


©uppen.
1. gkifdjfuppc. 3utaten: lx/2 ißfb. Querrippe, 

3 £tr. SBaffer, 1 Stüd Selleriewurzel, lx/2 Xeelöffel 
Saiz. — Das gjleifdj wirb gewafdjen in einen gut 
fdfliefjcnben Dopf getan, bas 2Baffer unb alle 3utaten 
baran. Üluffodfen iaffen, nidjt fd)äumen, bann gurü<i= 
fetjen unb ganz Iangfam 3—4 Stunben sieben Iaffen, 
bas grleifd) fyerausneijmen unb bie Srüije burd) ein 
feines trjaarfieb paffieren. SBieber in einen fauberen 
Dopf tun, mit etwas 9Jlaggi abfdjmeden unb bis ßunt 
(Sebraudj fjinfetjen, bie Suppe mu| ganz tlar fein unb 
barf nic^t wieber auftodjen.

2. D^fenf^wanjfuppe. 3ut<lte^: 1 Ddjfenfdjwanz,
1 ißfb. 9?inbfleifdj, Suppenwürze, 1 ßorbeerblatt,
2 9teitentöpfe, 1 3roie6el, 6 ^ßfeffertörner, 1/i ißfb. 
Sutter, 2 fiöffel Sftetjl, lx/2 ®Ias SJlabeira, 3 £tr. 
SBaffer. — Der Ddjfenfdjwanz wirb in Stüde non 4 cm 
£änge gefdjiagen. Das Sinbfleifdj in Stüde gefdjnitten. 
Seibe Deile in etwas Sutter in einer ißfanntudjenpfanne 
braun gebraten, bann in einen Dopf getan, 3 Str. Sßaffer, 
fämtiidjes Sewürz unb etwas Saiz barauf, 4 Stunben 
langfam fodjen. 9hm mad)t man non bem 9ieft ber 
Sutter unb bem 9ftet)I eine fdjöne SDteljlfdjwitje, giefjt bie 
burdjgefiebte Suppe bazu unb läfjt fie nod) x/2 Stunbe 
gut burdjtodjen, bann wirb fie burd) ein $aarfieb paffiert, 
mit Wlaggi unb lx/2 (Sias 9Jlabeira abgejdjmedt, bie 
Ddjfenfdjwanzftüde tjineingelegt unb bis jum Sebraudj 
ijeijzgeftellt, barf nid)t wieber todjen.

3. SSinbforfuppe. Zutaten: 3 ^3fb. Änodjen, Suppern 
gewürz, x/4 ißfb. Sutter, 2 Söffe! 9fteljl, 3 Str. Sßaffer, 
x/8 '-Pfb. 9Jlaffaroni, Sratenfaucenrefte, etwas Saiz. — 
Son ben ünodjen, Suppengewüz unb bem JBaffer wirb
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eine Suppe getodjt, 3 Stunben, unb burd) ein §aarfieb 
paffiert, non Sutter unb Stehl eine braune Stehlfdjwiße 
gemacht, unb mit ber Suppe oerbünnt, Sefte non Sratem 
fauce baran tun, 3 cm lange in Sal3waffer gargelodjte 
Slattaroni baran tun.

4. Stocturtlefuppe. 3 «töten: x/2 abgebrühter Kalbs* 
topf, Suppengewürz, 2 Borbeerblätter, 2 Stellentöpfe, 
8 qjfeffertörner, */4 *ßfb. Sutter, 2 Böffel Stehl, 2 Olas 
Siabeira, 3 Btr. SBaffer. — Der Kalbstopf wirb in 4 Seite 
geteilt mit alten Sewür^en, SBaffer unb etwas Salz in 
einen Sopf getan unb jolange gelocht, bis bas $leifd) oom 
Kalbstopf gar ift, 3irfa l1/2—2 Stunben. Son Sutter 
unb Stehl eine braune Sdjwiße gemadjt, bie Srühe oom 
Kalbstopf baran gefiebt. Silles noch x/2 Stunbe todjen 
taffen. Dann burd) ein feines £aarfieb gegoffen. 3Jlit 
Staggi unb Stabeira abgefdjmedt. Das Srleifdj in fteine 
oieredige Stüde fd)neiben, ä ißerfon 2 'Stüddjen in bie 
Suppe legen.

5. Suppe Königin. 3«taten: 1 Suppenhuhn,
1 ^ßfb. Kalbsbein, Suppengewürz x/4 ^ßfb. Sutter,
2 .Söffet Stehl, 2 Eigelb, Salz — Das Suppenhuhn 
unb bas in Stüde gefc§Iagene Kalbsbein wirb mit 3 Str. 
SBaffer unb bcm Oewiirj 3—4 Stunben gefodjt. Son 
Sutter unb Stehl wirb eine weiße Stehlfdjroiße gemacht, 
mit ber burdjfiebten Suppe oerbünnt, unb x/2 Stunbe 
nod) todjen taffen, bann burd) ein feines Jfjaarfieb paffiert 
unb turj oor bem SInrid)ten mit 2 Eigelb abgerührt 
unb etwas feingewiegtes $ühnerbruftfteif^ h’«ei«9ctan. 
Darf nicht wiebcr lochen.

6. Stumenlohtfuppe. 3 «taten: 1 mittelgroßer 
Slumentohl, x/4 W>. Sutter, 2 Söffet Steht, 2 Eigelb, 
Satz — Der Slumentohl wirb in reid)Iidj SBaffer ge= 
locht, jirfa 21/2 Str. ungefähr 3/4 Stunbe. Eine weiße 
Stehlfdjwiße gemacht unb mit bem Slumentohlwaffer 
oerbünnt. Durch ein $aarfieb gegoffen, mit 2 Eigelb 
abgerührt unb mit Staggi abgefdjmedt, Heine Stumen= 
toßlftüde in bie Suppe hineinlegen.

7. Spargetjuppe. 3«taten: 2 ’Sßfb. Spargel, 
x/4 5ßfb. Sutter, 2 Söffet Stehl, 2 Eigelb, Salz — 
Der Spargel wirb gefdjält • unb in Stüde gefchnitten. 
3« 3 Str. SBaffer unb etwas Salz gargetodjt. Son 
Sutter unb Stehl eine weiße Steßlfdiwiße gemacht unb
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mit Spargelwaffer oerbünnt burdj ein $aarfieb paffiert. 
3m lebten Sugenblid mit 2 Eigelb abgerührt, mit Staggi 
unb etwas Stusfatnuß abgefdjmedt. Dann bie Spargel 
in bie fertige Suppe Ijirteingelegt.

8. Domatenfuppe. 3 «töten: Sratenfnochenrefte 
ober 2 ißfb. frifcße Knodjen oom Schlotter, lx/2 ^ßfb. 
Domafen ober 1 *ßfb.=Dofe Domatenpüree, 1/i tßfb. 
Sutter, 2 Söffet Stehl, 3 Str. SBaffer. — Die Knochen 
werben mit bem SBaffer unb etwas Salz 2 Stunben 
gelocht, bann paffiert, oon Sutter unb Stehl eine helle 
Schwiße gemacht, mit ber Souilion oerbünnt. 3«Ießt 
gibt man bas Doinatenpüree ober bie burd) ein Sieb 
paffierten Domaten bazu, fd)medt alles mit Staggi unb 
3«der ab. Entweber tut man etwas oorher lörnig 
gelochten Seis in bie Suppe, ober gibt in Sutter unb 
3«der geröftete Srotwürfel babei.

9. Kartoffelfuppe. 3«töten: 2 ^3fb. gefüllte 
Kartoffeln, £>d)fenbratentnod)en, Suppengewürz, 1 eigroß 
Sutter, Salz. — Der Ddjfenbratentnodjen wirb mit 
Suppengewürz 2 Stunben gelocht, burd) ein Sieb paffiert, 
bie gefdjälten unb in Scheiben gefd)nittenen Kartoffeln 
hineingetan, noch 1 Stunbe gelobt, burdj ein Sieb 
gegeben unb mit Salz unb Staggi abgefd)medt.

10. Kerbelfiippe. 3«töten: $ür 10 *ßf. Kerbel, 
Kalbsbratenlnod)en ober 2 ißfb. frifdje Knochen, Salz, 
1 Böffel Stehl, 1 eigroß Sutter. — Die Knochen werben 
mit 21/2 Btr. SBaffer unb Salz 2 Stunben gelocht, burd) 
ein Sieb gegeben. Son Sutter unb Stehl eine helle 
Sdjwiße gemacht, mit ber Souilion oerbünnt, bann ber 
ganz fein unb gut gewafd)ene Kerbel bazugegeben, einmal 
auftodjen laffen unb 3urüdgefteIIt. Stan gibt Heine, in 
Sutter unb 3«<ier geröftete Srotwürfel bazu ober 
ö ^ßerfon ein oerlornes Ei.

11. ßinfens, Erbfen* ober Sohnenfuppe. 3«taten: 
3« 1 ^3fb. Binfen, Erbfen ober Söhnen, Sellerie, SBur* 
Zein unb ^ßorree, Salz, 1 Stüd Sdjintentnodjen ober 
l’/2 ^Pfb. Sinbfleifdj. — Die Kjülfcnf rüd>te werben 
abenbs eingeweicht, ber Sdjintentnochen abenbs in SBaffer 
gelegt. Schinlentnodjen ober fjleifdj wirb mit 3 Btr. 
SBaffer, bem Suppentraut unb bem ißfb. $ülfenfrüd)te 
zu geuer gefeßt, 3 Stunben langfam lochen laffen. Dann 
bas 5lcifd) ßerausgenommen, bie Suppe burd) ein Sieb



paffiert, fo baß fie fcßön fämig wirb, Heine Gcßinten* 
ober gleifdjftüde ßineingelegt.

12. Sraupenfuppe. 3utaten: §ammelbratenfnocßen, 
x/2 W&- mittel Sraupen, Guppenfraut, Galj. — Die 
trjammelfnoißen werben in Gtüde geßßlagen, mit 2x/2 ßtr. 
SBaffer 3U gerier gefeßt, mit (Sraupen unb Guppentraut 
2x/2 Gtunben getodjt. Die Shiocßen ßerausgenommen, 
bie Guppe pariert, x/2 Sßlöffel non ben gelobten 
Sraupen barangetan mit SRaggi getobt, abgeftßmedt.

13. Srünfernfuppe. 3utaten: 3*9^ ein Braten* 
fnodjen ober 2 ^ßfb. frif^e Änocßen, x/4 ißfb. Änorrs 
Srüntem, 2 (Eigelb, Galß. -- Bratenfnocßen ober frifdje 
Stnodjen werben mit 2x/2 Jr. SB aff er 2 Gtunben ge= 
fotßt, bann bunßgegeben, Srüntem mit etwas ertalteter 
Bouillon angerüßrt unb mit bem fReft ber Bouillon 
oerbünnt, x/2 Gtunbe todjen laffen, bann mit bem (Eigelb 
abgerüßrt unb bireft in bie Guppenterrine pariert.

14. «fjaferßßleimfuppc. Bataten: V2 $afer= 
grütje, x/2 (Eigroß Butter, '-Galj, 2x/2 £tr. SBaffer. — 
£jafergrüße wirb mit bem SBaffer lx/2 Gtunbe ganj 
langfam getobt, burdj er ieb paffiert, Butter unb 
Galä baran gegeben. 9Jlan gibt x/8 ißfb. Gultaninen, 
bie oorßer in SBaffer getod)t finb, mit bem SBaffer baran 
unb wenn man bie Guppe redjt füß liebt, notß etwas 
3uder, nad) Sefcßmad bagu. gür Ärante madjt man 
fie ebenfo, nur oßne 5Rofinen unb 3uder, aucß teine 
Butter, unb nimmt natürlich für eine ißerfon entfpredjenb 
weniger. 3ft ber Wtagen nicßt 3U fdjledjt, tann man bie 
Guppe aud) mit Bouillon ober SRaggi abfdjmeden.

15. SBcißtoeittfiippe. 3utaten: ^ßfb. ^ßerlfago,
x/2 gl. HRofelwein, etwas 3'tronenfcßale, 1 Sigelb 
lx/2 £tr. SBaffer, 3uder nad) Sefdjmad. — Der Gago 
wirb mit bem SBaffer 20 SRinuten langfam getocßt, bann 
tommt ber SBein, 3itronenF<^>aIe unb 3ucfer na^ ®e* 
fdjmad baran, nidjt wieber todjen laffen. gm lebten 
Bugenblid mit bem (Eigelb, welcßes mit einem Eßlöffel 
falten SBaffers eben gerüßrt ift, legiert unb gleidj 3U 
Dijd) gegeben.

16. fRotweinfuppe. 3u taten: V* ^ßerlfago,
x/2 gl. tRotwein, 3uder, 3itronenfc^ale, lx/2 £tr. SBaffer. 
— SBirb genau wie bie SBeißweinfuppe gemaißt oßne (Ei.
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17. grüdjtfuppen »on Saft. 3utaten: x/4 ißfb. 
'ßcrlfago, lx/2 £tr. SBaffer, x/2 2Beinf lafcße Gaft. —

Das SBaffer unb ber ißerlfago wirb 20 Almuten 
getocßt, bann 5tirfd)=, ^imbeer* ober goßannisbeerfaft 
bagu. 2Ran feroiert 3TOiebad babei ober Eiweißflöße.

18. grifcße 3wetfdjenfuppe. 3utaten: 2 ißfb. 
3wetfcßen, 2 £tr. SBaffer, 3«der, 3itronenfcßale, lx/2 Eß* 
löffel SRonbam-in. — Die 3K>etf(ßen werben in bem 
SBaffer weidj gefodjt, bann pariert, SRonbamin mit 
etwas Sßaffer angerüßrt, gu ber fodjenben Guppe getan, 
einmal auftodjen laffen, mit 3u^er unb ein bißdjen ab* 
geriebener 3itronenf(ßale abgefdjmedt. Die 3roetfcßen 
werben mit ben fernen gefodjt, oon 3irta 6 3wetf(ßen 
gießt man bie $aut ab, entfernt fie unb legt fie in bie 
fertige Guppe.

19.Slpfelfuppe. 3 ata ter.: 3 ißfb. tttpfel, 2x/2 £tr. 
SBaffer, x/8 ißfb. ^ßcrlfago, 3uder, 3’tronenfißale. — 
Die Slpfel werben gefißäit, ßalbiert unb ein fißönes Slpfel* 
mus baoon getodjt. Gago > tb SBaffer werben jufammen 
weidj geformt, bas paffierte Apfelmus bagu getan, mit 
3uder unb 3’tronenfißal' bgefdjmedt.

20. ftirfdjfuppe. Sen wie 3wetf(ßenfuppe.
21. Bidbecrens ober $eibelbeerenfuppe. 3utaten:

2 ißfb. Bid= ober ^eibelbeeren, x/2 £tr. SBaffer, 3uder, 
lx/2 £öffel SDlonbamin. — SBaffer unb Bidbeeren werben 
gujammen getodjt, bann paffiert. Der SRonbamin mit 
etwas JBaffer angerüßrt unb 3U ber fodjenben Guppe 
getan. Borßer ßat man etwas ßeile Bidbeeren in bie 
Guppenterrine getan. SRan gibt 3TOieöa<i ober Gcßwamm* 
flöße bagu.

22. Srießfuppe. 3 u taten: SRefte von Braten* 
fnodjen ober 2 fßfb. frifiße Änocßen, am beften £alb,
3 £tr. SBaffer, Guppenfraut, x/8 sßfb. feinen Srieß, 
Gal3. — Die Änodjen werben mit bem SBaffer unb 
Guppenfraut 2 Gtunben getocßt, paffiert unb wenn bie 
Guppe wieber fodjt, langfam ber Srieß ßineingeträufelt 
unb focßen bis ber Srieß gar ift, 3irfa 5 bis 10 SRinuten.

23. SRilcßfuppe. 2 £tr. SRildj werben aufgefocßt, 
bann maißt min mit x/4 ißfb. fReismeßl ober SRaigena (in 
Sßaffer angerüßrt) bagu unb läßt es orbentlicß burcß* 
todjen. 3uIetjt mit 3U(ter abgefcßmedt unb ein Heines
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Stüddjen Sutter fjineingetan, audj ein Sltom <SaIs, 
nur nidjt juoiel, haft man es nid)t burdjfdjmedt.

24. SJilbfuppe. Die Knodjcn von einem §afen ober 
einer Setjteule werben in Heine Stüde getjadt, 2 ^wiebeln, 
4 Seltentöpfe, 15 ißfeffertörner, 2 ßorbeerblätter, 1 Stüd 
ißorree, 2 gelbe SBurjein barangetan unb langsam 2 Stun= 
ben mit l1/2 ßtr. SBaffer getodjt, bann pariert. 3eIjt 
madjt man oon einem eigrofj Sutter unb lx/2 Cfjlöffiel 
Sletjl eine braune SOleljlfdjwitje, verbünnt fie mit ber 
Souillon, läfjt fie nodj mal 3/4 Stunbe langfam todjen, 
bamit bas Sleljl ben Sleljlgefdjmad verliert. Rurj vor 
bem Snridjten wirb fie paffiert, mit Slaggi, 1/2 ®las 
Slabeira ober Sljerrtj unb wenn nötig etwas Salj ab= 
gefdjmedt, von einem Ijartgetodjten Ci Heine Stüddjen 
tjineingelegt unb ferviert.

25. ^rifdje Erbfenfuppe. Sian nimmt 2 Sfßfb. frifdje, 
nidjt 3U Heine (Erbfen, palt ober früllt fie aus, fodjt fie 
mit einem Stüd Sdjintentnodjen ober 1 Eßfb. Sinbfleifdj, 
bis fie gar finb, mit SBaffer bebedt IV2 Stunbe. 
Stimmt bas fjleifd) heraus, rüljrt bie Crbfen mit ber 
Souillon burdj ein Sieb, beljält einige Crbfen jurüd, 
bie man nadjljer in bie Suppe gibt, unb fdjmedt fie mit 
Slaggi unb 3uder ab. 3n SBürfel gefdjnittenes Steijp 
brot wirb in Sutter unb etwas 3uder in ber Pfanne 
geröftet unb ba^u ferviert. Sian tann audj Sdjwamm» 
tlöfje baju geben.

26. Hamburger Salfuppe. (Einen Sdjintentnodjen 
fdjlägt man in Stüde, wäffert iljn eine Sadjt, legt iljn in 
einen Dopf, giefjt 6 ßtr. S3affcr barüber unb todjt ba= 
von eine jdjöne, fräftige Souillon. — Sian nimmt 4 
Waffen ausgepalte Crbfen, 4 Waffen in SBürfel ge= 
fdjnittene SBurjeln, tocfjt fie in einem (Eitratopf mit etwas 
Sdjintenbrüfje gar. Sun getjt man an bie Sereitung 
ber Salträuter. Dfjtjmian, Slajoran, (Eftragon, Dill, 
^ßeterfilie, Dripmabam, etwas Sauerampfer, Kerbel, 
Sellerieblatt, ißorree. Sie werben tüdjtig gewafdjen, von 
ben Stielen befreit unb müffen nadj (Entfernung ber» 
felben nodj 2 $änbe voll fein. Sie werben burd) bie 
gleifdjmafdjine getrieben ober ganj fein geljadt, in einen 
(Extratopf getan, etwas Sdjintenbrüfje barauf unb 
1/2 Stunbe getodjt. Jjletjt wirb bie Sdjintenbrüfje burdj» 
gefiebt, bas gelt oben abgenommen, in einen Dopf 

getan. Darin~ein gehäufter ßöffel 3JleljI fein verrührt 
unb mit ber Sdjintenbrülje verrührt. Dann tommen bie 
(Erbfen, SBurjeln, Salträuter, alles mit ber Srülje, baju. 
(Es muf} eine fdjlante Suppe fein. Dann wirb bie Suppe 
abgefdjmedt mit (Effig, 3uder unb eventuell Safj. — 
Sngeridjtet wirb bie Suppe mit Slefjltlöfjen (fiefje 
Seite 40). Dabei gereicht wirb eine Sdjüffel gelöster 
tatter Simen unb getodjter, in Stüde gefdjnittener Sal 
(fielje Seite 13). Sian tann audj bie Sale fortlaffen, 
bann nennt man fie verlorene Salfuppe.

II.

Sille Sifdjc muffen feljr Ijeif; ferviert werben.
1. (gebratene Sotjungen. 2 $fb. Sotjunge werben 

von beiben Seiten von ber .fjaut befreit, ausgenommen, 
ber Stopf abgefdjnitten, bie gloffen unb ber Sdjwanj mit 
ber Sdjeere abgefdjnitten, gut gewafdjen, jufammen in 
12 Stüde gefdjnitten, mit Sal3 beftreut unb jugebedt 
1 Stb. mit bem Salj ftetjen laffen. 3etjt werben fie 
abgetrodnet, in gefallenem Ci unb 3ro’€f,a(t umgeteljrt 
unb in Sdjr^als in ber Pfanne in 10—15 Slinuten ge= 
braten, oben auf bem $erb bei mäßigem fjeuer. Sie 
müffen gan3 egal golbgelb ausfetjen. Sian ferviert 
Slarjomtaife ba3u unb getodjte .Kartoffeln ober Kartoffel» 
falat.

2. (5eb ade ne See3unge. S3irb ebenfo gebraten unb 
beljanbelt. Sian ferviert fie mit Heinen 3itronenfdjeiben 
unb Slatjonnaife ober Erbfen unb getodjten Kartoffeln 
ober Kartoffelfalat.

3. ©etodjte Sotjungen. Sterben ebenfo vorbereitet 
wie bie gebratenen, nur bafj fie nidjt in Ci unb panier» 
metjl umgeteljrt werben, fonbern 6 Slinuten in fodjenbes 
SSaffer, worein man etwas 3itronenfdjale 3ieljen läfet. 
Stenn fie einmal auftodjen, giefjt man ein Steinglas 
Steifjwein an bie fjrifdje unb Iäfjt fie bann nodj 6 Slinuten 
3ietjen. 3^t madjt man eine Sletjlfdjwitje von 1/s ^ßfb. 
Sutter unb 2 ßöffel Slefjl, verbünnt fie mit etwas 3fifdj= 
waffer unb Souillon, bafj es eine fämige Sauce wirb,
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riiljrt fie mit 2 (Eigelb ab, fdjmecft fie mit Wlaggi unb 
3itronenfaft ab, legt bie [Jifcbe auf eine Iänglidje Sd)üffel, 
giefjt bie Sauce barüber, garniert fie mit Wlord)eln 
unb Krebsbutter, was man beibes in Heinen Dofen fertig 
taufen tann. Wlan gibt getodjte Kartoffeln baju.

4. ©etodjte Seejungen ebenfo.
5. Steinbutt. (Ein 2—2V2*Pfünbiger Steinbutt wirb 

am Kopf ausgenommen, fdjön gewäffert, b. I). 1/2—1 
Stunbe in reidjlidj falt SBafter gelegt. V2 Stunbe vor 
bem <£ffen wirb er: in einen Dopf faltes gut gefaljenes 
SBafter gelegt, bann bringt man ibn rafd) ins Kodden, 
giefjt einen Schuft (Effig baran, bamit bas gfleifd) bart 
wirb, unb läfet ibn jugebedt bis ßum ^Inridjten flehen. 
Dann wirb er bebutfam berausgenommen, auf eine 
Sdjüftel gelegt, jerlaftene Sutter, gebadte ißeterfilie unb 
Kartoffeln baju [eruiert.

6. $eilbutt, Dnrbutt. ßbenfo, nur, haft man biefe
pfunbweife, nicht fifcfjweife tauft. \

7. Sdjellfifdj. 1 Sdjellfftcb von 2—3 ^ßfb. wirb ge= 
fdjuppt, ausgenommen, gewähren unb J/2 Stunbe in 
SBafter gelegt. JSctjt wirb ber (Einfatj bes gifdjteftels 
berausgenommen, ber fjifdj tjodjgeftellt unb barauf» 
gebunben, bas SBafter ßum Kochen gebracht, oorficfjtig 
ber 5ftdj mit bem (Sinfatj Iftneingelegt, gut gefa^en. 
Wlan Iäftt ibn auftodjen, gibt einen Schuft (Eftig baju 
unb Iäftt iftn 20 Wlinuten jieften. SBenn angeridjtet, wirb 
ber fjifd) losgebunben unb auf eine länglidje Sdjüffel 
gelegt. Wlan [eruiert gefdjmoljcne Sutter ober Senffauce 
unb gelochte Kartoffeln baju.

8. 3onber. SBirb cbenfo bebanbeit. Wlan ferviert 
ibn mit gefdjmoljener Sutter, gefodjten Kartoffeln unb 
auf einen extra Seiler ein geftadtes (Ei mit ^ßeterfilie 
uermengt.

9. Kabeljau. Wlan nimmt 3 *ßfb. Kabeljau, am
beften Sdjwanßftüd, bebanbeit ibn wie ben Sdjellfifch 
unb [eruiert getodjte Kartoffeln unb eine weifte Pfeffer» 
[auce wie folgt baßu. 20 weifte ^ßfeffertörner werben 
mit 2 Dbertaften taltes SBafter 3U geuer gefetjt unb 
15 Wlinuten langfam gelocht. macht man von
1/s Sfb. Sutter unb 2 fiöffel Wiehl eine weifte WleftH 
fdjwitje, verbünnt fie mit bem ^ßfefferwafter unb etwas
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Aifdjwaffer, bocft muft man [eftr vorfidjtig fein, baft man 
nicht 3U viel [Jif^wafter nimmt, ba man fonft leidjt bie 
Sauce verfaßt. 3ft fie no^ Tiicfjt bünn genug, nimmt 
man etwas todjenbes SBafter ba3U, fo baft es eine fämige 
Sauce wirb.

10. Srat=$e^t. Die V2=ißfb.=8;Iuft=.!?jedjte finb bie beften. 
Wlan nimmt 3 glfb. ftalbpfünbige Rechte. Sie werben 
gewogen, gefcfjuppt, ausgenommen unb gewäftert. Der 
Kopf baran gelaffen, innen mit Sal3 beftreut unb
1 Stunbe in SBafter gelegt, ausgetrodnet, paniert unb 
in gebräuntem [Jett in 20 Wlinuten auf bem $erb gar 
gebraten. Wlan [eruiert Kartoffelfalat baju.

11. Cöefpidfer Seeä$e<ht. (Ebenfo vorbereitet wie ber 
Sratftecbt, nur nimmt ‘man einen 2=pfünbigen. Warbern 
er ausgetrodnet ift (nicht paniert), wirb an jeber Seite 
bes Wüdens 3 cm ber hänge nach bie £jaut abgetrennt 
unb biefe nadten Streifen fd)ön gefpidt. 3etjt tut man 
Sutter unb Scbma^ in bie Sratpfanne, [teilt ibn auf» 
redjt unb Iäftt iftn unter fleiftigem Segieften bei mäftigem 
[Jeuer 3A Stunbe braten. Dann nimmt man ben fjifcb 
vorfidjtig heraus, legt ibn auf bie Scfjüffel, [teilt ibn tjeift, 
gieftt etwas SBafter 3U ber gif^butter, macht mit einem 
in SBafter angerübrten ßöffel Wlebl bie Sauce [ämig, 
paftiert [ie, fdjmedt fie mit Wlaggi unb 3’tronenfaft ab 
unb Iäftt fie einmal mit einigen Kapern auftodjen. Wlan 
[eruiert gelochte Kartoffeln baju.

12. ©etodjter §edjt. (Ein 3rluft=$ecbt uon 3 <ßfb. wirb 
geftbuppt, ausgenommen, ber Kopf baran gelaffen unb 
J/2 Stunbe ins SBafter gelegt, bann [tebenb auf ben 
fjifdjbeber gebunben unb V2 Stunbe norm (Effen in 
todjenbes Saljwaffer gefeftt, einmal aufto^en laffen unb 
bis jum Slnridjten 3urüdgefetjt. Dann berausgenommen, 
auf bie Sdjüftel gelegt, ba3u ^Seterfilie ober Dillfauce 
[eruiert, wie folgt: Wlan nimmt 1/4 ^ßfb. Sutter unb
2 geftäufte ßöffel Wlebl, madjt eine belle Wlebftdjwitje, 
verbünnt fie mit etwas <Jifcf)waffer unb Wiilcf). Kur3 
vor bem Slnridjten nimmt man 1 ßöffel gebadte 5ßeter= 
filie ober gebadten Dill baran unb rührt alles burcb= 
einanber. Setochte Kartoffeln ba3u.

13. [JoreHen. Sach» ober Steinforellen ä */4 <ßfb. 
werben ausgenommen unb ausgetrodnet, n i dj t ge= 
waf^en, bann wirb Kopf unb Sdjwan3 5 cm auseinander 
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gufammengebunben, baß bie gorelle runb wirb, nidft 
fo fcft binben, ba Jie fonft beim Ändjen plaßt. Dann 
bie gifdfe auf eine «Sdjüffel geftellt unb mit ßeißem 
(£ffig übergegoffen, baß fie blau werben. 5 SRinuten 
norm SInridjten werben fie in todjenbes Salgwaffer gelegt, 
einmal aufgelöst unb jur Seite geftellt. SRan feroiert 
auf einen Slasteller falte, ju Kugeln gerollte 23utter 
bagu unb getocßte Kartoffeln.

14. SBarmer ßadjs. Der Badjs wirb gewafdjen, aus»
genommen, in einem Stüd gelaffen, x/2 Stunbe oor 
bem Rodfen mit ßeißem Sffig begoffen. V2 Stunbe oor 
bem QXnridjten wirb er mit faltem SBaffer, reidjlid) Saig 
unb Gffig nad) Sefdjmad aufgefetjt. (Er muff rafdj ins 
Rodfen gebracht unb gut gefcßäumt werben, alsbann tut 
man eine in Sdjeiben gefdjnittene 3>trone (oßne Äerne) 
bagu unb läßt ißn langfam 1/2 Stunbe gieren. Ulan 
feroiert gefodjtc Rartoffeln bagu unb folgenbe ßollän» 
bifdje Sauce: 3 (Eibotter werben mit 1/2 Röffel SReßl 
reißt Har geriißrt, etwas Gffig ober 3itronenfaft unb 
1/2 Daffc SBaffer oon bem gifdjwaffer baju gerührt. 
Diefes alles, fdjlägt man auf gelinbem geuer 311m
Rodfen unb gibt 2 Gßlöffel gefdfmolsene Sutter unb 
etwas Saig ßingu.

15. Karpfen blau ju forfjcn. (Ein 3=ißfb.=Rarpfen 
wirb in 4 Stüde quer burdfgefdflagen, nadfbem er aus» 
genommen unb gewafdfen ift. gebes Stüd wirb bann 
im Slüdgrat nodf einmal biirdjgefdjlagen. Stuf eine 
Sdfüffel gelegt, bie Sdfuppen nad) oben, unb mit ßeißcm 
Gffig begoffen, bamit er blau wirb. 15 SRinuten oor 
bem 3Inridften in todjenbes, gut gefangenes SBaffer getan, 
einmal auffodjen laffen, bann ben (Effig, ber auf ber 
Sdfüffel ift, bagugegoffen unb bis gum SInridjten gießen 
laffen. XRan feroiert gerlaffene ober frifdfe Sutter bagu 
unb auf einem extra Deller geriebenen SReerretticß mit 
etwas 3uc^er» ®ffig unb füßer Saßne angemadft.

16. §ummer. Drei einpfünbige lebenbe ffjummer 
werben tüdjtig gebürftet unb in fprüßenb fodfenbem 
Salgwaffer mit 1/2 Deelöffel getrodnetem Kümmel barein 
V2 Stunbe getodjt. SRan taudjt, bamit fie fclfön rot 
werben, 3um Sdfluß eine glüßenbe geuerfdfaufel ßin» 
ein. Sollen fie warm gegeffen werben, werben fie ßal» 
biert. Slun legt man einen Salattopf in bie SJlitte einer

I
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muhen Sdfüffel, feßt Rümmer gufammen, ben Ropf gegen 
tun Salat geftellt, unb feroiert fie mit frifdfen Sutter» 
Ingeln. Kalt gegeffen werben fie ebenfo angeridftet unb 
<1111 SRagonnaife bagu.

17. Rrebfe. güt 6 ißerfonen 36 Dafeltrebfe. Sie 
werben genau wie fffummer beifanbeit, nur 15 SRinuten 
geloißt unb nidft ßalbiert. Die fertigen Rrebfe werben 
ßeiß mit ber Sdfaumfelle in eine Suppenterrine gelegt 
unb bie fodfenbe Srüfye barüber gegoffen. Dagu wirb 
audf frifdfe Sutter feroiert.

18. Slal in Sauer. 2 ißfb. Slaal werben gereinigt 
unb in 5 cm lange Stüde gefdfnitten, in 1 £tr. SBaffer 
mit (Effig unb Saig gar getocßt. (Einmal auftodfen unb 
lOSRitt. gießen laffen. SRit ber Scßaumfelle ßeraus» 
genommen. gn ber Srüße 8 Slatt weiße (Selatine auf» 
gelöft. Der Slal wirb in eine Slasfumme gelegt unb 
bie paffierte Slalbrüße barübergegoffen. (Einen Dag oor 
bem Sebraudj fertigmaißen unb faltftellen.

III.

QBraten, ©eflügel unb 3StIb.
1. 910 ftbecf Don 5 ^ßfb. SRan tut in eine Pfanne 

etwas Sutter ober fogenanntes Sratenfett, läßt es im 
gerb braun werben, legt ben gut getlopften Sraten ßin» 
ein, etwas Saig barauf unb brät ißn unter fleißigem 
Segießen 1/2 Stunbe bei ftarfer giße. 1/.l Stunbe oor 
bem SInridften nimmt man ben Sraten ßeraus, legt ißn 
in einen irbenen Dopf, bedt ißn gut 30, feßt ißn auf 
Qualm oon todjenbem SBaffer, bamit fidf bas Slut 
wieber in bas gleifdf ßineingießt. geßt entfettet man 
ben gus (gleifißfaft), gibt 3U bemfelben 2 übertaffen 
faltes SBaffer, rüßrt einen ßöffel SBeigenmeßl mit etwas 
faltem SBaffer an, gibt biefes gu bem gus unb bringt 
bas Sange gum Rodjen, bann wirb es paffiert, mit etwas 
SRaggi abgefdjmedt unb in einem irbenen Dopf ßeiß 
gehalten. Slidft toißen laffen.

2. Sißweinebraten. 4 ißfb. Sdfroeinerüden werben 
gcflopft, in bie Pfanne gelegt, 2 Daffen SBaffer barunter» 
gegoffen, etwas gefalgen unb eine in Stüde geßßnittene
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Moorrübe barangetan, unter tüifetigem Segiefeen 5/4 Gtunbe 
bei mäßiger $ifee gebraten. 1/4i Gtunbe oor bem Sn» 
rieten genau wie beim Sofibeef oerfaferen unb bie 
Sauce ebenfo fertig gemadjt.

3. Kalbsbraten. 4—5 ^Bfb. aus ber Keule ober 
4 ißfb. Kalbsrüden werben in gebräunter Sutter ober 
Sratcnfctt, nadjbem fie tüdjtig getlopft finb, in bie 
Pfanne gelegt, etwas Gais barüber geftreut unb bei 
Mittelfeifee 1V2 Gtunben unter fleißigem Segiefeen ge» 
braten. 1/4 Gtunbe oor bem QInridjten wie beim SRoft- 
beef oerfaferen unb bie Gauce ebenfo gemacht, nur an» 
ftatt 2 Daffen Maffer 1 Daffe Maffer unb 1 Daffe 
faure Gafene.

4. §ammelleule. 1 fiammteule oon 5—53/2 ißfb. 
wirb getlopft, in ^erlaffene Sutter ober Sratenfaft gelegt, 
gefa^en, 2 Heine 3ro’eI’cIn barangetan, bei langfamer 
£jifee 13A Gtunbe gebraten. 1/i Gtunbe oor bem Sn» 
ricfeten wie beim SRoftbeef oerfaferen unb bie Gauce 
wie beim Kalbsbraten madjen.

5. Gdjmorbraten. Man nimmt am beften 3 ißfb. 
9?inbfleifcfj aus ber Keule, Hopft es tüdjtig, madjt mit 
einem Meffer 8 Heine fiödjer in bas fjfleifcfe unb ftedt 
Heine Gpedftüde feinein, bie in Pfeffer unb Gal3 um» 
gebrefet [inb. Sun feat man etwas Sutter ober Sraten» 
fett in einem eifernen oerfcfeliefebaren Dopf braun ge» 
madjt, bräunt an allen Geilen bas gleifdj, giefet */2 Str. 
SBaffer barunter, 2 ganje Domaten, 1 Moferrübe, 1 Sor» 
beerblatt, 1 Heines Gtüd $onigtu^en unb läfjt es gut 
jugebedt 2 Gtunben auf ber $erbplatte fdjmoren unter 
oielem Segiefeen, bann nimmt man bas fjrleifdj feeraus, 
oerfäfert wie beim Softbeef, madjt bie Gauce mit einem 
Gfelöffel in 2Baffer angerüfertem Meijenmefel fämig, 
paffiert fie unb (teilt fie in einen irbenen Dopf feeife. 
SXiic^t todjen laffen.

6. ©djfenfilet. 2V2 Sfb. fdjönes Ddjfenfilet wirb 
enthäutet unb gefpidt. Gin eigrofe Sutter wirb in ber 
Pfanne gebräunt, bas fjilet feineingelegt, bie gefpidte 
Geite nacfe oben, etwas Galj barüber geftreut unb 
20 Minuten bei Mittelfeifee braun gebraten unter fleifei» 
gern Segiefeen. 1/i Gtunbe norm Snridjten nimmt man 
bas (fjrleifdj feeraus, oerfäfert wie beim SRoftbeef unb 
madjt bie Gauce genau wie beim Kalbsbraten.
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7. Gdjutcinsfilet. (genau wie ödjfenfilet, nur anftatt
Minuten, 15 Minuten braten.
8. Gaffeier Sippefpeer. 3 ißfb. Sippefpeer werben, 

nadjbem fie tüdjtig getlopft (inb, mit 2 Daüen SBaffer 
in bie Pfanne gelegt, tein Galj barauf jtreuen, bei 
Mittelfeifee unb fleifeigem Segiefeen 1V4 Gtunbe gebraten. 
1 Gtunbe norm .Snridjten wie beiin Softbeef oerfaferen. 
Die Gauce wirb fertiggemadjt wie beim Gdjweinebraten.

9. $ainmcltüdett. Gin Heiner Jrjammelrüden wirb, 
nadjbem er tüdjtig getlopft ift, mit einem eigrofe Sutter 
in bie Pfanne gelegt unb bei Mittelfeifee unb fleifeigem 
Segiefeen 3/4 Gtunbe gebraten. Der Süden Ijeraus» 
genommen, wie beim 9?oftbeef feeifegefealten. Der 
3us etwas entfettet, 1 Daffe SBaffer, 1 Daffe faure 
Gafene baju gegoffen, 1 Gfelöffel mit SBaffer angerüljrtes 
Meijenmefel baju, auffotfeen laffen, paffiert, mit Maggi 
abgefefemedt, in einem irbenen Dopf feeife gehalten, nidjt 
focfeen laffen.

10. Sefeleule. Gine Heine SReljfeuIe wirb gewafdjen, 
abgetrodnet, enthäutet unb fdjön gefpidt. Gtwas Sutter 
ober Sratenfett wirb in ber Sßfanne gebräunt, bie Sefe» 
teule feineingelegt, Galj barüber unb unter fleifeigem 
Segiefeen 1 Gtunbe bei Mittelfeifee langfam gebraten.
Die Keule feerausgenommen, 311 ber Gauce eine Daffe 
SBaffer, 1 Daffe faure Gafene gegoffen, 1 Gfelöffel an» 
gerüfertes Mei^enmefel baju, auftodjen laffen unb feeife 
{teilen, nidjt tocfeen laffen.

11. Seferüden. Der Seferüden wirb gewafcfeen, ab» 
getrodnet, entfeäutet unb gefpidt, wie bie Sefeteule ge» 
braten, aber nur 3/4 Gtunbe, unb bie Gauce wie bei ber 
Sefeteule fertiggemadjt.

12. $afen. Der abgewogene <?jafe wirb gewafdjen, 
gefpidt, ber Süden oon ben Keulen losgetrennt. Die 
Keulen mit x/4 ißfb. gebräunter Sutter 1 Gtunbe ge» 
braten, oorfeer Gais barüber {treuen. Sadj x/2 Gtunbe 
legt man ben Süden mit in bie Pfanne, ftreut Galj 
barüber, begiefet fleifeig unb nimmt beibe Delle nadj 
72 Gtunbe feeraus. Sei Mittelfeifee braten. Die Gauce 
wirb wie beim Sefe fertiggemadjt. Menn man ben 
.fjafen {eruiert, werben bie Keulen wieber an ben Süden 
gelegt.



13. SirHjuIjn. Gin altgefdjoffenes Sirtljuljn wirb, 
wenn es gerupft unb fertiggemadjt ift, gewafdjen, mit 
Sped überbunben, in gebräunter Sutter ober Sratenfett 
1—l1/* Stunbe unter fleißigem Segiefjen bei SJlittelljitje 
gebraten. Das gleifdj Ijerausgenommen unb bie Sauce 
mit 1 Daffe Sßaffer unb 1 Daffe faurer Saljne fertig» 
gemadjt wie beim 9?elj. Suletjt mit Sftaggi abgefdjmedt.

14. gafan. 2 junge gafanen werben gewafdjen, mit 
Sped überbunben, in gebräunter Sutter s/4 Stunbe unter 
fleifeigem Segiefjen langfam gebraten bei SÖlittelfeitje. Die 
Sauce fertiggemadjt wie beim Sirtfeuljn.

15. 9tef>feufen. 3 junge 9lebljütjner werben gewafdjen, 
mit Sped unb einem edjten SBeinblatt überbunben ober 
gefpidt. Dut man leijteres, fo wirft man 3—4 SBein» 
blätter in bie Pfanne. gn gebräunter Sutter 1/2 Stunbe 
bei SJiittelfeifee unter fleifeigem Segiefjen gebraten. Die 
•Sjütjner Ijerausgenommen, bie Sauce fertiggemadjt wie 
beim Sirtljuljn, Sped unb Sßeinblätter mit feroiert.

16. ^ßerlljuljn. 1 ^ßerlfjutjn wirb gewafdjen, mit 
Sped überbunben, in gebräunter Sutter bei SERittelfeitje 
1V2 Stunbe unter fleifeigem Segiefjen gebraten. Die 
Sauce fertiggemadjt wie beim Sirtljuljn.

17. Sdjneeljuljn. Son 2 Sdjneetjüljnern wirb, wenn 
fie gerupft finb, bie bide §aut ganj tjeruntergejogen. 
Sian fängt beim $als an unb liefet fie im ganjen feer= 
unter. Dann werben fie mit Sped überbunben, in 
gebräunter Sutter lx/4 Stunbe bei SOlittelfeifee unb 
fleifeigem Segiefjen gebraten. Die Sauce fertiggemadjt 
wie beim Sirtljuljn.

18. ©ans. 1 junge ©ans wirb, nadjbem fie aus» 
genommen, gut gewafdjen unb fauber ausgetrodnet ift, 
mit folgenber SRaffe ausgefüllt: 3 ißfb. gefdjälte unb in 
Stüde gefdjnittene Wipfel, 2 abgefdjälte unb in SBaffer 
eingeweidjte Srötdjen, 1/a ißfb. Sofinen, 1 CEfelöffel guder, 
alles gut oermengt Wlit biefer Sftaffe wirb bie ©ans 
gefüllt, gut jugenätjt, in bie Pfanne gelegt, Safe barüber 
geftreut, x/2 fitr. Sßaffer barunter gegoffen unb bei 
Wlittelljitje unb fleifeigem Segiefjen 3 Stunben gebraten, 
trjerausgenommen, oor bem Slnridjten bie gäben Ijeraus» 
jieljen, bie Sauce gut entfetten, 1/2 fitr. SBaffer baran» 
gegoffen, 2 fiöffel Sßefeenmefjl werben mit SBaffer an» 
gerüljrt, bie Sauce fämig gemadjt, paffiert unb mit 
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lllugiii abgefdjmedt. gm irbenen Dopf Ijeife geftellt, 
nldjt todjen laffen.

19. Gnte. ©ine grofee Gnte wirb gut gewafdjen, 
au getrodnet, bie Seine jufammengebunben, in eine 
'Pfanne gelegt, x/2 fiiter SBaffer baruntergegojfen, etwas 
Safe barübergeftreut, bei SJlittelljitje^unb fleifeigem Se» 

giefjen lx/2 Stunbe gebraten. Die Gute Ijerausgenommen, 
bie Sauce, wenn fie ju fett ift, entfettet, mit einem 
Vöffel in SBaffer angerüljrtem SBefeenmeljl fämig ge= 
madjt, paffiert unb mit SRaggi abgefdjmedt. 3m irbenen 
Dopf feeife gehalten, nid)t todjen laffen.

20. Hüten. 2 Hüten werben, wenn fie gewafdjen 
unb ausgetrodnet finb, gefpidt ober mit Sped über» 
bunben. x/8 ^ßfb. Sutter ober Sratenfett in ber Pfanne 
jerlaffen, bie Hüten feineingelegt, Safe barübergeftreut, 
l/2—s/4 Stunbe bei SQittelfeifee unb fleifeigem Segiefjen 
gebraten. Die Hüten Ijerausgenommen, 3U ber Sauce 
1 Daffe Sßaffer, 1 Daffe faure Saljne gegoffen, mit einem 
Gfelöffel in SBaffer aufgelöftem SBefeennmeljl fämig ge= 
madjt, mit SRaggi abgefdjmedt. 3m irbenen Dopf feeife 
gehalten, nicfet todjen laffen.

21. granjöfifdje ißoularben. 1 ißoularbe oon 4 ißfb. 
wirb gewafdjen, ausgetrodnet, mit Sped überbunben, 
mit 1 Stüd eigrofj äerlaffener Sutter in bie Pfanne 
gelegt, Safe barübergeftreut, l3/.± Stunbe bei SRittel» 
feifee unb fleifeigem Segiefjen gebraten. Die Sauce ju» 
redjtgemadjt wie bei Hüten.

22. Dauben. 3 Dauben werben gewafdjen unb aus» 
getrodnet. §erj, fieber unb Silagen werben gewafdjen 
unb rofe burdj bie gleifdjmafdjine gebrefet. J/2 Daffe 
geriebene alte Semmel, etwas Pfeffer, Safe unb etwas 
Wlustatnufj 3U ber SJlaffe getan, gut burdjgemengt unb 
feiermit bie Daube gefüllt. Dann wirb ber untere Deil 
ber Dauben äugenäljt (bie gäben norm ^Inridjten Ijeraus» 
gejogen), in eine Pfanne mit 1 eigrofjen Stüd jerlaffener 
Sutter feineingelegt, Safe barübergeftreut unb bei 
SQlittelfeifee unb fleifeigem Segiefjen s/4 Stunbe gebraten. 
Die Dauben Ijerausgenommen unb bie Sauce fertig» 
gemadjt wie bei Hütenfauce.

23. ^Butcr. gür 6 ^ßerfonen nimmt man eine tleine 
llulljenne. 9lad)bem fie gewafdjen unb ausgetrodnet ift,

\wirb ber Hropf mit folgenber SJlaffe gefüllt: 2 ganje 
» i ante yjlltc’S Äodj&ucfc. 2
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Gier, 2 ßöffel gefdjmolaene Sutter, 35 Gramm geftoßene 
abgewogene Slanbeln (bie SRanbeln werben in t>eifces 
Sßaffer gelegt, bie braune .Sjaut abgewogen unb bann 
burdj bie Sfleifcfjmafdjine gebreßt), 1 ßöffel 3U(Icr, etwas 
3itronenfcf)ale unb gemahlenen Karbamom, für 25 ißf. 
altes geriebenes Sßeißbrot, etwas Salj unb einige 
Korinthen. Sülles gut burdjeinanbergemengt. Dann 
ftecft man ßuerft in ben Kropf einige Stüde Srot tief 
hinein, bamit bie Füllung nidE)t in ben Sumpf hinein 
tommen tann, füllt ben Kropf mit ber SJtaffe unb näljt 
ifm ju. Dann legt man ben Suter in bie Sßfanne mit 
1 eigrofj werlaffener Sutter unb brät iljn bei mäßiger 
$it}e unb fleißigem Segießen 2 Stunben, bie Sauce wirb 
fertiggemacfjt wie bei Küten, aber of>ne Saßne.

IV.

kleine ©eridjte, CBorgeric^te 
z ober QIben5gerict)te.

1. ^rifanbellen. 3utatcn: Vs Sßfb. Sdjweinsßad, 
V2 Sßfb. Kalbsßad, 2 alte abgeßhälte, in SHBaffer ein« 
geweitete unb ausgebrüdte Srötdjen, 2 Gier, etwas Sal3 
unb Pfeffer. — Das gleifdj wirb in bie Kumme getan, 
bie gut ausgebrüdten Srötdjen baju, Gier, Salj unb 
Sßfeffer nad) Gefdjmad. Silles gut burcheinanberge« 
mengt (am heften mit fauberen ffjänben), fleine längliche 
grifanbellen geformt, in Sßaniermefjl ober Sratenfett 
10 Slinuten in ber Sßfanne bei einmaligem SBenben ge= 
braten.

2. fünfen. 3utaten: 2 Gier, 2 ßöffel WIeljl,
V-t ßtr. Wlildj, J Deelöffel SIrrat, Sefte oon Sdjweine« 
braten ober Soaftbeef, Salj. — 3uerft madjt man oon 
bem $Ieifdj eine garce, inbem man es wweimal burdj 
bie gleifdjmafdjine breßt. Dann nimmt man bei Vs Sßfb. 
gleifdj 3 ßöffel beiße Sratenfauce, macht bas gleifcß 
baju, etwas SDlaggi unb Soja nadj Gefdjmad. 9lun 
madjt man einen Sßfanntudjenteig oon ben Giern, 5DteßI, 
9JtiIdj unb 3U allerletzt ben ßöffel Slrrat. 3€rläßt etwas 
gett in ber Sßfanntudjenpfanne, tut bie §älfte bes Deiges 
hinein unb badt iljn auf einer Seite Ijellgelb. ßegt bie 

19

ip i'.iJi iie Seite auf ein Srett, legt in bie Wtitte bie 
s>ul|ten bes fJIeifdjes, rollt ben 0fanntudjen feft auf. 
'H. ijäljrt ebenfo mit ber anberen jfjälfte oon Deig unb 
i\IHfdj, (teilt ißn 1—2, Stunben fühl, bamit er feft 
unb erfüllet ift, ßßneibet Tann jeben Sßfanntudjen fdjräg 
bei Sreite nach in 6 Stüde, feljrt jebes Stüd in ge« 
fdjlagenem Gi um, bann in Sßaniermefjl umbreßen unb 
bie Stüde in 3erlaffenem gelt ober Sutter in 6 Slinuten 
[djön hellgelb unb troß baden bei 1—2maligem Um« 
breßen.

3. ^rifaffee. 3utaten: 2 Sßfb .Kalbsblatt, 1 Heiner 
Slumentoßl, wenn man es Ijat 1 9?eft Spargel, Salj, 
2 ßöffel Stoßl, V8 Sßfb. Sutter. — Stan feßt bas 
<5leifd) eben bebedt mit Sßaffer ju geuer, etwas Salj 
baran unb läfet es langfam IV2 Stunbe gar todjen. 
Dann nimmt man bas fjieifd) aus ber Srülje, fcfjneibet 
es in mittelgroße oieredige Stüde. Sorljcr ßat man ben 
Slumentoßl in Stüde gefeßnitten unb in einem anberen 
Dopfe in SBaffer gargetodjt. 3e£t madjt man oon Sutter 
unb Wteßl eine belle Sdjwiße, oerbünnt fie mit ber paffier« 
ten Kalbsbrübe, boeb fo, baß es eine fdjöne fämige Sauce 
bleibt, tut (Jleifdj unb Spargel baju unb feßt es in ein 
Sßafferbab 1 Stunbe norm Snridjten, bamit bie Sauce 
reeßt in bas gleifdj bineinwießt. Suf einer runben Sdjüffel 
angerießtet, mit Slumentohl garniert, Slätterteighalb« 
monbe ober Seisranb barum gelegt.

4. 3>ingenragout. 3utaten: ®me frifdje Ddjfen« 
junge, Vs W&- Sutter, 3 ßöffel Steßl, 1 SBeinglas 
ÜJiabeira, Salj. — Die Ddjfenjunge wirb gut bebedt 
mit SBaffer unb etwas Sa^ 3—3V2 Stunben gan3 lang« 
fam getodjt, faft nur jieben laffen, ba fie fonft bart wirb. 
Hßenn fie gar ift, fofort in taltes Sßaffer gelegt unb bie 
$aut abgewogen. Son Sutter unb Stehl wirb eine 
3iemlicß buntle SJteßlfdjwiße gemacht, mit ber Srübe 
oerbünnt, mit bem Glas SJlabeira, Wtaggi unb Soja 
abgefdjmedt. Die Ddjfenwunge in Sdjeiben gefdjnitten, 
in bie Sauce gelegt unb Vs Stunbe norm Snridjten in 
ein SBafferbab geftellt. Stan feroiert abgetodjte Subcln, 
ßartgetoeßte Gier ober Slätterteigbalbmonbe, bie man 
audj beim Konbitor beftellen tann unb im Ofen etwas 
anwärmt, ba3U. 2luf eine runbe Scfjüffel wie beim

*1 gritaffee.



5. Wagout fin in Wlufdjeln ober Heinen Döpfen. 
1 ißfb. S^wefer (Kaibsprifen) wirb 1 Stunbe in taltes 
SBaffer gelegt, was äweimal erneuert wirb, bamit er 
rcdjt weife wirb. Dann legt man ifen in einen nidjt 311 
grofeen Xopf, bebedt ifen mit taltem SBaffer, ftreut etwas 
Safe} baran, Iäfet ifen einmal auffodjen unb [teilt ifen 
x/2 Gtunbe 3um 3>efeen 3ur Seite. 3U ftartes Kodjen 
macfet ben Sdjwefer feart. Wus ber Srüfee feeraus» 
genommen, wirb er [ofort in taltes SBaffer gelegt, wieber 
feerausgenommen unb bie feine $aut abgejogen. Dann 
in Heine Stüde jerpflüdt. Son einem eigrofe Sutter 
unb 2 fiöffel Wiefel madjt man eine feelle Wlefelfdjwifee, 
bie man mit ber Srüfee oerbünnt, fo bafe es eine fämige 
Sauce wirb. Scfemedt biefe mit 5 Dropfen Wlaggi unb 
bem Saft x/2 3’trone ab, tut ben Sdjwefer feinein, [teilt 
ben Dopf V4 Stunbe ins WSafferbab, verteilt bie Wlaffe 
in angewärmte Wlufcfeeln ober tleine Döpfe unb fcfeiebt 
biefe einen Wugenblid in ben Sratofen. Wuf eine runbe 
ober längliche Scfeüffel geftellt beim Servieren.

6. SdjintenmaHaroni. Wlan todjt V2 ^Pfb. mittel» 
feine Wlattaroni in einem Dopf mit todjenbem Safe?» 
waffer in 3/4 Stunbe gar, tut fie bann auf einen Durdj» 
fdjlag unb übergiefet fie mit taltem Sßaffer. Jefet feat 
man V2 ^Pfb. getodjten Sdjinten ober Wefte eines Wippe» 
fpeer burdj bie Jleifdjmafdjine gebrefet, in eine Kumme 
getan, 3 ßöffel faure Safene baran gerüfert. Wun nimmt 
man eine ^3aftetenform, fefemiert [ie etwas mit Sutter 
aus, legt eine Sdjidjt Wlattaroni feinein, etwas Salj 
barüber, bann ben angerüferten Sdjinten unb julefet ben 
Weft ber Wlattaroni, giefet J/2 füfee Safene baran, 
ftreut eine Jrjanbvoll geriebenen ^8arme[antäfe barüber, 
madjt oon 1/8 ^ßfb. Sutter tleine Stüde unb legt fie 
vereinzelt auf ben ißarmefanfäfe. Sei Wlittelfeifee 
V2 Gtunbe gebaden. Die ißaftetenform auf eine runbe 
Scfeüffel geftellt unb ferviert.

7. (Selodjtes Winbfleifefe. 3 ißfb. Querrippe werben 
gewafdjen, in todjcnbes SBaffer gelegt, fo bafe fie gut 
bebedt finb, etwas Salj unb Suppentraut baran, auf» 
todjen Iaffen unb 3 Stunben langfam jiefeen taffen. 
Die Srüfee benufet man als Suppe, nadjbem man bas 
Jleifcfe feerausgenommen feat. Ulan paffiert bie Suppe, 
fdjmecft fie mit Wlaggi ab unb gibt eine Jorm Weis
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bii.pi. — 3u bem Jleifcfe ferviert man Srüfetartoffeln 
ober Se(feameIIe=KartoffeIn.

8. Seeffteaf. 2 ißfb. <5;ilet ober abgetrenntes Woft» 
heef. Das Sfilet wirb entfeäutet, in 6 Deile gefdjnitten, 
nellopft, auf beibeK Seiten mit Salj unb Pfeffer be» 
jlicut, bie Stüde mit einem Wleffer etwas glatt ge» 
llridjen. Jet}t tut man ein eigrofe Sutter in bie Pfanne, 
Iäfet fie braun werben unb auffteigen. Sowie fie fällt, 
(egt man bas Seeffteat feinein, wenbet es, fowie es 
angebräunt ift, unb brät es auf offenem Jener [0, bafe 
es nodj faftig unb rot ift. Seim Woftbeeffleifdj verfäfert 
man ebenfo. Die Sauce madjt man mit bem Wleffer von 
ber Pfanne los unb giefet fie über bas Jleifdj.

9. Kalbfteaf. IV2 ^Pfb. Jleifdj aus ber Keule wirb 
in 6 egale Sdjeiben gefdjnitten, geflopft, gefallen unb 
gepfeffert, leidjt mit Wiefel beftreut, in einem eigrofe 
gebräunter nicfet ju buntler Sutter in ungefäfer 6 Wtinuten 
gar gebraten. Sßenn bas Jleifdj angebräunt ift, um» 
teferen. Die Sauce wirb über bas Jleifdj gegoffen.

10. SBiener Sdjnifeel. 1V2 gjfb. Kalbfleifdj aus ber 
Keule wirb in 6 egale Streifen gefdjnitten, in (Ei unb 
3wiebad umgetefert, nadjbem man auf beiben Seiten etwas 
Safe} barübergeftreut feat. Dann legt man 1 eigrofe Sutter 
in bie Pfanne, Iäfet fie fcfemefejen, nicfet braun werben 
unb brät fie 10 Wtinuten; nadj 5 Wlinuten teferen, unb 
juletjt legt man auf jebes Stiicf Jleifdj ein Heines Stüd 
3itrone. Die Sauce wirb über bas Jleifcfe gegoffen.

11. Kalbslotclettes. 6 Kalbsfoteletten werben ge» 
Hopft, auf beiben Seiten gefallen, in (Ei unb 3roiet>a(t 
umgebrefet, ber Stiel vom Jleifdj befreit, bafe er fauber 
ausfiefet. Jn einem eigrofe feeller Sutter 12 Wlinuten 
in einer Pfanne 'gebraten, einmal umteferen. Die Sauce 
wirb über bas Jleifcfe gegoffen.

12. S^weinsiotelcttes. 6 Scfeweinstotelettes werben 
getlopft, auf beiben Seiten gefafejen, ber Stiel vom 
Jleifdj befreit, bafe er fauber ausfiefet, in (Ei unb 3 wie» 
bad umgebrefet, in einem eigrofe feeller Sutter jirta 
Vt Stunbe gebraten, einmal umteferen. Die Sauce wirb 
über bas Jleifcfe gegoffen.

13. Kalbsleber. 2 ißfb. Kalbsleber werben abgewogen 
in 16 Sdjeiben gefdjnitten, im lefeten Wugenblid, efee 
fie gebraten wirb, Safe} unb etwas Pfeffer barüber»
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geftreut, in Bleljl umgeteljrt unb in gebräuntem $ett 
5 Blinuten auf beiben Seiten gebraten. Blau tann fie 
audj mit Spedfdjciben unb ^tviet’eln braten. Die Sauce 
wirb barübergegoffen. Blan gibt Kartoffelmus ober 
Kartoffelfalat baju.

14. Blumentoljl mit Käfdjörndjen. 1/4 Str. Blildj,
50 ®r. Butter, 50 ®r. SDleljl werben getodjt, bis es 
fidj oom Sopfe löft. Dann 75 ®r. geriebenen ^ßarmefan» 
täfe barunterrüljren, 3 (Eigelb (eins nad; bem anbern) 
baäu, Sals, ^ßaprita unb 3uletjf ben Sdjaum ber (Eier. 
Diefe Blaffe wirb in 12 tleine Bledjbedjer (3/4 voll) ge= 
füllt unb in einer fladjen Pfanne, bie mit todjenbem 
BBaffer angefüllt ift, x/2 Stunbe getodjt. Beim Sin» 
ridjten legt man einen Blumentoljl in bie SUlitte auf eine 
runbe Sdjüffel, giefjt Somatenfauce barüber unb verteilt 
bie umgeftürsten tleinen Sürme runb Ijerum.

15. ü<fjfcn=BouIaben. Bon 2 jßfb. Odjfenfleifd) 
werben ^ett, §aut ober Seinen abgefdjnitten, bann
10 Streifen gefdjnitten, geflopft, Pfeffer unb Salj auf 
beiben Seiten barübergeftreut. Bon ungeräudjertem 
Sped werben fingerbide, länglidje Streifen genommen 
unb in bie Bollen ^ineingewidelt, mit einem gaben 
gufammengebunben, ber beim SInridjten wieber entfernt 
wirb, bann in StReljl umgeteljrt unb mit einem guten 
Stüd Butter im Sdjmortopf braun gemadjt, bann fo 
viel SBaffer baju gegoffen, baf; fie bebedt finb unb lang» 
fam 2 Stunben fdjmoren laffen. 2 Sorbeerblätter, 1 roljc 
Domate, 2 Beitentöpfe werben mitgefdjmort. 3ft bie 
Sauce nidjt fämig genaug, fo rüljrt man nodj einen 
Söffel in Sßajfer angerüfjrtes Bleljl baju unb richtet bie 
Sauce burdj ein Sieb über bie Boulaben an. '

16. Sßiirftdjen. 12 grantfurter ober anbere Sßürftdjen i
werben in todjenbes Blaffer gelegt, fofort oom geuer. ;
genommen unb 5 Blinuten äieljen laffen. Diefelben :
bürfen nidjt wieber todjen. Blan forciert fie mit Kar» i 
toffelfalat ober Kartoffelmus. j

17. ^ammeHotelettes. 12 Ifjammelfotelettes werben 
vom gelt befreit, ber Stiel fauber gemadjt, geflopft, an 
beiben Seiten mit Pfeffer unb Salj beftreut. gn einem 
eigrof; gebräunter Butter in 6 Blinuten rofa gebraten. 
®inmal umteljren. Blan gibt Saubifc=Sauce baju, ober 
ferviert auf einer runben Sdjüffel Kartoffelmus unb in

brr Blitte bie Kotelettes. Die gebräunte Butter gibt 

man als Sauce babei.18. £jammelfleifdj mit Kohl. Blan nimmt 2V8 ^Bfb. 
fjammelbruft ober 12 $ammeltotelettes. Die $ammel» 
bruft wirb in 12 Stüde gefdjnitten, 1 großer ober 
2 tleine Köpfe SBirfing werben fauber jerpflüdt. getjt 
nimmt man einen Sdjmortopf, legt unten ljinein bas 
TVleifdj, ftreut Salj unb Pfeffer barüber, 2 Jwiebeln 
in Sdjeiben gefdjnitten baju, giefjt 3/4 Str. SBaffer bar» 
auf, legt oben barauf ben Koljl, Iäfjt iljn gut antodjen, 
fdjneibet ungefähr 20—25 Kartoffeln in Sdjeiben, tut 
fie oben auf, breljt ben Dopf ju unb Iäfjt iljn 2V2—3 
Stunben langfam todjen. Das (Seridjt wirb auf einer 
runben Sdjüffel ferviert, erft Kofjl unb Kartoffeln unb 

obenauf bas jjleif^.19. Sefüllte Omelette. 6 (Eigelb werben 1/4 Stunbe 
nadj einer Seite gerütjrt, bann madjt man etwas Salj 
unb einen tleinen Söffel Bleljl baran, fdjlägt bas SBeifje 
ber (Eier ju Sdjaum unb mengt es barunter. Bladjt 
etwas Butter in bie Pfanne, füllt bie Blaffe ljinein, ftellt 
fie in ben Bratofen unb läfet fie 10 Blinuten bei mäßiger 
$itje baden. Borljer Ijat man von einem eigrofj Butter 
unb ,2 Söffel Bleljl eine weifte Bleljlfdjwitje gemadjt, 
mit Bouillon ober SBaffer verbünnt, fdjmedt es mit 
Blaggi unb 3itronenfaft, tut ben in SBürfel gefdjnittenen 
Beft eines Kalbsbratens ljinein. B3enn man es anridjtet, 
nimmt man bie Pfanne, Ijält eine länglidje Sdjüffel feft 
baran, legt ben auf einer Seite gebadenen ißfanntudjen 
3ur §älfte auf bie Sdjüffel, madjt bas Bagout barauf 
unb tlappt bie anbere Jrjälfte barüber. Blan tann iljn 
audj mit Champignons füllen, bann wirb bie Sauce 
mit bem Cfjampignonwaffer oerbünnt, fonft ebenfo 

gemadjt.20. Büljtti auf Sooft. 6 ganje (Eier werben mit 
bem Sdjneefdjläger 5 Blinuten gefdjlagen, ba3U 6 Söffel 
geriebenen 5ßarmefantäfe, 6 Söffel Blildj, ein wenig 
Sal3. 6 Sdjeiben B3eiftbrot werben in Butter auf 
beiben Seiten troft gebraten, auf eine längliche Sdjüffel 
gelegt. geijt etwas Butter in bie Pfanne getan, bie 
Blaffe ljineingegoffen, üorfidjtig mit einem Söffel in ber 

, Bfanne jufammenejefdjoben unb auf bie Brotfdjeiben be»

Ijutfam bas Bütjrei verteilt.
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21. SRüljrei ju Sdjinlen. 2ßirb ebeitfo gemad)t, aber 
oljne ^Barmefanläfe unb Srotfdjeiben. Sian [eruiert cs 
auf einer runben Sdjüffel unb garniert feingefdjnittenen 
Sdjinlen barum.

22. Sewellte Eier auf Xoaft. 6 äßci^brotf^eiben in 
etwas Sutter auf beiben Seiten gebraten. Sun füllt 
man eine Srat= ober Eierludjenpfanne mit SBaffer, tut 
einen fleinen Sdjufi Effig baran unb fdjlägt uorficfjtig bie 
ganzen (Eier Ijinein, läfjt fie in 1—lx/2 Slinuten gar 
werben. Sie muffen nod) weid) fein, wenn man fie 
beljutfam mit ber Sdjaumtelle Ijerausljebt unb eins ber» 
felben auf einer länglidjcn Sdjüffel auf jebe Soaftfdjeibe
legt. SRefte oon Sratenfauce ljat man oortjer mit etwas 
Saljne ober üomatenpürrcc abgcfdjmedt unb füllt bies 
Ijeifj über bie (Eier.

23. Spiegeleier mit Cljainpignons. (Eine 2»Sßfb.=T>ofe
Champignons ober frifdje Champignons (fiefje Seite 35) 
wirb auf einen 3)urd)fd)lag gelegt. Son 1 eigrofj Sutter 
unb 2 Söffet äJlefjl eine weifje Sieljlfdjwitje gemäht, 
mit bem Eljampignonwaffer oerbünnt, genügt es nidjt, 
nimmt man nod) etwas äRildj baju, mit SJiaggt, 3itronen= 
faft unb Sal3 abgefhmcdt. £>ie Sauce ,mufj jiemlidj 
bid fein, ba ber Champignon nod) in ber Sauce feljr 
nad)3ief)t. Es ift gut, ben Champignon V2 Stunbe cor 
bem Snridjten in bie Sauce 3U legen unb ben $opf 
auf ein Jßafferbab 3U ftellen, bamit er langfam Ijeifr 
wirb. 3et0 mäht man 6 Spiegeleier in eine Pfanne mit 
etwas Sutter, ftidjt biefe mit einem Sßafferglas fdjön
aus, legt bie Champignons auf eine runbe Sdjüffel unb 
garniert bie Spiegeleier barum.

24. $albljarte Eier mit lomatenfauce. 6 Eier werben
6 SDlinuten geloht, abgepellt unb halbiert. Sorljer ljat 
man oon einem eigrofj Sutter unb einem Söffel SJieljl 
eine tjelle 3Jtef)lfhwitje gemäht, mit Souillon oerbünnt, 
etwas Sal3 ba3U, bann $ürree oon l=5ßfb.=Dofe Tomaten 
ba3u getan, einmal auftohen Iaffen, bie Eier auf eine 
Sdjüffel gelegt unb bie Sauce barüber gegoffen.

25. fjifhragout. 2V2 SPfb. Sdjellfifh werben g«< 
fdjuppt, gewafdjen, in Salswaffer getodjt, bann bje §aut 
abge3ogen unb bas gleifh »on^’ben ®rät«t entfernt. 
3etjt mäht man oon einem eigrofj Sutter unb 2 Söffel 
Slcljl eine weifje Wteljlfhwitje, oerbünnt fie mit Slildj
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in einer bidlidjen Sauce, gibt etwas Pfeffer unb 2 Söffel 
in 1 n benen ißarmefanläfe ba3U, tut bie gifdjftüde Ijinein, 
lullt bie Slaffe in eine mit Sutter ausgefhmierte 
'|inftetenform, ftreut ^ßarmefanläfe barüber, oerteilt einige 
Heine Sutterftüde oben barauf unb badt biefe gifdjpaftcte 

1 , Stunbe bei mäßiger §itje.
26. Sierenragout. 4 Äalbsnieren, 2 Shweinenieren 

werben gut bebedt mit SBaffer unb etwas Sal3 1V2 Stun» 
beit langfam getodjt. Sorljer ljat man oon ben Stalbs» 
nieren bas ged abgetrennt. Sius ber Srülje genommen, 
werben fie in Sheiben gefdjnitten, oon einem eigrofj 
Sutter unb einem Söffel Sleljl eine braune SUletjIfdjwitje 
gemäht, mit bem Siercnwaffer oerbünnt, paffiert, bie 
Sieren Ijineingelegt unb im SBaffcrbab Ijeifjgeftellt. 
Sorljer ljat man V2 ^ßfunb Seis törnig geloht (fielje 
Seis törnig 3U lohen), benfelben in eine Stumme getan, 
im SBafferbab Ijeifj gemäht. Seim Snridjten prefjt man 
ben Seis in einen runben Seisranb (Sledjform) unb legt 
bas redjt Reifee Sierenragout in bie Siitte.

27. Sierenfdjnitten. 3 Stalbsnieren werben mit bem 
gelt im Sratofen gar gebraten, 3irla 1 Stunbe, etwas 
oom gelt abgelöft, bas anbere gelt mit ben Ijeifjen 
Stieren unb 3irfa-8 Stengel ißeterfilie gan3 fein geljadt. 
3etjt mäht man bie Slaffe in eine Stumme, [hlägt ba3u 
1 ganjes Ei, 1 Söffel füfje Saljne, Sal3 unb etwas 
Stustatnufj unb V2 übertaffe geriebenes altes 2ßeifj= 
brot, mifdjt alles gut burdjeinanber. 3etjt fdjneibet man 
Srötdjen ber Sänge nah ™ Scheiben, belegt bie Scheiben 
bid mit biefer garce, terbt bie fjarce nodjmal ein, ftreut 
einige Strumen barüber unb badt bie Sdjnitten in etwas 
3erlaffener Sutter auf jeher Seite 2 Slinuten, legt fie 
auf eine Ijcifje Sdjüffel unb übergiefjt fie mit irgenb 
einer nadjgeblicbenen Ijeifjen Sratenfauce.

28. Saute Eier. Stan mäht in eine Spfelludjen» 
Pfanne etwas Sutter, Senf, geljadte ^wiebeln unb einen 
tleinen Sdjufj Effig, fdjlägt bie Eier Ijinein unb ftreut 
etwas Sal3 unb Pfeffer barüber. Sian mufj fie tüdjtig 
umbretjen, bamit fie fidj niht anfetjen unb nid)t ljart 
werben, bann leljrt man fie gan3 um, bafj bas (Selbe 
nadj unten lornmt unb nimmt fie, wenn fie gar finb, 

mit einem Söffe! fjeraus.



29. SBarme gelobte ©djfenjiinge. (Eine gepötelte 
Ü^fen3unge wirb eine SJladjt in taltes SBaffer gelegt, 
bamit bas Saft tjeraus3iefjt. 31m anberen Dage gut 
bebedt mit taltem SBaffer, 1 Sdjeibe 3’trone, 1 ^wiebel 
unb 10 Sßfeffertörnern auftodjen laffen unb bann langfam
4 Stunben 3ietjen laffen. $erausgenommen, wirb fie 
fofort 3 SRinuten in taltes SBaffer gelegt, abge3ogen unb 
wieber in bie tjeijje Brütje gelegt bis 3um SInridjten, bann 
in Sdjeiben gefdjnitten unb als Beilage 3U (Bemüfe 
feroiert.

30. Kartoffelpuffer. 4 Sßfb. gefdjälte ungetodjte 
Kartoffeln werben gerieben, 3 (Eigelb, etwas Saft unb 
ipenn bie Kartoffeln nidjt mehlig genug finb, 1 Heiner 
Eöffel Sfteljl. Silles gut burdjeinanber gerüfjrt, 3uletjt 
ben Sdjaum ber (Eier. 3n einer ißfannfudjenpfanne wirb 
etwas Sdjmaft tjeif? gemadjt, 3irta 6 §äufdjen ber äJlafle 
ljineingelegt, bie mit einem ßijffel etwas platt gebrüdt 
werben, unb auf beiben Seiten redjt trofj gebraten. SRedjt 
Ijeifj feroiert. SJlan gibt SIpfelmus ober $eibelbeeren 
(Bidbeeren) ba3u.

31. SRöinifdje hafteten. 3 (Eigelb, 6 Söffet Wteljl, 
Str. 9RiId) werben 3U einem bünnen flüffigen Deig 

gerütjrt. 3n einem Heinen nidjt 3U breiten Dopf wirb 
■gelt f e f) r fjeife gemalt. Das ^ßafteteneifen ljineingelegt. 
SBcnn basfelbe Ijeijj ift, rafdj einmal in ben Deig getaucht 
unb bann in bas fjeijje gett gehalten. Sßenn ber Xeig 
anfängt fidj 3U bräunen, ift es gar. SRan nimmt ilyn 
heraus, bann fällt bie g°rm Don felbft ab. Sollten 
bie erften etwas fdjwer tjerabfallen, fdjlägt man ein paar» 
mal auf bas (Eifen. Bor bem (Sebraudj werben fie 
einen Slugenblid in ben Bratofen 3um (Erwärpren geftellt 
unb mit folgenber SRaffe gefüllt: (Entweber Sdjwefer» 
ragout, (Etjampignonragout ober Kalbfleifdjragout.

32. Sdjwefer ober Kolbsntildj. (Betriebene Sitten.)
2 ißfb. Sdjwefer ober Kalbsmild) werben 3V Stunbe r>or 
bem Kodjen in taltes SBaffer gelegt, bas man einmal in 
ber 3€ü erneuert, bamit ber Sdjwefer weift wirb. Dann 
legt man iftn in einen Dopf, bebedt itjn eben mit taltem 
Sßaffer, tut etwas Saft baran, bringt iftn 3um Kodjen I
unb Iäftt itjn SV Stunbe langfam Reifen, nidjt todjen, 1
ba er fonft t)art wirb. Sius ber Brülje genommen, legt i
man itjn 5 SJtinuten in taltes Sßaffer, nimmt itjn Ijeraus i

unb 3ieljt bie $aut ab. — (Bebratener Sdjwefer 
wirb audj erft getodjt, bann in nicftt 3U bünne Sdjeiben 
gefdjnitten, in (Ei unb ißaniermefjl umgebrefjt unb in 
3 SJlinuten auf beiben Seiten Ijellgelb gebraten. Diefe 
gebratenen Sdjeiben garniert man als SSorgericfjt um 
Spinat, ben man in bie SJlitte ber Sdjüffel legt, ober 
man garniert itjn 3um Stagout. Sollen Sdjwefer als 
Stagout unb Füllung 3U römifdjen hafteten, 231ätter= 
teigpafteten ober in Heinen Döpfen feroiert werben, fo 
wirb ber geformte Sdjwefer in Heine Stüde gefdjnitten unb 
in eine weifte Sauce gelegt. SJlan madjt bann oon 

Sßfb. SButter unb 3 ßöffeln Blefjl eine weifte SReljl» 
fcftwifte, jserbünnt fie mit ber Sdjweferbrütje, fdjmedt 
fie mit $roas 3^ron€nfaft ab, tut ben Sdjwefer tjinein 
unb [teilt itjn im Sßafferbabe Ijeift. Darf nidjt wieber

todjen.33. ©«füllte Domaten auf oerfdjiebcne Slrt. Bon 12 
StüdDömaten (SRittelforte) wirb berDedet abgefdjnitten. 
Die Domaten unb ber Dedel ausgebjöftlt unb mit jungen 
ober Büdjfenerbfen, bie mit Butter unb 3uder angemadjt 
finb, gefüllt. Cber mit fertiggetodjtem SJlattaroni (in 
Stüden), törnigem SKeis angemadjten DofemSJiais ober 
mit folgenber gleifcfjfarce gefüllt: V2 sßfb. getjadtes 
Scftweinefleifdj, V2 ^Pfb- geftadtes Kalbfleifdj, 2 gan3e 
(Eier, ein abgefdjältes, in Sßaffer eingeweidjtes Brötdjen, 
etwas Saft unb geriebene SJlustatnuft. Silles gut oer» 
mengt unb in bie Domaten gefüllt. Sluf jebe Domate, 
bei allen Füllungen, ben abgefdjnittenen Dedel barauf» 
gelegt. Die mit gleifdj gefüllten Domaten braten V2 Stunbe, 
bie auf anbere SIrt gefüllten 20 SRinuten bei 9JZitteIftifte. 
(Eine Bratenpfanne wirb mit gan3 wenig Butter ausge» 
fdjmiert, bie Domaten ljineingeftellt unb in ben Bratofen 
gefdjoben. Dürfen nidjt begoffen werben. Sils Sauce ba3u 
gibt man einen SReft Bratenfauce, W03U man bas rotje aus» 
getjöljlte Domatenmart, bas man burdj ein Sieb paffiert, 
tut.. ®lan gieftt bie fteifte Sauce über bie Tomaten unb 
garniert fie mit gebratenen, in Sdjeiben gefdjnittenen

Kartoffeln.34. ©ulafdj. V2 $fb. Sdjweinefleifdj, V2 W>- «alb= 
flcifdj, V2 '-Pfb. SRinbfleifdj, V2 ^Pfb. $ammelfleifdj werben 
in Heine Stüde gefdjnitten, in ber ipfanntudjenpfanne in 
etwas Butter angefdjwiftt unb gebräunt. SRan tut bas
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grleifdj bann am beften in einen eifemen Dopf, fdjneibet
6 grofje _3wiebeln in SBürfel, falji unb pfeffert es unb 
bebedt es gut mit SSaffer. Sadjbem es 5/4 Stunbe lang* 
fam gefdjmort t)at, tut man 3 ißfb. gcfdjälte, rolfe unb 
in Sßürfel gefdjnittene Kartoffeln baßu, jeben beliebigen 
fRcft Sratenfauce. 2Benn man lei Am 9ieft Ijat, etwas 
Souilion unb läfet es bann nodj ®/2 Stunbe langfam 
fdpnoren, fo bafj es ein fämiges [Ragout wirb. SRan 
macht es nodj pitanter burdj etwas IRaggt, Soja ober 
SBorcefterfauce unb richtet cs auf einer runben Sdjüffel 
ober tßaftetenform an. gA*

35. Slbgebadencr '.ßfaiinhichcu mit JVIcifcf). SRan madjt 
einen ißfannludjcnteig von 4 (Eiern, 5 Köffcln URebJ, 
’/2 Kiter Slildj, 1 Köffel SRuni, badt bavoit 2 ‘‘ßfannludjcn 
auf einer Seite, legt bie gebadene Seile in eine mit 
Sutter ausgeftridjene tßaftetenform. Sorljer ljat man 
einen 9?e[t Schmorbraten in Scheiben gefdjiiitteii unb in 
ben 9?eft Sauce gelegt, woran man 1 ßöffel geriebenen 
[ßarmefanläfe gemadjt hat, füllt biefe SRaffc auf bie un= 
gebadene Seite bes ißfanntudjens, badt beu jweiten 'ßfann= 
tuchen unb legt bie ungeladene Seite auf bas ^leifdj, badt 
alles jufammen im Sratofen bei ÜRittelljilje ' Stunbe. 
(Ehe n*m bie gorm in ben üfen fdjicbt, [freut man sßar= 
mefanläfe barüber unb verteilt Heine Sutterflüde barauf.

36. Kalbfleifdjauflauf. SRefte von Kalbsbraten werben 
in feine''Streifen gefdjnitten, in eine ißaftetcnform gelegt, 
obenbrauf 1 ißfb. Südjfeflfpargel, barauf ein in Stüde 
gepflüdter, gelochter Slumenloljl. Seht madjt mau eine 
helle äRehlfdjwitje von V4 ißfb. Sutter, 3 Koffein 'IRcljI, 
verbünnt es mit Souillon, giefjt eine Dbertaffc füfje Saljne 
baju unb gibt biefe Sauce über bie ^Saftete, bann werben
3 (Eiweifj 3U Schaum gefdjlagen, 3 (Eigelb in ben Sdjaum 
getan unb füllt es über bie äRaffe, ftreut bidgeriebenen 
ißarmefanläfe barüber, verteilt Heine Stüde Sutter barauf 
unb badt es V2 Stunbe im Sratofen bei äRjttelhitjc.

37. (Erbfen unb Sananen. 3unge (Erbfen ober eine 
3<=tßfb.=Dofe (Erbfen giefjt man auf einen Durdjfdjlag, 
macht eine SRehlfdjwitje von Vs ^ßfb. Sutter, 1 Köffel 
SReljI unb ein wenig (Erbfenwaffer, tut bie (Erbfen hinein, 
gibt etwas 3U(ier nnb Salj baran unb [teilt [ie im 
SBafferbabe tjcifj. Son 10 Sananen sieht man bie $aut
ab, [chneibet fie in ber Stifte quer burch, nicht ber |

29

Sänge nad), paniert fie unb badt fie auf jeber Seite 

1 SRinute in etwas Sutter.
38. (Eroquettes von Kalbfleif$. SRefte von Kalbfleifdj 

werben in Heine SBürfel gefdjnitten, bafj es ein tiefer 
Deller voll i[t. Son x/4 fßfb. Sutter unb 3 Koffein Stehl 
wirb eine Ijelle SRehlfdjwitje gemacht, mit Souillon ver= 
bünnt, mit Staggi unb 3dronenfaft abgefdjmedt. X>ie 
Sauce muff feljr bid [ein, 6 (Eigelb barangerührt, bas 
gleifdj hineingetan. Die ganje Staffe auf eine fladje 
Sdjüffel gegof'fen. 3 Stunben vor bem (Bebrauch mufj fie 
fertig fein. 3eijt macht man in einem Dopfe fett glütjenb 
Vjeifj, ftidjt immer jur 3e>t mit einem Köffel von ber 
SRaffe ab, paniert fie unb [treidjt fie mit bem SReffer glatt, 
wirft 2 Stüde 3ur 3£it in bas fodjenbe gelt unb badt fie 
frofj, 3irta 3 Stinuten. Stan rechnet für 6 ißerfonen 12 
(Eroquettes. Stan [eruiert fie auf einer runben Sdjüffel, 
nimmt bie (Eroquettes mit ber Sdjaumtelle heraus unb läfjt 
fie etwas abtropfen. 3n bie Stifte ber Sdjüffel legt man 
gebadene Eßcterfilie, bie man wie folgt madjt: 2§anbvoll 
fur3gepflüdte Eßeterfilie werben gewafdjen unb in einem 
Zuä) abgetrodnet unb in bas nicht 3u Ijeijje «Jett geworfen, 
in bas man vorher bie (Eroquettes gemacht hat. Sowie fie 
anfängt trog 3U werben, wirb fie auf einen Durdjfdjlag 
gelegt unb abtropfen Iaffen. Ejeife 3U Difd) gebracht.

39. [Roher Schilden mit langem Spargel. 3n «Scheiben 
gefdjnittener, roher Sdjinfen auf eine Iänglidjc Sdjüffel 
gelegt unb lange Spargel (fielje lange Spargel) mit ge= 
rüljrter Sutter babei ferviert.

40. Spinat mit Schniefet. Siehe Sdjwefer= ober 
Kalbsmilch auf verriebene ?Irt.

41. Kit) von $uljn. 1 Ejuhn wirb gelocht, abge3ogen 
unb 3erlegt. Stuf; 21/! Stunben lodjen, mit taltem SBaffer 
aufgefetjt, etwas Sal3 baran. Dann werben 6 feingehadte 
3wiebeln mit Vs Eßfb. Sutter, V» [ßfb. Schmal in einem 
Dopf gefdjmort, ba3u ein tiefer Deller in Scheiben ge= 
fdjnittencr roljer Kartoffeln getan, Sal3 unb [ßaprila nach 
(Befdjmad, giefjt bie §iihnerbouillon barüber, gut bebedt 
unb läfjt es 1 Stunbe langfam lochen. 3*0* wirb bas in 
Heine Stüde 3erlegte $uljn hineingetan, in eine ißafteten» 
form gefüllt unb 20 Siinuten im Sratofen gebaden bei 

gan3 mäßiger $ihe.
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42. (gefüllte Surfen. 2 fdjlante Surfen werben ge= 
fcfjält, ber Sänge nadj burdjfdjnitten, mit einem filbernen 
Söffel ausgeljöljlt, mit etwas Salj beftreut unb l/2 Stunbe 
liegen laffen. Dann mit einem Dudj ausgetrodnet.
nimmt man i/i 5ßfb. geljadtes Sdjwemefleifdj, V2 Wb. 
gefjadtes Stalbfleifdj unb madjt eine gritanbellenfarce (fiefje 
grifanbellen) unb füllt bamit bie Surfen, Happt 2 auf» 
einanber, umwidelt fic'isjjt Sanb unb fdjmort fie in 3er» 
laffener Sutter im Sdjmortopf p/2 Stunbe, fo baff fie 
fjellgelb werben. Stimmt nun bie Surfen Ijeraus, madjt 
bie Sauce etwas fämig mit einem Söffel. angerüfjrtem 
SRaisena, fdjmedt fie mit Sülaggi unb _3ttroncnfaft 
fdjneibet bas Sanb oon ben Surfen ab, fdjne.Set jcbe 
Surfe in 6 fcfjräge Stüde, legt bie Surfe wicbcr jufammen 

1 auf eine Iänglicije Sdjüffel unb giefft bie Sauce barüber. 
9Jlan feroiert Salßfartoffeln baju.

43. Sans ober (Ente in Setee. Die Sans wirb 3er» 
fleinert, bie ®nte ganjj gefodjt (mit faltem SBaffcr auf» 
gefetjt), jirfa 2 Stunben in reidjlidj SBaffer unb etwas 
Salä, einem Sdjujf Sfjtg, 1 3t0’e&cG 6 weifjen Pfeffer» 
förnern. §erausgenommen, wirb bas IBaffer burdj ein 
Sieb gegoffen, bas fjleifdj ber Snte ober Sans in einen 
ifSenen Hopf gelegt. Ju ber Srülje Selatine gemadjt, unb 
jwar redjnet man auf 1 Str. SBrü^e 10 Statt, bie man 
bir^ft in bie Srülje wirft. Ss Ijält fidj monatelang, man 
binbet ben Hopf mit ißergamentpapier ju. SJlan feroiert 
Sratfartoffeln baju unb nimmt jebesmal fooiel Ijeraus, 
als man braudjt. Segt es auf eine Sdjüffel unb garniert 
mit bem Cjtelee.

44. Sdjweinsfotekttcs in Seiet. SBerben ebenfo be» 
ljanbelt, nur l’/2 Stunbe gefodjt.

45. fraget Sdjinfen. 5—6 ißfb. fraget Sdjinfen
wirb abenbs oortjer in faltes 2Baffer gelegt. 3n reidjlic^ 
todjenbem SBaffer, 3 15 Weffertörnern, Sal3
unb 3 3itronenfdjeiben aufgefetjt, 3um Sodjen gebradjt unb 
3 Stunben sieben laffen. Sjerausgenommen, bie Sdjwarte 
abge3ogcn, mit ißaniermeljl beftreut unb mit oerfdjiebenen 
Semüfen feroiert, 3. S. SRaffaroni, Heltower 9?üben, 
Slumenfofjl, Äarotten, Sdjneibebofjnen, grojfe Sofjnen.

46. fjalfdjer §afe. 1 ißfb. geljadtes Sdjweinefleifdj,
1 ißfb. gefjadtes i^albfleifdj, alles 3weimal burd) bie <Jleijdj» 
mafdjine gebretjt, 3 abgefdjälte unb in Sßaffer eingeweidjte

Srötdjen tüdjtig mit ber Sjanb ausgebrüdt, 3 gan3e Sier,
1 flein geriebene 3n)ic6el, Sal3 unb Sßfeffer nadj ®e» 
fdjmad. Silles gut burdjeinanbergemengt, bie fOlaffe in
2 gfeidje Heile geteilt, oon jebem Heil eine grofje fjrifan» 
belle gemadjt, in ißaniermefjl umgebreljt, in einer Srat» 
pfanne in etwas 3erlaffenem (Jett ober Sutter V2 Stunbe 
im Sratofen gebraten, jebe Seite V* Stunbe. SDlan fann 
ifjn warm ober audj fefjr fdjön in Sdjeiben gefdjnitten falt 
3U Sutterbrot geben.

47. ißains. Der 9?eft fjleifdj oom 9?etj, ffjafen, fjafan, 
Sirffjufjn, Sjafelljuljn, SBilbenten wirb burdj bie (Jleifdj» 
mafdjine gebreljt. 3U 1/a Wb. (Jleifdj redjnet man 1V2 
übertaffe nadjgebliebene SBilbfauce, biefelbe wirb wieber 
erwärmt, in eine Stumme getan unb bas fein burdjgebrefjte 
(Jleifdj basu. SDlit J/2 Heelöffel SRaggi, 1/2 Heelöffel Soja, 
etwas Pfeffer unb Sal3 abgefdjmedt. Dann tüdjtig mit 
bem Söffel burdjeinanbergerüljrt unb faltgcfteflt. Sdjmedt 
fefjr gut als Seilage 3U Sutterbrot. Den fReft brüdt man 
in eine Heine Stumme unb giefjt fjeifje, serfaffene Sutter 
barüber. So fjält es fidj adjt Hage.

48. Stoljlroulaben. SRan nimmt 2 nidjt 3U fefte SBeifj» 
fo^Iföpfe ä lx/2 Wb-, oerputjt fie, ljalbiert fie unb foc§t 
fie Vt Stb. in leidjiem Sal3waffer ab. Segt fie oorfidjtig 
mit ber Sdjaumfelle auf ein Sieb 3um Abläufen. 
madjt man oon 3/t Wb. Sdjweine» unb tRinberljad, 1 Si, 
2 eingeweidjten alten Srötdjen, bie feft ausgebrüdt werben, 
Sal3, Pfeffer, einer geriebenen 3unebel einen (Jritanbellen» 
teig, ^eriegt ben Stoljl in ein3elne Slätter, fdjneibet ben 
ljarten Strunf in ber SQiitte fjeraus. Sian nimmt jebesmal 
2—3 Slätter, teilt ben Heig in 12 Heile, legt in bie 
2—3 Slätter je ein Heil, rollt fie feft auf unb brüdt fie 
mit einem Slüdjentudj feft sufammen. 9lun wirb ein eigrofj 
Stüd Sutter in einer Sratenpfanne 3erlaffen, bie Stollen 
Ijineingelegt unb Str. mit SRaggi abgefdjmedter Souillon 
barübergegoffen. lx/2 Stb. im Sratofen fdjmoren laffen. 
Sorm Slnridjten werben bie fRouIaben fjerausgenommen. 
Die Sauce mit etwas SJleljI angefeimt unb über bie 
Stoulaben gegoffen. Sian gibt gefodjte Sfartoffeln ba3U.

49. Staiferranb. 10 ißerfonen. 60 ®r. SUlefjf werben 
in Str. SJiildj unb 20 ®r. Sutter auf bem fjeuer ab» 
gerührt, bis es oom Hopf losläjjt. 9ladj bem Srfalten 
62 ®r. Sdjwei3ertäfe unb 62 ®r. ißarmefantäfe, Sal3,
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Sßfeffer, 4 (Eigelb unb ben (Eierfdjaum bagu, in eine aus» 
gebutterte Sunbform getan. Diefe gorm in einen Sopf 
mit todjenbem SBafjer gefetgt unb Vs Stunbe gieljen taffen. 
Seim 9Inridjten werben in eine runbe Sdjüffel eine 2»ißfb.» 
Dofe guredjtgemadjter Champignons gelegt unb ber SRanb 
umgeftülpt. Seim güllen bes Sanbes tann man eine 
Sdjidjt getjadten, getobten Sdjhtfen bagwifdjenlegen.

50. Diinbal oon SRaftaroni. 10 ißerfonen, 1/2 s}3fb. 
ißarmefantäfe wirb gerieben, bagu ein CEfelöffel gerlaffene 
Sutter. 3 gange Gier. Sian rüfjrt alles gu einem fdjönen 
Steig. Xut 3/4 bes Steiges an SRanb unb Soben ber aus» 
gebutterten ißaftetenform, füllt 1/2 ißfb. oorljer getobte 
SRatfaroni mit Champignons unb ge^adter Ddjfengunge 
hinein. Streikt ben SReft bes Steiges über bie Slaffe, 
mactjt ben Dedel mit einem in Ijeijges SBaffer getaudgiwi 
SReffer- glatt. Stellt bie Sdjüffel in einen Stopf mit 
Ijeijgem SBaffer, ftellt iljn gugebedt 1 Stb. in ben Sratofen. 
-Sor bem Snridjten löft man ben 9ianb mit bem SReffer 
los, ftürgt iljn auf eine runbe Sdjüffel uno gibt Stomaten» 
iauce barüber.

51 (gefüllte Srtifhodenböben. 10 ißerfonen. 91m beften 
frangöfifdje (10 Stüd in einer Dofe) werben auf ein 
Sieb gelegt, abgetrodnet unb folgenbe garce tjinein= 
gebrüdt: i/i ißfb. Kalbsbraten, 1/4 ißfb. getobten Sd)in= 
ten, Va ißfb. geljadte Champignons, x/8 ißfb. 9?eft oon 
3unae ober 2ßurft. Dilles gweimal burdj bie SRüljle ge= 
bretytvA ißfb. Stomatenpüree in einen Stopf getan, tut 
ein eigrojges Stüd Sutter unb bie gange äRaffe Ijinein. 
9Jlit Soja, Saig, Pfeffer unb ißeterfilie abgefdjmedt. 
2ßenn alles oom Stopf losläjgt, wäfdjt man fidj bie $änbe, 
formt 10 runbe Sülle unb brüdt auf {eben Soben einen 
Sali, [treut ißarmefantäfe barauf. gn eine Pfanne mit 
nidjt gu wenig gerlaffeper Sutter legt man bie 2Irti= 
fdjodenböben Ijinein unb badt fie V2 Stunbe. Sauce 
mouseline barüber.

52. <5rifd>auflauf. 10 ißerfonen. Vs ßtr. SRildj, 128 (5r. 
Sutter bis gum Kodjen aufs geuer ftellen, 128 (5r. Sleljl, 
bagu, rüljren, bis es oom Stopf Iosläfgt, abtüßlen laffen. 
6 (Eigelb, 1 gehäufter Suppenteller geljadten, getodjten 
gifdj unb guletgt ben Sdjaum oon 6 (Eiern. gn eine 
^aftetenform getan, bid mit ißarmefantäfe beftreut, fleine 
Sutterftüde barauf unb 1 Stb. im Sratofen baden.
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V.

©emüfe und Salate.
1. Slumenfoljl. Sadjbem man iljn fauber abgeputgt 

Ijat, Iäfgt man itjn in taltem 2Baffer einige 3eit liegen unb 
feigt iljn* mit gut gefalgenem todjenben SBaffer gu geuer. 
(Einmal auffodjen unb 1 Stunbe gietjen laffen. Dann Iäfgt 
man iljn bis gum ülnridjten in bem Sßaffer liegen. — 
Sauce: Vs Sutter wirb mit 2 guten Koffein SReljI 
eben gerührt, etwas Saig unb nah unb nah 2RiIdj bagu, 
bis es bie gehörige SDide ljat, etwas SRustatnufe barüber» 
reiben. 2Ran tann audj gur Sbwedjfelung ben Slumenfoljl 
in bie Semüfefdjüffel legen unb gefdjmolgene Sutter barüber» 
giejgen. Ober über ben Slumenfoljl Stomatenfauce giejgen.

2. Grbfen gu lohen. gunge Grbfen werben ausgepalt, 
in todjenbem 2ßaffer in girta 20 SRinuten gargefodjt. 
2Benn fie gar finb, auf einen Durdjfdjlag gegoffen. Dann 
in einem Stopf ein eigrojg Sutter gerlaffen, bie Grbfen 
tjineingefdjüttet, etwas Saig unb 3uder baran unb um» 
gefdjwentt, nidjt gerüfjrt. Seim Snridjten ftreut man 
etwas geljadte ißeterfilie barüber.

3. Karotten. gunge Karotten werben gereinigt unb in 
faltes 2Baffer gelegt, bamit fie gang fauber finb. gn 
todjenbem Sßaffer mit etwas Saig in gut 5/4 Stunbe gar» 
geloht. Dann auf einen Durdjfdjlag gelegt. Son einem 
eigrojg Sutter unb einem Köffel SRetjl eine tjelle SEReljI» 
fdjwitje gemäht, mit bem Sßaffer oerbünnt, etwas 3uder 
baran unb beim 9Inrihten geljadte ißeterfilie barüber» 
geftreut.

4. Sredjboljnen. Son ben Sofjnen werben bie gafern 
abgegogen, in ber SRitte burdjgebrodjen, in todjenbes Saig» 
waffer getan, in girta 1 Stunbe$argetodjt unb bann auf 
einen Durhfh^a9 gelegt. Gin eigrojg Sutter in einem 
Stopfe gerlaffen, fein SRetjI, bie Sofjnen tjineingefhüttet 
unb umgefdjwenft. Seim Snridjten geljadte ißeterfilie 
barübergefireut.

5. Sdjneibeboljneit. Sian nimmt am beften bie breite 
Shwertboljne, gietjt fie ab unb fdjneibet fie mit bem 
Sdjnippelmeffer ober äRafdjine gang fein. gn todjenbem 
leiht gefalgenem S3afjer in girta 3/4 Stunbe gargefodjt. 
Son einem eigrojg Sutter unb einem Köffel Wleljl eine

Xante 9Jlite’§ ßoc$bu($; z 3
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Fjelle Slcljlfdjwi^e gemadjt, mit Souillon ober Slildj 
ocrbünnt, bie Gt^neibebo^nen ljineingefdjüttet, etwas 
Slustatnufe barübergerieben. Seim Slnri^ten ge^adte 
^ßcterfilie barübergeftreut.

6. Srofre Soljncn. T)iefelben werben gepalt, bie Heinen 
Singel abgcfnipft. 3n viel todjenbem SBaffer in 1/2 Gtunbe 
gargetodjt, auf einen Durdjfdjlag gefdjüttet unb fofort 
taltes Sßaffer barüber, bamit bie Sofjnen gleidj ganj falt 
finb. Son lx/2 eigrofe Suttq; Unb 2 ßöffeln Sleljl eine 
Ijelle Sleljlfdjwitje gemadjt, mit Slildj verbünnt, bie 
Sonnen fjinein unb tjeif} werben Iaffen, nidjt todjen, mit 
Galß abgefdjmedt unb etwas geljadte ^Jeterfilie, getjadtes 
Soljnentraut barangetan unb bamit umgefdjwentt.

7. Kohlrabi. 15 junge Koljlrabi werben ge*
fdjält, in Gdjeiben gefdjnitten, in Gal^waffer in einer 
Gtunbe gargetodjt unb auf- einen Durdjfdjlag gegeben. 
'Son einem eigrofe Sutter unb lx/2 fiöffel Sleljl eine f>elle 
Slctjlfdjwitje gemadjt, mit bem Kofjlrabiwaffer oerbünnt, 
bie Koljlrabi ijineingelegt unb im Sßafferbab Ijeifc gehalten.

\Seim Snridjten geljadte ^Seterfilie barübergeftreut.
8. ßange Spargel. 4 ^3fb. Gpargel werben gefdjält, 

in SBaffer gelegt. 3/4 Gtunbe vor bem ?lnrid)ten werben 
fie in todjenbem SBaffer mit etwas Gal^ langfam gar* 
geformt. Dirett mit ber Gctjaumtelle aus bem SBaffer 
genommen unb auf eine lange Gdjüffel gelegt, bie Köpfe 
aue nadj einer Seite. Stan ferviert gerührte Sutter 
ba^u. x/4 Wb- Sutter wirb flaumig gerührt, 1 ßöffel 
I^eifces Gpargelwaffer baju, auf einem runben Seiler $u 
einem $äuf(§en äuredjtgcmadjt unb taltgeftellt bis ßum 
(Bebraudj. Sei Dofenfpargel werben bie Dofen geöffnet, 
etwas Gal^ Ejineingeftreut unb mit ber Dofe in Ijeifoem 
Sßaffer in 10 Slinuten Ijeijsgemadjt.

9. Gpargel in Sauce. 3 gjfb. Spargel werben ge* 
fdjält, jeher Gpargel in 3 Gtüde gefdjnitten, ebenfo be* 
^anbelt wie ber lange Gpargel. S3enn er gar ift, auf 
einen Durdjfdjlag gelegt. Son x/8 ^3fb. Sutter unb 
2 ßöffcln Sletjl eine Ijelle Sleljlfdjwitje gemadjt, mit bem 
Gpargelwaffer verbünnt, fo bafe fie fdjön fämig ift, unb 
legt bie Spargel Ijinein. 3m SBafferbab tjeifcljalten.

10. ßrbfen unb 3Burjcln. (Eine 2*<ßfb**Dofe (Erbfen 
ober frifefje, bie abgetodjt finb. 172 s#fb. Sloljrrüben 
werben gereinigt, in SBürfcI gefdjnitten, wie Karotten
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gargetodjt, auf einen Durdjfdjlag gelegt, bie (Erbfen audj. 
Son x/8 ^3fb. Sutter unb x/2 (Eßlöffel Sleljl eine Sleljl* 
fdjwit^e gemadjt, mit bem SBurjelwaffer verbünnt, bie 
(Bemüfe Ijinein, abgefdjmedt mit Salj unb 3uder, im 
Söafferbab fjeifjgetjalten. Seim Snridjten geljadte ^ßeter* 
filie barüberftreuen.

11. ßeipjiger Allerlei. ßeipjiger Allerlei tauft man 
fertig in 3*<ßfb.*Dofen, giefet es auf einen Durdjfdjlag, 
madjt von 1 eigrofe Sutter unb 1 fiöffel Slel)I eine Sleljl* 
fdjwitje, etwas Sfütje baju, fdjmedt es mit Gais ab, ein 
wenig 3u^er baran unb I)ält es im SBafferbab tjeifj.

12. Spinat. 5 ^Bfb. Spinat werben von ben Stielen 
befreit, 3—4 mal tüchtig gewafdjen, in einen großen Sopf 
mit viel todjenbem, ungefallenem JBaffer getan,
5 Slinuten todjen Iaffen, auf einen Durdjfdjlag gegoffen 
unb fo viel taltes Sßaffer barübergegoffen, bafc ber Spinat 
fofort falt ift. Dann mit ben $jänben tücfjtig ausgebrüdt, 
geljadt ober burdj bie gleifdjmafdjine gebreljt. x/4 Gtunbe 
vorm ^Inridjten wirb 1 eigrofc Sutter unb 1 Obertaffe 
Slildj im Sopf tjeifcgemadjt, ber Spinat Ijineingetan, mit 
Gais unb Slusfatnufj abgefcfymedt, im Sßafferbab Ijeifc* 
gemadjt. SIngeridjtet in einer (Bemüfefdjüffel, ein ®i in
6 Stinuten fjartgetodjt, in 8 Seile gefdjnitten unb bamit 
garniert.

13. 2Irtifdjoden. 3^^a 6 9lrtifdjpden werben ge* 
wafdjen unb in todjenbem, bebedenbem Gal^waffer in 
25 SJlinuten gargefodjt. Stan ferviert eine Ijollänbifcfje 
Sauce baäu (fiefje Saucen).

14. 9?ofen!oljl. 3 ^Bfb. SRofentoljl werben geput}t, 
tüdjtig gewafdjen, mit todjenbem Sßaffer bebedt, etwas 
Gais baran, 3/4 Gtb. langfam gefodjt. 9Ibgegoffen unb 
mit einem Gtüd Sutter umgefdjwenft. (Eignet fid) be* 
fonbers gut bei gebratenen £jammelfotelettes.

15. SRaHaroni. Sian nimmt x/2 5ßfb. Slattaroni 
unb bridjt jebe Stange in 3 Seile, fetjt fie in 4 £tr. 
to^enbem SBaffer $u geuer, 2 (Eßlöffel Galj ba^u unb läfet 
fie in einer Gtunbe garfodjen. ©iefct fie .jum SIbtropfen 
auf einen Durdjfdjlag. äerläfet man % Wb- Butter 
in einem Sopfe, tut bie Slattaroni ljinein, ftreut x/8 ^Bfb. 
geriebenen ^ßarmefanfäfe barüber unb fdjwentt bie Slaffa* 
roni tüd)tig um. Sollte ber Käfe ßu fefjr gaben jieljcn,. 
giefet man 1/2 Obertaffe todjenbes Sßaffer baju.

3* ;



16. 9lbgeba<fene Slatfaroni. Die Slattaroni werben 
ebenfo gemacht. 3n eine illuflaufform gefd)üttet, oben» 
baraiif geriebener parmefantäfe geftreut, Heine Sutter? 
ftüde barauf »erteilt unb in x/2 Stunbe im Sratofen 
hellbraun gebaden.

17. Sbgebadencr Slumenfobl. Sbgebadener Slumen» 
foljl wirb genau fo bereitet wie Slumentotjl. Der geformte 
Slumentohl wirb jertleinert in bie Sluflaufform getan, 
bie weifte Sauce ober Domatenfauce barübergegoffen, bid» 
geriebener parmefantäfe bariibergeftreut, Heine Sutter» 
ftüde barauf »erteilt unb 20 Slinuten bis x/2 Stunbe im 
Sratofen hellbraun gebaden.

18. grifdje Champignons. 2 Pfb. frifcffe Cham» 
pignons werben »on ber §aut befreit, in Slild) gelegt, 
bamit [ie weif? bleiben. 3n einem Dopfe wirb x/4 ^ßfb. 
Sutter aerlaffen, bie Champignons Ijineingefcfjüttet unb 
in ihrem eigenen Saft x/4 Stunbe 3ugebedt gefdjmort. 
Jßängeres Kochen würbe ben Champignon hart machen. 
3eftt werben bie Champignons auf einen Durdjfdjlag ge= 
gegoffen, bie Sutter »on ber Srütje heruntergefdjöpft, in 
einen Dopf getan, mit 1 Büffel Stehl eine weifte Stehl» 
fdjwitje gebracht, mit ber Srütje »erbünnt unb bie Cham» 
pignons hineingefdjüttet. Stit Sal3 abgefdjmedt.

19. SBirfing?Kohl. 3 Heine ober ein grofter Kohltopf 
werben in äirfa 8 Stüde gefdjnitten unb in SSaffer gelegt. 
Dann nimmt man einen groften Dopf mit »iel todjenbem 
Sßaffer, tut ben S3irfing hinein unb läftt ihn in x/2 Stunbe 
weid) lochen, gieftt ihn ab unb läftt ihn gut abtropfen. 
Sun wirb in einem Dopfe x/4 ^3fb. Sutter jerlaffen, ber 
SBirfing hineingetan, einigemal umgefdjwentt, Salß nad) 
(5efd)mad. Dann im S3afferbab heife halten.

20. SBeiftfohl. Sbenfo wie SJirfing.
21. Sauerfraut. 2 Pfb. Sauertraut wirb gewaf^en, 

in einen Dopf getan, x/2 £tr. taltes S3affer barauf unb 
x/4 ^ßfb. Sdjweinefdjmalä baran unb 3 Stunbcn langfam 
todjen Iaffen, 2 geriebene rohe Kartoffeln baju unb bamit 
noch langfam 10 Slinuten fd)morcn Iaffen. Sian feroiert 
ihn in einer Sdjüffel, garniert mit Kaftanien, bie man wie 
folgt macht.

22. Kaftanien. Son 1 Pfb. Kaftanien wirb oben bie 
Heine Spifte abgefdjnitten, gewafdjen unb in einen Sopf, 
gut bebedt mit fod)enbem SBaffer, getan, etwas Salj baran 
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unb 25—30 Slinuten gelocht. Slsbann pellt man bie 
Schale ab. x/8 Pfb. Sutter unb 1 ßöffel 3uder wirb 
in einem Dopf hellbraun gemacht, bie Kaftanien hinein» 
gefchüttet unb öfters umgefchwenft, bis fie hellbraun unb 
blant finb.

23. (grüner Kohl. 15 Stangen Srüntohl werben 
abgeftreift, 2—3 mal gewafdjen, in einem Dopf in reidjli<h 
tod)enbem S3affer in 3/4 Stunbe gargetodjt, auf einen 
Durchfdjlag, gegoffen. 1 ßöffel Sutter, 1 ßöffel Schweine» 
fett in einen Üopf getan, ber Kohl hineingefdjüttet, Salj 
nach (Sefdjmad unb, wenn man es liebt, etwas 3U£fer 
baran. Dann lx/2 Stunbe fd)moren Iaffen. Stit runbeit 
Srattartoffeln ober Kaftanien garniert.

24. Sotfohl. 1 großer buntler Kopf Sottoljl wirb 
gehobelt ober in ganj feine Streifen gefdjnitten. 3n einen 
Dopf getan, etwas Souillon ober SBaffer baraufgegoffen, 
1 ßöffel Sutter, 1 ßöffel Schweinefett barangetan, etwas 
Salß, bann lx/2 Stunben langfam fdjmoren Iaffen. 3eftt 
tut man 4 gefdjälte unb in je 8 Deile gefdjnittene Gipfel 
baran, etwas 3uder, x/2 Teelöffel Kümmel, 1 Sftlöffel 
Sffig unb läftt ihn noch 1—lx/2 Stunben fdjmoren.

25. Pfifferlinge. Sine 2=Pfb.=Dofe Pfifferlinge wirb 
auf einen Durdjfdjlag gegoffen. Son Vs Pfb. Sutter unb 
1 ßöffel Stehl eine bunfle Slehlfdjwifte gemacht, mit bem 
Piljwaffer »erbünnt, bie pilje hineingetan, Pfeffer unb 
Salj nad) Sefdjmad unb x/2 Stunbe einfd)moren Iaffen.

26. Steinpilze. Sine 2=Pfb.»Dofe Stemple wirb auf 
einen Durchfdjlag getan, »on x/8 Pfb. Sutter unb 1 ßöffel 
Stehl eine helle Slehlfdjwitje gemacht, mit piljwaffer 
»erbünnt unb 1 Daffe Slild) baju, Salj, 3’tronenfaft 
unb Slaggi nach Sefchmad. Die pilje hineingetan unb 
im SSafferbab heiftgehalten.

°7. Champignon. Siehe Spiegeleier mit Champignon.
L Deltower Silben. 2 Pfb. Süben werben fauber 

gefdjatu unb, bamit fie weift bleiben, in eine Kumme 
Stifd) gelegt. 3e^t feftt man lx/2 ßtr. S3affer mit etwas 
Salj 3u geuer, wenn basfelbe focht, werben bie Süben 
hineingetan, 25 Slinuten gelocht unb auf einen Durdj» 
fdjlag gegoffen. 3n einen Dopf gibt man x/4 Pfb. Sutter, 
x/8 Pfb. 3U£ler, bräunt Sutter unb 3UfIer, {(hättet bie 
Süben hinein» gieftt x/4 ßtr. »on bem Sübenwaffer
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barüber unb Iäfet biejelbert lx/2 Stunbe in ber Sauce 
fchmoren. ®or bem Qlnri^ten werben biefelben mit etwas 
Sal] unb SRaggi abgefdjmedt.

29. SRote SRüben. 6 ^3fb. rote Stüben werben tüchtig 
im Sßaffer gebürftet, bann in einen Sopf getan unb mit 
reid)Iicf) SBaffer bebedt in 3 Stunben gargetodjt. QIus 
bem SBaffer Ijerausgenommen, jieljt man bie $aut hcl> 
urtter unb Iäftt bie Stüben ertaltei^ Dann werben fie in 
feine Scheiben gef^nitten, in eine irbene Rumme getan,
J/8 Btr. (Effig mit x/2 ßfr- tochenbem Sßaffer oerbünnt, 
^oarübergegoffen, ein Heiner Seelöffel 00II getrodnetcn 

Rümmel, 2 fiöffel 3uder, eine grofte, in feine Scheiben 
gefdjnittene 3wie&el, etwas Salj unb 8 Heine SBürfel 
gefdjabten SReerrettidj barangegeben. Die SRüben muffen 
12 Stunben jie^en, ehe fie gegeffen werben.

30. Rartoffelfalat 3um Rartoffelfalat eignet fid) am 
beften eine Heine, I)arte, längliche Rartoffel. SRadjbem 
man 3 ^3fb. Rartoffeln gut gewafdjen Ijat, fetjt man bie= 
felben, bebedt mit SBaffer unb etwas Saij, $u geuer. 
SBenn biefelben gar finb, werben fie abgeßogen unb nach 
bem (Erfalten in feine Scheiben gefdjnittcn. 3efct gibt man 
in eine Rumme 3—4 Jßöffel feinftes Öl, lx/2 ßöffel (Effig, 
1 geriebene 3tDic&eI, eine Heine Wlefferfpitje gemahlenen 
weiften Pfeffer, x/2 übertaffe todjenbes Sßaffer, rührt 
alles gut burdjeinanber, tut bie gefdjnittenen Rartoffeln 
hinein unb fdjwenft biefelben 5 SJlinuten hin unb her. 
Die Rartoffeln bürfen nicht mit bem Jßöffel gerührt 
werben, ba bie Scheiben fonft jerfallen. 5 SJlinuten oor 
bem 9lnrid)ten fdjmedt man ben Salat nodf einmal ab, 
tut bas ^ehlenbe barem unb feftt ihn auf einen Sopf 
mit heifeenr SBaffer, bamit er etwas erwärmt wirb. SUlan 
rietet ben Salat in einer Rriftallf^ale an.

31. Soljnenfalat. 2 ^3fb. ^ßerlbohne; gerben oon ben 
Hafern befreit, bie Söhnen in ber Wlitte 9urd)gebrodjen, 
gewafdjen unb in einem Sopf mit tochenbem SBaffer unb 
etwas Sal$ in x/2—3/ä Stunbe gargetodjt. Dann werben 
fie auf einen Durchfd)lag gegoffen unb bie Söhnen fo lange 
mit taltem Sßaffer übergoffen, bis fie falt finb. 3n eine 
Rumme tut man 2 Jßöffel Öl, 1 Jßöffel (Effig, 1 geriebene 
3wiebel, etwas Pfeffer unb Salj, tut bie Söhnen in bie 
Sauce hinein, ftreut einen halben Seelöffel gehadte ^Jeter* 
filie barüber unb rührt biefelben oorfidjtig mit • ber

*
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Schaumfclle um. Der Salat tann gern einige Stunben 
oor'bem Anrichten fertig fein.

32. (Surlenfalat Rurj oor bem ^Inridjten wirb eine 
Surfe gefchält, mit bem $obel gehobelt ober mit bem 
9Jteffer in gan3 feine Scheiben gefdjnitten, 1 Jßöffel Öl, 
V2 Jßöffel (Effig, etwas geftoftenen weiften Pfeffer, Salj 
unb gehadte Sßeterfilie barangetan unb alles mit bem 
Jßöffel gut burdjcinanbergearbeitet unb 3U Sijd) gegeben.

33. Somatcnfalat. 4 fdjöne, grofte, rote grüdjte wer* 
ben mit fo^enbcm SBaffer übergoffen unb bie §aut ab* 
gezogen. 2Benn bie Somaten wieber erfaltet finb, werben 
fie in Scheiben gefchnitten. 3n eine Rumme hat man 
1 fiöffel Öl, V2 Jßöffel (Effig, etwas Sal$ unb Pfeffer, 
1 Seelöffel 3u&r getan unb bie Somatenfcheiben hinein* 
gelegt. 5 SKinuten oor bem 9lnrid)ten fertigjumachen.

34. SclIcriewJat. 2 fdjöne, grofte, weifte Sellerie* 
fnollen werben nidjtig in SBaffer gebürftet, ungefdjält in 
einem Sopf mit taltem 2Baffer unb etwas Salj 3U geuer 
gefeftt unb in 1—1XA Stunbe gargetodjt. Diefelben wer* 
ben in eine Rumme mit taltem SBaffr gelegt. 2Benn ber 
Sellerie falt ift, wirb er gefchält, in Scheiben gefchnitten 
unb in folgenbe Sauce hineingelegt: ein hartgefodjtes (Ei* 
botter wirb mit einem frifchen (Eibotter Iangfam in einer 
Rumme gerührt, tropfenweife 2 Jßöffel Öl unter fort* 
währenbcm führen barangetan, 1 Jßöffel (Effig, Sal3 
unb Pfeffer unb alles gut burdjeinanbergerührt.

35. (Sriiner Salat 3 fcfjöne Salattöpfe werben oer* 
Iefen, bie biden Stengel herausgenommen, gewafdjen, auf 
ben Durchf^Iag gelegt ßum Qlbtropfen. Dann nimmt man 
eine Rriftallfchale, gibt 2 (Eftlöffel Öl, 1 (Eftlöffel (Effig, 
etwas Pfeffer unb Salj hinein, rührt alles gut burch5 
einanber unb legt auf biefe Sauce ganj furj oor bem 
^Inridjten ben Salat. TOdjt umrühren, bc^ ber Salat 
fonft unanfehnlidj wirb. 9Jtan tann auch eine'9Waponnaife 
nehmen ftatt biefer Sauce.

36. $eriitgsfalat 2 geringe werben ausgenommen 
unb 4 Stunben in SRild) sum 9Iuswäffern gelegt. Dann 
werben biefelben oon §aut unb Sräten befreit unb in 
gang Heine Stüddjen gefchnitten. 2 gefd)älte Sal(3gurten, 
4 gef^älte ®pfel, x/2 <ßfb. Ralbsbraten, x/± ^Pfb. rote 
5Rüben, 2 gan(3e recht hQrt gelochte (Eier, 6 getobte Rar* 
toffeln. Qllles wirb in ganß Heine Sßiirfel gefchnitten. 9lun
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madjt man non 3 (Eßlöffel ÄI, 2 Eöffel Gffig, 1 Jeelöffef 
Genf, 1 tieingeriebenen 3w’et>eI, 1 Xcelöffel 3uder, 
1 SOtefferfpitje gefloßenem Pfeffer eine Gauce. Jut in 
biefelbe alle Heingefbnittenen Gaben, rüßrt alles gut 
bunßeinanber, fdjmedt'nodj mal ab, ob Galj nötig, unb 
läßt ben Galat 4 Gtiinben oor bem 9Inrid)ten fertig fein. 

'*®Ser3ieren tann man benfelben mit geßadtem (Ei, ^ßeter» 
filie unb roten SRüben.

37. J3talienif<f)et Galat. V* ißfb. Kalbsbraten, 5 
jlpfel, V8 ißfb. geräuberte Dcfyfenjunge, 2 gewäfferte, 
won £>aut unb (brüten befreite geringe, 2 gefdjälte Gal3= 
gurten, Vs W- rote Silben, alles wirb in feine Gtreifen 
gefbnitten. Dann madjt man eine Ttarjonnaife oon 3 
Giern, rüßrt einen Jeelöffel Genf baran unb mengt bie 
gefdjnittenen Gaben barunter. SRobmals abgefdjmedt, 
muß er oier Gtunben oor bem Sebraud) fertig fein.

VI.
CReis, Kartoffeln, 

(Suppeneinlagen.
1. Gbwämintlöße. (Eine Jaffe Stilb wirb mit einem 

Heinen Gtüd Sutter unb etwas 3U(ier aufgetobt, bann 
nimmt man eine Jaffe Steßl baju unb rüljrt es, bis es 
oom Jopfe losläßt. Dann in eine Kumme getan unb ein 
gan3es (Ei bajugerüljrt. S3enn ber Jeig abgetüßlt ift, 
werben nob 2 (Eigelb, etwas Gafj unb suleßt ber Gbnee 
ber (Eier bajugerüßrt. (Eben oor bem ülnribten feßt man 
mit einem ßöffel Heine Klöße in fpringenb todjenbes 
Gafjwaffer unb läßt fie, nabbem fie nab oben getomnien 
finb, nob einige SRinuten toben. Stan feroiert fie mit 
fj-rubtfuppen, entweber auf einer Gbüffel extra, ober 
legt fie in bie Guppe. Stan tann fie aub 3U gleifb= 
fuppcn nehmen, bann nimmt man feinen 3U£ter ba}u, 
fonbern etwas geriebenen ißarmefantäfe unb SBaffer 
anftatt Stilb-

2. Sleßlflöße. Sine Jaffe SBaffer wirb mit einem 
Eöffel tJett unb etwas Galj aufgetobt, bann oom fjeuer 
genommen unb eine Jaffe SReßl bajugerüßrt, bis es oom 

jf Jopfe losläßt. Dann werben mit ber §anb Heine runbe
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Klöße baoon gebrefjt unb in einem Jopfe mit Gal^waffer 
nob einige Slinuten länger getobt, wenn fie oben 
fbwimmen.

3. Seis jut Souillott. 1/i ißfb. Seis wirb mit taltem 
SBaffer aufgefeßt, wenn er tobt, oorfibtig abgegoffen. 
Dann wieber mit einem Heinen Gtiid Sutter, etwas Galä 
unb reiblib taltem SBaffer aufgefeßt unb langfam oßne 
Umrüßren gargefobt, 3irfa V2—3/i Stunbe je nab ber 
Gorte. Dann wirb er mit einem ßöffel in eine §orm 
gebrüdt unb umgeftürät.

4. Sets förnig ju toben. V2 ^fb. Seis wirb in 
einem großen Jopf mit oiel tobenbem SBaffer, oiel Gais, 
reiblid) 1(1—15 Slinuten getobt. Dann abgegoffen, auf 
ein Gieb nnb tübtig taltes SSaffer übergefpült, ablaufen 
laffen, lofe in eine Kumme fbütten unb bie Kumme ju<= 
gebedt unb auf ein Sßafferbab ftellen.

5. Kartoffelflöße. 3 ißfb. Kartoffeln werben am Jage 
oorßer mit ber Gbäle getobt unb, fowie fie gar finb, 
abgepellt. — Die Kartoffeln werben gerieben, 2 ganße 
Gier, etwas Gal} unb, wenn bie Kartoffeln nibt feßr 
meßlig finb, 1 Eöffel Steßl ba}u. JUIes gut bunßeinanber» 
gerüßrt. SJtan formt 12 große Klöße baoon, brüdt in 
jeben Kloß 4 Heine in Sutter geröftete Srotwürfekßen, 
nimmt etwas Steßl in bie Ejanb unb mabt fie runb unb 
eben. 10 Slinuten norm Snribten werben fie in toben» 
bes, fbwab gefallenes SBaffer gelegt unb offen getobt. 
Stan gibt fie 311 Gbmorbraten, SReß ober ^afenragout.

6. Kartoffelbälle. IV2 getobte unb gepellte Kar» 
toffeln oom Jage oorßer werben gerieben. 2 Gier, Gal3, 
etwas gefbmol3ene Sutter, ein Hein wenig Saßm ober 
Stilb werben tübtig mit ben geriebenen Kartoffeln ge» 
rüßrt, mit ber §anb Heine Klöße baoon gebreßt. Dann 
feßt man einen Jopf mit Gbmal3 auf, wenn es tobt, 
werben bie in Steßl umgeteßrten Klöße ßineingelegt unb 
ßellbraun gebaden.

7. SebameHesKartoffeln. 2 Eiter Kartoffeln werben 
mit ber Gbale getobt, abgepellt unb ßeiß in folgenbe 
Gauce gefbüttet: Gtwas Sbfallfbinten wirb in SBürfel 
gefbnitten, 6 abgeßßälte 3wiebeln werben in Gbeiben 
gefbnitten. Gin eigroß Sutter, 3wiebeln unb bie Gbinten» 
würfel werben }ufammen 20 Slinuten geßßmort, bob 
bürfen fie feinen bräunliben Gbein betommen. 3eßt gibt



man 2 llcine ßöffel ba$u, oerbünnt biefe SRaffe mit 
fodjcnbcr Sülilcf), haft es eine fämige Sauce wirb, pafficrt 
fie burd) ein Sieb, fdjmectt fie mit Pfeffer, Salj ab, 
fdjncibet bie Ijeifcen Kartoffeln hinein unb {teilt es im 
SBafferbabe Ijcifj. SJtan gibt es ju getobtem SRinbfIeifd) 
ober grifanbellen.

8. Kartoffelmus. 3 ^3fb. Kartoffeln werben gejcfjält, 
gewann unb gut bebedti mit SBaffer unb etwas Salj 
gargefod)t, bann abgegoften. 3e^t mad)t man 1/4 £tr. 
Wlild) mit einem x/8 $fb. Sutter fyeife, briicft bie Kar= 
löffeln burdj einen Karioffelquetfdjer in bie Reifee Sftild)

hinein, rüljrt bie SOiaffe füdjtig burd) unb gibt fie fe^r 
■ Ijeifc ju Hifdj.

9. Rommes frites. 2 ^ßfb. Kartoffeln werben gejdjält, 
gewafdjen, mit einem Zuä) abgetrodnet, ber Sänge nadj in 
3 Sdjeibcn gcfdjnitten, jebe Sdjeibe wieber in 3 Streifen. 
3etjt madjt man J3ratenfett ober Sdjmalj in einem Hopf 
redjt tjeifj, tut bie Jjälfte Kartoffeln fjinein, läfet fie barin 
todjen, bis fie hellbraun finb, legt fie auf einen Durdj» 
fdjlag, tut jetjt in bas $ett bie letjten Kartoffeln. SBenn 
biefelbcn gar finb, werben fie aud) auf einen Durdjfdjlag 
gelegt, madjt bas gett nodjmal redjt f>eife, fdjüttet bie 
ganzen Kartoffeln wieber hinein unb bräunt biefelben in 
5 XRinuten unter fortwäljrenbem Süfjren. Dann werben 
fie mit ber Sdjaumtelle Ijerausgeljoben, auf bcn Durdj» 
fdjlag gelegt jum Slbtropfen unb fofort redjt tjeife 3U 
^Xifd) gegeben. 3ubereitung ßirfa 20 SRinuten.

10. 9lpfelrets. IV2 Gipfel werben gefdjält, in 
flcine Stüde gefdjnitten, mit 1/i Str. Sßaffer, V4 ^3fb. 
3uder, einem Stüddjen 3itr°nenfd)ale gargetodjt. 3etjt 
nimmt man 1/2 ^ßfb. SRcis, fetjt itjn mit 3/4 Str. Sßaffer 
ju geuer, todjt iljn gar, fdjüttet bann bie tüpfel baju. 
SRan. tann itm mit Kaneel unb 3u^er feroieren.

11. (Eierftidj. 2 ganje (Eier werben mit 2 Söffel 
SRildj in einer Kumme tüdjtig gefdjlagen, bann tommt 
etwas Salj unb geriebene ÜJiustatnufj baju, jetjt wirb 
bie Kumme in einen Hopf mit todjenbem Sßajfer geftellt 
unb ßirfa 20 SRinuten todjen laffen. 2Benn ber (Eierftidj 
ganj bid ift, wirb bie Kumme aus bem fodjenben Sßaffer 
genommen, unb wenn ber Stidj erwaltet ift, wirb er 
ge'ftürßt unb in Heine Dieredige SBürfel gefdjnitten unb in 
bie tjeifje Suppe gelegt.

12. Scrfdjiebenc Suppeneinlagen, fertig getaufte 
Suppeneinlagen, wie ^Rubeln, ffjörndjen, Sterne, fämtlidje 
Slrten g>guren, SUlelonenterne todjen V2 Stunbc. Sie 
werben in einen Hopf mit todjenbem SBaffer gelegt, barin 
gargefodjt, auf einen X>urd>fcf)lag gegoffen unb bann in 
bie fertigfteljenbe Suppe getan.

13. tparmefanläfebrötdjen 2 Srötdjcn werben in 
8 Sdjeiben gefdjnitten, jebe Sdjeibe fjalbiert, beibe Seiten 
mit Sutter' beftritfjcn unb in geriebenem tßarmefantäfe 
umgewälßt. nimmt man eine ißfanntudjcnpfannc, tut 
etroas Sutter Ijinein unb bratet bie Heinen Sdjcibdjcn auf 
jeber Seite fjellgelb. • Dann werben fie auf eine Heine 
Sd)üffel gelegt unb falt jur Suppe gereidjt.

14. ^leifdjHöfje. 1/2 ißfb. Seljadtes, tjalb Sdjwein, 
tjalb Kalb, ganj fein burd) bie gdeifdjmafdjine gebreljt, 
unb ein abgefdjältes, eingeweidjtes unb feljr feft aus» 
gebrüdtes Srötdjen, 1 ganjes (Ei, etwas Salj unb Pfeffer, 
alles gut burdjeinanbergerüljrt, baraus 20 Heine Klöfje 
geformt, mit etwas SReljI beftäubt unb 5 SRinuten oor 
bem Hlnridjten in einem Höpfdjen mit todjenbem Sßaffer 
getodjt, mit ber Sdjaumtelle jjerausgenommen unb in bie 
fertige Suppe gelegt.

VII.
(Saucen.

1. ÜJlaijonitaife. 3 (Eigelb werben in eine Kumme 
getan, 1/4 SRefferfpitje sf3aprita barangegeben unb mit bem 
Sdjneebefen tüdjtig gefdjlagen, bann tropfenweife unter 
fortwäljrenbem Silagen '/4 Str. feinftes Öl bajugegoffen, 
äulctjt 2 Heelöffel Kräutereffig, 1 SRefferfpitje Safe baran» 
gegeben. 3eitt>auer ber 3ubereitung 15 SRinuten.

2. SRaijonnaife auf einfadje Slrt. 2 ganjje (Eier, 6 Söffel 
Öl, 2 Söffel (Effig, etwas Safe, 2 Heelöffel Senf, etwas 
feingefdjnittener Sdjnittlaudj werben in einen Heinen 
irbenen Hopf getan unb folange in einem SBafferbab 
gequirlt, bis fie ganj bid ift. Sor bem 9Inridjten mit 
SRildj perbünnt.

3. Salatfaucc 3um täglidjen Sebraudj für grünen 
Salat. 2 (Efjlöffel bide faure SERild), 1 Söffel Öl, etwas



Sah, Jucfer, 1 Deelnffel Senf unb feingefdjnittener 
Sdjnittlaudj ober Dill Werben tiidjtig gerührt, unb 3war 
V2—1 Stb. norm Snridjten, bamit alles fdjön burdj- 
jie^t. (Eben oorm (Effen wirb ber Salat feft ausgebrüdt 
in bie Sdjüffel getan unb umgerüfjrt.

4. IRemouIabenfaucc. Die Sauce wirb ganß wie 9Jia= 
ponnaife gemadjt, nur wenn fie fertig ift, fommen fein= 
gefjadte Kräuter baran, als: ißeterfilie, Sdjnittlaudj, 
(Eftragon unb etwas Dgmian.

5. Gumberlanbfauce. 2 (Eßlöffel Johannisbeergelee 
rüf)rt man in einer .Stumme mit x/2 Teelöffel Senf, etwas 
Sah 5 SRinuten. Dann fommen unter fortwätjrenbem 
Süfjren 2 (Eßlöffel Öl, bie Sdjale einer Drange unb 
J/2 ®las Sotwein baju.

6. ©urfenfauce. l/8 ißfb. Sutter wirb mit 2 ßöffel 
3Jlehl gebräunt, oerbünnt mit Souilion, bann burdj ein 
Sieb gegeben unb bie in tleine Stüde gefdjnittenen, äirfa 
1/i ipfb. wiegenben Senfgurfen barangegeben. Jufetjt mit 
einem Söffet 3uder, etwas SRaggi unb Sah abgefdjmedt.

7. ißfefferfauce. 30 weifje gan3e ^fefferförner fetjt 
man mit 7< ßtr. Sßaffer 3U fjeuer unb läfjt fie Iangfam 
20 SRinuten todjen. 3eÖt madjt man oon 7* ifßfb. Sutter, 
3 (Eßlöffel 2Rehl eine weifje ÜRefjIfdjwitje, gibt baran 
bas burdj ein Sieb gegoffene ißfefferwaffer unb fooiel 
Souilion, bafj es eine fdjöne, bidlidje Sauce wirb.

8. ßapctnfauce. SRan madjt oon 1/4 ißfb. Sutter, 
2 (Efjlöffel ÜRe^I eine weifje äRefjlfdjwifje, oerbünnt fie 
mit Souillon folange, bis es eine fdjöne fämige Sauce ift, 
tut bann einen (Efjlöffel ßapern hinein unb fdjmedt fie 
mit Sah, i>em Saft einer fjalben 3itrone ab. ßurs oor 
bem Snridjten rütjrt man bie Sauce mit 2 (Eibottern, bie 
mit 1 Söffel faltem SBaffer oerbünnt finb, ab. Die 
Sauce barf nicht wieber todjen.

9. Soubifefauce. 5 grofje, abgewogene 3wiebeln wer= 
ben in Sdjeiben gefdjnitten, mit 1/i Eßfunb Sutter in einem 
Hopf 3U geuer gefetjt unb gan3 Iangfam 1/i Stunbe 
gefdjmort. Die 3ro'ci’cln mit ber Sutter müffen gan3 
hell bleiben. Dann nimmt man 1V2 Söffe! Sleljl unb läfjt 
bies mit ben 3miebeln unb ber Sutter 3 Slinuten lang= 
fam fdjmoren unb giefjt fetjt 1/i ßtr. füfoe Satjne baran, 
fdjmedt bie Sauce mit Sah unb Pfeffer ab, täfjt fie 
nodjmal auffodjen, rührt fie burdj ein Sieb unb gibt fie 
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recht Ijeifj 3U SDifcfj- Susgeseidjnet 3U §ammelfotelettes. 
SRan gibt bie bide Sauce in ber SRitte auf eine runbe 
Sdjüffel unb legt runbfjerum bie gebratenen Rammet 
fotelettes.

10. hollänbifdje Sauce. 6 (Eibottcr werben mit 
1 Söffel SReljl recht Hßr gerührt, 2 Daffen fjifdjwaffer, 
ber Saft einer 3’trone gegeben. Diefes wirb auf 
bem fjeuer bis oors Äodjen gebradjt. Jeijt gibt man 
4 (Efjlöffel 3erlaffene Sutter tropfenweife ba3u, fdjmedt 
fie nodj ab unb gibt fie fofort 3U Difdj.

11. Doinatenfauce. Son 7s ^ßfb. Sutter, 1 Söffel 
SRetjl wirb eine weifje SReljlfdjwitje gemadjt, mit 1/i ßtr. 
Sßaffer ober Souillon oerbünnt, bann ber Jnljalt einer 
l=tßfb.=Südjfe Domatenpüree ober 2 ifßfb. rohe, burdj 
ein Sieb geftridjene Domaten ba3ugegeben, alles nodjmal 
auftodjen Iaffen unb mit Sah, 1 ßöffel 3u^er» einigen 
Dropftn SRaggi abgefdjmedt.

12. Sauce ntoufeline. 6 (Eibotter werben 10 äRinuten 
nadj e'tner Seite gerührt, tropfenweife recht fjeifje 3er= 
Iaffene Sutter ba3u, 3/8 ^Pfb., unb 3uletjt 1/i ßtr. recht 
fteif gefdjlagene Sdjlagfafjne ba3U.

13. Senffauce. 1 übertaffe Souillon (falt), 3/8 tpfb. 
3erlaffene Sutter, 5 Sf- Senf, 2 ganwe Gier, 7c Staffe 
3uder, 7g ßöffel SRehl, Sah unb Wffcr uadj ©efdjmad, 
alles wufammen in einen Stopf triegen, mit bem Sdjnee= 
befen alles gut burdjfdjlagen, ben Dopf in einen Dopf mit 
todjefabem SBaffer fetjen unb bie Sauce folange rütjren, 
bis fie bid ift. 3m Sßafferbabe flehen Iaffen, bis 3um 
©ebraudj.

14. SRemettidjfauce. SRan madjt eine he’fee SRefjU 
fcfjwitje oon 7s ^fb. Sutter unb 2 ßöffeln äRetjI, oer= 
bünnt fie mit 3 Staffen Souillon, Iäfgt fie nodjmal gut 
burdjtodjen. Dann gibt man 2 ßöffel geriebenen Steer« 
rettidj ba3U, fdjmedt bie Sauce mit etwas Sah, 1 Gfj= 
löffel 3uder, bem Saft einer halben 3ifr°ne ab.
Sauce barf nicht wieber todjen unb ift tur3 oor bem Sn= 
rid)ten fertigwumadjen.

15. Sanillefauce. 72 ßtr. SERilch miet’ mit 1/i Stange 
Sanille, bie ber flänge nadj aufgefdjnitten ift, 3U fjeuer 
gefetjt, 2 ßöffel 3uder barangegeben. SBenn bie SRildj 
focht, einen Deelöffel Slahena, weldjes mit etwas SCRilch 
angerüfjrt ift, bawugegeben, einmal auffodjen Iaffen, bann
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4 gerührte (Eigelb bajugeben, es barf nicfjt wieber todjen. 
3etjt wirb bie Gauce burdj ein Sieb gegeben unb falt 
fjingeftellt, bann unb wann umrüfjren, ba [id) fonft eine 
§aut 3ie^t.

16. Gdjololabettffluce, tyeifj. Vs £tr. XRitdj wirb mit 
V< ^Pfb. Äafao unb V8 ißfb. geriebener Vanittefdjofotabe 
3U gcuer gefetjt, 2 Söffet 3uc!er ba3ugegeben. Sßenn bie 
SFtaffe fodjt, mit 4 (Eigelb abgeriiljrt, fur3 oor bem Vn= 
ridjten gemadjt äRan gibt fie tjeife 311 Vanilleeis.

17. Gcfjofotabcnjauce, falt. V2 ßtr. SCRirfd) wirb mit 
2 (Eßlöffeln 3ucfer 3U freuet gefetjt, wenn fie fodjt, fommt 
ein Söffet angerüljrte SRai3ena, 74 ißfb. ftafco, Vs ißfb. 
geriebene Gdjototabe fjinju, täfjt alles 3weimat auffodjen 
unb läfet fie bei öfterem Umrülfren erfalten.

18. slBetnfd)auinfaucc. 3n einen Sodjtopf tut .man 
Vs 8Ia|4)e SRofelwein, V4 gtfb. 3uder, 5 (Eigelb, bie 
geriebene Gdjate einer 3it™ne, 1 Seelöffel 9Kai3ena unb 
fdjtägt biefe SRaffe 3 SRinuten, etje man fie fodjt. Dann 
fetjt man ben Sopf aufs treuer unb fcfjlägt bie SCRaffe 
mit bem Gdjneebefen fo lange, bis fie bicf ift. (Bieid) beif? 
3U Sifd) 3U geben.

t

VIII.
5talte füfre öpeifen.

_ 1. (fijarloffe Jluffe. x/2 glafdje SRild) wirb mit V« 
(Stange Sanille ausgefod)t, bann rüfjrt man 4 Slatt in 
etwas Ijeifrem Sßaffer aufgelöfte Selatine ba^u, 5 Kibotter 
unb faft x/4 ^3fb. 3u^er- ®lnn mufe biefe Sülaffe fort* 
wäljrenb ftarf fd)Iagen, bis fie auffodjt, bann gibt man 
fie burd) ein $aarfieb unb rüljrt fie fo lange, bis fie falt 
geworben ift Dann fdjlägt man oon x/4 glafdje Salme 
einen fteifen Sdjnec, mifdjt iE>n unter bie Slaffe unb füllt 
fie in eine mit Sisfuit unb Slafronen ausgelegte gorim 
Atur$ oor bem ?Inrid)ten wirb bie Speife umgefeljrt unb 
mit 1/4 £tr. gefdjlagener Salme garniert. Sian nimmt 
12 Wlafronen ober Sisfuits.

2. 2ßeingelee. x/2 glafdje Slofelwein, 3/4 $fb- 3ucfer, 
Saft pon 2 3itronen unb oon einer bie Schale, 13 ^Blätter 
Selatine mit x/2 glafdje Sßaffer aufgelöft. Sßein, Stüden*

f
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juder, 3ttronen werben fo lange gerührt, bis ber 3u^er 
^ergangen ift, bann bie burd) ein Sieb gegoffene Selatine 
ba^u unb in eine mit SBaffer angefeud)tete unb mit 3udcr 
ausgeftreute gorm getan. Seim ?Inrid)ten wirb bie gorm 
auf eine Slasfdjüffel umgeftülpt unb SBaffeln ba^u fer* 
oiert, aud) tann man bie Sdjüffel mit Sdjlagraljne rings^ 
um garnieren.

3. S^i^ttorte. x/2 ^ßfunb Sutter ßu Sdjaum gerüljrt, 
baju abwe^felnb löffclweife x/2 ^3fb. 9Jlcl)l, x/2 ^ßfb. 
3uder, 6 Sier, baoon 3 bünne Atudjen baden in einer 
fladjen runben Sledjform. — Sun mad)t man folgenbe 
Kreme: x/2 £tr. 9JtiI<f>, 6 (Eigelb, x/2 Stange Sanille 
unb gut 2 fiöffel Slai^ena. Dies ^ufammen wirb auf bem 
geuer bis bidjt oors Aiodjen gebradjt (nidjt fodjen) unb 
erfalten Iaffen. Dann nimmt man einen Äudjen, ftreidjt 
bie Kreme bid auf benfelben, legt eine ßweite glatte 
ftudjen barauf, ftreid^t auf biefe bid SIpfelgelee unb legt 
obenauf bie britte glatte Atudjen. 21m beften madjt man 
bie Xorte am Sage oorljer.

4. Sutti grutti. Wlan füllt eine Slasfumme fjalbooll 
mit irgenbeinem Atompott, am beften Atirfdjen, (Erbbeeren, 
Wlelange ober Srombeeren unb giefjt Ijeifc biefelbe Kreme 
wie bei ber Sdjidjttorte barüber, nur nimmt man fnapp 
2 £öffel SRaißena, bamit bie Kreme nid)t gan^fo fteif 
wirb.

5. Stärfcmcblpubbing. 85 Sramm 3u^er, 85 Sramm 
füfee SOlanbeln, etwas Saft unb Sdjale oon einer 3^rone 
unb 3/4 £tr. ®lild) werben ^ufammen aufgefodjt. Sor= 
bem Ijat man etwas oon ber SDlilcfy ^urüdbeljalten, um 
85 Sramm Stärfemef)! bamit anjurütjren. Die Wlanbeln 
müffen aud) oorbem in Ijeifces Sßaffer gelegt werben, ba* 
mit man fie abjieljen fann, unb geljadt werben. SBenn 
bie Wlaffe auffodjt, fommt bas angerüljrte Stärfeme^l 
baju. Sowie es wieber fod)t, mit 5 (Eibottern abrütjren, 
juletjt ben Sdjnee ber Sier. Dann fpült man eine 
^ßubbingform mit faltem SBaffer aus, gie^t bie ©taffe 
hinein unb läfet fie falt werben. Seim ?Inrid)ten wirb bie 
gorm geftürßt unb grud)tfauce ba^ugegeben.

6. 3itronencreme. 5 (Eigelb werben mit V4 ^ßfb.
20 Minuten gerührt, bann ben Saft oon 2 3itronen, bie 
Sdjale oon einer, bann 5 Slatt weifte, in x/2 iaffe 
Sßaffer aufgelöfte Selatine unb ßuletjt ben Sdjnee ber



(Eier. Silles wirb gut burdjeinanbergerührt, in eine ©las» 
lumme getan. 2 Stunben oor bem ©ebrauch fertigju» 
machen. SOlan gibt (Eiswaffeln babei.

7. Spfelfinencreme. 5 (Eigelb werben mit x/4 Stb. 3uder 
20 äRinuten gerührt, ben Saft non 3 Spfeftinen, bie 
Scfjale oon einer; 7 Statt aufgelöfte ©elatine, 3uletjt ben 
Sdjnee ber^Eier bajugetan, alles gut burdjeinanber? 
gerührt, 2 Stunben oor bem ©ebraudj fertig ju fyaben.

8. ScfjoJplabencreme. 5 (Eigelb werben mit 2 fiöffeln 
3uder 20 SRinuten gerührt, bann tommt baju V2 ^Bfb. 
geriebene SaniHef^otoIabe, bie in einer Safte ooll SRilcf) 
aufgetodjt unb wieber abgetüljlt ift, bann 6 Statt auf» 
gelöfte (Selatine unb juleftt ben Schnee ber Eier, alles 
gut burdjeinanbergerührt. SBill man bie Ereme nodj feiner 
machen, läftt man bas geflogene Eiweift jurüd unb 
nimmt bafür */4 £tr. gefdjlagene Saftne. 311 eine Sias» 
fdjale getan, muft bie Ereme 3 Stunben oor bem ®e» 
brauch fertig fein, ©arniert wirb bie Speife mit tleinen 
Stritten 3°^annisbeer= ober Slpfelgelee.

9. SRatadjinocreme. 6 Eigelb werben mit 2 ßöffeln 
3uder 20 Spinnten gerührt, bann tommt baju ein 2Bein> 
glas SRaradjino, 6 Statt aufgelöfte ©elatine, 1/i ßtr. 
gefcfjlagene Salme unb oon 3 Eiern bas gefdjlagene 
3Beifte. Silles gut burdjeinanbergerührt, in eine ©las» 
fcfjale getan, 3 Stunben oor bem ©ebraudj fertig. 2Ran 
gibt ibn mit SBaffeln. SDiefer Ereme fann man oer» 
fdjiebenen ©efdjmad geben. Statt Wtaradjino nehme man 
Slrrat, feinften 3ama’fQruTn, Eharireufe.

10. SInanasereine. 5 Eigelb werben mit 2 Koffein 
3uder 20 SRinuten gerührt. Dann tommt ber Saft oon 
einem hQ®en ßiterglas eingemachter Sreibhausananas 
baju. Die Slnanasftüddjen werben in Sßürfel gefdjnitten 
unb auch bajugetan. 7 Slatt aufgelöfte weifte ©elatine, 
bas gefdjlagene Eiweift ober, was viel fdjöner ift, x/2 ßtr. 
gefdjlagene Sahne. 3« eine ©lasfdjale getan, 3 Stunben 
oorm ©ebraudj fertig.

11. ÜRoccacrente. Son 3 £ot Söhnen wirb eine halbe 
Safte Ertraft gemacht, ber oollftänbig oor bem Sebraud) 
abgefühlt fein muft. 3Jlan nimmt 6 Eigelb, rührt fie mit 
J/4 ißfb. 3uder 20 SRinuten, gibt tropfenweife unter fort» 
wätjrenbem fRüftren ben Äaffeeeitratt baju, bann 7 Slatt 
aufgelöfte ©elatine unb juleftt V2 £tr. gefdjlagene Sahne.
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Silles gut burdjgerüftrt in eine ©lasfdjale getan unb 
2ß aff ein babeigegeben.

12. Errötenbes iRäbdjcn. 1 Eiweift wirb mit ßtr. 
$imbeer=, Etirfcft» ober 3of)annisbeerfaft eine Stunbe mit 
bem Sdjneebefen gefdjlagen. Der Saft wirb tropfenweife 
unter fortwährenbem ‘‘Rühren ju bem gefdjlagenen Eiweift 
gegoften. 3uleftt 3 ®latt aufgelöfte ©elatine baju, in 
eine mit SBaffer ausgefpülte iftorjellanform getan, turj 
oor bem Slnridjten geftürjt unb Sanillefauce bajugegeben.

13. Kronsbeerenpubbing. 5 fiöffel 3u&r, 6 fiöffel 
eingemachte Kronsbeeren werben 10 SRinuten gerührt, 
bann ber Schnee oon 6 Eiern bajugegeben unb wieberum 
20 ÜRinuten nadj einer Seite gerührt. Dann werben 
langfam 10 Slatt aufgelöfte rote ©elatine bajugetan, in 
eine mit Sßaffer ausgefpülte ißubbingform getan. 4 Stun» 
ben oor bem ©ebraudj fertig. Sor bem Anrichten ftürjt 
man ben ißubbing unb gibt eine Sanillenfauce baju.

14. IRftabarberpubbing. 4 Eigelb werben mit 3 Eöffel 
3uder gerührt, x/4 ßtr. burdj ein Sieb gerührtes SRIja» 
barberfompott bajugegeben unb 10 ÜRinuten jufammen» 
gerührt, bann 8 Slatt aufgelöfte ©elatine baju unb juleftt 
ben gefdjlagenen Schnee ber 4 Eier. 4 Stunben oor 
bem Snridjten fertigjumadjen. HRan gibt eine Sanille» 
fauce baju.

15. Sotfoit au SWocca. 100 ©ramm Sutter ju 
Sahne gerührt, baju 100 ©ramm 3u&r- ®on 3 
Kaffe 43/4 Saften Kaffee=Extratt, berfelbe muft oollftänbig 
falt fein, elje er gebraucht wirb. 3etjt rührt man ihn 
tropfenweife jur Sutter, gibt jwifdjenburdj 2 Eigelb noch 
baju. S3enn alles oorfidjtig oerrütjrt ift, nimmt man eine 
jiemlidj glatte fjorm, legt biefelbe mit */2 ^ßfb. Sistuit, 
ben man am SRanb ber $orm hochftellt, aus. Dann wirb 
ber Sistuit biet mit ber eben gemachten Kaffeecreme 
beftridjen unb ftellt wieberum Sistuit feft baran, unb fo 
oerfäljrt man fo lange, bis Ereme unb Sistuit alle ift. 3n 
bas runbe £odj, was in ber äRitte bleibt, ftellt man 
irgenbein bides ©las, bamit ber Sistuit recht jufammen» 
gebrüdt wirb. Diefer ißubbing muft einen Sag oor bem 
©ebraudj gemacht unb recht falt hingeftellt werben. Dirett 
oor bem ©ebraudj wirb bie Kumme mit bem ^ßubbing 
V2 Slinute in todjenbes SBaffer gehalten, bamit er fid) 
beffer Ioslöft, bann auf eine runbe Sdjüffel geftürjt,

Sante ßocfjbud). 4
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$uoor Ijat man natürlich bas Olas. fjeraTTSgenommen unb 
füllt bas runbe £od) mit x/4 £tr. Gdjlagfahne.

16. Xiitett jum füllen. V4 ^fb. Sutter $u Gähne 
gerührt, bann nach unb nach 3 ganje (Eier ba^u, x/4 ^Jfb. 
3uder, ^itronenfdjale unb juletjt 3/s Stehl- Daoon 
immer einen Seelöffel ooll im Rudjeneifen baden. 
1 Gtunfc oor Sifd) mit x/2 £tr. redjt feft ge[d)Iagener 
unb gefügter Gähne füllen.

17. Sitten auf anbere 2lrt. 6 Gier, 6 Sier [d)wer
3'uder, 3 Sier fdjwer 2Rehl, oon einer 3ttrone bie Gdjale, 
Sier unb 3uder allein 1/2 Gtunbe gerührt, bann nad) unb 
nad) bas 9Jtef>I unb bie 3^roncnf^a^- fcft* üon
biefer äRa[[e mit einem Seelöffel tleine $äufd?en auf ein 
mit 2ßad)s betriebenes 23led) unb läftt [ie bei ziemlich 
[tarier $itje buntelgelb baden, Iöft [ie mit einem SJleffer 
non bem Sied) unb breht [ie, ehe [ie ertalten, rafd) su 
einer Süte. Srtaltet, füllt man [ie mit redjt fteif ge- 
[d)Iagener, gefügter Gähne aber folgenber Sreme: 3 ®i= 
gelb mit 1/4 $fb. 3u^cr e*ne hö®e Gtunbe gerührt, 
bann 2 Slatt weifte, in wenig 2Baf[er aufgelöfte Selatine, 
ben Gaft unb bie G^ale einer halben 3^rone unb $uleftt 
bas gefdjlagene Siweift. Die Sreme i[t 2 Gtunben oor 
bem füllen ber Süten fertigjumadjen unb recht falt 
hinjuftellen.

18. Dbfthidjen. 2 Sierglä[er SRehb 1/i ^3fb. Sutter, 
1 (Eftlöffel feinen 3u&b 2 (Eigelb, 1 Seelöffel 9ium Inetet 
man tüchtig burd) unb rollt eine runbe glatte baoon, bie 
bie Sröfte ber Gpringform hat. Die Gpringform wirb mit 
Sutter ausgeftri^en unb bie glatte hineingelegt. Son 
bem 9?e[t Seig mad)t man einen Sanb, legt iljn um ben 
-Rucken unb badt alles im Sratofen hellgelb. SBenn ber 
Rucken gar ift, legt man ein beliebiges Rompott barauf, 
als Rirfdjen, pflaumen, Äpfel, Gtadjelbeeren, 9?t)abarber, 
2Ipritofen, ^3fir[idje u[w., [teilt iljn hiermit nod) einmal 
eilten Slugenblid in ben üfen. SBenn ber Rucken erfaltet 
ift, nflnmt man oorfidjtig ben Sle^ranb ab.

19. Rleine Sortelettes. RIeine Sortelettes macht man 
oom [eiben Seig wie ©bfttudjen. 2ßenn er ausgerollt ift, 
[tidjt man mit einem SBafferglas tleine Rüchen heraus, 
feuchtet ben 9?anb ber Heinen glatte mit etwas SBaffer 
an, legt einen fleinen 9?anb herum, buttert eine Rufen­
platte, legt bie Heinen Rufen barauf unb badt [ie hell* 
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gelb unb belegt [ie bann, wenn man [ie gebraudjen will, 
mit Heinen 5rü^en-

20. 9?ote Sriifce. 1 tßfb. 3°^annisbeeren unb 1 tßfb. ' 
Himbeeren werben mit XA £tr. SBaffer ju 5euer 9eM}t, 
weidj geformt, burdj ein Sieb gegoffen, wieber in einen 
üopf getan, mit tßfb. 3uder ober mehr, je nadjbem 
ber Saft faucr ift. 1A ^3fb. SRaijena wirb mit 2 Waffen 
Sßaffer ungerührt, ju bem fodjenben Saft getan, tüchtig 
burdjgerüfjrt, 5 SRinuten tod)en laffen. 3n eine ™t 
2Baffer ausgefüllte gorm getan, 5 Stunbcn oor bem 
Sebraudj fertig. Äm beften ift, norm Änridjten ftürjen, 
mit einer Banillefauce ober füfjem 9?af)m 3U geben.

21. Stad)elbeergrü$c. SDlan nimmt 2 **ßfb. grüne, 
unreife Stadjelbeeren, befreit fie oon Blüte unb Stengel, 
wäfdjt [ie unb fdjüttet fie in einen üopf unb giefjt l/2 £tr. 
taltes SBaffer barauf. Sinb biefelbcn gar, werben fie 
burd) ein Sieb gegoffen, ber Saft wieber in einen Üopf 
getan unb 3U(icr nad) Sefdjmad ba^ugegeben. 2Benn ber 
Saft todjt, V4 tßfb. angerüljrte SJlaijena baju, 5 SDlinuten 
fodjen laffen, in eine ausgefpülte gorm gegoffen. 5 Stun» 
ben oor bem Sebraud) fertig, geftü^t unb mit Banille» 
fauce ober füfeer Saljne [eruiert.

22. SRbobarbergrü^e. 2 tßfb. frifdjen SRtjabarber wäfdjt 
man unb fctjneibet it)n in Stüde, focfjt ibn mit x/2 tßfb. 
SBaffer, bis er gar ift, fdjüttet ibn auf ein Sieb unb Iäfjt 
ibn burdjlaufcn. T)en Saft giefjt man in einen STopf, [üfjt 
ibn, unb wenn berfelbe todjt, 1/i ^ßfb. angerübrte SJlaijena 
ba^u. 5 Wtinuten todjen laffen, in eine mit Sßaffer aus» 
gefpülte §orm gegoffen, oorm Änridjten geftürjt, Banille» 
fauce ober füfje Saljne.

23. 9Ipfclgrübe. 3 tpfb. Äpfel werben gewafdjen, in
4 Stüde gefdjnitten, bas Jdernbaus berausgenommen unb 
mit 3/i £tr. SDBaffer 311 5euer SBenn bie Äpfel
gar [inb, werben fie bureb ein Sieb gerührt, bas bureb» 
gerührte Äpfelmus in einen !Xopf getan, nach Sefdjmad 
gefügt, 1/i tßfb. mit SBaffer angerübrte 9Jlai3ena ba3U, 
einige totale aufto^en laffen, in eine mit SBaffer aus» 
gefpülte gorm getan, 5 Stunben oor bem Sebraudj 
fertig, oor bem Änridjten geftürst. Banillenfauce ober 
füfje Sahne ba3ugegeben.

24. SRaltOeferstRcts. x/2 tpfb. gewafdjener tReis wirb 
in reichlich faltem 2Baffer 311 geuer gefetjt unb wenn er

4*
*
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focfjt, bas SBaffer abgegoj]en unb wieber faltes SBaffer 
barauf. Das wirb im ganzen 5 mal wieberfjolt. Seim 
fünften SDlale mufj er fo lange fodjen, bis er gar ift, bann 
wirb er auf einen Durdjfdjlag gelegt jum Slblaufen. Olun 
fdjüttct man it)n auf eine lange Sdjüffel, ftreut barüber 
x/2 pfb. feinen 3U(ier, oon 1 Sitrone bie Sdjale, oon 
3 3'tronen ben Saft, nimmt in jebe $anb einen Sfelöffel 
unb oermifdjt fo fetjr norfitfjtig 9?eis, 3uder unb 3ttronen. 
3e^t nimmt man eine Slasfdjale, tut eine Sdjtdjt 9?eis 
hinein, legt etwas 3°^aT>nisbeergeIee barauf, bann wieber 
eine Sdjidjt SReis, legt etwas SIpfelgelee barauf, bann 
wieber eine Sdjidjt Dieis, unb jetjt macht man einen l)üb= 
fdjen Stern aus etwas Gipfel» unb Johannisbeergelee, 
fetjt es redjt falt. Sehr fdjön erfrifdjenb im Sommer.

25. Sdjofolabenpubbing. 1 Str. SJlild), x/4 i£fb. 
Stärfemehl, reicfjlict) x/4 ißfb. SBanillefdjofolabe, 3 Stöffel 
3uder. Die Sdjofolabe wirb mit ber StRildj unb bem 
3uder aufgeweidjt unb aufgetodjt unb jjuletjt bas an» 
gerührte Stärfemehl. Sftan ljat fid) eine Daffe falte SDlilcIj 
oon bem Siter SOlildj 3urüdbef>alten unb bamit bas 
Stärfemehl angerührt unb bann wieber auffodjen laffen. 
Jn eine mit SBaffer ausgefpülte 5orm getan, 4 Stunben 
nor bem Sebraudj fertig, furj oor bem Ülnrichten ftürjen 
unb mit Sanillefauce ober fü^em Sfafjm feroieren.

26. SIpfeltortc. 4 ißfb. Wipfel, bie nidjt Ieidjt enfewei 
fodjen, werben gefdjält, bas Sernljaus mit einem Steuer 
herausgeftodjen unb in 3U£ferwaffer gargefodjt. SJlan 
nimmt einen Sopf, üermifcfjt x/2 ißfb. 3utfer mit 1 Str. 
SBaffer, gibt immer 4—5 Wipfel jurjeit hinein, nimmt bie 
weidjgefodjten Wipfel mit ber Sdjaumfelie heraus unb legt 
fie jum ülbfüljlen auf eine fänglidje Sdjüffel. Son x/2 ißfb.

\ ,i Sutter, x/2 <ßfb. Sief)!, 2 (Eßlöffeln 3uder, 1 Si unb 
1 (Eigelb macht man einen mürben Deig, inbem man alles 
rafdj gut burdjeinanbcrarbeitet, 5 Wtinuten falt fjinftellen. 
Den Deig teilt man jetjt in 3 Deile. Son bem erften 
Drittel rollt man eine glatte, legt fie in eine ausgebutterte 
Springform unb beftreidjt fie mit (Eiweife. Som ^weiten 
Drittel formt man eine fjofee Solle, bie ben Sanb bilben 
foll, ber Sanb mu„ fo fjodj fein, wie bie Gipfel Ijod) finb. 
Jetjt werben bie Wipfel auf ben Deig gelegt, immer einer 
neben ben anbern. Jebes Heine &as burch bas Sus» 
ftedjen ber Herne entftanben ift, füllt man mit Johannis»
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beer» ober Spfelgelee, beftreut \ie Wipfel mit 3uder, rollt 
bas lefete Drittel aus unb leg« es als Dedel über bie 
Dörte. Siit einem (Eigelb beftridjen, Iäfet man fie 20—25 
Slinuten bei gelinber §i^e baden. S3enn ber Äudjen er» 
faltet ift, Iöft man oorfidjtig ben Sanb ber Springform ab.

27. 3itroncncrcine in Släfcrn. 4 (Eigelb mit x/8 ißfb. 
3uder 20 Slinuten gerührt, ben Saft unb bie Sdjale 
einer 3ür°ne, 4 Slatt in SBaffer aufgeföfte (Selatine unb 
julefet ben Schnee ber (Eier, alles gut oermengt in fleine 
Sowlengläfer gefüllt unb falt feroiert.

28. Scfjioefeerreis. Suf x/4 ißfb. Seis giefet man 3wei» 
mal fodjenbes Sßaffer unb laffe ihn jebesmal x/4 Stunbe 
bamit fteljen. Dann fdjüttet man ben Dieis in einen Siodj» 
topf unb focfjt iljn in x/2 Str. Wlild), offne ifjn oiel 3U 
rühren, gan3 gar. Dann fdjüttet man iljn in eine Summe, 
tut fofort x/2 ^Pfb. 3uder unb 6 Statt aufgelöfte Sela» 
tine ba3u unb, wenn ber Dieis oollftänbig erfüllet ift, 
x/2 Str. gefdjlagene Sahne barunterrühren. Die Sdjlag» 
fafene wirb immer Iöffelweife ba3ugetan. Jn eine mit 
Sßaffer ausgefpülte fjorm gegoffen, 4 Stunben norm Se= 
braudj fertig, redjt faltftellen. Sor bem Snridjten wirb 
ber ißubbing geftürgt unb eine fjrudjtfauce ba3ugegeben.

29. Suftarb. x/2 Str. tülildj, 4 Sier, x/2 ißfb. 3U(ler, 
1 Eßrife Safe, tülilcfe fodjt man mit 3nder nnb Stanille, 
Iäfet es abfüfjlen, bann bie gefdjlagenen Sier ba3U unb in 
einen Dopf getan. Jfn ein SBafferbab geftellt unb bie 
Slaffe fo lange gerührt, bis es anfängt, bid 30 werben. 
Jn fleine Sowlengläfer gefüllt, falt mit Heinen Sßaffeln 
feroiert.

30. fRcis mit iReinedauben unb Sahne. x/2 ißfb. er» 
falteten förnigen 9?eis (fiefee förnigen Dieis) wirb in eine 
Rriftallfumme getan, in eine anbere SriftaHfumme lx/2 
^Pfb. eingemachtes ober frifdjes Sfeineclaubenfompott unb 
ein Döpfdjen ooll Sahne werben 3ufammen angeridjtet. 
Dille brei Deile mifdjt jeber fidj bei Difdj felbft 3ufammen, 
fdjmedt fefer gut.

31. Sanilleeis. x/2 2Jlil<h ro'rb mit x/2 Stange 
Sanille unb x/2 ißfb. 3uder gefodjt, bann 10 Sigelb 
barangerührt. SBenn bie Sanillecreme oollftänbig falt 
ift, x/2 Str. Sdjlagfaljne baruntermifdjen, in bie Sefrier» 
mafdjine geben. 2ßenn es unter fortwäljrenbem Umrüljren
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minbeftens 3 Gtunben in Gis unb Sietjfat3 oerpadt ftefjen.

32. Grbbeerreis. 2 $fb. Grbbeeren werben aufgetodjt, 
burdj ein Sieb gerührt, gut gefüftt unb oollftänbig ertalten 
laufen. 2lm beften ift, man macht bas 5ßüree einer Sag 
oor bem Gebrauch- Sian [djlägt einen £iter Gähne, oer» 
mifdjt fie mit bem Grbbeerpüree unb oerfäfjrt fonft wie 
mit bem Sanilleeis. Siefes Gis gebraucht 4 Gtunben wum 
Gefrieren.

33. Sloftaeis. 3 Gigelb werben mit 1/i ^ßfb. 3uder 
flaumig gerührt. Son 3 £ot Jtaffee wirb 1 Safte ftaffee 
getrichtert. Sen Äaffee unb bas fdjäumig gerührte Gigelb 
Iäftt man jufammen tjeift werben, nicht lochen. Sann wie» 
ber talt werben taffen unb biefe Slafte unter 3/4 £iter 
Gdjlagfahne mifdjen unb gefrieren taffen wie Sanilleeis.

34. Grbbeerpubbing. */2 £tr. Gähne wirb gefdjlagen, 
barunter gemifdjt 5/4 ^ßfb. frifdjes Grbbeertompott mit

‘ wenig Gauce, 10 Statt rote, aufgelöfte Gelaiine, altes fehr 
uorftdjtig »ermifcht, bamit bie Grbbeeren nicht gerfatlen, 
in eine Glasfdjale getan unb mit Grbbeeren verliert.
3 Gtunben oor bem Gebrauch fcrtigäuftetlen.

35. Gaurer Stilcfjpubbing. 8—10 ^ßerfonen. 1 £tr. 
faure Slilch, batjinein 3/4 ^ßfb. Juder, Gaft unb Gerate 
oon 2 3itronen, 15 Statt rote, aufgetöfte Gelatine, rührt 
alles 5 Slinuten nach einer Geile, nimmt eine mit Sßaffer 
ausgefpülte Subbingjorm, tut bie Slaffe burdj ein Gieb.
4 Gtunben oor bem Gebrauch in Gis [teilen. Sanille» 
fauce baju.

IX.
Cßöarme füfte ©peilen.

1. ^fannluchen. 3 Gier unb 4 £öffet Stehl, bas Gelbe 
oom Gi wirb mit bem Stehl gut burdjgerührt, bann macht 
man nach unb nach fooiel Stild) baju, baft es ein bünner 
Seig wirb, Gatj nach Gefdjmad unb auletft bas 3U Gchnee 
gefchlagene Giweift. Ser Seig muft tüdjtig gefdjlagen 
werben. Sann madjt man in eine runbe Pfanne etwas 
3rett ober Sutter, füllt einen guten runben £öffel oon 
bem Seig hinein, badt ihn auf einer Geile, legt einen 
runben Sedel barauf unb lehrt ihn bamit um unb badt 
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bann bie anbere Geitc. 2kiwTtoeroieren legt man bie 
^ßfanntudjen glatt aufeinander ober tlappt jeben einzelnen 
zweimal jufammen. Gie müften heWrnun unb troft fein, 
müffen unjugebedt feroiert werben.

2. Seis mit gchadten Slanbeln. 3/8 Sfb- Seis in 
3/4 £tr. Slilch, etwas ganzen Jtancel unb .ßitronenfdjale 
baju, gargetoefjt. Vs Sfb. 3udcr, Vs ipfb. Sutter, 4 Gi» 
gelb, alles mit bem gargetodjten Seis oerniengt unb 
in eine mit Sutter beftridjene iÜuflaufform getan. Sann 
fdjlägt man bas Steifte ber 4 Gier 3U einem fteifen 
Gcftnee, rührt Vs ^Pfb. 3U£ter unb eine gute §anbooll 
abgewogener unb geljadter füfter Slanbeln 311 bem Gdjnee, 
füllt tiefes über ben Seis, [teilt es in ben Sratofen unb 
Iäftt ihn hellbraun baden.

3. Gierauflauf, ä gterfon 1 Gi, ebenfooiel £öffel 
3uder. Sas wirb 3ufammen 1 Gtunbe nach einer Geite 
gerührt, 3uleftt ben Gchnee ber Gier. Sann in eine mit 
Sutter ausgefdjmierte ^ßaftetenform getan unb ungefähr 
20 Slinuten bei guter $ifte baden. Gofort feroieren, ba 
er fonft fällt.

4. Omelette. 6 Gigelb werben mit V4 $fb. 3uder 
20 Slinuten bis V« Stunbe gerührt, bann tommt ber 
Gaft unb bie Gdjale einer 3ifr°ne ba3U, 1 Seelöffel Stehl 
unb 3uleftt ber Gchnee ber Gier, gut burdjeinanbergerührt. 
Ser Gchnee muft aber erft gan3 tur3 oor bem Gebrauch 
baruntergemengt werben. Sann gibt man in eine ißfann* 
tudjenpfanne etwas Sutter, Iäftt fie 3ergeljen, gieftt ben 
gan3en Seig hinein unb Iäftt iljn im Sratofen 5 Slinuten 
flehen. Gs barf nicht gewenbet werben. Seim Snridjten 
fdjiebt man bas Omelett langfam auf eine Gdjüftel, legt 
bie eine Geite über unb ftreut 3nder barauf.

5. SBarme üudjen. Gooiel Sleftl, Sutter unb 3uder 
wie 4 Gier wiegen, bie Sutter 3U Gähne gerührt, bas 
anbere löffelweife ba3U, etwas 3itronenfaft unb »fchale 
unb 3uletjt bas gefchlagene Giweift. Sie Slafte wirb in 
Heine, ausgebutterte Ganbtortenformen getan unb in 20 
Slinuten im Sratofen gebaden, herausgenommen aus ben 
formen unb helft 3U Sifdj gegeben mit einer fjru^tfauce.

6. Seismehlpubbing. y4 Ißfb. Scismeljl in einen Sopf 
tun, forgfältig mit 2 Saften todjenber Slildj anrühren, 
bann aufs gfeuer ftellen unb fo lange rühren, bis es fehr 
bid ift. Sann 3/8 iftfunb Sutter ba3utun, nodj etwas auf
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bem geuer riif en, bis es gan3 vom Dopfe losläfet; bann 
etwas 3itronenj'(f)ale baranreiben fowie 3/8 fßfb. 3u&r 
f ife barunterrüfen. ©un wirb bie ©laffe in eine Stumme 
getan unb, wenn fie ertaltet ift, 5 (Eigelb baranrüfen 
unb ben gefdjlagenen Sdjnee ber 5 ©ter. 3^ einefßubbing» 
form, bie mit Sutter ausgeftridjen ift unb mit geriebenen 
Semmeln ausgeftreut, giefet man ben Dcig unb läfet if 
in einem ©Safferbabe lx/2 Stunbe focfn. Dirett oor 
bem Surften ftift man ben Tübbing unb gibt eine 
grudjtfauce ba^u.

7. ©Barmer Sdjololabcnpubbing. x/4 £tr. ©lild) wirb 
mit 70 ©ramm 3U(^cr> 62 ©ramm geriebener Sdjofolabe 
3U geuer gefefet; wenn es todjt, werben 32 ©ramm mit 
etwas ©lildj angerüftes 9Jlef>I bajugetan, bann tommen 
62 ©ramm Sutter baran. So lange auf bem fjeuer 
rufen, bis es ein bider Srei ift. ©Senn ber Srei nodj 
f ife ift, werben 5 ©igelb nadj unb nadj baruntergerüf t. 
©Senn bie ©taffe ertaltet ift, tommt ber Schnee ber 5 ©ier 
barunter, in eine mit Sutter ausgeftrfene fßubbing» 
form getan unb 1 Stunbe im Sßafferbabe fodjen taffen. 
Äur3 oor bem ©nridjten wirb ber ißubbing geftüf. 
Sanillefauce ba^u.

8. ©Ipritofenf ube. x/4 $fb. ©eis wirb mit etwas 
Sanille unb 2 flöffel 3U(fer in V2—3/4 £ir. ©lildj gar» 
getodjt. Der ©eis barf nidjt allßu fteif fein, bann wirb 
er in eine ausgebutterte ^Saftetenform getan, obenbarauf 
ber Sdjnee oon 5 ©iweife, vermifdjt mit x/2 fßfb. getrod» 
neten, gefodjten, burd) ein Sieb gegebenen ©pritofen, bie 
mit 2—3 flöffel 3uder verfüfet finb. Dann in ben nid)t 
ju fifeen Sratofen gefefet unb in 10 ©linuten fllgelb 
gebaden.

9. ©Sinbbeutel in Sdjnial3 gebaden. ©Ian todjt x/2 fltr. 
©lildj mit x/8 fßfb. Sutter auf, rüf t x/2 ^ßfb. ©lef unb 
1 flöffel 3uder fnein, rüft es auf bem fjeuer ab, bis 
ber Deig ftdj oom Dopfe loslöft. 3ef tut man benfelben 
3um ©btüfen in eine Stumme, gibt bann nad) unb nadj 
6 ©ibotter barunter, bie Sdjale einer 3ütone unb ein Hein 
wenig Starbamom. ©Iles gut burcfinanbergerüf t, mit 
einem flöffel Heine Silöfee abgeftedt unb in todjenbem fftt 
5—6 Stüd jur^eit abgebaden. ©lit ber Sdjaumtelle fr» 
ausgenommen, werben fie mit 3U(Jer beftreut unb f ife 
ferviert.

i

10. flotpubbing. 4 flöt ©lef, 4 flöt Sutter, 4 £ot 
3uder, 4 ©ier unb ebenfoviel ©lildj, wie bie Sier wiegen. 
Die ©lildj wirb mit bpnt 3U(ter> ©lef unb Sutter 3U 
geuer gefefet. ©üf e es fo lange, bis fidj bie ©laffe oom 
Dopfe loslöft. Dann in eine Stumme gegoffen unb wenn 
ber Deig^ ertaltet ift, 4 ©ibotter unb bie Sdjale einer 
fea Iben 3itrofl baruntergemifcf, ^tiefet ben fteifen Sdjnee 
ber 4 ©iesf 3n eine mit Sutter ausgeftridjene unb mit 
geftofeenern 3n’ie6ad ausgeftreute ^Subbingform getan, im 
©Safferbabe 2 Stunben todjen Taffen. Dirett vor bem 
©ebraudj ftürjen unb mit ffudjtfauce 311 Di)d) geben.

11. Sutterbrotpubbing. Son ben Scheiben eines alten 
©Seifebrotes fdjneibet man bie ©inben ab unb beftref t 
fie bid mit Sutter auf bciben Seiten, lege eine Sdjicf 
baoon in eine mit Sutter ausgeftridjene ©aftetenform. 
Sorfr ft man 1/i, ^ßfb. ©ofincn, x/4 ^Sfb. Storintfn, 
gewafdjen unb getrodnet, x/4 Sßfb. ©ianbeln in fifees 
Sßaffer gelegt, bie jrjaut abgesogen unb fein burd) bie 
©lanbelmüfe gebref. Son biefen brei ©ewifcit ftreut 
man über febc Sd)id)t Srot fo lange, bis fie verbraudjt 
finb, unb mifdjt aud) bie geriebene Sdjale einer 3itrorte 
barunter. 3ulefet giefet man 3/4 £tr. ©lildj, mit 5 ©icrn 
gefdjlagen unb mit x/4 ^ßfb. 3uder verfüfet, barüber unb 
läfet ben gSubbing bei gelinber $ifee im Sratofen baden, 
bann wirb er frausgenommen, mit 3nder beftreut unb 
f ife feroiert.

12. ©eisfudjen. x/2 gifb. ©eis wirb in 3/4 fltr. ©lildj 
gargetodjt. 3n eine Stumme wirb x/4 ^ßfb. Sutter, 
x/4 ißfb. 3u^er 3U Safe gerüf t unb nadj unb nad) 
6 ©igelb basugegeben. x/4 ^3fb. gewafdjene ©offnen, etwas 
3itronenfd)ale, bann ben abgetüften ©eis barunter» 
gemengt unb 3ulefet ben feften Sdjnee ber ©ier, alles gut 
burdjeinanbergemengt. ©ine Springform wirb mit Sutter 
beftritf n unb mit geriebenem 3tc’iebad ausgeftreut, ber 
©eis fneingegeben unb im Sratofen bei mäfeiger Sjifee 
lx/2 Stunbe gebaden. ©Senn ber Stuifn gar ift, ben 
©anb ber gorm abnefemen, warm 3U Difd) geben mit 
einer ©Sein» ober grudjtfauce.

13. ©eine ©itter. 10—12 Scheiben von einem alten 
©Seifebrot ober von alten Srötdjen gefdjnitten, wirb bie 
©inbe abgefd)alt, bie Sdjeiben auf eine fladje Sdjüffel 
gelegt unb folgenbes barüber gegoffen: 3/4 fltr. ©lild), 
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worin man 4 ganje (Eier, 2 fiöffel 3U£Ier> bie geriebene 
Gdjale einer 3ürone, 1 ajlcfferfpitje Salä tüdytig gequirlt 
tjat. 3n biejer SDlild) läfjt man bas ®rot 2—3 Stunben 
liegen bei öfterem SBenben. Äurj oor bem ülnridjten 
nimmt man eine ^ßfanntudjenpfanne, jeriäfjt 1/2 ^Pfb. 
Sutter barin, legt bie Srotfdjeiben hinein unb Iäfjt fie 
auf jeber Seite 5 SJlinuten ganä langfam baden. $eraus= 
genommen, werben fie auf bie Sdjüffei gelegt, mit etwas 
_3oljannisbeer=, Stad)elbeer= ober ?lpfelgelee jebe Sdjeibe 
belegt unb fyeifj feroiert.

14. Sluflauf. i/4 Eßfb. Sutter, V2 Str. Sliild) todicn 
laffen, ißfb. 9Jlef)I ljineinrüljren, falt werben taffen. 
Sann 1/i, fßfb. 3uder, bie abgeriebene Sdjale einer 3itrone 
unb 8 (Eibotter, alles gut burdjeinanbergerüljrt, guletjt 
bas gefdjlagene (Eiweifj ber 8 (Eier. SBenn alles gut oer= 
mengt ift, wirb ber 2eig in eine mit Sutter ausgeftridjene 
ißaftetenform getan unb bei mittlerer Ejifje eine Stunbe 
gebaden. Ser Auflauf mujg, fowie er gar ift, feroiert 
werben. Silan feroiert irgenbein Kompott baju, am beften 
Sxirfcfjen in einer Striftallfdjale extra.

X.
OSadiDerf.

1. Sanbtorte. 3/4 <ßfb. Sutter wirb ßu Schaum ge* 
rührt, bann mit 1 ^3fb. 3uder, 6 Gibottern, bem Saft 
unb ber Schale einer halben 3^rone x/4 Stunbe gerührt. 
Dann gibt man abwedjfelnb x/2 ^ßfb. Kartoffelmehl unb 
x/i <ßfb. Stehl baßu unb rüljrt es hiermit noch x/4 Stunbe. 
3uleßt ben gefdjlagenen Schnee ber 6 Gier. Gine Spring­
form wirb mit Sutter ausgewif^t, ber Seig hinein* 
gegoffen unb bei mittlerer £>itje 2 Stunben gebaden. 
2ßenn ber Äuchen erfaltet ift, nimmt man oorfidjtig ben 
Sanb ber Springform ab.

2. Sutterlu^en. x/2 ^ßfb. Sutter ^u Sahne gerührt, 
baju 2 ganäe (Sier, für 10 ^f. Ejefe, bie in Sofenwaffer 
aufgelöft ift, x/4 H*fb. 3uder, x/2 Str. Stildj, lx/2 $fb. 
Stehl, alles tüchtig jufammen oerarbeiten, bann ausgerollt 
auf ein mit Sutter Vibgewif^tes ftu^enblech gelegt, an 
einer warmen Stelle aufgehen laffen. ^3fb. Sutter 
wirb auf ben iludjen in Heine Stüde $erpflüdt, Vs Wb-
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-feinen 3u^er, Vs ^3funb Äaneel werben jufammen oer* 
mifdjt unb über ben .Ruthen geftreut, bann in ben Ofen 
gefchobe/ unb bei nicht allju ftarter £>itje gebaden.

3. ffliiener Rolatf(tyen. x/2 Wb- Sutter $u Sahne 
gerühri\A ganje (Eier, x/2 Wb. 3u&r, 3A Wb- Stehl, bie 
Schale einer 3ürone, Stehl unb 3uder löffelweife ju ber 
flaumig gerührten Sutter gegeben, ^wif^enburch bie Gier 
unb bie 3itronenfchale, alles nochmal x/4 Stunbe gerührt. 
(Eine Ruchenplatte wirb mit Sutter abgerieben, mit einem 
Seelöffel Heine Häufchen baraufgefetjt, auf jebes Häufchen 
4 gut gewafchene unb getrodnete Korinthen gelegt unb 
bei mittlerer $iße gebaden. 3n <uuc Slcchbofe oerpadt, 
halten fie fich wochenlang.

4. 3wderlringel. Stan macht oon */2 Wb- Stehl,
187 Gramm Sutter, 102 Gramm 3udcr, ber Schale 
einer halben 3ttrone unb 3 (Eigelb einen Seig. Dann 
werben Rringel geformt, in (Eiweiß unb törpigen Rriftall* 
juder getaucht, auf einer mit Sutter abgeriebenen glatte 
in 10 Slinuten gebaden.

5. $unbertjähnger Ritten. 1 ^3funb Sutter $ur
Salbe gerührt, nad) unb nad) rührt man 1 Wb- Stehl, 
1 Wb- 3uder, 9 ganje Gier abwechfelnb ba^u, bann 
x/2 Wb- Sofinen, 1 Wb. Slorinthen, gut abgewafhen unb 
troden, x/2 Wb- Suffabe, Heingefdjnitten, 1 Sierglas 
ooll Sum, bie Schale einer 3ttrone, 1 Seelöffcl ooll 
Raneei, Rarbamom; 1 Stunbe rühren. Stan badt ihn 
2—3 Stunben in einer mit Sutter ausgeftrichenen gorm 
bei mäßiger §iße.

. , 6. Staune Ruthen. 3x/2 Wb- Rudjenfirup, 3x/2 Wb- 
Stehl, 1 Wb- gehadte Slanbeln, 30 Gramm gefloßenen 
Raneel, 15 Gramm üarbamom, oon 3 3^ronen
Schale, V4 ^ßfb. gefloßenen Ranbis, 30 Gramm gerei- 

,' nigte ^ßottafche. 2lbenbs norm Saden anrühren unb 
warm hinftellen. Der Sirup muß mit x/4 ^3fb. Schweine* 
fchmalß unb x/4 ^ßfb. Sutter gum itodjen gebracht werben, 
bann benSopf oomgeuer nehmen unb bie in einer halben 
Saffe Sofenwaffer aufgelöfte ^ßottafdje ba^u. Stehl unb 
alle Gewürze in eine ilumme tun, ben etwas ab* 
gefühlten Sirup barauf unb alles tüchtig burchgearbeitet. 
3cßt rollt man ftüdweife ben Seig bünn aus, fließt mit 
einem SBafferglas runbe ^läßchen heraus, legt fie auf



eine gebutterte Mucfjenplatte unb badt fie in nid)t ju 
Ijeifjem Ofen red)t frofj.

7. äBeiljnadjtsftollen. 4 ^ßfb. feines SBeijenmef)!, 1 ißfb. 
3uder, lx/2 ^3fb. Sutter, 1 ißfb. SRinbertalg, 85 Sramm 
bittere SRanbeln, x/< ^ßfb. füfje SRanbelnJ 1 Wb. SRofinen, 
uon einer 3i*rone bie Gdjalc, etwas Marbamom, 40 W- 
§efe, 3 £tr. SRildj. SDlan tut bas 9Jtef)l in eine grojje 
Mumme, madjt in bie SEMitte bes 9Jlel)Ies ein ßodj, giefet 
bie mit 1/i £tr. 2Rild) aufgelöfte §efe hinein, rüljrt 
etwas SUieljl baran unb läfet bie Mumme äugebedt 1 Gtunbe 
beim £>fen [teljep. jum Selten, bann mengt man alle 
anberen Gadjen tmter bas SRef)l, fnetet es tiidjtig burd> 
unb fdjidt es jum Söder, ber 4 Stollen baraus baden 
muß.

8. Staune Mringel. Wb. 3u^er, 3A Wb- Sutter, 
eine Saffe 9?o[enwaf)er, 2 Wb. SÖleljl, 75 Sramm §efe,

£tr. SRildj., 1 Seelöffel feinen Maneel, tnetet alles gut 
burdteinanber; läjft ben Seig 12 Gtunben [leiten, formt 
baoon Heine kringel, bie man auf eine gebutterte Mudjen« 
platte legt unb im nidjt 3U Ijeijjen Ofen badt. galten 
fiel) lange.

9. Mkine Scetudjen. 1 Wb- SFleljI, 1/2 Wb- 3U[fer» 
V2 Wb- Sutter, 1 Gi, Gaft unb Gdjale einer Italb'’ 
3itrone, wirb alles gut burdjeinanbergefnetet, aus-ger
mit einem Sierglas ißlätjdjen ausgeftodjen, ' .ß 
beftridjen unb etwas 3uder unb Maneel bara. streut, 
auf eine Mudjenplatte gelegt unb gebaden. (x^ü Gtüd.)

10. Juffer ober Sopfhidjcn. 2 Wb- SDieftI, 1 Wb- 
tRofinen, x/2 Wb- Morintljen, 5 Gier, eine abgeriebene 
3itronen[d)ale, xls ißfb. feingejetjnittene Guttabe, x/2 See= 
löffel Marbamom, etwas Galj, 15 sf3f. $efc, 1/2 Saffe 
iRofenwaffer, */2 Str. SRild), 3/4 Wb. Sutter, Wb. 
3uder. Oie ganzen 3ulflten in eine Mumme getan, bis 
auf Sftild), Sutter, iRofenwafter unb $efe. Oie Sutter 
läjft man in ber eben angewärmten tUlildj 3ergetjen, giefet 
fie über bie 3utaten, bann flibt man bie in tRofenwafter 
aufgelöfte $efe baju, tnetet alles tüdjtig mit ber trjanb 
burdj, Iäfet itjn 2 Gtunben beim warmen Ofen geben, tut 
ben Seig in eine gut ausgebutterte Sopftudjenform unb 
Iäjft iIjnxPA—2 Gtunben bei mäßiger $it;e baden.

11. Gnglifd)cr Mudjen. 125 Sramm Sutter, 125 
Sramm 3uder rüljrt man redjt fdjaumig, füge riad) unb

mit Eiweiß
gerollt
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