenn Die
Früdıte Har gekocht find, werden fie mit dem Schaumlöffel
herausgenommen nnd der Saft, werm nötig, noch etwas
eingefocht. von Habel-Stodhaufen.

31. Au eh eingeniachtes Dbft. Auf einen
Schoppen Wafler ein Br. Zırder gefocht und aejchäumt Das
Dbft ımausgeiteint in Gläfer gelegt, das Auderwafler falt
darüber gefchüittet, mit Blaje zugebunden. Die Gläfer in
einem Topf mit falten Waljer aufs Fener gejtellt und wenn
das Mafjer Y/, Stunde gefocht hat, wengeftellt und im Maffer
erfalten lajjen. Etwas Salteyl in die Gläfer.

Frau #, Bunte, Eorbad.

32. Pflanmennus Die Pflaumen werden entferni,
getwafchen nd gefocht; dann werden fie durch einen Durchfchlag
gerührt, Rum gibt man fowiel Aucer Dazu wie Blauen
und läht es Solange kochen, bis es fteif md dimfelbranmm- ift,
Ein Heim wenig gejtoßene Nelken kann man kinzufügen.

Tirs. William Ende, Selen.

33. Wreifelbeeren einzumacen. Die Beeren werben,
nadjvem fie fehr gut werlefen find, über Nacht in Waller ein-
geweicht, am Morgen auf ein Sieb zum Abtropfen gejchüttet.
Auf fünf Bro. Beeren kommen vier Po. Sucder, die in vier
Dibertaffen Wafjer aufgelöft werden. Wen der Yuder geläutert
ist, tut man bie richte hinein und läßt Fe tüchtig Fochen.
Tenn fie qui find, werben fie vom ener genommen md eine
halbe Stunde hin und her gefchüttelt, pamfi Die Beeren
it dem Saft füllen. In Gläfer gefüllt, obenauf Rumpapiere
und etwas Salicylpulver, mit Pergament zubinden,

von Hadel-Stocaufen.

4. Duittenbrot. Zu einem Pd. Onitienmark läft man
1%, Bio. Zurdder bis zum SFluge einkochen, rührt Daun Das
Mark Darımler bis es ganz glatt if. Man läft es nochmal
ducchfochen, füllt es anf Bergamentpapier und läßt es teocnen,

ihre Durchlandt Fürftin zu Bentheim und Steinfurt.

35, Nhabarberfompott in Weinflafden einzumaden,
Man bereitet ein Nhabarberfompott und füllt Dasjelbe ohne
Buder in gut gereinigte und ansgejchwefelte Weinflajchen,
verforft und verfiegelt Diefelben td bewahrt fie ftehend au
einem Fühlen froftfreiem Raum auf. Yu Diehe Art Finden
auch Falläpfel gute Verwendung. ara A. Wein.

 

 

191

31. Heife Stadjelbeeren in Zuder uud Aepfelfaft. ",
star. reife Stachelbeeren, Y, Kar. Auder, Y, Kar. Apfeljaft,
1, gr. Ander *%, Kar. veife Stachelbeeren werden abgepußt,
Stiel und Blume entfernt und der geflärte Zuder barüber
gefchüitte. An anderen Tage jegt man fie auf fchmaches
‚geiter, tut den vorher bereiteten Nepfeljaft nebft dem dazu

gehörigen Andere Hinzu und läßt alles zuiemmen langfam
fochen, bis Die Stachelbeeren weich find. Sollte der Saft
dann och nicht fienpähnlich fein, müfjen die Beeren herans-
genommen md der Saft noch eingefodht werden. Darwird
alles in gut gejchwefelte Gläfer gefüllt und zugebimden.

Fran PBeäfinent von Gabeln.

37. Steimobft (fehr qui. Drei Kar. Obft, Y, Kar.
Auer, 1'/, Er Mailer, 5 Gr. Salizyl aufammen gekocht,
bis das Dbft anfängt anfzufpriugen, dann in Gläfer gefüllt,

dran #, Eumnge, Eorbad.

38. Zuttisfrntti. 2 Sor. ausgekernte Kirichen, T50 Gr.
Himbeeren, 750 Gr. Stadjelbieren, 2 Kor. Buder, Rad)
bem ber Auder geläutert, gibt man zuerst die Siejchen, nad) 10
Minuten die Stadjelbeeren und zulegt die Himbeeren hinzu.
Wenn alles Obft weid) ift, winmt man e3 jorgfältig mit dem
Schanmlöffel herans und läßt die Brühe mod) tüchtig eins
fochen. Dann gibt man die reichte wieder in die einge:
fochte Brühe und füllt fie erfaltet in qut gejchwefelte Gäfer.

Frl. M. Steinvüd, Korbadı.

 MWalnifje Die Ralnüffe werden mit einer Nadel
mehrmals ducchjtochen und jechs Zuge in kaltes Waffer gelegt,
das mal dreimal täglich erneuert. Damı fodht man Die
Rüffe mit vielem MWajler und einer Prife Salz jo weich, dah
man fie mit einer Steduadel durdhftechen lanıı und legt fie
noch zwei Tage in kaltes Maffer. Nachdem man fie hat ab
tropfen Taffeı, läntert man den Zucer, Bid. auf Pd, mit
*, Bir. Waller A Bf, fchänmt ih, md läßt bie Nitffe, Die
mit Nelken und Zimt Durdftochen find, einige Male auf-
tochen, legt fie in eine Schüffel und fodht am zweiten Tag
den Saft unter Abfchäumen die ein und füllt die Nüffe mit
dem Saft in &läfer, Gräfin Bernftorff.

4), Zudergurfen, Drei Pd. Gurken, ein Bd. Auder,
"/, tr. Weinejjig, 8 Gr. Stangenzimt, zwei Gramm Mus-
fatblite, einige Stüde gereinigter Ingwer md vier Gramm
Nelken ohne Köpfe Man nehme jchen etwas gelb gewordene
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Scjlangengurken, fchäle, Schneide fie in fingerlange, zwei Finger
breite Streifen umd laffe fie über Nacht in verbünnten Efiig
ftehen. Aue Sieb geichüttet, foche man fie mit Zucker, Eifig
und den Gewürzen, daf; fie etwas härtlich bleiben. m. ©.

4. Eingemadte Zweticdhen. Auf jechs Sg. ausgefteinte
Swetichen ®/, Sig. Zurdder nd rei Gr. Salicy. Das Salichl
wird in etwas fochendem Wafler aufgelöft und darf mır ganz
kurz mit den Awetichen und dem Aucer kochen.

Fran Schloms.

42, Zwetjciensfompott, 6 Sa, ausgefteinte Ziwetichen
und 1%/, Sg. feiner Zucker werben zufammen gekocht. Wenn
das Kompott ctivas abgefühlt ift, wirb e$ mit 3 ®r. Salicil-
fäure vermifcht und in Gläfer gefüllt und mit Pergament:
papier zugebunden. Es hält fich fehr lange.

Frau Heinerde, Ait-Wildungen.

43. Berlbohnen einzumaden. Nachdem bie Bohnen an
beiden Seiten abgejchnitten, Fäden Haben fie wicht, werben
fie in der Mitte Durchgebrochen, aewajchen und Dam mad)
und nad, in kochendes Waffer getan und einige Male über:
gewellt. Sodamäüflen fie auf ein Tud) bin auseinander
gelegt werden, damit fie abkühlen. ht dies geichehen, legt
man einen. geoßen weißen Beutel in einen Steintopf, tut Die
Bohnen hinein md gibt eine jchen vorher gefochte Salzlafe,
Die ein frifches Ei trägt (man rednet auf ein Kir. Wafjer
'/, og. grobes Salz) kalt darüber, bejchwert mit Brett und
Stein, bindet den Topf zu und bewahrt ihn fühl auf. Die
Bohnen halten fich in dem Beutel ein Jahre lang frisch, jelbft
wenn die Sale etwas befchlägt. Vor dem Gebrauch mühjen
die Bohnen gewällert und Dann in fochendem Waffer gar
gekocht werben. Frau 9. von Änten.

4, Snlatbohnen einmaden Man nimmt am beiten
die gelbe Stangeubohne. Die Bohnen werden gebroden, ab-
gezogen und in Keine Stüde zerfchnitten. Dann madıt man
in einem Kejlel (am beften einem fupfernen) MWaffer kochen,
ichüttet die Bohnen hinein, läßt fie nur 5 Minuten Dariı,
auc, wenn fie noch nicht kochen follten, jchüttet fie auf einen
Durdjichlag md nachher auf einen Derel mit Tıuch und läßt
fie erfalten. Damm nimmt man einen Steintopf, tüchtig Salz
hinein und legt eine die Yage Bohnen hinein und drückt fie
ef ein mit der Hand, Damm wieder tüchtig Salg und wieder
Bohnen und jo etfahren bis fie alle find; aber feit eins
prücen, bis tüchtig Brühe darauf fteht. Es it ganz gut
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geine Meerreitichblätter ımten in ben Topf zu legen. Dann
legt man fejt ein leinenes Tud) darüber, ein Brettchen ober
Schiefer. darauf und blaue Steine Sollte die Brühe nicht
darüber ftehen, fo tut man gut, faltes Waller, nit Salz ver-
mifcht, Darüber zu gießen und jedesmal, wenn man von den
Bohnen holt, gieft man das Wafler ab und nachher wieder
frisches hinzu, Man bindet den Topf mit einem Tuch zu.

Frau Mathilde KHüttler.

. 4. Sdmippelbohnen einzumaden, roß, Butterbohnen
eignen fich am beften Hierzu. Diefelben werden, nachbem fie
abgezogen, gewählert und gejchnippelt find, mit jehr viel Salz
vermengt und jet in einen Steintopf genrüdt. Wenn bie
Bohnen dann mit Brett und Stein vwerfehen find, mu Saft
obenauf fommen, fonft fehlt nodı Salz. Bor dem Gebraud)
müflen die Bohnen eiwas gewäflert und in kochendem Waller
gar gefocht werden; diefelben find jehr fchnell meich.

Frau A. von Änten.

46, Endivienftränfchen einmaden Die Endivienftengel
werden, werfie anfangen zu jchieen, ans der Erbe genommen,
abgeblättert, geichält wie Spargel und nachdem fie gewajchen
md qui abgelanfen, fdneidet man fie in fchräge Scheibchen.
Auf fünf Pb. gefchnittene Strünfchen nimmt man ein Bio.
Salz, mengt dies gehörig dureh, drückt die Strünfdhen in
einen Steintopf md befchwert fie mit einem Stein. — Sie
werben jpäter gelocht wie frifche. Frl, R. Yagröge.

48, Erbfen einzumaden, Drei Zeile Erbfen, %, Teil
feines Salz, '/, Teil feinen AZucer gemifcht mit den chen
hingeftellt und Dann in gejchwefelte Flafchei getan.

ran Kruhöffer, Eorbad).

48. Junge Grbfen einzumaden, Man gibt auf 10
las junge Erbfen ein Glas Auder und ein gutes Glas Salz,
rührt alles worfichtig mehrmal® um und läßt es 14—18
Stunden ftehn, WFüllt die Erben dam mit der Flüffigteit
auf Slafchen, verforft md verfiegelt fie gut md bewahrt fie
im steller auf. Fran Pfarrer Gottheis, Ai-Wildungen.

49, Gurfen einzumarden. Lange fchlanfe Gurten jalzt
man zwei Tage und dreht diejelben öfter um. Darm tut man
fie in einen Stupferfehfel, übergießt diefelben mit faltem Wein:
eilig und kocht fie gut anf. Die Gurken miüfjen ganz grün
fein, Dit Lorbeer, Gewürz, Schalotten ımd Ejtragon legt
man Die Früchte ein. Frl. 8. Badhaus, Lorbad).

Walbekfhes Rochbun. 18  
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50, Mzia-&hurken, Die geialgenen ud entleerten Gurken
werben abgetrorfnet, im Stüce gejchnitten und mit Den @e-
würzen — Zwiebeln, Meerrettich, Lorbeerblättern, weten
Pfeffer, Nelken, Nelfenpfeffer und Dill — wie Seufqurken
eingelegt. Dbenauf legt man eine Schicht Wernblätter md
gießjt dann ben Fochenden Eifig darauf, Yu 7 Pb. Gurken
rechnet man 2°), Pd. Zuer md zwei plajchen Teineffig ;
beides wird zufammen gefocht. Frl. €. Groscurth.

51, Gurfenfalat einzumaden, In einen fauberen Topf
wird ber Boden mit qrobem Stodyjalz bevedt, eine Yage ge
ichäfter Gurken Darauf gehobelt, diefe werden mit Salz beiteeut,
num fommen wieder Gurken, dan Salz und fo fort, bi8 ber
Topf voll ift, oben auf fommt eine ganz dide Lage Salz.
Dann wird der ZTopf zugebunden md in beit Seller geftellt.
Sollen die Gurken im Winter benußt werben, muß Das Salz
oben abgenommen und die Surfen in falten MWafler qut
ausgeiwäljert werden. Sie werben nit einer Salatfauce, ohne
Salz, angerichtet. Frl. M. von Hangleden.

52, Bolnifche Gurken, Lange Schlangengurfen werden
geihält und in Stüde von 1—1'/, em 2änge gejchnitten,
legt die Bwicbel dazu und läßt fie zufammen 24 Stunden
Salz liegen. Dam gießt man das durd) das Salz gezogene
MWaffer ab, trocknet Die Gurken loje ab, legt Sie in einen Stein
topf mit folgenden Gewürzen: Dill, Dragon, Meerrettich,
Thymian, Lorbeerblätter, Bferfer und Senfjamen. Pam kocht
man Eifig mit Zucer nad) Gelchmad, gießt dies kochend über
die Öurken. Nach einigen Tagen focht man den Eifig mod)
mal auf und niet ihn erfaltet über die Gurken.

Frl. M. Steinrüd, Eorbad.

53. Sulzgqurfen einzumaden, Sa einen Steintopf von
15 Ltr. Anhalt gehören 5 Bir, Salzivafjer (auf jenes Yir. 135
Sr. Salz und 2%, ir. Eijig Mittelgroße Gurten werden
gewajchen und 24 "Stunden in Maffer gelegt. Nachdem fie
mit einem Tuch getroditet find, werben fie lagenweife mit
Blättern von fauren Sirfchen, Dill, Dragon, Meerrettich und
jchwargen Pfeffer dicht eingelegt, dabei um jede Gurke ein
MWeinblatt gelegt, damit fie fich wicht berühren. Damdie
zuvor gefocyte und abgefühlte Brühe darübergegoffen. Eine
Lage Blätter muß den Schluß bilden und die Gurken müflen
ducd, einen Schieferjtein befchwert werden.

dr. Martha leisner.
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4 Salzqurfen, Ein 2ir. Eifig, ein Ltr. Waffen, zwei
Handvoll Salz, Diejes wird nelodjt und auf bie Ächtehtmeife
mit Gewürz in einen Topf gelegten Gurfen falt aufgegojien.
YUuf en Schod Gurken rechnet man 500 Gr. Auder. Die
Gurken werben vorher gemwafchen, in eine Schüffel gelegt und
joviel fochendes Salzwahler darauf gefdyittet, daß fie damit
beperft find, 24 Stunden Darin liegen laffeı. Dann erft in
den Zopf gelegt und obige Sauce falt darauf gegoffen.

Frl. Boepel.

55. Senfgurfen. Reichlich fingerlange Burfen mit wenig
Kernen werben gejchält, gefalzen und am folgenden Tage mit
fochendem Bierefjig übergoffen. lm pritten Tage ben alten
Eifig Fortgefchüttet und nodmal abgefocıten, doch wieder er-
falteten Bievefjig übergeqoffen. Mit Gewürzen eingelegt.

Frl. 8, Badhans, Eorbad.

56, Sanare mit Zuder, Zu 20 großen Gurken
ninmt man 500 Gr. feinen Zuder, gwet Hände voll Schalotten,
zwei ot weißen Pfeffer, zwei Stangen Meerrettich, 250 Gr.
gelben Senfjamen, einige gehackte Zwicheln, zwei Hände voll
Salz. Alles ıwied qui gemicht und mit den Gurken lagen-
weife eingepadt und mit Weinejfig übergofien. Dann wird
der Topf mit Gurten zugebimden und 8 Tage ftehen laifen.
Sieranf wird der Eifig aufgefocht. — Dan fchält die Surfen,
entferut Die Kerne md jchneidet jie in paffende Stide, Da
der Soft darin bleibt, wird audı nicht viel Meineffig ver-
braucht, Darum bekommen die Gurken einen fehr angenehmen
milden Bejchmad. Fran WM. Cunge, Eorbadı.

57. Beterfilie zu Fonfervieren, reifche Beterfilie wird
gewafchen umd in ein Steintöpfchen mit Salz eingedrüct; mit
einem weinen Tuch bedeet und einem Schieferjtein befchwert.
Bor dem Gebrauch wird fie in Waffer abgefpült. Auf diefe
Weife hat man den ganzen Winter Das würzige Sraut bei
Bedarf zur Hand. ran U. Weih.

58, PilzQAns, Alle Abfälle ver Pilze, iwie Stiele, Hein
gefchnitten, die abgejchälte Hant und die Lamellen werden ftart
gejalzen und zugedeckt einige Zage fortgeftellt. Dann wird
der Saft davon abgegofjen, tüchtig gepfeffert und langjam
eingefocht und abgefchäumt, dann abgekühlt, in Slafchen gefüllt
und mit leinenem Käppchen verbunden. Er hält fich Jahre lang.

Fran M, Lan, Wildungen.

15*
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50. Tomaten einzulegen. Die ganzen Tomaten werden
abgerieben und in einen Steintopf gelegt. Dan Focht man
eine ftarke Salgbrühe, läßt fie erfalten md aibt fie Darüber,
fo daß die Tomaten vollftändig beveckt find, Leber die Früchte
wird dann ein Teinener SJappen gelegt und der Topf mit
einem Teller bepect und im Seller aufbewahrt.

Frau Dr. Abe, Wilbungen.

60, Girine Tomaten einzummacen. Die nocd grünen
Tomaten werden in vier Teile zerfchnitten, in Wafjer und
etwas Eifig eine halbe Stunde aefocht, Danherausgenommen
und in geläntertem Auder, (auf */, Bid. Früchte ein ‘Pro.
Buder) Nelken md Zimt Har gekocht. Der Saft wird noch
eimas eingefocht. Fr. Bufotb.

61. Neife Tomaten einzumacen, Ungefähr ein halbes
Spind Tomaten werden weich gekocht, ohne Mailer, dann
hucchgerähet, Damit die Schale zurid bleibt. Alsdann kommt
in die Mafje ein halber Eplöffel roter Pieffer, ein Halber
Ehlöffel Schwarzer Pfeffer, em Ehlöffel Saly, ein Teelöffel
Nelken, Zugiver, Mustatblüte, '/, Ltr. Eifig, Dies alles wird
mehrere Stunden gefocht, dan nochmals bucchgerührt, bis
die Mafje breiig it. Dann tut man fie in Öläjer md
bindet fie zu Man nimmt von Diefer Weajle Löffelweife an
Suppen und Saucen. gr. Bufold.

62, Sträntereffig.. Drei Bir. quien Weineffig läßt man
56-5 Mocen in Ben geichloffener Srlafche, mit Folgenden
Kräutern vermilcht, iu der Sonne ftehen: 200 Gr, Dragon,
200 Gr, fterbel, 60 Gr. Pimpinelle, 15 Gr. Thymian, 8 ®r.
Zorbeerblätter, 200 Gr. Schalotten, 30 Gr. Sal, 3 Gr.
Relfen, 8 Gr. geftoßenen weißen Pfeffer, $ Er. Mustatnuf,
15 Gr. Bimt, zwei Stangen Meerrettich, zerichnitten, zwei
Hände voll Champignons, 30 Gr. grünen Nafturgienfanen.
Daun gibt man ben Eifig dur ein feines Tud, und füllt
ihn in Flaschen. Mm©.

AI. GSetränfe.
1. Apfelwafler für Sraufe Man zerjehneidel 6 gute

Hepfel, gießt ein Ltr. braufend kochendes Mafler darüber, fügt
50 Gr. Bienenbonig und den Saft von zwei Giteomen hinzi,
Lüßt dies eine qute Stunde verdeft an heiger Herdftelle zichen,
feiht e$ duch und gibt Daven dem Kanten heif Rh

=
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2, Apfelwein. Auf ein Fah von 55 Str. Anhalt, 6 Sta.
Zuder in 6°, 2er. Waffer aufgelöft, 43%, Ltr. Saft, das
Fa mit Wajler vollfüllen,

Frl. M. Schadtebed, Eorbad).

3. Beerenwein. Man nehme auf ein tr. Beerenjalt
(ob Stachels, Sohammis- oder Waldbeeren) zwei Bfd. Yuder md
zwei Lir. Waffen, Mach Gewicht gerechnet gehört zu gutem
Wein zu je einem &tr, ein Pd, Beeren, aljo zu einen Faß,
das 4) Sr. Wein enthalten joll, 40 Bo. Beeren, die etwa
12 2tr. Saft geben, dazu 24 Bid. Zucder. Etwas mehr ober
weniger fommi nicht Darauf am, auch können werjchiedene
Beerenforten gqemifcht werden. Gin Zufab von fchwarzen
Sohannisbeeren gibt dem Mein ein jchönes Aroma. Auf das
zu dem Wein beftimmte Faß muß die größte Sorgfalt ver-
wendet werben, man Darf nur jolche nehmen, Die vorher zu
Mein, Kognaf oder Spiritus gebraucht wurden und gründlic,
ereinigt find — feine Bierfälfer und felbverftändlich nicht
ld die einen üblen Geruch Haben Hat man run zu
einem 0 Ltr. ah etwa 12 Ltr. Enven Saft gepreßt, je
werben 24 Bin. Zurker (Hut: ober befter Stampfzuder) mm
falten Waljer aufgelöft und in das ak gefüllt; foviel Wafler
hinzu, das es Ipundvoll if. Das Fah wird am eimen nicht
zu fühlen Ort (16 Grad R) gelngert, mo alsbald die foge
nannte jtäürmifche Säcung beginnt Run muß täglich nad)
gefehen werben. ZTräber und Befe, Die durch die Gäruma
herausgeworfen, werben abgewaichen, ein Mull- oder Leinen
länpchen muß die Deffuung des Gaffes leicht bededen, damit
feine Fliegen hineinfallen — überhaupt, 8 muß äußert fauber
gehalten und täglich Auder oder aud) Hares Waller uad)-
gefüllt/werden. Nach ehva 6 Wochen ift die ftirmifche Gärung
vorüber, mn braucht nicht mehr tüglicd; nachgefüllt zu werden,
auch fanman dann eimen Särverichluß anbringen, Der aus
einem großen Korkftopfen befteht, ver den Spund fuftdicht
verjchließen muß, in den Kork jtedit man ein gebogenes Glas-
röhrchen, weiches ganz Duck ihm Hindurd geht, aber dein
Wein sicht berühren darf — Das nıdere Ende des Glas
röhrchens fterft man in ein SFläjchchen mit Waller, jovaf; das
MNöhrchen (oder ein Heiner Gummifchlauch, den mai über dns
Röhrchen ftreift, wen e8 wicht lang genug it) ftets inter
Wajjer bleibe Nun hat man nme alle 4-6 Wochen einmal
nachzufüllen, jest mit gefochtem Auderwafjer ober gutem Wein
(Beeremvein), m März des nächjten Sahres ift der Mein
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ie Abfüllen fertig; er muß in den rlafchen ftehend auf
ewahrt werben und jollte er auc, vier Jahre alt fein, che

er getrunfen wird. Er ift alsdann vorzüglich und kann Dem
ZTolayer, Madeira fin. ze Seite geftellt werden, hat vabei den
Vorzug viel billiger zu fein. Fir Schwade und Genefenbe
feiftet er Denfelben oder bejjeren Dienft wie mandje frembe
Meine, won denen wir nicht willen, was fie enthalten.

Frau 3. Ende, Helen.

4. Kohnnmisbeerwein, Huf ein ah von 36 Ltr. Inhalt,
12%/, Sgr. Zuder, 14%, Str. Wafjer und 14—15 Ltr. Saft,
(224, Kor. Beeren.) Frl. M. Scadjtebe, Korbach.

5. Un Auf ein Fak von 36 Sir Snbalt,
12 &tr. Soft (36 Pfo. Beeren), 14—15 Po. Zuder, 20 Gr.
qute Weinfteinfäre, Das andere Waller, ungefähr 25 Ltr.

Fr. M. Schachtebed, Eorbacd.

6. Holumderwein zur Suppenbereitung. Auf einen Teil
Saft der ausgeprefiten Holunderbeeren nimm drei Teile Wafjer,
füge alsdbanın AZuder hinzu, fobap auf fünf MWeinflafchen
srlüffigkeit drei Bid. Zucker fommen. Man fülle damit ein
Süähchen, behalte jedoc, etwas Saft zum Nachfüllen bei der
Gärumg. Nach Ablauf der ftarken Gärung gieße ein Glas
ftarfen Wranntwein biz. Sieranf wird Das Fäßchen nad)
jehs Wochen verfpundet md im März ver Wein auf lafchen
gezogen. Ein Derz: und miagenftärkender Zufab zu Sagv-
juppe. Frl. Dina Balder.

7. Apfelfinen-Litör. Ein Str. um, 1°/, Bid, Bucer,
a tr, Apfelfinenfaft aus frifchen Mpfelfinen ausgedrüdt, Y,
A feingefchälte Apfelfineufchale (nme das Gelbe), '/, Bir.

affer, Y, tr. fühe Sahne. Dan löft ven Auder in dem
Wafler auf, milcht alles andere dazı und läßt alles in gut
verkorften Flajchen 28 Tage Stehen, die man öfter umfchütteln
muß Damm wird alles durd; ein Filtrierpapier gegeben, der
Likör in Flafchen gefüllt, verforkt und verjiegelt und Fühl
aufbewahrt. Fran Sornahl, Billig.

8. Apfeliinenfimonade. Sn °/, Ver guten Spiritus
tut man nach md nach foviel feinabgefchälte Apfelfinen-
ichale, als die Flüffigkeit aufiinmt, fiellt Dies einige Zeit in
die Sonne. Dann gieft man die Wrühe ab und erhält ba-
durd; den Erteraft I. Auf die Schalen fülle man wieder
Mahler, lafje dies folange ftehen, bis e3 Gefchmact angenommen
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hat md wermifche e$ mit Dem Ertvalt L ode ein Sg.
Auer mit zwei Er. Waffer, tie e8 in eine Terrine, 35—40 Bir.
fryftallifierte Eitronenjäure, pas Shen Huderwaljer darüber.
Rad dem Erkalten fille man 1/,—*/, Weinglas von Ertraft
I hinzu. Dies ift der Exrtraft Il, Sr man nit Waller oder
Selters verdünnt, trinkt, Frl M. Steinrüd, Eorbad).

9, Benebiftiner-Lifär, 16 Gr. gejdnittene Enzianwurzel,
vier Gr. geirodnete Pomerangenichale, etwas Zimt und
Karbanıom werben mit 1*/, Ltr. gutem Branntwein übergoffen.
Dies läßt man einige Tage stehen und filtriert e$ Dann.

10. Eierpuufch, Drei Hlafchen weißer Johannisbeeriwein,
ein Pfd. Zucer, einen Teelöffel Maizena, etwas Vanille md
Eitronenfchele und fünf Eier Alles zufammen unter fort
währendem NHühren zum Kochen gebracht, ducch ein Sieb gegeben
und warn oder kalt getrunten.

Frl. Übele Hahn.

11, Glühwein, Armei Flafchen Weißwein, */, Ltr. Urraf,
1/, Zr. leichten Tee, den Saft einer halben Eitrone und t/, Pfb.
uder. Alles zufammen einmal anffoden. Frau U. Weih.

12. Glühwein, Eine Flajche italienijcher Rotwein wird
mit fnapp %, Po. Zucer und einer halben, in Scheiben
gejchnittenen Kitrone heiß werden laffen. Rum nimmt man
das Getränf von Fener, tut eine halbe Flafche leichten heißen
Zee und 1°/, Weinglas Rum Dazı. Frau IL Meih.

13. Seidelbeer- Lifür. Drei Yr, Heidelbeeren werden
ansgedrickt mb der Saft mit 1'/, Liv, Wafjer, drei Wfo.
Auder, einer Stange Hirat, einer Stange Banille md 15
Nelfen, twovon die Höpfcen ausgebrochen find, wermijcht und
20 Meinutenge kocht. Nacddem ber Saft erfaltet, wird 1/, Kir,
Weingeift hinzugefügt, tüchtig Durdjeinander gerührt und auf
Frlajchen gefüllt, Frau Mupujte Notbauge.

14. Himbeerliför, Man Eocht ein Ltr, Waffe und ein
Pid. Zuder, [häumt die Mafje gut ab, tut ein Zir, gereinigten
Spiritus und ein tr. gut verlefene Htinbeeren hinzu. Hierauf
füllt man die Mafie iu weithalfige Klafchen, ftellt Diefe gut
verforkt vier Wochen in die Sonne, dam fiitriert man bie
lüffigkeit und füllt fie auf Flafchen.

Fr. 5. und M, Steinrüd, Korbadı.
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15. uqwerliför.
/, 2tr. gereinigten Spiritus Mm Po.
1 2tr. Waffer
1%, Bid. Yuder (Raffinade) 50 5
Belchätten Srigieer: ©. Dr320 200 10.05

Al. Summa 1,50 IM.
Spiritus in einer Flaiche an warmen Drt ftellen, darin den
in Stüde gefchnittenen Ingwer einige Tage ausziehen lafien.
Maier und Auder anfloden in emallieriem Topf, exfaltet
mit dem Spiritus vermifchen, filtieren. Einige Tropfen Auder-
Eouleur geben dem Ganzen eine jdhöne goldige Farbe.

Bel. Margarethe Schumacher.

16. Fohannisbeerlifür, Zwei Weinflafchen fülkt man
halbvoll Schwarze Sohannisbeeren, ehvas ganzen Zimt, 2—3
Neffen. Daranf fchüttet man Spiritus, fobaß; die Beeren
bededt find, läht jie verfchloffen an einem fonigen Fenfter
ftehen, jeinige Wochen, aucd; länger, Daum nimmt man auf
°/, Ltr. Waffer zwei Kır. Zucker, läßt Wafler und Bucher
auffochen, nachdem e8 vollftändig exfaltet ijt, rührt man den
Eerer filtrierten Spiritus und füllt ihn in SFlafchen. Gut ver-
chloffen hält er fich jahrelang.

Fran Mıma Blume, Eorbadh.

17. Yohannisbeerliför, Ein Mid. fchwarze Tohannis
beeren werden zerdrüct, ein Ltr, alter Kornbrammtmein darauf
eichlittetmd fejt zugedect 8 Tage ftchen laffen. Ein Pd.

Suder mit Y/, Ltr, Waffer Elar gekocht und erlaltet zu dem
ausgedrückten Brauntwein getan. Frau U, Vesper,

18. Kaffeerezept, Ein guter Kaffee foll fein:
Deiß wie Die Hölle,
Schwarz wie der Teufel,
Rein wie ein Engel,
Si wie die Liebe,

19, Stofterpungd, Drei Flafchen Weißwein, eine Flafche
Rotwein, %/, Flafche Madeira oder Marjala, %, Flafche
Arraf, 375 Gr. Auder vermifcht man md füllt fie auf
Slafchen,. Se älter, befto heffer,

Fr. 9 md DM. Steincüd, Corbadı.

‚DD. Nuptifre 15 Stüd grüne Walnüffe Hein ge
jchnitten, 9 Gr. int, 9 Gr. Welten, 9 Gr. bittere Mandeln,
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vier Gr, Musfatblüte, Diefes 14 Tage in einem Schoppen
beftem Spiritns ziehen Tafjen. Dann 2 Pd. Raffinade in
1 %tr, Waffer aufgelöft und noch 6 Schoppen beften Spiritus
Dazır. Alles zufammen filtriert. Fl. €, Stöder.

21. Punjch (ehr qui), Eiwa vier Flafchen Weißwein,
eine Flajcdhe Motwein, ein fd. weißen Kandiszuder, eine halbe
srlafche Ara, Saft von einer Orange, zujfammen aufkochen.
Auder vorher allein. Frl. E. Abany.

22, Nheinwein-Bunfd, Eine Flafche schweren Rhein-
wein, eite Flafche Waller, eine Flajche Samaifa-Rum, 1',,
Pd. gute indische Maffinade, die Schale einer Eitrone. Nad)-
dem die Mifchung 1%, Stunde geftanden hat, wird der Saft
von drei Eitronen hinzugetan und duch ein fauberes Tuch
lanfen Taffen. Man fann auch ftatt einer Flafche um, ®/,
nehmen und '/, Flafche Arrat hinzutun, Belonders qut wird
ber Bunfch, wem man ihn auf einem Fäßchen lagern fan.

Frau Spies, Helfen.

23, Schlehenliför, ald vorzüglid) erprobt. Ein Ltr,
Schlehenfteine, jehs Bro. Yuder, ein Br. quten Spiritus,
zwei 2tr, Kormbraummtwein und ein tr. Waller. Die Schlehen
jteine werben gründlich gereinigt, zu Bulver gejtoßen und mit
1/, tr. Weingeift 14 Tage in lafchen an den warmen Dfen
gejtellt. Die Majfe muß in der Anothete filtriert werben.
Der Zuder wird mit dem Maler Har gelocht, der Ertralt
nebjt Spiritus und Korubranntiein Dazu getan.

Frl. Abele Hahn.

24. Schwarzer Fohamnisbeerliför. 1”, Sg. Tcnwarze
Sohammisbeeren, 60 Gr. Foh,-Blätter, %, Gr. Bewirznelten,
ein Gr. Zimt, ein Sg. Auder, 1'/, og. Weingeift, zwei Ltr,
Waffer. Zuerft Zuder in Waller augelöft, Beeren zerdrüden,
dann gemifcht. Die Meaffe bleibt 14 Tage bededi, ab und
zu umrühren, Dann ausgepreßt, der Saft filtviert, Durch
ilteierpapier in ZFlafchen gefüllt, werfiegelt. Jahrelang atıfs
bewahrt, feiner Meustateller, Ft. M, Schacdhtebed, Eorbad).

25. Noftopfchin (Silvefterpunfch). Eine Flafche Miofel-
wein, eine Flajche leichten Motwein, eine halbe FFlafche Arraf,
eine Flafche Waller, fnapp Y, Pb. Zuder Wafjer und
Auder wird aufgefocht, Wein Hinzugetan, bis zum Sochen
erhißt, auleßt den Meat hinzugegeben.

Fran Umtsrat Wittmer, Hünigbanfen.
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26. Sybvejter-Panjdh, Ein Pd. Bude mit %Waller gefocht. Der Saft von zwei eine bie kenvon einer oder zwei. Citeomen fein mit einem Stit Aucerabgerieben, Todaf; der Auder nur das feinfte Aroma derSchale aufnimmt. Diefer Bıurder wird mit gekocht, DreiSlafchen Weifwein, ‚am beiten Mheinwein, wei Flafchen Not
wein, 1-2 Weingläfer oder /, slafche befen Jamaifa-Nımnad; Gejchmad. Der Punfch fol fiir} bevor er zum Kochenfommt, vom Feier genommen Werden. Frau D. won Behling

XIV. Diverfes,
. 4. Bom Aufbewahren des Fpleifches, Nindilei
Sammelfleiich hält fich einige ne en qut, Di aein eine Marinade von Effig und Sewirz legt. Hammelfeulenfanıı man and, nachdem fie gewajchen find, mit Senf be-ftreichen und fo einige Zage liegen laffen. Frau D. Menge.
2 Kodfettzu bereiten, 1%/,—2 Pir. Rübl wird gutgeglüht. Mean ftellt e8 herunter nad) dem Glühen, fpriktmehrmals mit der Hand MWaffer in das Del, dadurch Freifcht25 gut ab. Dann ftellt man den Topf wieder auf ben Herdneben Hin, jchneidet feine Spedfcheibchen hinein, läßt ben

Speit gut Darin ausbraten, nimmt Die Gvieben mit bemSchaumlöffel heraus, int 2 — 3 Bip, Schmalz, 1'/, Bidzerlaffene Ungel ‚hinzu, fehneidet eine Amiehel und "Hepfel
hinein und läßt fie Darin gelb werden, und zum Schluf ı,PD. Butter. Wem alles gergangen, füllt man bas Kochfeiitı Zöpfe und fan e8 lange aufheben und zit Braten, Bemüfen
md allem gebrauchen, Frau Mathilde sküktler

3. Pöfelbrühe, 10 Pb. Waller werben mit 2 $
Kochalz, 4 Tot Salpeter und 8 Lot hellgelbem Renblsyeegetocht, abgefchäumt und erfaltet über das rleifch gegoffen,

\ Frau Yntsrat Witten, Hünighaufen.
Fun Speifefett, Eine ganz vorzügliche Fettung, bie man
raft an alle Semüfe, zum Braten und zum Baden von Eier-fuchen und dergl. benupen kann, ift folgende: Ein Pb. frifches
Schweinefett (slaumen), ein Pfb. Nierentalg, Y, Bib. Butter.
Mann idneidet zuerft Das Fett in Würfel und läßt fie in
einem reichlich großen Topfe ganz bellgelb ausbraten. Die
Floden nimmt man Damm mit Dem Schanmlöffer aus Dem
Seit und fehüttet mm den feingefchnittenen Nierentalg hinein
und fügt jet gleich) die Butter hinzu. Dies alles muß mim
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folange fochen, bis Die Talgflocden bellbrann Yind, dann wird
die Fettung burcd; ein Sieb in einen erwärmten Steintopf
gegoffen umd an einem Kühlen Drt aufbewahrt. Der Mück
itand des Nierentalgs läht fih zu Külfenfrüchten verwerten,
auch zu einfachen jancen Kartoffeln, oder zu Kartoffelfuppe.
Die Floden vom Schweinefett fan man mit noch einmal jo-
viel Hepfelfcheiben, ehuas Salz md einem Löffel voll HYuder,
in der Pfanne bräunlidh braten und zu Bellfartoffeln ehe.

Fr. ©, Schul, Wildungen.

5. Butter im Sommer hart zu erhalten lm Butter
im Sommer ohne Eis Hart zu erhalten Ftärzt man einen
nenen ZTonblumentopf Darüber, der mit einem won Heit zu
Zeit angefeuchteten Tuch überhängt it. Bei großer Site in
Den Seller geftellt, bleibt die Butter faft jo feit wie im Eis.

Fl. U. Wisfenann, Eorbad.

6. Braten faftig zu erhalten Um Braten faftig zu
erhalten, bejtreiche man fie vor dem Wufbringen mit- Eiweiß
und füge das Salz ganz zuleßt Davan, hingegen Kochjleifch
wirft man, ausgenommen die Knochen, in fprndelnd kochendes
Waller und fügt jofort das nötige Salz Ging. Mehr ziehen

. over langjam fochen lafjen. Frl. a, Wisfemann, Korbach.

T. Schinken zu jalzen ohne Fake, 3 einem Schiufen
von 12—15 Po. nehme man einen guten Schoppen Salz,
einen Ehlöffel Auer, etwas Salpeter, etwas Srebel md
Wacholderbeeren. Man mifcht dies, ftellt eine Schwarzblec.
pfanme ohne Glafur über Starkes, helles Feuer und macht
unter teten Rühren das Salz glühend hei. Weber dem zu-
vor geflopften Schinken Yirent man anf Der Schwartenfeite
einen Löffel Salz breit Darüber; jobald man mit den Fingern
berühren kaum, reibt man folange Salz hinein, bis die Schwarte
hart wird, dann bearbeitet man die andere Seite, bis alles
Salz eingerieben if. Wuch forge man Dafür, daß in Das
Mark des Beintuochens das Salz ordentlich einbringt. Etwas
Pfeffer Daran verhindert im Sommer die liegen, Eier hin-
einzulegen. Mach 2-3 Tagen reibt man Das berimliegende
Salz nochmals in das Fleijch. Nach jedem Einfalzen legt
man den Schinfen over Sped, ver ebenfalls jo geialzen wird,
mit der Schwmarte nach unten auf den Tiich oder Brett, Damit
das Hustreten des Fleifchintteg möglicdyjt vermieden werde,
Zwei Tage nad) dem leiten Einreiben hängt man die Schiufen
24 Stunden an die Luft zum Einteocnen und Damm in Den
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Rauch. Hinterfejinfen von 20-25 Ph. reib iö 1 ü x # tm
mal heiß mit einem Schoppen Salz nn He

Fr. WM. Wisfemann, Corbad).

8. Schinfen zum Nändern einreiben u 50 BfEN 4 ib.
Sleifch gehören vier Pi. Salz ımd ein Kot NG er
Salz toird recht fein gemacht und der Schinfen damit tüchtig
eingerieben. Nachdem man ihn vier Tage auf diefe Art eiır-
gerieben md das Salz eingezogen ift, wirh er geräuchert und
im Seühjahe, ehva Anfang April, in einem leinenen oder
Gazebentel aufbewahrt, örl. FB. Rhode, Eorbach.
‚» Schweinefleifh zu jalzen Drei Po. ammfti

1%, te, affer, zwei AchtigeHände voll a Ein end:
den Zucker, eine Mefjerfpige Salpeter. Die Late gekocht und
das ;fleifch 8 Tage hinein gelegt, Dann abkochen.

Fr. B. Vaddans, Korbad).

10, Zunge einzupäfeln. Mean falzt die frifche Dchjen-
zunge tüchtig don allen Seiten, veibt fie mit etwas Salpeter
ein und Läßt fie jo zwei Tage auf dem Teller liegen. Damı
focht man eine Brühe von Waller mit Salz und Salpeter
legt die Zunge in einen Steintoyf, einige Piefferfürner und
ein Zorbeerblatt md gieft die Arte dariiber, Nadı ehna
14 Tagen ijt die Zunge aut, Daum kocht man fie in INge
falzenem Waffer weich. del. Gertrud Sau, Wildungen.

11. Marinade zum Ginlegen von Hammel- und Ri„ i N En Y W F ind-
fleifd. '/, tr. zerkleinertes ie eine Siviebel in
Scheiben gejchnitten, werben in 20 Gr. Meifdhfett gejchwigt.
Dann ein Lir. Eifig md ein Lr, Waffen hinzugefügt, Wferfer-
förner ımd ein Zorbeerblatt, das Ganze wird 1, Stunde ge
tocht md erfaltet über das Fleifch gegoffen. :

Frau D, Menge,

12. Gier in Wafjerglas einlegen. Auf 9 Ltr. abge
focyes und Falt gevordenes Waffer kommt ein ir, Waller
glas. Beides wird vermifcht, ordentlich gejchlagen, in einen
Steintopf gefüllt. Im diefes Waffer legt man frifche Gier
ein, Diejelben bleiben gut bis übers Jahr.

Fran €, Winfhaus, Wildungen.

13. Gelatine een. Die ganzen Tafeln Gelatine
werben in Faltem Waller eingeweicht bis fie jchlaff find --
dann andgebrückt md mit Fodjendem Waller verquiclt,

Frl. Margarete Schumadher.
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14, Kafferzufab von Hngebuttenferuen. Die Sterne ber
Hagebntten werden wie Kaffecbohnen gebranmt, alsdann ges
mahlen und als Kafjeezufag benugt, (Bejchmad vorzüglich).

Frl. Sina Walde,
15. Sngebuttenferne als Terzufaß, Die Kerne von

Hagebutten Foche man einige Stunden und benmge Das Ab-
gefochte als Hırfguk zum fchmarzen Tee, Frl. Dina Walder,

16. Dannen zu wafchen. Man nehme einen Gazefac
(Drgantin) wafche die Mppreine desfelben aus, bringe die
Daumen hinein, mache einen Seifenfchaum von 200 Gr.
venetianifcher Seife, vwier 2tr, weichen Waller, einem Zee
föfel geftoßenen Borar und bringe den Sad in Die nur
famvarme Füffigteit. St aller Schaum anfgefaugt, jo lajje
man den Saft Y/, Stunde Tiegen md ängftige fich wicht,
wie diefe foftbaren Federn in ein Nichts zerfallen find. Man
nehme ven Sad in einen zweiten Seifenjchanm von 100 Gr.
venetianicher Seife, vier Er, Wafler und Y, Teelöffel auf-
gelöften Yoray und verfahre in gleich jchonender Weife tie
auvor. Hieranf werden Die Daunen in 3—4 Ltr. Waffer
rein Ducchgeichwentt und läßt man fie dam in einem Storbe
abrinnen, MAsdanı find die Daumen behutfam aus ihrer
Umbillung zu nehmen und in guter Zugluft halb zu trocknen,
mit zwei Eplöffel voll Schwerelblüte zu fehmefehn, an ber
Suft oder Sonne anseinander zu breiten, öfter zu wenden,
wieder in den inzwiichen getrodneten Gazefar gelan ud
wieber getroelnet. Mar beflopfe den Sad öfters mit ber
flachen Hand. Das Seifenbad darf nie mehr als lautwarın
fein, doch Dürfen die Daumen einmal dird die Wringna-
ichine laufen. Fran Mıntsrat Wiltmer, Hinigbaufen.

17, Federn zu wafchen. Man bevedt diefelben in einem
Wafchfah mit kaltem Waffer nd läßt fie 13—20 Stuben
darin liegen. Damm löle man auf ein Milo Federn 250 Bir.
Kteenfeife in falten Mahler auf, feht 5 Kaffeelöffel voll Sal-
imiatgeift und ebenjoptel Terpentinöl hinzu, jowie ein eigroßes
Stüd Borar in heißem Warjer anfgelöft Die federn werden
in das falte Seifenwafjer gebracht ud die Mafje joweit erhikt,
als es die hineingetauchte Hand ertragen famı. Daun nehme
man das Gefäß vom Feier und laffe es mit ben ‚Federn
fo fange ftehen, bis es ur mod; lauwarm it. Die jgebern
werben ausgedrückt und in lamonrmes Waffer gebracht, welches
ftets etwas ungerührt wird, fommen danin nicht zu [pärliches
Scwenhvaifer (Taltes), dann auf große, mit teodnen Züchern
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bedeckte Tifche oder jchräg geftellte Körbe Man kaum fie
dann mittelft Mellbolz anf einen Zifche zerqtetichen, indem
man fie mehrmals mit bemfelben Hin und her rollt. Sind
die Federn aanz troren, fü veitfche man fie mit einem Beschen
in immer fehräg geftelltem Suber, wohne die Dannen aus:
fliegen, der zweite lanım obenauf fiegt, Die dritte Sorte
unten bleibt und bie Federn in drei Sorten geteilt werden.

Frau Antsrat Wittner, Hinighaufen,

18. Aulette zu waren, Die Snlette werben finks ge»
macht und in ein nicht au heifies Seifenwalfer von Schmier-
jeife, eine halbe Tafje Salmiafgeift uud Terpentindt eingeweicht,
15 Minuten zugededt ftchen laffen, dann reibt md wwäfcht
man ein Stück, nimmt es auf den Tifch, bütejtet e8 mit Seife,
fegt es nochmals in heifies Soda- oder PBorarwaller, wälcht
e5 ans, indem man dem Wafler eine Hand voll Salz oder
eine Tafe Effig zufebt. Hrau Anterat Mittner, Hinigbaufen,

19, Nofhaare zu waschen. Man Hopft die Hanre aus,
zupft fie auseinander, gieht Eochendes Waffer dariiber, bededt
fie mit einem Tuch md läft fie einige Zeit Ttehen. Dies
wiederholt man nad, einmal und zum dritten Mal jebt man
dem MWafjer etwas Leim zu 3 — 4 Blätichen Kölner Sein
weicht man in Faltem Mailer auf, läft ihm durein Haar
fieb in das fochende Waller Inıfen md nehrere Meinten
fochen. Zt das Mofhanr zum dritten Mal überaofien, fo
dedit man den Huber nicht zu. Man wendet einige Mate mit
dem Store um, nimmt das Noßhaar heraus, läßt e& abeimmen
und hängt es wie Wäfche an Slammern an. Mich ds
Noßhanr nicht immer beih; behandelt, dann läuft man Siefahr,
das es jeine franfe Eigenfchaft verliert und gerade wird,

ran Amtsrot Wittmer, Hünighafen.

26, Gitfernen von fleden.  Moftfleeen entfernt man
aus Wöfche mit Mleefalz und fochendem Waller, dan mach:
geipfilt — oder im Sommer wenn die Wäfche bleicht, freut
man Slcefaly auf die lecken, Täft die Sommenftrahlen ein:
wirken und begieht fobald dielecken heraus gezogen fin.
‚Flerfen irgend welcher Art entfernt man mit Bau de ‚Javelle.
Sarzfleden entfernt man mit Spirits, Farben: und Lad:
fleefen mit Terpentin, — man braucht nicht machzuwwaichen,
da Spivitns fowie Terpentin verjliegt. Frau Biering.
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21. Alefimaffer für fhtwarze Stoffe. Für 5 Big.
Schwefeläiber, ai. Pa. Salmiatgeift, für 5 Pig. Lavenvel
fpiritus in eine Weinflajche getan md gefitllt mit faltem
Maffer, hiermit das Beug vediiS gebürftet und Links gebügelt.

Frl. E, Groscurth.

22, Weiße rlanelle wajdgen. Weihe lanelle werben
in lauwarmen Waffer mit Jap von Ammoniafgeift gewajchen
und Kar geipült.

23. fpnrbige Flnnelle wachen. Farbige Flanellemärcht
man in Immwarmer, Dimmer Noggenmebifuppe, der eiwas Ball-
feife zugefeßt wurde uno pillt wiederholt.

24. Gelbe Stoffe wafdhen. Belbe Stoffe werden ii

Salzwaljer eingeweicht, 100 Gr, Salz in6—8 Ltr. Waller,
in kaltem Salzwaller gewafcdhen und in dünnen Setfemmaljer
gejpiült.

25, Schwarze Spiben, Schwarze Spigen wiäfcht man
tu re De als Spiriins zugefeßt wird md Ylättet
fie Life.

26. Stodjlede, Stocflede entfernt man am leichtejten,
wenn matt fie 10 Meinten in eine Mischung von Locjenden
Eifig und Benzin legt md beruach in Die Bleiche.

27. Stärken, Zum Stärken der Siragen_ und Serra
wäfche verhnet man auf ein Lir. MWafler 5 Eplöffel Stärke,
einen gehlnften BpLäffel Boraz, den man in fodyenden Wafjer

auflöfen muß nd einen Teelöffel Glyzerin.

28. Noftflede. Um Roftfleke von Stahl md Eifen zu
entfernen, veibt man fie mit einer Mifching von Zerpentinöl
und geicdhmolzenem Macht fo lange ein, bis eine Politur
entjteht. Rezepte 22 bis 28; Fran SHeinede, AlWildingen.

29. Weiße wajchleveene Gnudfchuhe zu weichen, Man
zieht die Handjchuhe an ud wäjcht fie, wie man die Hände
wäjcht, mit weißer Seife in fattem affer, am beiten Negene
waljer, das inan mehrmals erneuert, bis Die Handjduhe ven
find. Dam ftreift man fie von den Händen, wobei die Kinfe
Seite nach aufen fommt, trocet fie jo mit_ber Seife, ohne
u pillen, an der Luft und veibt fie von Heit zu Zeit, che
ie ganz troden find, damit fie wicht hart werden.

el. Wiltlever, Pormoni.
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30, Wollene Strümpfe zu wajchen, Wollene Strümpfe
laffen fi am beiten veinigen, wenn fte in laumarmem IBafler,
vermengt mit ehwas Salmiafgeift, ohne Seife mehrmals Durd-
gerieben werden, dann hell gejpült und fchnell getrocknet.

Fran Paltor Ya, Mildungen.

31. Schwarze mollene Stoffe anfzufrifhen. Wan kocht
getrocfnete Banamalpäne mit veichlich Waller eine Stunde
lang; filtriert Dies Dich mo wälcht den Stoff ohne Seife
laumarım darin tücdhtig aus; Dam Fpült man ihm in hellem
Waffer und bügelt ihn auf der linfen Seite, wenn er nod)
fencht ift. rau Poftor Fau, Wildungen.

32, Nohfeidene Stoffe waschen, Nohfeivene Stoffe wäjdht
man in einer erfalteten Abkochung von Quillaoja-Rinde, Tpiült
kalt nach, jchlägt den Stoff in ein Tuch und plättet ihn, befjer
aber jpaunt man den Stoff in den Rahmen, ftatt zu plätten.

rau Heineden, Mit-Bilbungen.

33, Winterfaden im Sommer anfsnbewahren Man
nähe einen geoßen Sad von grauem, jtarkem Segeltuch. Die
zum Aufbemahren beftimmten Sacjen werden, nachdem fie
tüchtig gejänbert und gefonnt find, einzeln glatt aufeinander
gelegt, jo breit, daß fie in Den Sad pafjen Bwilchen jede
gelegte Breite legt man glatt Yeitungspapier und bindet Die
Sachen mit Bindfaden feit zufammen, Durch die Aufhänger
wird ein starker, langer Vindfaden g.fteeft, welcher oben zum
Sad joweit beransftehen muß, daß man den Saf daran auf-
hängen faın. Dann werden Die aulammen gebundenen Sadjen
in den Sar gejchoben und derfelbe wird dann ganz jet mit
nicht zu ftartem Bindfaden verfchniärt; ungefähe 10—15 em
muß der Bindfaben fejt ueben einander Liegen, Damit feine
Motten duccdhfommen können. Der Saf wird hängend an
einem Luftigen Ort aufbewahrt. rau E. Winkhaus, Wildungen.

34. Elfenbein reinigen, Det faltem Waller, Stücjeife
und pulverifiertem Bimftein werden Eifenbeingriffe uf. tüchtig
gerieben, dam in Karem Wafler abgewajchen und abgetrodnet.
Um fie wieder zu polieren, wird dammit Spiritus und Wiener
Kalk tüchtig abgerieben. m. 5

35. Bohneriwachs jelbjt zu machen, Su eine Blechbüchje
tut man zerfleinertes gelbes Wachs und fehüttet auf dasfelbe
Terpentinöl, foviel, Dat «8 etwa einen Finger breit über dem
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Macs ftcht. Das Wachs löft fid) von felbft auf, man muß,
wenn man es jpäter gebrauchen will, in dem all, dah es

zu Diet fein follte, noch etwas Terpentinöl nachfüllen.
Fran E. Winfhaus, Wildungen.

36. Zußbovenlad, Ein Ltr. Spiritus, 170 Gr. Schellad,
65 Ohr. venetianifches Terpentin. Mit einem Winfel oder
Zappen bünm aufgetragen. Frl. E. Wroscurth.

37. Marmorplatten zu reinigen,Ma verrüßrt jeifch
gelöfchten Salt in ftarkem Seifemvafler zu binnen Brei,

jtreicht ihn mit einem Pinfel auf die Platte, läßt ihn einige
Zage wirken ud wifcht ihn danı ab. Man Tann auch ftark
verbitimte Salzfänre zum MWeinigen der Platten nehmen.

Frau Heinede, Alt-Bilbungen.

38, Möbelpolitur. Fir 10 Bf. gewöhnlichen Wether,
drei Eflöffel voll Salatöl vermifcht, mit wollenem Lappen
eingerieben und tüchtig nachgerieben. Frl. U. Groscutth.

39, Borzügliche Möbelpolitur. Eine halbe Weinflafche

Terpentinöl, für 50 Pf. gelbes Wachs, für 10 Pf. gereinigte
Bottafche, ein halbes Ltr, Megempajler. Ssdas Hegemmaller
gibt man das in Heine Stüce zerlegte Wachs, läßt beides auf
langiamem Fener fich muflöfen und kochen, gibt dann bie
Bottajche hinein, die ebenfalls anffochen muj. Alsdann gibt
man die Maffe in eine Schale und vühet mn nach und mac
das Terventinöl hinzu. Die Maffe muß in falten Hanne
jolange gerührt werden, bis fie fteif geworden fit, keinesfalls
darf Das Terpentindl auf Dem Feuer Dazu gegeben werben,

Traun €. Seinede, Alt-Wilbungen.

40, Ein Mittel gegen aufgefprungene Hände, Zu 20
Gr, Bernzoe-Tinktur gießt man langfam (teopfenweije), beftän
dig umjchüttelnd, 100 Gr. Rofemvaffer, figt dam 100 Gr,
Sycerin Hinzu, ebenfalls ftart md anhaltend  jehüttelnd,
Mach Dem Wajchen zu gebrauchen. Fran Dr. 9. Secbotmm.

+. Mittel gegen Huften und Heiferfeit. 500 Gr.
abgefchälte, mehrfach eingefdinittene ganze ‚Biviebeln werben in
einem Ltr, Waljer mit 80 Gr. Homg und 400 Gr.under
fehe fangfam 3—4 Stunden gefocht. Hierauf die Milching
abgelühtt, durch ein Teines Sieb gejchlagen md in Trlajchen
gefüllt. 4—6 Eplöffel täglich für Enwachjene, lauwarm ober
falt einzunehmen, für Hinder die Hälfte, '

Fran M. Bau, Wildungen.

Warbedfches Herbuch. 14
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42, Cinfadjes Mittel bei Braudwunden, BorlänvesBulver
zwei Or, Zeinöl und Kalhvafler, je 100 Gr, Diefe Meifchung
wird vor dem jebeömaligen Gebrauch kräftig Durdjeimander
gejchüittel. Mean tränkt ein Stüf veines Keinen damit md
bindet e8 auf Die verbraunmte Stelle der Haut.

Friebricdhshöbe Pyrmont.

45. Snnsmittel anzuwenden bei angegriffenen Augen.
Ay einen Teelöffel Borjäure gieft man ein Nr. gefochtes
Waller rd ftellt es fall. Damit werben die Augen mit einem
Schwänmden ein paacımal bes Tags gefühlt.

Frl. Mına Kleinfchmidt.

44,Froftfalbe, Rindermark wird ausgelafien md mit joriel
MWeinjpiritus vermengt, wie das Welt anmimmt. Ober manı
töft 100 Gr. Salz in einem halben te. Wahfer auf und madıt
mit Diefer Yöfung einen BriefnigsUmfchlag um Die Froftbenlen
abends beim Zubetigehen und wiederholt ih, bis der Froft
verjchwunden ift.

45. Mittel gegen Blutungen, Man taucht ein großes
Stick Watte in focdendes Wahler und preßt es jeft auf bie
Wunde, worauf fehr bald das Blut geftilit wird.

Fran Seinede, Hit-Wildungen.

46, Vorzüglices Mezept negen Durdjliegen, Hei Lot
Wallrath iu drei Eplöffeln Hamillenöl auf gelinden Fener
geichmolzen, werben, nachdem die Mafle vom Feuer genommen,
mit zwer Ehlöffeln PBrovenaöl gemifcht, und bis zum Gr-
falten gerührt. Die Salbe wird auf Yeinen geftrichen nd
aufgelegt. von Habel-Studhanfen.

47. Hühnerangen. Man binde etwas Watte auf Das
Hülmerauge und tränft diefelbe vor dem Schlafengehen mit
Zerpentindl. Die Brozedur mh 4-6 mal wiederholt werden.

Frau & Heinede, AiWildungen.

NS”  
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Nübhrei mit Barmejankäfe

2 » Spargelerbfen
Sauere Nahm-Omeletts .
Semmelttöße : . i
Spiegeleier mit Tomateniance u

MWallerpfannkuchen .
Amiebadpfannfuchen

IX. Warnıe vn nd Hfnfe,

. Apfelauflauf .

‚ Hepfel im Sclafrorf
. Wepfel und Neisanflaui . 2 e
. Ylpfelbeignets . : : ' ; .
. Upfelreis : :
. AUpfeljcheiben gebarten

 

111
111
111
113
112
112
112
113
113
113
113

113
114
114
114
115
115
115
115
115
116
116
116
Ilt
116
117
117
117
117
117
117
118
118
118

118
118
119
119
119
119
119
120



  

224 25
Hr. Selle Ar. Seile

g. Apfelfpeife . 2 { r ö } ; 120 | X. alte, jühe Speifen und Gefrorenes.
10, w i hi E . 5 l h 129 1. Ugar-IUgar-Bubding r 3 = 128

11, : i : - . I : 120 2. Alpenglühen . ; e : . ; : 129
12. Auflauf : Su: m 120 Bene. 00. ER Adi 129-
13. Yuflauf mit Früchten : ; ; j ’ 120 4. Ananas-Üreme : j ’ { N j 129
14. Babypudding x ; E ; ; ; 121 . A, . ke 5 j 1 \ r ; 129
15. Bisfritpuboing ! } ! g \ 121 6. Apfelrreme , : : ; : 2 ; 129
16, Brotauflanf ! 2 i x . ! 121 7. Apfelgelee x i : . 3 i ! 129
17. Eitronenpibdings, Hein . : . N { 121 8, Apfelpudding E : { a I . 130
18. Eierftich i : I i | ! j 121 9, Apfelichnee . ; i - \ 5 : 130
19. Erbspubding , ö i ; ; 122 10, Apfeljpeile . n i , j : i 130
20. Fabennudelpudbing 123 11. Apfelfinenereme  . ; ; ‚ . 130
21. ” nr i 5 x : i 122 12. m . . . . . “ 130
22, Franffurterpioding ' i j 122 13. j ; i . 130
23, Öriespubbing, gebaden . e i 124 14. Upfelfinengelee mit Früchten . ; ; ; 131
a, r gelacht . . „PFIERRENPRT, 125 15. Apfeljinen in Gelee LED EIERN 131
25. Johannisbeerauflanf : i f 125 16. Apfelfinenpudding . i i ; Ä 131
26. Kabimettpubding . } L 123 17. Apfelfinenceis : = i i ’ 131
27. Hartoffelauflanı? . x ; ! 123 18. Aprifofenfpeile j j f ’ | 131
28,ae ; . : 4 124 19, Arcal-Greime . ; ; 2 5 ? ' 132
29. Kartoffelpudoing . 20, 124 20 Wrrorababing. .— 0 ge ee ı
30, Siejchauflauf i e ö 124 31. Bayriicdier Ereme . i ö ! 132
31. \ ; E j j : i 124 33, Snfaosreme . \ ı : 5 5 | 132
32. irjchenmichel ; i ; 124 23, Haffee-Greme . i } ! ' b : 132
33. Stöniginpudding I : : E 125 24, Charlotte eufie : M | R : i 133
>34. Mandelanflauf . i 2 Il, 125 35, u z u RE yes 133
35. Mehlipeije mit Baebffanmen ae 125 26, Schofolaben-Ereme a ae
36, Mustinpudding . 1 , i 125 37, n ı ; i : 133
37. Nudelfcdhale , i : | } 126 28, 3 i i s h ; i 133
38, Nudeljpeife . : j { h ; ; 126 29, % ohne Eier . ! ; ! } 134
39. DOmelde . . 0. a 30. Schofoladen-Bubbing hespeie
40, Blum-Buboing  . : E 126 31, Eitronen-@reme 4 : i 134
41. Bunding : h ; . i 126 32 . , r j 134
42, Nahmanflauf . } ; : : N } 126 33, = x : : x ß 3 134
43. Neis mit Mandeln i j ) 127 24, A } { i Ä i 134
44. Neisauflauf . 127 35, h : n : ; . 134
45. ii Bi . 127 36, Cröme ä la Chateaubriand . i ; 135
4b, i mit Yepfeln 127 STBLBTEIIDERERBE u, EN 2.0.09 04 rel
47. Schwanmpudding . 127 | 38, Gierereme n i 5 i j i j 135

48. Schwarzbroipudding 128 SuEee. ls
49. Biftoria-Pudding 128 | 40. Eröbeer-Greme j ; ; : I 135
50. Weißbrot-Pudding. 128 41. N en 135
51,3wiebads-Bubding. 135. Fi Barlbetiten Bad 15
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Nr,

493, robeeriveife .
483.
44,

4.

10,
47,
48.

49,

Du,

öl.

Ertrunfene Kapuziner
slammert mit Kakao
Fran zölifcher nel .

riiche Früchte
eichtgelee

Roja Zungfern-Budding
Gala-Muflauf .
Sebrannte Greme

Götterfpeile
[3 %

Kaffee-Ereme .
staftanien-&rene

’, Kirhehmantich .
, Mirichwaller- &reme .
Malronens oder Nub-Erente

54, Meanbel-Erveie
0, Mandel-Bubding

. Marasqting-Exreme

. Mehtiveife, Inlte
Deilchgelee

. Mohr im Hemd
;. Rudel-Budding

. Objt mid Strufte
Drangen-&reme
Dttilien-Ereme
Bunfd-Ereme .

. Rahms-Bubding
Reis a la Trautmannsborf

. Neis-Ereme mit Schofolade

. Neismehl-Bubding, roter .

. heisring :
4. Heisjpeife :

. Neisipeife mit Tohannisbeeren

. Nhabarber-Öelce

. NhabarberBie

. Hofen-Bubbing ;

. Moter, kalter Budding
2. Note Örüte

Selle

156
156
136
137
157
137
131

137

138
138
158

138

138

138
139
139

139

139
139

140
140
140
140
140

140
1-40
141
141
141
141
141
142
142
142
142
143
143
143
143
143
144
144
144

85.
6,

87.
88.
59,
90.
91.
92,
93.
94.
95.
6.

97.
08,

99,
100.
101.
102.
103.
104,
105.
106,
107.

108.
109.
110,
111,
112.
113,
114.
115.

a
e
e
n

Rote Büge von Bandda

RumReis .
Auffifcher Creme .
Saft-Pubding
Sago-Ereme
Sago-Bubding
Sahnefpeife ;
Saure Mild) Pudding
Schaumpubding

rot r
Schlagjahne mit Bumperniel

Schofoladencreme i ;
Speije für \ Perfonen

Stärfepußbing
Banilleereme
Meinereme

" nach Barifer Art
Meingelee : 5

# ; |

Gefrorenes,

Ananas-Eis
Enramelle Gefrorenes
Eiteonen-&is
Frucht-Ei8 .
Fürft Püdler Eis
kaffee-&is e
Banille-Eis

r "

. Badwerf.

. Anisbrot

. Anisfüchlen .
. Üpfelluchen .
. Apfeltorie
. Aprifojentorte
. Badpulver-Topfluchen
. Ballbäuschen

 

144
144
144
145
145
145
145
145
145
146
146
146
146
146
146
147
147
147
147
147
147
148

148

148
148
148
144
149
149
149
149

149

150
150

150
150

150
151

151



15.
16,

22,
23.

47.

51

. Bentheimer Moppen
, Biskuitfuchen .

. Bisfuitplägchen
. Bisfuittorte
Blinis .
Blitkuchen

. Blibtorte ;

. Braune Suchen
. Brezeli .
. Beottorte i
. Brottorte, imitiert .
Butterfuchen .
Kafes

5. Schofoladen-Makronen
. Schotoladenpläßchen

" #

28. Scofolabencrene-Torte
. tofospläßchen.
. Konfelt . i :
, Edelweift, feines Gcbüdt .

2, Eierfränzchen . i
. Einfache Eorte
. Englifches Brot
. Engliicher Kuchen

lottpläbchen .
sFormkuchen, einfacher

5 Senvafen a
. Geichlager Toftuchen
. Gefimdheitskuchen
. Gewiirgpläbchen
. Sirieben-suchen

3. Grieben-südjlerm
. Griestorte
. Su auf Kuchen
. Haibejanb
Safelnußfchnitte

. Heibelbeerfuchen

. Dippen .

Zichter Röllcpen

 

52

.r-
15.
16,
17.
18.
19.

81.
82.
33.
34.
85.
St.
BT.
8.
0.
40.
91.
92.
93.
Hd,

2, Nöraelitenkuchen
. Sohannisbeertorte
. Stäfebällchen
. Küjebälle
. Käjeluchen
. Häfeltangen

; Stäfetorte E
. Kaffeegebürf aus Sinrtoffeln
. Kaffeegebäd, fchnell zu bereiten
. Kaffeefuchen :

[j

Kartoffelwaffeln

. Sabenzungen .
72.
73.
74.

Ktirjchkuchen
stleine Kuchen
Kleine Draume Strengel
Sinipperchen .
Sioelichen Plägdhen .
storinthenkuchen
Mrausgebarenes
Kreppel ; x

n mit Barfpılver
Hringel . e
Kuchen ohne Gefe .
Deafronen
Meakronenkuchen
Mafronentorte
Malatoff-Brot
Manbel-Stonfekt
Mandelfränge
Manpelichnitten
Mandeltorte .

Maronen, glafiert E
Marzipan .
Mathildensfuchen

h fehnell zu machen
;. Karmeliterfuchen i
. Kartoffelftieel
. Harkoffeltorte

69,
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Selle

159
159

159
160

160

160
160
160
161
161
161
161
161
162
162

162
162
163
163

: 163
163
163

164

Lit
164

164
164

14

165
165

165

165

165
166

Li6

166

166

166
167
167
167

167
167
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Air.

9n,

96,

98,
99.

100,
101.
102.
108.
104,
108.
106,
107.
108.
109.
110.
111.
112.
113.
114.
115.
116.
117.
118.
119.
120.
121.
122.
123.
124.
125.
126,
127.
128.
129.
130.
131.
152,
133.
134.
135.
136.
157,

 

Möhrentorte
Morgenftern
Muffins
Napftuchen .
Ratvonfuchen
Nußtorte
Dbftkuchen

Dbfttorte
en
Dfenfuchen
then |
Diterfuchen . i
Balmin Buttergebüd
Baftorentroft :
Biankuchen mit Bactpulver
Haumenkuchen
ie . :

Plattenkuchen
Pläpdhen

„ feine
„  einfade .

Pracherkuchen
Brinten
Dinarffuchen .
Nabonenkuchen
Räpderaebüd .
Nahmkuchen .
Nameqtins .
Neibeplätschen
Neisfuchen i
Reis-Torte mit Schofolade
Salzmandeln. i
Sandkuchen-Blähchen
Sandfuchen, Heine
Sandpläßchen
Sanbtorte

Saure Sahneplätchen
Schaumtorte
Schmalzgebüd
Scumalzplätchen
Schmandfudjen

Seite

167

168

168

168
168
168

169
169
169
170
170

170

170

171
171
171

171

171
171

171
172
172

172
172
173

173

173

173
173

173
174

174

174
174

174

175
175
175
175
175

175
176

176

 

 

Ar.

138.
139,
140,
141.
142.
143,
144.
145.
146.

147.
148,
149,
150,
151.
152.

153,
154,

155.
156.
157,

158,
159.
160,
161.
162,
163,

164,

165.

166,
167.
168.
169,

170.
Bil; .}
112. 3
173.
174,
175.

176.
: Pieffernüffe 3

178.
179.
180.

177

Schmandwafhelt
Scmedenfüchen
Scmedenmubel .
Schofoladenkuchen.
Scofoladentorte
Scöpffreppel
Scdmarzbrot
Shortbread
Spedfuchen . i
Schwedilcher Piannfuchen
Springfuchen ;
Sprißfringel
Strenfelfuchen
Eeebistuit
TFeebregel, Kleine
Teeluchen, füher .
Thüringer Kartoffel: Streppel
ZTopffirchen, BIRERHNIR

Bauille- Strängchen.
„ Pläbchen

Waffeln

„ olime Hefe
„.. Mllige ..

Walbeciiche Brezeln
Beihuachtsjtollen .
Meihbrot \
Windbentel

Buderkringel
Ba :

eihnachtögebäd, einfaches
Beihnachtstuchen, braune .
Komee

bier

Biefferkuchen, braune
ii) inetfterne
Auderlebfuchen

150
181
181
181
181
181
181
182
182
182
183
182
152
183
183
183
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Selle

181.
182.

—

10.
11.
12.
13.
Le.
Lil,

16.

17.
18.
19.
au.
21.
23.
24.
24.
25.
26,
97.
28,
29,
30.
21.
32,
38.
u,
35.

,

37.

SH,

39,

Auderglafur.

xuu. Singen
. Mnfelbutter

2, Wpfelfinen, ganze Feucht
. Apfelfinenmarmelade

j; Upfelfinenjaft
. Bidkbeeren

. Birnen

Arombeeren . x :
h mit Mepfeln

Eatfup 2
Dreifrudht

Ebereichen, fühe
Erbbeerfaft
Sgliederfaft
Hagebuttenmarmelade

Heibelbeeren i
Himbeerjaft, gelochten ._

oder Krobeerfaft .
falt

r toh

Fohannisbeeren
Sobhannisheergelee .
Sohannisbeerjaft
Stirfchen, füße

5 mit Rotwein
stürbiß.
Dpjt in Zufeuvafier
Pilaumenmus
SBreifelbeeren
Zuittenbrot .
Nhabarber-stompott
Stadjelbeeren
Steinobft
Tutti grutti
alnille

Kr.

183

185

184

154
184

184

184

155

185
185

185

186

186
186

186

186

187
187
187

187

187
188

158

188
188

188
158

189

189

189

189

180

I)
190

LM

Li

191
191

191

191  16.

2. Nräutereilig

De ;
Hwetjchen

. Hmetjchenfompott
. Bohnen, Berl:
. Salatbohnen .
, Schnippelboßnen
. Endivienftengel
. Erbjen .

"„. junge .
. Surfen :
. Wia-Surken .
. Gurlenfalat
. Ghurfen, -polnifche

3. Salzquefen

Seufgurten mit Bucter

e Beterlitie aufgubemaßren ;
. Pilz-Rus
. Tomaten

„ grüne
„reife

Heeremmein

4. Aobannisbeerwein

, Heibelbeerwein
. Holumnderwein
. Apfelfinenliför
‚ Mpfellinenlinonade .
, Henebittinerliför
. Eierpinjch
. Glühwein

sr e

. Seibelbeerliför

. Himbeerlilör .

. „Sngwerliför
Sohannisbeerliför

; Ssohannisbeerwein

staffrerezept
stlofterpunidh .

XII. Geträufe,

. pfelwaller fiir Kranfe

. Alpfelwein
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192
192
192
192
193
193
193
193
193
194
194
194
194
195
195
195
195
195
196
196
196
196

196
197
197
198
198
198
198
198
199
199
199
199
199
199
200
300
200
200

200
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Seile

20, Ruplikör i i
21. Bunid) . : 3
22. Rheimweinpunfch
23. Schlehenliför .
24, Schwarzer Sohannisbeerlifür '
25. Noftopfchtu GERLIRUND
26. Sylvejter-Punjch ;

AI, Biverfes.
. Aufbewahren des Fleifches
. Hochfett zu bereiten
. Böfelbrühe
. Speifefett _. '
Butter im Sommer hart zu erhalten

. Braten jaftig zu erhalten

. Scinten zu jagen ohne Zafe
zum Näuchern einveiben

' Schweinefleifd) zu Jalzen
, Zunge einböfeln 5
. Marinade zum Einlegen von Hammel- und

Rindfleiich :
. Eier in Wafjerglas einlegen

13. Gelatine aufzulöfen.
. Staffeezufag von Hagebnttenfernen
. Dagebutten als Terzufap.

16. Daunen wachen . 5 r A
17. Kebern taschen
18. Snlette wajchen
19. Mofihaare wajcen.
20. Entfernen von leden . i
21. Frlechwahler Für jchwarze Stoffe
22. Weiße Flanelle wafchen ,
23. Farbige Flanelle wajchen
24. Selbe Stoffe wafchen
25. Schwarze Spibe wachen
26, Storfflecdde zu entfernen
27. Stärken
28, Noftflede entfernen. y
29. Weihe wajchlederne Handfeiube weichen ;
30, Wollene Strümpfe wajchen i
31. Schwarze wollene Stoffe aufzufrijchen
32. Nohjeidene Stoffewajchen
38. Winterfachen im Sommer aufbervahren
34. Elfenbein reinigen . i

R
E
N
T
T
E
R
E
R
T
E
R
T

F
r
e
u

Ba
-
—
_

2
R
E

e;. Bohnenwache :
;. Bußbonenlad . 2
7. Marmorplatten reinigen .

. Möbelpolitur.

. Meittel gegen aufgejprungene Hände.
. Mittel gegen Sutten und Heijerfeit .

2, Mittel bei Branpiwunden
3. Hausmittel gegen angegriffene Fugen

. Froftjalbe

. Mittel gegen Blutungen .
46,

. Hühneraugen.
Nezept gegen Durchliegen

VS»
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209
209
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209
209
210
210
210
210
210
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