


.
Suppen.

1. Fleijdjuppe. ISutaten: 11 Pjd. Querrippe,
3 Liv. Wajfer, 1 Stild Selleriewurzel, 1'/. Teeldffel
Salz. — Das Fleijh wird gewafden in einen gut
jdliegenden Topf getan, das Wajjer umd alle Jutaten
daran. Wufloden lajfen, nidht jdauwmen, dann uriids
feent und gany langjam 3—4 Gtunden ziehen Iaffen,
das  Fleijdh bherausnehmen und die Brithe durd) ein
feines Haarfied pafjicren. Wieber in einen [auberen
Topf tun, mit etwas Magai abjdymeden und bis zum
Gebraud) hinjelen, die Suppe muf gong Har jein und
bdarf midht wicder aujfoden.

2. Odjenidwangjuppe. Jutaten: 1 Odyjenjdywang,
1 Bjp, NRindfleijd), Suppenwiirze, 1 Lorbeerblalt,
2 Mellenfopfe, 1 IJwichel, 6 Piefferldrner, 1/, Pfb.
Butter, 2 Loffel Mehl, 11/, Glas Mabdeira, 3 LHr.
MWajjer. — Der Odyjenjdwan; wird in Stiide von 4 cm
Linge gefihlagen. Das Rindfleijd) in Stiide gejdnitten.
Beide Teile in etwas Butter n einer Pfamnfudyenpfanne
braun gebraten, dann in einen Topf gefan, 3 Lir. Wafjer,
jamtlidhes Gewiiry und etwas Saly dbarauf, 4 Stunbden
Inngjam fodyen. Mun madit man von bem Rejt bder
Butter und bem WNehl eine [done Mebljdhwibe, gieht die
durdgejiebte Suppe dagu und ikt fie nod) 1/, Stunde
gut dburdyfodyen, dann wird Jie durd) ¢in Haarfieb paffiert,
mit Vlaggi und 1'/; Glas Madeira abgejdmedt, bdie
DOdyfenjdwangjtide hineingelegt und bis jum Gebraud
heigejtellt, darf nidjt wieder fodyen.

3. Windjorjuppe. Jutaten: 3 Pfd, Knoden, Suppens=
gewiiez, 1/, Piv. Butter, 2 Loffel Wehl, 3 Lir. Wajjer,
/s Bid. Mallaroni, Bratenjaucenrejte, etwas Salz. —
Bon den Knoden, Suppengewily und dem Wajjer wird
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eine Guppe gelodit, 3 Stunden, und durd) ef i
: - v ef
pajjiert, von Butter und Wbl eine bruun’e ﬁaﬁ?&;ﬂi@g
?:Ll:gd;;érﬂr:lh tilr:'llt bser GHIIJFC verdiinnt, NRejte von Braten-
, 3 em in &
B s o e ange in Salywajjer gargelodite

4. Mocturilejuppe. Jutaten: 1/ i
Ne pe. v 1% abgebriibter Kalbs-
;o;g, CSuppengewiiry, 2 ﬂorhecrhlﬁﬁer,g 2 :Ptettcntﬁpfi
8 g’c[fet orner, !/, Bjd. Butter, 2 Lojfel Mepl, 2 Glas
1ﬂ'lilm"3 Ltr. Wafler. — Der Kalbslopf wird in 4 Teile
geteilt mit allen Gewiirgen, MWafjer und etwas Saly in

einen Topf getan und folange gelodt, bis das Fleijd) vom .

Ralbslopf gar ijt, zitfa 17,—2 Gt

I g ] +—2 Gtunden. BVon B
;linbmiﬂle[)[ eine braune Sdwife gemadyt, bie iBt“ﬁf)c 1:‘1::;3;
: albstopf daran gefiebt. Alles nod) 1/, Stunde Toden
Sﬁ{[eﬂ.)bunn burd) ein feines SHaarjieh gegofjen. Mit
nie?ggil gmzi_ﬂgubctm.ahgeitﬁmcdt. Das Fleijd) in Tleine
Guppcgleg\:“? ¢ Mmibm’ & Perjfon 29Ctidden in die

5. Suppe SKRonigin. Jutatem: 1 CSupper
) : 3 = thul
O T
. - b, Salz. — Das Suppen

gb bas in Shide gefdlagene Kalbsbein wird nfipt 3!1;51‘;:1

affer und dem Gewliry 3—4 Stunden gelodht. Bon
Butter und Mehl wird eine weife Wehljdwite gémad)t
mit der durdjjiebten Suppe verdiimmt, und 1/, Stunbe
'l_ll!g] fodhen lafjen, dann durd) ein feines Haarfieh paffiert
ﬁ:b :izsnsu?:inbcem' ﬂl;nrid)ten mit 2 Eigelb abgeriifhrt

o A wa

Ot it micb%r TI;%) :ﬁ Hithnerbruftfleifd) hineingetan.

6.  WBlumentohljuppe. Sutaten: 1 mi
gh;mcntuf)l, /s _Piv. Butter, 2 Loffel mlebl?lge{gg’c[?gr
t 35 i; = i)eltri‘SlumentuI)I wird in reidlid Waffer ge;
Sgt , girla 21/, Sfr. ungefibr 4/, Stunde. Gine weife

zb[)_l[d)mlge gemadt und mit dem Blumentohlwafjer
verdiinnt.  Durd) e Haarfied gegofjen, mit 2 Eigelb
abgerithrt und mit Maggi abgefdmedt, fleine Blumen-
tn%l[tﬁdge n die Suppe bincinlegen. :

. Opargeljuppe. Jutaten: 2 S
;é" Pid. Butter, 2 Ldjjel Mehl, 2 @iﬂ?{, é’eﬁf.rgfl-'
S;r 36_%:;rge! witd gefdalt « und in Stiide gefd)riittcn.
B t. Wafjer und etwas GSaly gargelodt. Bon

utter und Wehl eine weife Mebljdwite gemadit und

mil Spargelmajjer verdiimt durd) ein Haatfied pajfiert.
Jm lefiten Augenblid mit 2 Cigelb abgerithrt, mit Magat
I etwas Mustatnup abgefdmedt. Dann die Spargel
in bie fertige Suppe bineingelegt. _

8. Tomatenfuppe. Jutaten: Brateninodenrefte
ober 2 Pid. friihe Knoden vom Sdladter, 1/s Biv.
Tomaten oder 1 Pio.-Doje Tomatenpiiree, '/ Pid.
Butter, 2 Loffel Mebhl, 3 Lir. Wajjer. — Die Knoden
werden mit dem IWaffer und etwas Saly 2 Shmbden
gefodyt, dann paffiect, von Butter und Mehl eine helle
Shwike ‘gemadt, mit der Bouillon verdiinnt. Julelt
gibt man bas Tomatenpilree oder bie durd) ein Sieb
pajfierten Tomaten bdazu, jmedt alles mit Maggi und
Juder ab. Entweder futiman eiwas vo her 1drnig
gefodhten Meis in die Suppe oder gibt in Butter und
Juder gerdjtete Brotwiirfel Dabei.

9. Rartoffeljuppe. Jutaten: 2 Pid. gefdyilte
Rartofjeln, Odjjenbrateninodien, Suppengewiirs, 1 eigroh
Butter, Sal. — Der Odjenbrateninoden wird mit
Suppengewiity 2 Stunden gelodt, burd) ein Sieb pafjiert,
bie gejddlten und in Sdeiben gejdnitienen KRartoffeln
hinecingetan, nod) 1 Stunbe getodyt, burd) ein Sich
gegeben und mit Salz und Maggi abgejdmedt.

10. Kerbeljuppe. Jutaten: Fir 10 Pi. Kerbel,
Qalbsbratentnoden oder 2 Pid. frijde Knoden, Sals,
1 ©bffel Wehl, 1 cigrop Butter. — Die RKnodjen werdeit
mit 21/, 2tr. MWaffer und Saly 2 Stunden gefodyt, durd
¢in Gieb gegeben. Von Butter und Whehl eine helle
Sdwike gemadt, mit der Bouillon perdiinnt, bann Dder
gany fein und gut gewajdene Kerbel bagugegeben, cinmal
auftodjen laffen und uriidgejtellt. Man gibt tleine, n
Butter und Juder gerdjtete Brotwiirfel Ddazu ober
# Perjon e¢in verlornes Ei.

11. Qinjen=, Erbjen= ober BVohnenjuppe. Futaten:
Ne 1 Pfd. Linjen, Erbjen ober Bobhnen, Sellerie, Wur-
seln und Porvee, Sal3, 1 Stud Sdyinfeninoden oder
1'/; PBfp. Rindfleild. — Die Gitljenfriidyte werden
abends eingeweidt, der Sdyintentnoden abends in IWafjer
gelegt.  Sdyinfentnoden oder Fleiid) wird mit 3 St
YBajfer, bem Suppeniraut und bem Pid. Hitljenfrivhte
m Feuer gefelyt, 3 Stunden langjom Iodhen lafjen. Dann
bas gyleijd) Herausgenomumen, bie Guppe durd) ein Gi&?,
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paffiert, Jo bak fie [Hbn famig wird, Heine Seintens
B bar AT Dt o gk

12, Graupenjuppe. Jutaten: Sammelbratentnoden
e Bid. mittel Graupen, Suppentraut, Salz. —-d)i)ié
Hammelinoden werden in Stiide gejdlagen, mit 21/, Lr.
ﬂ?aﬁer ju Feuer gefelit, mit Graupen und Suppeniraut
21/, Ctunbden getod)t. Dies Knodyen herausgensmmen,
bie Guppe pajfiert, /o CRloffel von ben gefodjten
Graupen barangetan mit Maggi gefodt, abgefdmedt.

13. Griinfernfuppe. Jutaten: Srgend ein Braten-
fnodjen oder 2 Pfd. frijhe Knoden, 1/, Pfd. Knorrs
Griinfern, 2 Eigelb, Sal3, + Bratenfnodjen oder frijde
Rnoden werden mit 21/, Wr. Waffer 2 Stunden ge-
fntf)t! bann burd)gcgeben, Griinfern mit etwas erfalteter
Bouillon angerithrt und Thit dem Rejt der Bouillon
verdiinnt, 1/, Stunde fodel lajjen, dann mit dem Eigeld
abgeriihrt und Dbirelt in B Suppenterrine paffiert.

14. Haferidleimjuppe. taten: 1/, afer=
gritge, 1/, Eigrol Butter, "Salz, 21/, ﬁi-r.%ﬂﬁnffg.f—
Hafergrithe wird mit demeiBaljer 11/, Stunbde ganj
langjam gefodyt, bdurd) eit §eb paffiert, Butter und
Caly daran gegeben. Man §ibt /s Pfd. Sultaninen,
die vorher in E?Baf[er getodyt Jind, mit dem Waffer daran
und wenn man die Suppe redht fip liebt, nod) etwas
Juder, nad) Gejdmad dagu. Fir Kranfe madt man
Jie ebenjo, nur ohne Rojinen und IJuder, aud) feine
Bufter, und nimmt natiiclidy fitr eine Perfon entfprediend
weniger. it ber Wagen nidt gu jdhledht, Tann man die
Cuppe aud) mit Bouillon oder Maggi abjdmeden.

15. Weifweinfuppe. Jutaten: 1/, Pfo. Perljago
]/;g &L Mofelwein, etwas 3itrnnenfc{)13[;ef, l"B (Eriggll::
1%/ Btr. Wajjer, Juder nad) Gejhmad. — Der Sago
wird mit dem Waljer 20 Minuten langfam gefodht, dann
fommt der MWein, Jitronenjhale und Juder nad)y Ge:
jdmad daran, nidt wieder foden lafjen. Jm lehten
?Itlztgenbg[g! i}mt beﬁm Cigelb, weldes mit cinem GRloffel
alten AWajjers cben geriihrt ijt, le i
T seo geriihet ijt, legiert und gleid) zu

16. Rotweinfuppe. Iutaten: 1/, Pid. Perljngo
/s &L Rotwein, Jiider, 3itrnneﬁ[¢bal¢{‘1ﬂ@f ﬁtr‘.nﬂli!zh%r:
— Wird genau wie die Weikweinjuppe gemadt obhne Ei,

17. Fudtjuppen von Sajt. Jutaten: Y/, Pjb.
Perlfago, 1%/, Ltr. Wajjer, /s Weinflajde Saft. —
— Das Wajjer und der Perljago wird 20 Minuten
gefodht, dann Kirfd:, Himbeer- obér Johannisbeerjajt
baju. Pan ferviert Bwiebad dabei oder Eiweifildpe.

18. Frije Swetjdenjuppe. Iutaten: 2 Pid.
Swetithen, 2 Ltr. Waljer, Juder, Jitronenjdale, 17/; Eh-
[6ffel Mondamin. — Die Jweijden werden in Ddem
MWafjer weid) gefodyt, dann pajjiert, Wiondamin mit
etwas MWajjer angeriihrt, zu der fodenden Suppe getan,
einmal auffodyen lajjen, mit 3uder und ein bilden ab-
geticbener Jitronenjdhale abgejdmedt. Die Jwetjden
werden mit den Kernen gefodht, von girla 6 Jwet|den
sieht man die Haut ab, entfernt jie und legt Jie in die
fertige Suppe.

19. Apfeljuppe. Jutatens 3 Pfd. dpfel, 2!/, Ltr.
MWaffer, /s Pfv. Perliago, Juder, Jitronenjdale. —
Die dipfel werden gejdalt, hulbiert und ein |dones Wpfels
mus dbavon gefodt. Sago Wad Wajjer werden jufammen
weid) gelodht, das paffierte Apfelmus dazu getan, mit
Juder und Jitronenjdhals  Hgejdmedt.

20. RKirjdfuppe. Gen  wie Jwetjdenjuppe.

21. WBidbeeren= ober Heidelbeerenjuppe. Jutaten:
2 Pfd. Bid- oder Heidelbeeren, 1y Lir. Waier, Juder,
1Y/, Qoffel Mondamin. — Wafjer und Bidbeeren werden
sufammen gefodt, damnn pafjiert. Der Dondbamin mit
etwas Wajfer angeriihrt und zu der Todenden Suppe
getan. BWorher hat man etwas heile Bidbeeren in die
Guppenterrine getan. Man gibt Jwiebad oder Shwamme=
lofe dazu.

22. Griejjuppe. Jutaten: Rejie von Braten=
fnodien oder 2 Pid. frijhe Knoden, am bejten Kalb,
3 gtr. MWajfer, Suppenfraut, /s Pfo. feinen Grick,
Galz. — Die K[noden werden mit dem Wafjer und
Guppentraut 2 Gtunben gefodyt, paffiert und wenn Die
Cuppe wieder fodt, langjam der Grieh hineingetvdufelt
und foden bis der Grief gar ijt, sirfa 5 bis 10 Minuten.

23. Mildjuppe. 2 Lfr. Mild) werben aufgelodt,
dann madyt min mit 1/, Pid. Reismehl oder Maizena (in
MWajjer angeriihrt) dagu und Idjt es ordbentlidy durdy-
foden. Julet mit Juder abgejdymedt und e¢in fleines




Stitddyen Butter hineingetan, aud) ein Wtom Sal3,
nur nidht juoiel, dbaf man es nidt durchjdhmedt.

24, MWildbjuppe. Die Knodjen von cinem Hajen ober
ciner Rehleule werden in fleine Stiide gehadt, 2 Jwiebeln,
4 Nelfentdpfe, 15 Pfefferforner, 2 Lorbeerblatter, 1 Stiid
Porree, 2 gelbe Wurzeln darangetan und langjam 2 Stun-
ben mit 11/, Cfr. Wajjer gelod)t, dann pajjiert. Jehit
madt man von einem eigro Butter und 1/, ERldf el
Mebhl - cine braunme Meblidwike, verdiinnt fie mit der
Bouillon, lakt fie nod) mal 4/, Stunbe langjam foden,
vpamit dbas Mehl den Meblgejdmad verliert. Kury vor
bem Unridhten wird jie pafjiert, mit Maggi, /. Glas
Madeira ober Sherry und wenn notig etwas. Salz ab=
gefdmedt, pon cinem bhartgelodyten €i fleine Stiddyen
hineingelegt und [erviert.

25. Frijde Crbjenjuppe. Dlan nimmt 2 Pid. frijde,
nidt u fleine Erbjen, palt ober friillt jie aus, fodt fie
mit einem Stiid Sdyinlen en ober 1 Bfd. Rinbdflei|d),
bis fie gar find, mit Waffer Dbededt 1!/, Stunbe.
Nimmt das Fleijd) beraus, riihrt die Erbjen mit der
Bouillon durd) ein Sieb, behalt einige Erbjen juriid,
bie man nadher in bie Suppe gibt, und jdhmedt jie mit
Maggi und Juder ab. JIn Wiirfel gejdnittenes Weip-
brot wird in Vutter und etwas Juder in der Pfanne
gerdjtet und bazw jerviert. Man fann aud) Sdhwamm-
{lofe dagu geben. .

26. SHamburger AWaljuppe. CEinen Sdyinfeninodien
[hlagt man in Stiide, wdfjert ihn eine Nadyt, legt ihn in
cinen Topf, giegt 6 Lir. Wajjer bariiber und fodt da-
von eine jdybne, frajtige Bouillon. — Man nimmt 4
Tafjen ausgepalte Erbjen, 4 Taffen in Wiirfel ge-
jdnittene MWurzeln, Todt Jie in einem Extratopf mit etwas
Sdyinfenbriihe gar. Tun geht man an die Bereitung
ber Wallrauter. Thomian, Wajoran, Ejtragon, Dill,
Peterfilie, Tripmadam, e¢twas CSauerampfer, Rerbel,
Sellerieblatt, Porree. Sie werden tiidtig gewajden, von
ben Gtielen Dbefreit und miifjen nad) Entfernung bder-
jelben nod) 2 SHanbe voll jein. Sie werben durd) die
Fleijdmajdine gefrieben ober ganj fein gehadt, in einen
Cxiratopf getan, etwas CSdyinlenbriitbe bdarauf und
ie Gtunde gefodit. Jeht wird die Sdinfenbriihe durd)-
gejiebt, bas Fett oben abgenommen, in einen Topf

\
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gelan. Darin ein gehdujter Loffel Mehl fein verriihrt
unb mit der Sdjinfenbriihe verriihrt. Dann fommen bie
Erbien, Wurzeln, Aallrduter, alles mit der Brithe, dazu.
®s muf eine jhlanfe Suppe jein. Dann wird die Guppe_
abgefdmedt mit Efjig, Juder und eventuell Salz. —
Ungeridtet wird bdie Suppe mit Mehlilofen (jiehe
Seite 40). Dabei gereidht wird eine Sdyifjel gefodyter
falter Birnen und gelodhter, in Stiide gejdnittener Aal
(jiehe Seite 13). Wian fanm aud) die Aale fortlajfen,
pann mennt man fic verlorene Aaljuppe.

L.
Sifde.

Nife Fijhe mijjen jebe Peif jerviert werden.

1. Gebratene Rotzungen. 2 Bid. Rotzunge werden
pon beiden Seiten von ber (Haut befreit, ausgenommen,
ber KRopf abgejdnitten, die Flojjen und der Schwany mit
per Gdyeere abgejdnitten, ‘gut gewajden, sujammen in
12 Gtiide gejdnitten, mit Saly Dbeftrent und jugededt
1 Gtdb. mit dem Saly jiehen laffen. Jeht werden fie
abgetrodnet, in gefalzenem € und Jwiebad -umgefel)rt
und in f:‘éd)’l\ulg, in ber Pfamne in 10—15 Minuten ge-
braten, oben auf dem $Herd bed makigem gFeuer. Sie
miiffen gang egal goldgeld ausjehen. Man  ferviert
Manonnaife dazu und gelodte Kartofjeln ober Kartofjels
falat.

2. Gebadene Seejunge. Wird ebenfo gebraten und
behandelt. Man ferviert fie mit fleinen Jitronenjdeiben
und Manonnaije oder Erbfen und gefodyten RKartofjeln
ober Kartoffeljalat.

3. Gelodte Rotzungen, IWerben _ebenjn vorbereitet
wie dbie gebrafenen, mur dbaf jie nidt in Ei und Panier=
mebl umgefehrt werden, jondern 6 Minuten in fodjendes
MWajjer, worein man etwas 3i.tmuen[d)ule_ siehen lajt.
Wenn fie einmal auffoden, gieht man em Weinglas
Meifwein an die Fifde und laht jie bann nod) 6 SU}llluten
siehen. Jetit madt man eine El_tc[]lldi_tmlje. von /s Pib.
Butter und 2 Loffel Mehl, verditnut fie mit r_c;mms Fijdy=
waffer und Bouillon, dak es eine jamige Sauce witd,

-
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rilhet jie mit 2 Cigelb ab, fdmedt fie mit Maggi und
Jitronenjaft ab, legt die Fijde auf eine langlide Sdhitfel,
gieht die Sauce bdariiber, garniert fie mit Mordeln
und RKrebsbutter, was man beides in tleinen Dojen fertig
faufen fann. Man gibt gefodite Kartoffeln dagzu.

4. Gelodhte Seezungen ebenjo.

5. Gteinbutt, Cin 2—21/.-pfiindiger Steinbutt wird
am Ropj ausgenommen, jddn gewajjert, d. h. 1/—1
Stunde in reidylidy falt Wajfer gelegt. */, Stunde vor
bem CEffen wird erf in einen Topf faltes gut gejalzenes
ﬂ_BaHer.gelcgt, bann bringt man ibn rajd ins Koden,
giept einen Sduf €fjig daran, damit dbas Fleijd) hart
wird, und [aBt ihn zugededt bis gum Anridyten jtehen.
fDan“n witd er bebutjam bherausgenommen, auf eine
GSdyiiffel gelegt, zerlafjene Butter, gehadte Peterfilie und
Rartoffeln dagu ferviert.

6. Heilbutt, Tarbutt. Ebenfo, nur, daf man diefe
piundbweife, nidt fijdweije tauft. \

1. Shelljijd. 1 Sdhellfijd von 2—3 Pid. wird ge-
jduppt, ausgenommen, gewajden und 1/, Stunde in
Waffer gelegt. JFeht wird der Cinjah des Fijdlejjels
Derausgenommen, bder Fijd) bodgejtellt und bdarauf-
gebunben, bas Waffer jum RKoden gebradyt, vorfidtig
der Fijd) mit bem Cinfof Dineingelegt, gut gefalzen.
TMan lagt ihn auflodjen, gibt einen Shuf Cfjig dazue
und lapt ibn 20 Minuten gichen. Wenn angeridytet, wird
ber Fijd) losgebunben und auf eine linglide Cdiffel
gelegf. Man jerviert gejdymolzene Butter ober Senflauice
und gefodyte Kartoffeln dazu.

8. 3ander. IWird cbenfo behandelt. Man ferviert
ibn mit gefdmolzener Butter, gefodten Kartoffeln und

auf einen extra Teller ein gebadies G mit Peterfilie
permengt.

9. Kabeljan. Wan nimmt 3 Pfdb. Kabeljou, am
bejten Sdwangjtiid, behandelt ihn wie den Seellfifd
und Jerviert gefodyte Rartoffeln und eine weife Pieffer-
jauce wie folgt dagu. 20 weife Pfeffertorner werben
mit 2 Obertajjen faltes Wafjer ju Feuer gefelt und
15 Minuten langjam gefodht. et madt man von
1/s ‘_be. Butter und 2 Lofjel Mehl eine weife WMehl-
jhwike, verdiinnt fie mit dem Pfefferwaffer und etwas

Gl

Filhwafjer, dbody muf man fehr vorfidtig jein, hqi; man
nidt su oiel Fijdwaffer nimmt, dba man jonjt leidht die
Gauce verfalgt. Jjt |ie nod) nidht diinn genug, nimmt
man etwas fodjendes Wajjer dagu, jo daf es eine jamige
Sauce wird.

10. Brat=Hedt. Die 1/ Pio.-Flug-Hedyte jind die bejten.
an nimmt 3 Pid. halbpfiindige Hedte. Sie werben
gemajdhen, gefdyuppt, ausgenommen und gewdjjert. Der
Sopf baran gelafjen, innen mit Saly beftreut und
1 Gtunde in Wajjer gelegt, ausgetrodnet, paniert und
in gebrauntem Fett in 20 Minuten auf dem Herd gar
gebraten. Man jerviert Kartoffelfalat dagu.

11, Gejpidter See=Hedt. Ebenfo vorbereitet wie der
Brathedt, nur nimmt man einen 2-pfiindigen. Nadydem
er ausgetrodnet ijt (nidt paniert), wird an jeder Seite
des Riidens 3 cm der Linge nad) die Haut abgetvennt
und bieje nadten Streifen jddn gefpidt. Jeht fut man
Butter und Sdymalz in bie Bratpfanne, jellt ihn auf=
redyt und [aft ibn unter fleiigem Begiehen bei mafigem
Feuer 9/, Stunde braten. Dann nimmi man den &ild
vorfidtig heraus, legt ihn auf die Sditfjel, jtellt ibhn beib,
gieft etwas Waffer 3u der Fijdbutter, madht mit einem
in MWajfer angeriihrien Ldffel Wehl die Sauce jamig,
pajfiert fie, jdmedt jie mit Maggi und Jitronenjajt ab
und lakt fie einmal mit einigen Kapern auffoden. Man
jerviert gefodhte RKartoffeln dazu.

12. Gelodter Hedt. Cin Flug-Hedt von 3 . wird
gelduppt, ausgenommen, der RKopj daran gelafjen und
1/, Gtunde ins Waffer gelegt, dann jlehend auj den
Fildheber gebunden und */, Stunde vorm CEjjen in
fodienbes Salzwaffer gefelt, einmal aufloden lafjen und
bis jum Unridhten guriidgefeht. Dann herausgenommen,
auf die Sdiifjel aelegt, dagu Peterfilie oder Dilljauce
ferviert, wie folgt: Man nimmt /¢ Pjd. Butter und
2 gebaufte Loffel Mehl, madht eine helle Webljdhwite,
perditnnt fie mit ctwas Fijdhwajjer und Wild). RKurg
vor dem Unridyten nimmt man 1 Loffel gehadte Peters
jilie oder gehadten Dill daran und riihet alles durdy-
einandber. Gelfodte Kartofjeln daju.

13. Forellen. Bady- oder Steinforellen a 1/, Pjb.
werden qusgenommen und ausgetrodnet, nidt ge-
wajden, dann wird Kopi und SHwanz 5 cm auseinanver
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gufammengebunden, daf bdie Forelle rund wird, nidt
jo feit binben, da jie jonjt beim Roden plakl. Danw
die Fijhe auf ecine Sdhiifjel gejtellt und mit Heifem
Efjig iibergegoifen, bap fie Dblau werden. 5 Winuten
vorm nridyten werden Jie in fodendes Salzwafjer gelegt,
cinmal aufgefodit und jur Geite gejtellt. Wian jerviert
auf einen Glasteller falte, 3u RKugeln gerollte Butter
bagu und gelodte Kartoffeln.

14. Warmer Lads. Der Lad)s wird gewajden, aus=
genontmen, in einem Stiid gelajjen, !/, Stunbde vor
bem Roden mit heigem CEjfig begojfen. 1/, Stunde vor
pem Wnridten wird er mit faltem Wajfer, reidhlidhy Salj
und Ejjig nad)y Gejdmad aufgefeht. € muf rajd) ins
Rodjen gebradyt und gut gejdydumt werden, alsbann tut
man eine in Sdpeiben geéjdnitiene Jitrone (ohne Kerne)
baju und [akt ibn langjam 14 Shunde 3iehen. Man
feroiert gefodte Kartoffeln dagu und folgende holldan-
Dijdhe Sauce: 3 Eibotter werden mit */; Lojfel Mehl
redt flar geriihet, etwas Efjig ober Jitronenjaft und
1, Zafje Wajler von dem Fijdwafjer dazu geriihrh
Diejes alles [dldgt man auf gelindbem Feuer bis jum
RKoden und qibt 2 CRlbfiel gejdmolzene Butter und
etmas Salj hingu,

15. SKarpfen blan ju foden. Cin 3=Pfb.-Karpfen
with in 4 Ctiide quer burdgejdlagen, naddem er auss
genontmen und gewajden ijt. Jebes Stild wird dann
im Rildgrat nod) einmal durdygejdhlagen. Auj eine
Saitffel gelegt, die Sduppen nad) oben, und mit heigem
Efjig begoljen, bamit er blau wird. 15 Minuten vor
pem Anridyten in Todendes, gut gejalzenes Waljer getan,
gimmal auffodien [affen, dann den Ejjig, der auf bder
Sdyitfjel ijt, dazugegojjen und bis jum Unridyten ziehen
lajfen. ®Man jerviert zerlafjene oder frijde Butter dazu
und auj cinem extra Teller geviebenen SMeervettidy mit
etwas Juder, Ejjig und jiiger Sabne angemadyt.

16. HSummer. Drei einpfiindige [ebende Hummer
werden tidtig gebiirjtet und in jprithend fodjendem
Galzmwafjer mit 1/, Teeldffel getrodnetem Kitmntel darein
if, Ctunde gelodt. Man taudt, damit jie jHon rot
werden, jum Sdlufy ecine glihende Feuerjdaufel hin-
ein. Sollen fie warm gegefjen werben, werden fie hal
biert. Nun legt wian einen Salatfopf in die Mitte einer
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tinben Sdiifjel, jeht HSummer zujammen, den Kopf gegen
ben Salat geftellt, und Jerviert jie mit frijhen Butter-
fugeln. RKalt gegefjen werden fie ebenjo angeridytet und
¢iie MMaponnaife daju.

17. Krebfe. Fiir 6 Perfonen 36 FTafelirebje. Sie

werben genau wie HSummer behanbdelt, nur 15 %uten
gelodht und nidyt Halbiert. Die fertigen Krebje Wwerden
heih mit der Sdaumielle in eine Suppenferrine gelegt
und bie Iodende Brilhe dariiber gegojfen. Dazu wird
audy frijde Butter jerviert.

18. Mal in Sauer. 2 Pfd. Waal werden gereinigt
und in 5 em lange Gtiide gejdnitten, in 1 Ltr. Wafjer
mit Efjig und Sal3 gar gefodt. Cinmal auffoden und
10 Min. zichen Iaflen. MMit der Shaumielle Heraus-
genommen. Jn ber Briihe 8 WBlalt weie Gelatine auf-
geloft. Der Aal wird in eine Glastumme gelegt und
bie pafjierte Walbrithe dariibergegojjen. Einen Tag vor
vem Gebraudy fertigmadien und faltjtellen.

1L
PBraten, Geflilgel und Wild.

1. Mojtbeei von 5 Pib. Man tut in eine EBfmme
cimas Butter oder jogenanntes Brafenfett, Iaht es im
Herd braun werbden, legt den gut geflopften Braten Pin-
ein, etwas Gal darauf und brat ibn unter fleikigem
ﬁlcgichen 1y Gtunde bei jtarfer Hike. '/, Stunbe vor
bem Unridyten nimmt man den Braten heraus, legt ihn
in einen irdenen Topf, dedt ihn gut u, feht ihn auf
Qualm von lodendem Waffer, damit jid) das Blut
wicder in das iFleijd bineingieht. Jeht entfettet man
ben Jus: (Fleijdjaft), gibt u bemijelben 2 Dbertajjen
faltes Wafjer, riihrt einen Loffel Weizenmehl mit etwas
faltemm Wajler an, gibt diefes gu bem Jus und bringt
bas Gange jum Koden, dann wird es paffiert, mit etwas
Maggi abgefdmedt und in ecinem irbenen Topf Heik
gehalten. Nidht Todien lafjen.

2. Sdweinebraten. 4 Pid. Shweineviiden werden
geflopft, in die Pfanne gelegt, 2 Taffen Wafjer darunter-
wgegofjen, etwas gefalzen und eine in Gtiide ge[d;mttene
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Moorriibe barangetan, unter tidtigem Begiehen 4/, Stunde
bei mdBiger Hile gebraten. 1/, Stunde vor dem Un-
ridten genau wie beim Rojtbeef verfahrem und Ddie
Sauce ebenjo fertig gemadt. :

3. KRalbsbraten. 4—5 Pid. aus der RKeule ober
4 Pib. Kalbsriiden werden in gebrdunter Butter obder
Bratenfett, nadpem Jie tidtig getlopft find, in bdie
Pianne gelegt, etwas Saly dariiber gejtreut und bei
Mittelhige 1/, Stunden unter fleifigem Begicken ge-
braten. 1/, Gtundbe vor dem Unridten wie beim Rojt-
beef verfahren und bie Sauce ebenjo gemadt, nur an-
ftatt 2 Tafjen Wajfer 1 Fafje Wafler und 1 Tafje
jaure Sabre.

4. Sammelfeule. 1 Lammieule von 5—5!/, Pfb.
witd geflopft, in zerlajjene Butter oder Brafenfajt gelegt,
gejalzen, 2 fleine Jwiebeln darangetan, bei langjamer
$Hike 13/, Stunde gebraten. 1/, Stunde vor dem UAn-
riditen wie beim WMojtbeef verfabhren und bdie Sauce
\t::lie beim RKalbsbraten madjen.

5. Sdmorbraten. Man nimmt am bejten 3 Pib.
Rindfleijd) aus der RKeule, flopft es tidtig, madt mit
cinem Meffer 8 fleine Loder in das Fleijd und jtedt
fleine Gpedjtiide binein, die in Pfeffer und Saly um-
gedbrebt jind. Mun Hat man etwas Butter oder Braten-
fett in einem eifernen verjdlicbaren Topf braun ge-
madt, braunt an allen Seiten das Fleijd), gieht /s Lir.
Walfer dbarunter, 2 ganze Tomaten, 1 WMohrriibe, 1 Lors
beerblatt, 1 tleines Gtild Honigluden und ikt es gut
jugededt 2 Stunben auf ber Herdplatte Jdymoren unter
vielem Begiehen, damm nimmt man das Fleifd heraus,
verfabrt wie beim Roftheef, madht die Sauce mit einem
Chloffel in Walfer angerithriem Weizenmehl jamig,
pajfiert jie wund jtellt fie in cinen irdenen Topf heih.
Nidht foden laffen.

6. Odfenfilet. 2!/, Pid. [dbnes Ddyjenfilet wird
enthiutet und gefpidt. Ein cigrof Butter wird in der
Pianne gebrdaunt, das Filet hineingelegt, bdie gefpidte
Seite nad) oben, etwas Sal3 bdariiber geftreut und
20 Minuten bei Mittelhite braun gebraten unter fleiji=
gem Begiegen. 1/, Stunde vorm Unridten nimmt man
bas Fleijd) Deraus, verfahrt wie beim Rofibeef und
madyt die Sauce genau wie beim Kalbsbrateén.
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7. Shweinsfilet. Genau wie Odyjenfilet, nur anjtatt
40 Winuten, 15 Minuten braten.

8. Cafjeler Rippejpeer. 3 Pib. Rippejpeer werbden,
nadvem fie tidtig geflopft find, mit 2 1:*.1 MWajfer
in bic Pfanne gelegt, Tein Salz barauf “Jtreuen, bei
WMittelhite und fleigigem Begieken 1!/, Stunde gebraten.
'/, Stunde vorm Anriditen wie beim, Rojtbee] verfahren,
Die Sauce wird fertiggemad)t wie beim Sdweinebraten.

9. Hammelriiden. Cin fleiner Hammelriiden wird,
nadypem er tiidtig geflopft ijt, mit einem eigrof Butter
in die Pfanne gelegt umd bei Mittelhile und fleipigem
Begiehen */; Stunbe gebraten. Der Niiden hHeraus-
genommen, wie beim Roftbeef bheihgehalten. Der
Jus etwas entjettet, 1 Tajje Wafjer, 1 Tajje Jaure
Sabne dazu gegojjen, 1 ERloffel mit Wafjer angeriihries
Weizenmehl bazu, aujfoden lafjen, pafjiert, mit Magqi
abgejdymedt, in einem irdenen Topf heil gebalten, nidt
[odhen lajfen.

10. Rehleule. Eine fleine Mehfeule wird gewajden,
abgetrodnet, enthautet und [dhon gefpidt. Etwas Butter
ober Bratenfett wird in der Pfanne gebraunt, die Reh=
feule Dineingelegt, Salz dariiber und unter fleigigem
Begiehen 1 Stunde bei Mittelhike langjam gebraten.
Die Keule herausgenommen, 3u der Sauce eine Tajje
Wafjer, 1 Tajje jaure Sabne gegoffen, 1 ERIdffel an-
geriihries Weizenmebhl dazu, auffoden lafjen und heil
jtellen, nidht fodhen laffen.

11. Rehriiden. Der NRebriiden wird gewajden, ab-
getrodnet, enthautet und gejpidt, wie die Rehleule ge-
braten, aber mur 3/, Stunbe, und die Sauce wie bei ber
Jehieule fertiggemadyt.

12. Hajen. Der abgejogene Hafe wird gewajden,
gefpidt, dber Riiden von den Reulen losgetrennt. Die
Keulen mit 1/, Pidb. gebraunter Butter 1 Stunde ge-
braten, vorher ©Salj bariiber jtreuen. Nad) 1/, Stunbde
legt man bden Riiden mit in die Pfanne, jireut Saly
dariiber, begieft fleigig und nimmt beide Teile nady
'/, Gtunde beraus. Bei Mittelhite braten. Die Sauce
wird wie beim Rebh fertiggemadit. MWenn man den
S)l';]'EI; jerviert, werden die RKeulen wieder an den Niiden
gelegt.
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13. BWirthubn, Cin altgefdoljenes Birthubhn wird,
wenn es gerupjt und fertiggemadyt ijt, gewafjden, mit
Gped iiberbunden, in gebraunter Butter oder Bratenfett
1—1Y/, Gtunde unter fleigigem Begiehen bei Mittelbife
gebraten. Das Fleijd) herausgenommen und die Sauce
mit 1 Tajfe Walfer und 1 Tafje jaurer Sabne fertig-
gemadyt wie beim NReh. IJuleht mit Maqqi abgejdymedt.

14. Fajan. 2 junge Fajanen werben gewafden, mit
Gped iibetbunbden, in gebraunter Butter 3/, Stunde unter
fleipigem Begieken langfam gebraten bei Mittelhite. Die
Sauce fertiggemadyt wie beim Birthuhn,

15, Mebhubn. 3 junge Rebbiihner werden gewajden,
mit Sped und einem edyten Weinblatt iiberbunbden obder
gcfpuft.. Tut man [lefteres, Jo wirft man 3—4 Wein-
blatter in die Pfanne. In gebraunter Butter 1/, Stunbde
bei Mittelhie unter fleifigem Vegicken gebraten. Die
Dithner herausgenommen, die Sauce fertiggemadyt wie
beim Birfhuhn, Sped und Weinblitter mit jeroiert.

16. Peclbubn, 1 Perlhubn wird gewajden, mit
Gped fiberbunbden, in gebraunter Butter bei Mittelhite
11/, Gtunbe unter fleigigem Begiegen qebraten. Die
Sauce fertiggemadt wie beim Birlhuhn.
 17. Shneehuhn. BVon 2 Senechilhnern wird, wenn
fie gerupjt jind, bie bide Haut gan3 BHeruntergezogen.
Man fingt beim Hals an und zieht fie im gangen her=
unter. Dann werden fie mit Sped iiberbunbden, in
gebrdunter Butter 1'/, Stunde Dbei Mittelhibe und
fleipigem Begicken gebraten. Die Sauce fertiggemadyt
wie Dbeim Birfhubhn.

18. Gans. 1 junge Gans wird, naddem fie ause
genommen, gut gewajden und jauber ausgetrodnet ijt,
mit folgender Majje ausgefiillt: 3 Pfd. gejdalte und in
Gtiide gefdnittene dpfel, 2 abgejdilte und in Wajjer
eingeweidyte Brotdyen, 1/ Pid. Rofinen, 1 Chldfjel Juder,
alles gut vermengt. Miit diefer Majfe wird die Gans
gefiillt, gut jugenabt, in die Pjanne gelegt, Salz dariiber
geitreut, 1/, Str. IWafjer bdarunter gegoffen und bei
Mittelhite und fleikigem Begiehen 3 Stunden gebraten.
$Herausgenommen, vor dem Anrichten bie Faden herause
jichen, die Sauce gut entfetten, !/, Ltr. Waffer daran-
gegojjen, 2 Lofjel Weizenmehl werden mit Wafjer ane
gerithrt, die Sauce [amig gemadt, paffiert und mit
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Wiagai abgejdymedt. JIm irdenen Topf beif gejtellt,
it fochen lajfen.

19. Ente. Cine grofje Cnfe wird gut gewajden,
ansgetrodnet, bdie Beine ujammengebunden, in eine
Pianne gelegt, 1/, Riter Wafjer baruntergegojjen, etwas

Saly dariibergejtreut, bei Mittelhit und fleifigem Be-

gichen 11/, Gtunbe gebraten. Die Ente herausgenommen,
bic Sauce, wenn fie zu fett ijt, entfettet, mit einem
Ubffel in MWajfer angeriihriem Weizenmehl famig ge-
madt, pajfieet und mit Maggi abgejdmedt. JIm irdenen
Topf beil gehalten, midht foden lajjen.

20. Kiifen. 2 SKilen werden, wenn Jie gewajden
und ausgetrodnet find, gefpidt ober mit Sped iiber-
bunben. /s Pid. Butter oder Bratenfett in dber Pfanne
serlafjen, bie Riifen bineingelegt, ©aly daritbergejtreut,
Vo—3/, Gtunde bei Mittelhite und fleifigem Begiehen
qebraten, Die RKiilen bherausgenommen, ju ber Sauce
1 Taffe Wajfer, 1 Tajje jaure Sahne gegojjen, mit einem
Ehloffel in Waljer aufgeldjtem Weizenmmehl jamig ge=
madt, mit Maggi abgejdmedt. Jm irbenen Topf beik
gebalten, nidt fodyen Ilafjen.

21. Franydjije Poularden. 1 Poularde von 4 Pfd.
wird gewafden, ausgetrodnet, mit Sped iiberbunben,
mit 1 Stild eigrof jerlajfener Butter in die Pfanne
gelegt, ©Saly barilbergejtrent, 1%/, Stunde bei Mittels
hike und fleifigem Begiehen gebraten. Die Sauce 3u-
redytgemadt wie bei Kiilen.

22. Tauben. 3 Tauben werben gewajden und aus-
getrodiet, $Herz, Leber und Magen werden gewajden
und roh durd) die Fleijdmajdine gedrebt. /. Taffe
geriebene alte Semmel, etwas Pieffer, Salz und etwas
Mustatnup 3u der Majje getan, gut durdgemengt und
piermit die Taube gefiillt. Dann wird der untere Teil
per Tauben jugendht (die Faden vorm Anridten heraus-
gezogen), in eine Pianne mit 1 eigrofen Stiid jerlajjener
Butter DPineingelegt, Salz Ddariibergejtreut und bei
Mittelhie und fleifigem Begicken */; Stunde gebraten.
Die Tauben herausgenommen unbd bdie Sauce  fertigs
gemadt wie bei Kitlenjauce.

23. Puter. Fiir 6 Perfonen nimmt man eine Tleine
Puthenne. Naddem fie gewajden und ausgetrodnet ijt,

\oith ber SKropf mit folgender Mafje gefullt: 2 gange

Latite YNHe's Rodibud. 2
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Cier, 2 Loffel ge[dmolzene Butter, 35 Gramm geftofene

abgejogene Mandeln (die Plandeln werden in Hei
ﬂBaﬂer.geIeg.t bie braune $Haut abgezogen und IJImhnarst
burd) bie ‘{Eielfd;mafcﬁme gedreht), 1 Loffel Juder, etwas
Jitronenjhale und gemablenen Kardbamom, fiir 25 Pf.
altes geriebenes IWeipbrot, etwas Sal umd einige
RKorinthen. Ulles gut burdeinandergemengt. Dann
jtedt man guerjt in den Kropf einige Stide Brot tief
hinein, dbamit bie Fiillung nidt in den Rumpf Binein
fommen fann, fiillt den Kropf mit ber Majje und nabt
ibn ju. Dann legt man den Puder in die Pfanne mit
1 ecigrofy jerlaffener Butter unb Brdt ihn bei makiger
Hite und fleihigem Begicken 2 Shunden, die Sauce wird
fertiggemadyt wie bei RKiifen, aber ohne Sabne.

IV.

RKleine @é’i‘id)te, Borgerichte
oder Abendgerichte.

1. Fritanbellen. Jutaten: 1/, Pfbd. weinshad
/s Pid. Kalbshad, 2 alte ubgé[d)ﬁlt’ﬁf inefg)}aﬁer [{!in-’
geweidyte und ausgedriidte Britden, 2 Eier, etwas Sal3
und Pieffer. — Das Fleijd) wird in die Kumme getan,
bie gut ausgebriidfen Brotden dazu, Eier, Saly und
Pfeffer nad Gejdhmad. Alles gut durdeinanderge-
mengt (am Dbejten mit jauberen Sanbden), Heine linglidye
grifandellen geformt, in Paniermehl ober Bratenfeit

10 Mi i 2 :
bmtmf"“““ in ber Pfanne bei einmaligem Wenbden ge-

2, Plinjew.  Jutaten: 2 Gier, 2 Loffel Miehl
/s Str. Mild), J Teeldffel Arral, Refte nnnﬁ(Sd)mcir?c;
braten ober Roajtbeef, Sal. — Juerjt madt man von
derit_Fleifdy cine Farce, indem man es jweimal durdy
bie Fleifymajdine dreht. Dann nimmt man bei 1/, Pid.
. Fleily 3 Eﬁ_ el beipe WBratenjauce, madt das Fleijd

bajgu, etwas Maggi und Soja nad Gejdmad. Nun
madt man einen Pianntudenteig von den Eiern, Mebl
Mildh und gu allecleht den Loffel Arral. Ferlaht etwas
Sett in ber Pianntudyenpfanne, tut die Hilfte des Teiges
hinein und badt ihn auf einer Seite Bellgelb. Legt bdie
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gebadene Seite auf ein Brett, legt in Ddie Mitte die

anulcu bes Fleijdes, rollt den Piannfuden feit auf.
Jerfalhet ebenfo mit ber anderen Hdlfte von Teig und
Wieljdy, jtellt ihn 1—2, Gtunben Hihl, damit er fejt
und erfaltet it, id}neihet\aml jeden Pjanntuden jdrig
ber Breite nad) in 6 Gtiide, fehrt jedes Stitd in ge-
[hlagenem G um, dann in Paniermehl umbdrehen und
bie Gtiide in zerlajjenem Fett oder Butter in 6 Minuten
jhon bellgelb und frop baden bei 1—2maligem Um=
orehen.

3. Frilafjee. 3utaten: 2 Pijd .Kalbsblatt, 1 Tleiner
Blumenfohl, wenn man es hat 1 Rejt Spargel, Sal3,
2 Qoffel Mehl, /s Pfo. Buiter. — Man fest das
Fleijdy eben Bebedt mit Waffer gu Feuer, etwas Salz
baran und [dkt es langjam 1'/; Stunde gar toden.
Dann nimmt man das Fleijd aus der Brithe, jdneidet
¢s in mittelgrofe vieredige Stiide. BVorber hat man den
Blumenfohl in Gtiide gejdynitten und in einem anderen
Topfe in Wafjer gargelodt. Jeht madyt man von Butter
und IMehl eine felle Schwitye, verdiinnt fie mit der pafjier-
ten Kalbsbriihe, dod) fo, daf es eine [Hone jamige Sauce
bleibt, tut Fleild und Spargel dazu und feht es in ein
IWafjerbad 1 Stunde vorm Anridten, damit bie Sauce
redyt in das Fleijd Hineingieht. Wuf einer runden Sdbiiffel
angeridytet, mit Blumenlohl garniert, Blitterteighalb-
monde ober Reisrand barum gelegt.

% 4. Qungenragout. Jutaten: Eine frijhe Odjen-

sunge, /s Bfd. Butter, 3 Loffel Mehl, 1 Weinglas
Madeira, Salz. — Die Odjenjunge wird gut bededt
mit MWajfer und etwas Saly 3—3'/, Stunden gam3 lang=
jam getodyt, faft nur jiehen laffen, da fie jonjt hart wirb.
Menn jie gar ijt, jofort in faltes Wafjer gelegt und die
Haut abgejogen. BVom Butter und Wehl wird eine
siemliy dunile Mehljhwite gemadyt, mit der Briihe
verdiinnt, mit dem Glas Mabdeira, Maggi und Soja
abgejhmedt. Die Odjfensunge in Sdyeiben gejdnitten,
in die Gauce gelegt und 1/, Stunde vorm Anridyten in
cin Wafferbad gejtellt. Man ferviert abgelodyte Nubdeln,
hartgetodyte Eier ober Blatterteighalbmonbe, bie man
aud) beim Sonditor beftellen fann und im Dfen etwas
. anwirmt, dazu. Huf eine runde Sdiiffel wie beim

A Frilafjee.
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¢ 5. Ragout fin in M |
. ujdeln obe
rﬁ 1. Gomefer (Ralbsprifen) wird ee lieinen Topfen. @y — 3u bem Fleijd) ferviert man Brihlartoffeln 4
' affer gelegt, was zweimal erne t"ﬂ?‘"be i Taltes pber Bedjamelle-Kartofjeln :
b tedt weif wird. Dann legt man ihn irlmtcritr,:'enhm'nit & 5. Beefiteal. 2 Bid. Filet ober abgetrenntes Rofts
midt u beef. Das Filet wird enthautet, in 6 Teile gefdnitten,

| grofen Topf, bededt ihn mi
: ' » beded it Taltem I8 :
Sal3 bdaran, [aBt ihn einmal uuftoc[);pe;’nt}:miltl:lltt‘t?gs

1., Gh | qetlopft, auj beibel Geiten mit Saly und Pieffer be=
h{ /> Chunde gum Jiehen gur Seite. 3Ju ftartes Qo

freut, die Stiide mit einem IMejjer etwas glatt ge-
itriden. Setit tut man ein cigrop Butter in Ddie Pianne,

. madit ben Sy

! Shwefer bart. Aus bder Brii
o g:?c? mumen, wird er jofort in faltes MWhaffer necht beraus- laft fie Draun werden und aufjteigen. Gowie fie fallt,
‘”- in [?gﬁiﬂﬂén‘ru[l;n und bie feine $Haut abgcgog_?n' t%cbcr leqt man das  Beefjteal hinein, wenbdet es, jowie €5
N und 2 Loffel 9‘;2 serpfliidt. Bon einem eigmh' ,Bugtm' angebrdunt ijt, und braf es auf offenem Feuer fo, vaf
i die man mit b ehl madt man eine bhelle Mebljdywi = ¢s nody faftig und ot ijt. Beim Rojtbeeffleijd verfabrt
' Souice: wivh et Briihe verdiinnt, fo daf es ei b man chenfo. Die Sauce madyt man mit dem Mefjer von

F » wird, Sdmedt diefe mit 5 Iro ine Jamige per Piamee Tos und gieht fie iiher das Fleifd.

i bt ,f“f‘ /e Jitrone ab, tut den c-sa,m'?;e" Maggi und 9. Ralbjieal. 11/ Pid. Fleild aus ber Keule wird
: i':" i opf !/, Stunde ins Wajferbad nergﬂ?lg?m' Jtellt in 6 egale Gcﬁ.w:i[wuEf geid);\ilten gellopft, gefalzen und
1 biefe g;‘;’;“'t,'}ff f’g?jdn_lu ober Tleine Topfe unb %&gﬁ qepfeffert, leigt mit Wbl Deftreut, in_ einem _eigrof
genblid in Ben Bratofen. Auf ef gebraunter nidt u duniler Butter in ungefihr 6 Minuten
S Itiinne gar gebraten. %Wenn Ddas Fleijdh) angebraunt ijt, um=

fehren. Die Sauce wird iiber bas Fleijd gegofjen.

10. MWiener Sniel. 11/, Pibd. RKalbfleijd) aus der
Qeule wirtd in 6 egale Streifen gejdnitien, in € und
Jwiebad umgelebrt, nadydem man auf beiden Seiten etmas

* I nb - . =
m \ et langlide Sehiifjel geftellt beim Cervieren.

' () 6. Shinfenmalaroni. M
ik | ; k . an I 1 i
it I;;l}?etﬂfluifpmm in einem Topf l:r'ndlntt fﬁﬁ;cﬂb. "Sats
i m */, Stunde gar, tut fie dann auf ein::ln beugc%‘

| [Glag und iibergicht fie mi
. _libergicht fie wit Talt
l ;"::r 1{,.’ Pid. gelodten Schinten o"i:zr %ti‘fﬂ“‘- Jebit bat Sal3 dariibergejtrent Hat. Dann legt man 1 eigrof; Butter
lf peet durd) die Fleifymajdyine gedrebt, i Eines Rippes in bie Pianme, Lipt Jie fdmelen, nidt braun werden
) getan, 3 Loffel jaure Sabne daran qerti "L eine Kumme und brat jie 10 Minuten; nady 5 Minuten fehren, und
geriibrt. Jun nimmt suleht Tegt man auf jebes Stid Fleifd) ein lleines Stiid

- :
au{;n g;: Erclnjteteenfptm, jhmiert fie etwas mit Butt
barﬁhcr. oann be::fb;(r?stler?i][t)ggaw@njf} ol Gael: i
i ang; n infe :
eit ber Watfaroni, gieft /s Zalje [ﬁ{g‘cu{%?ibsr:lemggrzﬁtn

E’ Jitrone. Die Sauce wird diber das Fleijd gegofjen.
fr i ‘

n ftreut eine Handooll geriebenen Parmejantdje dariiber

|

11. Kalbsiotelettes. 6 Qalbstofeletten werben ge=
flopft, auf beiden Ceiten gefalzen, in Ei und Jwicbad
umgedreht, ber Stiel vom Fletjd) Dbejreit, baf er fauber
ausjieht, JIn einem eigrof Deller Butter 12 Minuten
in ciner Pjanue gebraten, einmal umichren. Die Sauce
wird iiber das Fleijd gegofien.

12. Gdweinsloteleites. © Sdweinsiotelettes werben
gellopjt, auf beiden Ceiten gefalzen, bder Stiel vom
Fleifdy Defreit, daf er jauber ausfiebt, in & und Jwie=
bad umgedreht, i einem cigrop beller Butter jirta
1/, Stunde gebraten, etnmal wmfehren. Die Sauce wird
iiber das Fleijd gegojjen.

13. Salbslebet. 2 Pd. Kalbsleber werden abgezogen
in 16 Sdpeiben gefdnitten, im lefjten Augenblid, ¢he
jie gebraten wird, Saly und elwas Pieffer dariiber=

m
i' ne‘:giael}? n 's Pid. Butter fleine Stide wnd leat |
Yy Stund auf den Parmejaniafe. Bei ill‘ﬁg Jie
sz..ﬁ“ ¢ gebaden. Die Paftetenform ittelhie
ifjel gejtellt und ferviert, = i

- 1. Gelodtes Ni
| ¢ nofleijg. 3 Pid. i
b g:;?et:frtd)?ilr;h metggcn%es[ Wafjer ﬂ[egt?l;f:rr?aphc jﬁctgf:tl
' - Iaﬁe'n il aly und Guppenfraut daran, aulf=
Die Briibe benuit mm{t5 f:{z;begu o e,
%{fj@% bﬁ;n'usgenommel} bat. mﬂ?’pgﬁm nllaiemg%I g
mit Maggi ab und gibt eine Form uilgfief:

eire runbe




beiden . Lon ungerdudyertem
Gped werden fingerdide, langlidye
und in bie N mit einem Faben
3u[ammengebunben, ber beim Anri
wird, dann in
Stiid  Butter
viel Wafjer dag
fam 2 Gtunbden jdymoren [
Tomate, 2 Nelfents

Sauce nidt jamig
Loffel in Walje
Sauce durdy ei

werden in fodyendes Waffer gelegt, fofort vom
genommen* und. 5 Wi

muten ziehen Lajfen. Diejelben
diirfen nicht wieder 1o ert fie mit Kar-
toffeljalat ober Sartoffelmus,

ftes. 12 Hammellotelettes werben
vom Feft befreit, ber Gt Jauber gemadt, gellopft, an
eiden Seiten mit PBlefer umd € i
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5 M Seiten gebraten. MWian fann jie
audy mit Spedjdieiben und

wird  darii bergegofjen.
Rartoffeljalat dagzu,

14. Blumentohl mit SRijebdrndyen. i Bfr. Mile,
50 Gr. Butter, 50 G, Mebl werben gelodt, bis es
fidh vom Topfe Iojt, '.Dam:. 75 6

12 fleine Bled)bedjer (*/4 voll) ge=
filllt und in einer fladjen Pfanne, die mit fodenbem
Waffer angefaillt ijt, 1/, Stinde getodt. Beim  An-
ridten legt man einen !Blumcnl'oﬁ_‘l in bie Mitte auf eine
Tunbe Sdiiffel, gieft Tomatenjauce bariiber ynd verteilt
bie umgejtiitgten fleinen il‘ﬁt_yne rund Berum, '

15. Odfen-Rouladen. Bon 2 P, Ddfenfleijdy
werden  Fett, Haut oder Sebnen abgefdmitten, dann
10 Gtreigen gefdnitten, getlopft, Pleffer und Sar auf
iten dariibergetreut

Ctreifen genommen
ollen bineingewide!t,

ten wieder entfernt
Mebl umgelehrt und mit einem guten
m Sdmortopf braun

gemadyt, dann fo
u gegoffen, baf fic bebedt find und lang-
ajfen. 2 ﬁorbccrbl&tter, 1ro

pfe werben mitgefdmort.  ft bie
genaug, o rithrt man nod) einen
T angeriibries Meh] Dagu und ridytet bie
n Sieb iiber die Roulabe

n an.
16. Wiirjiden. 12 grantfurter oder andere Wiirftdhen
freter

den. Man fervi

17. Sammeltotele
el
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= tter gibt
Mitte bie Rotelettes. Die gebraunte Bu
ber 1ie bei. A i ¢
man als Gm;i:l;::“;’ mit Kobhl wlt:ﬁle 5mm112?i§ zﬁﬁmﬁ?b
bunzg{el%l:‘l?‘_ oheg 1@3213‘: mg:?g:it:ten. .1 9{&‘3;: %‘;f;t
brujt wizd “f‘e ];mitiins ishen \'au?e uen Binein das
2 Tleine SOPIE S0 morton], leg" ber. 2 Buwiebeln
ninmt mta"ut Saly und ‘-Bfeﬁfti :; Qtr. MWafjer dat=
e, L elnitten bagt, @b { ibn qut aufoden,
in Sdeiben g barauf den Stobl, [at Wy GFC FEUT 4
auf, legt Dbcgfﬁhr 20—25 Sartoﬁeh‘:i !lgist ibn 2!/s—3
jdneibet ung dreht den Topf ju um t wird auf einer
fie oben auf, m toden. Das 15etlt§h Rarfoffeln und
Gtunheneltgg 1(11 jerviert, erjt Sobl um _
Turben b, b ' Shimbe
gl - E lelsi:\&)mmm. 6 i P on.ciias. Gul
19. ﬁefﬁe'e iete gerilhet, danm mad jlagt das Weike
““g’ nen Ticinen @affel ﬂgte?‘ie:;; e ’banmtet-i m%;%
e ~ -‘ H ’
ber Gier 3u Pd}.&g%fﬁ?me. filllt bie m‘:t‘l; %‘;egﬁﬁiger
e b Dratofen und 185t e 10 mten, bl Bt
ie it ma ihe gemadt,
/ Borher ba ike Dtehljchwibe g o
Hitye baden, | SNehl eine weibe t jhmedt es wi
unh 'ﬁ E_ﬁﬁc et gBa“Et Uefb'ﬁ““ lﬁ o1 ge‘ tbniﬂznen
mit Bouillon o ft, tut ben in AWiirf s anridytet,
2 tronenjaft, C9Rénn man ‘es
Magai und 3‘5 bratens I;mem-. m analide Sdiiffel eft
Rejt eines Kalbs ne, hilt eine langh annfudyen
nimmt man g;; ?I?“einet Seite 9‘%5;"%2:;3‘“ bm".wf'
daran, legt uf die Sijjel, madi per. SMan Tann ibn
B Tt bie anbere Halfte baruber. Man fan
und {lappt ignons fitllen, dann t, fonjt ebenfo
e gut %ﬁ?ﬂﬁpignmmqﬁer perdilnnt,
mit Ddem ] it
germad j Toajt. 6 game -_‘E‘“‘gu‘;’:r%ﬂ;:mﬁel
20. ﬂi".“im uefl: 5 Minuten 9?“51“%11‘{”] ein wenig
pem Sdneejd r?nci antfe, 6 BbffGL nin Butter auf
gcrilemgn égeiheﬂ Beipbeot u?e:i:e langlidye Gd}ﬁ‘g?:
. {0 '] a 3 ¥ L
beibon e b Butter i die Piamne geton Vi
1. ; TR tig mut el iben bes
%;gfe!%“ binein:g:?? 3:;:3 dl)mg auf die Brotjdeiben
e guja i
i m}?ﬂ Sas SRuprel perteilt.

.'_,t,
ol e S




agu, mit Maggi, Jitronei-
qut und Galz abge[d)m_edt. :

; ) Hampignon nod) in ber Sauce febr
nadsieht. Es ijt gut, den Champignon /s Stunde vor
bem Unridhten in bie S

U jtellen, bamit er
wird. Jeht madt man 6 S
eiwas Butter, ftidyt dicfe
aus, legt die Cham
garniert die Gpieg

man von einem eigrof B
eine Belle S%zef)[[d)migc gemadyt, mitsBoyi[]
etwas Salz ;

azu getan, emmal auffo
Siebyii ffel gelegt und bie

Sdellfify werben ge
uppt, gewajden, in Salzwafje

t gefodhi, bann bie SHaut
gejogen und bdas Fleijd) pon® Grdtan entfernt.
Jebt madt man oy b B
dMebl eine weife Meh

25
24

21 Riihrei 3u Sdinten. Wirp ebenj;

ohne ‘Barmciunl’ﬁfe und Brotfdieiben,
auf einer runben

Sdiiflel und ‘garniert feingefdnittene
Sdyinfen darum,

22. Gewellte Gier auf Toajt. 6 Weibroticheiben in
etwas Butter auf beiden Seiten gebraten. Nun fillt
man eine Brat- pher Ciertudjenpfanne mit Wajjer, ty
einen fleinen Sduf Efji

Ig daran unb |dlagt vorfidtig bie
gangen  Eer hinein, lagt fi Yo Minuten gar

werden, Sie miiffen wenn man jie

ushebt und eins per-
auf jede Toajtjdjeibe
atenfauce hat man vorber mit etwas

tenpiirree abgejdymedt unp fiillt bies
beify iiber die Gier. i

23. Spiegeleier mit €hampignons. Eine 2-Pfd.-Dofe
Champignons oper frildie Champignons (Jiehe Seite 35)
wird auf einen Durd)idlag gelegt, Bon 1 eigtof Butter
und 2 Loffel Mehl eine weife Mehljdhwige gemadt,
mit bem Champi

_ gnonwajjer verdiinnt, geniigt es nidt,
nimmt man nody etwas Mildy b

: 2 Loffel
: 5 Pieffer und 2 SOTI

: idliden Gauce, gibi etwas PIETl titde binem,
i ciner b“{hd)err:leian!ﬁie vasu, tut pﬁc-?ﬁ?lsgﬂi‘hmm-m
fricbenen, Tete . eine mit B fiber, perteilt cinige
fu o aeut Pasmefanidje barlock BeE e (ke
‘t""“"‘%“ﬁg{mdc oben darauf und ba
!.I-.-mlg; tu#’ﬁ" pei magiger Hibe. . ASHRIAC, S
e n, tu“:

. ut. 4 Salbsuiere alz 1Y/ ©

o qut bevedt mit Mafjec und efmas Saly s L
um-bfi‘n gg:};m qelodt. q;nﬂ)crmbc;t ;‘;r Brilfe genorrgntené
ben lang|@i bgetrennt. 2L ginem eigro
b T . Gogten gednfen 1ot Sk Uiy
werden : Loffel Me innt, paffiert,
Butter und einem tieremwafjer verditnnt, PAJl eftellt.
s ; ' bad DHeihy ;
emadyt, mit dem b im  TWafjerd t (fiehe
et it b I, S o
S B bk st
s.REi5 nr_n 4 . emu@t-_ ¢ m) un cq
" ?}a";ﬂiﬁazingﬂhru%ben Reisrand (Bledfo
ben et

mt .

" .
: tben mit dem
. 3 Ralbsnieren we nbe, etwas
21. 3‘;;::';5?2'::1::{ gebtat;n. 5%1% ln‘%tube“ m{;l,a&;:l
~Cﬂ im 2 bas an ere o ci“ ge »
oom ett aBaelal Stengel Peterili ik Tjd)lﬁg’t bagu
b o Wn pie Majje in eme Rumf:‘;al% und etwas
Sttjt mﬂd)t ma]_ ﬁﬁﬁcl TﬁBe eab“'c,benes‘ﬂues %E‘B’
e o and 1/» Dbertafle g 5t fdneidet man
Mustatnuh “I'; ut durdyeinander. :bsem t die Sdyeiben
btﬂt. ““id,t ﬂz?‘g% “ad] in E’:d)e[ben' “eod)g‘nal Ci“p [hfcut
\BTBM}?? ':ic:tcrgﬁ“&artc. ferbt br‘]" }’g“;fﬁ Sdnitten in cttm‘i‘.i
pid mi jiber und badt inuten, leat fi
cinige KEumeh, F o jeber Gelte ?B‘iﬂh‘?e mit irgend
5“‘?““?““[)-;?};:: Sdiiflel und ﬂfi:t‘e%“;n_uw_
(:il:xtcrm:}f!ﬂmebiicbcnm heipen Bt

o el [Tudyen=
t in_eine Apjelufens
jer. "Man mad Jwiecheln und ein
28. Enntegﬁtet Senf, gebadte 3‘;‘,’;§ci“ und ftreut
pfanne etwas fig, fdlagt bie Eier muf fie tidtig
fleinen 6‘1{)“3“? Pieffer dawliber. ?;f: und nidyt hart
eivas Ga 3bumit fie fid nidt ﬁmum. baf bas (591‘;‘
umbrebetl T febrt man fie gans wenn {ie gar find,
weeher, tb:mt‘ummt und nimmt fie,
nad) unte

mit einem Loffel heraus.

Die Sauee dnup iemli
i fein, da ber G i febr

auce 3u legen und pen Topf

langfam el
piegeleier in efne Pranne mit
mit einem Wafferglas jdybn

pignons auf eine tunde Swyiifjel unp
eleier darum, ]

24. Salbharte Gier mit Tomatenjauce, 6 Gior werbden
muten gefodyt, abgepellt und Halbiert. Borber phat
i utter und einem Loffel Mepl

2 ot verbiinnt,
azu, danm Piirree von E=PBid.-Doje Tomaten

den laffen, die Eier auf eine

Sauce dariiber gegoffen.
25, Fijdragout. 2"/ Bibd.

einem eigro

tler unbd 2 Liffel
l[hwige, verdiin

nt fie mit Mildy




27 P
26 Sdmefer ©
fener ¢ bl
; p. — Gebra Sdyeiben ‘
29. Warme getodyte Odjensunge. Gine gepvielte und 3ieht Die ?{;‘é}t qum in nidt ju dinne SO

Ddfenzunge wirp cine Nadht in faltes Waffer gelegt wird aud) erjt @ ¢
dbamit bas Sal3 Derauszieht. 9m anderen Tage qut
bededt mit Taltem MWa

1 ¢oreht umd im o
: s @ undb Paniermehl umg ten. Diele
gefdnitten, in {gll;e;'(l:;“ épciten I;ellgeli{s gg;ggﬂid)t 2]
3 Minuten au iben garniert man uG diiffel legt, oder
gebratenen Gm;n in die Mitte der llen Gdwefer als
Gpmﬁ;&r:i?rt ihn um ﬂiagtﬂﬁ‘ﬁ-“ d)%: Pajteten, ﬂglﬁtte;;
man o 3u fert werben
Ragout und b%:l Hil:lngtleimn Topfen “E‘l‘erﬁd,nittm und
teigpajteten t:d):e Sdhmefer in ﬂeﬂ;ﬁlimma%)t bann vont
wird _bst ;g;::i[;e Sauce ge.le_gl-l gmg [ eine weife Wte[);’t
dalte ungefodyte o %’;b Butter und 3 Eﬁtﬁ;e“r e m‘erbtﬁl}ei. i%?:ein
i (3 D 2 ofinnt fie mi tut den Gdwejer i
jdywibe, JETOLTT. enjaft ab, ful idt wieder
iiebm;tt lftﬁ‘irfl)sn :i)’rlt:tlglllaﬁetbabe hei. Darf nid
uno Jie
: Bon 12
todjen. erjdiedene Art. :
maten auf o byefdynitten.
etn?zaiﬁg:ge(%ﬁmﬁuﬂ? 1“’;;‘;;%5%&%% mit jung?h
{ per Dede der angemad
Die iopmtcn:ﬁ?zl bie mit Butter m;:mS‘;ma“ﬂ roni (in
ober !8115271';;“ Ober mit ferhggef"td’ Dojen-Mais odet
find, gefnfa'migcm Reis angemud)t.enlf o, qehadtes
Gtiiden), ig-leiiff}fﬂm gefﬁ“ ‘S{[_ﬁ,bﬂeiid}; 2 gange
mit folgender 1/, Pib. gebadtes LS Brbiden,
Gd)mclt_tﬂlf‘id)’i;bﬁites, in Waffer emg\ii Alles gut vers
i ﬂ‘?:'a(il;] gﬁnh geriebene Muslatnul.
etmas

_ g

ffer, 1 Seheibe Jitrone, 1 Jwiebe[
und 10 Pfefferlornern aufi‘ngn laflen und dann langjam
4 Gtunden giehen Iaffen. Tausgenommen, - wirb
Jofort 3 Minuten in taltes MWafjer gelegt, abgesogen und
wieder in bie heife Briihe gelegt bis gum Anridyten, dann
rfn .Gctfjeiben geldnitten und als Beilage 3u Gemiife
erviert,

30. RKario
ﬁattoffgln werbe

, 1 fleiner
ffel SDMeBL - Alles gut durdeinander geriihrt, uleft
den Sdhaum pe iner Prannfudenpianne wirp
etwas Sdmal3 beik gemadyt, jirfa 6 Haufden der Ma
bineingelegt, dic mit einem £offel efwas platt gebriidt
werden, und auf beiden Seiten redit frof gebraten. Recht
?gh Jerviert, Man gibt UApfelmus pper $Heidbelbeeren

idbeeren) bazu,

31. Romijde Pajteien. 3 Eigelb, 6 Loffel  Diep,
i Bt Mild) werden ju einem biinnen flifjigen Teig
getiibrt.  Jn einem fleinen nidt zu breiten Topi wird
ett fehr beif gemad)t. Das Pajteteneijen bineingelegt.
Wenn dasjelbe beil ijt, rajd) einmal in ven Teig getaudyt
und dann in bas beife Fett gehalten. MWenn per Teig
anfingt fidy zu braunen

1 Inmaﬂu
. flit. Auf jede :
ift es gar. Man nimmt ihn mengt und in Ddie 30?;1“:699:{ dnittenen Dedel parauf
beraus, dann fallt bie ‘Form von Jelbjt ab Sollten bei allen Filhungen,
Die erjten etwas jdywer berabfallen, |§lagtma
mal auf das G

be
braten !/, Stunbde,
i i iillien 'Eomqte“ ’ mittelbthe'
i t. Die mit Flei]d gef 0 Minuten bei -
i S b | e Bl w S
i it Jenolid in ben Bratofen jun Crwaren gefes e T amaten Dineingeftell ben. 9is Sauce daj
und mit folgender Miafje gefilllt:  Entweder Gthwejers jmiert, b“':D o midst begoien mc; b A
ragout, Champignonragout pper Ralbfleijdyragout. 9‘*{‘{)‘;2;: cinen Reft ﬁmtenim::‘a,nn;ni’a: & ¢in Gieh mﬁlﬁ:tﬂ
2 SB?E ggﬁ?ﬁ;’:ﬁ :::rr sﬁ%ﬁﬁi?ﬁfﬁ:ﬁr‘?}“@iﬁ nﬂ;:t;n.z ﬂ;;)ﬁf)lic 10{2%1511;;::%1&;&5@ e fiber bie Tomaten

: : E { an g
dem Roden in faltes Waffer gele fut..

: nittenen
: in Sdeiben geid
gt, bas man einmal in arniert fie mit gebratenen,
ber Beit erneuert, damit der Sdiwder weif wird. Dann ?{artoffelﬂ-

Kalbe
f + s : 3 : < . ﬁtb! 1y q}fb- |
legt man ihn in einen Topf, bededt ihn eben mit faltem 1/, S, Scweinefle [fletjd) werbent
Wafjer, tut etwas Salj hni"an_,- bringt ibn jum SKodjen . l34.1(5|:‘{3“1 d’g{;ﬁbfgid}i 1y PiD. %ﬁl‘:“?&&nnpfmﬂe in
Stunde langjam 3 mlg‘fjinggﬁitﬁdﬁ ge‘ﬁ)mﬁen, in ber tb
{ e

iehen, nidht Toden “ i
’ ’ "etwas Butter angejdwift und gebraunt.
w

- Yus der Briihe genommen, legt
man ihn 5 Minuten in nimmt ihn Heraus




Butter ausgejtridyene ‘.Bu[

in feine®Streifen gefdnitten, in eine
obenbrauf 1 argel, darauf eim in Stide
gepfliidter, gefodyter Blumentohl, Jelt madt man ecine
belle Meblidwite von /i Bfd. Bu
verdiinnt es mit Bouillon, gieft eine Dbertaffe jiife Sq fne
= dazu und gibt diefe Sauce iiber die Paftete, dann werden
'3 Ciweily 3u Sdyaum gefdlagen, 3 Cigelb in ben Sdhaum
. gefan und fitllt es diber b
\é armejantaje daviiber, verteilt fleine Stit
unbd badt es 1/,

28

&leild dann am bejten in einen eifernen Topf, fdmeidet
6 grofe 3wicbeln in Wiirfel, falzt und pieffert es und
bededt es gut mit Waffer. Naddem es */s_Stunbde lang-
Jam gejdmort bat, tut man 3 PBid. gejdydlte, tobhe unb
in Wiirfel gejdnittene Rartoffeln dgsu, jeben beliehigen
Rejt Bratenjauce, Wenn man feiffen Yejt bat, etwas
Bouillon und lagt es dann nod) @/, Stunde langfam
fhmoren, fo daf es ein Jamiges Ragout wirb. Man
madyt es nody pitanter durd) etwas Waggi, Soja ober
Worcefterfauce und vidtet es auf ei)

oder Pajtetenform an,

er nunben Sdiifjel
35. Abgebadener

{inen ﬂ!fannrud)enteisnfa""mm“ mit Fleifdy. Vian madht

g von 4 Eiern, 5 Abffeln e,
fel Rum, badt bavon 2
, legt die gebadene Geite

+ Liter Mildy, 1 L5 Plannludyeh
auf einer Geife

in eine mit
tetenform.

Borher hat man
einen Rejt Sdymorbraten in Sdyeiben
den Rejt S
Parmefantdje gemadt hat, Filllt diefe WMajfe auf die un-
gebadene Geit

acidnitten und in

auce gelegt, wordn man 1 Loffel geriebenen

¢ des Pfanntudyens, bad

dent yweiten Prann-
fudjen und legt bie ungebadene Seite auf bas Fleijdy, badt
alles jujammen im Bratofen bei IMitt
€he man die Form in den Ofen [dich
mefantdje dariber und verteilt Tleine

elhiBe %, Stunpe.
t, Jtreut man Par-
Butterftiide barauf.

Ralbsbraten werben
Pajtetenform gelegt,

36. ﬁnlhﬂeii@uuﬂnnf. HRejte von
Pio: Biidyj

g fter, 3 Liffeln eI,

ie Maffe, freut didgeriebenen

de Butter barauf
Stunde im Bratofen bei Mittelhite,
37. Cebfen und Bang

: man auf efmen Durdyjdlag,
eine Mehljdwike von /s Pib. Butter, 1 Lbffel
und ein wenig @rh[ﬂtmn]’[ct,- tut die Erbjen Dinemn,

men. Junge Grbjen ober eine
3«Bjv.-Doje Erbjen gieft i
ma\gt
e

baran unbd ftellt jie im
Wajjerbade Beif. Von 10 Bananen

dieht man bie Haut
C quer durd), nidyt bder

L
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]

1 Piinute in etwas Butter.

leijdy
Rejte von Kalbjle
Dot Rnlbﬂtiif[l- ein heftt
e g i g, 18 £ s
iit. Bon Y/ : i uillon. ver=
St S S S ol
wird eine b Paggi und Jitronenja ha r%ngerﬁ[)rt. bas
b 'mth fehr bdid fein, 6 Cigeld o auf eine_flade
Stuitee i ingetan. Die gange Maj ®ebraud) mup fie
e aegolen. 3 Gtunben DO o Topfe fett glibend
it ¥ in el X ber
bt t madt man I einem Coffel ‘oon
fectig ein, Seb M Beit it einem Mefjer glatt,
heify, [tiht tmmm £ fie und jtreidt Jie mit bew SRCIC B td
Mafle Al P it 3eit in das Todende Fe Derfonen, 12
w2 sRinaien, an tednet fir 6 iffel
: . Wia : ven Sdiiijel,
trof, sirla 3 mmiﬁmiert fie i O hegihs gnbilibt
Groquettes. maﬂﬂcs mit der Sdhaumielle b [ legt man
roquetie ; g
nimmi bie BfoqUETS S e Mitte der Shylfle booil
3 fropfen. -3" : lat madt: 25““,
jie etwas abiropfe bie man wie folg in einem
gebadene_jﬁctt%ﬂgg;ﬁlie werben gemﬁiﬁ!‘é‘; g:tt; g;emorien.
f"mwﬂui adnet und in das nidE ju Hei t hat. Sowie fie
'zu'::t: E:g;; I:mrf)er die quyc;t eisiegeur::fn ‘Iginen Durdidiag
in pen, WIr . f.
1 werben, ) ebrad)
nglfjgj‘lg;nf;ngbtémpfen laffen. $eif g Ziih &
)

e, Jn Sdeiben
inten mit langem Spargel. . S
oy mo?rrfg::“ ‘EEd)inlen. auf eine Ié;:glrrggf} ll\tg: %
gcm}‘;‘tltx?tf iunge Gpargel (fiehe lange
g:sllbergtcr Butter dabei ferviert.

40, Spinat mit .Gd)ﬂ%;;t
Kalbsmild) auf verjdiedene Zrk. - t, abgezogen
a on Subm. 1 Hubn wird ge-rf?al'tem MWajfer
b41c}13!ﬁ‘{. uil]luB /s etu“bmgm?e;'e;g‘en 6 feingehadte
und 3 ©alz daran. Dani v alz in efnem
aufgefett, etwas ©ak Butter, /s Pid. Shmaly i oe
: s T, e s Teller in Seheiben 8
Jwiebeln mi t dagu ein tiefer Te aprifa nad)
o e aber Rastoffen gean, Gal und S it Debedt
! : ber, gu :
dnittencr rober bie Hiihnerbouillon daritbet, oitd das in
(ﬁcid)qmtd'es‘]lfﬁémnb?lﬁﬂﬁi‘".“ ?m{;ctn. %ﬁiﬂe' Pajtetens
und ik tiide jetlegte Subn bineinge alhmfen gebaden bei
%leme sﬁi:m und 20 Vinuten im Bra
orm

gans mafiger Hibe.

Siche Sdywefer- oder
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42. Gefiillte Gurlen. 2 jdlante Gurlen werden ge=
jhdlt, ber Lange nad hurtf)f:&niﬂen, mit einem filbernen
Loffel ausgehvhlt, mit etmwas alz bejtreut und 1/, Stunbde
liegen lafjen. Dann mit einem Tud) ausgetrodnet. eyt
nimmt man 1/, Pfd. gehadtes Sdyweinefleijd), 1/, Pid.
gehadtes Kalbfleifdh und madt eine Frilandellenfarce (Jiehe
&rifanbellen) und fitllt damit die Gurlen, fappt 2 auf-
einander, umwidelt JieSgit Band und jdhmort Jie in zer=
laffener Butter im Sdymortop] 11/, Stunbe, o bal fie
hellgelb werden. Mimmt nun die Gurlen Deraus, madt
bie Sauce etwas jamig mit einem Qdffel angeriihriem
Maigena, jdmedt fie mit Maggi und 3itrnnen£aft ab,
jdneivet das Band von den Gurlen ab, [dne.det jebe
Gurle in 6 jdrage Stiide, legt bie Gurle wieder jufammen

auf eine linglide Sdiifiel und giefit die Sauce dariiber,
Dian jerviert Salzfartoffeln bagu.

43. Go‘:bn Ente in Gelee. Die Gans wird jer=
fleinert, die“€nte gan; gefodyt (mit Taltem Wafjer auf-
gefelt), jicfa 2 Stunden in reidlidy Wafjer und etwas
Sal3, einem Sduf Efjig, 1 Jwiebel, 6 weifen Pieffer-
Brnern.  Herausgenommen, wird das Waffer durd) ein
Sieb gegoffen, das Fleijdh) der Ente oder Gans in einen
irbenen Topf gelegt. 3u der Brithe Gelatine gemadt, und
gwar rednet man auf 1 Ltr. Briithe 10 Blatt, die man
Diteft in die Briihe wirit. Es balt fid) monatelang, man
bindet den Topf mit Pergamentpapier ju. Man jerviert
Bratiartoffeln dazu und nimmt jedesmal joviel beraus,

als man brgudt. Regt es auf eine Sdyiifjel und garniert
mit dem ee.

44. Shyweinslotelettes in Gelee. Merben ebenjo be-
Dandelt, nur 11/, Stunbe gefodt.

45. Prager Sdyinfen. 5—6 P, Prager Sdyinfen
wird abends vorher in faltes Wajjer gelegt. Jn reidylidh
muyu_ﬂgumr, 3 Jwiebeln, 15 Pfeffertornern, Salz

n 3&&&;&5&5& aujgefeft, jum Koden gebradyt und
3 Gtunden ziehen lajjen. Herausgenommen, die Shwarte
abgezogen, mit Paniermehl bejtreut und mit verjdyicdenen
Gemiifen fervienty 3. 3. Matlaroni, Teltomer JRiiben,
Blumeniohl, Karotten, Sdyneidebohnen, groge Bohnen.

46. Falider Haje. 1 Pfb. gehadtes Sdyweinefleifd,
1 Pfo. gehadtes Kalbfleifd, alles sweimal durd) die Fleijdy=
majdine gedreht, 3 abgejdilte und in Walfer eingemeidyte
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Der H Eier

B tiq mit ber Hand ausgedriidt, 3 gange L
Dot e, S b 1 109,
i it Dok bem Teil einé grofe Frilan=
2 gleidje Teile geteilt, von [e e

t, in Panicrmehl umgedrel )

b;ﬁ:ngega?tmns f,:‘r3laﬁenem Fett oder Butter 1& Gt;i:::
?m Bratofen gebraten, jede Seite '/ Stunbe. _;ttn ¥
ihn warm oder aud) fehr [dhdn in Gdjeiben gejdnitten
1 Butterbrot gebem.
3 47. Pains. Der Reft Fleijd) vom Reh, 5&!:31, ﬁlag%:
?Bitffju'f;n, SHafelhubn, ?Bilb‘)f?tfmi';lﬂ% 2:1‘%?1“ z'en gel‘f,
%%[edgtlzieieg:ﬁgg&blif’bléne%ﬂilbfuuce, diejelbe wird wieder

. ermarmt. in eine Kumme getan und das jein durdgedrehte

i i, 1/, Teeldffel Soja,

i . Mt 1/, Teeldfiel Maagi, */e ffel Soja
gﬁﬂg} ihbafaeﬁet und 2Gal5 abgejdmedt. Dann M@tgm?%
bem Lbffel butcﬁeinanbc%ertiibzg g:b %el]t‘ggte Iﬁrﬂdt el

[s Beilage ju Butterbrot.
g;b:ignlelt t?eine Runglme und gielt Deifie, zerlaffene Butter
baritber. So balt es fih adt Tage. : Iy

48. Koblroufaden. Man nimmt 2 nidt ju fe[teb tnldj :
toblfﬁ;.:fe a 1'/, Pio., xgn;ugi ffh:" a%u[bili?gtt i;;:e mr[id)tig

. in leidhtem Salzwajjer ab.
ﬁeiil%e? thd)g‘umfe;Ie auf ein ©ieb gum ‘J_Iblauferili 1323:
mad)t man von %/, Pid. Shweines und Elimbet;%ct Sk
2 cinpetneidlen alten Be0e, el inen Gifanbelin:
Salj, Pfeffer, einer geriebenen e het ben

ig. Kohl in einzelne Blatter, :
};c:,giensgéret?ttﬂh'r:lnber 'i?]litte beraus. Man nimmi %cb.esn;cit:
2—3 Blatter, teilt %eql ‘Ieiﬂt iiti‘e %ezit ﬁ?chnlgghtégt e

— dtter fe ein Teil, o ! d

?nit :iilsﬁrlr?t}:;dl;nmd) fejt gufammen. Nun wird be‘in §gﬁt;§

Stitd Butter in einer Bratenpfamne y.t!aﬁen:ﬁ 1% ol

pineingelegtund !/, Ltr. mit Plag abgejdmedter laﬁen.'

Skl £ S e el
idhten werben 1 : 1

%ferm Gﬁlc?d)mit efwas Mehl angefeimt und iliherh bie

Roulaben gegofjen. Man gibt gelodie Kartoffeln agu.

49. RKaijerrand. 10 Perjonen. 60 Gr. Miehl ) ¢ abl.

in 1, D, Mildy und %0 (fﬁrl ?l?gi:ttet gtfd)b.e];‘;m falten

is es pom top| IoSIapL . e il
garﬁ(%trt.' g;;eiaertﬁfc und 62 Gr. ?.Sutmeia‘ntaff’-. Saly

RS
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Pieffer, 4 Eigelb ind den Eierjhaum dazu, in eine aus-
gebutterte Rundform getan. Diefe Form in einen Topf
it Todendbem Waffer gefelit und 1/, Stunbde ziehen laffen.
Beim Anridyten werdben in eine runde Schiiffel eine 2-Pfd.-
Dofe juredtgemadyter Champignons gelegt und der Rand
umgejtiilpt. Beim Filllen des Randes fann man eine
Sdidt gehadten, gefoditen Schivden dazwijdenlegen.

50. Timbal von Mattaroni. 10 Perfonen, 1/, Piv.
Parmejantife wird gerieben, dazu ein ERloffel gerlafjjene
Butter. 3 gange Eier. Man riihrt alles ju einem fdhonen
Teig. Tut ¥/, bes Teiges an Rand und Boden der aus-
gebutterten Pajtetenform, filllt 1/, Pfd. vorher gelodhte
Maliaroni mit Champignons und gebadter Ochfenzunge
binein. Gtreidht den Rejt des Teiges iiber bdie Mafje,
madt den Dedel mit einem in heifes Waijer getaudien
Mejfer- glatt. Stellt die Sdiifjel in einen Topf mit
‘_g;:ibem Wajfer, ftellt ihn gugededt 1 Std. in den Bratofen.

ot dem nridfen I8t man den Rand mit* dem Mejler
los, jtiirgt ihn auf eine runde Sdiifjel ynd qibt Tomaten-
auce bariiber,

51 Gefiillte Artijhodenboden. 10 Perfonen. Am bejten
frangdjijde (10 Ctid in einer Doje) werden auf ein
Sieb gelegt, abgetrodnet und folgende Farce bineins
gedriidt: 1/, Pjd. Kalbsbraten, /; Pfd. gefodten Sehin-
ten, /s Pid. gehadie Champignons, 1/ Pbd. Rejt von
3ung: oder Wurft. Alles gweimal durd) die Miihle ge-
brebth /. Pidb. Tomatenpiivee in einen Topf getan, tut
¢in eigrofies Gtiid Butter und die gange Majje Hinein.
Mit Soja, Saly, Pfeffer und Peterfilie abgejdmedt.
Wenn alles vom Topf loslaft, wajdt man fidh bie Hinde,
formt 10 runde Bille und driidt auf jeden Bobden einen
Ball, ftreut Parmejonidje darauf. Jn eine Planne mit
nidf ju wenig gerlajjeger Butter legt man die Arti-
[hodenbbden Ijinein-u* badt Jie 1/, Stunde. Sauce
mouseline dariiber,

92, Giidauflauj. 10 Perjonen. 1/, Ltr. Mildy, 128 Gr.
Butter bis'aum Koden aufs Feuer fellen, 128 Gr. MWeb,
dagu, riibren, bis ¢s vom Topf losldht, abtiihlen laffen.
6 Eigelb, 1 gehdufter Suppenteller gebadten, gelodyten
Fild) und. gulett den Sdhaum von 6 Giern. Jn eine
Pajteteiform getan, did mit Parmefantafe bejtrent, Heine
Butterjtiide darduf und 1 Sto. im Bratofen baden.

w» 4 .“i'i
-

-. ‘Inm Wiite's Rﬂtﬂﬁﬁ; 710y &
; . i .
L4

V.

®emiife und Salate.

1. Blumenfohl. Naddem man ibn fouber abgepubt
Bat, lakt man ibn in faltem Wafjer einige eit liegen unbd
jet ihn mit gut gefalzenem fodjenden Wafjjer Fu ifelneti
Einmal auffodyen ungl; 1 d()ittunbe 311’el)en Egﬁg?]:t liea;:;! af

ihn bis gum Untidhten in dem . =
'g:l“u :En l;’:s i . Butter wird mit 2 guten Loffeln Wehl

chen geriibrt, etwas Salz und nad) und nad) Mild) dagu,

bis ¢s die gehbrige Dide hat, etwas Mustatnuf daritbers
r;isben. 20231 fJfmm audy ur Abwedyjelung den !?Iumenl_nb__l
in die Gemiijejdiifjel legen und gejdymolzene Butter dariibers

giegen. Ober iiber ben ﬂSIumeni‘g'I)I Tomatenjauce giei:;en.-. .
2. Erbjen 3u toden. Junge Erbjen werden ausgepalt,

in fodendem Wafjer in girta 20 Mimiten gargelodt.
%enn@ﬁc gar [inb,‘ auf einen Durdjdlag gegofjen. Dann
in einem Topf ein eigrof Butter serlafjen, die Erbjen
Bin%g'e[d)ﬁﬁet, etwas Saly und Juder daran und ume
gefwentt, nidt geriihrt. Beim AUnridten jtreut man
etwas gehadte Peterfilie dariiber.

™ 3. Sarotten. Junge Karotten werben gereinigt und in

" faltes Iajjer gelegt, damit fie gany fauber find. Jn
fodendem éilillaiier mit etwas Sal3 [{n gut 5/, Stunde gar-
gefodht. Dann auj einen Durdyidhlag gelegt. Bon emn{n
cigrof Butter und einem Loffel Viehl eine helle snegs
fdwite gemadyt, mit dbem Wajfer verdiinnt, etwas Suder
daran und beim Unridyten gehadte Peterfilie daritber-
gejtreut. .

4. Bredybohnen. BVon den Bohnen werden die Fajern
abgejogen, in der Mitte durdygebrodien, in fodendes Salz
wafjer getan, in 3irfa 1 Stund todjt und dann auf
einen Durdyjdhlag gelegt. Ein Rigrop Butter m emm;
Topfe gerlafjen, fein Diehl, die Bohnen pineinge|dyiitte

und umgejdwentt. Beim Anridten gehadie ‘;ieter[ilii%__ >

dariibergejtreut. i . -
5. Sdneidbebohnen. Man nimmi am bejten Dbie breite
Gdywertbobne, 3ieht fie ab und jdneidet Jie

m .
Gdnippelmefjgr ober Majdhine gany fein. Jn %
Iei%?lpgaialymmer Im jirla 4/, Stunde garg
& EE%_ i
' :

el Butter und einenm Diehl eine
S Bou cinem cige ?B‘d;te" ! ’ |

3

. s




belle Meblidwite gemadyt, mit Bouillon ober Mildy
verdiinnt, die CSdneidebobnen bineingejiittet, etwas
Musfatnuf dariibergerichen. Beim Anridhten gehadte
Peterfilie dariibergejtrent.

6. Grofe Bohnen. Dicjelben werden gepalt, die Teinen
Ringel abgetnipft. JIn viel fodendem Waifer in +/, Stunde
gargelodht, auf einen Durd)jdlag gefdiittet und jofort
laltes Wafjer dariiber, damit die Bohnen gleid) gany falt
jind. Bon 11/, cigrof Butteg und 2 Loffeln’ Mehl eine
belle Mehljdywie gemadyt, mit Mildy verdiinnt, bdie
Bohnen Himein und heif werden lajjen, nidyt todyen, mit
Salj abgefdymedt und etwas gehadte Peterfilie, gehadtes
Bohneniraut darangetan und damit umgefdmentt.

7. Sohlrabi. 3irla 15 junge KRoblrabi werden ge=
ihalt, in Sdeiben gejdnitten, in Salzwaffer in einer
Stunde gargefodit und auj einen Durdijdylag gegeben.
-%nn einent eigrofy Butter und 11/, Loffel Wbl eine Helle

chljdywite gemadyt, mit dem Roblmbimai([)er verbiinnt,
bie Roblrabi hineingelegt und im Wafjerbad heify gehalten.

\ Beim Anridten gebadte Peterjilie daritbergejtreut.

8. Lange Spargel. 4 Pjb. Spargel werden gejdydlt,
in Waffer gelegt. */, Stunde vor dem Anriditen werden
fie in fodendem Waffer mit etwas Salj langjam gar-
gelodht. Direft mit der Sdhaumielle aus dem 2Wajjer

nommen und auj eine lange Sdiiffel gelegt, die Kapfe
alle: nady einer Seite. Wlan jerviert geriihrie Butter
dagu. /s Pid. Butter wird jdaumig geriihret, 1 Loffel
beifes Spargelwafjer dazu, auf einem runden Teller 3u
einem Haufden uredytgemadyt und faltgeftellt bis Fum
Gebraud). Bei Dofenjpargel werden die Dojen gebffnet,
efwas Caly hineingejtreut und mit der Doje in heifem
Wafjer in 10 Minuten Heihaemadht.

9. Spargel in @l% 3 Pid. Spargel werben ge-
idalt, jeder Spargel in 3 Stiide gejdnitten, ebenjo Be-
handelt wie ber lange Spargel. Wenn er gar ift, auf
cinen Durdyjhlag gelegt. BVon 1/, Pd. Butter und
2 Lojfeln Wbl eie helle Mehljdywile gemadyt, it dem
Spargelwajjer verdiinnt, jo daf fie jdon jamig ijf, und
legtydic Gpargel hinein. JIm Wafferbad Beifhalten.

. Exbjen und Whrgeln. Eine 2=?Bf%_-3)ofe CErbjen
ober” frijdhe, die abgefodht find. 11/, Bid. Mobrriiben

werden  gereinigt, in Wiirfel gefnitien, wie SKarotten =

O R
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rgefodt, auf einen Durdidlag gelegt, die Erbjen aud.
%ﬂg ‘f:b ?th.rﬂiutter und 1/, Ehloffel Mehl eine Mehl-
jwite gemadyt, mit dem Wurzelwajjer verdiinnt, bie
®emiife binein, abgejdymedt wmit Salj und Suder, tun
IWafjerbad heifgehalten, Beim Anridyten gehadte Peter
filie dariiberjtrenen. R

11. Reipsiger Allerlei. Leipgiger Zllerlel

fertig in SE%ng.-‘Bnie'n, gieft es auf einen I)x_nrd)[dﬁq%,
madtoon 1 eigrof Butter und 1 Loffel Mehl eine Mehl-
jdwite, etwas Briihe dazu, jdhmedt es mit Saly ab, cin
wenig Juder daran und halt es m ﬂBaﬁtrb:b I;f-tP_.I

. Spinat. 5 . Gpinat werden von den Stielen
b_efreli%, ?-?-4 mal tﬁ‘g?g gewajden, in einen grofen Topf
mit viel Todjendem, ungejalzenem Wajjer getan,
5 Minuten foden lafen, auj einen Durd)jdlag gegojfen
und jo viel faltes Waljfer dariibergegofjen, dah ver Spinat
jofort falt ijt. Dann mit den Hanben tiidhtig n:xsgehrilclt,
gehadt oder burd) die Fleijdmajdine gedreht. /s Stunbe
vorm Unridten wird 1 eigrof Butter und 1 Dbertoﬁ‘i
Mildy im Topj heipgemadt, ber Spinat hineingetan, mi
Galz und Mustatnuf abgefdmedt, im Wafjerbad [;,_elgc
gemadyt. Angeridytet in einer ('Eemu[e[d)!"tﬂe[, ein Ci ni
6 Minuten hartgelodt, in 8 Teile gejdnitten und bami
garniert. .

- 13. Artijoden. Jirla 6 Urtijdjpden werben ge-
wajden und in lodjendem, bededendem Salgwajjer in
25 Minuten gargelodt. iﬂtan ferviert eine Pollandijde
Gauce daju (jiehe Saucen). tait LA

14. fRofentohl. 3 Pjd. Rojeniohl werden g <
tiidhtig gcu:!a[rl)en, mit Todendem Wajjer bebedt, .ehnag
Sal3 baran, ¥/, Std. langjam gelod)t. Ubgegojjen un
mit einem Gtid Butter umgejdhwentt. Eignet fid) be-
fonbers gut bei gebratenen Hammellotelettes. ; :

15. Mattaroni. Man nimmt */, Pjd, Maliaroni
und bridt jede Gtange in 3 Teile, et jie in 4 Ltr.
fodjendem Waijer 3u Feuer, 2 Chlofjel Saly dagu ut;{b. lajt
fie in einer Stunde garfoden. Gieft fie !;um Abtropfen
auf einen Durdyidlag. Jeht gerlaht man Ty Sbe-1 Q?mtt;r
in einem Topfe, tut die Matlaroni binein, freut /s Pjb.
geriebenen Parmefjanidje dariiber und jdwentt die Matta=

roni tiidhtig um. Gollte der Kaje ju fehr Faben jiehen,

gieht man '/, Obertaffe Iodendes Wajfer hn,u:}.‘:ill




=/

“in ibrem eigenen Gaft 14 Gtunde 3ugede
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16. Abgebadene Mallaroni. Die Mallaroni werden
ehenjo gemad)t. Jn eine Wuflaufform gefehiittet, oben-
bavauj geriebener Parmefantdje gejtreut, eine Butters
jiide darauj verteilt und in 1/, Gtunde im Bratofen
bellbraun gebaden. ‘ :

17. Abgebadener Blumentohl. Abgebadener Blumen-
Tobl wird genau fo bereitet wie Blumentohl. Der gefodyte
Blumentohl wird gerfleinert in die Auflaufform getan,
vie weife Sauce ober Tomatenjauce daribergegofjen, did-
gerighener ‘Barmefantdje Ddariibergejtreut, tleine Butter-
ftiide darauf verteilt und 20 Minuten bis 1/, Stunde im
Bratofen hellbraun gebaden.

18. Jrije Champignons, 2 Pd. frijde Cham:
pignons werden von ber Haut befreit, in Mildy gelegt,
damit jie weil bleiben. Jn einem Topfe wird ¥/, Pb.
Butter gerlaffen, die Champignons hineingejditttet und

: gejdmort.
Lingeres Kodyen wiitbe den Champignon Hart maden.
Jefit werden die Chompignons auf einen Durdijdlag ge-
gegofjen, die Butter von der Brilhe heruntergejdhdpit, in
cinen Topj getan, mit 1 Loffel Mehl eine weife Mehls
[dwie gemadyt, mit der Brilhe verdiinnt und die ChHam-
pignons Dineingefdyiittet. Mit Saly abgefdhmedt.

19, Wirfing=Kohl. 3 fleine oder ein grofer SRobhltopf

werden in girfa 8 Stiide gejdnitten und in Waffer gelegt.

Dann nimmt man einen grofen Topf mit viel fodhendem
Waffer, tut den Wirfing Hinein und @kt ihn in 1/, Stunbe
weidy fodhen, gieht thn ab und lat ibn gut abtropfen.
Nun wird in einem Topfe 1/, Pfd. Butter zerlafjen, der
Wirfing hineingetan, einigemal umgejdwentt, Salz nad
Gejdmad. Dann im Wajferbad bei Halten.

20. Weiflohl. Ehenjo wie Witfing.

21. Sauerfraut. 2 Pjd. Sauerlraut wird gewajden,
in einen Topj getan, !/, Lir. taltes Waljer darauf und-
/i Pio. Sdweinejdmal daran und 3 Shinbden langjam
Todyen lafjen, 2 gericbene robe Kartoffeln dagu und damit
nod) langjam 10 Minuten jhmoren laffen. Man ferviert
ibn in einer Sdiifjel, garniert mit Kajtanien, die man wie
folgt madt.

22. Rajtanien. BVon 1 Pfb. Kajtanien wird oben bie
tleine Spike abgeidnitten, gewajden und in einen Topf, |
gut Dededt mit Todendem Wafjer, getan, etwas Salz daran

» : . .
* ' :

- Todjendem Waffer m 5/,
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2530 Minuten gefodt.  Alsdann pellt man Ddie
gl(gale ab. lﬂ?ofb Ssguttet unb 1 .Ebﬁel Suder wird
in einem Topf hellbraun gemadit, die Kaftanien hinein-
gejdiittet und dfters umgejdwentt, bis fie hellbraun und

blant jind.

23. Griiner Kohl. 15 Gtaingcn (Bg“m_hf:l)j m%li:_eg
ift, 2—3 mal gewajden, in einem Topj m reidli

abgeijtreift, mal gewaj tunbde gatgegd%?lg}} eitten
Durdjdlag, gegoflen. 1 Lofjel Butter, 1 Xifjel Shweine=
fett ?Htgmgngftopf getan, bet Kobl hineingejdiittet, Sal3
nad) Gejdmad und, wenn man es liebt, etwas SJuder
baran. Dann 1/, Stunde jdmoren lafjen. Mt runven
Brattartoffeln ober Rafjtanien garniert,

24. Notlohl. 1 grofer duniler Kopf Rotlohl wird
ehobelt pber f’iln gan3 feine Gtreifen gefdnitten. Jn einen
%opf getan, efwas Bouillon oder TWajjer-daraufgegofjen,
1 @offel Butter, 1 Ldffel Shweinejett barangetan, efwas
Gal3, dann 1!/, Stunben langfam fdmoren laflen. Jekt
tut man 4 gejdilte und in jo 8 Teile gefdnittene Apfel
baran, efwas Juder, !/, Teeldffel Kitmmel, 1 Chloffel
Effig und lagt ibn nod) 1—17/, Stunden jhmoren.

{ SN oy
25. Bfiffertinge. Cine 2-Pfd.-Dofe Pfifferlinge wir
auf einen Durdidlag gegoffen. Bon /s Pjd. Butter und
1 9offel Mehl eine dunile Mehljdwite gemadt, mit dem
Pilywaifer verbiinnt, die Pilze bineingetan, Pfefjer und
Sal3 nad)y Gefhmad und !/, Stunde einjdmoren lafjen.

26. Steinpilze. Eine 2-Pid.-Doje Steinpilze wird auf
einen Burd;fd]‘}ag getan, von /5 Pjd. Butter un:o 1 Loffel
Mehl eine helle Mehljdmike gemadjt, mit Pilzwajjer
verdiimt und 1 Tafje Mild) dagu, Salj, _31tmnen}uf__t
und Magai nad) &chmtid. Die 'Qt!z,e ineingetan und
im Wafferbad bHeilgebalten. !

o7, Ehampignon. Siche Spiegeleier mit Ehampignon.

L+ \ Teltower Riiben. 2 SBEEI. gi.ﬁbeq me;bcngia;?:z
efdhabs’ und, bdamit fie weif bleiben, in eine Ku
gmi:?@ gelegt. Jefit felit man 1/, Ltr. Wajer mit etwas
Saly 3 Feuer, wenn dasjelbe fod)t, werden bdie Rilben
hincirigetan, 25 Minuten gelodt und auj einen Durd)=
idhlag gegoffen. JIn cinen oﬁf gibt man 1/; Pjb. Butter,
g ;%fh. Suder, braunt Butter und Juder, jditttet die
Wiiben binein, giegt /4 Lir. von bdem Riibenwajjer
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daritber und Iakt diejelben 1Y, Stunde in ber Sauce

jmoren. Bor dem Anridyten :
werde
aly und Maggi abgefdymedt. rhens Diefelben mit etmog

29. Note Ritben. 6 Pid. rofe N
' Riiben, : iiben w iichti
im Wafjer gebiirjtet, bann in einen Topf geif&enurfgd)nt:g

reidplidy Waffer bebedt in 3 Stunden gargefodt. Aus

bem Wajfer herausgenommen, 3i i
usger sieht man bdie BHer-
%::tcr é“b ldft die Riiben erralger;‘ Dann mer%canut[igj lairrl
me Gdeiben gefdnitten, in eine irdene Kumme getan

g = TR
‘ ’5,; Ltr. €fig mit 1/, Ltr. fodendem Waffer verbiinnt,

riibergegofjen, ein fleiner Teeldffel

. . voll get

| Rel;lgm}tetl, 2 .(!ﬁ[fel Juder, eine grn];je, in feh%e I@-?g):fggg
gemg;) temz m?miebe}, etwas Saly und 8 fleine Wiirfel
g en MMeerrettid) darangegeben. Die Ritben miiffen

- 12 Gtunden giehen, ebe fie gegefjen werben. *

30. Kartofjeljalat. Jum Kartoffel i i

y i A alat

It;elt:nS %i;lf% fg:lné, ﬁb?rtc, tIﬁnglidye ﬁﬂzﬁnﬁ:;.gngggg}bﬁ

: toffeln gut gewajdien bat, et bi

jelben, bebedt it Wafjer und Rl
e twas &al

Wenn bdicfelben gar jind mergc i hal S
Jelben ga ; den fie abgezo

?:ncli(::rglt‘crsl nl:: Bfi‘ﬁlj %g)fgifll? gfefd)ngteg. 3'32"’; :}IIIE)I; Irlllttllr?t

¢ : ofel feinjtes OI, 11/, €5 i

12; e?[:::ieb%l;eﬁ%;m?{el' 51[;[8 tnieiiemt %tef[crfpiée ge‘:frllf;;jc’;lg;

) Me erfa odjenbes IB i
gge:“gitn hbuyl;}[];;%tgrb;g,r tlgt bie gefd)nittencnaririe;’rt;#glr;
. iefelben 5 Minuten bi b
Die Kartoffeln bdiirfen nidht mi S
! ] mit dem Loffel fi

werden, dba die Sdeiben forjt Il bt

bem Unridyten [dmedt man !beaerféI e &!Rtputen b,

lat nodf einmal ab

tut das Fehlende dbaran und ?egtn' ineft. Top!

t da ibn auf e
mit heifem Wajfer, damit er etwas e?mﬁr:tit :t:l'lt%“ iﬂ;fcfrf

ridytet ben Salat in einer KRrijtalljhale a%

31. Bohnenjalat. 2 Pid. Berlbohne.
Hafern befreit, Die .mab?ef: h? Der ﬂgh?tet* r%guxﬁ?gdﬁ"
gtcgc?fdjén und in einem Topi mit fodendem Wajjer nnl::
e S aly in 1/,—3/, Gtunde gargefodit. Dann werden
mita;g[:el::lmﬂl?alﬁgrﬁtgggﬁioﬁeg' m;fp I;ie Bobhnen jo lange
Summe fut man 2 Loffel OI, 1. Soffel G, 1 gorehns
Jwiebel, etwas Pfeffer und Sal tflf:lh%::nm' ; g
f'el"':luc; binein, jtreut einen [)ulbenaicciﬁffel ﬁﬁgg‘f? ‘Elﬂte’g
the Daviiber und willhrt bdiefelben vorfidhtig mit - der

%

W il ol
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Gdhaumtelle um. Der Salat lamm gern einige Stunden

vordem Unridhten fertig fein. _
32, Gurlenjalat. Kury vor dem Anridyten wird eine

Gurle gejdalt, mit dem $Hobel gehobelt ober mit bem

. Meffer in gamy feine Sdyeiben gejdynitten, 1 Qoffel OI,

1y Ldffel Cfjig, etwas gejtofenen weifien Pfeffer, Sal3
undb gehadte ‘Peterfilie darangetan und alles mit bem
Qdffel qut durdjeinandergearbeitet und ju Tijd) gegeben.

33. Tomatenjalat. 4 [hine, grofe, rote Friidte wer-
pen mit todendem Wafjer iibergoffen und bdie SHaut ab-
gezogen. Wenn die Tomaten wieder erfaltet find, werden
jie in Gdeiben gejdmitten. Jn eine Kumme bat man
1 affel OI, Y/ Lojfel Efjig, etwas Saly und Piefier,
1 Teeldffel Juder getan und die Tomatenfdeiben hinein-
gelegt. 5 Minuten vor dem Anridten fertiggumaden.

34. Sellerielglat, 2 [done, groke, weife Sellerie=
fnollen werden tudtig in Waffer gebiirjtet, ungejddlt in
cinem Topf mit faltem Wafjer und etwas Sal3 3u Feuer
gefet und in 1—1'/; Stunbde gargefodyt. Diejelben wer-
den i eine SKumme mit faltem Wajige gelegt. Wenn der
Cellerie talt iff, wird er gejdlt, in Sdheiben gejdnitten
und in folgende Sauce bineingelegt: ein hartgefodhtes Ei-
dotter wird mit einem frifden Eidotter langjam in einer
Qumme gerithrt, tropfenweije 2 Lofjel Ol unter fort
wibrendem Nihren darangetan, 1 Ldjfel Cjjig, ©al3
und Pfeffer und alles gut durdjeinandergeriihrt.

35. Griiner Salat. 3 jddne Salativpfe werden vers
Tefen, bie biden Gtengel Herausgenomimen, gewajden, auj
ben Durd)jdlag gelegt jum Abtropfen. Dann nimmt man
eine Sriftalliale, gibt 2 Ehldffel O, 1 ERidjiel Efiig,
etwas Pfeffer und Saly hinein, rithrt alles gut blmga
einandber und legt auf diefe Sauce gany fury vor bem
nridten ben Salat. Nidht umriihren, ba.- der Salat
jonjt unanjehnlic) wird. Man Tann aud) eine Mayonnaije
nehmen ftatt diefer Sauce.

36. Heringsfalat. 2 Heringe werden ausgenommen
und 4 Gtunben in Mild) jum Auswiffern gelegt. Dann
werben diejelben von Haut und Griten beiréiat unb in
gany Heine Stiidden gejdnitten. 2 gejalte Salgurlen,
4 gejalte pfel, /o PiO. Ralbsbraten, /s Pfo. rote

Rilhen, 2 qange redyt hart gefodte Eier, 6 gefodyte Kare

toffeln, Alles wird in gan fleine Wiirfel gejdynitten. Jtun
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mad)t man von 3 Ehldffel OI, 2 Lffel Ejjig, 1 Teeldffel
- Genf, 1 fleingerichenen IJwiebel, 1 Teeldffel Juder,
1 Mieflerfpie gejtofenem Pieffer eine Sauce. Tut in
diejelbe alle fleingefdnittenen Gadjen, wibrt alles gut

durdieinander, jdmedt nod) mal ab, ob Sal3 ndtig, und

lagt den Salat 4 Gtinden vor bem Anridyten fertiq fein.
"EBergieren fanm man denfelben mit gebadtem Ei, Peters

jilie und rofen Miiben.
37. Jtalienijder Sa

lat. '/, Pjd. Kalbsbraten, 5

fel, /s Pfb. gerduderte Odfenjunge, 2 gewajjerte,
on Haut und Graten befreite Heringe, 2 gefdalte Salz-

gurlen, 1/. Pfd. rote Riiben,

alles wird in feine Streifen

. gejdnitten. Dann madt man eine Mayonnaife von
Ciern, riihrt einen Teeldffel Senf daran und mengt bie

gefdnittenen Sadien bdarunter.

Nodymals abgefdymedt,

muf er vier Stunden vor dem Gebraudy fertig jein.

VI

RibBe, Reis, Kartoffeln,
Suppeneinlagen.

1. Shwammilbhe. Eine Tajje Mild) wird mit einem
fleinen Stid Butter und etwas Juder aujgefodht, damn
nimmt man eine Taffe Wehl dazu und tithrt es, bis es

vom Topfe losldakt. Dan
ganges € dazugeriihrt.

n in eine Kumme getan und ein
Wenn der Teig abgeliihit ijt,

werdben nod) 2 Eigeld, etwas Sals und zuleft der Sdynee
der Cier dagugeriibrt, Eben vor dem Unridten fetst man

mit einem Loffel fleine

Ridge in [pringend fodjendes

Salywaffer und 16kt fie, nadydem fie nad) oben gefommen
Jind, nod) einige Minuten fodyen. Man ferviert fie mit
Frudytfuppen, entweder auf einer Sdiifjel extra, ober

legt Jie in bie Suppe. Man famn

fie aud)y 3u Fleijdh-

fuppen. nehmen, dann nimmt man Teinen Juder dazu,
jonbern etwas gerichenen Parmejanfdje und Wafjer

anjtatt Wild,

2. WMehilishe. Gine Tafje Waffer with it einem
Loffel Fett und etwas Salj aufgefodt, bann vom Feuer

enommen und eine Taffe
opje losldgt. Dann wer

Mehl dazugeriihrt, bis es om
bent mit der Hand fleine runde
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fe bavon gedreht und in einem Topfe mit Salzwafjer
nﬁurtiz)Yl ; eti,nige g]timgen linger gefodht, wenn fie oben
wimnien. L2 )
i 3. Reis jur BVouillon, /. Pfd. Reis wird nglt ta}%::r
MWafjer aufgefest, wenn er lodt, vorfidtig atmgegnealé
Dann wieder mit einem fleinen Stiid Butter, etwas o
unbd reidlidhy faltem ﬂ'Bu_ﬂ:r s:;lfgeg;:gt gﬁgblem;git:md)n e
| argelodt, sirfa Y%o—3/4 e je
%Tgel. %u?mtgwirg) ;n:?J mit einem Qbffel in eine Form
edriidt und umgejtiiczt. ’ oy
i 4. Meis tornig u Toden. /. Pjo. Reis z.n;r% ltn
einem grofen 1%{ mit oiel Todjendem Wajfer, vie : lii
reidhlidy 10—15 Minuten gefodht. Dann abgegnﬁglll, el
ein Gieb Wnd tiidhtig laltes Wafjer iibergejpillt, ablau n
lafjen, lofe in eine Kumme [diitten und die Kumme 3
gededt und auf ein Wafferbad jtellen.

5. Kartoffellioge. 3 PBidb. Kartoffeln werden am Sl:.a%e
vorher mit der Seale gefodt und, jowie fie gr.ztr in]:é
abgepellt. — Die RKartoffeln werden gericben, tg(;ﬁgr
Gier, etwas Gal; und, wenn bdie Kartoffeln nidy b
mebfig jind, 1 Ldjfel !U}ez-r;l ha%u. 5%%%"; gg;:y;@;gggt e

ormt ohe y L
%?l? ﬁﬁ[o?l? !ireine in %g:tet gerojtete !qutmutfeld)_en‘;
immt etwas TMehl in die Hand und madt Jie ‘run!z un‘
cben. 10 Minuten vorm Anridyten werben Jie in td}:f;;
des, fdwad) gejalzenes Wafjer gelegt und offen g;u:; 7
Man gibt fie ju Sdmorbraten, Reh ober Hajenrag %

6. Kactoffelballe. 11/, Bid. gefodte und g_ep_elliee alrn
toffeln vom Tage vorher werden gerieben. 2 (EteIr, (; gr,
ctwas gejdmolzene Butter, ein Tfiein wenig Ra )mI 0 e
Mild) werden tidtig mit den ,qgembenen Rartn]:fc % q
riihrt, mit der Hand Tleine KIdke dbavon gebrebt. tcg:t
fet man einen Topf mit Sdmaly auf, wenn is Dunt;
werdent die in Mehl umgetehren Kidpe Hineingelegt

[braun gebaden. : :

o 1. Bed;gamcllcsﬁattnﬂeln. 2 Liter Kadoffeln merb;n
mit ber Gdale gefodt, abgepellt und heif in ft&lnggn ‘i
Saiice gejdiittet: Etwas Abfalljdinfen wird in I‘;f:}:
gefdnitten, 6 abgejdydlte Jwicbeln werben in gd)_ett !
geldnitten. Ein eigrof Butter, 3n{1ebein und die djmher:b
wiitfel werben Fujammen 20 Wiinuten gei&)mntt,t ?bt
. biirfen fie Teinen braunfidien Scein befommen. Jept gi

-

"
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ma 2 Heine offel Mehl dagu, verdiinnt diefe Maffe mit
fodyender Mild), daf es eime jamige Sauce wird, paffiert
Jie burd) ein Cieb, jhymedt jie mit Pfejjer, Salz ab,
[dneidet die Beihen Kartoffeln binein und jtellt es im
Waflerbabde heih. Man gibt es u gelodgtem Rindfleifdy
oder Frifanbdellen.

8. Kartoffelmus. 3 Pid. Rattuf{eln werben gejdydlt,
gewafden und gut bededts mit MWafjer und elwgs Gal3

gargelodit, bann abgegoffen. Jefit madt man 1/, Lir.

Mild mit_eimem /s Pid. Butter beify, briidt die RKRar-
/ﬁnffaln durd) einen RKartoffelquetidier in bie heihe il

inein, riihrt die Malje tiidytig durd) und gibt fie febr

" beily 3u Zijd,

9. Pommes frites, 2 PBid. Kartoffeln werbden gejdhalt,

gewajdyen, mit einem Tud abgetrodnet, ber Lange nad) in

3 Gdyeiben gefdmitten, jede Sdyeibe wieder in 3 Streifen.

Jekt madyt man
tedyt beif, tut die Halfte Rartoffeln hinein, ldkt fie darin
Todyen, bis Jie Belibraun jind, legt Jie auf einen Durd-
jdlag, tut jetit in das Fett die leiten Kartoffeln. MWenn

PBratenfett ober Shimalz in einem Topf

Ddiefelben gar find, werden fie aud) auf einen Durd)|dlag
gelegt, madt das Fett nodmal redt Deify, jdiittet die
ganﬁlen Rartoffeln mieder hinein und braunt diefelben in

Jie mit der Sdaumlelle

inuten unter fortwdbhrendem Rithren. Dann werden
berausgehoben, auf ben Durdy-

fhlag gelegt zum Abtropfen und jofort redt beik 3u
Tijd) gegeben. Jubereitung zivfa 20 Minuten. '

lleine Chide gefdnitten, mit 1/, QOfr, Wafjer, 1/, Pid
Juder, einem Gtiidden Jitronenjdale gargefodyt. Jeht

10. Apfeleeis. 1'/, Pib. Sipfel werden gejdhdlt, in

nimmt man 1/, Pb. Reis, felt ibn mit 5/, Ltr. Wajjer
Ju Feuer, fodt ihn gar, [dittet dann bdie dipfel dagu.
Wlan, tann ihn mit Kaneel ynd Juder jervieren.

11, Gierjtid). 2 gange Gier werben mit 2 Loffel

Mild) in einer Kumme tiidhtig gefdlagen, dann Fommt
etwas Sal und geriebene Musfatnuf dazu, jest wird
die KRumme in einen Topf mit fodendem Wajjer geftelit

« und zirfa 20 Minuten Todyen laffen. Wenn der Eierjtid
gan did ijt, wird die Kumme aus dem [odjenden Wajfer
genomumen, und wenn der Stid) erwaltet ijt, wird er
geftiivat und in lleine vieredige Wiirfel gefdmitten und in
oie heife Suppe gelegt.
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' tig gelaufte
“12. tiiedene Suppeneinlagen.  Fer )
Gupliineglcaé?n, gelﬁltuhiln, 5-?3&“'1?%?3{,3?“@2
Arten Figuren, Wielonenierne p i s
in einen Topf mit lodendem Wajjer gelegt,
g::;:?n:b“t,ﬂguf eingn Durd)tfdjlag gegofjen und damn in
bie ferfigitehende Suppe getan. . _
: ;3. g‘;&urmeinn!ikbtatﬁen. 2 !Bmt_tf)eubtp;rbéne i“:lrll
- gefd;nigen, iEb; g?eg;g:icbbiﬁ)e‘;td'%:trn:efnntﬁk
mit Butter’ bejtridhen und 1 e
i ine Pianntudenpianne,
umgewdlzt. Jest nimmt man ¢ et
‘ i und bratet die Heinen i 1
;::35 gelégcrbgﬂgeifb.- Dann_werden e auj eine fleine
Sdhiifjel gelegt und falt jur Guppe gereidt. i
14, Fleijdtofe. /. Pio. Gebadtes, halb Sdymein,

. Balb Kalb, gany fein durd bie Fleijdmajdyine gedreht,

i i : f ause
in abgejddltes, eingeweidytes und jebr fe
;:;)rﬁitrtr;s ?Bgﬁlggn, 1; ganagsb('fl, ;fz?:&s 6;53 ;111;31 : Efig:i;é
alles gut durdjeinandergeriihrt, b e

yemt, mit etwas Diehl bejtaubt un _
gg:t}r%mi]d}tm in einem Topiden mit fodendem hﬁ?nai‘li;iz
getodt, mit der Sehaumlelle herausgenomuen un
ferfige Suppe gelegh.

ke VIL

" Gaucen.

; i in eine Kumme
' mnaife. 3 Gigelb werden in eine K

gcta}; ?ﬁ‘;}gﬁiﬂi'piﬁe $Paprila barangegeben unh'mltuz?e‘;
,~;f;nc'cbeien tiidytig gefdlagen, dann 1ro fenmeije e
;;xtmﬁ[)tenhem Sdlagen 1/, Lr. feinjtes Ol h%ugego[nn;

Suleht 2 Teeldffel Srautereffig, 1 Mejferipitze u{lla ar
%&géﬁg Jeitbauer der Jubereitung 15 Wlinuten. e
2. Manonnaife auf einfade Art. 2 gange Eier, BEt nﬁ;
1, 28077l i, shuta Buly 2 oelon een, leimen
feingejdnittener Scnittlau A i v
i To ctan und [olange in ein L i
g:?qc::i?;t, lJijr.:’T ]i% gans bid ijt. Bor bem Unridyten mit

Mild) perdiinnt. T
i gritnen

. Salatjouce jum tdgliden Gebraud) j

Galit.ez EE‘;IBﬁeI bide jaure Mild), 1 Lafjel OI, etwas
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Saly, Juder, 1 Teelgffel Senf und Feingeidni
SBd)ntttlaud) ober Dill Werden tﬁ!btig gerribrtff L‘?lrtl:t;g‘:i
5’,51 Std. vorm Unridhten, damit alles jdhon burdy-
jiebt. €ben vorm CEffen wird der Salat fejt ausgedriidt
in b;c s?djﬁ[fel getan und umgeriihrt.

- Remoulabenjauce. Die Sauce wird ganz wi .
nonnaife gemadyt, nur wenn fie fertig iit, gfnr%nttgﬁ ?ﬁg:
gebadte Srauter daran, als: Peterfilie Sdnittlaud
(E[h';glgl und etwas Tymian. ’ )
. 9. Cumberlandjauce. 2 Chloffel To '
gb;:t man in einer Kumme mitBlfjr M%ﬁg?n(gis;gee:gﬁ
9‘!33 5 Minuten. Dann Tommen unter fortmﬁl;'renhem
; hren 2 Chlofiel OI, die Sdale einer Orange und
/a lglas Rotwein dazu.

6. Gurlenjauce. /i Pid. Butter wird mit 2 Lo
gebl gebraunt, verdiinnt mit Bouillon, dann bur?bngfrf
§ ieb gegeben und bie in Heine Stiide gejdynittenen, 3iria
/s *Bfd. wicgenden Senfgurlen darangegeben. 3uIe;3t mit
einem Loffel Juder, etwas Vaggi und Salj abgefdymedt.

7. Piefjerfauce. 30 weike gan,

Bief] 3¢ Plefferivorn
:rarbar;ml_mt /s Btr. Waffer zu Feuer unhq}lrﬁ[fﬂ ie I;:lgfrzrgli
e imuten foden. Jeht mad)t man von 1/, Pid. Butter
o %!ﬁﬁel Mehl eine weife Mehljdwite, gibt baran
3‘55 : urdy ein Sieb_gegojjene Piefferwajjer und foviel

nu; [z;x, bai; es eine |done, didlide Sauce wird.

- Rapernjauce. Man madt von 1/ . Butt
21&%[61‘@[ Plehl eine weife ﬂllcblfd)migﬁe, ?agbﬁnnut ?Te’
thlt ; ouillon inlangg, bis es eine |done jamige Sauce ijt
A g:lr; g:l‘;n gﬂﬁfltnffyl Rgp&,m binein und [dymedt [ié

) einer halben JFitrone ab.
bem Anridyten riihrt man bdie Guucg mit 2 c&ibnﬁ::na, Dboi;

mit 1 Coffel faltem Wafjer verdiinnt find, ab. Die

Sauce darj nidyt wieder Todjen.

9. Goubijejauce. 5 grohe, abgesogene Jwieh

tien in Sdjeiben gejdnitten, mit l/‘g%fﬂnh ﬂi?ltter le:n eit::trn

opf 3u gFeuer gejelit und gamy langjam 1/, Stunde
geld;nw_r!. Die Jwiebeln mit der Butter miijjen gang
gg I bleiben, Dann nimmt man 11/, Loffel Mehl und lajt
rtes mit ben Jwicbeln und ber Butter 3 Minuten lang-
am fdmoren und gielt jelt 1/, Lfr. jike Sabne daran
dmedt bie Sauce mit Saly und Pfeffer ab, lakt fié
nodymal auffodjen, tiibrt fie durd) ein Gieb und gidt Jie
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redt e qu Tifd. Ausgegeidynet 3u Hammelfotelettes.
SMan gibt die dide Sauce in der Mitte auf eine runde
Sdyjiffel und legh rundherum bie gebratenen Hammels
fotelettes.

10. Hollandijhe Sauce. 6 Eibotter werden it
1 ©bffel Wiehl redit flar geriihret, 2 Taffen Fijdwalfer,
ber Gaft einer Jitrome dazu gegeben. Diefes wirtd auf
dem fFeuer bis vors Koden gebradyt. Jeht gibt man
4 ERldffel zerlaffene Butter tropfenweije dazu, jdmedt
fie nod ab und gibt fie jofort 3u Tifd.

11. Tomatenjauce. BVon /s Pfb. Butter, 1 Loffel
Mehl wird eine weife Viehljdwike gemadyt, mit 1/ Lir.
affer oder Bouillon verdiinmt, dann ber Jnbalt einer
1-Pid.-Biidje Tomatenpilree ober 2 ‘Bfb. robe, durd)
cin Sieh gejtridiene Tomaten dajugegeben, alles nodmal
auftodien lafjen und mit Salz, 1 Loffel Juder, einigen
Tropién Maggi abgejdmedt.

12. Sauce moufeline. 6 Eidotter werden 10 Minuten
nad) ciner Seite geriibrt, tropfenweife redyt heike zer=
lajjene Butter dagu, */s Pfd,, und ulelt 1/ Ltr. redt
jteif geldlagene Sedlagiahne dazu.

13. Senfjauce. 1 Obertajje Bouillon (fal), s Pid.
jerlafjene Butter, 5 Pf. Genf, 2 ganmge Eier, /s Taffe
Suder, 1/, Loffel Mehl, Salz und Pieffer nad) Gejdhmad,
alles ujammen in cinen Topf Iriegen, mit dem Sdnee-
bejen alles gut durdidlagen, den Topf in ¢inen Topf mit
fodyhbem Waffer jefen und Ddie Sauce Iolcmge riihren,
bis fie did ijt. JIm Wajjerbade ftehen affen, bis zum
Gebraud.

14. Meerrettidjance. Man madt eine Heige Mehl-
jhwife von '/z Pib. Butter und 2 Loffeln Wehl, vers
diinnt fie mit 3 Tafjen Bouillon, [kt fie nodymal gut
durdyfodhen. Dann gibt man 2 Lojjel geriebenen Mieer=
vettich dagu, fdhmedt die Sauce mit etwas Salz, 1 Ej-
Toffel Juder, dem Saft einer halben 3itrone ab. Die
Gance darf nidt wieder Toden und ijt furj vot dem Une
ridhten fertigsumadyen.

15. Banillefjauce. 1/, Lfe. Mild) wird mit 1/, Stange
Banille, die der Liinge nad) aufgejdnitten ijt, 3u Feuer
gefet, 2 Lbffel Juder darangegeben. Wenn bie Dildy
fodyt, einen Teeldffel Maizena, weldes mit etwas Mild)
angeriihrt ift, dagugegeben, einmal auftoden lajjen, dann
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4 geriilrte Cigelb dazugeben, es darf nidyt wieder fodyen.
Jelit wird die Sauce durd) ein Sieb gegeben und falt
bingejtellt, dann und wann umriihren, da fid) jonjt eine
Haut zieht.

16. Sdololabenfauce, Beif. '/, Ltr. Mild) wird mit
1/, Pib. Rafao und '/, Pio. geriebener BVanillejdyotolade
gu Feuer gejet, 2 Ldffel Juder dagugegeben. Wenn die
Majje fodht, mit 4 Eigeld abgeriihrt, fury vor dem Un-
tidhten gemadyt. Man gibt fie heif 3u Banilleeis.

17. Sdololadenjauce, falt. 1/, Ltr. MG wird mit

.2 Cpldffeln Juder 3u Feuer gefelt, wenn jie fodt, Tommt

ein_Lofjel angeriihrie Maizena, /s Pid. Kalgo, 1/x Bid.
geriebene Gdyololade hingu, laht alles gweimal aujfoden
und lakt jie bei djterem Umrithren erfalten.

'18. Weinjdaumjauce. In einen Kodtopf tut aman
s &lajde Mojelwein, '/, Pjo. Juder, 5 Eigelb, bdie
geriebene Sdjale einer Jitrone, 1 Teeldffel Maizena und
fdlagt dieje Majje 3 Minuten, ehe man fie fodht. Damn
[c{jt man den Topj aufs Feuer und jdlagt die Mafje
mit dem Sdyneebefen jo lange, bis jie did ijt. Gleid) heil
3u m&ﬁu geben.

VIIL
Kalte fitge Speijen.

1. €harlotte Rufje. '/, Flajhe Mild wird mit 1/,
Gtange BVanille ausgelodt, dann riihrt man 4 Blatt in
etwas heihem Wafjer aufgeldjte Gelatine daju, 5 Eidotter
und fajt '/y Pjo. Juder. Man muf dieje Mafje fort=
wabrend ftact fdylagen, bis fie auffodyt, bann gibt man
Jie durd) ein Haarfieb und riihrt jie jo lange, bis fie falt
geworden ijt. Dann jdHlagt man von Y/, Flajde ‘Sabne

\

einen fteifen Sdnee, mijdt ibn unter die Maffe und fillt -

fie in eine mit Vistuit und Mafronen ausgelegte Form.
Surz vor dem Anridten wird die Speife umgelehrt und
mit '/, Lir. gejdhlagener Sabue garniert. WMan nimmt
12 Malronen ober Bisluits.

_ 2. Weingelee. '/, Flajde Mojelwein, 3/, Pib. Suder,
Sajt von 2 Jitronen und von einer bie Sdale, 13 Blatter
Gelatine mit /; Flajde Wajjer aufgeldjt. Wein, Stiiden=

j. 0
. XY
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uder, Jitronen werben Jo lange geriihri, bis der Juder

. 3ergangen ijt, bann die durd) ein Sieb gegojjene Gelatine

bazu und in eine mit Wajjer angefeudyiete und mit Juder
ausgejtreute Form getan. Beim Anridyten wird die Form
auf eine Glasjdiiffel umgejtiilpt und Wafjeln dagu fer-
viert, aud) lann man die Sdijjel mit Sdlagrabne rings-
um garnieren.

3. Shidttorte. '/, Piund Butter ju Schaum gerilhrt,
dazu abwedjelnd [bffelweife '/ Pjb. Wiebl, /s Pjd.
Suder, 6 Eier, davon 3 dinne Kudjen baden in einer
fladgert runbden Bledhform. — Nun madt man folgende
Creme: 15 Ltr. Mild, 6 Eigeld, '/, Stange Vanille
und gut 2 Loffel Maizena. Dies gujammen wird auf dem
Feuer bis did)t vors Koden gebracdht (nidht fodyen) und
erfalten laffen. Dann nimmt man einen Kudyen, fireidt
bie Greme bid auj bdenjelben, legt eine gweite ‘Blatte
Kuden darauf, jireidht auf diefe did WUpfelgelee und legt
obenauf bie dritte Platte Kudjen. WAm bejten madt man
bie Torte am Tage vorler.

4. Tutti Frutti. Man filllt eine Glastumme halbooll
mit irgendeinem KRompott, am bejten Kirjden, Erdbeeren,
Melange ober Brombeeren und giefit heif diejelbe Creme
wie bei der Sdidhttorte dariiber, nur nimmt man Inapp
2 QCiffel Maizena, damit die Creme nidht gang fo [teif
wird.

5. Stirlemehlpudding. 85 Gramm Juder, 85 Granun
jiige Mandeln, etwas Saft und Sdyale von einer Jitrone
und 3/, Str. Mild werden jujammen aufgelodt. BVor-
dbem Dat man ectwas von ber Mild) uriidbehalten, um
85 Gramm Starfemehl dbamit anjuriihren. Die Wanbdeln
miiffen aud) vordem in heiges Walfer gelegt werbden, da=
mit man Jie abziehen fanm, und gebhadt werden. IWemn

- die Majje auffodt, Tommt das angeriihrte Stirfemehl

baju. Sowie es wieder fodt, mit 5 Eidottern abriihren,
suleit den Sdnee ber Eier. Dann fpiilt man eine
SBubddingform mit faltem Waffer aus, gieht die Majje
hinein und Ikt Jie Talt werben. Beim Wnridten wird die
Form gejtiiczt und Frudtjauce dazugegeben.

6. Jitronencreme. 5 Eigelb werden mit 1/, Pid. Juder
20 Minuten geriibrt, dann dben Saft von 2 Jitronen, bdie
Sdale von einer, dann 5 Blatt weike, in */; Taffe
Wajjer aufgeldjte Gelatine und uleht den Sdnee der

—
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Cier. Ulles wird gut durdjeinandergeriihet, in eine Glase
fumme getan. 2 Gtunben vor dem Gebraud fertiggus=
madyen. Man gibt Ciswaffeln dabei.

7. Apfelfinencreme. 5 Eigeld werden mit 1/, Pid. Juder
20 Minuten gerithet, den Saft von 3 Upfelfinen, bie
Sdale von einer; 7 Blatt aufgeldjte Gelatine, zuleht den
Gdnee der Eier bdajugetan, alles gut durdyeinanbders
geriibrt, 2 Gtunden vor dem Gebraud) fertig ju Haben.

8. Sdolpladencreme. 5 Eigeld werden mit 2 Liffeln
Juder 20 Minuten geriihrt, dann fommt dazu 1/, Pid.
geriebene Banilejdololade, die in einer Taffe voll Mild
aufgefodt und wieber abgefiiplt ijt, dann 6 Blatt aufe
geldjte Gelatine und juleht den Sdnee der Eier, alles
gut dburdyeinandergerithrt. IBill man die Creme nod) feiner
madien, [dt man das gejdlagene Ciweil 3uriid wund
nimmt bafir 1/, Lir. gejhlagene Sabne. Jn ¢ine Glas-
Ihale getan, muf die Creme 3 Gtunden vor bem Ge=
braud) fertig jein. Garniert wird die Speife mit Heinen
Ctiiden Jobannisbeer- oder Upfelgelee.

9. Maradinocreme. 6 Eigelb werden mit 2 Loffeln
Juder 20 Minuten geriihrt, dann fommt dazu ein Wein»
glas Maradjino, 6 Blatt aufgeldite Gelatine, 1/, Ltr.
gefdlagene Sahne und von 3 Eiern das gefdlagene
Weipe. Alles gut durdeinandergeriibrt, in eine Glass
jhale getan, 3 Stunben vor dem Gebraud) fertig. Man
gibt ibn mit Wajfeln. Diefer Creme fams man vers
[hiebenen Gejdymad geben. Statt Maradyino nehme man
Arral, feinjten Jamaitarum, Chartreufe.

10. Ananascreme. 5 Eigelb werden mit 2 Loffeln
Juder 20 Minuten gerithrt. Damn fomnt der Saft von
einem Ralben’ Litérglas eingemadter Treibhausananas
dagu. Die Ananasjtiidden werden in Miirfel gejdynitten
und aud) dagugetan. 7 Blatt aufgeldjte weife Melatine,
bas gejdlagene Eiweify oder, was viel jdhoner ijt, 1/, Ltr.
gejdlagene Sabne. Jn eine Glasjdale getan, 3 Stunden
vorm Gebraud) fertig.

11. Moccaceeme. Bon 3 Lot Bohnen wird eine halbe
Zaffe Cxtraft gemadht, der volljtdndig vor dem Gebraud)
abgeliiplt fein mup. Man nimmt 6 Eigeld, riihrt fie mit
/a Pid. Juder 20 Minuten, gibt tropfenweife unter fort-
wabrendem Rithren den Kaffecertralt dazu, dann 7 Blatt
aufgeldfte Gelatine und ulefjt 1/, Ltr. gejdlagene Sabne.
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Alles gut durdygeriibrt in eine Glasjdale getan und
affeln dabeigegeben. - il
4 fifz. (f!tﬁttlg;hfs Madden. 1 Ciweil m!:b mit /s ﬁtgi
$imbeer-, Kirjd)- ober Johannisbeerjaft eine Stunbde ng;e
pem Sdneebefen gejdlagen. Der Saft witd tm|;1’f‘g§1_\:a<.-l_B
unfer fortwahrendem Rithren zu dem gefc{;lageneg une;n
gegoffen. 3ulegt 3 Blatt aujgeldite Gelatine taz,u,h“
eine mit MWaffer ausgefpiilte *Porjellanform getan, : ng
por dem Anridten gejtiirzt und BVanillejauce dagugegebe [
13. Rronsbeerenpudding. 5 Loffel Juder, 6 ﬁgﬁé
eingemadyte Kronsbeeren werden 10 inuten ge; f;m,
dann der Sdynee von 6 Eiern buguge_gcbeu und wie er;t
20 Minuten nad) einer Seite gerithrt. Dann ;ner i::
langjam 10 Blatt aufgeldjte rote Gelatine ha-sugz gfu .
eine mit Wajjer ausgeipiilte Pubbdingjorm getar. 1 nt
den vor dem Gebraud) fertig. Bor dem Unridten Jtiry
man den Pudding umd gibt cine BVanillenfauce dazu.

; barberpudding. 4 Eigelb werden mit 3 Loffel
31161‘: g?el_?i?brt, l,frﬂgtt. durd) ein Sieb geriihries SRba:
barberfompoit dajugegeben und 10 EI!Imute_n 3u[gmn}cnt
geriibrt, bann 8 Blatt aujgeldjte Gelatine dazu unb 3l eE
den geidlagenen Sdnee der 4 Eier. 4 Stun an 'Tlef
pem Antidten fertigjumadien. Man gibt eine Bant
Jauce dazu. ]

15. ‘Parfait au Mocca. 100 Gramm Butter 3u
Sabne girfl;{)rt, bazu 100 Gramm 3uﬂer.l SBonu t3“ %?t
RKaffe 4/, Tajfen Raﬁce—(’%ﬁmf@,hbet elf; Tf:l rtm:n l :1mi I)t!gI

t fein, ehe er gebraudyt wird. i
ggtlapfgnmeifebcgut Butter, gibt jwifdendurd Zﬁiitgefb ré?ndg
dazu. Wenn alles vorjidtig perrﬁt}tt _ﬂt,' :umm mﬂc;g i
jiemlidy glatte Form, legt diefelbe mit /s Liv. Bis iﬂ;
den man am Rand der Form Hoditellt, aus. Dann w >
per Wistuit did mit ber eben gemadyten Ruffeec?nft
bejtridhen und fjtellt wiederum Bistuit feft baran, iut“ 3;
verfahrt man fo lange, bis Creme und Bisluit alle lt[ ot
bas runde Lod), was in der Mitte bleibt, jtellt ma
irgendein dides Glas, damit der Bistuit redht aufnmn;ens
gedrildt wird. Diefer Pudding muf einen Tag nnrﬁ i ent}[
Gebraud) gemadyt und redt falt hingejtellt werden. ;r_c
por dem Gebraud) wird die Kumme mit dem Pud n_l(g
1/, Minute in todendes Wafjer gehalten, Damit e:ﬂhi
beffer losldjt, dann auf eine runde Gdiffel gejtiirst,

Tante Mite's Modbudy. 4
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suvor hat man natiiclidh das Glas. heraWsgenommen und
filllt dbas runde Lod)y mit 1/, Lir. Sdlagjahne.

16. Tiiten jum Fiillen. 1/, Pio. Butter ju Sabue
geriibrt, dbamn nad) und nad) 3 ganze Eier bazu, 'y Pib.
Juder, Jitronenjdale und juleft /s Pid. Wehl. Davon
immer ecinen Teeldffel ooll im Sudieneifen baden.
1 Gtunbe vor Tijd) mit 1/, Ltr. redt fejt gejdhlagener
und gejilter Sabne fiillen,

17. Tiiten auf anbere Aet. 6 Cier, 6 CEier jdwer
Fuder, 3 Ejer [dwer Pebhl, von einer Jitrone die Sdale,
Cier und Juder allein /. Stunbe geriihrt, dbann nad) und
nad) dbas Wehl und die JFitronenjdhale. Man feht von
diefer Majfe mit einem Teeldffel fleine Haufden auf ein
mit Wads bejiridenes Bled) und [akt jie bei ziemlid
ftarfer Hike dunfelgelb baden, I8t fie mit einem Tejjer
von dem Bled) und dreht Jie, ehe Jie erfalten, rajd 3u
einer Tiife. Erlaltet, fiillt man fie mit redht jteif ge-
dlagener, gefiihier Sabhne ober folgender Creme: 3 Ci-
gelb mit 1/, PBjdb. Juder eine halbe Stunde geriibrt,
dann 2 Blatt weilge, in wenig MWajjer aujgeldjte Gelatine,
ben Saft und die Sdale einer halben Jitrone und Fulett
bas gefdlagene Ciweif. Die Creme ijt 2 Stunden vor
bem Fitllen der Tiifen fertigjumadien und redyt [falt

 bingujtellen, .

18. Obftiudyen. 2 Biergiafer Mehl, 1/, Pjo. Butter,
1 ERlojjel feinen Juder, 2 Eigelb, 1 Teeldffel Rum fnetet
man tiidtig durd) und rollt eine runde Platte davon, die
die Groge der Springform hat. Die Springform wird mit
Butter ausgejtridhen und bdie Platte bineingelegt. Bon
bem Nejt Teig madyt man einen Rand, legt ihn um den
Kudyen und badt alles im Bratofen hellgelb. Wenn der
Kudjen gar ijt, legt man ein beliebiges. Kompott darauf,
als Kirjden, Pilaumen, Apjel, Stadjelbeeren, Rhabarber,
Wpritojen, Pfirfidhe ujw., jtelit ihn hiermit nod) einmal
eiten Augenblid in den Ofen. MWenn der Kudjen erfaltet
ijt, nitimt man vorjihtig den Bledrand ab.

19. KRlcine Torfelettes. Kicine Tortelettes madyt man
vom felben Teig wie Objtluden. Wenn er ausgernllt ijt,
ftiht man mit cinem Wajferglas tleine Kudjen beraus,
feudtet ben Mand der fleinen Platte mit etwas Wafjjer
an, legt einen tleinen Rand herum, butfert eine Kudyen:
platte, legt die fleinen Kudjen darauf und badt jie bell-

Y

gelb und belegt Jie dann, wenn man fie gebrauden will,
mit fleinen Fridyten. '*J;)fb v 41
20. Rote Griige. 1 . Sohamnisbeeren u )
$Himbeeren mrhe#‘ mit 1y Lfr. MWaffer 3u Feuer gefelit,
weid)y gefodt, durd) ein Sieb gegoifen, wieber i cr;cen
Topf getan, mit /s Pid. Buder obder mebr, je ncs(g) m
der Saft jauer ift. /s PfO. Maizena Enrb mit 2 tﬁuntqn
TWaffer ungerﬂl}rtﬁu pem fodenden Saft getan, fid) 1%
durdgeriihrt, 5 inuten foden laffen. Jn ecine mu
Waffer ausqefiillte Form getan, 5 Stunden vor Ddem
Gebraud) fertig. Um bejten ijt, vorm Ancidhten filzen,
mit einer Banillejauce obder fitgem Rabm ju Bcbcn..
21. Stadelbeergriige. Man nimmt 2 ‘be.ﬁgrﬂnc,
unreife Stadjelbeeren, befreit fie von Bliite und \::‘t’eug‘ﬁ,
wijdt fie und jdiittet fie in einen Topf und gieft '/ LUL.
laltes TWafjer batuu‘;. Sind Ddiefelben gar, l?trbl!l%: fie
durd) ein Sieb gegojien, der Saft wieber in cinen opf
getan und Juder nad) Gefdymad hn_z,ugcgebc_n. Wenn ItJet
Gaft todt, /s Pfd. angerithrie Maizena dazu, 5 illhp_ltl en
fodjen lajjen, in eine ausgefpiilte Form gegoffen. 5 b_u[ns
ben vor dem Gebraud) fertig, gejtiirst und mit Banille-
jauce oder fiifger Sabhne jeroiert. s
22. Mhabarbergriife. 2 Pid. frijden ‘J_‘lf)abu._rbelr maid'%t
man und jdneidet ihn in Stitde, fodgt ihn_mit /s ‘113f A
MWaijer, bis er gar ijt, [diittet ihn auf ein Sieb und gb‘f
ifn durdlaufen. Den Saft gieht man in cinen Topf, fib
ihn, und wenn derjelbe Todit, /s ileb._unget'uI)ttc Staizena
bagu. 5 Minuten Toden Tafjen, in eine mit _?IBun'e: qu[s-.
gefpiilte Form gegofjen, vorm Anridyten gejtiirzt, Banille=
jauce oder Jiihe qujne.q;fb Sl TP .
23. Apfelgriige. 3 . Yipfel werben s
4 Ctiide ;jid;;ﬂi'tsen, bas Kernbaus I)emusgensmtpenﬁunti
mit 8/, Qtr. MWaffer gu Feuer gejett. Wenn bdie : pf{;
gar find, werben jie durd) ein Sieb gerithrt, das dur b
gerithrte Apfelmus in einen Topf getan, nad (ﬁe[t?’mn
gefiit, ¥/« Pid. mit Waijer apger}sbrte SMaizena dasl,
einige Male aufloden lafjen, in eine mit ﬂBaﬁetb aus=
gejpiilte Form getan, 5 Gtunden vor vem ©e mged;
fertig, vor bem ‘Hntéﬂ)tcn gejtiiczt.  Banillenjauce obder
iige Sahne dazugegeben. "
s 24, Malthefer=Reis. '/, Pid. gewajdener Reis witd
in reidlid faltem Wajjer 3u Feuer gejeft un‘z* wenn er

AR
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fodyf, bas Waffer abgegofjen und wieber faltes Wajjer
darauf. Das wird im gangen 5Smal wieberholt. Veim
filnLteu Wiale muf er jo lange fodjen, bis er gar ijt, dbann
wird er auf einen Durd)jdylag gelegt um Ablaufen. Nun
id;ﬂ%\t man ibn auj eine lange Seiifjel, jtreut daritber
/s Pid. feinen Juder, von 1 Jitrone die Schale, von
3 Jitronen den ©aft, nimmt in jede Hand ecinen EHldffel
und vermijdt jo jehr vorfidtig Reis, Juder und Jitronen.
Jet nimmt man eine Glasjdale, tiut cine SHidt Reis
hinein, legt etwas Johannisbeergelee dbarauf, dann wieder
cine Sdidht Reis, legt etwas Upfelgelee darauf, damnn
wieder eine Schidht Reis, und jet madyt man einen Hith-
fhen Stern aus etwas Apjel- und Johannisheergelee,
Jebt es vedit falf. Sebr jdyon erfrijhend im Sommer.

25. Sdofoladenpubdding. 1 Lir. Mild, '/, Pid.
Starlemebl, veidhlidy */, Pibd. Banillejdotolade, 3 Loffel
Juder. Die Schofolade wird mit der MWMild) und dem
Juder aufgeweidyt und aufgelodht und zuleht das an-
geriihrie Slﬁrfemegjlz. Man bat [id) eine Tafje falte Mild
von dem  Liter Mild) uriidbehalten und damit das
Gtirfemehl angerithrt und dann wieder auffodien lafjen.
Jn eine mit Waffer ausgejpiilte Form getan, 4 Stunden
vor dem Gebraud) fertig, fury vor dem Wnridten ftilren
und mit Banillefauce oder filgem Rabm fervieren.

26. Apfeltorte. 4 Bfd. dipjel, die nidht leidht entywei
foden, werden gefddlt, das Kernhaus mit einem Stedyer
Derausgejtodyen und in  Juderwafjer gargefod)t. Wan
nimmt einen Topf, vermijdt 1/, Pid. Juder mit 1 Ltr.
< Wajjer, gibt immer 4—5 Upfel gurseit hinein, nimmt die

weidygetodyten Ypfel mit ber Shaumfelle heraus und legt
fie gum AbLiiblen auf eine langlide Sdiifjel. Von 1/, Pid.
Butter, 1/, Pib. Mebl, 2 Ehldffeln Juder, 1 G und
1 Eigelb mad)t man einen miirben Teig, indem man ‘alles
raj gut durdyeinanberarbeitet, 5 Minuten falt Hinjtellen.
Den Teig teilt man jeht in 3 Teile. Bom bem erften
Drittel rollt man eine Platte, legt fie in eine ausgebutterte
Springform und beftreidht fie mit Ciweif. BVom weiten
Drittel formt man eine hobe Rolle, die den Rand bilden
foll, der Rand mu,, jo hody fein, wie die Jipfel Hod) find.
Jebt werben bdie i['[pfcl auf den Teig gelegt, immer einer
neben den andbern. Jedbes Heine Lod), das durd) das Aus-
jtedyen der Serne enfitanden it, fitllt man mit Johannis-
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beer= ober Apfelgelee, bc[treu\ic dipfel mit Juder, rollt
bas leite Bfifttcgl aus und legh ¢s als Dedel fiber die
Torte. Mit einem Eigelb bejtriden, lakt man fie 20—25
Minuten bei gelinder Hite baden. Wenn der Kudjen er=
tulte_ij‘ﬂit, [Bit man vorjidtig den Rand ber Springjorm ab.

27. iteonencreme in Gldfern. 4 Cigeld mit /5 Pfd.
Suder 2% Minuten gerihr, den Saft und die Sdale
einer Jitrone, 4 Blatt in Wafjer aufgeldjte Gelatine und
julet den Sdmnee der Eier, alles gut vermengt in fleine
Bowlengldjer gefiillt und falt jerviert.

28. Shweizereeis. Wuj /. Pib. Reis gieht man zwei-
mal tocbmges s!;Bnﬂel: und Iaffe ihn jedesmal !/y Stunbde
damit ftehen. Damn Jdiittet man den Reis in cinen SKod)-
topf und todht ibn in !/y Ltr. Mild), ofne ihn viel u
rithren, gang gar. Dann [diittet man ihn in eine Kumme,
tut fofort /e Pfd. Juder und 6 Blatt aufgeldijte Gela=
tine bagu umd, wenn der Reis volljtdndig erlaltet ijt,
1/ ﬂtr;'.q@ene Sabne darunterriihren. Die Sdlag-
jabre wird Tmmer Ibffelweife dazugetan. JIn eine mit
Waifer ausgefpiilte Form gegofjen, 4 Stunden vorm Ge-
braud) fertig, redyt faltjtellen. Bor dem Wnridyten wird
der Pudbing geftiirzt und eine Frudtjauce dazugegeben.

29, Gujtard. 1/, Ctr. Mild, 4 Cier, ¥/» Pid. Juder,
1 Prife Salz. Mild fodht man mit Suder und Banille,
lajt es abfithlen, dann die gejdlagentn Cier dagu und in
cinen Topf getan. Jn ein Wafferbad gejtellt und bdie
Mafje fo lange geriihrt, bis es anfangt, did ju werdem.
Sn leine Bowlengldjer gefiillt, Talt mit fHeinen Waffeln
jerniert.

30. Reis mit NReineclauden und Sahne. / Bfd. er-
Talteten Tornigem Reis (jiehe tornigen Reis) wird in exlne
Krijtallfumme getan, in_eine anbere Kriftalliumme 1/,
Bid. eingemadyies oder frijdes Reineclaudbentompott und
ein Topjden voll Sahne werden jujammen angeriditet.
Alle drei Teile mijdt jeder fidy bei Tijd) felbjt jujammen,
fdymedt jebr gut.

31. Vanilleeis. 1/, Lir. Mildh wird mit /;, Stange
Banille und '/, Pid. Juder gefodt, dann 10 Eigeld
barangerithrt.  IWenn bie BVanillecreme volljtindig Talt
ijt, 1/ Lir. Sdhlagjahne daruntermijdjen, in die Gefrier=
majdyine geben. Wenn es unter jortwahrendem Umrithren
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did geworden ijt, fommt es in die Gejri -
¢ _ terform und
mindeftens 3 Gtunden in Eis und Biehjalz fnerpadt itetlj;;l.

32. Erdbeerreis. 2 Pid. Erdheeren werde
Erd! ) § n aufgefodyt
?utd) ein Sieb gerﬂf_;rt, gut gefitht und volljtandig fftia.l;?zl{
affen. WUm bejten ift, man madt das Piivee einers Tag
vor dem Gebraud). Man [dlagt einen Liter Sabne, ver-
mijdt fie mit dem Ecdbeerpiiree und verfahrt [unft wie

mit dem Banilleeis. Di i -
Gefrisen. iefes Cis gebraud)t 4 Stunden jum

33. Mottacis. 3 Cigelb werben mit !
Id)ta'l_lmxg getiihrt. Bon 3 Lot Kaffee wird ,1; fgxi}?e Sg’;lf?::
?;Bitd)tert Den Rnffc_e_ und das jdaumig geriihrie Eigelh
L frrtlc;n jufammen Dei werden, nidt fodjen. Dann wie-
Get[ alt werben lajjen und dieje Maffe unter 5/, Liter
_d) ;‘ffcgp;eb mﬂdjer; und gefrieven lajlen wie Banilleeis.
. Crdbeerpudding. '/, Lir. Sahne wirh
. Darunter gemijdt 5/ Pd. frijdes Iérhb%uh Ry
wettg Sauce, 10 Blatt rote, aujgeldjte Gelatiite, alles jehr
vorfidhtig vermifdyt, damit die Erdbeeren n 't’aerfal{en
gt éme Glasjdale getan und mit Erdbeeren Der,siert'
;;ntgn 0or at;:m Gebraud) ferfigguitellen. .
- Saurer Mildpudbding. 8—10 Perfonen. 1 Ot
mrez sgq_:d;, hogg%im,_ 8/, Piv. Juder, Gufri umd Gd;altc'
il SIIR ronen, 1o Slatt rofe, aufgeldjte Gelatine, rihrt
Minitten nady einer Geite, nimmt eine mit MWajjer
gusc‘g;l};%lte Pubdingjorm, tut die Mafje burdy ein Sieb.
e buaft? vor dem Gebraud) in Eis jtellen. Banille-

IX.
BWarme fiife Speifen.

L Pfanntuden. 3 Gier und 4 Loffel Mebl, b
- . . ’ a
::::m Ecla tgnlrl?l bm;ta 3;::}1 Smff);ng% t;urd)rgenlhrtf,} ban: ﬁi‘éﬁ
man na oviel Wild) dagu, dak es ein bii
Ste:g[ wird, Sal3 nad) Gejdymad und 5u[e§? das 3u gld)“:::
gejdlagene Ciweig. Der Teig muf tidtig gefdlagen
meﬂ)en. Dann mud;} man in eine runde Pfanne etwas
%}c ggr Butter, fillt einen guten runden L6ffel von
em Teig binein, badt ihn auf eimer Seite, legt einen
runden Dedel darauf und fehet ihn damit um und badt

L1
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bann bie anbere Geite. Vgi roieren legt man Ddie

Panniuden glatt aufeinanber odber flappt jeden eingelnen

weimal gufammen. Sie miiffen Hellbraun und frof fein,
miifjen ungugededt ferviert werben.

2. Neis mit gehadien Mandeln. °/; Pib. Reis in
3/, Qtr. Mild), etwas gangen Kaneel und Jitronenjdale
basu, gargefodt. /s Pid. Juder, '/5 Pfb. Butter, 4 Gi=
gelb, alles mit dem gargefodyten Reis vermengt und
in eine mit Butter bejtridene Aujlaufform getan. Dann
jdligt man das Weike ber 4 Eier ju cinem jteifen
Sdnee, rithrt 1/ Pio. Juder und eine gute Handooll
abgezogener und gehadter fiifer Manbdeln 3u dem Sdnee,
fiillt diefes iiber den Reis, jtellt es in ben Bratofen und
lagt ibn Hellbraun baden.

3. Gierauflanf. & Perfon 1 Ei, ebenjoviel Liffel
Buder. Das wird jufammen 1 Stunbde nad) eciner Ceife
gerihet, aulelt den Sehnee der Eier. Dann in eine mit
Butter ausgejdmierte Pajtetenform getan und ungefabhr
20 Minuten bei quter Hife baden. Sofort jervieren, dba
er jonjt fallt.

4. Omelette. 6 Eigelb werdben mit */; Pid. Juder
20 Minuten bis !/, Stunde gerithrt, dann Tommt der
Saft und die Sdyale einer Jitrone dagu, 1 Teeldfjel Mehl
und aulet der Shnee der Eier, gut purdgeinanbergeriihrt.
Der Gthnee muf aber erft gang fury vor dem Gebraud)
daruntergemengt werden. Damn gibt man in eine Pfann-
tudenpfanne etwas Butter, lakt fie jergehen, gielt den
gangen Teig Hinein und Iaft ihn im Bratofen 5 Minuten
jtehen.” s barf nidyt gewendet werden. Veim Anridten
jhiebt man bas Omelett langjam auf eine Sdiifjel, legt
bie eine Geite fiber und jtreut Juder darauf.

5. Warme Kuden. Soviel MVehl, Butter und Juder
wie 4 Gier wiegen, die Buiter ju Sabne geriibhrt, das
andere [dfielweile dagu, etwas Jitromenjajt und =jdale
und aulet das gefdlagene Eiweif. Die Majje wird in
fleine, ausgebutterte Sandtortenformen getan und in 20
Minuten im Bratofen gebaden, herausgenommen aus ben
Formen und beih 3u Tijd) gegeben mit einer Frudtjauce.

6. Neismehipudding. 1/, Pjd. Reismehl in einen Topj
tun, jorgfaltig mit 2 Tajjen fodender Mildh anviihren,
pann aufs Feuer ftellen und jo lange rithren, bis €5 febr
bid ijt. Dann */s Pfund Butter dazutun, nod) etwas auf
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bem Feuer rithren, bis ¢s ganz vom Topfe loslakt; dann
etwas Jitronenjdhale daranveiben fowie %/3 Pid. Juder
beig darunterriihren, Jun wird die Maffe in eme Kumme
getan und, wenn Jie erfaltet ijt, 5 Cigelb daranriihren

und ben gefdlagenen Sdnee der 5 Eier. Jn eine'Pubding-

form, die mit Butter ausgejtriden ift und mit geriebenen
Semmeln ausgejtrent, giegt man den Teig und lakt ihn
in einem IWajjerbade 1!/, Stunde foden. Direlt vor
bem Unridten ftiiest man den Pudbing und gibt eine
Frudifauce dazu.

7. Warmer Sdololadenpudding. '/, Ltr. Mildh wird
mit 70 Gramm Fuder, 62 Gramm geriebener Sdololabe
gu Feuer gefelt; wenn es fodt, werben 32 Gramm mit
etwas Mild) angeriihries Wiehl dazugetan, dann ommen
62 Gramm Butter dbaran. So lange auf dem Feuer
tiihren, Dis es ein dider Brei ijt. Wenn der Vrei nod)
Dheik ijt, werden 5 Eigelb nad) und nad) daruntergeriihrt.
MWenn die Majje erlaltet ijt, tommt der Sdnee der 5 Eier
dbarunter, in eine mit Butter ausgejtridene Pudding-
form getan und 1 Stunbde im Wafjerbade fodyen laffen.
Kury vor dem Unvidten wird der Pudding gejtiirzt.
Banillejauce dazu.

8. Aprilojenhaube. !/, Pid. NReis wird mit etwas
Banille und 2 Loffel Juder in /.—3/, Lir. Mild) gar=
gefodit. Der Reis darf nidht allzu jteif fein, dann wird
er in eine ausgebutterte Pajtetenform getan, obendarauf
ber Sdynee von 5 Ciweil, vermijdht mit 1/, Pid. getrods
neten, gelodhten, durd) ein Sieb gegebenen prifojen, die
mit 2—3 Loffel Juder verfitft find. Dann in den nidt
ju Beigen Bratfojen gefeht und in 10 Minuten Hellgeld
gebaden.

9. MWinbbeutel in SdHmal; gebaden. Man fodyt 1/, Lir.
Mild) mit /5 Pidb. Butter auf, riihrt 1/, Pidp. Wiehl und
1 £6ffel Juder binein, riibrt es auf dem Feuer ab, bis
der Teig Jid) vom Topfe losldjt. Jet tut man denjelben
aum AbLiblen in ein¢ Kumme, gibt dann nad) und nad
6 Eidotter barunter, die Sdale einer Jitrone und ein flein
wenig Kardamom. Alles gut durdpeinandergerithrt, mit
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10. Qotpudding. 4 Lot Mehl, 4 Lot Butter, 4 Lot
Buder, 4 Eier und ebenjoviel Mild), wie die Cier wiegen.
Die Mild) wird mit ci?rl Buder, Wiehl und Butter ju
Feuer gefelt. Mithre €6 Jo lange, bis fidh) die Mafje vom
Topfe loslojt. Dann in eine Kumme gegofjen und wenn
der Teig. erlalfet ijt, 4 Cidotter und dic Sdhale einer
halben Bitrge€ daruntergemijdt, uleht den jteifen Sdinee
der 4 Eiep? JIn cine mit Butter ausgejtridene und mit
geftofeneth 3wicbad ausgeftreute Puddingform getan, im
Majjerbabe 2 Stunden foden lajfen. Direlt vor dem
Gebraud) jtirzen und mit Frudijaucegu Tijd geben.

11. Buttecbrotpudbing. Bon her%eiben cines alten
Weihbrotes jdneidet man bie Rinden ab und bejteeidht
jie bid mit Butter auf beiben Seiten, lege eine Sdhidt

Davon in cine mit Butter ausgeftridene Pajtetenform.

Borher hat man /. Pid. Rojinen, '/, Pfv. Korinthen,
gewajdhen und getrodnet, '/, Bfb. Manbeln in bheiges
IWafjer gele_‘?,t, bie Haut abgejogen und fein durd) bdie
Mandelmiihle gedreht. Bon dicfen drei Gemiirgen jtreut
man iiber jede Sdhidht Brot Jo lange, bis fie verbraudt
find, und mijdht aud) die geriebene Sdale einer Jitrone
barunter. Julet gieht man */, Ltr. Mild), mit 5 Eiern
gejdlagen und mit 1/, Pid. Juder verfiiht, dariiber und
lagt ben Pudding bei gelinder Hike im Bratofen baden,
dbann wird er herausgenommen, mit Juder bejtreut und
heifs jerniert.

12. Reistuden. */; Pid. Reis wird in 9/, Ltr. Mild
gargefodhit. Jn cine SKumme wird '/, Pid. Butter,
1/, Pjv. 3uder zu Sabne geriihrt und nady und Had
6 Cigelb dbajugegeben. /4 Pd. gewajdene Rojinen, etwas
Bitronen|dale, dann ben abgefithlten NReis bdarunters
gemengt und uleht den fejten Sdnee der Eier, alles gut
durdpeinandergemengt. Eine Springform wird mit 2311%!1'
Beftrichen und mit geriebenem Jwiebad ausgejtrent, der
Reis hineingegeben und im Bratofen bei magiger Hike

11/, Gtundbe gebaden. Wenn der Kuden gar ijt, dems

Rand der Form abnehmen, warm zu Tijd geben mit
einer Wein= oder Fruditjauce.

einem Loffel tleine Kidke abgejtedt und in fodendem Fett
5—6 Stid jurgeit abgebaden. Mit der Sdaumlelle her-
imsgert}‘ommen, werden jie mit Juder bejtreut und heil
erviert,

13. Arme Ritter. 10—12 Sdheiben von einem alteir
Meifbrot oder von alten Brotden gefdinitten,’ wich i * '
Rinde abgefhdlt, die Sdyeiben auj eine fIa%i Gdjigr_ef- ™,

r' 1

gelegt und folgendes dariiber gegoffen: 3/, 2 J‘ i '
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wotin maon 4 gange Cier, 2 Loffel Juder, die gericbene
Sdale einer Jitrone, 1 Mefferfpibe Salj tiidhtig gequirlt
hat. Jn diefer Mild) 1agt man das Brot 2—3 Stunben
licgen bei bfferem Wenden. RKury vor dem nridien
nimmt man  eine  Pfannfudenpjanne, 3erlﬁ[11 11y PBib.
Butter darin, legt die Brotjdeiben hinein und Iuht jie
auf jeder Seite 5 Minuten gany langjam baden. Heraus=
genommen, werden jie aufdie Sdhitfjel gelegt, mit etwas
Jobannisbeer-, Stadjelbeer- ober pfelgelee jede Sdyeibe
belegt und heif jerviert.

14. Nuflani. &4 Pid. Butter, 1/, Ltr. Mild) Toden
laffen, */: ‘Bid. Wehl b inemnlf;ren, falt werden laffen.
Danp 1/, Pid. Juder, die abgerichene Sdhale einer Jitrone

und 8 Eibotter, alles gut durdeinanbdergeriihrt, ulejt

das gefdilagene CEiweif ber 8 Gier. Wenn alles gut vers
mengt ijt, wird der Teig in eine mit Butter ausgejtridyene
"Ba[tctenform getan und bei mittlerer $Hibe eine Stunde
gebaden. Der Uuflauf muf, Jowie er gar ijt, jerviert
werden, Man ferviert trgendein Kompott dazu, am bejten
Kirfdhen in einer Krijtalljdale extra.

X.
DBadert.

1. Sandbtorte. */, Pfo. Butter wird ju Sdhaum ge-
riibrt, bann mit 1 Pid. Juder, 6 Cidbottern, dbem Saft
und Der Sdyale einer halben 31tmne 1/; Stunbe gerithrt.
Dann gibt man abwedjelnd /. Pid. Rartofjelmehl unbd
Yy Pid. Mebl dagu und riihrt es hiermit nod) !/, Stunde.
Bulet den gejdylagenen Sdynee ber 6 Eier. Eine Spring-
form wirdb mit Butter ausgewijdt, ber Teig binein-
gegoffen und bei mittlerer Hie 2 Stunben gebaden.
Wenn der Kudyen erfaltet ijt, nimmt man vorfidtig den
Rand der Springform ab.

2, Buttecluden. '/, Pid. Butter 3u Sabne gerithrt,
dagu 2 gange Eier, fiir 10 Pf. Hefe, die in Rojenwajfer
aufgeldjt ift, /¢ PBid. Juder, 1/, Lir. Mild), 1/, Pib.
IRehl, alles tiidhtig zujammen verarbeiten, dann ausgeroilt
_auf ein mit Butter \abgewijdhtes Kudjenbled) gelegt, an
ciner marmen Gtelle aufgeben lafjen. /i Bfo. Butter
m#'b auf den Kudyen in tleine Stiide gerpflidt, /5 Pjb.
1, —

<
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“feinen Juder, /5 Piund Kaneel werden 5ufmnmen Ders

mijdt und iiber den Kudjen geftreut, damn in den Ofen
gejdobey’ und bei nid;t allzu jtarfer Hite gebaden.

3. ner Rnluﬂben 1/, Pid. Butter zu ua!)ne
geriilhrd/4 ganze Gier, 1/, Bid. Juder, ¥/, Pid. Webl, die
Gd)a[c einer Jitrone, Mehl und 3uder [bjfelmeife %u ber
Jhaumig gerithrten Butter gegeben, jwijdhendurch die Eier
und bie 31tro1lenfdjale, alles nodymal */y Stunbde gerithrt.

Cine .Rud)enpl wird mit Butter abgerxchen, mit einem
Teeldffel fleine u darauf auf jedes Haaufden
4 gut gewaj odne_ ithen gelegt und

bei mittlerer ge
halten fie Jid wo nIang

4, 3ﬂl&tlﬁtlglf Man madt von B, Pfd. WMeHl,
187 Gramm Butter, 102 Gramm 3uder, der CSdale
einer Dalben 3Jitrome wnb 3 Eigelb eimen Teig. Dann
werden Kringel geformt, in Ciweify und rgigen Krijtall-
guder getand}at auf einer mit Butter abgericbenen Platte
in 10 Minuten gebaden.

5. Hundertjihriger Rudnu. 1 ‘Pfund Butter ur
Galbe geriihrt, nad) und nad)y rihrt man 1 Pjo. Wiehl,
1 Pfb. Juder, 9 gange Eier abmcd)lemb bazu, dann
1/; Pid. Rofinen, 1 Pjb. Korinthen, gut abgewajden und
troden; /. Pfo. Sullabe, Ileingejdmitten, 1 Bierglas
voll Rum, die Shale einer Jitrone, 1 Teeldffel voll
Staneel, Kardanom; 1 Stunde vihren. Man badt ihn
23 Gtunden in einer mit Butter ausgejtridhenen Form
bei maBtget Hike.

6 Braune Kuden, 31/, Pid. Kudenfirup, 3!/ Pfo.
iﬂ£ebl 1 Pijv. gebadte Mandeln, 30 Gramm gejtofenen
Raneel, 15 Gramm RKardbamom, von 3 Fitronen Dbdie
G‘cI)aIe, 1/, Bid. gejtohenen RKandis, 30 Gramm gerei=
nigte Pottajdhe. WAbends vorm Baden anriihren und
warm bhinjtellen. Der Sirup muf mit 1/, Pid. Shweirne=
fhmaly und 1/, Pid. Butter jum Koden gebradt werbden,
bann den Topf vom Feuer nehmen und die ineiner halben
Tafje Rojenwafjer aufgeldjte Pottajde dau. Wiehl und
alle Gewiirze in eine Kumme tfun, den etwas ab-
gefithlten Sivip darauf und alles tidtig durdygearbeitet.
Jet rollt man jtidweije den Teig biinn aus, [idt mit

Bledjdoje verpadt,

 ginem Wajjerglas runde Plakden beraus, legt fie auf

'
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