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Botroott jur 8. üluflW-
ffliit ber Slotwenbigleit, eine neue Sluflage beS altbewährten 

unb beliebten ißelzfdjen KodjbudjeS IjeeauSzugeben, trat an,bie 
igerlagSbudiljanblung zugleich bie ^flidjt heran, biefeS SSudj einer 
ben neuzeitlichen Stnfidjten unb Jortfdjritten entfpredjenben Um* 
arbeitung unterziehen zu laffen. ®ie SBerfafferin ber oorliegenben 
Auflage, als Sdjlefierin unb burd) langjährige wirtfdjafHieße 
Stätigteit in unfrer ißroüinz mit ber im tßelzfdjen Kod)bud) bor* 
ßerrfdjenben „fdjlefifdjen Stiicfje“ burdjauS vertraut, hot eS fich 
Stuf gäbe geftellt, bie bei ihrer Sehrtätigfeit im Kochunterridjt ge* 
fammelten Erfahrungen zu verwerten unb nidjt nur eine 9tnzaßl 
bon Kodjborfchriften zu geben, fonbern bielmeljr ein Seljrbuch 
beS KodjenS. ®ie einzelnen Slnweifungen finb nach fachlichen 
©ruppen georbnet unb zufammengefaßt, unb jeher ©ruppe ift 
eine allgemeine Slbljanblutig borangeftellt, roeldje fid) außer mit 
bem „toie“ befonberS mit bem „warum" befaßt, weSßalb bie Ser* 
fafferin ben größten SSert barauf legt, baß man fich bei ber ®e* 
nußung nicht nur bie betreffenbe KodjVorfdjrift, fon* 
bern auch bie zugehörige ©ruppenein leitung burdjlefe. 
Jn ber gauptfadje ift alles berüdfidjtigt, was in ber bürgerlichen 
Küche im SllltagSleben unb bei feftlidjen Slnläffen gebraucht toirb.

So toirb fid) baS beliebte Sud) hoffentlich auch in feiner neuen 
bon ber alten toefentlid) abmeidjenben ©eftalt betoälircn, unb feine 
alten Jreunbe toerben bie Slbroeidjungen als Serbefferungen an* 
erlennen. 9lur burd; bie toeitgeljenbe Qufammenfaffung erflärt 
fich, warum bie Slnzabl ber Summern etwas geringer geworben ift; 
ber Jnljalt ift jebocf) ebenfo umfangreich Wie in ber borigen Stuf* 
läge, WaS fd)on auS ber annäßernb gleichen Sogenzaljl herborgeljt. 
®ie neueren Hilfsmittel ber Kodjfunft finb erwähnt unb 
berüdfidjtigt. ©in itmfaffenbeS Sadjregifter ermöglicht fdjnelleS 
Jinben beS ©efudjten, unb ber neu beigefügte Küdjenf alenber 
wirb bie ber Jahreszeit entfprecßenbe ©eftaltung beS Küchenzettels 
erleichtern.

Überall ift befonberS auf eine llare, leicht faßliche ®arftellung 
unb SKuSbrudSWeife geachtet Worben, fo baß nidjt nur bie erfahrene 
Hausfrau, Köchin unb SBirtfdjafterin, fonbern auch bie lernbegierige 
Haustochter unb baS im bürgerlichen Sgautyalt ^uoleiclj bie Küche 
beforgenbe ®ienftmäbchen baS Such gern unb mit Erfolg benußen 
mirb unb fid) banf beS billigen ^reifes leidjt .anfcßaffen fann. 
ferner bürfte baS Such zur Einführung als Seitfaben für ben 
Kodjunterridjt in Koch* unb töau^atiun^sidfuten unb 
®ödjterheimen geeignet fein, zumol bie neuen Sorfcßriftcn 
über bie fRedjtfchreibung berütfficljtigt finb.



Borrootl )nt 9. ülnflage.
®ie bei Verausgabe ber achten Sluflage beS pelzfdjen Stoch* 

budjeS bewirtte Eleugeftaltung beS QnhaltS bat, tote ber rafdje 
Slbfap beweift, in weiten Streifen Elnerfennung gefunben. ES 
gereicht ber Bearbeiterin Wie ber BerlagSljanblung zu freubiger 
(Genugtuung, baburcf) fo batb fdjon in bie Sage öerfefjt gu fein, 
bem SBucfje eine weitere SluSgeftaltung unb Slnpaffung an bie 
Bebürfniffe ber Seit angebeihen gu taffen.

®aS Bucf) ..tjat in allen Seilen er£)e6Iicf>e Bereicherung er* 
faxten. SDlit Stüdficht barauf, bag es bereits mehrfach in Schulen 
unb Söchterheimen als Sehrmittel Eingang gefunben hat, ift aufjer 
ber Bermehrung ber StochDorfdjriften unb Einleitungen auch ein 
furjer Elbfdjnitt aus ber Ernährungslehre beigefügt worben. Um 
baS Buch für UnterrichtSjWecfe immer geeigneter zu machen, ift 
auch “uf eine fehlerfreie Slusbrudsweife noch Sorgfältiger wie bisher 
geachtet Worben.

®abei hat fi<h freilich eine geringe Preiserhöhung —• oon 
1,50 auf 2 EJiart — nicht üermeiben laffen. ®rofjbem finb Wir 
überzeugt, bah unferm Buche ber alte Stuf als eines nidjt nur ber 
brauchbaren, fonbern auch bet berhältniSmäfjig bilcigften Stoch’ 
bücher erhalten bleiben wirb.

Borrootl jiir 10. tUuflage.
®aS Erfdjeinen ber zehnten Sluflage beS Belzfdjen StocbbudjeS 

hat fidj Wegen BafriermangelS leiber ftarf Oerjögert. ®ie VerauS* * 
gäbe ift Wätjrenb beS StriegeS auch nur in einer befdjränften Sluf= 
iage möglich. ®iefer Umftanb fowie bie ungeheuere Steigerung 
aller VerfteliungSloften haben neben ber Bermehrung beS QnljaltS 
eine Erhöhung beS preifeS nötig gemacht.

Bei ber Sleubearbeitung haben neuere Erfahrungen au§ Sehr» 
tätigteit unb VauSIfalt su Berhefferungen unb Bereicherungen beS 
BucheS geführt. Sind) ift bie beutfdje Sprache noch mehr jur (Geltung 
getommen. ®ie frembfpradjlichen Bezeichnungen finb, foweit fie 
auS 9<ücffid)t auf eingewurzelte (Gewohnheiten beibehalten werben 
mufften, nach Blöglidjfeit in ben Vintergrunb gebrängt.

®er Stot ber Qeit ift burd) bie nadjfolgenbe Einleitung 
Eiechnung getragen.



Anleitung,
ficf) ben nad) Ort unb 3eit feftr verfd)iebenen 
unb veränberlidjen 13erf)ältniffen anjupaffen.

®ie SluSfüßrung ber Kocßborfd)tiften war in ben entbeßrungS* 
reicfjen KriegSjaßren feßr erfdßwert Sind) fefet unb woßl nod) 
auf lange ßinauS finb bie SSorfdßriften infolge ber §öße ber ßebenS* 
mittelpreife in bielen gälten nur mit ©nfcßränfung ju benüßen. 
Unb bodj füllen SRaßljeiten jubereitet werben, bie allen Sin* 
forberungen an Släßrwert, Stßmadßaftigfeit, SBefömmlicßfeit, 
Slbwedjflung genügen. SeSßalb wirb bie in ben KtiegSjaßren 
geübte, gefdjicfte Slnpaffung ber Kocßweife an bie gegebenen 
Sßerßältniffe ber §auSfrau weiter unentbeßrlidj fein. Sie folgenben 
SluSfüßrungen füllen auf foldje Slnpaffung ljinweifen.

Suppen. Unter ben jur Verfügung fteßenben gelten ber* 
bient befonberS baS ißflansenfett wegen feiner «Reinßeit unb 
SluSgiebigfeit (unter Umftänben eine SHifdjung bon Pflanzenfett 
unb SRargarine ju gleichen Seilen) SJeacßtung.

Um gett gu fparen, fann man Suppen ftatt mit SReßlfcßwiße 
mit SOleßl berbiden, baS, in faltem SBaffer glatt berguirlt, in bie 
fodjenbe Suppe gegeben unb barin berfotßt wirb. 9?acf) belieben 
fann man ba® SReßl bor bem Slnquirlen auf trotfener Stielpfanne 
leidjt anröften.

Sas bunfle, biele Scßalenteilcßen entljaltenbe Kocßmeßl 
binbet naturgemäß Weniger gut als Weißes SReßl. SRan rechnet 
beSßalb ein ©ritte! meßr SReßl als angegeben (j.58. ftatt 30 g 
SReßl 40 g, ftatt 40 g 50—55 g).

®ier gum Slbgießen bon Suppen gu benußen, ift in bielen 
gälten entbeßrlicß.

Sille Keinen Semüfe* unb Kartoffelrefte, amß Semüfe* 
waffer unb baS Kodßwaffer gefcßälter Kartoffeln finb jur ®e* 
reitung bon Suppen gu berwenben.

Suppeneinlagen. Sie finb geeignet, bie Suppen an fleifcß* 
lofen Sagen naßrßafter unb fättigenber gu macßen.



gn allen JStodjöorfdjriftert bafür finb Sutter unb @ier min» 
heftens um bie §älfte gu Verringern. SJtild) ift jur §alfte mit 
Sßaffer gu verbünnen ober gang burdj Sßaffer gu erfefjen.

Rubeln Sir. 66 bereitet man g. S. au§ 125 g SJteljl, 1 (Ei, 
1—2 (Eifdjalen »oll Sßaffer. Stan fann aufy ftatt be§ (Eies? nur 
Sßaffer, in bem ettva? ßierfa^ aufgelöft rourbe, vertvenben. Stubeln 
gelingen nidjt gut, tvenn baS iDleljl feljr bunfel unb beSljalb tvenig 
binbefäljig ift. SuntleS SStetjl läßt fid) gur §erftellung Von Stubeln 
burd) Sieben in einem feinen SJleljIfieb feljr verbeffern. (E§ ber» 
liert babei an ©etüidjt, bod) tonnen bie im Siebe gurüdbleibenben 
Sdjalenteildjen in Suppe ober (Semüfe mit vertodjt ober gum 
fjüljnerfutter vertvenbet tverben.

Sd)tvemmtlöfjdjen Str. 70 bereitet man aus 1 (Ei unb 
reidjlidjer glüffigleit.

Soffen' bienen befonberS als Seigabe gu Äartoffelgeridjten 
aller Slrt. Sie toerben am fdpnadljafteften mit Stetjlfclj tviise gu» 
bereitet, bod) fo, baB wtan nur % &i§ % ber angegebenen Stehl» 
unb gettmenge bagu Vertvenbet, bann aber bie notrvenbige glüffig» 
teit gang aufgiefjt. ©a§ übrige EOieljl tvirb auf trodener Stiel» 
Pfanne unter Siütjren Ijell ober buntler braungeröftet, tvas garbe 
unb ©efdjmad ber Sofie verbeffert, unb bann, in taltem Sßaffer 
verquirlt, ber fodjenben Sofje gugefügt.

gleiftfjgeridjte erforbern befonber§ forgfältige Zubereitung. 
Sei allen Sraten verringert man baS gum Übergiefjeu angegebene 
gett um bie Jgälfte, aud) nod) toeiter. ®urdj forgfameS Slnbraten 
erljält man fo aud) braune Sraten mit tvoljlfdjmedenber Sofje.

Steine Stengen gleifd) (% $fb. für 4 ißerfonen) tverben Vor» 
teiltjaft in Sßürfel gefd>nitten unb mit ©eniüfe unb Sartoffelfdjeiben 
unb tvenig SBaffergufaB als (Eintopfgericht gubereitet, tvogu bie 
Slodjtifte befouber§ gut gu vertvenben ift. (S. gägereffen Str. 227.) 

(üentiife, oft ber fjauptbeftanbteil ber Slaljlgeit, tonnen 
aud) mit geringerer Stenge gett unb Steljl gubereitet tverben.

Sdjmortot)! Str. 364 unb Sauertotjl St. 365 tonnen oljne 
gett mit tvenig glilffigteit an ber Seite bes fjerbeS gargemadjt 
tverben.

Sie mit SJietjlfdjtvipe gugubereitenben Giemüfe tverben be» 
ljanbelt, tvie bei Sofjen angegeben. (StetjlictjiuiVe au§ % 
9Jtetjle£ unb getteS, bas übrige SJteljl in Sßaffer verquirlt 



Um SDletjl 31t fparen, bebient man fid) bei ber ©emüfegubereitung 
mit Sorteil ber Kartoffel als Sinbemittel. '-Kenn baB CPemüfe 
fjalb gar ift, reibt man eine mittelgroße gefcßälte Kartoffel auf bem 
Steibeifen, fügt ben Srei unter SRüßren fofort bem focßenben 
©ernüfe gu unb läßt ißn % Stunbe mit berfocßen. SefonberB 
für alle Koßl» unb Sübenarten ift baB Sämigmadjen mit geriebenen 
Kartoffeln feßr empfeßlenBmert.

Sratlinge auB ©’emüfe bienen ftatt gleifdj alB Seilage gu 
Kartoffelgeridjten. 2 Pfunb öemüfe (j. S. ©rbrüben) merben 
borbereitet, in Salgmaffer meicßgefocßt unb auBgebrüdt. Wan 
gibt fie gufammen mit % biB 1 Pfunb gelobter Kartoffeln, 
60 Srantrn Srot, gmiebel, grüner Peterfilie burdj bie gleifdj* 
mafdjine, mürgt bie “Kaffe mit Saig, Pfeffer, Wajoran unb formt 
fie gu Heinen Srötcßen. ©ie Sratlinge merben in gett auf ber 
Pfanne gebraten ober auf ein leidjt gefettetes Sied) gelegt unb 
im Sratofen fnufperig gebaden.

Pilge merben gut getoafdjen, nicßt abgemellt, oßne SBaffer» 
gugabe aufgefeßt unb im eigenen Saft furge geil gefcßmort. Wit 
wenig in SBaffer ober Wild; berquirltem Weßl ift baB öericßt 
bann fämig gu madjen.

Kartoffeln merben biel mit ber Sdjale getocfjt; baB Sdjälen 
ber roßen Kartoffel muß mit bem Sdjäler gefdjeßen, um einen 
möglicßft geringen ©emidjtBberluft gu erreidjen.

Sefodjte Kartoffeln (audj Stefte) in Sdjeiben gefdjnitten, 
abmecßfelnb mit beliebigem Semüfereft (g. S. Sauerfoßl, Sdjmor» 
loßl, Sdjnittboßnen) unb einer gut abgefcßmedten Soße (g. S. 
Bmiebel», Smmatenfoße) in eine Sluflaufform gefcßidjtet (oberfte 
Sage Kartoffelfcßeiben), geben, im Sratofen 30—40 Winuten 
überbaden, als Kartoffelauflauf ein moßlfcßmedenbeB Wittags» 
geridjt.

SluB übrigen getocßten Kartoffeln ftellt man Kartoffelgrieß 
ßer. ®agu reibt man bie gefcßälten Kartoffeln, trodnet fie auf 
einem ©ucß auSgebreitet bei nicßt gu ftärfer §iße unb gertleinert 
fie mit ber Kubelrolle. ©er Kartoffelgrieß fann in Sädcßen lange 
aufberoaßrt merben unb ift gum Sämigmadjen bon Suppen unb 
Semüfe, fomie gum Umßüllen bon Sratlingen ufm. an Stelle 
beB SteibbrotS gu bertoenben.

Sratfartof f ein oßne gett merben am fdjmadßafteften au» 
roßen Kartoffeln ßergeftellt. Watt fcßneibet bie gefcßälten roßen



Kartoffeln in nidjt gu bünne Scheiben, gibt fie mit Saig beftreut 
in bie mit ??ett auSgeftridfene Bratpfanne unb röftet fie im Brat» 
ofen unter tjäufigem Sdjütteln hellbraun.

betreibecrjcugittjfe liefern feljr nätjrftoffreidfe ©eridjte,' bei 
beren Qubereitung eine Verringerung ber in ben KodjVorfdjriften 
angegebenen Butten leidet burdjfüßrbar ift.

Sille Sitten Klöße tönnen ofjne gett unb Sier gubereitet 
toerben, Was fie gwar etwas fefter madjt, aber bem SBoljlgefdjmad 
toenig Slbbrudf tut. Slnftatt beS SieS nimmt man einen ober mehrere 
Eßlöffel SJlildj ober SBaffer mit Sierfaß in ben Seig unb fügt bem 
Bleßl etwas Stieß gu. Kloßteig ol)ne Si muß befonberS gut 
burdfgearbeitet toerben (Vor allem Kartoffelfloßteig), bamit er 
beim Kodfen gleichmäßig gut gufammenßält.

©raupen finb ein in ber fparfamen Küdje tjäufig gu ver» 
WenbenbeS SetreibeergeugniS. Sie toerben nad) bem Slbwafdjen 
am beften einige Stunben eingeweidft, mit betn Sinweicßwaffer 
angefeßt, 10 bis 15 Blinuten angefodjt unb in bie Kodjfifte gefeßt. 
Sladf brei bi§ Vier Stunben nimmt man bie ©raupen ßerauS, 
mifdjt fie mit einer Soße (am beften. fßilgfoße, aud; Qtoiebel» 
ober Sfomatenfoße), läßt fie auffodjen, ftellt ba? Sraupengeridft 
nodjmalS für eine Stunbe in bie Kodjfifte unb gibt eS als §atfpt* 
geridft ober als Beilage gu Sdfmotfleifdj, Vaudffleifdj, gewärmtem 
Braten uftv.

Salate fönnen oßne öl Ifergeftellt werben. BefonberS emp» 
fetjlenSWert ift eS, feinere Salate mit einer Sierfoße gugubereiten. 
®agu fertigt man eine warme Sierfoße nadj 3?r. 125, mit 1 Eß» 
löffel ober audj offne öl, mifdjt fie mit einem erfalteten SReljlfloß 
aus 20 g SKargarine, 30 g Slleljl, % 1 leidjtem Sffigwaffer, fdjmedt 
fie mit Salj, Sffig, wenig Buder, Btoftrid), geljadtem Sdjnittlaud; 
ober gewiegter grüner fßeterfilie ab unb mifdjt ober übergießt 
bie Salate bamit.

Siißfpeifen werben nadj ben wäßrenb ber KriegSgeit ge» 
fammelten Erfahrungen audj weiterhin Sinfdfränfungen erfaßten 
fönnen.

Stuf laufe laffen fidj offne Sier nießt ßerftellen.
SJleßlfpeifen, Vu^bingS fönnen mit feßr verringerter 

SKenge Von Siern unb gett gubereitet werben unb an fleifdflofen 
wagen ein naßrßafteS §auptgeridjt bilben. So Würbe man g. B. 
gut Kartoffelfpeife Sir. 501 neßmen: 50g9)largarine, 3—4 Sier, 



80 g guder, 500 g gefolgte geriebene Kartoffeln, ettoaS SRanbel» 
gefdjmad. gur Slubelfpeife Str. 502: 375g Stubeln, 50g Sutter, 
3—4 (Ster, 80 g 3U(ier, ettoaS SKanbeltropfen ufnt.

SIlS einfacgfte (Süfffpetfen liegen fid? g. S. ©riegfcgaum, 
©rieglucgen gerftellen.

©riegfdjaum: 11 Sßaffer toirb mit 200 g guder unb ettoaS 
gitronen» ober SKanbelgefcgmad (beffer Saft unb Sdjale einer 
gitrone) aufgetodjt. Sann ftreut man % W* feinen ©rieg güt» 
ein, lagt ign auftodjen, nimmt ben Srei üom geuer, fdjlägt ign 
V, Stunbe ftart mit bem Scgneebefen unb füllt ben Sdjaum bann 
in eine ©laSfcgüffel.

©riegtucgen: 1 Saffe ©rieg, 1 Stafje SÄegl, 1 Saffe SOlildj, 
1 Saffe Quder, 1 Gi, 1 Sadpulüer, ettoaS Sanille, Sanillin ober 
gitronenfaft. Sie gutaten toerben gemiftgt unb in einer gefetteten 

« Springform 3/„ Stunben bei SRittelgige gebaden. Sie ©riegfpeife 
toirb toarm mit Dbft gereidjt ober falt mit grudjtmuS gefüllt 
Kaffee ober See gegeben.

©ebärt. 5luS SparfamteitSgrünben empfieglt eS fid), bie 
Serftellung mancger KtiegSgebäde beigubegalten. Singer bem 
burdj Sertoenbung Oon Sirup ftatt §onig unb Sefgränfung 
beS guderS unb ber ©etoürge üereinfaigten Sfefferfuigenteige 
(f. Str. 685) fommen befonberS fjefengebäde in grage.

§efengebäd.toirb am beften nad; einem beftimmten ©runb» 
teig gemacpt, ber aus 1 «fjfb. SKegl, % 1 SJtildj ober Sßaffer, 30 g 
§efe, 80 g guder, 50 g Sutter unb ettoaS SJtanbelgefgmad beftegt. 
SluS bemfelben Seig bereitet man Sledj» unb Cbftfudjen, Striegel, 
SJtognftriegel, Stgneden, mit grucgtmuS gefüllte fjörntgen, autg 
Sfannludjen. Siefe toerben oorbereitet, als feilten fie in gett 
gebaden toerben. Sotg toenn fie gefüllt unb genügenb gegangen 
finb, fegt man fie auf ein gefettetes Sledj, bädt fie im £)fen gell» 
braun, beftreidjt bann bie ©berfeite mit gerlaffenem gett unb taudjt 
fie in feinen guder.

Cbft. Ilm guder gu fparen, finb bie in ben ©infocgöorfcgriften 
(Str. 721 ff.) angegebenen reicfjlügen gudermengen leicpt um 
bie Hälfte gu Jürgen. Sei ber gubereitung üon Koigobft für ben 
täglidjen Sebrauig ift üorteilgaft Kunftgonig ober Sügftoff unb 
guder gufammen gu üerioenben (% bis 2 3 Sügftoff, % bis y3 guder). 
Ser Sügftoff toirb bem toarmen ©bft in toenig Sßaffer gelöft gu» 
gefügt, barf aber nidjt mit foegen.
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33eim (Sinfodfen bes Dbfte§ läßt fitf) aud) mit guder fparen. 
Wljabarber, Stachelbeeren, «ßreißelbeeren laffen fid) nad) alter «Hrt 
gut ohne guder aufbeioaljren. Sind; beim ©intodfen be§ ObfteS 
unter £uftabfd)lufj fann ber guder üöllig toegbleiben, fo bap bie 
grüd)te im eigenen Saft eingefodjt toerben. ©a§ Dbft hält fid) 
aud) ofjne guder unoeränbert. IBor ber SSertoenbung fügt man 
bann jebeSmal bem Dbft bie notmenbige «Wenge guder ju.



(Einleitung*

®twn§ über Crrnätjrung.
Ser menfchliche Körper ift au§ cttva 15 unzerlegbaren 

©runbftoffen jufamntengefe^t: Stotyenftoff, SBafferftoff, 
Sauerftoff, Stictftoff, Slalium, Natrium, Kalzium, CHjtor, 
gluor, Schtvefel, ^IjoSphor, Nlagnefium, Silizium, föifen, 
Nlangan. Nu§ biefen Stoffen baut er ficfj ftänbig auf unb 
oerbraucpt fie fortivätjrenb, inbem er bamit SBärme erzeugt’ 
unb fie in SSemegung umfetit. Siefe Sätigteit be§ Körpert 
bezeichnet man mit bem Namen „Stoffmechfel“, unb 
bie immer Oon neuem nötige Bufulfr unb Aufnahme biefer 
Stoffe fafjt man unter bem begriff Ernährung zu? 
fammen. Ser menfdjlidje Körper ift jebocbj nicht imftanbe, 
biefe ©runbftoffe ohne meitereS aufzunehmen unb zu ber? 
arbeiten. SBäre er ba§, fo tonnte ber ßhemiter einfach bie 
nötige Nlenge ber üerfchiebenen Stoffe in Rillen» ober 
ißulüerform zufammenftellen, man nähme täglich eine be? 
ftimmte Nlenge baoon unb ernährte fich bamit. SIbgefefjen 
baoon, bafj bamit ber Neiz bes Csffen§ tyiufällig mürbe, fo 
tonnte ber Körper bie ©runbftoffe, bie man ihm in biefer 
gorm anbieten toollte,. überhaupt nicht brauchen; benn ber 
Körper enthält biefe Stoffe nicht in ihrer freien gorm, 
fonbern in geeigneten, löblichen SJerbinbungen unb tann fie 
be§hulb audj nur in foldjen SSerbinbungen aufnehmen. 
Siefe gorm ber ©runbftoffe in löblichen SBerbinbungen 
bietet unö bie Natur in ben Näljrfto'ffen, bie in ben her? 
fchiebenen ©ebilben bes> Sier« unb ißflanzenreicbeö, ben 
Nahrungsmitteln, enthalten finb.

2ll§ Nährstoffe bezeichnet man: bie ©imeifjftoffe, bie 
gelte, bie Bucterftoffe (Kohlehhbrate), bie Salze itnb 
Säuren, bas SBaffer.
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Sei ber ber SlahrungSmittel jur Herstellung
einer SJlahljeit tjat man barauf ju achten, bafj man befonberö 
bie StahrungSmittel mäfjlt, bie einen ljoljen ®eljalt üon 
Släljrftoffen befi^en, bei benen man alfo nidjt hauptfäihlich 
SBaffer bejaljlt, obgleid) eg auch ein unentbehrlid)er Seftanb« 
teil ber Nahrung ift, fonbern Stoffe, bie bem Körper mert« 
voll finb. Solche billige unb babei mertvolle StaljrungS« 
mittel finb Vor allem SJlehl, (Sier, Hering, Hidfenfrücbte, 
STeifjtftfe ufm.

ferner ift bie Slahljeit'möglidjft fo jufammenjuftellen, 
bafj eimeifj« unb fetthaltige burd) ftärtemetjlhaltige SlatjrungS« 
mittel jmedmäfjig ergänjt merben, alfo j. S. ^leifd) mit 
Kartoffeln, Steig ober Srot ufm. jufammen genoffen mirb. 
3m allgemeinen bietet bemnadj bie gemifdjte Koft bie ge« 
eignetfte Slatjrung be§ gefunben Körpert; benn ju reidjlidjer 
gleifdjgenufj ift bem Körper unjuträglidj, meil bie Slbbau« 
ftoffe ber (Simeifjtörper Sdjäbigungen fjeiöorrufen tonnen, 
unb eine rein pflanjlidje Koft ift nidjt unbebingt einmanbfrei, 
ba bie pflanjlidjen SlaljrungSmittel alle ßellftoff enthalten, 
beffen Verarbeitung auf bie Sauer ben SerbauungSmerf« 
jeugen bes, Körper eine grofje Arbeit aufbürbet, für bie fie 
ihrer ganjen Slnlage nach beftimmt finb.

Sdjliefjlidj ift bei Sluömaljl ber SlahrungSmittel aud) ju 
bebenten, bafj man im allgemeinen leicht verbaulicfje Slalj« 
rungSmittel mäfjlt, b. h. foldje, bie Von ben Serbauungg« 
fäften leidjt unb völlig, ohne ju grofje Slnftrengung ber Ser« 
bauungSmertjeuge, gelöft merben unb nach 2—5 Stunben 
Vom Körper aufgenommen morben finb. 2ll§ befonberS 
leidjt Verbaulidje, baher audj jur Kranienernäljrung ge« 
eignete SlahrungSmittel finb meich gelochter SleiS, meidje 
@ier, mageres gleifdj (©eflügel, Sßilb) ju nennen.

Slud) bie rechte Slbmedjfelung in ber ßufammenftellnng 
unb bag gefdjmadvolle Slnridjten ber Slaljrung ift für ihren 
SBert von Vebeutung.

Sie (Simeifjftoffe, beftefjenb au§ Koljlenftoff, SBaffer« 
ftoff, Sauerftoff, Stidftoff unb Sdjmefel finben fidj in 
tierifdjen unb pflanjlidjen SlatjrungSmitteln, im ^leifcl) 
j. S. als Fibrin unb SJlpofin, im Hühnerei a^~ SHbumin, 
in ben ©etreibenahrungömitteln als Kleber, in ben §ülfen= 



früdjten als Segumin. Ser Störper braucht bie Gitoeißftoffe 
jum Stufbau ber ©etuebe.

Sie Sette, auS Sloßlenftoff, SSafferftoff, Sauerftoff 
jufammengefeßt, finb in tierifdjen unb pftansltcfjen 
SiaßrungSmitteln (mie gleifd), Gi, Stilcß, Sutter, Stäfe, 
©libe, Sußarten, Stanbeln uftu.) enthalten unb bienen 
beut Körper als Srennftoff, alfo jur SBärmeerjeugung 
unb bamit jur fperborbringung ber SeiftungSfäßigteit. SiS 
ju einem gemiffen Grabe tonnen fie bon ben

3u(ferftoffen ober Stoljteljt)braten erfeßt toerben, 
infofern, als ber Körper, toenn ißm Sette unb ßuderftoffe 
jufammen jugefüßrt toerben, baS Seit auffpeidjert unb 
jmtäcßft bie Qucferftoffe berbraucßt. Seßtere feßen fid) 
ebenfalls auS Stoßlenftoff, Söafferftoff, Sauerftoff jufammen, 
finb beSßalb bon gleicher SSirtung tvie bie Sette unb finben 
fid) in Sorm ber Starte (j. S. im Steßl ber §ülfenfrücßte, 
ber Getreibearten unb ber Startoffeln) unb in Sorm beS 
ßuderS (j. S. im Dbft, in ben fRübenarten uftv.) faft 
auSfcßließlicß in pflanjlidjen SaßrungSmitteln bor.

Ser djemifcßen ßufammenfeßung nact) gehört aud; ber 
ßellftoff, ein Seftanbteil bieler pflanjlicßer SaßrungS« 
mittel, ju ben Sloßleßßbraten. Gr bient jebod) nidjt als 
Säßrftoff, meil er unberbaulicß ift.

Sie mineralif eßen Salje, tvie Stalium, ftatjium, 
fßßoSpßor, Gif en ufm. brauet ber Körper jum Slufbau feiner 
feften Seftanbteile, ber Stnocßen, unb jur Silbung beS 
SluteS unb ber SerbauungSfäfte. Gr finbet bie Salje in faft 
allen tierifeßen unb pflanjlicßen StaßrungSmitteln unb nimmt 
Gßlor unb Satrium in größerer Stenge in ber, bem Störper 
unentbeßrliißen Speifemürje, bem Stoißfalj, auf.

Sie Säuren, ßauptfäeßlicß in Sflaujenftoffen (alfo 
im Obft unb Semüfe) enthalten, bienen tvefentlicß jur 
Steinigung beS SluteS.

9HS 33erfluffiger biefer Säßrftoffe unb micßtiger Seftanb* 
teil beS SlörperS ift fcßließlid) baS SSaffer ju nennen.

$e größere Stengen ber Säßrftoffe ein StaßrungSmittel 
enthält, befto mertboller ift eS naturgemäß für bie Grnäßrung. 
Sie tierifeßen StaßrungSmittel enthalten meßr Gimeiß unb 
Sett, bie pflanjlicßen finb reieß an ßuderftoffen. Ginige
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Säeifpiele für bad NlengenberhältniS, in bem bie Nährftoffe 
in einigen unferer mertbollften, midjtigften Nahrungsmittel 
enthalten finb, geigt folgenbe, ben Näljrftoffgehalt ber ein» 

. jelnen Körper berechnenbe Slufftellung (nad) Nubner):

—---------------- --- -----------------

toeifj

°//o

Seit

%

Äotjle* 
f)t) brate

°/ /o

Ninbfleifd) (Sftagerfleifcf)) . . . . 
(Sdjroeinefleifcf) (fjettfleifch) ■ ■ •

20
15

2
30

—
Gier ............................................... 12 12 _
Sluljtnildj (2$oltmitcf)).................... 5 4 4
S3utter........................................... 1 90 _
Safe (mager) ............................... 35 12 3
©algfjering....................................... 11 11 —
SBeigenmeljl................................... 10 1 75
Sülfenfrudjt (Grbfen getr.) . . . . 25 2 58
Kartoffeln....................................... 2 — 20
Dbft .............................................. 1 —- 10

(Sie Nahrungsmittel bereiten mir auf bie üerjdjiebenfte 
äßeife gu unb fetjen fie gu ©eridjten gufammen, bie nufere 
Nahrung bilben.

(Sie Stenge unb Nrt ber NahrungSgufuhr mirb beim 
gefunben Ntenfdjen burd) ben junger geregelt unb richtet 
fid): nad) bem Sliter, ber Sörperbefdjaffenljeit, ber Sehens» 
meife, bem Sanbftrid) unb ber SaljreSgeit.

2>a§ Sinb braucht, meil eS üor allem aufbaut, im 83er» 
IjältniS mehr Nahrung als ber ®rmad)fene, beffen Körper 
bie «Stoffe nur gur Erhaltung öermenbet.

(Sie Slörperbefdjaffen'Oeit bedangt 33erüdfid)tigung in» 
fofern, als gum gettanfah neigenbe Ncenfdjen ben ©enufj bon 
fett» unb ftärfeme^lfjaltiger $oft befchränten, abmagernbe 
bagegen eine berartige Nahrung beborgugen muffen.

(Sie ßebenSmeife ift gleichfalls bon Einfluß auf bie 
Nahrungsaufnahme; benn ein törperlid) ftart tätiger Ntenfd) 
braucht mehr Nahrung als ein anberSartig befdjäftigter.



falten ®egenben ober im SBinter »erlangt ber 
Störper eine fett« unb ftärfemef)If)altige Slahrung, ba er oiel 
SSärrne IjerOerbringen mufj; in Ijeifjen Vreiten fotoie im 
Sommer geniefjt man bagegen lieber fettarme, befonber§ 
pflanzliche Sfoft.

3m Surd)fd)nitt braucht nach üiubner ein förderlich 
ftarf arbeitenber SJlenfdj täglich 118 g ©imeifj, 56 g gelb 
500 g S’ohlehpbrate; anbere ßrnährungSforfdjer, z« 58. 
Hinbhebe, erflären eine ©itveifjmenge bon 60 g täglich 
für au^reichenb.

Sie Hauptmahlzeit liegt am borteilhafteften in ben 
Slittagftunben, bie Slachtpaufe jmifchen 9lbenbbrot unb 
grühftücf foll toenigftens 9 Stunben betragen.

Sen an Slährftoffen reichen 9lahrung§mitteln nun 
ftehen bie Weniif;mittel gegenüber, bie, obgleich fie toenig 
Slährtoert befitjen, bod) für bie Ernährung aud) bon Ve« 
beutung finb. Sie ©enufjmittel forgen für bie richtige 33er« 
teilung unb Verarbeitung ber SlahrungSmittel in unferem 
Störper. Sie laffen fid) einteilen in eigentliche ©enupmittel, 
©etoürje unb Speifejufähe.

Sie eigentlichen ©enufjmittel enthalten Stoffe, 
bie eine nerbenanregenbe unb be^halb im Slugenblicf er« 
frifchenbe, belebenbe Sßirfung auf ben Slörper auäüben unb 
burd) Anregung ber ^ergtätigfeit unb baburd) befchleunigten 
Vlutumlauf ein Sßohl« unb VJärmegefühl erzeugen. 2ll§ bie 
befannteften biefer eigentlichen ©enufjmittel finb g-leifd)« 
brühe, Slaffee, See fomie alle geiftigen Getränte, z- 58. 
5S8ein mit einem ©ehalt bon l)öd)ften§ 20, Vier Oon 2—5, 
58ranntmein bon 20—30, Vum unb Slrraf bon 60—70 
öunbertteilen Sllfohol ju nennen. 3n SJlenge genoffen 
fönneit manche bon ihnen bem Körper grofjen Sd)aben 
bringen; bie§ gilt namentlich bom Sfifohol, ber befonbert» 
ber 3ugenb am beften ganz ferngehalten toirb.

Sie Gjetoürje förbern burd) ihren ftarfen ©eljclt an 
Suftftoffen (flüd)tigen Oien) bie SIbfonberung ber für bie 
Verarbeitung ber Nahrung nötigen Verbauungäfäfte, unb 
ermöglichen, ba fie fo mannigfach »erfchieben finb, eine 
abmed)felung§reid)e unb fd)madhafte ßubereitung- ber Slah« 
rungSmittel. SJlan unterfcheibet einheimifche unb aus« 



I lünbifcfje föemürje. föintieimifcpe finb: Suppenfräuter, 
Kümmel, Xfjpmian, fßfefferfraut uftu.; ju ben ausslänbifdjen 
gehören: Pfeffer, ©emürjtörner, Qimt, Sanille, SiusfatnuB 
unb -blute, Bngmer, Seifen ufm. Sie legieren enthalten 
mef>r unb fdjärfere flüchtige öle al§ unfere eintjeimiftfien 
föemürje; fie muffen beSljalb mit 95orficf)t üermenbet merben, 
meil itjr föenuB leitfit jur ttberreijung ber Serbauung§» 
merfjeuge füljrt.

Bu ben Speifejufätjen gehören bor allem föffig, 
Salj unb Butfer. Butfer unb <salj finb jtfjon in iljrer Se- 
beutung als Sälirftoffe ermähnt morben. Sefonber^ ju 
bemerten ift barüber notf), baB ba§ Stotfjfalj bem Äörper 
maljrftfieinlitf) jur Silbung ber (Saljfäure bes> ®tagen§ bient, 
unb baß ber Butfer &ie Stffleimabfonberung in ben Ser- 
bauungSmerfjeugen unterftübt.

$el3, Äorf)budj, 11. 9(ufl. 2



^odjvorfdjriften*
«llppClt.

SlKgeincincö über öaö Slnfe^cn unb todjen beö glcijtfjc^
Sei ber Sereitung bon gleifcßbrüße mufj man fid) 

guerft überlegen, Wogu man fie oerwenben will, ba man 
fid) banad) mit bem Slnfeßen unb Stocßen be§ bagu be» 
ftimmten fjfleifcßeS gu rießten tjat.

SSill man eine gute träftige Srütje bereiten, fo 
feßt man bas borbereitete ^rteifcß mit taltem SBaffer an 
unb bringt es langfam gum Stocßen, bamit bas SBaffer Seit 
Tjat, bie Stäßrftoffe unb bie 2lu3gug3ftoffe, b. ß. bie Seftanb» 
teile beS 3?leifcße§, bie ber Srüße ißren (Sefcßmad unb Serucß 
geben, ausgulaugen unb in fiel) aufguneßmen.

SBill man bagegen ein gutes faftigeS (Stüd fffleifd) 
erhalten unb bie Srüße nur gur Sereitung bon Soffen 
unb ©emüfen bertoenben, bann legt man bas $leifcß in 
iodjenbeS ober ioenigftenS ftart erßißteS SBaffer, bringt eS 
fcßnell gum Äocßen unb läfjt ed langfam weiter tod)en. 
S>urd) bie grofje §ißeeinwirtung gerinnt ber, einen Seftanb» 
teil bes gdeifeßes, bilbenbe, GciWeifjftoff an ber Dberfläcße 
beS $Ieifd)ftüde§, berfdjliefjt bie Soren beSfelben unb fjält 
baburd) allen Saft im Innern beS $leifcße§ gufammen. 
Surd) langfameS Sodjen erßält man ein faftigeS Stüd 
Sdeifcß, toäljrenb ftarteS Stocken bas tJIeifd) berartig burd) 
unb burd) erfji^t, baß aud) bie inneren ©iweifjteile erhärten, 
tooburd) ba§ fjleifd) troden unb unfdjmadßaft tvirb.

SBill man beibeS Oeremen, b. ß. ein faftigeS Stüd 
gleifd) unb eine möglicßft gute Srüße erßalten, bann feßt 
man bie gut gerfleinerten Stnodjen unb etwaigen Slbfälle 
bes gdeifcßeS in faltem SBaffer an, legt, fobalb biefeS tocßt, 
bas §leifd) ßinein unb tocßt es lan’gfam weieß.



%kg gleifdj, gefodjt jubereitet, reidjt für 3 Serfonen, 
bei geringen Elnfprüdjen aud? für 4 ißerfonen unb fann 
11 SSrütje ergeben (für bie fßerfon x/41). Sei einer größeren 
Elngaljl ©ffer fann bie Stenge ber $utaten im SerljältniS 
berringert werben. (Statt 10 rechnet man 8 fßerfonen, 
ftatt 30 Sßerfonen 24 ufw.

©S ift ratfam, baS gleifdj immer mit ber genügenben 
Stenge SBaffer ansufeßen, nnb nod) etwas jum ©infodjen 
barüber §u rechnen, ba ein fpätereS Elngiefjen üon SBaffer 
bie ©üte ber Srütje beeinträchtigt.

3u empfehlen ift beim ftodjen üon gleifcf) bie Se= 
nufjung beS burd) (Sdjraubüerfdjlufj bampfbidjt gemalten 
Bapinfdjen SocptopfeS, ba burd) ben überfluten ®ampf baS 
gleifd) fcfjneller gar wirb unb feinerlei (Stoffe entweichen 
fönnen. ©in wegen feiner SrauChbarteit in ben lebten 
galjren fehr in ben Sorbergrunb getretene» Utodjberfaljren 
ift baS Stochen in ber ftodjfifte. ©S ift fef)r gu empfehlen, 
benn eS fpart Elrbeit unb Srennftoff; bod) erforbert eS 
einige Übung. (Stets fodjt man bie (Speifen mit ber nötigen 
Stenge glüffigfeit an, je nad) Elrt ber ©eridjte 10—25 Stü 
nuten, feßt fie fodjenb in bie Stodjtifte hinein unb fdjließt 
biefe fdjnell. (Sie (Speifen bleiben, ba fie in ber Stodjfifte 
üon fdjledjten SBärmeleitern bidjt umgeben finb, nahe am 
Siebepunft unb brauchen etwa hoppelt fo lange ©argeit 
als auf bem Iperbe. gebe IpauSfrau, bie mit ber Stodjfifte 
arbeiten will, mufj erft erproben, wieüiel glüffigfeit man gu 
ben üerfcpiebenen ©eridjten braucht, wielange fie angetocht 
werben unb wielange fie in ber Stifte ftehen müffen.

Seim ©infauf einer Stodjfifte werben ausführliche Stodj» 
üorfd)riften gugegeben; aud) fonft finb fleine Einleitungen 
jum ©ebraudj ber Stodjfifte überall leidjt erljältlidj.

EllS ©rjaß bon gleifdjbriilje üerwenbet man außer bem 
fdjon lange befannten unb bewährten £iebigfd>en gleifdj» 
ejtraft in ber Seugeit aud) gern bie ©rgeugniffe ber Slaggi» 
©efellfdjaft. (Siefe liefert gleifdjbrüljwürfel, bie überall ba 
Serwenbung finben fönnen, Wo bie übliche, aus gleifd) unb 
Suppengemiife Ijergeftellte gleifchbrülje in grage tommt. 
gur .öerftellung üon Srülje in Waffen finb bie Släßdjen 
in ©laSröljren wegen ihrer genauen Elbmeffung fehr geeignet.

2*



Benn man Bafferfuppen ober leichte gleifd)’ unb 
gifdjbrühe tierbeffern mill, fann „SJlaggi-Bürge“ vor» 
Siigtidj gur Slnmenbung fommen. „fDlaggi" Verleiht mit 
menigen Stopfen jeber (Suppe unb fdhmacfien $Ieifcf)brühe 
fräftigen Bohlgefdjmad.

Sie ^erauSgeberin bes Sodjbucheg bQt öen Siebigfcfjen 
gleifchejtraft fomoljl mie SJtaggiä ftleifchbrühmürfel unb 
Suppenmürje Vielfad) erprobt unb empfiehlt beibe Gr» 
geugniffe rnegen ihrer Sd)madhaftigfeit unb Stnneljmlicbjbeit 
gern jeber fparfamen §au§frau.

^ubcretiiittß ber Snppeit.
Slnmertung. B’i ber £>erftettung oon einigen (Suppen finb 

BefilftfitDiBen in Slnmenbung gebracht. 'Jiäfiere Grtläiung über «Nefiü 
fcbtuive > fiehe unter Sofien S. 42. ©ie «Mengenangaben finb bei 
allen Voifdjriften, wenn es nitfit anber§ angegeben ift, auf je 11 Suppe 
berechnet

1. Slate Vriihe hetguftellen. %—1 k8 Siinbfleifd) 
mirb mit 2 1 faltem Baffer unb 1 (Sßlöffel Saig angefept 
unb langfam gum Soeben gebracht. 9lach furger Sodjbauer 
geigt fid) an ber Dberflädje be§ BafferS ein Schaum, ber, 
fobalb er nicht mehr meifj auSfieht, fonbern grau gemorben 
ift, abgefcfiöpft merben muh- Sanad) gibt man 2 Gfilöffel 
fleingefchnittene§ Suppengrün (fiehe S. 258) an bie Vrühe 
unb läfjt fie feft üerfdjtoffen brei Stunben lochen. SJtan 
fann ber Sßritfje eine bunfiere fffarbe geben, menn man _ba§ 
fleingefdjnittene Suppengrün in 10 g Sutter braun röftet, 
ehe man e§ in bie Suppe gibt. $ebe lpau3frau fommt mo1jl 
einmal in bie Sage, rajd) unb unüorbereitet eine Saffe ®rüt)e 
befcfiaffen gu muffen für einen plöfilichen s13efuch_ ober jur 
Grgängung einer einfachen Wtatjlgeit. 2 Teelöffel 0X0» 
Vouillon berGompagnie Siebig in einer Saffe fjeifjen BafferS 
Verrührt, helfen au§ ber Verlegenheit.

2. Vriihfuppe mit ©raupen. 2luf 1 1 Vrühe rechnet 
man 65 g feine ©raupen, ©iefelben merben mit faltem 
Baffer angefeht, aufgetodjt unb abgegoffen, barauf in 20 g 
Vutter — ein gehäufter Teelöffel — 10 9Jtin. gebünftet. 
®ann füllt man bie Vrüfie barauf unb läfjt bie ©raupen 
in 2 Stunben barin meidjtodjen. SJtan tut gut, bie Vrüfie 



etmaS reicfjIicE) barauf ju giefjert, ba bie glüffigfeit bei langer 
Äodjbauer eirttodjf. Sie pierju unb ju 9?r. 4 unb 3lr. 6 
iju üermenbenbe Srüpe fann aud) aus 11 SBaffer unb 13 g 
StaggiS getarnter $Ieifdjbrüpe pergeftellt toerben.

3. Sritpfuppe mit «ReiS. 40 g ober 2 Gplöffel Seis 
toerben mit fobiel faltem SBaffer angefept, bafj eS überftept, 
aufgetodjt unb abgegoffen unb mit % 1 fodjenbem SBaffer, 
10 g Sutter unb etmaS Salj in einer (stunbe meicp ge* 
bünftet. Sann füllt man % 1 tlare peifje Srüpe barauf.

4. Srüpfuppe mit Sago. Stuf 11 Suppe redjnet man 
50 g Sago. Gdjter Sago (bas Start ber Sagopalme) toirb 
gtoei Stunben lang in taltem SBaffer eingemeidjt, bann in 
bie falte Srüpe gefdjüttet unb unter öfterem Umrüpren 
getodjt, bi§ er glafig ift. Stodjbauer 2 Stunben. Kartoffel* 
fago toirb ungetoäffert in bie todjenbe Srüpe gefdjüttet unb 
getodjt, bis er glafig ift. Stodjbauer 20—30 SJlinuten.

5. Sritpfuppe mit ^Rubeln. Sluf 1 1 Srüpe redjnet 
man % ber nacp Sir.66 tjergeftellten Stubeln. Siefeiben toerben 
langfam in bie ftart todjenbe Srüpe gefdjüttet unb 20 SJlin. 
barin getodjt. Sei biefem Serfapren toirb bie Srüpe etmaS 
trübe burcp baS Slepl, melcpeS an ben Rubeln paftet. SBettn 
man bieS berpüten mill, fdjüttet man bie Slubeln in focpenbeS 
Salgmaffer, fodjt fie barin gar, fdjüttet fie auf ein Sieb jum 
Slbtropfen unb ricptet fie bann in ber peifjen, flaren Srüpe an.

6. Srüpfuppe mit Ginlauf. Stuf 11 Srüpe bereitet 
man fiep einen Ginlaufteig nacp Sir. 80, gießt ipn über einen 
Quirl, melcpen man langfam babei brept, in bie todjenbe 
Srüpe unb läfjt bie Suppe bamit einmal auffodjen.

7. Straftfiippc für Streute (Beeftea). $ur ^erftellung 
üon 14 1 Üraftfitppe nimmt man 500 g mageres, fepnen» 
freies Sinbfleifdj, fepneibet e§ in Heine SBitrfel, gibt eS in eine 
fepr faubere Sücfjfe ober glafdje mit luftbidjtem Serfcplufj 
unb üerfdjliefjt baS GJefäfj forgfam. Sarauf ftellt man eS in 
einen Sopf mit fodjenbem SBaffer unb läfjt baS gleifdj fo im 
SBafferbabe 4 Stunben leife todjen. Sobalb baS SBaffer im 
Sopfe üerfoept, mufj man üorfieptig nacpfüllen. Slactj bier* 
ftünbiger Stodjjeit gießt man bie g-lüffigteit burcp ein tleineS 
Jpaarfieb, entfettet bie Srüpe, inbem man fie mit meifjem 



Süjdjpctpter abtupft, unb reidjt fie bent Stauten nad) Se» 
lieben nur gefallen ober mit einem ©ibotter abgewogen.

8. tpitljnerfuppe. 3u 21 Suppe fefrt man ein altes, 
nad) Sir. 260 borbereitetes §ufjn mit 3 1 fjeifjem SBaffer, 
3 Teelöffeln Salj unb ettoaS tleingefdjnitteuem SBurjeljeug 
tutfs geuer unb läfjt es 3 Stunben todjen, bis eS toeidj ift. 
Tarauf giefjt man bie S’ ppe burd) ein Sieb unb richtet fie 
über 9?ei§ (Sir. 3) ober Graupen (Sir. 2) an. TaS .fjüljner» 
fleifdj gibt man in ber Suppe ober mit einer Sdjnittfleifdj* 
fofje nad) Sir. 105 auf ben Tifd).

9. Söniginjuppe. Jpierju bereitet man eine .fjüljner» 
brülje nadj Sir. 8, rütjrt an Stelle ber Einlage bon SleiS 
ober ©raupen eine tjelle SJlefjlfdjtoifje bon 70 g Sutter unb 
70 g SJleljl baran unb läfjt bie Suppe bann eine Siertel» 
ftunbe fodjen. TaS Sruftfleifdj beS JpüpnS toirb bon ben 
Snodjen gelöft, innig fein getoiegt unb an bie Suppe ge» 
geben, bie nun mit 2 ©elbeiern abgewogen toirb unb nidjt 
mepr todjen barf.

10. Taubenfuppe. $u 11 Suppe fe|t man eine alte 
nadj 9h. 260 borbereitete Taube mit iy2l fjeifjem SBaffer, 
Salj unb Suppengrün an unb läfjt fie ungefähr 2 Stunben 
toeicfjfodjen. Tie Srülje toirb burd) ein Sieb gegoffen unb 
über SleiS nad) Sir. 3 ober ©raupe nacp Sir. 2 angeridjtet. 
TaS bon ben Snodjen loSgelöfte gleifd) toirb in jierlicpe 
Stüde gefcpnitten unb in bie Suppe gegeben.

11. Suppe bon ©änfe- ober (Sutettflein (©eftpnörr). 
Qu 11 Suppe braucht man 1 ©änfe» ober 2 ßntenflein; 
man bereitet eS bor (f. Sir. 273), fettf eS mit 21 fjeifjem SBaffer, 
Salj unb Suppengrün an unb läfjt e§ toeidj!odjen, toaS un» 
gefäfjr 2—3 Stunben bauert. Tie fo getoonnene Srülje 
tann man über Sleis (9h. 3) anridjten ober mit einer SRepl» 
fcEjtoifje bon 30 g Sutter unb 40*g SJleljl berrüpren. gn beiben 
gälten toirb bann b.i§ gleifdj bon ben Stnodjen gelöft, in 
jierlidje Stüde gefdjnitten unb in bie fertige Suppe gegeben.

12. ©eftplingefuppe tnitSieiS. $u 1% 1 Suppe braudjt 
man eine S'albSIunge mit £>erj (% ©efdjlinge). fiunge unb 
§erj toerben fauber getoafdjen, mit 2—3 1 faltem SBaffer, 
Salj unb Suppengrün angefept unb 2 Stunben gefodjt. 
Tte burd) ein Sieb gegoffene Srülje toirb mit Salj ab» 



gefdjntedt unb über 3ftei§ nadj Sir. 3 angericßtet. Sa§ gleifd) 
mirb gu JBalbälungenmuS (Sir. 166) üermenbet ober, menn 
man e§ liebt, in ber (Suppe gu Sifdj gegeben.

13. ©efcßlingefuppe auf anbere Slrt. 11 SSrülje, nadj 
JBorfcfjrift Sir. 12 öon MbSlunge unb .fjerg fjergeftellt, mirb 
mit einer SJießlfdjmiße üon 40 g Sutter unb 40 g Süeßl 
gebunben, aufgetodjt unb mit Saig unb 1 Seelöffel ßffig 
abgefdjmedt. Sie gefodjte Sunge gerpflüdt man mit gmei 
©abeln, entfernt babei bie barin befinblidjen meifjen Slößr* 
eßen, gerlegt §erg unb Sungenfleifdj in munbgeredjte Stüd« 
djen unb gibt biefe in bie fertige Suppe.

14. Slitmcntoßlfitppe. Sie Suppe fann au§ Sodj> 
maffer üon Slumentoßl unb au§ Rieften bon Slumentoßl- 
gemüfe ober aus einer mittelgroßen Stofe Slumentoßl be* 
reitet merben. grt leßterem galle mirb ber Slumentoßl 
üon ben äußeren Slättern befreit, in fleine Sofen gerlegt, 
fauber abgepußt in 11 fodjenbeS Salgmaffer gelegt unb in 
% Stunbe meidjgetodjt. Sas Sßaffer üerrüßrt man mit einer 
ßellen SJießlfdjmiße au§ 40 g Sutter unb 40 g Sießl, läßt 
e§ auftodjen, fcßmedt bie Suppe mit Saig ab, gießt fie nadj 
Selieben mit einem Gigelb ab unb gibt fie mit ben Slumen* 
toßlröSdjen gu Sifdj.

15. Spargelsuppe. 500 g Suppenfpargel bereitet man 
üor (f. Sir. 352) unb fdjneibet ißn in 2—3 cm lange Stüde. 
iy2l Sßaffer mirb mit einem Seelöffel Saig gum ®ocßen 
gebradjt, bie Spargelftüdtßen merben ßineingetan unb in 
ungefaßt einer ßalben Stunbe meitßgefocßt. Sie Suppe 
mirb bann mie bie Slumentoßlfuppe in Siir. 14 üollenbet. 
Seßr gut fcßmedt e§, menn man mit bem Spargel 2—3 Gß» 
löffel auSgepalte Sdjotenferne gufammen fodjt, bie man 
audj mit anricßtet.

16. Sßurgelfitppe. Sine SJioßrrübe, eine «ßeterfilien^ 
murgel unb ein Stüd Sellerie merben fauber gepußt, in 
Sßürfel gefdjnitten unb in 40 g Sutter gebünftet. Sann 
ftäubt man 40 g Sließl barüber, röftet e§ braun, füllt 1% 1 
Sßaffer, bem man aud) 15 g Siaggiä gleif cßbrüßmürfel 
gufeßen fann, auf unb läßt bie Suppe eine Stunbe langfam 
todjen. Sie Suppe mirb mit Saig abgefdjmedt unb mit 
geröfteten Semmelbrödcßen (9cr. 85) gu Sifdj gegeben.



17. 'Itubelfuppe mit ©emüje (oljne grleifcEjörülje). 
2 Wtotjrrüben Werben gepult, in Sdjeiben gefdjnitten unb 
abgetuellt, b. tj. in fodjenbeS SalgWaffer gefdjüttet, aufgetodjt 
unb abgegoffen. 12 SlöSdjen Sofentoljl werben gleichfalls 
gepult unb abgewellt. 58etbe ©emüfearten fdjüttet man 
nun in 50 g gerlaffene Sutter, läfjt fie barin y2 «Stunbe 
bünften, füllt bann 11 fodjenbeS SBaffer barauf unb läßt fie 
fo üollenbS weidj werben. Wun gibt man 50 g gabennubeln 
in bie «Suppe, läßt fie in 10 WHn. barin garfodjen unb würgt 
bann bie fertige Suppe mit Saig, etwas grünet Peterfilie, 
einem Stüddjen frtfdjer Sutter unb etwas Wiaggi.

18. Sanerampfetfuppe. 500 g Sauerampferblätter 
unb 250 g Salatblätter Werben in fodjenbeS SBaffer ge­
fdjüttet, einmal aufgetodjt, abgegoffen unb burdj ein Sieb 
geftridjen. Siefen grünen Srei bünftet man in 10 g Sutter, 
ftäubt 30 g Wiehl barüber, läfjt alles gut burdjbünften, gibt 
bann langfam 11 $leifdjbrülje barauf, lägt bie Suppe etwa 
5 Wlin. todjen unb fdjmedt fie mit Saig ab. Sie Wirb vor 
bem Slnridjten mit 1 @igelb abgegogen unb mit geröfteten 
Semmelbröddjen (Sir. 85) gu Sifdj gegeben.

19. Sfräuterfuppe wirb wie bie Sauerampferfuppe 
bereitet, nur nimmt man ftatt beS Sauerampfers junge 
Slättdjen üon Sdjafgarbe, ßöwengaljn, Sellerie, Peterfilie, 
Sterbei, Pimpinelle, Weffeln, ©unbermann unb anberem. 
Plan tann bie Suppe mit Semmelbröddjen (9lr. 85) ober 
nodj beffer mit Verlorenen (Siern (Wr. 334 unb 83) anridjten.

20. ©emiifefuppe. 3n 1% 1 todjenbe ^leifdjbrüge 
gibt man 25 g mittelfeine abgewellte ©raupen unb etwas 
feljr flein gefdjnittene Sellerie» unb PeterfilienWurgel unb 
läfjt baS alles iy2 Stunben langfam todjen; bann fügt man 
2 (Sglöffel Sdjotenferne, eine in feine Sdjeiben gefdjnittene 
Äofjlrabitnolle unb etwas fpäter 1 Stüddjen Slumentoljl 
unb 125 g abgewellte Ä'artoffelfcfjeiben bagu unb lägt alles 
gufammen garwerben. Sann wirb bie Suppe mit Saig 
abgefdjmedt unb mit allem ©emüfe, nadj Selieben audj 
mit gleifdjtlögdjen (Wr. 73) gu Sifdj gegeben.

21. Sdjotenfuppe. 500 g Sdjoten palt man aus. Sie 
Sdjalen Werben fauber gewafdjen unb in 1%1 Salgmaffer 
weidjgefodjt. Sie Sdjotenterne werben mit l/8 1 SBaffer,



10 g Sutter unb einer Srife 3uder weidjgefdjmort. Son 
20 g Sutter unb 20 g SHepl bereitet man eine tjelle SHeljl“ 
fc^iuifee, löfdjt fie mit 11 Sd)otenwaffer, läfjt nun bie Suppe 
gut burd)fochen, gibt bie Sdjoten hinein unb fdjmedt bie 
Suppe mit einer Heinen Seife Sfeffer, Salj, Buder unb 
einem Seelöffel gewiegter ^äeterfilie ab.

22. SPntatenfuppe. Sier grofje Tomaten toerben in 
(Sdjeiben gefdjnitten unb mit einer Heinen gefdjnittenen 
Bwiebel in 20 g Sutter weidjgebünftet. ®ann ftäubt man 
40 g SJleljl barüber, läfjt eS burdjfdjmoren, füllt nad) unb nad)
11 SBaffer ober beffer Srülje barauf, läßt bie Suppe nun 
nod) 15—20 SJlin. todjen, ftreidjt fie burd) ein Sieb unb 
fdjmedt fie mit Salj unb SJlaggi ab.

23.. SHjfuppe. 25 g getrodnete ißilje tverben am 
Slbenb vor bem Stodjen eingeweid)t, am Jüodjtage fauber 
getoafdjen unb mit fo viel faltem SBaffer, bafj fie reidjlid) 
bavon bebedt finb, unb einer Heinen gefdjälten ßmiebel 
angefeijt, aufgefodjt unb abgegoffen. ®ann fefct man fie 
mit 1% 1 peifjem SBaffer abermals aufs geuer unb läfjt fie 
in 1 Stunbe weidjfodjen. ®ie tveidjgefodjten Sßilje tverben 
mit bem Schaumlöffel tjerausgcnommen unb fein gewiegt. 
®aS Sdjwaffer wirb mit einer Sleljlfdjivilje von 40 g Sutter 
unb 40 g SJleljl, Welcher man eine Heine, feingefdjnittene 
ßwiebel beigegeben ljat, fämig gemacht. ®ann gibt man bie 
gewiegten Silje hinein, läfjt bie Suppe auffodjen unb fdjmedt 
fie mit ein paar Söffeln Saljne ober Sllildj, 1 Teelöffel Salj 
unb etwas gewiegter, grüner ißeterfilie ab, fann fie naä) 
Selieben aud) mit einem @elbei abjieljen. Sereitet man bie 
Suppe von frifdjen $iljen, fo nimmt man 50 g jßilje, 
pufjt fie, wäfdjt fie, fetjt fie mit fodjenbem SBaffer auf unb 
ftellt bie Suppe bann fertig wie angegeben.

24. Startoffelfuppe. 500 g rohe, gefdjälte Startoffeln 
werben in Scheiben gefdjnitten, mit faltem SBaffer angefeijt, 
einmal aufgefodjt unb abgegoffen; barauf gießt man 1% l 
SBaffer ober Srülje baran, fegt eine ©ewürjgabe, Hein» 
gefdjnitteneS Suppengrün unb Salj pinju, läfjt bie 
toffeln bamit weidjtodjen unb fdjlägt bie Suppe burd) ein 
Sieb. Son 20 g Sutter ober gett unb 20 g SJleljl bereitet 
man eine SUlefjlfcptui^e, verrührt fie mit ber Suppe, läfjt biefe 



auftodjen unb fdjmedt fie mit Saig ab. Söeim SKnridjten 
gibt man etwa§ braungeröftete ßwiebel unb Sped; ober 
gewiegte grüne Sßeterfilie ßinein.

25. terbfenfuppe. $u 11 Suppe rechnet man 200 g 
ßrbfen. Silan Weidjt bie gewafdjenen, au^gelefenen Grbfen 
am SSorabenb bed Stodjtageö mit 2 1 taltem Sßaffer ein, fefjt 
fie am Äodjtage mit bem (SinWeidjwaffer auf unb läßt fie 
mit Suppengrün unb einer (Sewürggabe weidjfodjen. Ober 
man Wellt bie Grbfen ab, b. ß. feßt fie mit taltem Sßaffer an, 
läftt fie einmal auftodjen unb gießt fie ab; bann gießt man 
iy2 1 ßeißeS Sßaffer ober beffer SBrüße oon SRaudjfleifdj, 
frifdjent Scßweinefleifdj ober aus Scßwarten unb fonftigen 
gleifcßabfällen ßergeftellte SBrüße barauf, tut tleingefdjnit-- 
tene§ Suppengrün unb eine ©ewürggabe baran unb läßt 
bie Crrbfen in 2 Stunben weidjfodjen; bann rüljrt man bie 
Suppe burd) ein Sieb, gibt ißr burd) Sßermengen mit einer 
SDleßlfdjwiße Oon 20 g SButter ober <Jett unb 20 g fflleßl 
bie nötige Sämigteit, läßt fie bamit nod) 10 ffltiu. todjen, 
fdjmedt fie mit Salj ab unb gibt fie mit geröfteten Sped 
unb ßwiebelwürfeln gu Sifcß.

26. (Srbfcnfuppe mit Scßweinsoßren. ßu biefer 
Erbfenfuppe OerWenbet man SBrüße Oon gepöfelten ober 
ungepötelten Sdjivcinsoljreu. SJtan feßt 2 SißWeinSoßren 
mit 2 1 taltem Sßaffer, Salj, 1 (Sßlöffel fleingefdjnittenem 
Suppengrün unb 1 ©ewürggabe an unb läßt fie in 3 Stunben 
weidjfodjen. Sßäßrenb biefer Beit wellt man 200 g (Srbfen 
ab, füllt bann bie Sdjweinefleifdjbrüße barauf unb beenbet 
bie Suppe wie in Str. 25 befdjrieben ift. Sie Weidjgetodjten 
SißWeinöoßren fdjneibet man in. feine länglidje Streifen 
unb gibt fie in ber ©rbfenfuppe ju Sifdj.

27. SBoßnenfnppe. 125 g weiße SBoßnen werben am 
Slbenb üorßer gewafdjen, in fo üiel taltem Sßaffer, baß fie 
tnapp bebedt finb, eingeweidjt, unb am nädjften SKorgen 
mit biefern (SinWeidjWaffer unb einer fßrife Slatron angefeßt. 
Sßenn bas Sßaffer üerquollen ift, füllt man 1’4 1 üorßanbene 
Sdjweinefleifcß» ober nod) beffer Scßinfenbrüße barauf, läßt 
bie SBoßnen nun gufammen mit einem Stüd in Heine Sßürfel 
gefdjnittener Sellerie in etwa 2 Stunben weidjfodjen unb 
rüljrt bann bie Suppe burd) ein Sieb. Slun bereitet man Oon 



20 g «Butter, in ber eine ileine, feingefdjnfttene Btoiebel 
geröftet ift, unb 20 g Wlegl eine gelle Wieglfcgtoige, löfdjt fie 
mit ber burdggefdjlagenen Sognenfuppe, lägt biefe bamit 
auffodjen unb fdjmedt fie mit Salj unb Wiaggi ab.

28. Sltnfenfuppc. Siefe (Suppe toirb genau fo toie 
Sognenfuppe bereitet, nur nimmt man anftatt 125 g Segnen 
150 g ßinfen. gft feine Scgtoeinefleifdj» ober Sdjintenbrüge 
üorganben, fo fann man fidj biefelbe burdj Slustocgen üon 
Schwarten ober Sdjinfenreften unb S’nodjen gerftellen ober 
audj nur SBaffer üerwenben unb gur Wieglfcgwige bafür etmaS 
megr Sutter benügen unb mit WiaggiS SBür^c abfdjmeden.

29. «Jiuuiforbfuppe. 100 g tveige Sognen ober ©rbfen 
werben am 9lbenb Vor bem Ä'odjtage Verlefen, gewafdjen 
unb in % 1 faltem SBaffer eingeweicgt. 9lm ®od)tage Werben 
fie mit bem ©intveidjwaffer, 1 «Prife Watron uttb etwas 
$orree toeicggefodjt. Snjmifdjen Werben 30 g ©raupen mit 
etwas faltem SBaffer angefegt, aufgetodjt unb abgegoffen. 
Sann bünftet man fie in 20 g Sutter, ftäubt 20 g Wiegt 
barüber, füllt % 1 SBaffer auf unb lägt bie ©raupen langfam 
Weicgtocgen. Sie ©raupenfuppe Wirb mit ber burdj» 
geftridjeneit §ülfenfrudjtfuppe gemifdjt unb bie fertige 
Suppe mit Salj unb etwas Wiaggi abgefdjmedt.

30. gtftfjfuppe. Siefe Suppe wirb üon gifcgfub, b. I). 
üon SBaffer, in bem gifcge gargefocgt würben, gergeftellt, 
ober man fodjt bie ©räten gebratener gifdjrefte in SBaffer 
aus. Wiit 11 foldjen gifcgtoafferS üerrügrt man eine Wiegt» 
fcgwige üon 40 g Sutter unb 40 g Wiegt, lägt biefe Suppe 
nun eine Stunbe leife todjen unb milbert burdj ^injufügen 
üon 781 Wiild; ben gifdjgefdjntad. Sann fdjmedt man bie 
Suppe mit einer «Prife Pfeffer unb etwas gewiegter «Beter» 
filie ab. Sie gifdjfleifdjrefte werben, in gierlidje Streifen 
gefcgnitten, in bie Sdjüffel gegeben; bie fertige Suppe toirb 
barüber gegoffen unb mit geröfteten Semmelbröddjen 
(9ir. 85) ju Sifdj gegeben. Stuf eine anbere Slrt bereitet 
man bie Suppe ogne «Wieglfdjtoige, inbem man 40 g Wiegt 
in J/8 1 talter Wiild) üerrügrt, in baS todjenbe gifcgtoaffer 
giegt, eS barin burcgtodjen lägt, bann bie 40 g Sutter baju 
gibt unb bie Suppe toie angegeben abfdjmedt.



31. fRogeitjuppc. fDlan todjt 2 Gfflöffel Suppengrün 
mit 1% 1 SBaffer % «Stunbe, giefft bie glüffigfeit burd) ein 
Sieb unb quirlt ben auSgemäfferten fRogen eines SlarpfenS 
Ijineiti. Sann röftet man 20 g Steffi in 20 g Sutter braun, 
löfdjt biefe Slefflfdjmiffe mit ber Siogenfuppe, gibt etmaS 
grüne, feingeffadte ^eterfilie ffingu, läfjt alles gufammen 
gut burdjfodjen unb gibt bie Suppe mit geröfteten Semmel» 
brödcffen (Str. 85) gu Sifcff.

32. SfrebSfuppe. 7 ober 8 lebenbe Suppentrebfe 
merben in SBaffer fauber gebürftet unb in ftart todjenbeS 
Salgmaffer mit bem Stopf guerft ffineingemorfen. tpört baS 
SBaffer mätjrenb beS GinlegenS ber Strebfe auf gu fodjen, fo 
muff man märten, bis eS rnieber ftart mellt. Sinb alle Strebfe 
barin, fo läfft man fie gugebedt leife 20 Slin. gieffen. 9Jian 
barf nur lebenbe Strebfe todjen, ba bie toten Strebfe feffr 
fdjnell in Sermefung übergeffen. Ser lebenb gefodjte Strebs 
geigt einen eingegogenen Sdjmang, gefodjte Strebfe mit ge» 
ftredtem Sdjmang maren nidjt frifdj unb finb beSfjalb nidjt 
gu üerluenben. SBenn bie gefodjten Strebfe abgetüfflt finb, 
mirb baS gleifd) ber Sdjiuänge unb ber Sdjeren auSge» 
brocffen. Sie StrebSnafen merben, nadjbem man bie Gin» 
gemeibe entfernt fjat, mit einer gülle nadj 9lr. 86 üerfeffen 
unb y2 ©tunbe üor bem Slnridjten gargefodjt ober gebraten. 
Sille Sdjalen unb bie meiffen Unterbäudje, meldje man üon 
ber ©alle befreit fjat, ftöfft man in einem eifernen ober 
Steinmörfer (nidjt Sleffingmörfer) fefjr fein unb bünftet 'biefe 
Waffe in 50 g Sutter % Stunbe, gibt bann 40 g Steffl bagu 
unb läfft alles gufammen nun Stunbe burdjfdjmiffen, 
mobei man baS bräunen üerffüten muff. Satin gibt man nadj 
unb nadj 1 1 gleifdjbrüffe baran unb rüffrt ben Srei gu einer 
bünnflüffigen, aber gebunbenen Suppe auS. Siefe ftreidjt 
man burd) ein feines Sieb unb fdjmedt fie mit etmaS Saljne 
ober Stil off unb bem nötigen Saig ab. Seim Slnridjten gibt 
man baS gleifcf) auS ben Sdjmängen unb Sdjeren, bie ge» 
füllten StrebSnafen unb nadj Selieben gleifdjflöffdjen, 
Slumentoffl unb Spargelftüddjen in bie Suppenfdjüffel.

33. Slalböfitppe, meiffe, gebuitbene. 1 1 üorffanbene 
StalbSbrüffe ober 1 1 aus 1 kg StalbSffeffe ffergeftellte Srülje 
madjt man mit einer Wefflfdjmiffe üon 40 g Sutter unb 40 g



®epl fämig, läßt bie Suppe eine Stunbe leife fodjen, 
fdjmedt fie mit Saig ab unb gibt fie mit qeröfteten Semmel» 
bröddjen (Str. 85) gu Sifdj.

34. Suppe bon Slalbsntilcp (beliebte ftrantenfuppe) 
(% 1). ©ine Stalbömilcp mirb getoäffert, bis fie nidjt mehr 
blutig ift, bann mit % 1 taltem Sßaffer unb etmaS Sah an» 
gefegt unb in 1—1% Stunben meicpgetocpt. Stun nimmt 
man ba§ gleifdj perauö, löft bie SJtildj aus unb fdjneibet 
fie m deine SBürfel. Sie SSrülje mirb mit 1 ©ßlöffel ©rieft 
beftodjt ober mit einer SJteplfcpmiße bon 10 g Sutter 
unb 10 g berrüprt ober mit einem ©igelb abgequirlt. 
Sann fcpmedt man fie mit Saig ab unb qibt bie gleifdj- 
mürfel pinein.

35. ©epirnfuppc. 1 Stalbtsgepirn mirb % Stunbe ge» 
maffert, bon bem anpaftenben «lute befreit unb bann in 
1 1 falten Sßafferö mit Suppengrün angefept unb meiep» 
getoept. Siefe SSrülje berrüprt man mit einer pellen SDlepl» 
fcpmtpe bon 20 g Sutter unb 20 g ®tcpl, gibt ba§ in Sßürfel 
gefdjnittene ©epirn in bie Suppe unb fcpmedt fie mit Saig 
unb etma§ SJtaggi ab. Stan fann fie mit einem ©i ab» 
jiepen unb mit geröfteten Semmelbrödcpen (Str. 85) gu 
Sifdj geben.

36. Stierenjuppe. 2 Scpmeinönieren merben in 1 1 
Raffer mit Suppengrün meicpgetocpt. Sie gemonnene 
Sörüpe binbet man mit einer mittelbraunen gjiepifdjmipe 
bon 20 g SSutter, 20 g 9J?epf unb etmaö ßmiebel unb gibt 
bie feingemiegten Stieren in bie Suppe.

37. «ßinbforfuppe. 250 g Mbfleifcp, 250 g 9tinb» 
fleifdj, 125 g mageres Scpmeinefleifcp, etmaS Sßurgelgeug 
unb eine deine Bmiebel merben in deine Sßürfel gefdjnitten 
unb in 30 g Sutter braungeröftet; bann gibt man etma 
borpanbene Slnodjen deingepadt gu, giefjt 1% 1 Sßaffer 
barauf, läßt bie Suppe feft gugebedt 2% Stunben fodjen 
unb gießt fie burdj ein Sieb. Sann bereitet man bon 30 g 
Sutter unb 30 g SJlepl eine braune Wteplfdjmiße, löjept fie 
mit ber borper bereiteten Sfraftbrüpe unb läßt bie Suppe 
auftodjen. 50 g SRaffaroni merben in fingerlange Stüde 
gebrodjen, in todjenbeS Salgmaffer gefdjüttet unb palb» 
metep getoept; bann fepneibet man fie in 1 cm lange Stüd» 



cpen, giegt etmaä bon ber Straftbrüpe unb 1 <S^(öffet SRabeira 
baran, lägt fie bollftänbig meid) toeßen unb gibt fie bann 
an bie Suppe. Sie fertige Suppe toirb mit Saig, einer 
Srife fßaprifa unb einem ©glöffel Sfabeira abgefcpmedt.

38. ÜBilbfuppe. St’nocpen unb unanfepnlidje fRefte bon 
SBilbbraten toerben im SBaffer auSgefodjt. 1 1 biefer SBilb* 
brüpe berrüprt man mit einer buntlen SJteplfeptoipe bon 30 g 
Sutter unb 40 g Sfepl unb lägt bie Suppe nun eine Stunbe 
langfam foepeu. Sann gibt man % 1 übriggebliebene Sßilb* 
bratenfoge bagu unb fdjmedt bie Suppe mit Saig unb ein 
paar ©fjlöffeln SJiabeira ab. Sie gebratenen Sßilbfleifcprefte 
toerben, in gierlicpe Streifen gefepnitten, in bie Scpüffel ge­
geben. Sie fertige Suppe füllt man barüber unb gibt fie mit 
geröfteten Semmelbröddjen (9lr. 85) gufammen gu Sifcp.

39. Djpfettfcpmangfuppe. ©in 1 kg fepmerer Ccpfem- 
fepmang toirb in 2 cm lange Stüde gefcplagen, fauber ge- 
toafepen unb mit 3 Sdjeiben ropem Scpinfen, einer Btoiebel 
unb etmaä SBurgelgeug, alles tlein gefepnitten, in 20 g 
Sutter braun geröftet; bann fügt man eine (SJetoürggabe 
pingu, giefjt 1% 1 SBaffer barauf unb lägt bie Suppe gu- 
gebedt langfam 2 Stunben todjen. Son 20 g Sutter unb 
20 g Wtepl bereitet man eine bunfle SReplfcpmipe, berrüprt 
biefe mit ber getoonnenen Srüpe unb läfjt fie auffodjen. 
Sann toirb bie Suppe burdj ein Sieb gegoffen, mit einer 
Srife Sfeffer, Saig unb etloaS Buder, 2 ©plijffeln Sottoein 
ober SRabeira abgefcpmedt unb mit ben Cdjfenfdjtoang- 
fti’idcpen gufammen gu Sifdj gegeben.

40. ßalbötopffuppe (Wlodturtlc* ober falfdje Scpilb- 
trötenfuppe). 3 Sdjeiben roper Scpinfen, ettoaS SBurgel’ 
geug, eine Btfiebel unb 250 g Sittberpeffe merben tleinge« 
fepnitten unb in 20 g Sutter braungeröftet. Sann gibt man 
Setoürg unb ben üierten Seil eines fauber gemaftpenen 
StalbStopfeS ober einen S'albSfug baran, giefjt iy2 1 SBaffer 
barauf unb läfjt bie Suppe gugebedt 2 Stunben langfam 
foepen. Son 20 g Sutter unb 20 g 9)iepl toirb eine bunfle 
Sfeplfdjtoipe bereitet unb mit 1 1 StalbSfopfbrüpe üerfoept. 
Sie Suppe mirb nun mit Saig unb Slabeira abgefdjmedt 
unb mit partgefodjten, in Siertel gefepnittenen ©iern unb 
ber in formen auSgeftocpenen Jpaut bes Stalbäfopfe^ gu Sifdj 



gegeben, Bum ßnaecf beS formens preßt man bie £>aut 
ätmfcßen jmei Seltern, fcßneibet fie mit einem Suntfdjneibe* 
meffer in sierlicfje (Streifen ober fließt «eine formen baüon 
au§ unb legt biefe in etmag SBein, eße man fie in bie 
Suppe gibt.

41. Wljlfuppe. 30 g SBeijenmeßl merben in % 1 
tatter Slild) «ar gequirlt (f. S. 257) in % 1 todjenbeS SBaffer 
gegeben unb aufgefocßt. Sann mirb bie Suppe mit 20 g 
-Butter unb Salj abgefißmedt unb tann mit einem (Selber 
abgewogen merben.

42. förießfitppe. 34 1 2<8affer unb % }
gum Stocßen gebracht. Sann fdjüttet man 40 g=2 (Sfjlöffel 
®riep unter ftetem fRüßren langfam hinein unb läßt bie 
euppe nun 20—30 3Rin. langfam toeßen. Sabur dj erßält 
fie bie richtige Sefcßaffenßeit; benn ber @rieß quillt nur 
langfam auf. Schließlich gibt man Salj unb 20 g Sutter an 
bie Suppe unb sieht fie nach belieben mit einem ©elbei ab.

43. ^afergritüfuppc. 75 g §afergrüße merben mit 
faltem SBaffer abgequirlt unb in P/2 1 SBaffer mit etmaS 
Salj langfam in 1% bis 2 Stunben meießgefoeßt, mobei man 
bie Suppe öfter quirlen muß. Sann rührt man fie burtf) ein 
Sieb, gibt 20 g Sutter baran, fdjmedt fie nochmals mit Salj 
ab unb gibt fie mit geröfteten Semmelbrödcßen (3lr. 85) 
ju Sifdj. ülatß Selieben tann bie Suppe mit einem (Selbei 
abgejogen merben. Siefelbe Suppe fann auch mit einem 
Stüdcßen Bitronenfchale gefoeßt, mit Buder abgefeßmedt 
unb mit gereinigten, in SBaffer auSgequoIlenen «orintßen 
unb füßen Slanbelftiften angeridjtet merben.

44. §afertneßlfuppe. 1 1 SBaffer mirb junt Podien ge* 
braeßt. 30 g= etma 2 (Eßlöffel §afermeßl merben mit % 1 
falter SDlilcß öerquirlt (f. S. 257), in baS foeßenbe SBaffer 
gegoffen unb barin 10—15 Silin, gefodjt. Sarauf gibt man 
1 Seelöffel Sutter ßinju, folgt bie Suppe nacß ©efeßmad unb 
tann fie nun nacß Selieben nodj mit einem Eigelb abjießen.

Siefelbe Suppe fann auch mit einem Stüddjen Bitronetp 
fcßale gefoeßt, mit Buder gefüßt unb mit gereinigten auS» 
gequollenen Sorintßen unb füßen Slanbelftiften ju Si dj 
gegeben merben.



45. Sieisfuppe otjne ‘-Britpe tvirb genau jo mie bie ©rau* 
penfuppe in Str. 46 gubereitet, nur nimmt man anftatt ber 
©raupen 40 g Steig unb vermenbet meniger «Sellerie.

46. ©raitpenfitppe opne JBrüpe. 50 g = 2 Sßlöffel 
©raupen merben mit fobiel faltem Sßaffer, bap eS reidjticfj 
überftept, angefeßt, aufgetodjt unb abgegoffen, barauf in 
30 g SButter etma§ gebünftet, mit 30 g 9Jtepl überftäubt unb 
burcpgefdjmißt, bann gibt man fleingefdjnitteneS Suppen«' 
grün, befonberö reicfjlidj Sellerie (fiepe S. 258) baran unb 
gießt V/21 focpenbeS Sßaffer barauf. 9tun betft man ben Sopf 
gu unb läfjt bie Suppe langfam auf linbem geuer 2 Stunben 
todjen. Sßor bem SInridjten mirb bie Suppe mit Saig ab­
gefdjmedt unb nad) belieben mit gleifcpejtratt ober ÜJtaggi 
gemürgt; fie ift jebodj opne ßufat; ebenfalls fdjmadpaft.

47. üBHIcpreiöjuppe. 50 g Steig merben mit fo biel 
taltem Sßaffer, bap fie gerabe baöon bebedt finb, angefeßt, 
barin aufgetodjt unb abgegoffen. Sann gibt man % 1 peiße§ 
Sßaffer auf ben Steig unb läpt ipn auf fdjmadjem geuer in 
y2 &i3 1 Stunbe langfam meicpbünften. Sen meidjgetodjten 
Steig üerguirlt man nun mit y2 1 todjenber SJtildj, gibt 20 g 
frifdje Witter pingu, fcpmedt bie Suppe mit % Seelöffel 
Saig, 1 Sßlöffel 3uder unb 1 ißrife gefloßenem 3imt ab 
unb läßt alles gufammen nod) einmal auftodjen.

48. Sagofitppe mit SJitlcf). 1 1 SJtildj mirb mit einem 
Stüddjen 3unt unb 3itronenfcpale aufgetodjt. Sann fdjüttet 
man 40 g Startoffelfago pinein, läßt ipn 20—30 SJtinuten 
todjen, big ber Sago glafig ift unb fcpmedt bann bie Suppe 
mit Saig unb 3uder ab. Stad) ^Belieben fann man bie Suppe 
aucp mit einem Si abgiepen.

49. Stpofolabeitfuppe. 1 1 SJtildj, 75 g gertleinerte 
Sdjotolabe, 10 g $atao merben öerquirlt unb aufgetodjt. 
30 g SJtepl berquirlt man in % 1 Sßaffer (f. S. 257). ßwc 
todjenben Scpotolabenmilcp gibt man bas angerüprte SJtepl, 
läßt bie Suppe auftodjen, fdjmedt fie mit 3uder ab unb tann 
fie nad) belieben audj mit 1—2 Sigelb abgiepen. Sa§ Si" 
meiß ridjtet man bann alö Sdjneetlößdjen auf ber Suppe 
an. Sagu fdjlägt man e§ gu fteifem Sdjnee unb mifdjt es 
mit etma§ feinem 3uder unb gefloßener SJanille ober SaniHe« 
guder. SJtit einem Seelöffel ftidjt man Heine SBälldjen bon 



bem ßierfdjnee ab, legt fie einige Slugenblide auf fodjenbeS 
SBaffer unb gibt bie Sdjneeflößdjen, fobalb fie feft gemorben 
finb, auf bie fertige Suppe.

50. galfcße Sdjofolabcnfuppe. 40 g = 2 üolle ©ß» 
löffel SJleßl toerben auf einer fettfreien Pfanne unter be» 
ftänbigem Umrüßren troden braungeröftet, mit einem 
2 cm langen Stüddjen Sanille, einer SJlefferfpiße gefloßenem 
gimt unb 2 gefloßenen Sielten üermifdjt, in (/8 1 faltem SBaffer 
vorfidjtig glatt gerüßrt unb in 1 1 todjenbe SJlild) gegoffen. 
Sladjbem bie Suppe einmal aufgetodjt tjat, mirb fie mit Saig 
unb guder abgefdjmedt unb nad) Selieben mit einem ober 
gmei ®elbeiern abgewogen. Sa§ auf einem Seiler fteif ge­
fdjlagene SBeißei tann mit guder unb gimt beftreut, über 
einem Sopf boll tocßenben SBaffer^ in einigen SJlinuten gar 
gemacht unb in gorrn üon Stlößcfjen auf ber Suppe ange 
richtet merben.

51. Semmeljuppe. 80 g altbadene Semmel merben in 
1 1 SBaffer mit 1 Seelöffel Saig meidjgetodjt unb burcp ein 
Sieb geftridjen; bann mirb bie Suppe mit 20 g Sutter unb 
(/8 1 SJlild) nodjmalä aufgetodjt unb mit Saig abgefdjmedt.

52. Srotfuppe. 125 g altes Srot merben in 1(4 1 
SBaffer mit einem Seelöffel Saig unb (4 Seelöffel Stummel 
meidjgetodjt unb burdj ein Sieb geftridjen. Sann rüßrt man 
bie Suppe mit 20. g Sutter auf bem £>erbe tjeiß, fdjmedt fie 
mit Saig ab unb gießt fie nadj Selieben mit einem ©igelb ab.

53. Spfelbrotfuppe. 125 g altes Srot merben in 1(4 1 
SBaffer gufammen mit 250 g fauber gemafdjenen, üon Slüte 
unb Stiel befreiten, frifdjen, ober 60 g abgemafdjenen, ge» 
trodneten Singäpfeln meid) gefocßt unb burdj ein Sieb ge» 
rüßrt. Sann fdjmedt man bie Suppe mit guder, gitronen» 
faft unb Slpfelmein ab.

54. Sraunbierfuppe. % 1 Srauubier mirb mit etma§ 
gimt unb gitronenfdjale gum todjen gebracht. 20 g SJleßl 
üerquirlt man mit (4 1 SBaffer (f. S. 257), fdjüttet e§ in (4 1 
todjenbe SJlild) unb läßt fie auffodjen. Sinn gießt man SJlild) 
unb Sier gufammen unb mürgt bie Suppe mit etmaS Sutter, 
1 ißrife Saig unb 1 ßßlöffel guder. Slacß Selieben fann man 
etmaS Slum baran geben unb bie Suppe mit einem ßigelb 
abgießen. Sobalb bie SJlild) angegoffen ift, barf bie Suppe

SPcIj, SSotfjbud;, 11. 3lufl 3 



nidjt mefjr fodjen, ba fie fonft gerinnt. — Sie «Suppe ift 
audj als Setränf unter bem Warnen Warmbier befannt.

55. Sßeipierfuppe. % 1 SBaffer mirb mit 1 «Stüddjen 
Bitronenf djale gum fodjen gebradjt; bann fdjüttet man 50 g 
5tartoffelfago tjinein unb läfjt iljn y2 ©tunbe langfam fodjen, 
bis er meid) unb glafig gemorben ift. Wun giefjt man % 1 
SEeifjbier bagu, läfjt bie «Suppe einmal auffodjen unb 
fdjmedt fie mit Bitronenfaft unb Buder ab; man fann fie 
nadj ^Belieben audj mit einem Si abgiefjen.

56. Sßeinfnppe mit Siern. % 1 leicfjter Wlofelmein 
ober Wpfelmein, % 1 SBaffer, 4 gange Sier, 1 Seelöffel Star- 
toffelmejl, Buder unb Bitronenfaft nadj Sefdjmad merben 
in einem irbenen großen Sopf falt gufammengequirlt unb 
auf bem geuer fo lange gequirlt ober mit bem «Sdjneebefen 
gefdjlagen, bis bie SWaffe beinahe am (Siebepunft angelangt 
unb bid unb fdjaumig gemorben ift. Sie «Suppe mirb bann 
über fleinen (Suppenmafronen angeridjtet unb rnufj fofort 
aufgetragen merben.

57. äßetnfuppe offne feier. % 1 leicfjter Wiofelmein ober 
Slpfelmein, % 1 SBaffer, ein 2 cm langes «Stüddjen Biuit, 
etmaS Bitronenf djale unb Buder nadj Sefdjmad merben 
gum Stodjen gebradjt. 20 g Startoffelmejl löft man in 2 ®fj? 
löffel falten SBafferS auf, giefjt fie in bie fodjenbe glüffigfeit 
unb läfjt biefe nodj einmal bamit auffodjen. Sann fann man 
bie fertige «Suppe ebenfalls über «Suppenmatronen anricljten.

58. SBeinfuppe mit Sago. % 1 leicfjter SWofelmein ober 
Slpfelmein, % 1 SBaffer, ein 2 cm langes «Stüddjen Biutt, 
etmaS Bitronenfdjale unb Buder nadj Sefdjmad merben gum 
Stodjen gebradjt. gn bie fodjenbe glüffigfeit fdjüttet man 
40 g Startoffelfago unb läfjt iljn fodjen, bis er glafig gemorben 
ift. SSor bem Wnridjten mirb bie «Suppe mit Bitronenfaft 
unb Buder abgefdjmedt.

59. Sßeinfuppe mit Weiö. 50 g Weis merben mit taitem 
SBaffer angefegt, aufgefodjt, abgegoffen unb bann in 1 1 
SBaffer meidjgetodjt. Stuf ben meidjgetodjten Weis füllt man 
nun % 1 mit etmaS Bitronenfdjale aufgetodjten, 'leidjten 
Slpfel» ober Wlofelmein, lägt itjn jeifj merben unb fdjmedt bie 
(Suppe mit Bitronenfaft unb Buder ab.



60. Äpfel», Kirfdj- ober anbere Cbftfuppeii. 750 g 
Äpfel toerben gewafdjen, in <5tücfe gefdjnitten, mit ettoaS 
Bimt unb Bitronenfdjale in % 1 SSaffer toeidjgefodjt unb 
burdj ein Sieb gerührt. 10 g — 1 (Sfjlöffel Kartoffelmehl 
rührt man in 2 (Sfjlöff el taltem Sßaffer glatt, gibt fie gu ber 
burdjgefdjlagenen Suppe, läht biefe bamit auftodjen unb 
fdjmedt fie mit Buder unb Bitronenfaft ab.

Sämtliche Cbftfuppen toerben nach gleichem ©runbfap 
toie bie Äpfelfuppe Ijergeftellt, nur bah man anftatt ber Äpfel 
ein beliebiges anbereS Dbft oertoenbet.

Sei Kirfdjfuppen tann man fehr gut ein paar geftofjenr 
Kerne mitfodjen.

Sie ©bftfuppen toerben mit ©riefjtlöfjdjen nach 74 
ober Sriefjflammeri nach SJtr. 541 angerichtet.

61. §agebuttenfuppe. 80 g getrodnete Hagebutten 
toerben fauber getoafdjen, am Äbenb üor bem Kochen ein» 
getoeidjt, am Kochtage mit 1% 1 taltem Sßaffer unb ettoaS 
Bitronenfdjale angefefjt unb langfam toeidjgetodjt. Sann 
ftreidjt man bie Suppe burdj ein Sieb, fdjmedt fie mit bem 
nötigen Buder ab, gibt 30 g in ettoaS taltem Sßaffer unge­
rührtes Kartoffelmehl baran unb läfjt bie Suppe bamit 
nochmals auftodjen. Sor bem Änridjten gibt man % 1 
Äpfel» ober leichten ÜDlofeltoein an .bie Hagebuttenfuppe unb 
richtet fie über Suppenmatronen an.

62. Kürbißfnppe. 500 g gefcfjälte KürbiSftüde toerben 
mit 2 Gelten, 1 Stüddjen Biuit unb Bitronenfchale in lf/8 1 
Sßaffer toeidjgetodjt. Sann gibt man 20 g Wteljl, in % 1 
falter ßäldj angerührt, in bie todjenbe glüffigteit, läfjt fie ba» 
mit auftodjen unb fcfjlägt bann bie Suppe burd) ein Sieb. 
97un toirb fie mit Saig unb Buder abgefdjmedt unb tann mit 
1 ©fjlöffel gereinigten, auSgequolIenen Korinthen ober 40 g 
auSgequoIlenem 9ieiS gu SSifcEj gegeben toerben.

63. SJlildjtaltefcfjale. % 1 Wdj, % 1 Sßaffer werben 
mit einem 2 cm langen Stüddjen SSaniHe aufgetodjt unb mit 
Buder nach ©efdjmad gefüfjt. 20 g Kartoffelmehl rührt man 
in 1 ©fjlöffel taltem Sßaffer an, gibt eS in bie glüffigfeit unb 
läfjt fie noch einmal bamit auftodjen. Sie Suppe toirb nun 
mit ein ober gtoei ©elbeiern abgegogen unb falt geftellt.
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SaS Simeig tvirb in $orm bon Otgneeflögdjen auf bie falte 
(Suppe ungerichtet. (Scgneetlögdjen f. 9fr. 49.)

64. «ierfalfeftgale. 3 Sglöffel geriebenes Sdjmarg* 
brot, 1 (Sglöffel Buder, 2 Sglöffel gut gereinigte, in etmaS 
SBaffer aufgetodjte Sorintgen, 1 Seelöffel Bitronenfaft ober 
3 Bitronenfdjeiben toerben mit 1 1 iBraunbier übergoffen 
unb bis gum ©ebraud) falt gegellt.

65. Srbbeerfaltefdjale mit 8®ein. J/2 1 Sßeigtoein ober 
Slpfelmein unb % 1 SSaffer toerben gemifdjt, mit Buder gut 
gefügt unb mit etmaS auf B«der abgeriebener Boonen* 
fdjale abgefcpmedt. 250 g Srbbeeren, am beften SB alb' 
erbbeeren, toerben fauber gelefett, fcpnell getoafdjen unb 
in bie glüffigfeit gefdjüttet. SaS ©efäg toirb nun gut oer- 
fcploffen unb bie Mtfcpale bis gum ©ebraud) faltgeftellt.

©iulafleu in Suppen.
66. Plubeltt. 125 g SRegl toerben in einer Scpüffel mit 

gtoei gangen Siern, einem fleinen Seelöffel toeicper Sutter 
unb einem Seelöffel Saig gufammen betrüget unb auf einem 
bemeplten Srett gu einem glatten Seige berfnetet. Sßenn 
biefer gum SluSrollen gu bünn ift, fo mug man nod) etmaS 
9Jfef)l baran fneten. Set gutgefnetete Seig mug beim Surdp 
fdmeiben eine glatte glädje geigen unb barf feine Streifen 
auftoeifen. Sr toirb bann in Stüde gefdjnitten, unb biefe 
toerben mit einem betneplten 9lubelpoig fo bünn auSgeroIlt, 
bag man baburdj lefen fann. Siefe glatten lägt man leidjt 
übertrodnen, fdjneibet fie in 5 cm breite Streifen, legt biefe 
mit 9JMjl beftreut übereinanber unb fcgneibet gang feine, 
ftfjräge Streifcpen babon. bereitet man Rubeln gum Sor 
rat, fo lägt man fie bünn auf ein Sud) geftreut an ber £uft 
übertrodnen, toorauf fie in Seintoanbbeuteln gängenb auf* 
bemaprt toerben. Rubeln müffen immer in eine reicplidje 
ffleenge todjenbe glüffigfeit gefdjüttet unb 20 SJlinuten ge= 
fodjt toerben. 2ßaS für eine $lüffigteit bagu berioenbet 
toirb, ift in ben eingelnen tBorfcpriftem angegeben.

67. gletftgett. Sin naeg boriger Stummer bereiteter 
Slubelteig toirb etmaS bider auSgeroIlt, in bieredige gledcgen 



gefdjnitten unb ebenfo toie bie Rubeln gefodjt ober auf 
Sorrat getrodnet unb aufbemaljrt.

68. Siergraupe. Bu einem nacfj 9lr. 66 bereiteten 
Pubeiteig mirb nod) fo viel ®lel)I jugemirtt, bafj er fid) auf 
bem Seibeifen reiben läfjt. Sie burd) baS (Reiben entftan» 
benen ©räupdjen merben ebenfo mie (Rubeln getrodnet, 
gefodjt unb oermenbet.

69. (Gefüllte (Rubeln. Son einem nad) Pr. 66 be» 
reiteten, bünn auSgerollten Pubeiteige fdjneibet man 5 cm 
grofje gleddjen, beftreicfjt ifjre Pänber mit ©imeifj, gibt eine 
ber nadjftetjenben güllungen hinein, ttappt bie fdjräg gegen» 
über liegenben ©den aufeinander, brüdt bie (Ränber mit 
ben gingern feft unb todjt bie Pubeln bann in ftart mellen» 
bem Saljmaffer in 15 (Pinuten gar.

a. gleifdjfüllung. Übriggebliebene gleifdjrefte mer» 
ben fein gemiegt, in mürflig gefdjnittenem Sped mit etmaS 
feingeljadter ßroiebel burdjgefdjmort unb mit Pfeffer unb 
Salj träftig gemiirjt.

b. Käfefüllung. 250 g feiner SBeifjfäfe (Quart) 
merben mit einem ganjen (Si, einem (Sigelb, 2 ßfjlöffeln 
Buder unb 1 (Sfjlöffel gereinigter Korinthen üermifdjt.

c. Pflaumenmus. SaS Pflaumenmus mirb mit 
etmaS SBaffer unb einem Stüddjen Sind unb ßitronenfdjale 
aufgefodjt, burd) ein Sieb gefdjlagen unb mit Buder gefüfjt. 
SaS (PuS muff jiemlidj berb gehalten, erforberlidjenfallS 
mit etmaS Kartoffelmehl üerbidt merben.

d. Spinat. Sie Spinatblätter merben in fodjenbem 
SBaffer abgemellt, auf einen Surdjfdjlag gegeben, mit faltem 
SBaffer übergoffen, auSgebrüdt, feingemiegt, in etmaS 
Sutter gefdjmitjt unb mit Salj abgefdjmedt.

Pubeln mit gleifdjfüllung eignen fid) jur Einlage in 
Srüljfuppen. Pubeln mit Käfe, Pflaumenmus ober Spinat 
gefüllt geben ein gutes gaftengeridjt; ju biefem B^ede 
merben fie mit brauner Sutter ober braungeröftetem Sped 
übergoffen angeridjtet.

70. Sdjwemtntlöfjdjen. 2 Sier merben in einer Sajfe 
gefdjlagen. Padjbem man fid) iiberjeugt ljat, mie ljod) bie 
glüffigfeit in ber Saffe reidjt, fdjüttet man fie in einen Meinen 



Slopf, mißt in ber Saffe ebenfobiel Wcildj ab, als man gier 
fjatte, unb fdjüttet fie ju ben gierit. 9htn reinigt man bie 
Saffe, trodnet fie auS, gibt (ettoaS reidjlidj) fobiel SUtefjl 
fjinein als man gierflüffigf eit tjatte, quirlt Sleljl, TOldj unb 
gier ju einem glatten, bünnflüffigen Seige gufammen unb 
fdjmedt biefen mit Salj, einer Srife $uder unb ettoaS 
SiuSfatnuß ab. gn einem (Stieltiegel ^erläßt man einen 
fladjen gßlöffel Sutter, giefjt bie giermaffe Ijinein unb brennt 
biefe unter forttoäljrenbem IRütjren auf linbem geuer gu 
einem feften, glatten ®loß ab, toeldjer fidj bollftänbig bon 
bem Siegel löfen muß. gft bie WZaffe ettoaS erfaltet, fo 
ftidjt man mit einem Seelöffel Heine Stlößtfjen babon, legt 
fie in bie todjenbe SSrülje unb nimmt fie, fobalb fie an bie 
Oberfläche tommen, mit einem (Sdjaumlöffel IjerauS.

71. (SemntelHößdjeit. 70 g ju (Saljne gerüljrte Sutter 
toerben mit 2 giern unb ettoaS SluSfatnuß berrütjrt unb mit 
fo biel feingeriebener Semmel unb toenig Steljl bermifdjt, 
baß fic^ ein Seig bildet, ber fid; formen läßt. 9hm breljt 
man gtoifdjen ben mit SJieljl beftäubten §änben ober Heinen 
^oljbrettdjen ffllöße babon, legt fie nadjeinanber in bie 
todjenbe Srülje ober in todjenbeS Salgtoaffer, läßt fie ettoa 
5 Sein. barin todjen, nimmt bie fertigen SHößdjen bann mit 
bem Sdjaumlöffel IjerauS unb richtet fie in ber Suppe an.

72. giftfjClößdjeit. gin Heiner gifdj toirb gefdjuppt, 
ausgenommen, auSgewafdjen, bon $aut unb gräten befreit 
unb feingetoiegt. gine ljalbe Semmel gleich 40 g toirb ab» 
gefcß It, eingetoeidjt, auSgebrüdt unb in 10 g Sutter mit 
einer Heinen, geriebenen Btoiebel gufammen abgebrannt. 
Sie burdj ein Sieb geftridjene gifdjmaffe unb ber Semmel» 
Hoß toerben mit 1 gigelb, 1 gßlöffel getoiegter ^ßeterfilie, 
ettoaS Saig unb 1 gßlöffel geriebenem jßarmefantäfe ber» 
rüljrt unb gu fingerlangen SBalgen geformt. Siefe Sßaljen 
legt man in tocfjenbeS Salgmaffer, läßt fie barin gargieljen 
unb fdjneibet fie mit bem Suntfdjneibemeffer in Heinere 
Stüde. gS ift ratfam, bor bem gormen ber gifdjmaffe einen 
ffJrobetloß abgufodjen, ba baS berfdjiebene gifdjfleifdj ber» 
fdjteben binbet. 3ft ber Seig beSfelben gu feft, gibt man 
einen gßlöffel Saljne baran; ift er gu loder, fügt man ettoaS 
Siefjl Ijingu.



73. gleifcßflößcßen. ©ine ßalbe Semmel — 40 g toirb 
eingemeicßt, auSgebrüdt unb in 10 g butter mit einet 
Heinen, feingefcßnittenen B^iebel gufammen abgebrannt. 
250 g gleifd), ßalb 9tinb= unb ßalb (Sdjtoeinefleifdj, merben 
gmeimal burd) bie gleifdjßadmafcßine genommen unb mit 
bem Semmelfloß, einem ßi unb etmaS ©alg unb Pfeffer gu 
einer glatten SJlaffe öerrüßrt. Silit gmei angefeudjteten §olg» 
löffeln formt man Heine Älößdjen baöon, legt biefe in toeßen« 
beS Salgmaffer unb läßt fie auf linbem Reiter gargießen.

74. ©tießflößtßen. % 1 SOlilcEj mirb mit 2 Teelöffeln 
Sutter unb einer fßrife Saig gum Slodjen gebradjt: 125 g 
feiner ©rieß mirb bann unter beftänbigem fRüßren langfam 
ßineingeftßüttet unb in ber SJlildj auf ftßmadjem fjeuer gu 
einer glängenben SJlaffe abgebaden. Tiefe öerrüßrt man ßeiß 
mit einem ©elbei, üerquirlt ein gangeS ßi mit 40 g Buder, 
gibt eS an bie ingmifcßen abgefüßlte ©rießmaffe unb rüßrt 
fie glatt. Sinn formt man mit 2 Holzlöffeln ober ben §änben 
Heine runbe Slößdjen baöon, legt fie in focßenbeS Saig« 
maffer unb läßt fie auf gelinbem fetter langfam gargießen.

75. IReiSflößtßen, gebaden. 125 g SleiS merben mit 
etmaS taltem SSaffer angefeßt, aufgetodjt unb abgegoffen, 
bann mit % 1 SBaffer meicß unb fteif getodjt unb ßeiß mit 
1 @i, 20 g Sutter, 40 g Buder unb etmaS abgeriebener 
Bitronenfcßale berrüßrt unb faltgeftellt. Son biefer SJlaffe 
formt man runbe Slößdjen, feßt fie auf ein mit Sutter be« 
ftricßeneS Slecß unb läßt fie in guter Dberßiße gelbbraun 
baden. Tiefe Stöße paffen gu fußen Obft« unb Sßeinfuppen.

76. Seberflößdjen. 500 g (übrig gebliebene) gebratene 
fieber merben auf bem Seibeifen gerieben ober burd) bie 
gleifcßßadmafdjine gegeben unb mit einem ßi, etmaS ©alg 
unb Pfeffer unb foüiel geriebener Semmel üermifcßt, baß 
ficß ber Teig formen läßt. Tann fertigt man runbe klößcßen 
baöon unb läßt biefe in fodjenber Srüße gargießen.

77. ÜJRarftlößdjcn. 40 g Sinbermarf merben gerlaffen. 
Sladjbem bie ©rieben entfernt finb, gibt man 40 g geriebene 
Semmel unb 20 g SJleßl gu, läßt biefe SJlaffe burcßbünften 
unb rüßrt fie mit % 1 fodjenbem SBaffer Har. Tann üer« 
mifdjt man bie SJlaffe mit 1 ßi, gibt Pfeffer unb Saig baran, 
formt runbe Slößcßen baöon, läßt fie in fodjenber Srüße 



garjieljen unb nimmt fie bor bem Sluridjten mit bem 
Sdjaumlöffel Xjetauä.

78. butter =9lorfeln. 80 g Slutter merben jerlaffen. 
®ann fdjüttet man 100 g SReljl hinein, brennt eS ab unb 
rütjrt ben Steig mit % 1 fodjenbem SBaffer Har. 9?un fdjlägt 
man borfidjtig 1 ganjeS Ei baran, gibt etmaS Salj baju, 
rührt bie -Blaffe redjt glatt, ftidjt mit einem Teelöffel fleine 
fflöjjdjen babon ab, legt fie in bie fodjenbe Skiilje, läßt fie 
langfam barin garfodjen unb nimmt fie bor bem Slnridjten 
mit bem Schaumlöffel heraus. Oie angegebene SJlenge 
ergibt ungefähr 12 Jftlöfje.

79. 9ieiö in ber gorm, ju SSrüljfuppen ju reidjen. 
200 g SteiS merben mit faltem SBaffer angefeßt, aufgefodjt 
unb abgegoffen. Oann gibt man 20 g Sutter, ein Stüddjen 
Sellerie, eine fleine gefdjälte unb eingeferbte ßmiebel, Salj 
unb % 1 heißes SBaffer baran unb läßt ben SleiS jugebedt 
auf fdjmadjem geuer auSquellen unb toeidj unb gar merben. 
■Kun nimmt man Sellerie unb ßmiebel heraus, ftreidjt eine 
fRanb*, gifdj’ ober ähnliche gorm mit Sutter auS, brüdt 
ben SteiS hinein un^ läfjt ihn bis jum Slnridjten in ber 
Ofenröhre ftehen. Er mirb geftürjt unb mit meidjgefodjten, 
jierlidj gefdjnittenen Slohrrübenftüddjen oerjiert.

80. Einlauf. 1 Ei, 25 g Stehl, etmaS Salj unb etmaS 
geriebene SJluSfatnufj quirlt man gufammen, gießt bie jiem* 
lieh bünnflüffige SKifdjung über einen Duirl, meldjen man 
babei langfam breßt, in bie fodjenbe Srülje, läfjt biefe ein­
mal mit bem Einlauf auffodjen unb ftellt bie Suppe nun 
bis jum ©ebraud; cfuf linbeS geuer.

81. Sllcljlerbfen gebaden ober Sropfteig. Ein nach 
Sir. 80, aber mit etmaS mehr SKehl, jubereiteter Einlaufteig 
mirb biirclj ein nidjt ju feinlödjerigeS Sieb langfam in eine 
tiefe Pfanne boll heißen SadfetteS gegoffen. Sinb bie her* 
unterfallenben Xropfen in bem gett hellbraun gebaden, fo 
merben fie mit bem Schaumlöffel herauSgenommen unb in 
ein Sieb auf ein meifjeS Söfdjblatt jum Slbtropfen gelegt. 
■Siefe Wtjlerbfen merben gern ju Srüljfuppen gereicht.

82. Eiertäfe ober Eierftidj. 2 Eier, 5 Efjlöffel Srülje, 
eine ^JSrife Salj unb eine fßrife SluStatnufj merben gut ber* 
quirlt, in fleine mit Slutter auSgeftridjene görmefjen gefüllt 



unb biefe in ein ®efäfj mit fodjenbem Sßaffer gefeijf, toeldjeS 
auf fdjtoadjem geuer fo lange ftetjen muß, bis bie SJtaffe in 
ben formen gut feftgetoorben ift. Sie görmdjen toerben 
nun geftürjt, ber (jierftidj toirb mit bem SJuntfdjneibemeffer 
in jierlidje Stüde gefdjnitten unb in SSrülje gegeben. Sas 
Sßaffer, in bem bie görmdjen ftetjen, barf nidjt fodjen, ba 
fonft ber ßierftidj lödjerig toirb unb bann nidjt als gelungen 
ju betradjten ift.

83. galleier. 2 1 Sßaffer, mit Salj unb ßffig gemifdjt, 
toerben jum S'odjen gebradjt. 4 Sier fdjlägt man nadjein« 
anber in eine Saffe, läfjt fie einzeln in baS todjenbe Sßaffer 
gleiten unb fdjlägt bann mit einem, Sdjaumlöffel baS er« 
ftarrenbe Sßeifjei oorfidjtig über baS ®elbei, tooburdj man 
baS SluSeinanberlaufen beS ßieS oerljinbert. $at fid) aufjen 
um bie ßier bann eine gettügenb fefte ßitoeifjfdjidjt ge« 
bilbet, fo nimmt man fie mit bem Sdjaumlöffel heraus, legt 
fie einen Slugenblid in falteS Sßdffer, fdjneibet fie glatt unb 
runb, legt fie in bie Suppenfdjüffel unb giefjt bie fertige 
SSrülje barüber.

84. ©riefjtoürfel. Sn % 1 todjenbe, gut gefallene 
Söriifje fdjüttet man langfam unter beftänbigem fRütjren 
50'g @riefj unb läfjt biefen gu einer fteifen SJtaffe auSfodjen. 
Siefe ftreidjt man auf einen Seiler, ben man mit taltem 
Sßaffer abgefpült Ijat, läfjt fie erfalten, fdjneibet Sßürfel 
baüon unb. gibt biefe in bie fertige SJrütje.

'85. Setnmelürürtdjcn, geröftet (ßroutonS). Sine etroa 
einen Sag alte Semmel ioirb in Heine Sßürfel gefdjnitten. 
3n einer ßiertudjenpfanne ertjifjt man 15 g SJutter, gibt 
bie Semmelbröddjen tjinein, beftreut fie mit ettoaS Saig, 
röftet fie unter forttoäljrenbem Sdjütteln Ijellbraun unb 
reidjt fie neben ber Suppe.

86. güllung jit Srebönafen. Sine ljalbe, abgefdjälte, 
eingetoeidjte unb bann auSgebriidte Semmel = 40 g toirb 
in 10 g Slutter abgebrannt unb mit einem ©elbei, einer 
ißrife Saig, Pfeffer unb SJtuSfatnufj unb 50 g feingemahlenem 
Salbfleifdj oermifdjt. Siefe SJtaffe ftreidjt man in bie ge« 
fäuberten StrebSnafen unb bädt biefe in Slutter, bie güllung 
nadj unten gerirfjtet, gar.



Soweit (öeigiiffe, Smtfen)*
87. ?IUgemeineö Mer bie ^erftellung bon Soßen. 

Sie (Soften befteljen mit menigen Slugnaljmen aug einer 
önmbfoßc mit irgenb melden gefdjmadgebenben gutaten.

Eine ©runbfoße mirb aug einer SUeljlfdjmiße (Einbrenne) 
unb glüffigfeit jufammengefe^t.

Eine Wleljlfcfjmifje mirb aug Sutter ober gett, ober 
ljalb Sutter unb ljalb gett unb Steffi tjergeftellt. gür hier 
fßerfonen rechnet man 20 g gett, 20 g Stefjl unb % 1 glüffig« 
feit. Sag gett mirb Ijeifjgemadjt, bag Steßl Ijineingefdjüttet 
unb gerietet, b. Ij. fofange erfji^t, big fidj fleine SSIäStfjen 
bifbeit. Sann gießt man bie möglidjft Ijeiße glüffigfeit lang« 
fam unter fortmäljrenbem Dlüljren ijinju unb läfjt bie (Sofie 
% (Stunbe fodjen. Sag gugeben ber glüffigfeit jum ge« 
röfteten Steffi nennt man „bie Steljlfcfjmitse ablöfdjen“. 
SBirb bie (Soße mit gmiebel bereitet, fo gibt man letztere 
fleingefdjnitten in bag gett, efje bag 9J?etjt ljinjufommt, unb 
brät fie barin gar, b. t). big fie glafig gemorben ift.

Sunde (Soßen merben aug einer bunflen Stefjlfcßmiße 
unb fjelle (Soßen aug einer tjellen Wleljlfdjmifse fjergeftellt. 
gur Sereitung einer bunflen Stefflfdjmiße läßt man bag 
Stefjl im Jfeißen gett bunfel röften, elfe man bie betreffenbe 
glüffigfeit baran gibt.

SSraudjt man Srülje jur ^erftellung ber (Soßen unb 
ljat foldje nidjt jur ipanb, fo löft man bie nötige Stenge bon 
Siebigg gleifdjestraft ober Staggig geförnter gleifdjbrüfje in 
SBaffer auf unb bermenbet bieg meiter.

SBill man eine, für eine größere Slnjaßl bon sBerfoneit 
augreidjenbe Stenge (Soße Ijerftellen, bann genügt eine im 
Serfjältnig geringere Sermeljrung ber gutaten in berfelben 
SBeife mie beim gleifdj. g. S. für 10 ißerfonen genügen 
50 g gett uub 50 g W?eljl. Um eine Soße für 30 fßerfonen 
Ijerjuftellen, berechnet man fid) bie Stenge ber gutaten für 
24 ißerfonen.

Sei ben folgenben (Soßenborfdjriften ift immer (ofjne 
baß eg jebeömal mieberljolt mirb) bag ©runbmaß bon 20 g 
gett, 20 g 3D?etjl unb % I glüffigfeit, bag % 1 fertige Soße 
ergibt, auöreidjenb für bier ißerfonen, feftgeffalten.



88. IRoftnenfoße. ©ine bunfle ©runbfoße, mit Biuiebel 
bereitet unb mit 93rü£je abgelöfdjt, lägt man mit einer 
©emurggabe etma 10-15 SRin. fo^en unb nimmt bie 
ledere bann jerauS. «Bor jer tjat man 30 g Sultanrofinen 
ober aud) grofje Stofinen üon ben (Stielen gereiniqt, fauber 
gemafdjen unb in etmaS SBaffer auf bem geuer auSquellen 
affen. Sie gereinigten «Rofinen, nad) «Belieben auch 10 g 

füße, abgewogene, in Stifte gefdjnittene SRanbeln merben in 
bie ©runbfoße gegeben; biefe muf bamit auffodjen unb mirb 
bann mit ©alg, (Sffig unb Buder abgefdjmedt. SaS Sodj» 
maffer ber «Rofinen fann gum Slblöfcjen ber Soße mitbenufet 

®teJe ®°^e *u 9eMtem «Rinbfleifdj unb 
geformter 9ltnbSgunge.

89 Ghtrtenfoße. ©ine bunfle ©runbfoße, mit Bmiebel 
bereitet unb mit «Brüje abgelöfdjt, läßt man mit 1 ®emürg» 
gäbe auffodjen unb nimmt leßtere bann fjerauS. (Sine faure 
®urte mtrb gefdjält, in Sdjeiben gefc^nitten unb in etmaS 
S3ruje metdjgefodjt. ©ie meicjgefocjten ®urfenfcjeiben qibt 
man m bie Soße, läßt biefe bamit auffodjen unb fdjmedt 
lte ®fft0 «üb Buder ab. Sie SBrütje bom Soeben
°er ©urfen tann gum Slblöfcfjen ber Soße mitbenußt merben. 
®tefe Soße paßt gu gefodjtem «Rinbfleifcj.

90. «ö}oftricj= ober Senffoße. ©ine jellbraune ®runb»
’0!^J1}lt,ßrtütebeIn bxxeitet unb mit «Brüje ober SBaffer ab» 
gelofdjt, laßt man mit 1 ©emürggabe auffodjen unb nimmt 
?’&• Wrr(ntr 1-2 WfeI »erben mit
1 ©Rloffel (Sffig glatt angerüljrt unb an bie (Soße geqoffen; 
biefe muß nun auffodjen unb mirb bann mit (Sah, ©ffig 
£Ä ®iefe ®°6e 8« öetodjtem
iRinbfleifdj, SBurftdjen ober ljarten ©iern.

91. «JRoftricj» ober Senfbutter. 30 g «Butter merben 
gebräunt, mtt 2 ©ßlöffeln «Koftricj üerrüjrt unb mit (Sah, 
Fa? unb Buder abgefdjmedt. ©iefe (Soße paßt gu ge» 
focjtem «Rtnbfleifdj, SBurftdjen, jarten ©iern ober gifdj. 
Ol.9,2; ^^Wiebelfoße. ©ine bunfle ®runbfoße, mit

-Ct ^elöfcjt, foejt man
mit 1 ©ßloffel in ©ffig eingelegten «ßerlgmiebeln auf unb 
fdjmedt fie mit Saig, ©ffig unb Buder ab.



93. ^toiebelfoße. Eine Ijelle äftetjlfdjtoiße Wirb mit 
einer großen, feingefdjnittenen gtoiebel bereitet unb mit 
23rülje abgelöfdjt, aufgetodjt unb mit Saig abgefdjmedt. 
Sefjr fdjmadljaft ift eS, 1 Seelöffel Stummel in ettoaS 
Sßaffer auSgutodjen unb baS Sßaffer gum SIblöfdjen ber 
Sofje mit gu benußen. Siefe Sofje paßt gu getodjtem 
Hammel« ober Sdjtoeinefleifdj.

94. fiiitnnteljofje. 2 Eßlöffel Stummel toerben in % 1 
Sßaffer eine fjalbe Stunbe getodjt. Eine Ijelle SJteljlfdjtoiße 
toirb bereitet unb biefe mit bem Slümmeltvaffer unb SSrülje 
abgelöfdjt, aufgetodjt unb mit Saig abgefdjmedt. Siefe 
Sofje paßt gu getodjtem Hammel« ober Sdjtoeinefleifdj.

95. §eringöfof;e. Ein gering toirb 12 Stunben lang 
eingetoäffert, gefäubert, bon Sbaut unb ©raten befreit unb 
fein getoiegt. Eine Ijelle ©runbfofje, mit 33rülje ober Sßaffer 
abgelöfdjt (oljne Saig), wirb burdjgefodjt, bann mit bem 
gewiegten gering bermifdjt unb auf linbeS geuer 0eftelltz 
fo bafj fie nidjt tocijt unb ber SjeringSgefdjmad bie Sofje 
redjt burdjgieljt. Sann toirb fie burdj ein Sieb gerührt unb 
mit Saig unb 1 Seelöffel Effig abgefdjmedt. Siefe Sofje 
pafjt gu getodjtem Stinbfleifdj unb Stlopfen. Sobalb ber 
gering in ber Sofje ift, barf fie nidjt meljr todjen, benn fonft 
betommt fie einen tranigen ©efdjmad.

96. Sarbelleufofje wirb genau fo wie JperingSfofje be« 
reitet, nur oertoenbet man anftatt eines IperingS 65 g ab« 
getoafdjene, entgrätete unb feingetoiegte Sarbellen.

97. Ijsilgfofje. 25 g getrodnete ißilge Werben am 
Slbenb bor bem Stodjen gewafdjen, eingetoeidjt unb am Stodj« 
tage mit fo biel taltem Sßaffer, bafj fie reidjlidj babon bebedt 
finb, unb einer Heinen gefdjälten ßtoiebel angefeßt, auf« 
getodjt unb abgegoffen. Sann feßt man fie mit % 1 Sßaffer 
abermals ans geuer unb läfjt fie weidjtodjen. Sie toeidjen 
Ißilge toerben mit bem Schaumlöffel IjerauSgenommen unb 
feingewiegt. Eine hellbraune, mit ßtoiebel bereitete SJleljl« 
fdjtoiße Wirb mit bem ^Bilgtoaffer unb SSrülje abgelöfdjt, 
mit ben gewiegten tilgen bermifdjt, burdjgetodjt unb mit 
Saig abgefdjmedt. ^Bereitet man bie Soße bon frifdjen 
tilgen, fo muh man biefe gum Slbwellen in fodjenbeS Sßaffer 
geben unb anftatt 25 g 50 g Sßilge redjnen.



98. 9Jlorcgelfoge. 30 g getrocknete SJlorcgeln Werben 
mit jo Diel faltem 33ajfer, bag fie reidjlidj baoon bebedt finb, 
nnb einer Heinen gefcgälten B hiebet aufgefodjt unb ab» 
gegoffen. Sann wäfcgt man fie fauber, fegt fie mit Diel 
lauwarmem SBaffer wieber aufs geuer unb lägt fie geig 
Werben. 9lun werben fie mit bem Schaumlöffel gerau§» 
genommen unb wieber mit lauwarmem SBaffer aufs geuer 
gefegt. Siefe? SSerfagren, wobei man abwecgfelnb bie 
beiben legten SBaffer, immer wieber Dom Sag Dorficgtig ab» 
gegoffen, benügt, wirb fo oft wiebergolt big fid; fein Sanb 
niegr in ben SRorcgeln Dorfinbet. Sas SRordjelWaffer wirb 
bann orbentlidj eingefocgt unb gum Slblöfcgen einer gell» 
braunen SJleglfdjWige benügt. Sie SJlorcgeln werben grob 
gewiegt in biefe Soge gegeben, Welcge bamit burcggefodjt 
unb mit Salj unb einem Seelöffel gewiegter ißeterfilie 
abgefdjmedt Wirb. Sie pagt gu Stalb» unb Stinbfleifdj.

99. Cgampignonfoge. 15 Stüd fleine weige ßgam» 
pignonb Werben gut gereinigt unb in 20 g iButter mit 1 See» 
löffel Bitronenfaft gebünftet. SBenn fie Weid) finb, werben 
fie grob gewiegt, unb mit igrem Saft in eine fertige gelle 
(Mrunbfoge gegeben, barin burcggefocgt unb mit Saig unb 
Bitronenfaft abgefcgmedt. Siefe Soge pagt gu 9tinb» unb 
®albfleif(ig.

100. ftapernfoge. (Sine gelle ober bunfle ©runbfoge, 
mit Bwiebeln bereitet unb mit SBrüge abgelöfdjt, wirb mit 
einem (Sglöffel ®apern aufgefodjt unb mit Saig, (Sffig itnb 
Buder abgefdjmedt. Sie pagt gu 3iinb» unb Sfalbfleifcg.

101. Scgnittlaucgfoge ober ^eterfilienfoge. (Sine gelle 
SJleglfcgwige wirb mit 1 (Sglöffel feingewiegtem Sdjnitt» 
laudj ober mit ebenfoüiel ^Seterfilie Dermiftgt, mit SBrüge 
abgelöfigt, aufgefodjt unb mit Saig abgefcgmedt.

102. Sillfoge wirb ebenfo bereitet wie Sdjnittlaucgfoge, 
nur wirb anftatt bes Scgnittlaucgg feingewiegter Sill Der 
wenbet unb bie Soge nocg mit einem Seelöffel Bttroiten» 
faft unb einer fßrife Buder abgefdjmedt.

103. Bitronenfoge. (Sine gelle (grunbfoge Wirb mit 
einem Stüddjen Bihwuenf djale aufgefocgt unb bie Soge 
mit Saig, Bittouenfaft itnb Buder abgefdjmedt. Sie pafft 
gu IRinb» unb Jfalbfleifdj.



104. Meerrettitfjfoßc. (Sine Meerrettidjmurgel toirb 
abgefcpabt, gerieben unb mit % 1 Srüpe gugebedt auf 
Iinbe§ (Jener geftellt. Eine Ijelle Meplfdjmipe mirb mit 
% 1 Milcp abgelöfcpt; bann gibt man ben Meerrettich mit 
ber Srüpe pingu, läßt bie Söffe einmal leife auflocpen, 
ftreidjt fie burd) ein Sieb unb fdjmedt fie mit Buder unb 
Salj ab. Sie paßt gu SRinbfleifdj.

105. SSeiße Sdjmttfleifcljfoße. (gritaffeefoße) Eine 
pelle Meplfcpmipe mirb mit % 1 Srüpe (ober palb Srüpe, 
palb Epampignonmaffer) abgelöfcpt unb mit einer ge» 
roafcpenen, entgräteten, feingemiegten Sarbelle aufgetocpt, 
bann mit % 1 SBeißmein bermifcpt, mit einem Eigelb ab» 
gezogen unb mit Saig unb Bitronenfaft abgefcpmedt.

106. SSeiße Sapnenfoße (Sedjamelfoße). Eine pelle 
Meplfcpmipe, mit 1 Eßlöffel gemiegtem Scpinfen unb einer 
fepr großen ober gmei Heineren Bmiebeln gubereitet, mirb 
mit palb Sapne ober Milcp, palb ©eflügel» ober Äalböbrüpe 
abgelöfcpt, mit 1 Eßlöffel geriebenem Sarmefantäfe ber» 
mifcpt, aufgetocpt unb mit Saig abgefcpmedt. Sor bem 
Eebraucp mirb bie Soße burcp ein Sieb gerüprt.

107. §ollänbifdje Soße. Eine pelle Meplfcpmipe mirb 
mit % 1 Slumentopl» ober Spargelmaffer abgelöfcpt, burd)» 
getocpt, mit Saig unb 1 Seelöffel Bitronenfaft abgefcpmedt 
unb mit einem Eigelb abgegogen.

108. ^ollänbifdje Soße gefcplageit. 25 g gute Sutter 
rupet man gu Sapne, gibt nad) unb nacp 1 Eigelb, 20 g 
Mepl, % Seelöffel Saig unb % 1 peiße glüffigfeit, palb 
Srüpe, palb Slumentopl» ober Spargelmaffer, langfam pin» 
gu. Surd) bie peiße ^lüffigteit beginnt bie Soße fcpon fiep 
gu berbiden. Man fept fie nun aufö geuer, feplägt fie fo 
lange, bi§ fie furg bor bem SBocpen ftept unb fteif gemorben 
ift, nimmt fie bann fofort bom §erb unb pält fie bi§ gum 
Slnricpten im SBafferbabe marm.

109. Sotnatenfoße. 3 big 4 große Somaten merben 
in ftarte Scpeiben gefepnitten, in % 1 Srüpe unb 10 g Sutter 
meidjgefcpmort unb burcp ein Sieb geftriepen. S)iefe§ 
Somatenmug mirb mit einer pellen Meplfcpmiße bermengt, 
mit y4 1 Srüpe abgelöfcpt, aufgetoept unb bie Soße mit 
Saig unb einer fßrife Pfeffer abgefcpmedt.



s» ‘ ober 8 ®uWenlrebfe merben itadj
Jir. 32 gefoifjt. SB ernt fie erfüllet finb, mirb bas ftlei dj bet 
Sdjmange unb Sdjeeren auögebrodjen unb in1 einigen GB» 
löffeln Srü^e marmgeftellt. Sülle Sdjalen ber Krebfe unb 
bie tueifjen llnterbäudje, meldje man üon ber ©alle befreit 
Ijat, merben in einem Steinmörfer (nidjt SReffingmörfer) 

’ in 30 g ®utter gefdjmiiit; bann rüljrt man
« Iöf^ bie ®ia^e mit % 1 glüffigteit, Ijalb
Srütje, Ijalb KrebSmaffer ab, läfjt bie Sofje eine Siertelftunbe 
todjen unb rüljrt fie bann burd) ein Sieb. Sie Sofje mirb 
mit Salj abgefdjmedt unb nad) Selieben mit einem (Sigelb 
meldjeS man bagu mit brei GBlöffeln füßer Saline Verrührt 
ijat, abgewogen. Sie Sdjmänje unb Sdjeren ber Krebfe 
merben in ber Sofie gu Sifcfj gegeben.

H1’ ^“OTt«erfoBe bereitet man ebenfo mie Krebgfoße 
(^r. HO), nur Vermenbet man anftatt ber Krebfe einen 

,§ummerleib.
112. Strabbenfofje mirb ebenfo mie^rebäfofje (3lr. 110) 

bereitet, nur benüßt man 40 g auögepalte Krabben bagu
113 SitrgunberfoBe. Gin Gfelöffel Heine gefehlte 

Btviebeln merben in etmaö fodjenbeS Salgmaffer gefdjüttet, 
aufgetodjt, abgegoffen unb in % 1 Ototmein mit 1 Seelöffel 
3uder meidjgefdjmort; 1 GBlöffel Heingefdjnitteneä SBurgel» 
jeug unb gmei Sdjeiben in tleine SBürfel gefdjnittener roher 
Wnfen merben in 30 g Sutter gefdjmiBt unb mit 20 g 
VJdeljl uberftäubt; nadjbem leßtereö braun geröftet ift, mirb 
ba§ Ganse mit % 1 fRotmein unb % 1 Srüße, am beften 
Sdjinfenbrüße, abgelöfdjt. Sann rüljrt man bie Soße bur* 
em Sieb, fügt bie meidjgebünfteten Heinen Smiebeln mit 
ihrem Saft ßingu unb mürgt nun bie SoBe träftig mit 
®alg unb Buder.

114. «labeirafoBe mirb mie Surgunberfoße (9lr. 113) 
gubereitet, nur vermenbet man anftatt fRotmein SRabeira.

H5. Srauite ßolniftlje SoBe. Gine groBe in Sdjeiben 
gefdjntttene Btviebel mirb in % 1 Sraunbier aufgetodjt. 
Btvet groBe fßeterfilienmurgeln merben in Sdjeiben gefdjnitten 
unb in 25 g Sutter meidjgefdjmort. 9Jun löft man 40 g 
braunen Sfeffertucßen in 2 GBlöffel Gffig unb etma§ lochen» 
bem Ster auf unb rüljrt 20 g SReljl in % 1 taltem Söaffer Har. 



®ann gibt man bie gefdjmorten $eterfilienmurgeln, ben 
aufgelöften fßfeffertudjen unb baS angerührte 9Jiet)l gu* 
famnten in baS JBraunbier, läfjt biefeS nun einmal auffodjert, 
fdjmedt bie Sofje mit Sffig, Buder, Saig unb SRotmein ab 
unb gibt fie fo gu 2afdj ober rührt fie nach ^Belieben üorljer 
nod) burdj ein Sieb. (SJergl. Sir. 304.)

116. Granne Spcrtfofje. 40 g geräucherten SpedeS 
merben in Heine SBürfel gefdjnitten unb mit einer tleinen 
feingefdjnittenen ßmiebel hellbraun geröftet. Sladjbem bie 
auSgebratenen Sped* unb Broiebeltoürfcl auS bem heraus* 
gebratenen gelt entfernt morben finb, röftet man in biefem 
20 g SJiehl braun, löfcfjt biefe Wljlfchmihe bann mit % 1 
SBaffer ober SBrütje, läfjt bie Sofje burchtodjen, fdjmedt fie 
mit Saig, Sffig unb Buder ab unb gibt bie geröfteten Sped* 
unb Bföiebelmürfel nadj ^Belieben mieber hinein.

117. SBeinfchaumfofje (Sljaubeau). 4 gange Sier, 
% Slafdje SSeifjmein, etmaS abgeriebene Bitronenfdjale, 
Buder unb Bitronenfaft nad) Sefdjmad merben talt ber* 
quirlt, unb auf bem $euer im SBafferbabe gefdjlagen, bis 
bie Sofje bid ift; bann mirb fie bom Reiter genommen 
unb falt gerührt. iSie Sofje muh, ehe fie bom geuer ge* 
nommen mirb, beinahe ben Stodjpunft erreicht hüben unb 
burd) unb burd; fdjaumig fein, fonft fehl fie ab unb mirb 
mieber bünn. Um ihre richtige Siefctjaffentjeit gu beobachten, 
gibt man etmaS Sofie in ein SBeinglaS.

118. Sinfaihe Sßeinfchaitmfofje. % 1 ^lüffigteit, hulb 
Sßeifjmein, hulb SBaffer, mirb mit 2 gangen Siern, 10 g 
Startoffelmehl, etmaS abgeriebener Bitronenfdjale, Bitronen* 
faft unb 15 g Buder berquirlt. 9luf bem $euer mirb bie 
Sofje unter Sdjlagen gum Stodjen gebracht unb mit Buder 
unb Bitronenfaft abgefdjmedt.

119. Sanillenfofje. % 1 9Jlitc£) mirb mit einer hulben 
Stange Sianille gum Stodjen gebracht. B'uei Teelöffel 
Sartoffelmeljl merben in % 1 SBaffer aufgelöft, an bie 
tochenbe Wlild) gegoffen unb biefe bamit aufgetodjt; bann 
mirb bie Sofie mit einer tleinen fßrife Saig unb mit Buder 
abgefchmedt, mit einem Sigelb abgegogen unb bis gum 
Sebraudj taltgeftellt.



120. »lildjfohe mit SJtanbelgefihmact mirb genau fo 
mie Sanillenfohe bereitet, nur läfjt man in ber Wildj anftatt 
ber Vanille 6 bittere, abgewogene, geriebene SKanbeln auf» 
fodjen.

121. ijSflaumettmttöfü^e. 250 g $flaumenmu§ merben 
mit % 1 Sßaffer, etma§ Bitronenfdjale unb Bimt auf» 
getodjt, burdj ein (Sieb gerührt, mit Buder berfüfjt unb, 
menn nötig, mit etmaö Kartoffelmehl berbidt.

122. grurfjtfohe. 500 g borbereitete, beliebige fficüfyte 
merben mit y2 1 Sßaffer jertodjt unb burdj ein (Sieb gerührt.
1 Seelöffel Kartoffelmehl löft man bann in 1 Shlöffel falten 
Sßaffer? auf, gieht e§ an ben tjeihen grudjtfaft, läßt bie 
(Soße bamit auftodjen unb fdjmedt fie mit Quäet ab.

123. grudjtfaftfofje. % 1 glüffigteit, halb grudjtfaft, 
halb Sßaffer, mirb mit 1 (Stüddjen Bitronenfdjale aufgetodjt, 
mit 10 g in taltem Sßaffer angerührtem Kartoffelmehl fämig 
gemacht unb mit Buder unb Bitronenfaft abgefdjmedt.

124. Sierölfofje (ptaljonnaife) falt gubereitet. 4 Sigelb 
merben % (Stunbe mit einer $rife (Saig redjt fdjaumig ge» 
rührt; bann giefjt man % 1 feinfte? öl tropfenmeife unter fort» 
roätjrenbem, gleidjmäfjigem Stühren an bie gier. Sie «Sofie 
muh mäljrenb be? Stühren? gang bid merben. B«leht mirb 
fie mit 1—2 Sjjlöffeln ßffig unb einer SJlefferfpihe geriebener 
Bmiebel abgefdjmedt unb mit falter SSrühe gu beliebiger 
Side gebradjt. (Sollte bie (Sofje mäljrenb be§ Stühren? ge» 
rinnen, b. h- ba? öl ficfj bon ben Siern fonbern, fo muh 
man fie eine Sßeile ftehen laffen unb ba? öl bon bem (Sah 
abgiefjen. Sin frifdje? Sigelb mirb mit einer qSrife <SaI§ 
uodjmal? gerührt, guerft ber <Sa£ unb bann ba? öl mieber 
tropfenmeife barangegeben.

125. Sieröljohe marrn gubereitet. 4 Sigelb ober
2 gange Sier, 8 Shlöffel feinfte? (Speifeöl, 4 Shlöffel Sffig, 
4 Shlöffel falte S3rülje ober Sßaffer unb 1 ißrife (Saig merben 
in einem irbenen Sopfe falt gufammengerührt unb auf bem 
geuer im Sßafferbabe bidgefdjlagen, b. tj. t>i? turg bor ben 
Kodjpunft gebracht. Sann nimmt man bie (Sofie bom geuer, 
gieht fie in eine falte <Scf)üffeI unb rüljrt fic mäljrenb be? 
Srfaltenö öfters? um, bamit fid) feine §aut barauf bilbet.

'JSelj, ftodjbucf), 11. Stuft. 4



126. ^Billige Gierölfofje. Pon 20 g feinem 01 unb 
20 g SJleljl toirb eine OOcetjlfct)iüiOe gemacht unb biefe mit 
% 1 SBaffer ober Prülje abgelöfcfjt, aufgetodjt unb falt- 
geftellt. Tie §älfte ber nadj Sir. 124 tjergeftellten Eieröl* 
fofje toirb mit bem ertalteten SJleljlflofj üermifdjt unb bie 
Söffe bann mit Effig unb Salj abgefdjmedt.

127. ßierölfofje mit Senf (Pemoulabe) I. (Sin rofjeö 
ttnb ein Ijartgetodjteö Eigelb toerben mit 5 Efjlöffeln 01, 
toeldjeö man tropfentoeife barangibt, ju einer Salbe ber* 
arbeitet unb mit einem nadj Sir. 126 tjergeftellten ertalteten 
Pleljiltlofj üermifdjt. Sann rüljrt man 1 Efjlöffel getoiegte 
Kräuter (Sdjnittlaudj unb Peterfilie), 1 Teelöffel getoiegte 
Käftern, 1 getoiegte Sarbelle unb 1 Teelöffel SDloftrid) 
unter bie Sofje unb fdjmedt biefe bann mit Safj, Effig 
unb Buder ab.

128. Crierölfofje mit Senf II. 4 getodjtb Eibotter 
toerben fein gerieben unb mit einem roljen Eigelb üermifdjt; 
an biefe SJlaffe rüljrt man troftfenioeife % £affe 01, ber* 
mifdjt bann bie Soge mit 3 feingetjadten Sarbellen, 1 Xee* 
löffel SJloftridj, ettoaö Bitronenfaft unb fdjmedt fie mit 
1 Prife Pfeffer, 1 prife Buder, Salj unb Effig ab.

129. Eumberfanbfofje. % 1 goljanniöbeergallert rüljrt 
man mit % 1 fRottoein ilar. 1 Teelöffel Senfmetjl toirb 
mit 2 Efjlöffeln falten SBafferS tlar unb bann mit 1 £ee* 
löffel SJloftridj auf bem Seuer bidgerüljrt, banadj mit bem 
Botjanniöbeergallert unb Slottoein üermifdjt unb bie fertige 
Sofje nun mit ettoaö SJlabeira unb Buder abgefdjmedt. 
Sie pafjt ju SBilbfdjtoeinfleifdj.

130. §eine SJloftridjfofje. Eine Plifdjung bon je 3 Ejj* 
löffeln §erlaffener Putter, Prütje, SJloftridj, SBeifjtoein, Effig, 
3 Teelöffeln Buder unb 3 Eibottern toirb tüdjtig gequirlt 
unb auf bem Steuer gefdjlagen, bi§ fie beinalje fodjt, alö* 
bann in ein falteö Olcfäfj gegoffen unb im SBafferbabe bi§ 
jum Slnridjten fjeifjgeljalten. Sie pafjt ju taltem gletfcfj 
unb $ifdj.



*31- ^n9ew,e’neä‘ ®ie gleifdjarten, toeldhe in ber 
Siliere gur Sertoenbung iommen, finb, nad) ihrem dailm 
Xeb S <Sd)toeine-
unb ftalbfletfd). Sd)toetnefleifd) befifet ben geringften ®i- 
tueiB» unb ben größten gettgehalt; burd) biefen toirb e§ 
Wtoer berbauip ®atb», Rammet- unb Schtoeinefleifd) 
|aben ben reiften ®el)alt an Seimftoff, benn au§ biefen 
^,e^cf?“rten Jiergeftellte Srülje erftarrt beim (Malten leicht. 
Ibtlb ift am Ieidfteften berbaulich, tveil es eine garte gleifd)- 
Tafer fotote ben geringften gettgehalt fiat unb bei ber Uu- 
bereitung bie meiften Sluögugftoffe enttoidelt. Ser geringe 
®el)alt aii gett ift begrünbet burd) bie ftarte Setoegunq ber 
Atere. Sie tm gleifd) bes Sßilbeö enthaltenen Sluögugftoffe 
forbern bte Serbauung, toeil fie eine bermeljrte Slbfonbe- 
rung ^Sctbüuung^fciftc^ ^crbottufcn,

gleifd bon jungen Vieren ift letzter berbaulid) als baS 
-T a^n^evfn- 0iIt öon nIIen Steifdiarten unb bat 
folgenbe Urfache: Sie gleifd)fafer beg jungen SiereS ift 
toafferreidf; unb gart, feßt beöljalb ber aitflöfenben Sätigteit 
unferer SerbauungSfäfte toenig SBiberftanb entgeqen. Seim 
alteren, enttoidelten Stere ift burd) Slrbeitöleiftung unb 
beranberte Ernährung bie gleifd- ober äKugfelfafer trodner 
unb fefter getoorben unb beanfprud)t be§Ijalb gur Serar- 
bettung m unferem Körper eine größere Sätigfeit ber 
Serbauungötoertgeuge.

gleifd) bon frifdj gepachteten Sieren toirb bei ber Se- 
ba’tb= Ltn ber. •‘,lücbe nie derben toie gleifd),
welche» fdjon einige Sage gehangen hat, toie man fagt, ab­
gehangen ift. Ser ®runb hierfür liegt in bem Sorgang 
b~!r 'tolen[tarre. Sogleid) nadfoem baS Sier getötet toorben 
ift, frampfen fich alle Sehnen unb SJtuSteln gufammen unb 
~(erb5n Jtarr; „ ~te’e Starre Iöft bur(^ Abhängen be§ 
£ m 12—24 Stunben je nadj ber 2lrt be§ SiereS

9ef)t in bem SIeifd)e biml> Entfietjunq 
toL?1 snfamenemer 3er[e^rt9 Dor tvelct)e bie gafern 
lodert. Set beflügel toirb oft (hauf)tfäd)lid) auf bem ßanbe) 
bie Sotenftarre gar nicht abgekartet, fonbern man legt

4* 



baS Sier, gang frifdj gefdjladjtet, nod) lebenSmarm in bie 
Pfanne (Sadßäßncßen [Sir. 265]).

®urcß föinlegen beS gleifcßeS in föffig ober SJtild) toirb 
ebenfalls eine Soderung ber SJluStelfafern unb baburcß 
baS SJtürbemerben beS gleifcßeS ßerbeigefüßrt.

®urdj Klopfen beS gleifcßeS toerben bie Sinbeßäutdjen, 
meldje bie einzelnen gafern gufammenßalten, gerriffen unb 
bie SJluSteln unb (Seinen baburd) gelodert; fo toirb baS 
SBeidjmerben beS gleifcßeS bei ber gubereitung befcßleunigt. 
SJtan flopft baS fjleifc^ ftetS gegen bie Sticßtung ber gleifdj» 
fafer, fonft toerben bie einzelnen gafern nidjt gelodert, 
fonbern fefter gufammengefd)lagen.

132. 2>ie Slufbetoaßrung beS gleifcßeS. SJtan tann 
baS gleifcß längere geit gut erßalten burd) Übergießen mit 
todjenber Sutter ober ßeißern gett; benn baburd) verfcßließt 
man bie $oren beS gleifcßeS unb verßinbert fo ben gutritt 
ber Suft unb bie gerfeßung. ©ber man legt baS gleifcß auf 
©iS, jebodj niemals unmittelbar barauf, meil bie geudjtig» 
leit beS fcßmelgenben föifeS baS gleifd) auSlaugen mürbe 
unb aud) meil föiS für trantßeitSerregenbe Sagillen feljr 
aufnaßmefäßig ift unb meift melcße entßält, bie auf baS 
gleifd) übertragen merben tonnten. fjebt man gleifdj alfo 
auf föiS auf, fo barf man nidjt üerfäumen, eS in ©l» ober 
Sergamentpapier eingupaden. gleifdj längere geit auf 
Jjjolgbrettern liegen gu laffen, ift ebenfalls nidjt ratfam, 
meil ber gleifcßfaft in bie Ipolgfafern eingießt unb bann 
baS gleifcß an ®üte verliert.

133. gubereitung beS gleifcßeS. SJir unterfcßeiben brei 
§auptgubereitungSarten beS gleifcßeS: Stodjen, Sraten, 
Scßmoren.

gleifcß todjen ßeißt: gleifdjftüde garmacßen burcß 
föinmirtung Von tocßenber glüffigteit. SSie man baS gleifd) 
gum Stocßen anfeßt, ift bereits unter SlllgemeineS über 
baS Slnfeßen beS gleifcßeS (f. @. 18) erörtert morben.

gleifcß braten ßeißt: gleifdjftüde in ßeißem gett 
einer plößlidjen, ftarten ^ißeeinmirtung auSfeßen, melcße be» 
mirtt, baß bie ©berfläcße beS gleifcßeS fid) bräunt, tvobei 
bie föntmidlung Von SluSgugftoffen erfolgt, bie bem Sraten 
ben angeneßmen föerudj unb föefcßmad geben. ®aS Sraten 



beS ^leifdjeS gefdjietjt folgenbermaßen: SaS ^rleifcf) toirb 
üorbereitet (f. S. 256) in bie Pfanne gelegt, mit fodjenber 
Sutter ober ßeißem <Jett übergoßen unb am beften im ge» 
ftßloffenen Dfen in offener Pfanne unter öfterem Sefcßöpfen 
mit ber fid) bilbenben Sofje gargebraten. SBäßrenb beS 
SratenS muß ßin unb toieber ettoaS SBaffer an bie Soße 
gegoffen toerben, um baS Slnbrennen gu berßüten.

fjleifcß ftßmoren ßeißt: gleifcßftüde garmacßen 
burd) Slnbraten in ßeißem gelt unb ßugeben bon fobiel 
SBaffer, baß baS gleifd) toätjrenb beS ©artoerbenS leine 
braune, fefte Trufte erßält, fonbern aucß an ber Dberfläcße 
gang toeidj bleibt, nadjbem bie fdjöne ftaxbe unb bie Silbung 
bon SluSgugftoffen burd) baS Slnbraten tjerborgerufen toorben 
ift. SaS Scßmoren beS QrleifdjeS gefcßießt folgenbermaßen: 
SaS gleifd) toirb borbereitet (f. <5. 256) in einen Siegel 
mit focßenbem gelt ober fotßenber Sutter gelegt unb bon 
allen Seiten braun angebraten. Sann gießt man fobiel 
focßenbeS SBaffer an, baß baS gleifcß reicßlicß jur Jpälfte barin 
liegt unb läßt eS gugebedt unter 2—3maligem llmtoenben 
garfdjmoren. ©ebrateneS unb gefißmorteS Qrteifcf) ßaben 
benfelben iRäßrtoert, toeldjer ßößer ift als ber beS gefodjten 
SleiftßeS. SaS fommt baßer, baß fodjenbeS gett einen grö» 
ßeren ^ißegrab erreicht als fodjenbeS SBaffer, tooburd) beim 
Sraten unb (Scßmoren ber ©itoeißftoff beS fjleifcßeS an ber 
Dberfläcße meßr erßärtet unb bie Soren beS gleifcßeö fefter 
üerftßließt, infolgebeffen ber <JIeifcfjfaft im Innern beS 
gleifcßeS bollftänbig gufammengeßalten toirb, fo baß baS 
gleifcß faftig bleibt.

Sei ber ßubereitung ber Sraten unterfdjeiben toir nad) 
ber Sefdjaffenßeit beS ^leifdjeS gtoei (Gruppen: %ett* itnb 
Sfagerbraten. Sei ben flRagerbraten toirb etwa üorßanbeneS 
gelt abgelöft, baS gleifcß mit Sutter ober %eit begoffen unb 
gargebraten. Sei ben fjettbraten toirb bie gettfcßicßt auf 
bem Qfleifd) gelaffen; bann feßt man baS gleifcß mit wenig 
fodjenbem SBaffer an. Sacß einiger Seit beginnt fid) ber 
Sraten gu bräunen unb toirb unter Sefdjöpfen unb Slngießen 
üon ^lüffigfeit gar gebraten.

Slengenangabe: % kg Srleifdj gefocßt reicßt für 
brei, aucß üier fßerfonen. % kg fjleifcß gebraten ober ge» 



fd)mort reicht für 2—3 Serfonen. SBei gebratenem ober ge» 
fdjmortem gleifd) üerminbert man für eine größere Saljl üon 
ißerfonen.bie SJlenge beg gleifdjeg nidjt in bem Slafje toie bei 
Stodjfleifd), ba fid) bie Stefte fetjr gut alg tatter Sluffdjnitt 
bertvenben laffen.

Sertoenbung üon Stnodjen. Sie Stnodjen üon 
^leifdjftüden, bie gum Sraten beftimmt finb, toerben ger» 
tleinert mit tattern SBaffer angefetjt unb auggetocfjt. Sie 
Stnodjenbrülje toirb gum Stngieffen an ben Sraten ober 
gu gebunbenen 'Suppen ufto. üertoenbet.

2lt§ ©efdjirre für größere Sraten benüfd man aud) 
gtoedmäfjigertoeife bie im Raubet üortommenben foge» 
nannten Sdjnellbrater unb ba, too ©agtodjeinridjtung 
üorljanben ift, ben Sratapparat „ßucullug“.

ffititb.
134. Einteilung beö fRinbeö. SJlan unterfdjeibet Stopf, 

.fjalgftüd, Stamm, $eljlrippe, Stüden mit ßenbe, Slutne, 
Dberfdjtoangftüd, SJlittelfi^toangftüd, llnterfdjtoangftüd unb 
§effe ober Sein; ferner Sruftftüd, Statt, Sorbertjeffe unb bie 
ebleren inneren Organe: ßeber, ßunge, §erg, Stieren, ©etjirn 
unb ßunge. Bum Sraten eignen fid) üorguggtoeife Stippen» 
ftüdunb ßenbe. Bum Sdjmoren: fämtlidje Sdjtoangftüde, 
Stumeunb Stamm. ®uteg Stodjfleifd) geben: Sruft, Sruft» 
fpifje unb aud) bie Sd)toangftüde. Bur Sereitung üon Srülje 
eignen fid) fämtlidje Stodjfleifdjftüde fotoie Stnod)en, ferner 
§effe, ßunge, §erg unb Stieren al§ Bugabe (f. aud) ©• 18).

135. Ertennungögeicfjen guten SRinbfleifdjeä. @ute§ 
Stinbfleifd) ljat eine frif<f>e rote $arbe. ®a§ $ett ift feft unb 
getbtid) toeiff.

136. Stinbfleifd) gn fodjen gn Suppen, Soffen ober 
tSemiife. 750 g Stinbfteifd) toerben leidjt geflopft, fdjnell in 
taitem SBaffer getoafdjen unb in 1% 1 tod)enbeg SBaffer, 
bem 1 Eßlöffel Saig gugefügt toirb, gelegt, gugebedt, auf 
Ijeiper Stelle angetodjt unb an ber Seite beg Sperbeg feft» 
berfdjloffen in 2—3 Stunben langfam toeidjgetodjt. Stad)» 
bem bag gleifdj 1 Stunbe getodjt fjat, gibt man 2 Efjlöffel 
fauber geputjteg, in Sdjeiben gefd)nitteneg SBurgelgeug baran 



unb lägt eg mitfodjen. gur Serbefferung ber garbe fann 
ba§ Sßurjeljeug Dörfer in toenig gett angebräunt toerben. 
Sie getoonnene Srütje toirb alg (Suppe ober jur Bereitung 
üon «Sofie ober ©emüfe üertoenbet unb bag gleifcp big §um 
©ebraudj toarmgeftellt. Seim gleif djfdjn eiben muß man 
barauf adjten, baß bag gleifdj entgegengefeüt ben gleifdj- 
fafern gefdjnitten toirb, biefe alfo burdjfdjnitten toerben.

137. gleifcfjbröttfjen (Souletten). 250 g getoiegteg 
gjmbfleifdj, 250 g getoiegteg (Sdfjtoeinefleifdj, 1 ganjeg ®i, 
Sfeffer unb <Salj toerben Vermifdjt. 1 (Semmel toirb in 
Sßaffer eingetoeidjt, troden auggebrüdt, in 10 g Sutter mit 
einer Keinen, gefdjnittenen Btoiebel gufammen auf bem 
geuer abgerüljrt unb auggetüfjlt mit bem gemifcfjten gleifdj 
glatt gerütjrt. Stimmt man fid) nun bie Stuße unb gibt bie 
fertige SJtaffe nodj einmal burdj bie gleifdjmafdjine, fo beugt 
man bamit einem ßerfallen be§ gleifdjeg beim Sraten Vor. 
Sann formt man aug biefer SJtaffe mit in falteg Sßaffer ge­
tauchten §oljfellen ober mit ben §änben 8 gleichmäßige 
Srötdjen, brüdt fie ettoaS fladj, IjüIIt fie in geriebene (Semmel, 
legt fie in bampfenbeg gett ober fteigenbe Sutter unb brät 
fie langfam auf beiben (Seiten troß unb burdj unb burclj gar. 
9ll§ klopfe toirb biefelbe SJtaffe nidjt in Sutter gebraten, 
fonbern in Sßaffer gefodjt (f. Sir. 165).

138. galfcper §afe ober §adbrafen. Slug einer nadj 
Str. 137 bereiteten SJtaffe formt man ein länglidjeg Srot, 
ßullt eg m geriebene Semmel unb terbt mit bem SJteffer- 
rüden länglidje Sierede auf ber ©berflädje ein. SJtit einem 
bünnen Duirlftiel bringt man in Verfeßter Sage Keine Öff­
nungen an, in toeldje man (Spedfäben ftedt. Ser fo Vor­
bereitete Sraten toirb auf bünne<Spedplatten in bie Pfanne 
gelegt, mit 50 g todjenber Sutter begoffen unb in gefdjloffe- 
nem Ofen unter öfterem Segießen langfam braun unb gar­
gebraten ober auf offener fßlatte unter einmaligem Umbreben 
gargebraten, gut leßten gälte barf ber Sraten erft naä) bem 
Umbrefjen befdjöpft toerben. Sie (Soße toirb enttoeber alg 
brauneSutter jn Sifdj gegeben ober mitögin 2 Eßlöffeln falten 
Gaffers ober faurer (Saljne aufgelöftem Kartoffelmehl Ver­
focht. (Sollte fid) bag SJleljl mit ber Sutter nidjt binben, muß 
ettoagSßaffer angegoffen unb bie<Soße bamit auf getodjt toerben.



SRt. 137 und 138 tonnen aud) als Steftbertoenbung für 
getodjteS 3tinbfleif(f> betrugt toerben, inbem man 375 g 
getoiegteS, getodjteS fjleifd) mit 125 g getoiegtem rofjen 
Sdjtoeinefleifdj mifdjt unb toeiter toie angegeben berarbeitet.

139. (ylcifdjfnibbing. ®iefelbe f}leifdjmaffe, toie bor» 
fteljenb angegeben, toirb mit 2 Sigelb, einer in SBaffer ein» 
getoeidjtcn unb troden auSgebrüdten Semmel, 3 getoiegten 
Sarbellen, einem Sieftdjen Sratenfoge, einer tleinen ge» 
riebenen gtoiebel unb 1 Sglöffel geriebenem ißarmefanfäfe 
üermifdjt; bann toerben bie gtoei gu fteifem Sdjnee gefdjlage» 
nen Siföeig untergegogen. Sine ißubbingform toirb mit gett 
auSgeftridjen unb mit geriebener Semmel auggeftreut, bie 
SJlaffe toirb ljineingefüllt, feft berfdjloffen unb gugebedt eine 
Stunbe im Sßafferbabe getodjt. SSeftürgt toirb ber Subbing 
mit einer kapern» ober SRoftridjfoge gu Xifdj gegeben. Sfje 
man ben Subbing umftürgt, giefjt man ben Satt, ber fid; ge» 
bilbet tjat, ab unb gibt iljn an bie Sofje, bie man barauftjin 
ettoag bid gehalten tjat.

140. 9iinbfleifd) mit Siern (SReftbertoenbung). 20 g 
Sutter toerben in einer Stielpfanne mit ettoag tleingefdjnitte» 
ner $toiebel gebräunt unb 4—6 Sdjeiben getodjteS ober ge» 
brateneg Slinbfleifct; barin auf beiben Seiten überbraten. 
®ann fctjlägt man 4—6 gange Sier barüber, bodj fo, bafj baS 
Selbei gang bleibt, beftreut fie mit Pfeffer unb Saig unb lägt 
fie nod) fo lange auf bem fjeuer gegen, big bag Sßeifje ber 
Sier fteif getoorben ift. Sun lägt man borfidjtig bag ^rleifcf) 
mit ben Siern im gangen bon ber ^ßfartrte auf einen grögeren 
Steller gleiten ober fdjneibet eg in Stüde, jebodj oljne babei 
bag Selbei gu berlegen.

141. Sinbfleifdj mit Gipfeln (Seftbertoenbung). 500 g 
Gipfel toerben gefcfjält, in garte Sdjeiben gefdjnitten unb in 
2 Sglöffel Sogenfett ober bem bon Srüljen abgefcgöpften 
gelt mit 1 Sglöffel Buder, 1 Srife Saig unb 1 Sglöffel Sffig 
toeidjgefdjmort. Samit bermifdjt man 500 g in Sdjeibdjen 
gefdjnitteneS Sinbfleifdj unb ftellt bag Seridjt big gum Sn» 
ridjten toarm, oljne eS todjen gu laffen.

142. gleifdjmitb ober Jfjafdjee (Steftbertoenbung). 500 g 
getodjteg ober gebratenes Stinbfleifdj toerben grob getoiegt 
unb in 30 g Sutter ober f^ett mit einer tleinen feingefdjnitte» 



nert Stutebel 10 SRin. gebünftet. Sarauf ftäubt man 15 g 
W?el)l über baS gleifdj, läßt eS einmal burdjfdjmißen unb 
giefjt langfam % 1 todjenbe Sriiße ober SBaffer an. Sluf« 
geJocljt mirb eS mit Pfeffer unb ©alj unb nad) Sefdjmad 
aud) mit 1 Eßlöffel ßffig abgefdjmedt.

143. gleifcßtituS mit 9iei3 (iReftbermenbung). 250 g ge« 
tocßteS ober gebratenes 9linb« ober anbereS gleifdj merben 
grobgemiegt unb in 20 g Sutter mit einer Heinen feinge« 
fdjnittenen Stoiebel gebünftet. 125 g 9ReiS merben mit 
taitem SBaffer angefeßt, einmal aufgefodjt nnb abgegoffen 
unb bann mit % l todjenbem SBaffer, 10 g Sutter unb etmaS 
Salj meid) auSgequollen. Sann merben gleifcß, 9'teiS unb 
y8 1 übriggebliebene Sratenfoße jufammengemifdjt, einmal 
aufgefodjt unb mit Salj unb Pfeffer abgefdjmedt. Um baS 
©eridjt anfeßnlicß anjuricßten, füllt man eS in eine gefettete 
Süuflaufform, beftreut eS mit geriebenem fßarmefanfäfe unb 
überbädt eS % ©tunbe.

144. fRinbflei fdjfalat (fReftüermenbung). Übrig« 
gebliebenes iRinbfleifdj mirb in feine ©treifen gefeßnitten, 
mit Sffig, öl, Pfeffer, ©alj unb feingefdjnittener ßmiebel 
gebeijt unb eine ©tunbe fteßen gelaffen. Sann mirb ber 
©alat bergartig angeridjtet unb mit Surtenfdjeiben berjiert.

145. IRinberftßinorbrateit. 1 kg berbeS Sinbfleifd) mirb 
geflopft unb mit in Pfeffer unb ©alj gefüllten ©pedfeilen 
gefpidt. SaS ©piden gefdjießt, inbem man mit einem 
fdjmalen, fpißen ÜReffer ftreujfdjnitte in baS gleifd) madjt, 
biefe Öffnungen mit bem ginger ober Duirlftiel ermeitert 
unb bie ©pedfeile ßineinftedt. Sann mirb baS gleifcß Oon 
allen ©eiten mit ©alj eingerieben unb in 50 g bampfenbem 
gett ober brauner Sutter bon allen ©eiten braun gebraten 
(f. 5Rr. 133). Sarauf gießt man fo viel focßenbeS SBaffer an, 
baß baS gleifcß jur Hälfte barin liegt, fügt 1 Semürjgabe, 
eine Srotfrufte unb etmaS fauber borbereitetes, in ©djeiben 
gefdßnitteneS SBurjeljeug ßinju unb läßt ben Sraten ju« 
gebedt auf linbem geuer 2—3 ©tunben fdjmoren. gft er 
meid), fo nimmt man ißn ßerauS, maeßt bie ©oße mit 1 Eß» 
löffel in y2 SSctffe tollen SJafferS ober faurer ©aßne glatt« 
gerüßrtem ÜReßl fämig, läßt fie auftodjen, gießt fie burd) ein 
©ieb unb fdjmedt fie mit ©alj ab. SaS gleifcß mirb ber 



gleifdjfafer entgegengefeßt (f. Str. 136) in nidjt gu ftarte 
(Sdjeiben gefdjnitten unb fdjuppenartig auf ber «raten 
fdjüffel angeridjtet.

146. Stinberfcljmorbraten auf anbere Slrt. 1 kg berbeö 
Stinbfleifdj toirb Wie in Sir. 145 oorbereitet unb angebraten. 
Sarauf gießt man fjalb «raunbier unb fjatb Sßaffer an, unb 
ätuar fo oiet, bafj bas gleifdj in fjalber £ötje barin liegt, gibt 
etwas fauber üorbereiteteS, in Sdjeiben gefdjnitteneS Sßurgel» 
§eug unb 2 SBadjoIberbeeren baran unb läfjt bas gleifdj gu» 
gebedt nod) 2 Stunben fdjmoren. gft ber «raten weid), fo 
nimmt man iljn IjerauS unb madjt bie Soße mit 40 g in 
föffig aufgelöftem, braunem «ßfeffertudjen fämig, fodjt fie 
auf, giefjt fie burdj ein Sieb unb fdjmedt. fie mit föffig, Buder, 
«Pfeffer unb Saig ab.

147. «Rinberfdjmorbraten auf frangijfifdje Slrt (Boeuf 
a la mode). 1 kg Stinbfleifdj toirb getlopft, getoafdjen, ge» 
folgen, mit Spedteilen gefpidt unb in 40 g brauner «utter 
ober bampfenbem gett auf beiben Seiten angebraten. Sann 
fügt man eine Sdjeibe Sdjwargbrot, 1 mittelgroße Btoiebel, 
1 (Sewürggabe unb 1 1 todjenbeS Sßaffer ßingu unb läßt bas 
gleifdj bamit 2—3 Stunben lang gugebedt fdjmoren. — 
Karotten, grüne «offnen, Sßirfingtoßl, Spargel, je 250 g, 
1 fleine Stofe «lumentoßl unb einige Somaten werben ein» 
geht wie immer Oorbereitet, je nadj ißrer Kodjgeit bem «raten 
gugefügt unb mit ißm gufammen gargefdjmort. 250 g roße 
Kartoffeln Werben gefdjält, in Streifen gefdjnitten, abge» 
trodnet unb in ßeißem gett langfam braun unb gargeröftet. 
Sßenn ba§ gleifdj gar ift, nimmt man es ßerauS, madjt bie 
Soße mit. 20 g Sßeigenmeßl, in % 1 faurer Saljne angerüßrt, 
fämig. Sie föemüfe ridjtet man mit bem gefdjnittenen gleifdj 
gufammen an (nadj Slrt ber Oergierten Stinbälenbe Str. 153).

148. Sauerbraten. 1 kg berbe§ Stinbfleifdj wirb ge» 
Hopft unb in einen irbenen Sopf gelegt. 1% 1 föffig werben 
mit 1 föewürggabe unb einer «rife Saig aufgetodjt unb er» 
faltet über bas gleifdj gegoffen. SJtan läßt nun bas gleifdj 
in biefer «eige 3—4 Sage liegen, inbem man es täglid) 
einmal umwenbet. 2lm Kocßtage wirb bann aus bem 
föffig genommen, abgetrodnet unb weiter wie in Str. 145 
beßanbelt.



149. Ptinbfleifdjrollen. 750 g berbeS «Rinbfteifdj werben 
in 6—7 gleidjmäfjige ©Reiben gefdjnitten. Siefe ©djeiben 
tverben mit einem angefeudjteten gleifdjflopfer auf beiben 
©eiten leicht getlopft unb mit ©alg unb einer Heinen «ßrife 
Pfeffer beftreut. (Sine Swiebel unb 125 g geräucherter Sped 
tverben fein gefdjnitten unb auf bie gleifdjjd;eiben geftridjen, 
biefe tverben gufammengerollt unb mit gebrühtem feinem 
Sinbfaben gebunben ober mit einem SBurftfpeile gufammen- 
gehalten. So vorbereitet tverben bie gleifdjrollen in 40 g 
gebräunter Sutter bon allen Seiten angebraten, mit % 1 
fodjenbem SBaffer übergoffen unb nad; §ingufügung einer 
Sewürggabe gugebedt in 2 Stunben langfam Weidjgefdjmort. 
darauf nimmt man bie «Rollen heraus, löft ben Sinbfaben 
ab, gibt 1 (Sfjlöffel in etwas taltem SBaffer ober faurer Sahne 
ungerührtes «Dteljl gu ber Söffe, todjt biefe auf unb fdjmedt 
fie ab. Sie Stöllchen tverben in einer tiefen ©djüffel, mit ber 
Sofje übergoffen, angeridjtet.

150. «llinb jleijdjrollen gefüllt. 750 g «Rinbfleifdjfdjeiben 
tverben getlopft unb mit Saig unb «Pfeffer gewürgt, tvie in 
«Rr.149 angegeben, ßur Füllung tverben 2 (Shlöffel geriebenes 
Sdjtvargbrot mit einer tleinen feingeljadten ßtviebel in 30 g 
Sutter burdjgefdjtvifet, 6 Sarbellen feingehadt, 50 g Sped ge­
wiegt; 1 faure Surfe tvirb gefdjält unb in Streifen gefdjnitten. 
Stuf jebe gleifdjfdjeibe ftreidjt man etwas Sdjtvargbrot, ©ar­
beite unb ©ped, legt einige Stapern unb faure Surtenftreifen 
barauf, rolltbief^leifchfdjeibengufammen, binbet fiemiteinem 
gebrühten Sinbfaben unb befjanbelt bie Stollen nadj «Rr. 149.

151. Sulafdj. 1 kg berbeS, feljnenfreieS Dtinbfleifdj 
tvirb in 2 ccm grofje SBürfel gefdjnitten, mit ©alg beftreut 
unb in 40 g gebräunter Sutter mit 1 tleinen gefdjnittenen 
Stviebel angebraten. Sann giefet man % 1 fodjenbeS SBaffer 
barüber, fügt 1 Setvürggabe unb 1 «ßrife «ßaprita tjingu unb 
läfjt baS f^Ieifd) gugebedt 1%—2 ©tunben langfam fdjmoren. 
SBemt eS tveidj ift, tvirb bieSofce mit 1 (SfjlöffelStehl, Welches 
in etwas taltem SBaffer aufgelöft worben ift, berrührt, auf­
getodjt unb abgefdjmedt. ®aSfelbe Seridjt fann als © ah nen- 
würfel bereitet werben, inbem man baS Stehl nidjt in 
faltem SBaffer, fonbern in % 1 faurer ©ahne auflöft unb mit 
ber ©ofje bertodjt.



152. 3Hnb§Ienbe (gilet). Sie befiehl aus bem eigent» 
liehen Senbenftüd, bem Kopf ober ber glatte, ben Strängen 
unb bem gett. Sie Senbe toirb üon Stopf, Strängen unb gett 
befreit, gehäutet unb gefpidt (S. 256). Sarauf toirb fie ge» 
folgen, in bie Pfanne gelegt, mit 200 g heißer butter über» 
goffen unb im heißen Ofen unter häufigem Sefdjöpfen ge­
braten (9lr. 133). Stuf 500 g gleifd) redjnet man 10 9Jci» 
nuten Sratgeit. Sie Soße toirb mit 10 g Kartoffelmehl ober 
20 g Sßeigenmeljl, toeld)e§ in y8 1 faurer Saljne angerufjrt 
ift, fämig gemadjt. — Sa§ abgelöfte gett toirb auSgelaffen 
unb bei ber ßubereitung üon®emüfe üertoenbet. Sie Stränge 
toerben gu SBrüfje auägelodjt ober toie Stopf ober glatte in 
SSürfel gefdjnitten, gu ©ulafdj ober gemahlen gu gleifclj 
brötdjen üertoenbet.

153. Senbe bergiert. Ein nach Ter. 152 gubereitetes 
Senbenftüd toirb in fdjräge Sdjeiben gefdjnitten, in bie ur» 
fprünglidje gorm toieber gufammengelegt unb mit r>er- 
fdjiebenfarbigem, befonberS gubereitetem 65emüfe, toie Tiofjr» 
rüben, Schoten, Slumenlohl, Spargelftüddjen, Storcßeln 
umgeben, gebe ©emüfeart toirb forgfältig oorbereitet, 
eingeln in Salgtoaffer faft toeidj gelocht unb üor bem 9ln» 
richten in Sutter burdjgebünftet.

154. Senbenfthnihel (Seeffteal). 750 g au§gelöfte§ 
Senbenfleifch toerben in 2 cm bide, fdjräge Scheiben ge- 
fdjnitten. Siefe toerben üon beiben Seiten leidjt getlopft 
unb auf ftartem geuer in 30 g gebräunter Sutter 4 JJtinuten 
unter üiermaligem llmtoenben gebraten. Sie Schnitten 
toerben h®iB fdjuppenartig auf eine Sratenfchüffel gelegt 
unb leicht mit feinem Saig beftreut; auf jebern gleifdjftüd 
tann nadj Selieben ein §äufdjen feingefdjnittener, in Sutter 
geröfteter gtoiebeln ober ein Stüdcfjen Kräuterbutter an» 
gerichtet toerben. Sie Sratbutter toirb nebenbei gereicht.

155. 9tinbfleifd)bröt^en (Seutfdje§ Seeffteal)._ 500 g 
berbe§ Sinbfleifd) unb 50 g SRinbfett toerben 2» bi§ 3mal 
burd) bie gleiidjhadmafdjine gegeben unb mit einer großen 
gelochten, geriebenen Kartoffel, Pfeffer, Saig unb 3—4 (Sß 
löffeln lalten SSafferS üermengt. Son ber gut üerrüßrten 
gleifdjmaffe toerben fedj§ Srötchen geformt, flach gellopft 
unb in 30 g gebräunter Sutter 6 Slinuten unter öfterem



ttrnmenben gebraten. Sie Srötcjen toerben meift aufammen 
mit in Sutter geröfteten Smiebelmürfeln angeridjtet; bie 
Sratbutter mirb nebenbei gereicht, feiner ift baS ©ericjt, 
wenn baS gleifdj nidjt burdj bie gleifdjjacfntafdjine gegeben, 
fonbern mit einem fcjarfen Slecjlöffel gefcjabt mirb. SJlan 
mürbe aber bann nicjt 500 g, fonbern 750 g gleifcj ju ber 
felben Slnaajl Srötcjen braucjen.

156. «Rinbfleifcj rot; (Sartarenbeeffteat). 500 g berbeS 
Stinbfleifcj, breimal burdj bie gleifcjjadmafdjine gegeben, 
ober 750 g Vinbfleifcj, mit einem Söffet gefcjabt, merben 
mit Pfeffer unb (Sala gemifdjt, abgefcjmecft unb in 4 Seile 
geteilt. geber Seil mirb länglicj ober runb geformt; in bie 
Wtte mirb eine leicjte Vertiefung gemacjt unb in biefe ein 
®elbei gefcjlagen, bocj üorficjtig, bamit eS nidjt verfließt. 
Sann üerjiert man baS gleifcj mit kapern, (Sffigfrücjten, 
«arbeiten, fßfeffergurten unb reicjt @ffig, 01, Pfeffer unb 
Sala baju.

157. «Roftbraten (englifcjer Vinberbraten). 1—1y2 kg 
Vippenfleifdj merben Oorbereitet, inbem man baS gleifdj 
non ben Vippen loölöft unb bie feine obere $aut entfernt 
(nidjt baS gett); mit bem angefeudjteten Seile Hopft man 
ba§ gleifcjftüct nun üon beiben (Seiten leicjt, aber an» 
bauernb. Sann legt man eS au einer länglidjen Sßalae, bie 
gettfeite nadj aufsen, aufammen, ummictelt eS mit gebrüjtem 
Sinbfaben, ftellt baS ©emicjt feft, faljt baS gleifdj unb legt 
eö in bie Pfanne. Sann mirb % 1 Sßaffer tocjenb barüber 
gegoffen, 1 ©emürggabe barangetan unb baS gleifcj in ge» 
fdjloffenem, jeijem Ofen gebraten. Stuf 500 g gleifdj recjnet 
man 11 Minuten Sratjeit (f. %r.,133). Sßenn man ge» 
jmungen ift, baS gleifdj auf offenem §erbe au braten, fo 
mufj man eS fortmäjrenb umrnenben. ikacj oorftejenber 
Sefcjreibung ift baS gleifdj als gettbraten bejanbelt morben. 
gft jebodj bie gettfdjicjt auf bem gleifcje fejr gering, bann 
bejanbelt man baS gleifcj als Siagerbraten unb übergiefjt 
es anftatt mit todjenbem Sßaffer mit 100 g tocjenber Sutter. 
Sobalb bie Srataeit üorüber ift, nimmt man baS gleifcj 
jerauS, madjt bie Soje mit etmaS in taltem Sßaffer ober 
faurer Sajne aufgelöftem Äartoffelmejl fämig, giejt fie 
burcb ein Sieb unb fcjmetft fie mit (Sala ab.



158.«Rnntpfftittf. SaS üon ben «Rippen loggelöffe gleifdj- 
ftüd toirb in 2 cm ftarte Sdjeiben gefc^nitten unb rote fienben- 
jdjnifjel in «Rr. 154 gebraten.

159.9iinb^itnge getorfjt. eine «RinbSgunge ofjneSdjlunb 
iüirb fauber gewafdjen unb mit SBurjelgeitg unb Salj in 
2 ItodjenbeS SBaffer gelegt unb barin feftberfdjloffen 4 Stun- 
ben getodjt. Sarauf nimmt man fie IjerauS, jiefjt bie bitte 
§aut ab unb fdjneibet bie Bunge in fcfjräge Sdjeiben. Wan 
gibt fie gern mit «Rofinenfofje («Rr. 88) ju Sifdj. ©epötelte 
SiinbSjunge mirb am beften einige Stunben in faltem 
SBaffer gemäffert unb am Stodjtage falt angefe^t.

160. «Rinbbfalbannen. (StönigSberger gled). Sie mit 
Salj abgeriebenen unb in üiel SBaffer forgfältig gereinigten 
Stalbaunen Werben in Stüddjen gefdjnitten unb mit fo üiel 
faltem SBaffer, bafj fie reidjlidj baüon bebedt finb, angefe^t, 
aufgetodjt unb abgegoffen. Sarauf fe|t man fie nodjmalS 
mit reidjlidj SBaffer unb etwas Salj an unb läßt fie langfam 
6—8 Stunben todjen. Sie gewonnene Srütje wirb §ur &er 
ftellung einer Büronenfofje üerweubet, in ber bie Weid)- 
getodjten Stalbaunen bann nodj einmal burdjgefdjmort 
werben.

161. Stntjenter. SaSfelbe wirb fauber gewafdjen, mit 
faltem SBaffer angefe|t, aufgetodjt unb abgegoffen. Sann 
übergießt man eS mit 2 lljeifjem SBaffer, tut Salj, 1 ßwiebel 
unb 1 ©ewürggabe baran unb läßt baS guter 4 Stunben 
langfam todjen. SaS Weictje Stuljeuter Wirb IjeraitSgenommen, 
in Stüddjen gefdjnitten unb jur Sereitung eines Sdjnitt- 
fleifdjeS üerweubet ober in Sdjeiben gefdjnitten, betruftet, 
wie iRippdjen gebraten unb als Seilage ju ®emüfe gereicht.

Mj.
162. Einteilung beö Stalbek, topf (mit Srägen ober 

©eljirn unb Bunge), §alS (mit StalbSmildj), Stamm, «Rippen- 
ftüd, SRierenbraten ober biefe brei lebten Stüde jufammen- 
fjängenb als StalbSrüden bejeidjnet, Steule, ©effe ober Sein, 
güfje, Sruftftüd (innen mit Sunge, fieber, fcerj), Sug unb 
Sruft. Bu”> Sraten eignen fidj borjugSweife: Steule, 
IRüdenftüd ober Stamm, «Rippenftüd unb «Rierenbraten,



ferner Seljirn unb fieber, gum Senioren eignen fid) 
oorgugStoeife: Salbäbruft unb Sug. ®uteä Sodjfleifdj 
geben: Sruft, Samm, ßur Srülje: §effe, giiffe,
Salbbfnodjen, @efd)tinge (£erg unb fiunge).

163. förfennung^eidjen guten Salbfleifdjeö. ®ute§ 
Salbfleifd) fietjt blaffrötlid), nidjt toeiff, aus unb ift feft unb 
ternig. SBenn bas gleifd) toeiff auSfieljt, ftammt eg bon gu 
jungen Sieren. Sag gleifdj bon 4—6 SBodjen alten Sälbern 
ift am beften jur Bubereitung geeignet.

_ 164. Salbfleifdj gn fodjen gu Suppen, Sofien unb ®e» 
müfen. 750 g big 1 kg Salbfleifd) toirb fauber unb fdjnell 
getoafdjen unb in 1% lfocßenbeb SBaffer, toeldjem 1 Eßlöffel 
Salj gugefeßt ift, gelegt. Sian tut bann eine ©etnürggabe 
unb ettoab gepußteg, in Sdjeiben gefdjnitteneg SBurgelgeug 
baran unb läßt bag gleifdj auf linbem geuer langfam 1% big 
2 Stunben fodjen. Sie gewonnene Srülje toirb burd) ein 
Sieb gegoffen unb gur Suppe ober gu Soffen unb ©emüfen 
toeiter berioenbet. gleifdj fdjneiben f. Str. 136.

165. Salbfleifdjflops. 375g Salbfletfdj, 125g Sdjtoeine» 
rüdenfett toerben gufammen 2 bi§ 3 mal burd) bie gleifdjßad» 
mafdjine genommen. 30 g Semmel toirb in SBaffer einge» 
ioeidjt, auggebrüdt unb mit einer Meinen, feingefdjnittenen 
Btoiebel in 10 g Sutter abgebaden. gleifdj, gett, Semmel» 
tlofj, 2 gange @ier, Saig, 1 fßrife Pfeffer toerben gufammen 
oerarbeitet, länglidje Stöße babon geformt unb biefe in 
fodjenbeg Salgtoaffer gelegt. lluit läßt man fie in 20 Silin, auf 
fdjtoacfjem geuer gargießen unb gibt fie bann mit Sloftridj», 
Sarbellen» ober §eringfoße gu Sifdj. Sag Socßtoaffer ber 
Stopfe benüßt man gum Wöfdjen ber Sofie. Sie Stopfe 
tonnen aud), ftatt im SBaffer gefodjt, in Sutter angebraten 
unb in bie fertige Söffe gelegt toerben gum ©argießen. Sie 
Sutter toirb bann gur SJleßlfcßtoiße ber Soße bertoenbet. — 
6'ße man bie Stopfe todjt, ift el ratfam, immer erft einen 
Slopg gur tßrobe abgufocßen, itm bie geftigfeit gu prüfen. 
Sollte er gu loder fein, fo gibt man ettoaS geriebene Semmel 
baran; ift ber Seig gu feft, fo fügt man ein paar Söffel Srülje 
ober SBaffer ljingu.

166. Salbölungenntud (f. 9lr. 12). ein gefocßteg Salb»» 
ßerg toirb irt Stüde gefdjnitten. Sie gefodjte fiunge ger» 



pflüdt man mittelft gmeier (fabeln, entfernt habet bie barin 
befinblitßen meißen SRößrdjen unb miegt nun iperg* unb 
fiungenfleifdj redjt fein. Sn 30 g Sutter bräunt man eine 
fletne feingefdjnittene Qiutebel, gibt baS getviegte Qfleifdj 
ßingu unb läfjt eS etmaS bünften. Sann ftäubt man 15 g 
SJleßl barüber, giefjt % 1 Ijeifse Srüße baran, fodjt baS “KluS 
einmal auf unb fdjmedt e§ mit Saig unb Pfeffer unb 1 See» 
löffel gemiegter Seterfilie ab.

167. Stalbögetröfe. SaS ©etröfe, melcßeS aus, bem 
“Klagen unb ben traufen ©ebärmen befteßt, toirb auf einem 
Srett tüdjtig mit Saig abgerieben, bann meßrmalS marm 
unb falt gemafdjen unb 12 (Stunben eingemäffert. SDlan 
bringt eS mit foüiel faltem Sßaffer, baß es, reidjlidj baüon be» 
bedt ift, aufs ffjeuer, fügt eine Semürggabe unb eine Bmiebel 
ßingu unb läfjt eS brei Stunben langfam todjen. Sßenn e§ 
meid) ift, mirb eS ßerauSgenommen unb in Stüddjen ge» 
fdjnitten. 9luS ber Srütje ftellt man eine 3itronen= ober 
Sdjnittfleifdjfoße ßer. Seit biefer merben bie gleifdjftüddjen 
gemifdjt, aufgetodjt unb in tiefer Sdjüffel mit ber Soße 
gufammen angeridjtet.

168. ^albSfeule gebraten. (Sine .Mbsfeule, 5—6 kg 
fcfjmer, reidjt für ungefähr 16—20 Serfonen. Sie gange 
jtalbSteule mirb Vorbereitet (f. S. 256), mit Spedfäben ge«« 
fpidt, gefalgen, in bie Pfanne gelegt, mit 200 g fodjenber 
Sutter übergoffen unb im gefdjloffenen ßeißen ©fen 
unter Ijäufigem Sefdjöpfen unb 2lngießen üon glüffigteit 
braun unb gargebraten (f. 9?r. 133). @S ift gut, einige bünne 
Spedplatten unter baS gleifdj in bie Sfattne gu legen. 
Sauer ber Sratgeit etma 2 Stunben. $ft ber Sraten gar, 
fo nimmt man ißn ßerauS unb madjt bie Soße mit 1 ßßlöffel 
in % I faurer Saßne angerüßrtem “Kleßl fämig. SaS regel» 
redjte ßerlegen ber .ftalbsfeule gefcßießt folgenbermaßen: 
man fdjneibet mit einem fdjarfen bünnen gleifcßmeffer 
recßtmintlig gum mittleren iRößrtnodjen mittelftarfe, gleicfj« 
mäßige Sdjeiben auS bem Sraten, legt biefe fcßuppenartig 
auf einer ßeißen Sratenfdjüffel übereinanber unb beträufelt 
fie mit etmaS Soße, ©ber man löft bie eingelnen Seile ber 
stenle, rneldje ficß fdjon üon felbft üoneinanber trennen, ab, 
fdjneibet fie, ber gleifdjfafer entgegengefeßt, in fdjräge 



Sdjeiben unb ricßtet fie, tvie borget befcßrieben, an. Sie 
KalbSfeuIe tann aud) bor bem Sraten üollftänbig entfnötßelt, 
mit gebrühtem Sinbfaben jufammengeftßnürt, fonft genau 
n>ie eben befcßrieben, gebraten toerben, bodj unterläßt man 
bannjtag Spiden, legt nur ein paar biefe Spedplatten unter 
bag gleifcß. Sag gerlegen ergibt fid) bann bon felbft. 
®a§ (Sntfnöcßeln ber Kalbgfeule gefeßießt folgenbennaßen: 
man ftößt mit einem fcßmalen, fpißen 9Reffer bag gleifcß nadj 
unb nad) bon bem Knocßen jurüd, big fid) berfelbe ganj ent­
fernen läßt, ober man fdjneibet bag gleifcß in einer «Raßt, 
b. ß. an ber Stelle, too 2 äRuStelgruppen fid) treffen, big 
auf ben Knocßen boneinanber unb löft bann ben Knocßen 
ßeraug. gebe einzelne SRugfelgruppe einer Kalbgfeule nennt 
man «Ruß ober grifanbeau. — SBill man nur ein Stüd einer 
Kalbgfeule braten, fo toirb man eg am beften aud) entfnöcßeln 
unb umfeßnürert. — Sine Kalbgfeule, 4 Sage lang in Sutter- 
mild) ober ®fiig gelegt unb tägließ gtoeimal umgetoenbet, 
gibt einen borjüglicßen Sraten. Sie toirb toie oben jubereitet.

169. SSitrsfleifcß («Ragout) bon Kalbsbraten, 1. bunlel 
(«Reftoertoenbung). tlbriggebliebener Kalbgbraten toirb in 
bünne Scßeiben ober in ßafelnußgroße SSürfel gefeßnitten. 
«Rad» «Rr. 89 ftellt man eine ®urfenfoße ßer, bereitet fie aber 
nießt mit fauren, fonbern mit 3—4 «ßfeffergurfen jit unb 
gibt einen Söffel in (Sffig eingelegter «ßerfetoiebeln fotoie 
ettoag übrige Sratenfoße baran. Sag gleifcß toirb in bie 
foeßenbe Soße getan unb barin erßißt, oßne baß eg foeßt; 
bann toirb bag ©eriefjt mit (Sffig, Salj unb guder ab- 
gefdßmedt. 2. ßell. «Rad) «Rr. 105 toirb eine Scßnittfleifcß- 
foße bereitet, gn biefe fodjenbe Soße gibt man bie gleifcß- 
toürfel unb eine fleine Sücßfe Sßampignong, läßt alles barin 
ßeiß toerben, nießt fodjen, unb jeßmedt mit Salj ab.

170. Kalbsbraten mit Saßnettfoße («Reftoertoenbung). 
9Ran bereitet eine Saßnen- ober Setßamelfoße nacß «Rr. 106 
unb gibt übriggebliebene Sratenfoße baran. Sann legt 
man KalbSbratenfcßeiben in bie foeßenbe Soße unb läßt fie 
barin ßeiß toerben, nießt foeßen. Ober man legt bünne 
Sdjeiben Kalbsbraten abtoecßfelnb mit gefoeßten, in Seßei- 
ben gefdßnittenen Kartoffeln in eine gefettete Sluflaufform, 
gießt bie Saßnenfoße barüber, beftreut bag ®eridßt mit einem

'Beta, SBotfita^, 11. Stuft. 5



(Sfjlöffel geriebenem fßarntefaniäfe unb überbädt e§ 20 bis 
30 SJlinuten im Ijeifjen Öfen.

171. Slalbsfdjttitsel. 9lu3 einer einzelnen Slufj einer 
roljen SalbSteuIe toerben mit einem fdjarfen SJleffer, ber 
Jleifdjfafer entgegengefeßt, 2 cm biefe Scheiben gefdjnitten. 
$ebe einzelne gleifd)fd)eibe toirb mit bem angefeudjteten 
<5leifd)tlopfer auf beiben Seiten leidjt getlopft, gefallen unb 
betruftet (S. 255). güt 4 ißerfonen rechnet man 500 g 
Sdjnißelfleifdj., Sie betrufteten Sdjnißel toerben in 50 g 
SSutter auf beiben Seiten braun gebraten, mit $itronen» 
fdjeiben belegt unb angerichtet.

172. Salb Stiiden. 2ln einem SlalbSrüdcn läßt man 
oom fJIeifdjer ben Stippentnodjen unb bie Stippen jur 
•Öälfte abfdjlagen. Sarauf merben bie Schaufeln oben Ijer» 
aus» ober ganj abgelöft; ber Siüden mirb gehäutet unb jebe 
fjälfte mit Spedftreifen in jtoei bis, brei Steifen jierlidj 
gefpidt unb barauf toeiter mie bie SalbSteule (Sir. 168) be» 
banbelt. JBeitn Sluffdjneiben löft man baS §leifd) bon jeher 
Seite beS StüdenS im ganjen bom Snodjen ab, fchneibet eS 
in fdträge Sdjeiben unb ricfjtet biefe mieber jufammengelegt 
über bem ®nod)engerüft an. Ser Äalbsrüden mirb mit ®e» 
müfen unb auSgeftocfjenen Kartoffeln berjiert (f. Sir. 153).

173. SalbSrippdten. 1 kg KalbSrippenftüd mirb in 
8 Seile geteilt. Ser Sdjlufjtnodjen an jebem einzelnen 
Stippctjen mirb abgeljadt unb biefeS bi§ jur Jpälfte bon ber 
anljaftenben @aut befreit. Sarauf merben bie Stippdten 
getlopft, ju guter f}orm jufammengefdjoben, gefaljen, be» 
truftet unb toeiter mie bie Kalbsfdjnißel in Sir. 171 jubereitet.

174. StalbSrippdjen gebaden (cötelette au four). 
Sldjt nad) höriger Stummer jubereitete SalbSrippdjen merben 
auf einer SBratenfdjüffel, mit ben Knöchelchen nad) innen, 
angerid)tet, auf jebeS ein tpäufdten nad) Sir. 175 jubereiteteS 
Sßürjfleifdj gelegt unb mit Jßarmefantäfe befiehl. Sann 
ftellt man bie Sdjnißel auf eine Pfanne mit todjenbem 
SSaifer unb überbädt fie im Ijeifjen Ofen.

175. geineö Hßnrjfleifdj (Ragout fin). 2 Kalbsjungen 
merben fauber getoafdjen unb in 1 1 tod)enbe§ Saljtoaffer 
gelegt. Sladjbem fie eine Stunbe getodjt haben, gibt man 
jtoei gut gemäfferte Kalbämilchen baran, läfjt baS ganje noch 



eine «Stunbe todjen unb nimmt bann beibeS ßerauS. ®ie 
bitte §aut mirb üon ben Bungen abgegogen unb baS gleifdj 
fomie bie ^albSmildj in Heine Sßürfel gefdjnitten. 2 SalbS- 
geljirne merben gemäffert, geljäutet, in bie todjenbe Bungen- 
brüfje gelegt unb 10 Winuten getodjt, alsbann in Würfel 
gefdjnitten. Sille gleifdjmürfel merben nun mit einer biden 
Sdjnittfleifdjfoße (nacfj 9lr. 105) unb mit 1 ßßlöffel in Heine 
SBürfel gefdjnittener, eingelegte^ ßtjampignonS bermifdjt 
unb nodjmalS oorfidjtig erfjitd. ßum Slblöfdjen ber Soße 
benüßt man baS SEodjmaffer ber MbSgungen.

176. Wufdjelfleifdj. (Ragout fin en coquilles). ©in nadj 
ooriger Kummet gubereiteteS Sßürgfleifdj mirb in Wufdjel- 
fdjalen gefüllt, bid mit ißarmefantäfe befiehl, mit Brebs- 
butter beträufelt unb im ©fen überbaden. Sie Sdjalen 
merben Ijeiß auf einem gefalteten Wunbtudj angeridjtet.

177. SlalbSftfjnitten geljactt. 500 g berbeS Stalbfleifdj 
unb 100 g iRinbernierenfett merben gmei- bis breimal burdj 
bie gleifdjfjadmafdjine genommen, mit Saig nadj ©efdjmad 
unb einem gangen 6i bermengt. SSon biefer “Waffe formt 
man 8 etmaS fladj gebrüdte SJrötdjen in Stipp djenform, 
menbet fie in @i unb in mit etmaS Weljl bermifdjter ge­
riebener Semmel unb brät fie unter fortmäljrenbem Ilm 
breljen in ljalb gett unb tjatb SButter in 8 Win. auf rafdjem 
geuer braun unb gar.

178. ipapritafdjntüel ober ißaprifafleifcfj. 750 g SalbS- 
fdjnißel ober 750 g berbeS Salbfleifdj merben in 2 ccm große 
ÜBürfel gefdjnitten; biefe merben gefalgen, eingeln leidjt in 
Weljl eingeljüllt unb in 50 g butter auf rafdjem geuer 
fdjnell angebraten, darauf gibt man % 1 fodjenbeS Sßaffer 
unb 1 Wefferfpiße ißaprifa baran unb läfjt baS gleifdj, feft 
gugebedt, langfam auf mäfjigem geuer 1 Stunbe bämpfen. 
SBor bem Slnridjten gibt man % 1 bide, faure Saljne an 
bie Soße, läßt fie nodj einmal auftodjen, fdjmedt fie mit 
Saig unb Pfeffer ab unb gibt biefeS ©eridjt mit SteiS in 
ber gorm nadj Str. 79 gu SLifdj. Sollte bie Soße nidjt 
genügenb fämig fein, fo quirlt man einen Teelöffel Weljl 
in bie faure Saljne unb läßt biefe mit ber Soße gufammen 
auftodjen.



179. Slalböitierenbraten. ®in S'albgnierenbraten, 2 kg 
fdjwer, ioirb leidjt getlopft unb bann gehäutet. Sie Stippen 
flößt man gur Hälfte 'ßerauö, unb fdjlägt bas lofe gleifdjteil 
über bie Stieren; bann Wirb ber Sraten gefallen, mit ge” 
brüljtem Sinbfaben umfdjnürt, auf ein paar (Spedplatten 
in bie Pfanne gelegt unb mit 125 g brauner Sutter über” 
goffen. So borbereitet, wirb ber Sraten Weiter wie bie 
Salböteule (Sir. 168) heljanbelt. Sauer ber Sratgeit 
iy2 «Stunben. Seim $uffdjneiben Widelt man erft ben 
Sinbfaben ab unb löft bann bie Stieren fyerauä. Sas gleifdj 
wirb in «Sdjeiben gefdjnitten unb fdjuppenartig auf einer 
erwärmten Sratenfdjüffel angeridjtet. Sluf jebe gleifdj” 
fdjeibe legt man eine Slierenfdjeibe.

180. ^alböbruft geftßmort. 1% kg .ftalbsbruft werben 
leidjt getlopft, fauber gewafdjen unb in 50 g Sutter am 
gebraten. Sarauf tut man eine ©ewürggabe, eine Heine 
gange ßwiebel unb ein paar «Sdjeiben Sßurgelgeug baran, 
gießt y2 1 Sraunbier unb % 1 SSaffer bagu unb läßt bass 
gleifdj gugebedt an ber «Seite be§geuer§ langfam 1% (Stunben 
fdjmoren. Sßenn e§ gar ift, fo wirb e§ tjerauSgenommen; 
alsbann wirb bie «Soße mit einem ©ßlöffel in faltem Sßaffer 
ober faurer (Saljne angerüljrtem SJleljl vertodjt unb ab” 
gefdjmedt. Slttdj anbere (Stüde Stalbfleifdj fönnen fo gm 
bereitet werben, (Slalbfleifdj gefdjmort.)

181. galböbruft gefüllt. 2 kg ftalbsbruft werben 
geljäutet unb enttnödjelt. Sann löft man an ber offenen 
(Seite bie beiben übereinanber liegenben gleifdjfdjidjten 
ooneinanber, bodj fo, baß bie anbern brei (Seiten feft ge” 
fdjloffen bleiben. SJlan beginnt bamit bon ber lofen (Seite 
unb läßt e§ an ben anberen brei «Seiten feft. gn bie ent” 
ftanbene Öffnung füllt man einen nad) Str. 73 ober Sir. 137 
Ijergeftellten gleifdjteig, nätjt bie Stalbsbruft an ber ge< 
öffneten (Seite wieber gufammen unb beljanbelt ben Sraten 
bann wie in Sir. 180; man gießt aber fein Sier, fonbern nur 
% 1 fodjenbeö SSaffer an.

182. ^alböleber gebraten. 1 kg StalbSleber wirb lam 
warm gewafdjen, geljäutet unb in fdjräge, 1 cm bide ©cfjeiben 
gefdjnitten; biefe werben mit Sfeffer unb (Saig beftreut 



unb übereinanbergelegt. % Stunbe bor bem ©ebraudj 
tjüllt man jebe Sdjeibe bon beiben Seiten in ein ©emifdj 
bon geriebener Semmel unb ÜJiefjl unb brät bie Sdjeiben 
bann unter einmaligem llmtoenben 5 Sin. in bampfenbem 
gett, baS mit Sutter üermifdjt toirb, gar unb braun. fiangeS 
Sraten madjt bie fieber fjart. 9?a<f) Selieben gibt man eine 
Stoiebel, in Sdjeiben gefdjnitten, an bie Sutter. Sie Soge 
toirb mit ein paar ©glöffeln SBaffer aufgelodjt unb mit 
einigen Sropfen Sitronenfaft abgefdjmedt.

183. Kalböleber gefcgmort. 1 kg Kalbsleber toirb 
lautoarm getoafdjen, getjäutet unb mit Spedftreifen gefpidt. 
Sann brät man fie in 100 g gebräunter Sutter auf beiben 
Seiten unter Ijäufigem Segiegen an, giefät bann nadj unb 
nad) % 1 Sraunbier ober % ISBaffer, mit Seelöffel Wlaggi 
üerfept, baran unb lägt bie Seber fo 30 Winuten fdjmoren. 
Sie Soge toirb mit einem Seelöffel 9JlefjI, baS man Oorljer 
in taitem Sßaffer angerüfjrt fjat, fämig gemacfjt. Sie fieber 
toirb in fdjräge Sdjeiben gefdjnitten gu Sifdj gegeben.

184. KalbSleberpaftete. 500 g Kalbsleber toerben ge» 
roafcfjen, getjäutet, mit 125 g Sdjtneinerüdenfett gufammen 
fein getoiegt ober burd; bie gleifdjmafdjine gegeben unb burd) 
ein ^aarfieb geftridjen. Eine Semmel, eingetoeidjt unb 
auSgebrüdt, toirb mit einer fleinen feingefdjnittenen Stoiebel 
in 20 g Sutter abgebrannt, mit oier Selbeiern, Pfeffer, 
©tilg, 1 Seelöffel getoiegter ißeterfilie, ber fiebermaffe unb 
1 ©glöffel geriebenem ißarmefantäfe genau üermifdjt unb 
ba§ gu fteifem Sdjnee gefdjlagene ©inteig untergegogen. 
Sie SJcaffe toirb bann in eine mit bünnen Spedfdjeiben auf» 
gelegte ißubbingform gefüllt unb feft üerfdjloffen im Sßaffer» 
habe eine Stunbe lang gefodjt. Ober man füllt bie Skaffe 
in eine mit Spedfdjeiben aufgelegte Kaftenform unb bädt 
fie im Sßafferbabe im gefdjloffenen Öfen eine Stunbe. 
©eftürgt, toirb bie haftete falt als Sluffdjnitt ober als falte 
Sdjüffel, mit Sülge üergiert, üertoenbet; ioarm gibt man fie 
mit einer träftig getnürgten Soge gu Sifdj.

185. KalbSgegtrn gebraten. S^ei groge KalbSgetjirne 
toerben eine geitlang getoäffert, toorauf man üorfidjtig bie 
blutige §aut entfernt. Sann nadjt man 40 g Sutter braun, 



bünftet Btbiebelmürfel barin unb gibt bic mit Saig beftreuten 
ftalb?gehirne nad) belieben aud) in «Stüde gefdjnitten 
hinein. Unter häufigem 33efcE)öpfen merben fie % «Stunbe 
gebraten unb heiß gu Sifdj gegeben. Ober man legt bie 
©eljirne 10 SJlinuten in todjenbe? Salgmaffer, bamit fie 
fteif merben, nimmt fie tjerau?, mälgt fie in ©imeifj unb 
geriebener (Semmel unb brät fie in fteigenber Sutter mit 
etma? Bmiebet gufammen auf beiben ©eiten braun.

186. Salb Unteren. 4 Stalbsnieren merben bon bem 
gett befreit, in bünne Sdjeiben gefdjnitten, biefe mit 
Sfeffer unb Saig beftreut unb in 50 g Sutter mit etma? 
feingefdjnittener Bibiebel bon beiben Seiten fdjnell gebraten. 
Sie Sutter mirb mit einem Söffet SJloftridj berrüljrt unb 
beim Slnridjten über bie Slierenfdjeiben gegeben. ®urd> 
lange? Sraten berlieren bie Stieren an .geintjeit.

187. Wctjirn unb Stieren, ©in nad) Str. 185 unbetruftet 
gubereitete? jlalb?gehirn unb 2 nadj Str. 186, aber ohne 
SJloftridj, gubereitete ®alb?nieren merben gufammen an» 
gerichtet unb mit ber heifjen Sutter übergoffen.

188. ®albömil<h gu todjen. Sie Stalbsmild) mirb in 
faltem SBaffer gemäffert, bi? fie meiß ift, bann in heißes 
Salgmaffer gelegt unb % Stunben getodjt. Sie mirb gur 
Jperftellung bon feinen Heinen SRifdjgeridjten (Str. 175, 
176) ober gur Sereitung einer Strantenfuppe bermenbet.

189. Slat&öntilct) gebaden. ©ine nadj boriger Stummer 
gelochte ftalbsmild) mirb bon allen anhaftenden gleifd)teilen 
unb Säulen befreit, eingebröfelt unb mie ba? ®el)irn in 
Str. 185 gebraten.

190. Srufteln (croquettes) bon Salbönttld). 250 g 
Salb?mildj merben nach 188 getodjt, bon ber Jpaut be» 
freit unb bann gufammen mit einem ©fjlöffel eingelegter 
©Ijampignon? in Heine SBürfel gefdjnitten. ©ine helle, mit 
etma? Bmiebel bereitete SJlehlfdjmihe mirb, mit bem SBaffer 
ber ©hampignon? unb etma? ®alb?brühe abgelöfdjt, bid 
eingetodjt; bie ©Ijampignon? unb ®alb?ntildjmürfel merben 
baruntergjjmifdjt, morauf ba? ®ange mit einer ^Srife Pfeffer, 
Saig unb etma? Bittonenfaft abgefdjmedt mirb. Siefe 



9J?affe (am beften einen Sag üor bem ©ebraudj bereitet) 
ftreidjt man auf einen fladjen Selter gum Sbfüljlen unb 
formt, fobalb fie falt unb fteif gemorben ift, fleine länglidje 
Stlöfjdjen baüon, bie man erft in (Semmel, bann in ®i unb 
bann iuieber in geriebener (Semmel mälgt unb inbampfen« 
bem gett braun unb gar bädt. Siefe Strufteln tonnen 
burd) gugabe öon Srüffelftüddjen feljr öerfeinert merben 
unb paffen al? Beilage gu feinem (üemüje.

191. Stfjnittfleifdj (gritaffee) bon ©alb. 750 g ©alb« 
fleifdj merben nad) 9lr. 164 gefodjt, in SBürfel gefdjnitten 
unb in einem Siebe in einen Sopf mit SSrübje geljängt, 
bamit fie bi? gum Slnridjten marm bleiben. Sie Hälfte 
einer nadj Sr. 165 bereiteten gölte mirb gu Heinen ©löfjdjen 
geformt, biefe merben nad) Borfdjrift abgefodjt unb gu ben 
gleifdjftüddjen gelegt. Gin Heiner ©opf Blumentofjl mirb 
nadj sJlr. 359 gefodjt. 250 g Spargel fdjneibet man in 
Stüde unb todjt fie nadj Sr. 352. 500 g junge Grbfen
merben auSgepalt unb in % 1 SBaffer mit einer ißrife guder 
unb 10 g Butter meidjgebünftet. 12 Stüd Heine ©arotten 
merben gepufjt unb in % 1 Srülje mit einer ißrife guder 
unb Saig meidjgetodjt. Sine tpanböoll getrodnete SUordjeln 
mirb nadj Sr. 98 gereinigt unb meidjgetodjt. 7—8 ©rebfe 
merben gefodjt (f. Sr. 32). Sdjeren unb Sdjmänge bridjt 
man auf unb nimmt ba? gleifdj Ijerau?. Sie Stofen merben 
nadj Sr. 86 gefüllt. Son ber Hälfte eine? nad; Sir. 633 
tjergeftellten Blätterteige? bädt man Sdjnittdjen ober Ipalb« 
monbe (Sir. 635), Bon ben Sdjalen unb Abfällen ber ©rebfe 
bereitet man nad) Sir. 325 ©rebsbutter gum Beträufeln 
be? fertigen ©eridjt?.

Sinb alle biefe gutaten oorbereitet, fo nimmt man 
einen tiefen ©emüfeteller, legt eine Heine runbe Sdjüffel 
üerfeljrt barauf unb ridjtet nun alle gutaten forgfam barauf 
an. Sen Stopf Blumentofjl, üon meldjent man ben Stiel 
abgefdjnitten ljat, legt man in bie SJlitte auf bie Sdjüffel 
unb ring? Ijerum alle @emüfe, fomie bie gleifdjftüddjen unb 
SHöfjdjen. Sa? (Sange mirb mit einer meifjen Sofje über« 
gogen (2 bi? 3 mal fo üiel, mie in Sir. 105 befdjrieben). Ser 
Staub ber Sdjüffel mirb mit ben Blätterteigfdjnitteii 



befränjt unb bie Sdjüffel recEjt Ijeiß ju Sifdj gegeben. ßs 
ift jmedmäßig, ben ßemüfeteller mäfjrenb beg Slnridjtenö 
auf einen Sopf mit fodjenbem Sßaffer §u [teilen, um iljn 
marrn gu galten.

192. ®alb§fopf 31t fodjen. SJtan brütjt ben ft'albötopf, 
fengt bie ^ärdjen ab, fdjlägt ben ®opf auf unb nimmt bie 
Bunge unb bag ©eljirn [(eräug. Sann mäfdjt man iljn nod) 
einmal unb löft nun bie §aut mit bem gleifdj befjutfam von 
ben ffinodjen log. Sie ©aut mirb gufammengebunben, bie 
Stnodjen merben Hein jerfdjlagen unb bie $aut, ^nodjen unb 
Bunge mit reidjlidj Sßaffer, 1 ßßlöffel ®al§, (Suppengrün unb 
1 ©emürjgabe in 2 (Stunben meid) getodjt. SSon ber S3rü£je 
bereitet man eine ljollänbifdje (9lr. 107) ober IRofinenfoße 
(9?r. 88), fdjneibet bag gleifdj in paffenbe Stüde (ber Bange 
Siefjt man guvor bie iveiße .fjaut ab), legt alleg gierlidj in 
eine Sdjüffel unb giefjt bie fertige Sofje barüber. Sag 
©efjirn mirb anberioeitig üermenbet (f. Sir. 185).

193. Sebadener Stalbötopf. SJtan fodjt ben Salbgfopf 
nadj Voriger Summer meid) unb fdjneibet bag gleifdj Hein. 
250 g roljeg Slalbfleifdj merben burdj bie SJtafdjine gegeben 
unb mit grüner ißeterfilie unb ein menig abgeriebener 
Bitronenfdjale fomie mit geriebener Semmel, 60 g ge 
fdjmoljener 23utter unb 4 verquirlten (Siern bermifdjt; bagu 
gibt man ben ffalbgfopf, füllt bie SJtaffe bann in eine mit 
SButter auggeftridjene gorm unb bädt fie eine Stunbe in 
mäßig Ijeißem Ofen. öiergu paßt Sapernfoße (Str. 100).

194. Stalbö-junge mirb mie Stinbggunge (V7r. 159) ge» 
fodjt unb ju Semüfe gegeben ober mit fjollänbifdjer (Str. 107), 
Somatem (Sir. 109) ober Slofinenfoße (Str. 88) gereidjt. 
Sie ift in gmei Stunben meid).

195. Stafböfiiße gebaden. Sie Slalbsfüße merben 
fauber gemafdjen unb mie ber Mbgfopf meidjgefodjt. 
Sarauf löft man bag gleifdj bon ben Sfnodjen, läßt eg erfalten, 
mobei man eg fladj augbreiten unb etmag befdjmeren tann, 
fdjneibet eg in anfeljnlidje Stüde, mälgt biefe in ßi unb 
Semmel unb bädt fie in fteigenber butter ober Ijeißem gett 
Von beiben Seiten braun. Sag ßeridjt paßt alg Beigabe 
gu ©emüfen unb gu Kartoffel» ober grünem Salat.



®er
196. Einteilung beS Hammels. Stopf (mit Bunge), 

biefe Dlippe, Rippen» ober Stotelettftüd, SRierenftüd, Steule, 
Seine, 23ruftftüd, Slatt, £eber, £unge, tperg.

Bum Sraten eignen fid) borjugSmeife Sl’eule unb 
(Rüden. Bum (Sdjmoren eignen fid) Steule, SSIatt unb 
Sruft. EuteS SBodjfleifd) liefern Steule, Sruft unb Statt. 
Bur Sereitung öon 93rülje eignet fid) alles magere gleifd) 
foioie bie güfje unb Stnocfjen.

197. Erfennungögeit^en guten Smtninelfletfrfjeö. EuteS 
§ammelfleifd) foll hellrot, aber nidjt fafjl auSfeljen, baS gett 
mufj feft fein unb eine meifje garbe fjaben.

198. ^atnntelfleifdj gu fütfjen. 1 kg §ammelfeule wirb 
tüdjtig getlopft unb mit 20 g Saig unb % Teelöffel Stummel 
in 2 1 fodjenbeS SBaffer gelegt; man läfjt baS gleifd) an ber 
Seite beS §erbeS langfam gargieljen. Stod)bauer 3 Stunben. 
§ammelfleifd) mirb gern gu einem Startoffelgeridjt ober ®e» 
mtife gegeben, ober aud) mit einer Bembel», Stummel», 
Sdjnittlaud)» ober Slordjelfofje gereidjt.

199. ©efpiifte ^ammelfeule gu braten. Eine gut ab» 
gegangene fleifdjige Sjammelteule mirb gehäutet, bon allem 
gelt befreit unb tüdjtig getlopft; barauf fpidt man fie mit 
gefallenen (S. 256) Spedftreifen, jebe SRufj für fidj, ent» 
gegengefetjt ber Siidjtung ber gleifdjfafern, folgt bie Steule, 
legt fie in bie ißfanne, übergiefjt fie mit 150 g todjenber 
Sutter, brät fie in 2% Stunben im Ijeifjen Öfen mie bie 
Stalbsteule gar unb madjt bie Sofje mit etmaS in faitrer 
Saline angerüljrtem SRefjl fämig.

SUS falfdje 9ie!)tettle mirb eine abgeljangene Sammel» 
feule 4—6 jage in Suttermild) gelegt, täglid) einmal um» 
gemenbet unb, nadjbem man beim Sraten 2 SBadjoIberbeeren 
baran gegeben Ijat, gang mie gefpitfte Sammelteule guberei» 
tet (f. sJcr. 133 über Sraten).

200. §ammelfeule als gettbraten gebraten. Eine gut 
abgeljangene fjammelfeule mirb üon ber oberften ^aut be» 
freit, tüdjtig getlopft, gefalgen, in bie ißfanne gelegt, mit % 1 
fodjenbem SBaffer übergoffen unb unter öfterem Sefdjöpfen 
mit ber fidj bilbenben Soße im gefdjloffenen Ijeifjen Öfen 



wie bie gefpidte .jjammelteule braun unb gar gebraten. Sie 
Soße wirb, wenn eS nötig ift, entfettet, banadj mit ettoaS 
in Baffer ober faurer Sahne angerührtem Kartoffelmehl 
fämig gemadjt unb abgefdjmedt.

201. §atnntelteule gefcljmort. 6ine abgehangene §am- 
melteule toirb gehäutet, bon allem gett befreit, getlopft, gleidj 
bem «inberfdjmorbraten mit (Specfbeilen gefpidt, in 50 g 
«utter bon allen ©eiten angebraten, bann mit 11 todjenbem 
Baffer übergoffen unb mit einer ßtoiebel unb einer ®etoürj- 
gäbe im feft gefdjloffenen Sopfe in brei ©tunben langfam 
toeidjgefdjmort. Sie Söffe mirb mit 1 Sfjlöffel in taitem 
Baffer aufgelöftem SJiehl bnrdjgelodjt unb mit Salj abge- 
fdjmedt. Sollte fie ju fett fein, fo toirb bor bem Sämigmachen 
baS gett abgefdjöpft. Bätjrenb beS ©djmorenS toirb ber 
«raten einmal umgetoenbet; fobalb bie borfjanbene glüffig- 
teil gu fehr eintodjt, giefjt man ettoaS Baffer an.

202. ipaiiimelriirfeu gefpidt. Ser §ammelrüden toirb 
genau fo toie ber KalbSrüden (Dir. 172) jubereitet, nur löft 
man bor bem «raten alles anfjaftenbe gett ab. Ser $ammel- 
rüden muh im Ijeifjeir Öfen gargemacht toerben; man 
redjnet je 10 Minuten «ratjeit auf baS «funb. Bur «er- 
jierung beS angerichteten «ratens bienen grüne «oljnen, 
gebünftete «ilje unb gefdjmorte Btoiebeln.

203. ^antmelritden als gettbraten. Ser §ammelrüden 
Wirb toie bie gebratene §ammelteule (9lr. 200) jubereitet.

204. .Sjanunclripbdjcn (fehr teuer). SaS Hiüden- ober 
9'ttppcnftücl toirb je nadj ber ®röfje in 9—12 Seile jerlegt, 
fo ba§ an jebem ©tüd ein «ippdjen ift. Ser ©djlufj- 
fnodjen jebeS 9ti£pdjen§ toirb abgeljadt, baS geifdj ein toenig 
bon bem «ippeufnodjcn gelöft unb alles herumljängenbe 
gett unb gleifdj entfernt. Sann Hopft man bie «Rippchen 
auf jeber Seite breimal mit bem angefeudjteten gleifdj- 
flopfer unb brät fie enttoeber ohne Umhüllung 4 Minuten 
ober in (Si unb Sfteljl getoäljt 6 Wlinitten unter mehrmaligem 
Benben in brauner «utter braun unb gar, beftreut fie mit 
Salj unb richtet fie auf heiler Sdjüffel an.

205. ^ammeltoiirjfleifch toirb toie baS Bürjfleifdj 
bon .Kalbsbraten in «Rr. 169 jubereitet.



206. §ammelguitge ioirb tvie fRinbSgunge (Dir. 159) be­
reitet unb mit einer beliebigen Soge gereidjt, ober getodjt, 
naä) bem ©rlalten in Sdjeiben gefdjnitten, betruftet unb ge» 
baden gu (öemüfe gegeben.

207. ^ammelfdjmvrfleiftlj auf irifdje 2lrt (Irish 
Stew). % kg berbeS .'panimelf(etfd) tvirb in Sßürfel ge» 
fdjnitten, unb biefe Werben, mit etwas Saig unb Pfeffer 
beftreut, in 30 g brauner Sutter angebraten. 1 kg Kartoffel» 
würfel wirb mit taltem Sßaffer angefefjt, aufgetodjt unb 
abgegoffen. 1 Heiner Stopf Sßeijjtraut ober SBirfingtoljl wirb 
in afyt Steile gefdjnitten unb abgewellt (f. S. 254). gleifdj, 
Startoffeln unb Straut werben mit Saig, tvenig Pfeffer unb 
etwas Stummel, lagenweife in einer $ubbingform gefdjidjtet 
(bie oberfte Sdjidjt bilben Startoffeln ober Straut) unb mit 
% 1 todjenbem SSaffer, bem 6 tropfen 2Kaggi gugefeht 
worben finb, übergoffen. $un Wirb bie gorm feft Ver» 
fdjloffen im SJafferbabe 3 Stunben getodjt. 3n ber §älfte 
ber Stodjgeit madjt man bie gorm einmal auf unb prüft 
ba§ ©eridjt auf ben Salggetjalt. @S wirb in einer tiefen 
Sdjüffel angeridjtet.

208. ^ammelfleifdj mit 9ietö (fßilaw). % kg mageres 
§ammelfleifdj wirb in 2 ccm grofje SBürfel“ gefdjnitten; 
biefe werben mit etwas Pfeffer unb Saig beftreut unb in 
30 g Sutter angeröftet. ®ann gibt man 250 g abgewellten 
9teiS, % 1 Sjammclbrütje, bie aus ben auSgelöften Stnodjen 
Ijergeftellt Würbe, fowie 1 @fjlöffel Selleriewürfel ljingu unb 
läfet alles gufammen gugebedt 2 Stunben an ber Seite beS 
§erbeS bünften. Beljn SKinuten Vor bem Slnridjten fdjmedt 
man baS ©eridjt mit Pfeffer unb Saig ab unb tann nun 
gur Serbefferung beS «efdjmad» nodj 3 (gjjlöffel Somaten» 
muS baran geben.

209. Sammbraten. Bum Sraten eignen fidj befonberS 
bie Steulen mit bem baranfjängenben ülierenftüd. 2)aS gleifdj 
wirb mit feinen Spedfäben gefpidt, gefallen, mit 125 g 
todjenber Sutter übergoffen unb bei guter Qtye unter fleifji» 
gern Sefdjöpfen in ungefätjr 1 Stunbe gargebraten. Sie 
Sope wirb mit etwas faurer Saljne unb einem Söffet fflMjl 
fertig gemadjt. 3Ran tann audj aus Seber, §erg unb Sunge 
fowie etwas eingeweidjter Semmel eine gülle nadj 9cr. 73 



ober 9^r. 137 tjerftellen unb baS gleifdj bamit füllen, mie bei 
SalbSbruft Ter. 181 angegeben. $unge Siegen (Bidet) 
fönnen ebenfo gubereitet toerben. 3 m übrigen fann man 
alle ßubereitungäarten oon Slalbfleifd) für fiamrn ober 
Sictel benü^en.

Schein.
210. Einteilung beö Sdjtoeines. ®opf (mit Oljren, 

Sdjnauge unb 53rägen ober ©eljirn), ffamrn, fRippen» ober 
Äotelettftüd, SBcifj* ober SRürbebraten mit fienbe, Sdjinfen 
ober Seule, Siefbein ober Eisbein unb Spifjbein. ferner 
Saud) ober magerer Sped, fRüdenfett ober fetter Sped unb 
SSorberfdjinfen. 8unt Sraten eignen fid) üorgugötoeife: 
SBeifj» ober ÜRürbebraten, Stippen» unb fienbenftüd; gum 
Sdjmoren ber ®amm; gum SEodjen alle burdjtoacfjfenen 
Stüde, mie S3audj, Eisbeine ufto.; gum pöfeln unb Stau» 
dfern paffen befonberS Sdjinfen, fRüden (als ßadjSfdjinfen), 
S3audj, fRüffel, ©Ijren unb Seine, ferner baS fRüdenfett 
als geräudjerter Sped unb ber SSorberfdjinten.

211. ErlennungSgcitljen guten Srfjtveinefleifdjeö. SaS 
gleifdj mufj fjellrot, baS gelt tveifj auSfeljen. fgelle Sdjmarte 
fenngeidjnet baS junge, bunfle baS alte Sier.

212. Sdjtveinefleifd) gu todjen. 1 kg Scljmeinefleifd) 
mirb fdjnell unb fauber getoafdjen unb mit 1 Smiebel unb 
20 g Saig in 1% 1 fodjenbeS SBaffer gefegt. Sin ber Seite 
beS §erbeS mufj baS gleifdj langfam 2% Stunben todjen. 
Sdjmeinefleifdj pafjt gu allen Sotjl» unb fRübengemüfen fo» 
mie gu Sartoffeigeridjten. Sdjmeinefleifdjbrüfje oermenbet 
man gern gur Sereitung oon SEartoffel=, ©raupen», SBoljnen» 
unb fiinfenfuppen.

213. tESeifjbraten. Son 1% kg SBeifjbraten mirb ber 
Steif (SBirbeltnodjen) abgeljadt unb bie Sdjmarte entfernt, 
fo bafj nur eine bünne gettfdjicfjt bleibt, bann mirb baS 
f^leifdjftüd fauber getoafdjen, gefalgen unb mit einer ©emürg» 
gäbe unb einer Stiebe! fo in bie fßfanne gelegt, baf; bie <5ett 
feite nadj oben geridjtet ift. Stun mirb % 1 fodjenbeS SBaffer 
barüber gegoffen unb bie Sßfanne in ben gefcfjloffenen, fjeifjen 
Ofen geftellt. Ti an läßt nun baS ^leifcf) unter öfterem S3e» 
fdjöpfen mit ber fidj bilbenben Sofje bei nidjt gu ftarlem geuer 



in gmei bis brei (Stunben braun unb gar braten. Sollte bie 
Soße bertocßen ober gu braun toerben, fo gießt man nadj unb 
nadj etmag ßeißeg SBaffer an. Ser Sfannenranb muß bon 
bem braunen 2lnfaß, ber fid) mäßrenb beg Srateng bitbet, 
mit einer Sratenbürfte befreit merben (f. 3lr. 133). SJenn 
bag gleifdj gar ift, mirb bie Soße mit 1 Eßlöffel Sleßl, bag 
man borßer in % 1 faltem SBaffer angerüßrt ßat, fämig g’e» 
macßt unb mit Salj abgefcßmedt. SSenn man bag gleifdj 
auf offenem §erbe braten muß, fo legt man eg guerft mit 
ber gettfeite nad) unten unb läßt eg, menn bag barüber ge 
goffene SSaffer bollftänbig oertocßt ift, anbräunen, bann breßt 
man eg um, gießt rnieber etmag SBaffer an unb brät fo bag 
gleifcß unter ßäufigem SSefdjöpfen fertig. Seim Ülnricßten 
fdjneibet man immer eine Sdjeibe gleifdj oßne ben Stnotßen 
unb eine Sdjeibe gleifcß mit bemÄnodjen ab, orbnet bie gleifcß» 
fcßeiben auf ber Sratenfcßüffel unb gibt menig Soße barauf.

214. Stfjmeinebraten mit ber Trufte ober Srijmärtel 
braten. 1% kg Sßeißbraten ober fRißpenftüd ober .Heule mit 
ber Scßmarte unb möglicßft bünner Sßedfdjidjt merben fauber 
gemafcßen, gefallen unb mit einer Eemürggabe unb einer 
Bmiebel, bie Sdjmarte nacß unten, in bie fßfanne gelegt. Sa 
bie Scßmarte feßr leidjt anßängt, legt man unter bag gleifdj 
eine Sratenleiter ober in Ermangelung einer folcßen 2 faubere 
gebrüßte Hocßlöffel, gießt bann 1 1 focßenbeg SBaffer auf bag 
gleifcß unb läßt eg in gefdjloffenem Dfen ober auf offenem 
£>erbe, in leßterem galle gugebedt, 2 Stunben tocßen, eg ßin 
unb rnieber einmal ßocßßebenb, um ficß gu übergeugen, baß 
eg nidjt anßängt. Sann nimmt man bag gleifdj ßeraug, 
fdjneibet in bie meicßgetocßte Scßmarte länglicße Sierede. 
gießt bie Soße aug ber Pfanne in einen Soßf unb legt bag 
,gleifcß mit ber Scßmarte nacß oben in bie Pfanne gurüd. 
'Ihm ftellt man biefelbe in ben gefcßloffenen Dfen auf erßößte 
Biegeln ober einen eifernen Sreifuß, baß ber Sraten foviel 
mie möglicß ber Dberßiße auggefeßt ift, unb läßt ißn nodj eine 
Stunbe braten. Sollte babei feßr viel gett augbraten, fo 
tann man eg abfdjöpfen. Sie Sißmarte, bie nun anfängt 
Slafen gu gießen unb braun unb froß gu merben, tann mit 
bem ablaufenben gett befdjöpft merben. Sräunt jebocß bie 
Soße guüiel, fobaß man gegmungen ift, etmag SSaffer angu» 



gießen, jo beftreidjt man bie Dberfläße be§ VratenS mit 
einem in geriaffene Vutter ober gett getaußten ißinfel. 
Ser traten mirb mie in Str. 213 beenbet. Veim Slnrißten 
löft man „uerft bie Sdjmarte ab, bie, in Heine (Stüddjen ge» 
teilt, auf ben gleifßfßeiben angerißtet mirb.

215. Sdjiueinejdjinfen, frifrfj. ©in Stüd üon einem 
frifßen Sßmeinefßinten tann, mie in Str. 213 unb 214 an» 
gegeben, bereitet merben. §at man einen ganzen (Sdjinten 
jujubereiten, fo ift e§ ratfam, ben Sdjinten aufgufßneiben, 
bie Stnoßen ijerauSgulöfen unb ba§ gleifß jufammenju» 
binben ober breit in bie Pfanne ju legen, bamit e§ beffer 
burßbrät.

216. Sßmcinejßinorbratcn. 1% kg gleifß, am beften 
oom Stamm, merben gemafdjen, gefallen, in einen (Sdjmor» 
topf gelegt, mit % 1 toßenbem SSaffer übergoffen unb mit 
einer (Vemür^gabe unb einer ßmiebel juerft im offenen Sopfe 
gefodjt. Sßenn bie glüffigteit vertoßt ift, bräunt man bad 
gleifß an, gießt bann mieber etmaS foßenbeS SBaffer ober 
VJeißbier ju unb läfjt jeßt ba§ gleifdj gugebedt Völlig meid) 
fßmoren. Sßmorjeit 2 bis 3 Stunben. Sie Sofje mirb 
mit etmaS in faltem 3®aff er angerütjrtem fOleljl fämig gefodjt.

217. (Veräußerter Sdjinten, getoßt. ©in ganzer ge» 
räußerter Sdjinten mirb mit SJteljl abgerieben, in SBaffer 
fauber abgebürftet unb in ein SJtunbtuß, bas man üorljer 
mit todjenbem SBaffer gebrüht Ijat, eingebunben, bamit er 
beim ^erauSnebmen nidjt verfällt. Staß biefer Vorbereitung 
legt man ben Sdjinten in einen Sopf, in bem er bequem $Iaß 
Ijat, gießt fo viel talteS Sßaffer barauf, baß er tnapp bebedt 
ift, unb ftellt ifjn auf ben §erb. gft ber Sdjinten bißt Vor 
bem Stoßen, fo prüft man ba§ Stoßmaffer burß Stoffen, ob 
eä auß nißt ju jalgig ift unb nißt ju feljr naß dlaudj fßmedt. 
SSenn bie§ ber galt ift, fo erneuert man ba§ Stoßmaffer unb 
läßt bann ben Sßinten langfam auf fßmaßem geuer in 
3—4 Stunben garjieljen. Surß ftarteS Stoßen mirb ba§ 
gleifdj faferig unb troden. Sen ©rab beS ©arfeinS erprobt 
man burß Slnfteßen be§ gleifßeS mit einer bünnen Spid» 
nabel. SSeim Slnrißten jieljt man §uerft bie Sßmarte ab, 
lößt bann bie Stnoßen au§ unb fßneibet bie gleifßftüde in 
gleißmäßige Sßeiben, bie auf ber Sßüffel georbnet unb 



mit toenig Sdjintenbrülje begoffen toerben. SJlan reicht ge» 
fochten Schütten al§ Beigabe gu Semüfe ober gibt iljn, mit 
auägeftodjenen Kartoffeln unb gebräunten ßtoiebeln ver» 
giert, mit SJlabeirafofje gu Sifdj (Sir. 133).

218. Sdjitifcn mit tBurgnnberfofje. Sin nad) Sir. 217 
gefodjter Sdjinfen tvirb mit einer nad) Sir. 113 gubereiteten 
Sofie gu Sifdj gegeben. (Beim Sluffcjneiben be3 Sdjinten§ 
toirb guerft bie Sdjtoarte abgegogen; bann tverben mit einem 
fcfjarfen, ftadjen SJleffer recfjtrointlig gum mittleren Stötjr» 
fnocfjen Scheiben gefdjnitten. ©etoöljnlid) fdjneibet man nur 
einen Seil be3 Sdjinten§ auf unb legt bie Sdjeibett fdjuppen» 
artig auf eine fjälfte ber (Bratenfcjüffel, tväljrenb man ben 
angefdjnittenen Sdjinfen auf ber anberen Hälfte ber Sdjüffel 
in einem Kräng Von grünen Salatblättern unb in Viertel 
gefdjnittenen Siern anricjtet.

219. Sdjtveinölenbe gebraten. Sine ScjtoeinSlenbe 
ivirb Von allem gett befreit, mit bünnen Spedfäben gefpicft, 
gefalgen, auf eine bünne Spedplatte in bie Sßfanne gelegt, 
mit 20 g todjenber (Butter übergoffen unb auf hellem f}euer 
unter forttväijrenbem (Befcjöpfen in 15—20 SJlinuten braun 
gebraten. SaS gleifdj mufj innen rofa unb faftig fein. Sie 
(Bratbutter, toomöglicj mit 1 Seelöffel in faurer Saljne an» 
gerüljrtem Kartoffelmehl gebunben, tvirb al» Sofje gereicht.

220. Scjtoeinölenbe gefcjmort mit SJlabeirafofje. Sie 
Sdjtveinälenbe tvirb, tvie in Voriger Slummer betrieben, 
vorbereitet unb 10 SJlinuten gebraten, bann gibt man 1 See» 
löffel in faltem SBaffer angerüfjrteg SJlehl, fotuie 1 Sfjlöf fei 
SJlabeira in bie Sofje unb befcjöpft nun ivätjrenb weiterer 
10—15 SJlinuten ben (Braten mit ber fämigen Softe.

221. Sd)iveinijri|)))(f)en. Sa§ (Jiippenftüd tvirb in 1 cm 
bide Sdjeiben gefdjnitten, fo bafj möglicjft an jeber Scheibe 
ein Stippcjen bleibt. Ser Sdjlufjtnocjen an jebem eingelnen 
Slippdjen tvirb abgeljadt, ba§ <5IeifcE) bann mit bem ange» 
feuchteten $leifdjtlopfer von beiben Seiten getlopft, ge» 
folgen, befruftet (f. S. 255) unb in 50 g fjeifjer (Butter ober 
einer SJlifdjung Von (Butter unb gelt auf beiben Seiten 
braun gebraten.

222. gdjivetnäri|)|jtf)en gefdjmort. 6 Sdjtoeindrippdjen 
(750 g) toerben geflopft, mit ettoad Pfeffer beftreut, gefalgen 



unb leidjt in 9)leljl eingetjüllt. Sinb bie iRippdjen fefjr fett, 
fo toirb vorljer bas, gett abgelöft, in Sßürfel gefdjnitten, au& 
gebraten unb nun jum SInbraten benufjt. SlnbernfallS bräunt 
man 50 g Sutter unb brät bie IRippdjen fdjnell auf beiben 
Seiten barin an. Sann giefjt man % 1 todjenbeS SSaffer 
baran, tut eine (Vcwürjgabe unb eine ßwiebel baju unb läfjt 
bie Koteletten fo jugebedt langfam 1 Stunbe fdjmoren. Sie 
Söffe toirb mit 1 Sfjlöffel in taitem Sßaffer aufgelöftem 
SJteljl fämig getodjt unb mit 1 Sfjlöffel SWoftridj unb ettoa§ 
Sffig abgefdjmedt.

223. Spertftfjeiben im eigenen gelt gebraten. 500 g 
gepötelten, geräudjerten Sdjweinebaudj fdjneibet man in 
fingerbide Sdjeiben; biefe Sdjeiben toerben in bie 33rat« 
Pfanne gelegt unb aufs, geuer geftellt. SS brät nun ettoaS gelt 
auS unb bie Spedfdjeiben röften in bem gett gar. SieS 
©eridjt pafjt ju neuen Kartoffeln befonberS gut.

224. bicbadctieSdjinfenjdjeiben. 750 groljen, gepötel« 
ten unb geräudjerten Sdjtnten ober Kaffeier IRippenfpeer 
fdjneibet man in 1—2 cm bide Sdjeiben. gebe Sdjeibe 
wirb in Slieljl getoenbet, in einen bidflüffigen Siertudjenteig 
getaudjt unb in bampfenb Ijeifjem gett toie ein Kotelett 
braun unb gar gebraten, ßum Seig verquirlt man % 1 ÜJlildj 
mit 75 g W'lefjl, 2 ganjen Siern unb 1 Seelöffel Salj. Sie 
gebadnen Sdjintenfdjeiben toerben als Beilage ju Semüfe 
unb ju grünem ober Kartoffelsalat gereicht.

225. Stfjtoeinefiilje ober =®allert. 500 g Sdjtoeine 
famm, 500 g ©tjren unb Sdjnauje unb 1 KalbSfufj toerben 
mit 3 1 taitem Sßaffer, 1 Sfjlöffel Salj, 2 Sewürjgaben, 
1 ßtoiebel mit Sdjale unb 2 Sfjlöffeln in 10 g SButter braun 
gebratenem Sßurjeljeug angefefrt unb 3—4 Stunben ge« 
todjt. SaS gleifdj mufj ganj toeidj fein unb fid) mit Seid)« 
tigteit Von ben Knodjen löfen laffen. Sie gewonnene SBrülje 
wirb burd) ein Sieb gegoffen, entfettet, mit Salj unb Sffig 
fdjarf abgefdjmedt unb, Wenn nötig, getlärt (f. Seite 258). 
SaS gleifdj, ebenfo eine faure ober ein paar jßfeffergurten 
fdjneibet man in 1 ccm grofje Sßürfel, gibt biefe in eine mit 
taitem SSaffer auSgefpülte gorm unb giefjt ben getlärten 
Stanb barüber. Sßenn bie Sülje fteif geworben ift, fo wirb 
fie geftürjt unb mit einer ölfenffofje (9tr. 127/8) ju Sifdj 



gegeben. Sie Sülge mufj einen Sag bor bem ©ebraudj 
fertiggeftellt ober 4—5 Stunben in SiS gestellt merben. SS 
ift ratfam, baS 3ileifdj einen Sag oor bem ^ertigftellen ber 
Sülge gu fodjen, um gu fel)en, ob ber Staub genügenb fteif 
mirb. Sft bieS nidjt ber f}all, fo gibt man bor bem klären 
10 Safeln meifjen Speifeleim (©elatine) an bie SBrülje. 
gleifdjrefte laffen fidj feljr gut gur Bereitung bon Sülgen ber» 
menben, menn man bon Knochen unb Sdjmarten, nötigen» 
falls unter ßugabe bon Speifeleim, einen Staub tjerftellt unb 
biefen über bie in SBürfel gefdjnittenen gleifdjrefte giefjt.

226. ßiSbeine. 2 kg gepöfelte Sietbeine, aud) Säüffel, 
Otjren, gmfje unb Sdjmang finb fjinguguneljmen, merben 
fauber gemaiefjen, in 3 Haltern SSaffer mit 2 ©emürggaben 
unb 1 ßmtebel angefe^t unb in 3—4 Stunben meidjgetodjt. 
SJtan gibt biefeS ©eridjt mit Sauerfotjl (Str. 365) unb ßmiebel» 
fojje ober mit Sauerfoljl unb Srbfenbrei gufammen gu Sifdj.

227. Sägereffen, a) ^idjelfteiner gleifdj. 250 g 
ScEjmeinefleifdj, 250 g ffttnbfleifd) merben in 2 ccm grofje 
SBürfel gefdjnitten, bie man mit Saig unb Pfeffer beftreut 
unb in 30 g brauner Sutter anbrät. 750 g Kartoffeln, ge» 
fdjält unb in Sdjeiben gefdjnitten, merben falt angefefjt,ein» 
mal aufgetodjt unb abgegoffen. 750 g SJtoljrrüben, Sellerie 
unb ißeterfilienmurgel, nadj ^Belieben audj anbere ©emüfe, 
merben oorbereitet unb in Sdjeiben gefdjnitten. Sagenmeife 
fdjidjtet man nun $leifdjmürfel, Kartoffel» unb ©emüfefdjei» 
ben, bagu nod) 1 fein gefdjnittene ßmiebel unb 80 g Slinber» 
marf in Stüddjen, in eine ißubbingform unb giefjt % 1 
todjenbeS, gut gefalgeneS SSaffer barüber. Kartoffeln bilben 
bie oberfte Sage. Sie feft gefdjloffene $orm mufj im SSaffer» 
babe 3 Stunben fodjen. Sn ber §älfte ber Kodjgeit öffnet 
man fie unb prüft baS ©eridjt auf ben Salggeljalt. b) Spantfd) 
grtlo. 250 g Sdjmeinefleifdj, 250 g Stinbfleifä) unb 1% kg 
Kartoffeln merben oorbereitet mie oben. Kartoffelfcpeiben 
unb angebräunte Steifdjmürfel merben ebenfo mie für ißicfjel» 
fteiner lagenmeife in eine ißubbingform gefdjidjtet, bie im 
SSafferbabe 3 Stunben fodjen mufj. Stad) l%ftünbiger Kodj» 
geit fügt man % 1 faure Oatjne gu unb fdjmedt baS (Seridjt 
auf Saig ab. 33eibe ©ericfjte merben in tiefer Sdjüffel 
angeridjtet.

'JSelj, 11. «ufl. 6



Tie ^pau^fdjläcfjterei.
SaS ©djmeinfd)ladjten int §aufe tvirb meiftenS unter 

Buhilfenaljme eines ©djIädjterS bollgogen. ©ihtveine im 
Sliter Von einem Saf)re mit einem Setvidjt Von 75—100 kg 
finb am geeigneten gum ©djladjten. Sie Oieitjenfolge ber 
SIrbeiten beim ©d)lad)ten ift nun folgenbe:

SiacEjbem baS ©djmein burd) einen ©d)Iag auf ben 
Stopf betäubt tvorben ift, tvirb eS geftod)en, b. ij. burd) einen 
tiefen ©tid) in ben §alS getötet. SJlan läfjt nun baS Sier 
ausbluten; babei hebt unb betvegt man bie Jpinterfüfje beS 
©chmeineS, bamit baS 93Iut Vollftänbig abfliefjt unb fängt 
baSfelbe in einem Sopfe auf, in iveld)em e§ nad) Bufafc Von 
einem ©fjlöffel ©alg gerührt tvirb, bis eS abgeJüljIt ift. Sann 
tvirb baS ©d)tvein in einen Srog gelegt unb mit fodjenbem 
SBaffer überbrüht, fo bafj man bie tBorften abfra^en tarnt. 
Stachbem baS gefdjetjen ift, tvirb baS ©djmein an ben hinter* 
beinen aufgeljängt unb ber SBaud) burd) einen fiängSfchnitt 
geöffnet; bie ©ingemeibe merben IjerauSgenommen unb babei 
mirb ber Sarm fofort an beiben ©nben feft gugebunben. 
§erg, Stieren, SJlilg, Sunge unb fieber merben gefonbert in 
eine ©djüffel gelegt. Ser Stopf mirb Vom Stumpfe abgetrennt 
unb baS Sier bann ber Sänge nad) burdjgeteilt; beibe Hälften 
merben nun nacfyeinanber gerlegt. Sabei fdjneibet man guerft 
ben 33audjlappen ab, nimmt baS fienbenftüd, baS unterhalb 
beS StüdenS liegt, heraus unb löft bie Jpinterfeulen ober 
©djinfen ab. SSon biefen l)adt man baS unterfte ©nbe, bie 
©isbeine, ab unb löft ben ©djlufjfnodjen heraus. Sann fd)ält 
man Vom gangen Slüden baS gett ab unb teilt iljn in brei 
Seile. SaS bem $alfe am nächften gelegene ©tüd nennt man 
Stamm, baS mittelfte ©tüd ift baS Starree ober Slippern 
ftüd, unb ber ljinterfte, ben Steulen gunächft gelegene Seil 
beS StüdenS, t)eif3t SJlär< ober SJlürbebraten, SBeifjbraten ober 
fienbenftüd. ©benfo mie bie ^interfeulen merben aud) 
bie SSorberf djinfen abgetrennt; man löft an ihnen mieber 
baS (SiSbein ab unb nimmt aud) ben ©d>aufelfnod)en heraus. 
Stadjbem nun fo baS gange ©chtvein gerlegt morben ift, 
merben bie eingelnen Seile georbnet. SaS fjett, bei bem 
man glumem ober gliefenfett unb Sarmfett unterfdjeibet 



(lefjtereä tnuj! in oft ju wedjfelnbem SBaffer lange gewäffert 
werben), Wirb jufammengelegt.

3u ben SdjWeinätnodjen orbnet man: bie abgefjadten 
Stippen, Seine, Stopf, Sdjwanj, Sdjlufj» unb Scpaufel» 
fnodjen. ßum Einpöteln beftimmt man bie Sdjinten, 
ben Stamm» unb Slärbraten (oon festerem Wirb ber Sacfjä» 
fdjinten bereitet), ben fetten unb burdjwadjfenen Sped, 
fowie aud) bie Eisbeine, wenn biefe nidjt frifdj üerwenbet 
werben. Sa§ Röteln barf aber nidjt am Sdjladjttage vor» 
genommen werben, fonbern fjat erft am nädjften Jage, nadj» 
bem ba§ gleifdj Völlig abgetüljlt ift, ju gefdjeljen. Sft nun ba§ 
^leifdj georbnet, fo nimmt man bie Steinigung ber Särme 
vor, weldje bie gröfjte Sorgfalt erforbert. ßuerft löft man 
baö duffere gelt üorficfjtig, ofjne einjufdjneiben, ab, legt bann 
ben Sarm in einen Eimer unb fdjneibet bie beiben jugebun» 
benen Enben ab. SaS eine Enbe fjält man mit einer §anb 
feft, burdjfpült ben Sarm mit SSaffer unb ftreidjt babei mit 
ber anberen Jpanb ben Sarminljalt fjinunter. Sarauf brefjt 
man ben Sarm um, fobafj bie gnnenfeite nadj aufjen tommt, 
reibt biefe tüdjtig mit Salj ab, teilt nun ben Sarm in einjelne 
Stüde unb wäfcfjt biefe nodj etlidje SJtale in nur lauwarmem 
Sßaffer; benn fjeifjeS SBaffer madjt bie Särme fjart unb läfjt 
fie jufammengeljen. Sann fpeilt ober binbet man bie Sarm» 
ftüde an ber einen Seite ju unb legt fie bis jum ©ebraudj 
in falteS SBaffer, baS mehrmals erneuert werben mufj. 
Stagen unb Slafe beS SdjweineS Werben ebenfo forgfältig 
gereinigt. Stadjbem man nun nodj bie notwenbigen ©ewürje 
bereitgeftellt ljat, bie am beften fdjon am Sage vorfjer Vor» 
bereitet Worben finb, tann

228. boö SSitrftniadjen beginnen. Sabei fjat man Vor 
allem für einen Steffel Voll fpringenb todjenben SaljwafferS 
ju forgen (auf 20 1 SBaffer 500 g Salj), in weldjem juerft 
bie gleifdjftüde überwellt unb julefd bie Sßürfte gargefodjt 
Werben; beim Sarmadjen ber Sßürfte barf aber baS Sßaffer 
nur nod; ganj leife todjen.

229. gebertonrft. Son 2% kg Saudjfleifdj löft man 
bie Sdjwarte Vorfidjtig ab unb läfjt baS gleifdj mit 500 g 
Stalbfleifd) jufammen % Stunbe überwellen. Sie abgelöfte 
Sdjwarte Wirb in einem 3te|j bie gleidje $eit in baS todjenbe

6*



SBaffer gehängt. 1% kg SdjmeiuSleber tverben in Scßeiben 
gefdjnitten, bodj fo, baff bie einzelnen Sdjeiben nidjt gang 
burdjgefdjnitten tverben, fonbern noch miteinanber gufam> 
mentjängen. Sie fieber toirb in eine Sdjüffel gelegt unb mit 
fodjenbem SBaffer auS bem Sfeffel überbrüht. SaS gefocjte 
gleifdj, bie Sdjmarten unb bie fieber tverben nun burd) bie 
gleifdjmafdjine genommen unb bann mit Saig, gefloßenem 
fßfeffer, Unguter unb SRuSfatblüte abgefdjmedt. iSiefe<yieifc£j 
maffe tvirb tücjtig burdjgerüjrt unb mittels einer Sßurftftojf- 
mafdjine ober burdj einen SBurfttridjter nidjt gu ftramm, aber 
gleichmäßig in vorbereitete Särme gefüllt, tveldje bann %u 
gebunben tverben. Sie SBürfte bürfen nidjt gu ftramm ge» 
füllt tverben, tveil fie fonft beim Stodjen planen. Sie fertigen 
SBürfte legt man in ben SBeffel in nur gang leife fodjenbeS 
SBaffer unb läßt fie barin % 6iS % Stunben gießen. Sann 
müffen fie an ber fiuft ober in faltem SBaffer Verfällen unb 
tverben frifdj Verbraucht ober, tvenn fie fidj längere $eit 
halten follen, ettvaS überräudjert.

230. Seberivitrft in ber Sfjiifjel. Sie eben ange» 
gebene fiebertvurftmaffe fann auch ftatt in Särme, in eine 
Pfanne ober Sdjüffel gefüllt merben, bie man gubedt unb 
in fodjenbeS SBaffer ftellt, fobaß bie Sßurftmaffe barin in 
1—iy2 Stunben gar mirb. SBenn man bie SBurftmaffe nadj 
bem Erfalten mit $ett begießt, ift fie mehrere SBocjen 
frifdj gu erhalten.

231. SBellmurft (manne, frifcje SBurft). a) fieber» 
murft. 1 kg 93aucjfleifdj unb % kg Schmarten merben 
meidj gefodjt unb gufammen mit y2 kg SdjroeinSleber burdj 
bie gleifcjmafcjine genommen. 54 kg Semmel mirb in 
fleine SBürfel gefdjnitten, in tvenig SdjmeinSbrüje meid)' 
gebämpft unb gu ber ^leifdjmaffe gefügt, bie man nun 
mit bem nötigen Saig, gefloßenem tveißen Pfeffer, tvenig 
gefloßenen ©etvürgförnern, fomie etmaS jtulverifierlem Wlajo» 
ran unb Sjtjmian abfdjmedt unb loder in 20 cm lange Vor» 
bereitete Sarmenben füllt. Sie gugebunbenen SBürfte fodjt 
man vorfidjtig ettva 54 Stunbe lang unb vermenbet fie 
frifdj, nur in SBaffer getvärmt ober in f?ett gebraten, b) 531ut» 
murft bereitet man auf biefelbe SBeife, nur gibt man gu ber 
$leifdjmaffe ftatt ber fieber % 1 frifcjeS Sdjmeineblut. 



c) ©raupenmurft. ßu ber eben befdjriebenen ^leifcß» 
maffe fügt man an Stelle ber Semmel 250 g in SdjmeinS» 
brütje redjt meid) getodjte grobe ©raupen ober ©rüße. 
Siefe Sßurftmaffe (a, b unb c) tann man in Heinern Saus­
balte ebenfalls in ber Sdjüffel gubereiten.

232. JBluttonrft. 6 kg Saden» unb Saitdjfleifdj, %£unge,
% £>erg unb % Bunge merben ungefähr eine Stunbe im 
jteffel gefodjt unb bann mit 500 g meidjgefocfjter Sdjmar- 
ten gufammen in gang Heine SBürfel gefdjnitten. Siefe 
gleifdjmaffe mirb mit feingeftoßenem Saig, Pfeffer, engt 
Semürg, Steifen unb SJlajoran fräftig abgefdjmedt, mit % 1 
Slut untermifdjt unb oorfidjtig in Särme gefüllt, meldje gu» 
gebunben unb bann in fdjmadj fodjenbem SSaffer gargetodjt 
merben, mie eS bei ber ^erftellungSregel für ßebermurft 
(Str. 229) befdjrieben ift. j

233. Bürget: mitt ft. SJtan bereitet biefelbe gleif djmaffe 
mie gur Slutmurft (Str. 232), fdjneibet jebodj eine gepöfelte 
SdjmeinSgunge in Streifen ober Sdjeiben unb füllt biefe ab» 
medjfelnb mit ber SBurftmaffe in borbereitete bide ®ärme ober 
ben Sdjmeinemagen, berfdjließt bie ®ärme burdj ßubinben, 
ben SJtagen burd; guniitjen, fodjt nun bie SBürfte langfam 
1 Stunbe, preßt fie mätjrenb beS ©rfaltenS gmifdjen gmei 
Srettdjen unb läßt bie SBurft einige Sage räudjern.

234. Sratmurft. 1 kg burdjmadjfeneS Sdjmeinefleifcfj 
mirb rolj breimal burd; bie gleifdjfjadmafdjine gegeben, mit 
Saig, etmaS gefloßenem toeißen Pfeffer, ]/2 Seelöffel ge» 
ftoßener Sielten, nadj belieben aud; einem Seelöffel Hümmel 
unb etmaS pulberifiertem Stjijmian unb SJlajoran bermifdjt, 
gut abgefdjmedt unb borfidjtig in bünne SdjmeinSbtirme ge» 
füllt. ®iefe Sratmurft mirb frifdj gebraten ober in^olnifdjer 
Soße gefodjt unb mit Sauertotjl gufammen gu Sifdj gegeben. 
Sind) geräudjert finbet bie SBratmurft in berfeiben Steife SSer» 
menbung unb bilbet außerbem, mit Spinat ober SSrauntofjl 
gufammengeftellt, ein beliebtes ©eridjt.

235. SSrüIjtoürftdjen (SBiener», Seid)», 93ratmürftdjen, 
SauciSdjen). 250 g mageres Sdjmeinefleifdj unb 250 g 
Sdjmeinerüdenfett nimmt man roß breimal burd; bie SJla» 
djine, bermifdjt biefe f}leifdjmaffe mit etmaS Saig, einer 
jßrife Pfeffer unb nadj belieben aud) etmaS fein gemiegten 



Srüffeln unb füllt fie mit einem Sßurfttrid)ter in beliebig 
lange (Stüde bon Ipammelbärmen. Siefe SBürftcßen tann 
man in tod)enbem SSaffer in 10 Spinnten gargießen laffen 
ober fie in ®i, SReßl, (Semmel unb etmaS Salj mäljen, 
morauf fie in bampfenbem $ett feßmimmenb ober in ber 
Pfanne in gett gebraten merben. (Sie paffen als ^Beilage 
gu Sinfen ober Sauertoßl.

236. SRett» ober Stßlatfttmrft. 3 kg mageres Scßmeine 
fleifd) unb %• kg grüner (Sped merben breimal burd) bie 
fKafcßine genommen, mit 100 g feinem <Sat§, 10 g ßuder, 
8 g Salpeter unb 10 g gefloßenem toeißen fßfeffer bermifeßt 
unb red)t feft in borbereitete % m lange ScßmeinSbärme ge» 
füllt. Sie gugebunbenen Sßürfte läßt man an einem tüßlen, 
aber froftfreien ©rte 2 Sage ßängen, brüdt fie bann, menn 
nötig, nod) etmaS nad), binbet fie türger unb läßt fie bann 
10—12 Sage redjt langfam räueßern.

237. 3erbelationrft. 5 kg Sdfmeinefleifd) unb 2% kg 
9tinbfleifd) befreit man bon §aut, Seßnen unb Stnodjen unb 
ßadt eS fein; ein (Gemenge bon 250 g Salj, 30 g Salpeter 
unb 50 g ßalbgerftoßenem Pfeffer mirb mit bem gleifeße ber» 
mifd)t unb biefeS feft in fRinbSbärme gefüllt. Kun legt man 
bie SBurft 4 Sage lang in Salglafe, ßängt fie barauf 4 Sage 
in bie £uft, 2 Sage in ben 3taud), bann rnieber in bie 2uft. 
ßuleßt ßängt man fie noeßmalS 2 Sage in ben Kaucß unb 
bemaßrt fie bann an einem luftigen Orte.

238. (sJänfelebermurft. (Sine mittelgroße ©änfeleber 
mirb burd) bie SKafcßine gegeben. 375 g burcßmadßfeneS 
«Scßmeinefleifcß (am beften SBautßfleifcß) mirb ßalbgar ge» 
toeßt unb ebenfalls buriß bie fKafcßine gebreßt ober in gier» 
ließe SBürfel gefeßnitten. 2 große Smiebeln merben gefcßält, 
grob gefeßnitten, in 1 Eßlöffel gett meid) gebünftet unb aud) 
bureß bie SRaicßine getrieben. Siefe gleifeßmaffe bermifeßt 
man nun mit Saig, Pfeifer unb etmaS pulberifiertemKiajoran, 
feßmedt fie ab unb füllt fie in einen etma 40 cm langen bor» 
bereiteten (SeßmeinSbarm. Siefe SBurft läßt man in gang 
feßmad) toeßenbem SBaffer in etma einer Stunbe gar» 
gießen. Kian tann fie frifcß fomoßl als etmaS überräueßert 
bermenben.



2>a$ SßöMit unb SJihtrfjcnt.
239. ®as spijMit beö 9itnb = unb Sdjtoeinefteifdje$. 

©je baS f}leifdj gum Röteln in Stüde geteilt mirb, muß eS 
menigftenS 24 Stunben gelegen ßaben unb völlig ertaltet 
fein. Wan unterfdjeibet beim Röteln gmei Verfaßten, norm 
lieb): baS Röteln mit unb baS Röteln oßne Safe. 93ei bem 
pöfeln oßne Safe reibt man jebeS einzelne Stüd gfleifdß 
mit Saig unb Salpeter forgfältig ein unb rechnet bagu auf 
7% kg fjleifct) 500 g «Saig unb 20 g Salpeter. Sie einge» 
riebenen ffdeifcßftüde legt man bicEjt nebeneinanber in ein 
fefte§ eicßeneS fjaß, beffen SSoben man vorßer mit Saig unb 
Salpeter beftreut ßat. S^ifcßen jebe Sage gleifdj gibt man 
ebenfalls Saig unb Salpeter, gleicßmäßig Verteilt, obenauf 
Salj. Um bem ^leifcße einen mürgigeren Sefcßmad gu 
geben, fann man aud) grob gerftoßene helfen, gefloßenen 
Pfeffer, englifdj ©emürg, aud) ein paar SBacßolberbeeren 
unter baS Saig mifeßen, baS gleifdj bamit einreiben unb 
gmifdjen jebe Sage fjleifcß audj einige Sorbeerblätter ftreuen. 
‘Jiadjbem auf biefe SBeife baS fyaß paffenb unb bidjt voll* 
gefüllt ift, läßt man eS feft gufpunben unb rollt eS täglidj 
mehrere Wale auf bem S5oben ßin unb ßer, bamit bie fidj 
bilbenbe Safe jebeS einzelne Qrteifdjßtüd befpült. ©roße 
Stüde, mie Scßinfen unb bergt., müffen vier SBodjen lang 
liegen, eße fie burdjpöfeln, Heinere bagegen finb nad) brei 
Sßocßen vermenbbar. Eße man ben Scßinfen pöfelt, ver» 
fießt man ißn unten am fpauptfnodjen mit einem Scßnitt 
unb gibt in biefen etmaS Saig, bamit baS ffrleifdj am Ülnodjen 
nidjt fcßlecßt mirb. SBenn man baS fyaß geöffnet ßat unb 
nodj gleifcßftüde barin liegen laffen mill, fo muß man bie= 
felben mit einem ßölgernen ®edel bebeden unb biefen burdj 
einen Stein befdjmeren. ®aS ^leifdj muß bann aber täglidj 
umgelegt unb mit Safe befeßöpft merben. kleinere g-teifetjs 
ftüde merben auf biefelbe SBeife eingepöfelt, nur legt man 
fie, nadjbem fie mit Saig unb Salpeter eingerieben finb, 
ftatt in ein f}aß, in einen paffenben Smpf, breßt fie täglidj 
um unb befeßöpft fie mit ber fid) bilbenben Safe. 35ei bem 
fßöfeln mit Safe reeßnet man auf 7% kg gleifdj 250 g 
Saig unb etmaS gefloßenen Pfeffer gum fofortigen ©m 



reiben ber einzelnen gleifdjftüde. 2 1 äßaffer läßt man mit 
500 g Saig, 15 g Salpeter unb 1 Eßlöffel guder ßeiß 
merben (nicßt fodjen), bamit fid) Saig, guder unb (Sal­
peter orbentlicß auflöfen, unb giefjt biefe g-lüffigteit, menn 
fie üollftänbig erfaltet ift, über bie mit Salj eingeriebenen, 
in ein paffenbeS ®efäß gelegten gleifcßftüde. Tiefeiben 
muffen nun ebenfalls täglidj umgelegt merben unb finb 
je nad) ißrer ®röße nad) 5 Tagen bis 2 ÜBocßen ber- 
menbbar.

240. SHttböjifttge gu pöbeln. SBon einer iRinbSgunge 
fdjneibet man ben Scßlunb ab, rißt bie äußere ©aut ein paar­
mal ein unb reibt bie gunge mit einer SJiifcßung bon 40 g 
Saig, einer Sfßrifc guder unb einer ißrife Salpeter ein, bis 
fie gang gefcpmeibig gemorben ift. Tann legt man fie in ein 
möglidjft enges ®efäß, übergießt fie mit ffßöfellabe nad) 
9?r. 239 unb läfjt fie 10 Tage lang pöbeln, inbem man fie 
täglid) gmeimal ummenbet.

241. (üäufebruft jit pöbeln (Spirfgans). (Sine @an£ 
toirb gerupft unb abgefengt. Tarauf löft man baS SBruftfleifdj 
auf beiben Seiten gleichmäßig ab, möglidjft biel ©aut auf 
allen Seiten baran laffenb, unb fo borjidjtig, baß bie ©aut 
auf bem SBrufttnodjen nidjt Verleßt mirb, beibe Sruftßälften 
alfo gufammenßängen. fjür eine Sänfebruft braudjt man 
jum Röteln 175 g Salj, % Teelöffel guder unb 5 g Salpeter. 
Tie 33ruft mirb auf ber gnnenfeite mit ber ©älfte berSRifcßung • 
eingerieben, bie Heinen fid) ablöfenben Streifen merben 
ßineingelegt, bie SBruftßälften gufammengetlappt, unb nun 
mirb bie ©aut ringsum mit übermenblidjenSticßen gufammem 
genäßt. SRit bem nod) übrigen Salj reibt man bie ®änfe 
bruft aud) üon außen ein, legt fie in einen tiefen Topf unb 
läßt fie fo 7 Tage pöteln, inbem man fie täglid) gmeimal um­
menbet. Tarauf preßt man fie ein paar Stunben leicfjt 
jmifdjen jmei SSreticßen, näßt fie bann in einen SRulIbeutel 
unb läßt fie 3—4 Tage räucßern; alSbann preßt man fie 
noch einmal 12 Stunben lang leid)t unb üermaßrt fie nun 
ju meiterem ®ebraucße. Tie bei ^Bereitung öon SpidganS 
übrigbleibenben Teile ber @anS merben enlmeber aud) ge- 
pötelt unb bann mit Sauertraut gufammen gefodjt, ober 
jur ^Bereitung einer Sülge üermenbetf® änfefülge f.fRr.274).



242. ®aö fRäitdjeru. SEenn man nidjt über einefRäudjer* 
fammer mit £uftflappen gur ^Regulierung bes fRaudjeS 
berfügt, bann läht man bas SRäudjern ber getäfelten ^leifdp 
ftüde ober Sßürfte am borteilhafteften beim gleifdjer bor 
nehmen, bcd) genügen bei SlnWenbung ber entfpredjenben 
Sorfidjt aud) gewöhnliche Schornfteine. Qwc SRaudjergeu 
gung berwenbet man am beften Sßadjolberbeerfträudjer, 
(Sidjem ober SBudjenljolgfpäne. 33or bem fRäudjern muh bas 
ißötelfleifd) einige $eit in ber Suft gegangen hüben. Tann 
widelt man bie gleifdjftüde in Rapier ober ßeinwanb, um 
fie bor bem SdjwargWerben gu bewahren, unb hängt Heinere 
Stüde unb SEüifte eine, größere 2—3 SBcdjen in ben Sdjorm 
ftein. Sur weiteren Slufbewaljrung finb nur luftige, trodene 
Orte geeignet. 9Ran räuchert baS ^leifdj, um e§ bei längerer 
Aufbewahrung bor gäulniS gu fd)ü|en. Turdj mehrmaliges 
(Sinreiben mit Jpolgeffig fann man bem fßöfelfleifd) ober ber 
3Burft, aud) ohne JRäudjern, einen fRaudjgefdjmad geben unb 
fie gleichfalls längere Seit genießbar erhalten. SRan nennt 
bieS fünftlidje SRäudjerung, wäljrenb bie borljerbefchriebene 
bie natürliche fRäudjerung ift.

SBilbfiret.
243. 2HIgcnteiueö über bas üföilbbret. Tie Subereitung 

bon Sßilbbraten ift giemlich gleid) ber ber übrigen SBraten. 
SBilbfleifd; ift fefjr leicht berbaulid), Weil eS Wenig $ett unb 
feljr biel AuSgugftoffe enthält unb ift Wertboll für bie Od)e, 
weil e§ eine angenehme Abwcdjflung in ben Speifegettel 
bringt. muh immer befonberS gut abgehangen fein, ba bie 
SRuSfeln ber Tiere burch bie reicbjlidje Bewegung ftarf aus> 
gebilbet finb unb fid) beshalb erft nad) längerem Abhängen 
burch Silbung bon 5WiId)fäure lodern. TaS Abhängen ge 
fchietjt am beften im gelt bod) h°t man barauf gu achten, 
bah baS Sßilb borljer auSgebrocfjen worben ift, b. h- bah bie 
©ingeweibe entfernt Worben finb. Ter Art nad) unterfdjeibet 
man •'paar- unb geberwilb. Bum föaarwilb redjnet man 
§afe, fReh, tpirfd), SßilbfdjWein, gum geberwilb gehört alles 
Söilbgeflügel wie Bafan, fRebfjuIjn, IBirfhuhn, Schnepfe, 
Auerhahn, Sßilbente ufw.



244. ©rteniutttgsjeidjcn junger Hafen. Sie Obren ober 
Söffet ber Hafen taffen fid) ber Sänge nad) leid)t einreifjen, 
bie Stopfbaut gmifdjen ben Obren, tneldje bei alten Hafen feft» 
getvadjfen ift, fann man bei jungen Hafen in bie ©ötje sieben; 
bie drallen finb nod) nid)t abgetaufen. Ser ganj junge, nid)t 
über ein galjr alte Hafe bat auf ber (Stirn einen ioeifjen glect.

245. Hafen borjitbereiten. Ser Jpafe toirb mit ben 
Hinterläufen an 2 ftarte 9tägel aufgebängt, unb baS gell 
ber Hinterläufe mirb mit einem fdjarfen 5DIeffer ringsherum an 
ben ©elenten burd)fd)nitten. Stun macht man an ber gtiiten» 
feite ber Hinterläufe einen @infd)nitt in baS gell üom ®elent 
bis herunter gum <Sd)mans unb löft eS nun borfidjtig bon 
ben Hinterläufen ab. Sann fafjt man baS gell feft mit beiben 
Hänben unb siebt eS 'träftig nad) unten, bem Hafen über 
ben Stopf. Sei einiger tlbung läfjt eS ficf) auf biefe SBeife 
leidjt Ijerunterftreifen. 5(n ben Sorberläufen angelangt, 
Siebt man biefelben auS bem gell heraus, ftrcift eS noch bis 
an bie Obren herunter unb fdjneibet biefe bom Stopfe ab, 
fobafj fie an bem gell bleiben. 3ft ber SBaud) beS Hafens 
nod; nidjt geöffnet, bann fdjneibet man ibn je^t mit einem 
£ängSfd)nitt auf unb nimmt bie ©ingemeibe mit Hers, ßunge 
unb Seber heraus. SaS unterfte (Stüd ber Hinterläufe mirb 
im lebten ©Selent abgeljadt. Sie SBorberläufe merben bom 
Stumpf abgelöft unb bie Stippen bis an ben 9lüden bertürst; 
ber Hal§ mirb abgefd)Iagen. ^Bereitet man ben Hafen am 
felben Sage su, bann mäfdjt man ibn nun fd»nell in faltem 
SBaffer, ohne ihn mäffern s« laffen, unb häutet ibn. Slnberm 
falls bebt man ibn ungemafdjen auf.

246. Hafett gu braten, gft eine Hafenpfanne borham 
ben, fo fann man ben Hafen im gansen, b. b- Stüden» unb 
Hinterläufe in einem (Stüd, subereiten. S3orteilbafter ift eS 
jebodj, ben Dtüden ab unb bie Hinterteulen auSeinanber su 
baden, ba legiere feftere StuSfelfafern haben unb längere 
ßeit sum ©artoerben brauchen als ber SJiüden. 33rät man 
Dtüden unb Hinterläufe ungeteilt, fo fann eS leicht gefdjeljen, 
bah letztere nid)t meid) merben ober, menn man bieS ab* 
märtet, ber 9tüden troden gemorben ift.

Ser Hafenrüden mirb mit einem flachen, fdjarfen Steifer 
gehäutet, mit 2—3 Steil) en feiner (Spedfäben auf jeher (Seite



gefpidt, gefallen, in bie Pfanne gelegt, mit 125 g fodjenber 
Sutter übergoßen unb im gefdjloffenen tjeifjen Öfen in 25 bis 
30 Slinuten gargebraten (f. Str. 133). Sie beulen toerben 
Don beiben Seiten gehäutet, toie bie ^albsteule gefpidt, 
gefallen, mit 100 g todjenber Sutter übergoffen unb in 
einer Stunbe unter häufigem Sefdjöpfen gargebraten. Sei 
beiben Sraten gibt man mäljrenb ber lebten 10 Slinuten 
% 1 faure Saljne mit 1 Seelöffel Startoffelmeljl verquirlt 
an bie Soße unb befd)öpft baS fjleifd) bamit. 3ft ber Sraten 
Weid), fo mirb bie Sofje burd) ein Sieb gegoffen unb mit 
Salj abgefdjmedt. Stan tann Stüden unb beulen beS 
Ipafen aud) in einer Pfanne braten, inbem man bie beulen 
juerft, unb nadjbem biefe eine ljalbe Stunbe gebraten Ijaben, 
ben Stüden tjineinlegt. Sie Sorberläufe merben ge« 
fpidt, mätjrenb beS SratenS 15 Siinuten mit in bie Pfanne 
gelegt. Sorteilljafter ift eS jebodj, bie Sorberläufe in einem 
Keinen Siegel §u fdjmoren, ba fie ju bünn finb unb 
beim Sraten leidjt Dertrodnen. Gin alter §afe brandet 
längere eben angegeben, §um ©armerben. Sie
Steulen eines alten Ipafen merben ebenfalls beffer gefcgmort 
als gebraten. Seim ßerlegen eines ^afenbratenS mirb ber 
Stüden, je nad) ber ©röße, in 4—6 Cluerteile unb jebe Sfeule 
in ungefähr brei Seile geljadt.

247. §afe gefdjmort ober gebämpft. (Sermenbung für 
alte fpafen). 3mei Ipafenteulen merben gefjäutet, nafy Se« 
lieben aud) gefpidt, gefallen, in 6—8 Stüde geteilt unb in 
60 g Sutter Don allen Seiten braun angebraten. Sann fügt 
man eine Heine ßmiebel unb eine ©emürjgabe baju, gießt 
% 1 todjenbeS SSaffer barüber unb läßt ben Ipafen feft Der« 
fdjloffen 2f4 Stunben lang langfam fd)moren. Sie Sofje 
mirb mit 1 Seelöffel Stetjl, in faltem Sßaffer ober faurer 
Saljne üerquirlt, fämig gefodjt unb mit Salj abgefcfymedt. 
Slnftatt ben Sraten gu fpiden, tann man aud) einzelne Sped« 
fdjeiben jmifdjen bie §afenftüde legen.

248. ^afenffein ober §afenpfeffer ober Sdjmarjtjafe. 
Ser jerfpaltene, abgewogene Stopf beS §afen, auS bem man 
bie klugen entfernt fiat, fomie Sunge, §erj, §als, Stippen unb 
Saudjlappen merben mehrmals fauber getoafdjen, in nidjt 
ju große Stüde jerlegt, in fodjenbem Saljtoaffer einmal 



übermellt unb abgegoffen. Sann läßt man baS gleifcß in 
1% 1 SBaffer mit elma§ ßffig, Saig unb einer Semürggabe 
meicßfocßen. Siefe ^afenbrüße mirb gur ^erftellung einer 
nad; Sir. 116 gu bereitenben Spedfoße bermenbet, in melcßer 
bie meidjgefodjten bon ben ^nodjen befreiten gleifdjftüde 
angeridjtet merben.

249. j^anindjen tonnen ebenfo mie §afen bor» unb gu» 
bereitet merben. Sßjlbe Stanindjen tann man bor bem 
'-Braten mit SJloftricß beftreidjen.

250. Srlenuung^eidjen junger jRetje. Bunge Steße 
tann man an ber Sröße ertennen; benn fie finb Heiner 
unb gierlidjer al§ alte Sleße. Sen beften Sefdjmad befitjt bas 
gleifd) bon einjährigen Sieren. @ute§ Steßfleifd) muß eine 
bunteirote garbe haben, meid) unb faftig fein. Sie gum 
traten brauchbaren Stüde finb: Stüden, Heule unb Vlatt 
(Scßulterftüd) be§ SiereS.

251. 9teh borgubereiten. Sie Vorbereitung be§ Sleßes 
gleicht ber be§ Jpafen. Ser Unterfcßieb befteßt nur barin, baß 
man bas Sleß gum Slbgießen ßinlegt, nidjt aufhängt, unb 
bas gell an ber gnnenfeite ber hier £äufe unb am SBaudje 
entlang auffdjneibet unb bann abftreift.

252. jReßrit et en ober =gicitter. Sin Sleßrüden, 2-—2% kg 
fcßmer, mirb gemafcßen, gehäutet, in bidjten Steißen gefpidt, 
gefallen, in bie Pfanne gelegt, mit 200 g todjenber Vutter 
übergoffen, % Stunbenimßeißen Öfen gebraten (f. Slr.133) 
unb mie ber StalbSrüden (Sir. 172) beenbet.

253. Steßf eitle. Sine Steßfeule, 1%—2 kg fcßmer, mirb 
gemafdjen, gehäutet unb mie bie Halb§feule gefpidt unb gu» 
bereitet. Sauer ber SSratgeit 1 Stunbe.

254. Steßblatt geftfjinort. Sius einem Sleßblatt löft man 
bie Hnocßen fobiel mie möglid) ßeraug, umbinbet ba§ gleifcß 
mit gebrüßtem gaben unb bereitet e§ bann, oßne es in Stüde 
ju gerlegen, mie ben ^afeninSlr. 247 gu. Sauer ber Scßmor» 
geit iy2—2 Stunben.

255. Bnberettmtg bon $irfd)fleifcß. Sie Bubereitung 
oon tpirfcßfleifcß ift gleich ber bon Steßfleifcß, nur mit bem 
Unterfcßiebe, baß ber tpirfeßgiemer ober »rüden 2—2% Stun» 
ben gebraten mirb unb bie beulen in Stüden 3 Stunben



lang fdjmoren müffen. tpirfdjfleifd) getoinnt an ©üte, toena 
man eg üor ber ßnbereitung 2—3 Sage in SButtermildj ober 
oerbünnten ©ffig einlegt.

256. tSSilof (jtoeingtettle, gepijtelt gu fodjett. Sie SBilb 
fdjtoeingteule, 5—6 kg ferner, wirb nad) Sir. 239 gepötelt. 
SSor ber ßubereitung toäffert man fie einige Stunben unb 
feßt fie bann mit foüiel Ijeißem SBaffer, bafj bie Steule gerabe 
baoon bebedt ift, auf. Stefeg SBaffer fdjmedt man träftig 
mit ©ffig unb Saig ab, gibt 6 SBadjolberbeeren, 3 fiorbeer 
blätter unb 1 grofje ßroiebel baran, bringt bag Qileifcf) auf 
ftarlem g-euer fdjnell gum Stodjen unb läfjt bie Steule an bei­
seite beg $erbe§ langfam in 3 big 4 Stunben gar toerben. 
Sie SBtlbfd)toein§leule toirb gerlegt toie bie Sdjtnlen in 
Sir. 218. SJlan ridjtet fie, mit Sorbeerblättern unb ßitronem 
fcßeiben üergiert, an unb reidjt eine ölfenf* ober ©umber 
lanbfoße bagu.

,< 257. Sßilbfdjiveittöteute ober =rü(ten ungepötelt gu 
braten (6 kg). Sag 2Bilbfdjtoein§fleifdj toirb gut getlopft. 
4 1 ©ffig toerben mit einer grofjen cingeterbten ßtoiebel, 
2 ©etoürggaben fotoie 8 SBadjolberbeeren aufgetodjt unb er> 
faltet über bag geflopfte 3rteifd) gegoffen. Sn biefer SJeige 
bleibt eg brei Stage liegen unb toirb täglid) einmal umge 
toenbet. Sann nimmt man bag Sfleifdj Ijeraug, reibt eg mit 
Saig ein, legt eg in bie Bratpfanne, gibt 1 1 Sßaffer, 1 ^lafcfje 
Stottoein unb ettoag vorbereiteteg Suppengrün baran unb 
läßt bag $leifdj nun unter häufigem Begießen im gut er* 
tjt^ten Bratofen 3 Stunben lang braten. SJlan legt bag 
fffleifdj guerft mit ber Sdjinarte nad) unten in bie Pfanne unb 
toenbet eg nadj 1% Stunben. SBätjrenb ber traten gar 
toirb, üermifdjt man 150 g gerlaffene Butter mit fo oiel ge= 
riebenem Sdjroargbrot, bafj eine berhe SJlaffe entfteßt, unb 
gibt an biefe einen geftridjenen ©fjlöffel 3u<jer-, Yz Seelöffel 
Saig, 1 SJlefferfpiße feinen 3imt unb eine. SJlefferfpiße ge­
floßene Sielten. SlacE) 3 Stunben bebedt man ben Braten 
auf ber Dberfeite mit biefer SJlaffe, brüdt biefe mit einem 
fladjen SJleffer redjt feft an, beträufelt fie mit Bratenfett unb 
läßt bag $leifdj nun nocß y2 Stunbe bei guter ©berljiße 
braten, big bie Prüfte gang troß getoorben ift. ©g ift ratfam, 
ben fo bereiteten Sßilbfcßroeingbraten bei Sifdj gu gerlegen, 



Weil bie Stufte burd) bag ^erteilen leibet unb ber traten 
bamit bag Slnfegen Verliert* Bur ^erftellung ber (Soge wirb 
ber Sratenfag öom SBoben unb ben Räubern ber Pfanne 
abgepinfelt, mit einer bunflen SJieglfdjwige verfolgt unb 
biefe (Soge bann mit 1 Sglöffel Sogannigbeergallert abge* 
fdjmedt, ftatt beffen tann man jum SBilbfdjweingbraten audj 
eine ßumberlanbfoge reichen.

258. SßHbfdjWeingrojjf. Scan tauft ben <Scgweinötof>f 
gewögnlicg fcgon abgefengt unb fotoeit borbereitet, bag man 
i^n nur noä) forgfältig ju reinigen bat- 9Wan mug babei 
befonberg bie 2lugengöglen, bie Scbnauje unb bie Bunge be- 
achten. Ser gereinigte Scgweingfogf wirb 4—6 (Stunben lang 
in öfter ju wecgfelnbem SBaffer gern äff ert, bann forgfältig in 
ein Such eingebunben unb in einen gaffenben Sopf gefegt. 
9?un iibergiegt man ibn mit fo Viel (eid)t mit Sffig abgefcgmed* 
tem SSaffer, bag er tnapp babon bebedt ift, tut 10 SBadjolber* 
beeren, 2 groge 3wiebeln, etwag fUlajoran unb etwagSggmian 
fowie 2 @ewür§gaben unb 1 ßglöffel Salj baran, unb lägt 
ben ©cgweingfopf langfam fo lange folgen, big er fegr weich 
ift (etwa 4 (Stunben). Sem Soigwaffer tann aud) eine fylafcge 
Rotwein gur SBerbefferung beg Sefcgmadg gugefegt Werben. 
5Senn ber ©(gweingfogf gar ift, fo bebt man iljn borfidjtig 
aug ber ©rüge, nimmt bag Suig babon ab, richtet ibn auf 
einer grogen ©(büffel an unb berjiert ign nach belieben mit 
Bitronenfigeiben, ^eterfilienbüfigeln ufw. Sie Bunge fcgält 
man fo weit wie möglich ab unb ftedt bem (Scgweinötogf 
eine Bitrone ing SJiaul, ehe man ign aufträgt. 90?an reid)t 
ign mit ©Ifenf* ober Sumberlanbfoge.

©eflitßel*
259. Srtenmtnggäetcgen jungen ©eflügelö. Bunge 

§ügner gaben leicgt augjiegbare Rebern, einen Heinen roten 
Samm unb einen leiigt einbrüdbaren iBruftfnocgen. Qunge 
Sauben gaben fpige Srallen unb einen weicgen (Schnabel. 
Bunge @änfe gaben eine Weiche ©urgel, welche fich leidjt 
jufammenbrüden lägt, unb leiigt einreigbareScgWimmgäute.

260. (beflügel Vorgubereiten. Lügner Werben getötet, 
inbem man ignen mit einem fräftigen rafdjen Schnitt bie 



ißulSaber am §alfe burdjfdjneibet, otjne bie §alsmirbel gu 
Berieten. 9?urt rupft man fie, am beften, folange fie nod) 
marm finb, bon unten nad) oben, ber Sage ber Rebern 
entgegengefefct, otjne fie gu brüten; benn ber Sefdjmad 
allen SeflügelS ioirb burd) SBrüljen beeinträchtigt. Sann 
fdjneibet man bie §aut am ^>alfe mit einem SängSfchnitt 
auf, lodert ben ®ropf oorfidjtig, bamit er nidjt gerreifjt unb 
gieht burdj bie Öffnung in ber §alSIjaut bie Surgel unb 
ben Sdjlunb heraus. Unterhalb ber 33ruft, gmifdjen ben 
deinen, mirb fobann bie SBaudjIjaut aufgefdjnitten; nadjbem 
man mit ben Ringern bie Singemeibe erft an allen Seiten 
gelodert hat, gieht man fie, am Klagen anfaffenb, oorfidjtig 
heraus, ohne bie Seber mit ber Salle gu Oerlehen. 2ln ben 
Selenten ber $üfje fdjneibet man ringsherum bie !paut 
(aber nidjt bie Selente) burdj unb siebjt bie Sehnen, bie 
nun ficfjtbar merben, auS ben ^euldjen, moburd) ihr gleifdj 
bebeutenb loderer mirb. 97un fengt man baS Seflügel, 
mäfdjt eS fdjnell unb fauber unb bereitet eS meiter 
nach SSorfcEjrift gu. Sauben merben getötet-, inbem man 
ihnen mit rafdjem Sriff ben ®opf abreifjt, im übrigen 
merben fie mie fjmljner oorbereitet. Sänfe unb fönten 
ebenfo, nur merben fie burch einen Stid) ober Sdjnitt in 
baS Senid getötet, morauf man fie gut auSbluten läfjt unb 
baS 53Iut in einem Sopfe mit etmaS föffig auffängt. Ser 
föffig üerljinbert baS Serinnen beS SSluteS. SaS illut 
mirb in Sutter gebraten ober gur tperftellung oon Sdjmarg- 
fauer (9?r. 276) oermenbet.

261. kühner git fodjen. (Sermenbung für altes See­
flügel.) föin altes §ufjn mirb nadj Sorfdjrift oorbereitet, 
mit einem fnappen föfjlöffel Saig in 2 1 todjenbeS SKaffer 
gelegt unb mit gepultem, in Scheiben gefdjnittenem Sßurgel» 
geug langfam meidjgetodjt. Sie Sauer ber ffodjgeit beträgt 
iy2 bis 2 Stunben für hnlbjährige, bis 3 Stunben für 
ältere §üljner. SetodjteS*§uhn ift mit IReiS nach Wr. T9 
gufammen anguridjten, ober gur ^erftellung ber Seridjte 
262, 263 gu üermenben.

262. tjjuljn in ©tilge. föin nach 261 getodjteS £uljn 
mirb mit ber Seflügelfdjere erft in gmei Jpälften gerlegt, 
unb bann mirb jebe biefer §älften in 4 Seile geteilt. Siefe 



gleifdjftüde orbnet man in einer paffenben Sdjüffel. 5öie 
SSrütje toirb entfettet unb jcEjarf mit ©ffig unb Saig ab 
gefdjmedt. Slun mifjt man bie Slrütje nadj. Stuf jebeS 
Siter fjlüffigteit rechnet man im Sommer 12 Safeln unb im 
SBinter 10 Safeln meinen Speifeleim; biefen müfdjt man 
fdjnell in tattern SBaffer ab unb gibt iljn an bie taue öütjner 
brülje. Ser Stan,b toirb nun getlärt (f. S. 258) unb über bie 
Jpüljnerftüddjen gegoffen. Sie Speife muff nun feft toerben; 
fie ift in ®i§ üerpadt in 4—5 Stunben, offne ®i§ in 24 Stunben 
ftarr unb mirb mit ölfenffofje gereicht. SBill man bie Sülje 
geftürgt gu Stfdj geben, fo fpült man bie Stf>üffel mit tattern 
SBaffer au§ unb füllt bie Sülge auf fotgeube Sßeife ein: SJlan 
bebedt ben SJoben ber Sdjüffel 2 cm ljodj mit gettärter 
S3rülje, läfjt fie fteif merben unb legt bann ein IjübfdjeS SJlufter 
au§ gierltdj gefdjnittenen Stüddjen üon ljartgetodjtem SBeifjei, 
getodjter SJlofjrrübe, Stapern, Srüffetn, SJrebSfdjmängen ufm. 
barauf. SebeS einzelne Stüd nimmt man bagu auf eine 
Spidnabet unb taudjt e§, elje man es in bie Sdjüffel legt, 
in flüffige Skülje (Sülge). SBenn alles feft gemorben ift, 
füllt man, fo Ijot^ wie biefe SJergierung reidjt, mit einem 
Söffet abermals flüffige Skütje barauf, läßt fie mieber fteif 
merben, füllt nun bie Sdjüffel mit ben gleifdjftüden, oon 
benen man bie §aut ab^iefjt unb bie man mit ber tjübfdjen 
Seite immer nadj unten legt, unb ber übrigen Söcüfje an unb 
läfjt bie Sülge gang feft merben, elje man fie ftürgt. SBenn 
bie Sülge fid) beim Stürzen nidjt aus ber Sdjüffel lodern mill, 
fo Ijält man ein in IjeifjeS SBaffer getaudjteS, gut auSgebrüdtes 
Sud) einen Slugenblid auf ben SJoben ber Sdjüffel.

263. ^itljnerfdjnittfleiftf) mirb genau fo mie ba§ Sdjnitt» 
fleifd) üon ÜÜalb (Sir. 191) bereitet, nur üermenbet man ftatt 
be§ ^albfleifdjeS ein meidjgetodjteS §u1jn, baS man, mie in 
üoriger Stummer befdjrieben, gerlegt. SaS Sdjnittfleifdj fann 
man audj au§ Salb* unb Ipüljnerfleifdj gufammen bereiten, 
(gemengte Speife mirb genau fo mie Jpütjnerfdjnittfleifd) 
gubereitet, nur gibt man anftatt einer Sdjnittfleifdjfofje eine 
^ollänbifdje Sofie üon SJlumenfoljl* ober Spargelmaffer 
(Sir. 107) barüber. Sefjr üerfeinern fann man biefe @e* 
rid)te burd) Skigabe üon getagter Salbsgunge, StalbSmild), 
®jampignon§, Sapern, audj gef odjter, gepötelter SliubSjunge.



264. gunge ^üffner gebraten. 2 junge fjüljner merben 
naä) SSorfdjrift Oorbereitet, innen unb außen gefalgen, gu 
guter gorm gebracht (breffiert f. S. 255) unb mit Sped» 
platten umbunben; man fann bie (Spedplatten aud) nur 
unterlegen. Samt toerben bie fjüljner in bie jßfanne gelegt, 
mit % 1 fodjenbem SBaffer übergoffen unb in einem gut 
erffißten ©fen 10 ©linuten lang unter 33egießen mit bem 
SBaffer gefcßmort. ©ann erft gießt man 125 g gebräunte 
SSutter barüber unb brät bie §üßner barin in ungefähr 
einer «Stunbe gar. ©ie Soße mirb mit 1 ©eelöffel in faurer 
Saßne ungerührtem Kartoffelmehl fämig gemacht. ©ie ge» 
brühten abgewogenen güße, fotoie §erg, ©lagen unb fieber 
merben auSgetocßt; bie S8rüf>e mirb gum ülngießen an bie 
Soße Oermenbet. (Gefüllte tpüffner bereitet man auf 
biefelbe 9lrt, nur oerfießt man fie üor bem guridjten mit 
nadffteßenbem güllfel: fieber, §erg unb ©lagen merben fein 
gemiegt unb mit Pfeffer, Saig unb 1 ©eelöffel getoiegter 
fßeterfilie vermengt, Sine Semmel mirb ringsherum oon 
ber braunen Krufte befreit, eingemeidff, auSgebrüdt unb 
in 20 g S3utter auf bem geuer abgerührt, gleffdffülle, 
Semmel unb ein Si merben nun gu einem glatten ©eige 
oermifdjt, mit bem man bie kühner füllt.

265. S8adßäßndjen. 2 junge $äßnd)en toerben ge» 
fdjladjtet, fdjnell üorbereitet unb mit ber Seflügelfdjere in 
Hälften geteilt. ©ocl) lebenSmarm merben bie einzelnen 
©eile gefallen, in Si unb geriebener Semmel gemälgt unb 
mit menig gett in ber Pfanne gebraten ober fdtmimmenb 
in heißem gett auSgebaden. Kann man bie kühner nidjt 
fofort nad) bem Sdjlacßten braten, fo muß man fie 12 Stun» 
ben abhängen laffen.

266. ^apritaßitßn mit 9iei3. 2 junge kühner merben 
oorbereitet unb mit ber Seflügelfdjere in Stüde geteilt, 
©iefe merben gefallen, mit 125 g frifdjer SSutter unb einer 
©lefferfpiße $aprifa gufammen in einen ©iegel getan unb 
feft gugebedt 1 Stunbe langfam gefdjmort. Soße unb 
gleifdj müffen Oollftänbig meiß bleiben. SBenn fich bie Soße 
bräunen füllte, fo gießt man % 1 fodjenbes» SBaffer baran 
unb gießt ben ©iegel nod) meßr an bie Seite beS fjerbeS. 
©ie tpüßner merben in einer tiefen Scßüffel mit ber Soße

speis, ttodjbutü, 11. 5IufI. < 



übergoffen unb mit 9tei§ gufammen, naü) IRr. 79 gu» 
bereitet, gu Sifch gegeben.

267. tpnte gefüllt unb gebraten. (Sine fßute toirb nadj 
Sorfdjrift getötet unb oorbereitet, ohne baff man aber 
bie §al§t;aut auffdjneibet. £alg unb Seib tverben nun 
innen mit (Saig auggerieben. 3n bie §alghaut ftopft man 
ein ©emmelfüllfel, in ben Seib ein gleifchfüilfel. Sie 
Öffnung gtoifdjen §alg unb Seib ivirb mit einer geicfjälten, 
rohen Kartoffel auggefüllt. Sarauf nät)t man ben Ipalg unb 
Seib mit gebrühtem fjaben gu, faigt bie fßute üon aufjen, 
breffiert fie, umbinbet bie Sruft mit ©pedfdjeiben, legt bie 
fßute auf ben fRüden in bie Pfanne unb übergießt fie mit
1 1 foefjenben Sßafferg. SRan läfjt fie im beiden Öfen 1 ©tunbe 
lochen, fie hiu unb tvieber befdjöpfenb, giefjt bann 125 g 
braune Sutter barüber unb brät bie Sute nun in reichlich
2 ©tunben faftig unb braun. Sie ©ofje tvirb mit 2 See» 
löffeln in % 1 faurer ©ahne angerührtem Kartoffelmehl 
fämig gemacht, ©emmelfüllfel: Eine ©emmel toirb 
ringsum bon ber braunen Krufte befreit, eingemeidjt, aug» 
gebrüdt unb in 30 g Sutter auf bem f}euer abgerüljrt; 
bann bermifdjt man fie mit 2 gangen (Siern unb 1 Selbei, 
2 ©fjlöffeln geriebener ©emmel, 1 Seelöffel Buder, 1 See» 
löffel ©alg, 10 abgegogenen, geriebenen, bittern SRanbeln 
unb 25 g gereinigten, auggequollenen Korinthen. ?}leif dj» 
füllfel: je 250 g fRinb», Kalb» unb ©cf)toeinefleifc£) merben 
breimal gufammen burch bie gleifdjljadmafchine genommen, 
barauf mit 2 ®iern unb 3 Sfjlöffeln Sratenfofje gut oermengt 
unb mit ©alg unb Sfeffer abgefdjmedt. 500 g SRaronen 
merben bon ber äußeren ©djale befreit; bann brüht man fie 
unb entfernt bie nädjfte ©djale. $feifdjfüllfel unb SRaronen 
merben abmechfelnb in bie fßute gefüllt.

268. Sauben git lochen gu träftiger Srühe mit 9leig. 
2 alte Sauben merben borbereitet. 250 g fRinbfleifch merben 
in Heine ÜBürfel gefdjnitten unb mit 1 (Sfjlöffel mürflig 
gefdjnittenem SBurgelgeug gufammen in 20 g Sutter braun» 
geröftet. Sagu giefjt man nun 1% l falteg SSaffer, bringt 
eg gum Kodjen, legt bie Sauben hinein unb toetjt fie langfam 
barin meid), ettoa 1%—2 ©tunben. 125 g fReig merben mit 
etmag faltem SBaffer angefetjt, aufgefodjt unb abgegoffen, 



bann mit etmaS Saig unb 20 g Sutter vermengt. 9?un gießt 
man etmaS Saubenbrüße, bie fdjon eine (Stunbe gefodjt 
ßatte, baran unb läßt ben fReiS langfam an ber (Seite beS 
§erbeS aufquellen. einer ljalben (Stunbe gießt man bie 
übrige Srütje burcß ein (Sieb bagu, gibt auä) bie Sauben 
in ben fReiS unb läßt alles gufammen bollenbS meidjfocßen. 
Sie tauben merben, in (Stüde geteilt, in ber (Sup;pe gu 
Sifdj gegeben.

269. Sauben gefüllt unb gebraten. 4 junge Sauben 
merben, nadjbem fie 12 (Stunben abgeßangen finb, nadj 
Sorfdjrift vorbereitet, innen unb außen gefallen; §alSßaut 
unb £eib merben mit einer (Semmelfülle nadj 5Rr. 267 
gefüllt, ber aud) bie feßr fein gemiegten fiebern unb Ipergen 
gugefeßt merben tonnen. Sann merben bie Sauben gu» 
genätjt, in einen nidjt gu großen Siegel gelegt unb mit 
200 g gebräunter Sutter übergoffen. Sian brät bie Sauben 
nun Von allen (Seiten an, gießt löffelmeife etmaS Von ber 
Srüße an, bie man burdj SluSfcdjen ber Köpfe, ber ab» 
gegogenen $üßcßen, ber bergen unb fiebern geminnt, unb 
läßt bie Sauben fo 1—1% Stunben langfam fdjmoren, in» 
bem man fie % Stunbe auf bie eine unb % Stunbe auf 
bie anbere Seite legt. Sie Soße mirb mit 1 Seelöffel in 
Saljne angerüljrtem Kartoffelmehl fämig gemadjt.

270. gelte ®anS gebraten. fRacßbem man bie @anS 
gerupft, gepußt unb ausgenommen ßat (f. 3?r. 260), fdjlägt 
man bie glügel, ben ^>a!S unb bie Pfoten ab, unterläßt 
aber nidjt, bei letzteren bie Seljnen auS ben Keulen gu gießen. 
Sann mirb bie ®anS gemafcßen, innen unb außen gefalgen, 
mit gemafdjenen Spfelbierteln gefüllt unb gugenäßt. SRun 
legt man fie mit ber Sruft nadj_ unten in eine paffenbe 
Pfanne ober einen Sdjnellbrater (f. SRr. 133), übergießt fie 
mit 1% Hodjenbem SJaffer unb läßt fie gugebedt % Stunben 
fodjen. Sann legt man fie auf ben fRüden unb läßt fie aber» 
malS % Stunben gugebedt fodjen. SiefeS Kodjen ber 
Sans fann auf ber offenen Iperbplatte gefcßeßen. Sngmifdjen 
Ijeigt man ben Sratofen. §at bie SanS nun 1% Stunbe 
gefodjt, fo gießt man bie nod) in ber Pfanne befinblidje 
Srüße auS, legt bie SanS mit ber Sruft nadj oben mieber 
in bie Pfanne unb gibt baS roße Sänfefett baneben. 



®fe Pfanne mirb nun in ben gereisten «Bratofen auf er» 
höhte Siegeln ober einen eifernen ©reifuB geftellt unb ba 
burd) Ijauptfäcfjlid) ber Oberljifee auSgefeht. SaS $ett, 
Welches auSbrät, benufet man gum Segiefsen ber Sans 
unb fd)öpft eS, et,e eS braun mirb, auS ber Pfanne heraus 
in einen befonberen Sopf, in bem man eS fammelt. Sluf 
biefe SSeife brät man bie Sans P/2 Stunben, bis fie 
ringsherum fd)ön braun unb fnufperig mirb. SaS fyeuer 
muff natürlich fo geregelt merben, bafj ber Öfen nicht gu 
heifj unb bie Sans nicht gu braun toirb. _ SSenn alles gett 
auSgebraten unb gum Seil abgefd)öpft ift, giefjt man in 
ber lebten halben Stunbe nach unb nach bie oom Soeben 
ber Sans noch übrige SBrühe, melche man üo'rher entfettet 
hat, an bie Söffe unb löft mit einer «Bratenbürfte ben fich 
an ben Stäubern ber Pfanne bilbenben 9Infab ab. Sobalb 
bie «Brühe abgegoffen ift, barf bie Sans nicht mehr befchöpft 
merben, meil baburch bie fdjon tnufperige ©aut mieber 
meich merben mürbe. SBenn bie Sans gar ift, maS man 
burd) einen leichten Stich mit ber Spicfnabel in bie beulen 
erprobt, fo mirb fie auS ber Pfanne genommen; bie Söffe 
mirb nochmals entfettet unb mit 2 Sfjlöffel SJlehl, baS 
man in etmaS faltem SBaffer ober auch faurer Sahne Har» 
gequirlt hat, fämig gelocht. Seim ßerlegen ber SanS löft 
man guerft bie Steulen h^auS, inbem man mit einem 
fcharfen «Dleffer bie ©aut ringsherum burchfchneibet, morauf 
fich baS gleifch üon felbft löft unb bie Seule burd) einen 
Schnitt im Selent leidjt üom Stumpfe gu trennen ift. Sarauf 
entfernt man bie Flügel auf biefelbe SBeife. Slun fd)neibet 
man mit fdjarfem Schnitt baS Sruftfleifd) üon beiben Seiten 
beS SrufttnochenS herunter, unb fchneibet baS pfeifet) bann 
in fchräge Scheiben. Ser «Brufttorb mirb mit ber Seflügel» 
fdjere loSgelöft, in bie «Kitte ber «Bratenfd)üffel gelegt unb 
baS Sruftfleifd) barauf georbnet. Ser nod) nicht gerlegte 
Seil ber SanS mirb mit ber Seflügelfd)ere (Knochen unb 
f^leifd) gufammen) in nicht gu grofje Stüde geteilt unb mit 
ben beulen unb klügeln gufammen ringS um baS Söruft 
fleifch angerichtet. SaS Sange mirb mit etmaS Söffe befdjöpft 
unb meiftenS mit Schmortotjl unb Ütartoffelflöfjen gufammen 
gu Sifdc gegeben. Sie Spfel auS ber Sans merben ent» 



meber mit auf bie Sratenf^üffel gelegt ober befonberS 
gereicht.

Sefonbere Semertung; 3In bem gelt, meines man 
au§ ber @anS auSnimmt, unterfdjeibet man Saud?» unb 
Sarmfett. SaS Saudjfett liegt an ber Unterfeite be§ 
SaudjeS unb tann, fo toie eS ift, jum Sraten üermenbet 
merben. SaS Sarmfett fißt längs ber Särme, mirb forgfam 
öon benfelben loSgelöft unb ein paar ©tunben in oft ju 
medjfelnbem SSaffer gemäffert. Sarauf tann man eS eben 
falls mie baS Saudjfett gum Sraten Oermenben.

271. ftuuge ®anö gebraten. Gine nad) 3lr. 270 fauber 
borbereitete junge GanS mirb innen unb außen gefallen, 
in bie Pfanne gelegt unb mit % 1 tocßenbem SSaffer über» 
goffen, morin man fie % ©tunbe tcdjen läßt. Sarauf gießt 
man baS Sßaffer ab, übergießt bie GanS mit 75 g fjeißer 
Sutter unb läßt fie im Ijeißen ©fen 1 % ©tunben unter 
langfamem Slngießen beS KodjmafferS “braun unb gar 
braten. Ser Sraten mirb beenbet unb verlegt, mie in Sr. 270 
befcßrieben ift.

272. Säuferiein getodjt mit Soße. Gin Gänfetlein 
(in ©cßlefien aud) Sefdmörr genannt) befielt auS Kopf, 
§alS, klügeln, Pfoten, Stagen unb ©er§ ber GanS. Kopf 
§als, Flügel, fßfoten merben mit todjenbem SBaffer gebrüßt. 
Son ben Pfoten mirb, folange fie nod) ßeiß finb, bie gelbe 
fcaut Ijeruntergejogen; bie Krallen merben abgeßadt. 
Som Kopf ßadt man ben ©djnabel ab; bie Singen merben 
auSgeftodjen. Sarauf merben Kopf, ©als unb glügel 
fauber gepulst. Ser Stagen mirb ent^mei gefdmitten unb 
bie erfte bide ©aut barauS entfernt, ©inb nun fämtlidje 
Seile fo oorbereitet unb fauber gemafdjen, fo merben fie 
mit ©alj unb 2 1 todjenbem SSaffer angefeßt unb in 2 bis 
3 ©tunben feßr meid) getobt. Sie ftart eingetodjte Srülje 
üermenbet man gum Slblöfdjen einer Seterfilienfoße (Sr.101). 
SaS Gänfetlein mirb in einer tiefen ©cßüffel mit ber ©oße 
übergoffen gu Sifd) gegeben.

273. Gänfetlein getobt jur Suppe. SaS auf eben 
betriebene Slrt gereinigte unb gefodjte Gänfetlein mirb 
nid)t fo ftart eingetodjt. Sie Srülje mirb mit SeiS nad) 
Sr. 3 gubereitet; baS $leifdj mirb bon ben Knodjen gelöft, 



in Stüde gefdjnitten unb Ijineingegeben. SRon bem Stagen 
muß man nod) eine fefte §aut entfernen, elje man itjn 
fdjneibet.

274. Sänfefülge ober ®änfetoeif;faner fann öon ge» 
pußtem ©änfetlein ober einer gangen in Stüde geteilten 
®anS ober ben Überreften einer gur Bereitung öon ßänfe» 
bruft üermenbeten @anS bereitet toerben, inbem man baS 
gleifdj meidjtodjt unb meiter beljanbelt mie bie fiübner» 
fülge in Str. 262.

275. Glänfeleber gebraten. Sie ©änfeleber mirb ge» 
mafdjen unb einige Stunben in Stild; gelegt. «Kenn fie Hein 
ift, brät man fie ungeteilt, menn fie gröfjer ift, in Sdjeiben 
gefdjnitten. Sie fieber mirb bagu gefallen, in Stehl leicht 
eingehüllt unb mit ein paar Smiebelringen unb nadj belieben 
fefjr bünnen Sdjeiben eines fäuerlidjen SlpfelS gufammen 
in 30 g 53utter auf beiben Seiten in 4 Stinuten gebraten 
unb mit ber Sutter begoffen auf Ijeifjer Sdjüffel angerichtet.

276. biänfefdjiüarjjfaiter ober (Sntenftfjmargjaiter. 3n 
ber Sri’tfje, bie burdj baS SBeidjtodjen üon einem Sänfe» 
Hein ober gmei ßntenflein gemonnen morben ift, merben 
500 g fauber gemafdjeneS, in menig SSaffer eingemeidjteS 
Sadobft meidjgefodjt. SaS meidje Sadobft mirb mit bem 
Schaumlöffel IjerauSgenommen unb gu bem in Stüde 
gefdjnittenen ßänfetlein in eine Sdjüffel gelegt. Sas auf» 
gefangene ©änfeblut mirb mit 2 ßfjlöffeln Stehl berquirlt, 
an bie Srülje gegoffen unb bamit aufgetodjt, fo bah eine 
fämige Sofje entftetjt. Sarauf fdjmedt man bie Sofje mit 
Salj, ßffig unb Buder ab, erfji&t gleifd; unb Sadobft nodj 
einmal barin, ridjtet baS ßeridjt in einer tiefen Sdjüffel 
an unb gibt Heine ÄartoffelHöfce bagu.

277. entenbraten mirb mie ber ©änfebraten in Sr. 270 
gubereitet, ift nur in etmaS türgerer Beit, 2—2% Stunben, 
fertig.
h 278. Snnge ente gebraten mirb mie bie junge ©ans 
in Str. 271 gubereitet.

279. ententlein (©efdjnörr) getobt mit Sofje mirb 
mie Sänfetlein in 9tr. 272 gubereitet, nur redjnet man für 
hier ißerfonen anftatt eines ©änfetleinS gmei ßntentlein.



280. (Sntentoeißf enter toirb rote ©änfetoeißfauer (Slr.274) 
bereitet, man rechnet anftatt eineöSänfetleinö jtoeiß-ntenklein.

281. blänfeleberpaftete. Eine mittelgroße ©änfeleber 
von einer Stopfganö toirb in Scßeiben gefdjnitten. Siefe 
toerben Ieic£)t gefallen unb mit SErüffelftüctdjen gefpidt. 33er» 
toenbet man eingelegte Srüffeln, fo braucht man fie nur 
gu fdjälen, eße man fie in Stüdcßen fcßneibet. SSerioenbet 
man frifcße Srüffeln, fo muß man fie in SBaffer tücßtig 
bürften, fo baß aller Sanb entfernt ift, eße man fie fcfjält 
unb fcßneibet. SSertoenbet man getrocknete Srüffeln, fo 
toeicßt man fie ein paar Stunben vorßer in einem ßalben 
@lafe ftarten SS eines ein. 500 g berbeö Scßroeinefleifcß 
unb 500 g grüner Speck, bie S^rüffelfcßalen, eine große 
ßtoiebel unb bie Seberabfälle toerben gufammen breimal 
burcß bie g-Ieifcßßadmafcßine genommen unb mit Saig 
unb Saftetengeioürg (f. S. 257) kräftig abgefcßmeckt. ®ann 
legt man eine Saftetenform attP Steingut mit feinen Scßeiben 
grünen Speckes au§ unb füllt bann bie gorm abtoecßfelnb mit 
gleifcßfüllfel unb ßeberfcßeiben an, als oberfte unb unterfte 
Scßicßt <}leifcßfülljel. ®ang obenauf legt man ein paar 
Scßeiben geräucßerten ober grünen Speck, beckt ben iöedel 
auf bie gorm unb verklebt ben ®edel mit einem au§ föitoeiß 
unb 23?eßl ßergeftellten Steige. 9cun ftellt man bie Safteten» 
form in einen SLopf mit tocßenbem SBaffer (fo baß bie fyotm 
nur mit Vs ißrer $öße im SBaffer fteßt), bedt ben Sopf gu 
unb läßt bie Saftete barin 2 Stunben langfam toeßen. 
Sann nimmt man bie fyorm ßerauS, öffnet ben ©edel, ver» 
feßließt bie Saftete burd) Übergießen mit gerlaffenem 
Sd)iveinefett, fo baß nicßtS meßr von ber fyleifcßfülle gu 
feßen ift unb gibt ben ©edel mieber barauf. Sin füßlem 
Orte ßält fieß biefe ©änfeleberpaftete viele SBocßen. SBill 
man fie anrießten, fo fcßneibet man ba§ gett Von oben 
ßerunter, ßält bie gorm einen Slugenblid in ßeißeS SBaffer 
unb ftütpt fie auf einem Seiler um. Sen Staub be§ Sellerä 
Verliert man mit geßadtem roten unb toeißen (Gallert. 
Ober man fließt Von ber geftürgten Saftete mit einem feßarfen 
Söffel Scßeiben ab, legt fie bergartig aufeinanber unb 
rießtet fie auf einer ©laöplatte in geßadtem ©allert an ober 
Verliert fie mit einem Sallertranbe.



SBilbgcflügcl.
282. (Srfettnuugsgeidjcn für junge «Rebhühner. Bunge 

tRebljühner Ijaben einen toeiihen Schnabel unb hellgelbe 
güfje. Se älter baS §uf)n, befto buntler grau ift bie garbe 
ber güße.

283. '.Rebhuhn gebraten. Sier junge «Rebhühner toerben 
gerupft, gefengt unb ausgenommen, bann mit einem feuchten 
Xud) fauber auSgetoifdjt, toenn möglid) nidjt getoafdjen, 
innen unb aufeen gefallen, jugeridjtet (breffiert), mit Sped- 
fdjetben umbunben, bidjt nebeneinanber in bie Pfanne 
gelegt unb mit 100 g Tjeifcer Sutter übergoffen. 9hm brät 
man fie unter fleifeigem Segiefeen in 30 «Minuten braun 
unb faftig, gibt in ben lefeten 10 9Rinuten ettoaS faure Sahne 
barüber unb madjt bie Sofee mit 1 Seelöffel in SSaffer 
angerührtem Kartoffelmehl fämig (2llte «Rebhühner finb 
jum Sraten nidjt gu empfehlen). Seim Slnridjten ber 
kühner toirb ber (Sped abgenommen unb jebeS «Rebhuhn 
in gioei Hälften geteilt.

284. IRebljühtter in Sülge ober Mebhühnertoetfefauer. 
Sinei alte «Rebhühner toerben Oorbereitet, in 2 1 «Kaffer mit 
Suppengrün toeidjgetodijt unb tveiter toie öutjn in Sülge 
(9h. 262) gubereitet.

285. ertennungSgeidjeu junger gafanen. Bum Sraten 
üertoenbet man am beften junge gafanen (§ähne). Sie 
finb an ben nodj nicht auSgebilbeten Sporen unb ber hellen 
Barbe ber güfee gu erlernten.

286. gafan gebraten. Soll ber Bafan im geberfdjmud 
angerichtet toerben, toaS meift nidjt mehr gefdjieht, fo 
ift baS Slnridjten guerft gu bebenlen. Glje man ben gafan 
(man mufe üerfudjen, einen $ahn gu bekommen) rupft, 
fdjneibet man ben Kopf mit einem Stüd §alS ab unb 
rupft bie Sdjioangfebern eingeln Oorfidjtig aus. gebe 
Sdjtoangfeber toirb auf ein gugefpifeteS §ölgdjen gefpidt, 
unb burd) ben fjalS toirb, bis in ben Kopf reidjenb, ein 
nicht gu langer Sßurftfpeil geftedt. «Run fdjneibet man auS 
bem toeidjen Seil eines SroteS einen Srotfodel von un­
gefähr 8 cm Sänge, 4 cm Sreite unb 4 cm ^öfje, legt biefen 
attf bie Sratenfcpüffel, auf toeldjer ber Bafan angeridjtet 



toerben foll unb ftedt auf einer Scßmalfeite in fcpöner 
Drbnung bie Scßmangfebern unb auf ber anberen <Sä)mal 
feite ben aufgefpidten Stopf Ijinein; an ben beiben fiängS» 
feiten beS SrotfodelS tann man bie beiben glügel befeftigen. 
Um baS abgefcpnittene Gnbe am §alfe binbet man eine 
Sapierfraufe. SllleS biefeS richtet man fid) gleicp gu Anfang 
an, meil Stopf unb Scßmangfebern burd) §erumliegen leicßt 
befcßäbigt merben fönnen. — Ser gafan mirb nun gerupft, 
gefengt, ausgenommen unb mit einem fernsten Sud) au§» 
gemifdjt. Sarauf folgt man ipn innen unb außen, legt 
innen bie fieber unb ein Stüd Sutter pinein, bringt ben 
gafan mit Spedplatten umbunben in gute gorm unb legt 
ipn in bie Pfanne. Sinn mirb er mit 125 g peißer Sutter 
übergoffen unb unter päufigem Segießen in gefcploffenem 
Ofen in 50—60 SJlinuten gargebraten. Sie Söffe mirb 
mit in faurer Sapne oerquirltem Slartoffelmepi fämig 
gemacpt. SJtan gerlegt ben gafan in berfelben SSeife mie 
bie ®anS, ricptet ipn peiß mit ben Spedplatten gufammen 
auf paffenber, länglicßer Scßüffel ober auf bem borgericßteten 
Srotfodel an, legt auf biefen aber erft eine tleine Rapier» 
fraufe, bamit baS gleifcp nidpt an baS ©efieber anftößt. 
SaS @ange umfrängt man mit Treffen» ober Gnbioien» 
blättdjen. 9Ilte gafanen merben beffer gefdjmort als ge» 
braten (Sdjmorgeit 2 Stunben).

287. Sßilbente gebroten. Sie SBilbente mirb bor» 
bereitet mie bie gapme Gute; man muff beim Ginfauf be» 
fonberS barauf aipten, bap bie (Jute frifdj ift; benn SBilb» 
geflügel gept fcpneller in gäulniS über als gapmeS ©eflügel. 
Sie gut borbereitete Gnte mirb nun mit Saig unb ein paar 
gefloßenen SBacpolberbeeren unb einer @abe gefloßenen 
GJemürgeS eingerieben, in bie Pfanne gelegt, mit 50 g 
todjenber Sutter übergoffen unb unter päufigem Sefcpöpfen 
unb borfidjtigem Slngießen bon etmaS SEaffer ober Srüpe 
in 1% Stunben gargebraten. Sie Soße mirb mit 1 See» 
löffel in % 1 faurer Sapne berquirltem SJtepl fämig gemacpt.

288. ©cpnepfen gu braten. SJtan rupft bie Scpnepfe, 
giept ipr bie §aut bom Stopfe ab, fließt bie Singen auS unb 
entfernt GJurgel unb Scplunb. Sann mirb bie Scpnepfe 
gefengt itnb ausgenommen. Sie Straflen ber güße merben 



abgefdjrtitten, unb ber lange Schnabel tvirb tvie ein ©peil 
burd) bie nad) oben gehobenen Schentel geftedt. Sadjbem 
man eine Spedplatte auf ber «ruft mit einem gaben be- 
feftigt bat, tvirb bie <Sd)nepfe ettva 20 Stin. in 40 g butter 
gebraten. Sie Soße tvirb beenbet, tvie in Voriger Summer 
angegeben ift.

Sd)nepfenbrötd)en. Sie ßingetveibe ber Schnepfen 
mit SluSnatjme be§ SlagenS unb ber ©alle tverben mit 
einer gtviebel, 1 Seelöffel kapern, 1 Sarbelle unb etivab 
fßeterfitie gufammen fein getuiegt, mit 1 ©ßlöffel geriebener 
Semmel, 10 g Sutter unb 1 @i vermifd)t unb auf bem geuer 
tvarm unb bid gerührt. Semmelfdjeiben tverben in Sutter 
braun geröftet, mit ber Scfmepfenmaffe bergartig über- 
ftridten, mit Sarmefantäfe befiebt unb im Ofen no^ 5 Win. 
überbaden ©iefe Srötdjen Vertvenbet man beim Slnridjten 
jur Sergierung von gebratenen Schnepfen unb gibt bie Soße 
befonberä. Sold)e ©eflügelbrötdjen finb auS ben bergen 
unb fiebern allen SBilbgeflügefö gugubereiten unb alb Sei- 
gäbe gum Sraten gu Vertvenben.

289. ^rammetöbögel gtt braten. Tcadjbem man bie 
Sögel gerupft unb nad) Selieben fragen unb ©ingetveibe 
au§ ihnen entfernt hat, tverben fie leicht unb fd)nell getvafchen 
unb mit einem Süd) getrodnet. Sun giel)t man vom Slopfe 
bie §aut ab, ftidjt bie gingen au§, entfernt bie ©urgel, 
hadt bie drallen unb ben unteren Seil be§ Schnabels ab 
unb gießt bie güßd)en burd) bie Augenhöhlen. Sann tverben 
bie Srammetsvögel leicht gefallen, je gtvei auf einen £>olg- 
gaßnftod)er geftedt unb gang bid)t in ein nicf)t gu großes 
®efäß gelegt. Sian gibt nun ein paar grob gerßadteSKacßolber- 
beeren baran unb übergießt bie Sögel mit gebräunter Sutter 
(auf 12 Sögel rechnet man 150 g). Wan brät fie nun unter 
häufigem Umtoenben in 15 Winuten auf ftarlem geuer vor- 
fidjtig braun, troß unb gar. gn ben leiden 5 Winuten beftreut 
man fie tvährenb be§ SratenS mit etivaS geriebener Semmel. 
Sie Sögel tverben entiveber mit ben ©ingetveiben gebraten, 
nad)bem man nur ben Stagen entfernt hat, ober bie (Sim 
getveibe tverben geßadt unb tvie bie ©ingetveibe ber Schnepfe 
gu Srötcßen güred)t gemacht, ©ie Sögel tverben mit biefern 
güllfel verfetten unb bann gebraten, tvie oben betrieben.



Streife, $röfdje.
290. Wllgenteiiteg über bie gifepe. Sie gifepe, bie fo» 

tvoljl in allen glüffen alg im SKeere in reichlicher Stenge 
leben, laffen fid) in jmei große Sruppen teilen: in Seefijcpe 
unb in Süßmaff erf ifclje. ®ie Släprftoffe beg gifcpfleifcpeg 
finb bemäße gleicp benen im gleifcpe ber (Säugetiere, audj 
bie 23erbaulicpfeit, bie burd) ben gettgeßalt beftimmt mirb, 
ftimmt ungefähr überein. Sßir unterfepeiben fettreiche unb 
fettarme gifdje. 3u ben fettreid)en gifepen, melcpe infolge 
beg großen gettgepalteg fepmer Verbaulidj finb, gehören: Slal, 
gering, £ad)§, Starpfen u. a. m. 3u ben fettarmen gifepen 
gehören: §ecpt, Scpellfifd), (Seezunge, Sorfcp, Scholle u. a.m. 
Sßegen beg großen SBaffergepaltg geht bag gifdjfleifcp 
feßr fcpnell in gäulnig über unb entmidelt ein fcpäblicpeg 
©ift. Segpalb muß man bei Seefifdjen, melcpe tot §u un§ 
in ben §anbel lornmen, fich befonberg genau Von ber Süte 
beö gifepeg überzeugen. ®ie Kennzeichen gut erhaltener See» 
fifche finb: tlare Singen, frifepe, rote, noch fdjleimige Stiemen, 
fefteg gleifcp. Süßmafferfifdje taufe man momöglid) lebenb. 
®a§ gleifd) ber gifdje, melcpe in fumpfigen Semäffern ge» 
lebt babfflt, pat oft einen faulen, bumpfigen Sefdjmad, ben 
man zu "efeitigen fudjt, inbem man bie gifepe noch lebenb 
eine 3eitlang in fließenbeg SBaffer fept, ober inbem man fie, 
nadjbem fie gefcpladjtet morben finb, in mit Sffig unb Salj 
Verfemtem SBaffer mäfdjt, opne fie barin mäffern ju laffen. 
SBill man tote gifdje einen Sag frifcp aufbemaljren, fo legt 
man fie auf Sig, muß aber barauf achten, baß bag gleifcp 
nidjt unmittelbar mit bem Sig in Berührung tommt, tveil 
bie geueptigteit beg fcpmeljenben Sijes bag gleifcp auglaugen 
mürbe, unb tveil bie in bem Sife enthaltenen Keime unb 
Sdjmußteilchen bag Slaprunggmittel fcpäbigen mürben.

33eim Senuß Von §ecpt ift befonbere iöorficpt geboten, 
meil biefer alg 9laubfifcp alleö verjeprt, mag ihm in ben 28 eg 
tommt unb baburcfj oft fdjlecpte Stoffe in fid) aufnimmt. 13er 
§ed)t ift alö SSanbmurrnträger betannt, unb man barf fein 
gleifd? begpalb nur gut burdjgebraten genießen. ®er gering 
ift tvegen feineö reidjengett» unbSimeißgepalteg unb inSlnbe» 
tradjt feiner SBilligteit alg IBoltgnaprunggmittel zu bezeichnen.



291. (Seefiftfje fommen infolge ber berbollfommneten 
©iSberpadung unb ber feljr befdjleunigten 33eförberung nad) 
bem gnlattbe, befonberS nad) ben grofjen Stabten, bort in fo 
frifdjer 93efdjaffenljeit an, bafj fie bei ifjrer SBilligteit unb 
ihrem hoffen fRährmerte eine beliebte unb gefunbe Slbmedjfe* 
lung im Speifegettef be§ bürgerlichen WittagStifdjeS ge* 
toorben finb. ©ie üerfdjiebenen Slrten, toie Sdjellfifdj, 
©orfdj, Kabeljau, Seeljerfjt, SeeladjS ufto. tonnen alle nad) 
Sir. 293 gelocht ober al§ ^ifcfjfcijni^el nadj 5Rr. 319 gubereitet 
merben.

292. gifdje borgubereiten. ©in gifdj mirb getötet, inbem 
man iljn, um iljn beffer feftljalten gu tonnen, mit einem Sud; 
anfafjt unb iljn gunädjft burd; einen träftigen 93eiHjieb auf ben 
Sopf betäubt, ©ann ftidjt man mit einem fpi^en, fdjarfen 
Weffer ben gifdj hinter ber Sdjäbelbede tief ins GSenid unb 
trennt baburdj ba§ fRüdenmart bom Setjirn. Wan läfjt ben 
gifd) nun gugebedt % Stunbe liegen; bann fdjuppt man 
iljn, inbem man ein Weffer am Sdjmang anfefjt unb bamit 
flad) auf ber fpaut nadj oben fäfjrt. Sinb alle Sdjuppen 
entfernt, fo matfjt man bon ber Sehl* bis gur Slfterfloffe längs 
beS S3audjeS einen ©infdjnitt, lodert mit bem Zeigefinger 
bie ©ingemeibe, gieljt fie alle heraus unb entfernt ,auä) bie 
fdjmarge fpaut auS bem gnnern beS gifdjeS. ©id Siemen 
merben ebenfalls IjerauSgelöft unb bie Singen auSgeftodjen. 
Sinn mirb ber gifdj fauber auSgemafdjen unb bon innen unb 
aufjen mit Saig abgerieben. ®ange gifdje tönnen bann in

, taltem Sßaffer angefetjt merben, meil bei iljnen alles gleifdj 
oon ®aut eingefdjloffen ift unb man nidjt ©efaljr läuft, baff 
baS gleifdj auSlaugt. gifdjftüde bagegen muffen in fodjenbem 
SBaffer angefetjt merben. ©aS Sodjmaffer für gifdje muh 
immer ftart gefalgen fein. Wan redjnet bei ber gubereitung 
250 g gifdj für bie fßerfon.

293. gif ehe (ganber, Sarpfen, gorelle, ^>eefjt, £ad)S ober 
Sdjellfifdj) gu fothen. 1 gifd; bon 1% kg ober etliche Heine 
gif ehe merben nadj SSorf djrif t borbereitet. 3 ©^löffel Suppen* 
grün, 1 ©emürggabe unb 1 gmiebel merben in 1 1 SBaffer 
auSgefodjt unb mit 2 1 faltem Sßaffer gufammen in einen 
gifdjtodjer gegoffen. ©er borbereitete gifdj mirb auf bem 
Sfaudje ftepenb auf ben ©infatj beS gifdjfodjerS gebunben 



uuv in bas SBaffer gehängt. Pun bringt man ben gifd) im 
üerfdjloffenen Sodjer aufs geuer, läfjt itjn antodjen, unb bann 
an ber Seite beS $erbeS gargieljen, nicfjt mehr lochen. 
SBenn baS SBaffer gu ftart locht, ift ber Sedel üom Sodjer 
abguneljtnen. Ser gifd) ift gar, fobalb fid) bie gloffen leicht 
IjerauSgiehen laffen unb baS gleifd) an ben Siemen nicht 
mehr blutig ift. Sann toirb ber gifdj auS bem GsinfaJj heraus» 
gehoben, loSgebunben, öorfidjtig ftefjenb auf bie S3raten» 
fdjüffel gelegt unb mit grüner Peterfilie, Bitronenfdjeiben 
unb aud) gangen Srebfen üergiert. Plan gibt gerlaffene 
Putter unb Salglartoffeln bagu. Sind) gehadteS SBeifj» unb 
©elbei toirb gern als Pergierung bagu gereicht.

294. gifdje blau gu fodjen. Sie gifdje (befonberS 
Sarpfen, Forelle, Slal, Schleie) toerben, gut borbereitet, 
bodj nicht gefdjuppt, auf ben ©infab beS $ifd)lod)er§ ge» 
bunben unb bann mit ftarlem, Ijeifjem ©ffigmaffer übergoffen, 
tooburd) fie fid) blau färben. So fjergeridjtet, bereitet man 
fie, toie in Pummer 293 befdjrieben, toeiter gu.

295. Pal blau gu lochen. 1 2Ial, 1 kg fdjmer, toirb ge 
tötet (f. Pr. 292), mit Saig abgerieben unb in Stüde ge» 
fdjnitten. Sie ©ingemeibe toerben auS jebent Stüd mit 
einem Duirlftiel herauSgeftofjen, bamit bie eingelnen Stüde 
runb bleiben; barauf toerben bie g-ifdjftüde fauber getoafdjen, 
mit heilem ©ffigmaffer übergoffen unb nach etma 5 Wirt. in 
11 fodjenbeS, mit ©ffig unb Saig fräftig abgefcfjmedteS SBaffer, 
baS aber fdjon % Stunbe mit Suppengrün, 1 ©emürggabe 
unb 1 Btoiebel gelocht hat, gelegt. Plan läfjt bie Palftüde 
an ber Seite beS §erbeS langfam 15 Pein. gieljen unb gibt 
fie bann toarm mit frifeher Putter ober falt mit einer ölfenf» 
fofje gu Sifdj.

296. Pal in Sill, ©in Pal, 1 kg fdjmer, toirb, nadjbem 
er getötet morben ift, an einem §alen aufgehängt, inbem 
man ihm einen Pinbfaben um ben Sopf legt. Sarauf löft 
man ringS um ben Sopf bie .fjaut etmaS ab unb giefjt fie 
oorfidjtig im gangen üon bem gifd) herunter. Sann fdjneibet 
man ben Pal in Stüde, ftöfjt bie ©ingemeibe heraus, mäfcht 
bie Stüde fauber unb locht fie nach Pt- 295, aber ohne 
©ffig, gar. Sann nimmt man fie auS ber Prülje heraus, 
legt fie in eine Sdjüffel unb ftellt fie im SBafferbabe marm.



Sie gifdjbrülje benütjt man gut ^erftellung einer Sillfo^e 
nad) Sfr. 102, aber oljne bie ^3rife Buder, legt bie Slalftüddjen 
fjinein, läfjt fie nod) einmal barin Ijeifj merben unb gibt fie 
mit ber Soge gufammen in tiefer Sdjüffel gu Sifdj.

297. Slal in Sülge. 1 Stal, 1 kg ferner, mirb getötet, 
abgegogen (f. Sir. 296) unb in Stüde gefdjnitten; bie Situ 
gemeibe merben Ijerauggeftofjen, bie Stüde fauber getoafdjen 
unb mie in Sir. 295 getocfjt. Sie gifdjbrülje benufjt man gur 
Bereitung ber Sülge. SRan fdjmedt fie bagu mit Sffig unb 
Saig ab unb gibt auf 1 1 glüffigfeit 10 Safeln meifjeg, in 
taitem Söaffer abgemafdjeneg Srodengallert baran. Sann 
Härt man bie glüffigfeit (S. 258) unb ftellt bag ®erid)t fertig, 
mie eg bei ©ufjn in Sülge (Sir. 262) befdjrieben ift. Stal in 
Sülge tann mit unb ofjne SSergierung angeridjtet merben.

298. Slalrollen (Sloulaben). 1 Slal mirb getötet (f. 
Sir. 292), mit Saig abgerieben unb auf ein ®rett gelegt. Sinn 
fdjneibet man iljn in ber Stüdenfloffe entlang auf, nimmt bie 
Stüdengräte Ijerauö unb entfernt oorfidjtig bie Singemeibe 
ofjne bie tBaudjijaut gu berieten. Sarauf legt man ben Slal 
breit mit ber §aut nacf) unten, folgt iljn etmag unb rollt iljn 
ber Sänge nad) rnieber gufammen. Sollte bie Stolle gu bid 
merben, fo fdjneibet man ben gifdj in ber Sänge einmal 
burd; unb madjt 2 Stollen baraug. Siefe Stollen merben mit 
SSinbfaben nidjt gu feft ummidelt ober nodj beffer in einen 
SJiullfled eingebunben unb bann in 1% ltodjenbeg, mit Sffig 
unb Saig abgefdjmedteg SSaffer, bat, fdjon % Stunbe mit 
SBurgelgeug, Semürggabe itnb Btoiebel gefodjt ljat, gelegt. 
Stun läfjt man bie Stollen 15 SJtinuten barin gargiefjen, 
nimmt fie bann fjeraug, binbet fie auf unb prefjt fie leidjt 
gmifdjen gmei 23rettdjen. Slug ber 33rüfje, bie man mit Sffig 
unb Saig abfdjmedt, bereitet man einen geflärten Stanb mie 
gu Jpuljn in Sülge in Str. 262. Sie Stollen merben nun in 
fingerbide Sdjeiben gefdjnitten, unb biefe merben frang» 
förmig in bie Sülge eingelegt. Silan fann bie Sdjüffel mie 
Jpuljn in Sülge mit ober öljne tßergierung anridjten.

299. bicjpirften igedjt ober 3« braten. Sin
grofjer §edjt ober Bnnber, ungefähr 2 kg fdjmer, mirb nad) 
S3orfdjrift oorbereitet. Sann rifjt man an beiben Seiten beg 
Stüdeng entlang, fomie querüber am ®opf unb unmeit oom 



&d)tvans bie ©aut leidjt ein unb gie^t bie Südengaut bor- 
ficfjtig gerunter. Sun fpidt man ben Süden bon beiben 
Seiten mit feinen Spedfäben, falgt ben gifcg bon innen unb 
auBen unb legt ign lang ober runb auf bünne Spedfdjeiben 
in eine Sratenpfanne. Tann Begiefät man ign mit 100 g 
Beiger Sutter unb brät ign unter fleißigem SSegiefjen in 
40—50 SJtin. in gefdjloffenem Ofen gar. SJtan gibt itjn mit 
Salgfartoffeln unb ber Sratbutter gu Tifcg.

300. ©ecgt ober gefpidt in feinem äßiirg-
fleijöj. Ein nad) boriger Summer gubereiteter gifeg ioirb 
auf einer Sratenfdjüffel lang ober einer ©emüfefcgüffel runb 
angeridjtet unb mit einem nad) Sir. 175 gubereiteten feinen 
SBürgfleifd) umgeben.

301. Sratgecgt. 33ier Heine Sratgecgte toerben nad) 
Sorfcgrift borbereitet, gefalgen, in ©i unb geriebener Semmel 
gemälgt unb in 50 g Sutter bon beiben Seiten braun ge- 
braten.

302. ©etgt mit Sögrmtbcln. (6 Serfonen). ©in ©ecgt, 
i—1 % kg ferner, mirb nad) Sr. 293 gefodjt, bann bon ©aut 
unb ©raten befreit unb in länglidje Stüde gerlegt. 200 g 
Sögrnubeln merben in Heine Stüde gebrochen unb in ber 
f}ifcgbrüge galbmeicg gefoegt. ©ine fßorgellan- ober Torten­
form ftreidjt man mit Sutter auS unb legt Sögrnubeln unb 
gifegftüde fdjidjtmeife ginein. Sie unterfte unb bie oberfte 
Sdjid)t bilben Sögrnubeln. Son 100 g Sutter unb 65 g 
mirb eine gelle SJteglfdjmige gemacht, mit % 1 faurer Sagne 
abgelöfcgt, mit 65 g geriebenem fßarmefanfäfe bermengt unb 
über bie Steife gegoffen. Obenauf ftreut man nod) etmaS 
geriebenen Sarmefanfäfe, pflüdt ein paar Stüddjen Krebs­
butter barüber unb bäcfct bie Speife % Stunbe im gefcgloffe- 
nen Ofen gellgelb. Segr fegmadgaft ift eS, menn man auS- 
gebroegene KrebSfcgmänge unb «fdjeren gmifdjen bie ein- 
gelnen Scgicgten legt. Statt ©edjte fann man aueg Sdjell- 
fifeg ober eine ägnlicge gifdjart auf biefe SBeife bereiten.

303. ©ed)t mit Sauerfogl. ©in ©edjt (1—1i/2 kg 
fegmer) mirb naeg Str. 293 gefodjt, bon ©aut unb ©raten be­
freit unb in länglicge Stüde gerlegt. 750 g Sauerfogl 
merben nad) Str. 365 gubereitet. 3n eine mit Sutter auS- 
geftriegene Sorgellan- ober Tortenform fegiegtet man ab- 



wedjfelnb Sauertoljl unb gifdjftüde. Sauertoljl rnuft bie 
unterfite unb bie oberfte Sage bilben. SSon 65 g SButter, 
65 g ÜDleljl unb einer großen ßwiebel bereitet man eine 
tjelle ‘Sleftlfdjwifte, löfdjt fie mit % 1 SJlild) unb % 1 g-ifd) 
brütje ab, würgt fie mit Saig unb 2 Sftlöffeln geriebenem 
tparmefantäfe unb gieföt fie über bie Speife. Obenauf gibt 
man nod) 1 ©ftlöffel geriebenen fßarmefanfäfe unb einige 
Sutterftüddjen unb läfjt bie Speife im gefdjloffenen Ofen 
in % Stunbe Ijellgelb baden. Sdjellfifd) unb jeher anbere 
älmlidje fyifd) ift auf gleiche SBeife gujubereiten.

304. Karpfen mit poltiiidjer Softe, ©er nad) 33 or« 
fdjrift borbereitete 1% kg fd)tt>ere Karpfen wirb ber Sänge 
nad) mitten burdjgefpalten unb jebe Hälfte in 2 ober 3 Stüde 
geteilt, Weldje mit Saig eingerieben werben. Slad) Sir. 115 
ftat man eine polnifcfte Softe bereitet, biefelbe aber nod) 
nid)t mit Saig abgefdjmedt. ©ie eingefallenen $ifd)ftüde 
werben in bie todjenbe Softe gelegt unb müffen barin 15 Silin. 
leife fodjen. Sann fdjmedt man bie Softe nod) einmal ab 
unb ridjtet ben gifd) mit ber Softe gufammen in tiefer 
Sdjüffel an. Slogen ober SJlild) beg Slarpfeng werben mit 
getodjt, bielfad) aud) weifte SSratwurft. ©a§ Seridjt wirb 
mit Sauerfraut ju ©ifd) gegeben.

305. Stpleien, SSarben, JBarfe in ©ill werben genau 
fo gubereitet wie 2IaI in ©ill (Sir. 296), nur unterbleibt 
bag Slbgieljen ber tpaut.

306. grifdjer Sadjb gang geformt, ©in ganger Sad)g 
wiegt ungefähr 4 kg unb reidjt für 16 ^erfonen. ©er ffiifd) 
wirb gefcftuppt, auggenommen, gewafcften, auften unb innen 
mit Saig eingerieben unb fteftenb mit ber 33aud)feite nad) 
unten auf ben ©infaft eineg gifdjfodjerg gebunben unb ber 
©injatj in ben Stodjer gefeftt. Slttn gieftt man fobiel talteg 
Sßaffer ljinein, baft ber fjrifdj tnapp bebedt ift, gibt auf jebeg 
Siter SBaffer 40 g Saig ftingu, fügt ferner aud) 1 ßwiebel, 
2 ©ewürggaben unb flein gefdjnitteneg Suppengrün baran, 
läftt ben Sad)g nun auf rafdjem geuer auftodjen, fdjiebt iljn 
bann gur Seite unb läftt iljn nod) langfam % Stunben 
gieften. ©ann wirb er borfidjtig Ijerauggeftoben, fteftenb am 
gerietet mit fßeterfüie unb ßitronenfdjeiben, aud) woftl 



ftaüiar üergiert unb mit gerlaffener Sutter ober einer 
(Sterol ober feinen pollänbifcpen Sofie gu Sifdj gegeben.

307. grtfrfjer Satfjs in Stiitfen getorfjt Sereitet man 
Sadjg in Stüden gu, bann bringt man bas SBaffer gum 
Ä'odjen, epe man ben gifd) tfineiirnibt. Stuf ein 1 kg fdjwereg 
Stüd gadjg rechnet man 3 1 SBaffer unb 60 g Saig, bringt 
bieg mit 1 ©ewürggabe, 1 tleinen Btoiebel unb etwas 
Suppengrün gum Soeben, legt bag fauber gefdjuppte unb 
gepulte Stüd äaä)$ hinein unb läfjt eg 20 Sftin, gieren, 
ohne bag ©efäfj gugubeden. Ser Satpg muh fofort an» 
gerichtet tverben unb tvirb mit ißeterfilie üergiert auf einem 
gegriffenen SJlunbtudj gu Siftp gegeben. Stan reicht ger» 
laffene Sutter ober eine feine IjoIIänbifcfje ober ®ieröl» 
fofje bagu.

308. Satpöftpititfen. Ser Satpg toirb üon §aut unb 
©raten befreit unb in % cm bitte Scheiben gefipnitten. 
Siefe folgt man unb legt fie % Stunbe in eine Seige aus 
öl, Bitronenfaft unb .Btviebel, trodnet bie Sacpgfcpeiben 
bann ab, beftreiept fie mit Sutter unb brät fie fdt>nell auf 
beiher eiferner Sfanne in 6—8 SJlin. gar.' Sian richtet bie 
Schnitten erft peifj an, trägt fie fofort auf unb reicht eine 
mürgige Softe, g. S. ölfenffofje, bagu.

309. Steinbutt. Silan fäubert ben Steinbutt burd) 
jtparfeg Slbreiben mit Saig, fdjneibet bie gloffen turg unb 
ftidjt ben gröberen gifdjen bie fteinartigen Sdjuppen, bie 
wie Stacheln in ber §aut fipen, üorficbjtig peraug; an Stein» 
butten big gu 2% kg ©ewiept ift bag nicfjt nötig. Sen ge» 
jäuberten gifcp reibt man mit einer burdjfcpnittenen Bitrone 
ein unb fcplipt ihm bie Stüdenljaut lang auf, bamit beim 
Stocpen bie weihe Samppaüt nidjt platjt, Weltpe beim Sluf» 
geben nach oben tommt. Sinn bereitet man einen gifdjfub 
nacp Sir. 293, giefjt aber nocp ein Siertel (Sffig ljingu unb 
legt ben gifdj mit ber bunflen Seite nacp unten auf einem 
S)lunbtucp in ben peifjen Sub, bamit er beim .fjeraugnepmen 
niept gerfällt. Slacpbem er einmal aufgetoept pat, läfjt 
man ipn % Stunben im beiden ®ube giepen, big fiep 
bag gleifdj üon ben ©räten löft. Sei gu ftparfem ffoepen 
gerfällt ber gartfleifcpige gifcp in Stüde. Ser gargetodjte 
Steinbutt wirb auf eine runbe, grofje Statte gelegt, raftp
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mit grüner Seterfilie, gefdjabtem Sleerrettid) unb Bitronem 
fdjeiben vergiert unb möglidjft warm aufgetragen. SJtan 
gibt frifdje Sutter ober ßffig unb öl ober ljollänbifdje Sofie 
ober §ummerfofje ober ölfenffofje nebft Salgfartoffeln bagu.

Stan tann ben ^ifdjfub für ben Steinbutt aud) feiner 
Ijerftellen, inbem man eine Bwiebel, Stöljren, S^terfilien- 
Wurgeln, fßorree unb eine in Sdjeiben gefdjnittene Knolle 
Sellerie mit 100 g Sutter weidjfdjwi^t, biefe Butaten bann 
in 2 1 Sßaffer ober leidjter gleifdjbrüfje verrüfjrt, x/4 1 ßffig 
unb % 1 SJeifjwein gufe|t, ein Sräuterbünbel (ßgbragon, 
Sljtjmian, 1 Statt Salbei), 12 jßfefferförner unb einige 
Söffel Saig ^ingugibt unb alle§ gufammen gut fodjt. Stan 
feiljt bie Srütje burd), giefft fie nidjt gu tjeifj über ben 
im fladjen Steffel liegenben Steinbutt, fodjt iljn barin gang 
langfam auf unb läfät itjn bann nod) 54 Stunbe an einer 
fjeifjen Stelle gietjen, aber nidjt meljr fodjen.

Steinbutt ift aud) gebaden einer ber beften fjifdje. 
Stan fdjneibet itjn bagu, nadjbem er gehörig gefäubert ift, 
in gwei bis brei Ringer breite Stüde, tvenbet biefe bann 
erft in Verfdjlagenem ßi unb bann in Stetjl unb bädt fie 
oorfidjtig au§.

Sefte be§ gefodjten SteinbutteS eignen fid) befonber§ 
gu §ifdjfalat (f. Sr. 320).

310. Seegunge gefodjt. Siefer Ißlattfifd) toirb üon 
vielen fjeinfdjmedern bem Steinbutt noct) üorgegogen. Stan 
gietjt itjm bie jpaut üom Sdjwange tjer vollftänbig ab, inbem 
man fie guerft ringsum einritjt, lodert, bann ben Sifdj mit 
einem Sudjc feftljält unb bie $aut nun mit einem Sud 
tjeruntergieljt. Stan entfernt fotootjl bie graue al§ bie weifje 
§aut. Sadjbem bie Sifdje gut gereinigt unb bie Sloffen 
gefürgt tvorben finb, fe|t man fie mit fjeifjem Salgmaffer 
(auf 1 1 SSaffer 30 g Saig) an, bringt fie barin gum fodjen, 
läfjt fie bann nod; 10 Stinuten gieren, ridjtet fie banadj 
auf erwärmter Sdjüffel an unb üergiert fie mit ^Beterfilie. 
Stan gibt gu gefodjter Seegunge gern ljollänbifdje, ßljant 
pignom ober Slufternjofje.

311. Seegunge gebaden. Sie gifdje werben, Wie in 
Voriger Summer befdjrieben ift, vorbereitet. Sie fleinen 
fjifdje bleiben gang, bie grofjen Werben in Stüde geteilt.



Slun werben bie gijcfje jdjrtell getoafdjen, abgetrodnet unb 
eine «Stunbe lang in Sitronenfaft mit etwas Saig unb 
Swiebelfdjeiben gebeigt. fturg bor bem ®d>raudje toälgt 
man bie Qrifdje ober gifdjftüde in ®i mit etioaS öl ber« 
mifdjt unb geriebener «Semmel unb bädt fie in fo biel bamp« 
fenbem gett, bafj fie barin fdjtvimmen, ober in Sutter auf 
ber Sfanne braun unb gar.

312. Scpolle ober glunber. Sie SdjoIIe ift ber billigte 
ißlattfifcp, ift aber ipreS gettgepalteS wegen fcptoer ber« 
baulicp unb mujj ftarf mit Saig abgerieben toerben unb 
etwas wäffern, epe man fie gubereitet. Silan nimmt fie 
vorficptig auS, wäfcpt bie Saucppöple fepr fauber auS unb 
bädt bie Scpolle enttoeber toie «Steinbutt (Sir. 309) ober 
fodjt fie nad) Sir. 293 in mit etwas (Sffig üerfefjtem SBaffer.

313. grifrfje geringe gu braten. 1 SSlanbel frifdjer 
geringe toirb nad, Sorfcprift Dorbereitet. (§eller Stopf, 
bunteirote Stiemen, feft über bem gleifd) liegenbe Jpaüt 
finb Stennjeidjen frifcper geringe.) Sin ben üorbereiteten 
geringen ript man bie §aut ein paarmal leicpt ein, beftreut 
bie gif dje mit Saig unb läfjt fie ein paar «Stunben fo giepern 
Sann Werben fie abgetrodnet, in mit «Saig gemifdjtem 
SllepI getoenbet unb fcpwimmenb in bampfenbem gelt auS« 
gebaden, ober auf ber Pfanne in Sutter unter mehrmaligem 
llmtoenben braun unb gar gebraten.

314. Sratperinge. 1 1 Sffig toirb mit 2 ßletoürggaben 
unb ein paar Bwiebelfcpeiben aufgetodjt unb ertaltet über 
1 SKanbel nad) höriger Slummer gubereitete geringe ge« 
goffen, bie nun 1—2 Sage fiepen bleiben müffen, epe man 
fie üertoenben fann.

315. ^eriugSrölldjen ober StoIImöpfe. x sJlanbel 
«Salgperingc läfjt man 24 «Stunben wäffern; bann werben 
fie üon ber Jpaut befreit, ausgenommen, ber Sänge nad) in 
gtoei Seile geteilt unb forgfam entgrätet. Sarauf beftreidjt 
man bie IperingSpälften mit SJloftricp unb feingefepnittenen 
Btoiebeln, rollt fie gufammen, fpeilt ober binbet fie gu, legt 
fie in einen irbenen Sopf, übergiefjt fie mit 1 1 Sffig, ber 
mit 2 Setoürggaben unb ein paar Btoiebelfdjeiben aufge« 
fodjt worben unb bann toieber ertaltet ift, unb läfjt bie 
geringe barin 24 Stunben giepen, epe man fie üerbraucpt.
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316. geringe einjulegeit. 1 Staubet geringe mirb 
24 Stunben gemäffert, bann enthäutet, Sorgfältig aus- 
genommen, fiprfichtig entgrätet unb in ein irbeneS ober 
ißorjellangef aß. gelegt. Sann ftreut man Brtnebelfdjeiben ba 
jmifdjen unb übergießt bie geringe, mie in höriger Hummer 
befd)rieben ift, mit Sffig. 9?ad) 1—2 Sagen gebrauchsfertig.

317. geringe eitijitlegen auf anbere 2lrt. Sine 
iölanbel borbereitete, in Hälften geteilte geringe mirb ab 
medjfelnb mit Schichten bon ®pfeH unb Bmiebelfcheiben in 
ein irbv^» ober fßorjellangefäß eingelegt unb mit % 1 
faurer Sahm> Jibergoffen. Siefe geringe finb ebenfalls 
nach 24 Stunben brauchbar, hatten fich aber nicht fo lange 
mie bie in Sffig eingelegten.

318. gifchtlöffe. 1 Heiner gifd), am beften §e<ht, un 
gefähr 500 g ferner, mirb roh bon §aut unb Sräten befreit 
unb breimal burd) bie gleifchhacfmafchine genommen; 
% Semmel mirb abgefchält, eingemeid)t, auSgebrü'dt unb 
mit einer Heinen feingefchnittenen ßmiebel in 10 g SSutter 
abgerührt. Semmeltloß, f^ifchmaffe, Pfeffer, Salj, 1 Sß< 
löffel sßarmefantäfe unb 1 Si merben gufammen berrührt 
unb mit ©olgfellen ober mit ber $anb gu Heinen länglichen 
flößen geformt, bie man in todjenbem Saljmaffer abtodyf. 
Sie bürfen babei aber nur an ber Seite beS JperbeS gießen. 
SS ift ratfam, erft einen ißrobetloß abjutochen, meil ber 
SSaffergehalt ber ^rtfdje berfcßieben ift. 3ft bet Seig gu 
feft, fo gibt man einen Sßlöffel SKilch baran, hält er nicht 
gufammen, fo fügt man noch etmaS Wteljl ober geriebene 
Semmel hinju.

319. gifchfchnifeel (gifchtoteletten). Sin Schellfisch ober 
Kabeljau mirb gemafchen unb ausgenommen unb ber Sänge 
nach in gmei Hälften geteilt; bie §aut mirb glatt abge 
Schnitten, Sräten merben fobiel mie möglich entfernt. Sann 
Schneibel man ben Srifch in gleichmäßige Stüde. Siefe Stüde 
merben eingefallen unb bleiben eine Stunbe flehen, merben 
bann in Si unb geriebener Semmel gemenbet unb in halb 
gett unb halb Sutter auf beiben Seiten braun unb gar 
gebraten.

320. gifdjfalat tann bon einem nach 9tr. 293 gefochten 
gifcß ober bon IKeften gebratenen ?5ifcE)eö bereitet merben. 



SaS gifcßfleifd) toirb üon ©raten unb £aut befreit unb in 
Sdjeiben ober gleichmäßige Streifen gerlegt; biefe beigt 
man nun mit ßffig, ©I, Pfeffer, Saig unb Btoiebel, richtet 
ben giftßfalat auf einer Scßüffel bergartig an unb bergiert 
ißn mit ißeterfilie.

321. gtfdjfalat mit ßterölfoße (gifcßmaponnaife). Sie 
nad) Str. 320 bereiteten unb ein paar Stunben mit ßffig 
unb Saig gebeigten gifcßftüde legt man auf ein Sieb gum 
Slbtropfen unb ridßtet fie bann bergartig auf einem Seiler 
an, inbem man immer ein paar Söffel bon ber nadj Str. 124, 
125 ober 126 bereiteten ßierölfoße bagtoifcßen gibt, ©ben 
barüber giefet man nod) ettoaS bon ber Soße, toeldje feßr 
bid fein muß unb bergiert bad Sange mit geßadtem toeißen 
unb roten Sallert, grüner IfSeterfilie unb gitronenfcßeiben.

322. gtfdj in ©tilge tann man bon jebem nad) Str. 293 
getocßten gifcß bereiten. Ser gifcß toirb bon .§aut unb 
Sräten forgfam befreit, in niept gu große Stüde geteilt, 
mit ettoaS Saig beftreut unb mit berbünntem ßffig über* 
goffen. So borbereitet, läßt man ißn ein paar Stunben 
gießen. Sann bereitet man auS ber gifeßbrüße einen tooßl» 
fdjmedenbcn getlärten Staub unb ftellt ben gif eß fertig toie 
9lal in Sülge (Str. 297).

323. Strebfe gu fodjen. 1 SJtanbel großer ftrebfe reießt 
für hier fßerfonen. Sie Strebfe toerben getoafeßen, inbem 
man fie mit ber linten fbanb am Stüden feftßält unb mit ber 
reeßten Jpanb bon unten mit einer dürfte unb lauem Sßaffer 
reinigt. 3 1 SSaffer toerben mit 3 ßßlöffel Saig unb 1 See* 
löffel Kümmel gum Stocßen gebraeßt. Sie Strebfe toerben einer 
nad) bem anbern mit bem Stopf guerft in baS todjenbe SBaff er 
geftedt, toobei man immer toieber toartet, bis baS SSaffer 
toallenb toeßt. Sinn läßt man bie Strebfe ein paarmal auf* 
fodjen unb ftellt fie bann gugebedt % Stunbe an bie Seite 
beS JperbeS, bamit fie gargießen. Sie toerben auf einem 
SJiunbtucße angeridjtet unb mit frifdjer 33utter gu Sifcf> 
gegeben.

324. SBetfjerpaftete (Simbale) bon ®rebfen nfto. SSier 
ÄalbSfüße mit tpeff e toerben mit 1 ßßlöffel Saig, 1 Btoiebel, 
iSurgelgeug unb fo biel SBaffer, baß fie reießließ babon bebedt 
finb, angefeßt unb 3—4 Stunben gefoeßt, toobitrcß ficß alle 



©allertftoffe löfen. SBenn alles ffleifdj gang weidjgefodjt ift, 
gießt man bie Prüfte burd) ein (Sieb, läßt fie bis auf 1 1 ein» 
lod)en, fd)medt fie mit ©ffig unb ©alg ab unb Härt fie Wie 
ben Staub in Sir. 225, fügt aber leinen ©peifeleim tjinju. 
©urdj Slnbraten beS SßurgelgeugeS in Putter unb SJlitlodjen 
oon ein paar ßwiebelfcßalen tann man bem ©tanb bon 
vornherein eine buntle golbgelbe garbe geben. — Pon biefern 
geflärten ©tanb gießt man ettoag in eine mit SBaffer aus» 
gefpülte Saftetenform, läfjt ifjn fteif werben unb legt nun 
abwed)felnb SrebSfcßwänge unb SrebSfleifdj, eingelegte ^ilje, 
©ffigfrüdjte, gierlid) gefdjnittene Strüffelftüddjen in Ijübfdjer 
Slnorbnung barauf, inbem man immer Wieber flüffigeS 
(Skaliert bagwifcßengießt unb lagenweife fteif werben läfjt. ©o 
fährt man fort, bis alles ©altert verbraucht ift, unb wenn ber 
Inhalt gang fteif geworben ift, taucht man bie gorrn einen 
Slugenblid in heißes SBaffer unb ftürgt fie auf eine ©d)üffel 
um. fflcait gibt biefe fßaftete mit Gicröl» ober ©enfölfoße 
gu £ifd).

325. ^reböbittfer. ®ie ©d)alen gelochter krebfe werben 
fein gefloßen, mit frifdjer Slutter aufs fyeuer gefeßt unb 
barin gefd)Wißt, ohne baß fie fid) bräunt. Slun gießt man 
reidjlidj SBaffer auf bie ®rebsfd)alen unb läßt fie orbentlid) 
auSlochen. Sann gibt man bie $lüffigleit burd) ein Sieb, 
läßt fie erlalten, nimmt bie erftarrte. Sutter Von bem SBaffer 
ab unb erhißt fie noch einmal, eße man fie gu weiterem ©e» 
brand) in Heinen Som ober Porgellantöpfen erftarren läßt.

326. §nmmern gu loihen. 2 Hummern reichen für vier 
Perfonen. ©ie Werben ebenfo Wie Strebfe gereinigt unb ge» 
fodjt. §ummern Von 500 g ©ewidjt müffen 25 Win. lang» 
fam lochen unb bann nod) 10 Win. nad)giet)en, größere 
Hummern brauchen 30 Win. unb müffen ebenfalls bann 
noch 10 Win. gießen. 3utn Slnridjten nimmt man bie §um» 
mern auS bem SBaffer unb brid)t bie Scheren ab. ©djeren 
unb Peindjen Werben vorficßtig geöffnet, b. ß. aufgefcßlagen, 
oßne baß baS $leifdj berietst wirb. Ser ^ummerleib wirb 
Vom ®opf bis gum Sd)Wang in gWei Seile geteilt unb auf 
einem Wunbtuche angerichtet. Silan verliert bie Hummern 
mit Salatblättern unb grüner peterfilie unb reicht frifcfte 
Putter bagu.



327. §tttnmer mit Sierölfoße toirb ebenfo mie gifdj» 
fölat Str. 321 bereitet, inbem man baju ba§ gleifcß ton nad) 
Vtr. 326 geformten ober in Sücßfen eingelegten Hummern ber» 
tnenbet. Seibe Slrten §ummern muffen feßr gut auf einem 
Sieb ablaufen. Sie ©djmänje toerben jum Slnridjten jer» 
teilt, bie ©cßeren bagegen borfidßtig aus ben ©cßalen gelöft 
unb gum Servieren bermenbet.

328. grofdjfeulen gebatfett. Stan tauft bie grofcß» 
feulen getoößnlicß Vorgerichtet, fo baß man fie nur nod) fauber 
ju toafcßen ßat. Stan legt fie bor ber ßubereitung eine 
©tunbe in Sitronenfaft (auf 30 grofcßteulen rechnet man 
1 Sßlöffel Sitronenfaft). Sann toerben bie grofcßfeulen 
in ßi unb geriebener, mit ettoaS ©alj bermifcßter ©emmel 
getoäljt unb in Sutter auf ber ißfanne in 5 Stinuten bon 
beiben ©eiten braun gebaden.

Ober: Sie borbereiteten in Sitronenfaft gebeijten 
Seulcßen toerben in einen fluffigen SluSbadteig, ben man 
au§ 125 g Steßl, 2 ganjen Siern unb % 1 Sßeißmein be» 
reitet ßat, getaud)t unb fcßmimmenb im ßeißen gelt auS» 
gebaden.

329. Slllgeitteines über bie Sier. 3m §au3ßalt ge» 
langen Sänfe», Snten», ®iebiß», Slömeneier, bor allem aber 
^tüßnereier jur Sertoenbung. $ebeS Si befteßt auS ber, 
auS toßlenfaurem ®alt gebilbeten unb innen mit 2 toeißen 
§äutdjen auSgefleibeten, luftburcßläffigen ©djale, bem Si» 
toeiß unb bem Sigelb. SaS Simeiß ift in brei ©cf)icf)ten an» 
georbnet. SaS (SJelbei toirb bon einer feinen Ipaut um» 
fcßloffen. Siefe ift an beiben Snben ju ©piralen jufammen» 
gebreßt, bie baS Selber in ber Stifte fcßtoebenb ßalten. 
•ßtoifcßen ber ©cßale unb bem einen toeißen ^äutcßen be» 
finbet ficß eine Suftfammer, bie baS im Si entfteßenbe 
Sögelcßen in feiner SBerbejeit mit £uft berforgt. SaS Si 
ift für unfere Srnäßrung bon großer SSicßtigfeit. Stoße unb 
toeidjgetod)te @ier toerben bom Stagen in 2 ©tunben, ßart» 
gefodjte Sier in 5 ©tunben berbaut. Sie Süte ober fjrifcße 
ber Sier fann man burd) berfd)iebene groben feftftellen. SaS 



fidjerfte SSerfaljren ift, baB Si in einem buntlen Staume 
gegen baB Sidjt ju galten. Seucfjtet baB Si bann gang Hat, 
fo ift e§ frifdj, f[iet>t man hingegen in ber SJHtte einen buntlen 
gled, bann ift eB angebrütet unb nidjt meljr gut. S3ei ber 
ülufbemaljrung ber Sier ift eB bon befonberer 38idjtigfeit, 
bie Sdjale bor bem ßutritt ber Suft ju fdjütjen. Sringt 
ber Sauerftoff ber Suft burdj bie mit bieten tleinen ©ff* 
nungen berfefjene Sdjale in baB Si ein unb tvirft auf bie 
im Sotter befinblidjen Stoffe: (Sifen unb ScEjtoefel, längere 
Beit, fo berbirbt baB Si, b. tj- eB entmidelt fid) ein unangenehm 
riedjenbeB SaB: Sdjmefelmafferftoff.

330. Sie 'Jlnfbemabrung ober baB Sinlegcn ber Sier 
gefdjieljt, inbem man jebeB frifcfje Si einzeln in Rapier eim 
fjüllt, ober inbem man bie Sier in mit aufgelöftem über” 
manganfauren Stali üerfepteB SSaffer ober in Saltmaffer 
legt. SetjtereB ift am ioenigften empfefjIenBmert, toeil baB 
Stattmaffer bie Sdjale burdjjieljt unb bem Sßeifjei eine trübe 
garbe gibt, fo bafj eB fidj jur Bereitung bon Sebäd bann 
nidjt meljr gut eignet. SinB ber beften SSerfaljren ift Sin” 
legen ber Sier in Sarantol ober in SßafferglaB. SBemafjrt 
man bie Sier in Sierbrettern auf, bann ift eB ratfam, fie 
öfterB umjubretjen, bamit ber Sotter feine richtige Sage 
beljält unb ber Snljalt ber Sier ficfj nidjt einfeitig an bie 
Sdjale brängt; benn menn baB Si fortmäfjrenb in berfelben 
Stellung bleibt, fo reifst fdjliefjlidj bie Ijaltenbe Spirale, an 
ber baB Selbei tjängt; ber Sotter finit bann an bie Sdjale 
unb ift ljier bem Betritt ber Suft auBgefetjt, unter beren 
Sinflufj fid) nun ber oben ermäfjnte Sdjmefelmafferftöff 
bilbet, burdj ben baB Si öerbirbt. SaB Sinlegen ber Sier 
in Siebe ift nur bann ernpfeljlenBmert, menn man bie SRütje 
nidjt fdjeut, bie Sier, fobalb man fie in Sebraud; nimmt, 
öollftänbig umjulegen, bamit man bie juerft eingelegten 
Sier juerft öerbraudjt. Sie Siebe bajit muf ganj frifdj 
fein, barf nidjt bumpfig riedjen. ^aupterforberniB bei 
jeber 2lrt, bie Sier einjulegen, ift, bap bie Sier öon tabeü 
lofer JBefdjaffentjeit, b. tj. ganj frifdj gelegt unb nod) nicfjt 
bebrütet finb.

331. Sier ju fodjen. fötan legt bie Sier (aber nie meljr 
mie 5 auf einmal) mit einem Söffel oorfidjtig in fodjenbeB



®affer unb läßt bag SBaffer au ber Seite beg Jperbeg weiter* 
lochen. Sßill man fogenannte Weiche (Sier haben, fo läfet 
man fie 3 SJlinuten todjen; in 5 Silin. werben bie (Sier 
pflaumenweich, in 10 SHin. tjcvtt. Sladjbem man fie mit 
einem Söffet aug bem Sßaffer gehoben hat, fdjredt man fie 
einen Slugenblid in faltem Sßaffer ab, bamit fich bie Schate 
löft. Sott eine größere Sinz ah l (Sier gefodjt werben, fo 
benüßt man ein Sleß ober Säddjen, um fie gleichzeitig ins 
SlodjWaffer einlegen ju fönnen.

332. SJliiljreier. 12 (Sier Werben mit einem Seelöffel 
Salj gequirlt. 100 g butter werben jertaffen, bie gequirlten 
(Sier hineingefd)üttet unb auf bem geuer gerührt, big fie 
anfangen, feft zu Werben. Seim Stühren ift bie fich am Söben 

.anfeßenbe fefte SJlaffe fortwätjrenb forgfam abjulöfen. Sann 
nimmt man fie oom geuer weg, rührt fie in bem heißen 
Siegel nod) etwag fefter unb gibt fie, mit feingewiegtem 
Schnittlauch bermengt, in eine ^Sorgellanfdjüffel. Stach Se* 
lieben fann man ftatt Sutter audj jerlaffenen Sped jur 
Sereitung beg Stüijreig berwenben.

333. Scheier, gn jebe Sertiefuug einer Seheierpfanne 
gibt man eine Sllefferfpihe Sutter. Sobalb fie zerlaufen ift, 
fdjlägt man in jebe Sertiefuug ein @i, beftreut bag SSeifzei 
mit Salz unb einer fleinen fßrife Sfeffer unb läßt bie (Sier 
nun braten, big bag SBeißei feft geworben ift. Sie fertigen 
Se^eier werben borfidjtig mit einem Söffel tjerauggetjoben. 
Srät man Weniger (Sier, alg Sertiefungen in einer Sfanne 
finb, fo barf man nicht üerabfäumen, in bie leeren Ser* 
tiefungen etwag SBaffer zu gießen.

334. Serlorene (Sier werben wie galleier in Sir. 83 
bereitet. Silan gibt fie mit einer Sped* unb SHoftridjfoße 
Zu Sifdj.

335. Stuffiftfje (Sier. 6 (Sier werben fjartgefoctjt, ab* 
gefdjält unb ber Sänge nach in §rt>ei Hälften geteilt. Sag 
harte (Sigelb Wirb mit 60 g guter frifdjer Sutter in einer 
Sdjiiffel mittelft einer fReibeteule zerrieben unb mit 65 g, 
b. h- ungefähr 4 gewafdjenen, entgräteten unb feingewiegten 
Sarbellen, fowie etwag gewiegter fßeterfilie unb Schnitt* 
(auch bermifdjt. Silit biefer SJlaffe füllt man nun bie (Siweiß* 
hälften fo, baß bie güllung gleidj einem ganzen Sotter 



in bie §ölje fteljt, belegt bie Füllung §ierlicf> mit kapern 
unb richtet bie Gier in einer Olfenffofje an.

336. (sinfadje ßierfu^en. (3—4 (Stüd.) 3/s 1 SJHldj, 
150 g Wleb)l, 4 ßibotter, Saig unb ßucEer nad) ©efdfjmad, 
merben glatt berguirlt. Unter bie Slaffe §iet)t man bie bier 
gu fteifem Sdjnee gefdjlagenen ßimeifj. 3n einer Gier» 
tudjenpfanne mirb ein Seelöffel Sutter ertjifet, x/8 ober 
% beS SeigeS Ijineingefdjüttet unb fo lange unter leifem 
Schütteln beS Siegels gebaden, bis ber Seig auf ber Unter» 
feite braun unb oben etmaS fefter gemorben ift. Sarauf läfjt 
man if)n borfidjtig auf einen Seiler gleiten, gibt mieber 
etmaS Sutter in ben Siegel, ftürgt ben ßiertudjen mit 
rafdjem ®riff auf bie ungebadene Seite fjinein unb bädt 
iljn mieber unter leifem Sdjütteln fertig, morauf man iljn 
mit etmaS $uder befiehl. SfimtmenmuSfofje ober ge» 
bämpfteS Obft ift eine paffenbe Seigabe gu ßiertudjen.

337. geilte ßiertitdjen. 6 ©elbeier merben mit % 1 
Stild), tnapp gemeffen, unb 60 g Sletjl berquirlt, mit $uder 
unb Saig abgefdjmedt unb, nadjbem ber fteife Sdjnee ber 
6 ßimeifj untergegogen ift, meiter gubereitet mie in Str. 336 
befdjrieben ift.

338. ipiinjen. 3/8 1 Stild), 125 g Steljl, 5 Gier merben 
berquirlt, bann fügt man bie abgeriebene Sdjale einer 
tjalben Bitrone, eine Srijo ®alg unb 30 g gerlaffene Sutter 
Ijingu. 3« einer (Siertudjenpfanne erfjifjt man 1 Seelöffel 
§ett ober Sutter, gibt eine Heine stelle boll Seig ljinein 
unb bädt bie Sünje auf beiben Seiten gelbbraun. Sie 
Slinfen müffen fetjr bünn fein. Sie merben tjeifj mit Obft» 
muff beftridjen, gufammengerollt- unb mit Buder befiehl. 
Sie angegebene Slaffe ergibt etma 9 Sünfen.

©ber: Sie Sünfen merben mit feingefdjnittenem, in 
Sutter gebünftetem Sdjnittlaudj beftridjen, gufammengerollt, 
mit brauner Sutter übergoffen unb oljne Buder gereicht.

Ober: Sratenrefte, fein gemiegt unb mit etmaS ge» 
riebener B'oiebel unb gemiegten Sarbellen in Sutter ge» 
fdjmiijt, merben auf bie Sünfen geftridjen, bie gufammen» 
gerollt unb mit brauner Sutter übergoffen gereidjt merben.

339. ^efeplinfen (fädjfifdj). 50 g §efe merben in 1 
lauer Stild) glatt 'berrüfjrt. 500 g Stefjl fiebt man in eine 



Sdjüffel unb verrührt in ber SJlitte beS SJtehleS bie auf» 
gelöfte Jpefe. SBenn baS ipefeftüd gut gegangen ift, gibt 
man 3 Sigelb mit 50 g guder in % 1 SKilcf) verquirlt bin» 
gu, quirlt ben Steig glatt unb giefjt ben Sifcfjnee barunter. 
Sine eiferne ißfanne erfjiht man ftarf, reibt fie mit ©ped 
ein unb gibt einen Heinen ©djöpflöffel Steig hinein, ben 
man gang bünn breit laufen läfjt. Sie fßlinfe mirb auf 
beiben ©eiten bellbraun gebaden. Sie fertigen ißlinfen 
beftreidjt man mit gerlaffener Sutter, beftreut fie mit guder 
unb rollt fie gufammen. ©ie merben mit SflaumenmuSfoße 
gu Sifh gegeben ober gum St'affee gereicht.

340. 5riibftütfö=6ierfitiben. 6 gange Sier merben mit 
einem Seelöffel gemiegter fßeterfilie, etmaS ©alg unb Pfeffer 
unb % 1 SUilcb Verquirlt, gn eine Siertuchenpfanne gibt 
man einen Seelöffel Sutter, ©obalb fie gerlaufen ift, giefjt 
man bie Seigmaffe hinein unb bädt fie, bis fie auf ber 
unteren ©eite bräunlich unb oben etmaS feft gemorben ift. 
Stuf bie ungebadene ©eite ftreut man nun geriebenen 
fßarmefanfäfe ober ftreidjt ©arbellenbutter barüber unb 
rollt ben Sierfuchen gufammen.

341. ginthteierllicben (Omelette aux confitures). (Sin 
©tüd.) 9Wan rührt gtvei Sibotter mit 3 gehäuften Seelöffeln 
guder fchaumig, gibt baS gu fteifem ©djnee gefdjlagene Si» 
meifj barunter unb bädt bie Waffe, mie in Scr. 336 ange» 
geben, auf beiben ©eiten golbbraun. Ober man fe£t bie 
Sfanne, fobalb ber Sierfuchen auf ber Unterfeite golbgelb 
ift, einige Winuten in ben gefdjloffenen heißen ©fen, fo baß 
auch bie ©berfeite etmaS feft mirb. Sann ftreidjt man 
©bftmuS ober grudjtgallert auf bie ©berfeite, Happt ben 
Sierfucfjen oon beiben ©eiten gufammen unb beftreut ihn 
leicht mit fßuberguder.

342. gmthteiertnchen auf anbere Slrh 6 gange Sier 
merben mit einer fßrife ©alg, guder nach Sefdjmad unb 
% 1 Wild) Verquirlt. gn einer Siertudjenpfanne läßt man 
1 Seelöffel Sutter gergeßen, gießt bie Seigmaffe barauf 
unb bädt fie, bis bie Unterfeite bräunlich, bie ©berfeite 
etmaS feft gemorben ift. 2luf bie helle ©eite ftreidjt man 
©bftmuS ober ^rudjtgallert, rollt ben Sierfudjen gufammen 
unb beftreut ihn leicht mit Suberguder.



343. Soleier. ®ie (gier werben fjart getobt unb in 
falte? SBaffer gelegt. Sßenn fie abgefühlt finb, fo nimmt 
man fie heran? unb rollt fie auf bem Sifdj, bis bie Schale 
ringsherum angefdjlagen ift. Sie nötige 91c enge SSaffer 
fodjt man mit ©als unb Kümmel gufammen auf (auf 1 1 
SSaffer 1 ß-fjlöffel Saig unb 1 Seelöffel Kümmel) unb legt, 
fobalb bie ^lüffigteit abgetüljlt ift, bie angefnidten Sier 
ljinein. 9?adj 24 Stunben finb fie genügenb burdjgogen. 
3Ran üerwenbet bie Soleier bei Jperftellung talter Sdjüffeln 
unb reictjt fie gu ^Butterbrot.

344. Kiebilj= unb SSRöioeneier werben mit taltem Sßaffer 
gugefefjt, etwa 10 5Dlin. gefodjt unb mit frifdjer Sutter gu 
Sifdj gegeben. Slngebrütete Sier fdjwimmen im SBaffer unb 
finb beSIjalb leidjt üon ben frifdjen gu unterfdjeiben.

(ikmüfe. 
(sjfititgcnß.

345. Slllgemetne? über baS öemüfe. Unter Semüfe 
verftefjen wir bie efjbaren Knollen unb SBurgeln, Stengel 
unb Slätter üerfdjiebener ^ßflangen. SBir teilen bie Glemüfe 
banadj ein in Knollen* unb SBurgelgemüfe, Stengelgemüfe, 
Slattgemüfe unb Slütengemüfe. Ser Senufj üon Semüfe 
ift empfehlenswert, obgleich fein 9?äljrwert gering ift, benn 
e§ befiehl au? etwa 90 ißrogent SBaffer. Sodj feine SRineral* 
beftanbteile: GUjlor, Natrium, Sifen unb Kali machen ben 
Senufj be? Semüfe? für unferen Körper fefjr Wichtig, benn 
fie wirten günftig auf bie Serbauung unb führen bem Slute 
itnentbeljrlicEje Stoffe gu. SefonberS ift bie ßufuljr üon 
Sifen Wichtig, benn Sifen ift nötig gur Silbung be? roten 
SlutfarbftoffeS, Welker allein bie gäfjigfeit hat, ben für 
ben Körper fo wichtigen Sauerftoff aufgunefjmen.

Silles Semüfe wirb gum Kochen in todjenbe? Saig* 
waffer gelegt, bamit bie Wenigen barin enthaltenen Siweifj* 
teildjen fofort erftarren. Kalte? SBaffer würbe fie auSlaugen.

Stlidje Koljlarten haben einen grojjen ® eljalt an Sdjivefel, 
weshalb man fie, um biefen gu entfernen, im unüerfdjloffenen 
Sopfe abwellt unb ba? erfte SBaffer, .welche? einen un* 
angenehmen ©eritdj angenommen hat, weggießt.



Sillen ©emüfen fann man burd) Bufan üon etwas 
8iebigfd)em $leifd)ejtratt, Cxena ober ^Bouillonwürfeln 
erhöhten SBopIgefchmad »erleiden.

©ie folgenben SBorfcpriften finb für 4 fßerfonen be» 
rechnet.

346. ©auergemilfe (fi’onferoen). Sille ®emüfe, be» 
fonberS bie feineren, wie (Spargel, fRofentoIjl u. a., finb 
gebrauchsfertig in S3üchfen unb bie weiften aud) als ©örr» 
gemüfe in jeher befferen SBoIonialwarenljanblung ju haben 
unb fiepen infolgebeffen baS gange 3apr pinburdj für ben 
Süd)engettel jur Verfügung.

347. Spinat, ©er (Spinat (für jebe fßerfon 1 1) wirb 
fauber beriefen, Wobei man an jeher ‘Bf lange bie SBurgeln 
abfcpneibet, bamit jebeS SBlättdjen einzeln abfällt, unb ge 
wafdjen. Stuf 4 1 Spinat rechnet man 4 1 SBaffer unb 40 g 
Saig. ©en berlefenen, gewafdjenen Spinat fdjüttet man in 
baS tocpenbe SBaffer unb läfjt ipn gugebedt einmal auf» 
lochen, ©arauf giefjt man ihn burch ein Sieb ab, legt ihn 
einen Slugenblitf in talteS SBaffer, brüdt ihn leicf)t aus 
unb wiegt ihn mit bem SBiegemeffer fein. SSon 30 g SButter, 
etwas feingefdjnittener ßwiebel unb 30 g SJlepl hat man 
eine fUleplfdjwibe bereitet unb biefe mit 3/8 1 guter gleifdj» 
brühe ober SJlaggiS gleifdjbrüljWürfel (5 g in 3/s 1 SBaffer

• aufgelöft) ober auch nur mit SBaffer abgelöfdjt. Slun gibt 
man ben gewiegten Spinat gu ber fOleblfdjwibe, läfjt alles 
gufammen nod) einmal auftocpen unb fchmedt baS Eericpt 
bann mit Saig ab. flladj ^Belieben fann man auch 4 ge» 
wafdjene, abgewogene, gewiegte Sarbellen mit bem Spinat 
auffodjen. SJlan üergiert ihn beim Slnridjten mit partgefocpten 
in Hälften ober SSiertel gefdjnittenen Eiern. Spinat pafjt 
gu fßötelfleifd), gepötelter fRinbSgunge, SBratwurft ober 
wirb als ffjaftengericpt mit Seheiern gu ©ifcp gegeben.

348. Spinat auf anbere Slrt bereitet, ©er Spinat 
wirb üerlefen, fauber gewafdjen unb in einem ©opf mit 
etwas SBaffer (auf 4 1 Spinat 1 1 SBaffer) aufs fjeuer gefegt 
unb gum .ftodjen gebradjt. ©er Spinat fällt, fobalb er peifj 
wirb, gufammen unb wirb nun fo lange in ber geringen 
$lüffigteitSmenge gefocpt, bis er weich ift- ©ann nimmt 
man ihn borfichtig heraus, gibt ipn burd) eine jVleifdjpad* 



mafdjine, wobei man ben abtropfenben Saft auffängt, 
fodjt ben (Saft mit bem nod) borljanbenen ®od)Waffer gu­
fammen gang turg ein, bermifdjt iljn mit bem Spinatmug, 
rüljrt bieg nun auf bem geuer mit 50 g frifdjer Sutter 
gufammen tjeifj unb fdjmedt bag Semüfe mit Saig ab.

349. Karotten unb Stfjoten. 500 g fauber geputjte 
fiarotten werben, je nadj ber Sröfje gang ober in länglidje 
Stifte gefdjnitten, in % 1 SBrütje (am beften (Sdjweinäbrütje) 
mit 1 Seelöffel Buder Weidjgefodjt. 250 g auggepalte 
Sdjotentörner werben in % 1 SJaffer, 10 g butter unb 
1 Seelöffel Buder weidjgefdjmort. Sinb Karotten unb 
(Sdjotenförner Weidj, fo fdjüttet man fie gufammen. Son 
20 g Sutter ober gett unb 15 g SJJeljl Wirb eine ‘Dleljlfdjwiije 
bereitet unb mit ber Srütje ber Karotten unb Sdjoten ab« 
gelöfdjt; barauf wirb bag ®emüfe tjineingefdjüttet, auf« 
gefodjt unb mit Saig, Wenn nötig mit Buder unb 1 See« 
löffel gewiegter ^eterfilie abgefdjmedt.

350. ©rfjotengemitfe. 1 kg auggepalte Sdjotentörner 
werben in % 1 todjenben Sßafferg mit 30 g Sutter, Saig 
unb Buder weid) gebünftet, abgefdjmedt unb turg bor bem 
Slnridjten mit gewiegter grüner ißeterfilie gemifcfjt.

351. 99h)ljrrüben. 1% 1 fauber gepulte, in feine Stifte 
gefdjnittene iDlofjrrüben werben in todjenbeg Salgwaffer 
gefdjüttet, aufgetodjt unb abgegoffen. Sarauf fodjt man fie 
in % 1 Sdjweingbrülje mit 1 Seelöffel Buder Weid) unb 
bereitet eine Sleljlfdjwi^e oon 20 g gett ober Sutter unb 
15 g SJletjI, weldje man mit ber Sftoljrrübenbrütje ablöfdjt. 
Sann fdjüttet man bie Siotjrrüben gur SRefjlfdjwijje, fodjt 
alles? gufammen nod) einmal auf unb fdjmedt bag Gleridjt 
mit Buder, Saig unb einem ©fflöffel gewiegter ißeterfilie ab.

352. Spargel git tocpen. Soll ber Spargel al§ B^oifcfjen 
geridjt gegeben werben, fo redjnet man 1 kg, alg alleinigeg 
®emüfe 2 kg für 4 ißerfonen. Ser Spargel Wirb gefdjält, 
inbem man einen Stengel mit ber linten §anb fefttjält 
unb mit einem fladjen, fdjarfen SJleffer bie §aut, ein 
Stüddjen unter ber Spitje anfangenb, nad) unten abftreift, 
oljne mit bem SKeffer in ben Spargel eingufdjneiben. 
gft ber Spargel tinggljerum gefdjält, fo fdjneibet man am 
©nbe eine Sdjeibe ab, um gu erproben, ob ber Spargel 



gut gefcßält ift. sJladj unten muß man etmaP biefer fdjäten. 
Sarauf legt man bie Spargelftangen entmeber in einen 
Gpargelfocßer ober, in Heine fßädcßen gebunben, in einen 
Siegel mit fodjenbem Sal^maffer, bie ®öpfe alle nad) 
einer «Seite geridjtet. SaP SBaffer muß ben Spargel gerabe 
bebeden. 3m oerfcßloffenen Topfe fodjt ber Spargel nun 
in 20—30 Minuten tveidj, mag man burd) einen Stieß in 
bie Spargelenben erprobt. Sann nimmt man ben Spargel 
auP bem Äocßmaffer ßeraus, läßt ißn gut ablaufen, fcßneibet 
bie sufammenßaltenben gäben auf unb ricßtet ben Spargel 
toieber fo, baß alle ®öpfe nadj einer Seite georbnet finb, 
bergartig auf einer Sratenfcßüffel an, befiehl ißn mit' ge­
riebener Semmel unb übergießt ißn mit gebräunter guter 
Tafelbutter.

353. ©pargelgetniife mirb ßergeftellt, inbem man ben 
naeß Sorfcßrift gefdjälten Spargel in 3 cm lange Stüde 
fdßneibet, biefe in Salgmaffer fodjt, mit bem Scßaumlöffel 
ßerauPnimmt unb mit einer ßollänbifcßen Soße nadj ‘Her. 107 
ober 108 anrießtet.

354. Soßlrabi ober Sberrüben. 1 9)tanbel auPge» 
maeßfene Stoßlrabifnollen merben nießt ju bünn, bamit nidjtP 
fpoljigeP meßt baran ift, gefcßält, in runbe Sdjeiben ge» 
fdjnitten, biefe in fodjenbeP Saljmaffer gefeßüttet, aufgetodjt 
unb abgegoffen. Sarauf merben fie mit fo oiel Srüße ober 
SBaffer, in melcßem SiaggiP gleifdjbrüßmürfel aufgelöft fin:> 
(1 1 SBaffer 12 g Xliaggi), baß fie tnapp baoon bebedt finb, 
unb einer Semürggabe meidjgefocßt. Sie grünen Slätter 
ber Äoßlrabiftauben merben oon ben «Rippen abgeftreift 
unb ebenfalls in fodjenbem Saljmaffer abgemellt. SBenn 
fie meidjgefocßt finb, mag man erprobt, inbem man ein 
Statt jmifdjen ben gingern jerbriidt, fo nimmt man fie 
ßerauS, füßlt fie in faltem SBaffer ab, brüdt fie leidjt auP 
unb miegt fie mit bem SBiegemeffer fein. Son 30 g Sutter 
ober gelt unb 20 g SReßl madjt man eine SJleßlfeßmiße, 
melcße man mit ber Stübenbrüße ablöfcßt. Saßinein gibt 
man baP gemiegte ®rün unb bie meidjgefocßten iRüben» 
feßeiben, fodjt alleP jufammen noeß einmal auf unb fcßmedt 
bag Seridjt mit Salj ab. 3Ran fann aueß bie roßen ®oßl» 
rabiblätter gufammenrollen, in feine Streifen feßneiben, 



in fodjenbem Salgmaffer abmellen unb bann mit ben 
Stuften gufammen in Srülje meidjtodjen. Stotjlrabi paffen 
al§ Seigabe gu Sdjmeine* unb §ammelfleifdj.

355. ©ofjlrabi oljne birünes. Son 1 Skanbel gang 
großer Stoßlrabi vermenbet man nur bie Stnollen, fdjält fie 
nidjt gu bünn unb fdjneibet fie in runbe Sdjeiben. ©ann 
focf)t man biefe in Srülje ober SBaffer mit etma§ Sutter 
unb Buder gufammen meid). Son 40 g Sutter unb 25 bis 
30 g Sleljl, je nad) ber Sllenge ber glüffigfeit, bereitet man 
eine ibleftlfcljmiße, löfdjt biefe mit ber Siübenbrülje aft unb 
fdjmedt fie mit Saig, menig Buder unb Bdronenfaft unb 
einer SJlefferfpiße 9Jlu§tatnuß aft; bann fdjüttet man bie 
meidjgetodjten Süftenfdjeiften ljinein unb läßt fie barin 
nodj einmal auffodjen. >

356. SHrfingfüfjf ober SSelfdjfraut. 2 bi§ 2% kg 
SSirfingfoljl, ungepußt gemogen, merben guredjtgemadjt, 
b. fj. man entfernt üon jebem Stopf bie äußeren, fdjledjten 
Slätter; ber Stopf mirb bann in 4 ober 8 Seile geteilt, aus 
benen bie Strünfe ßerau§gefdjnitten merben. ®en fo vor* 
bereiteten Stoljl legt man in fodjenbe§ Salgmaffer, läßt 
iljn in offe.nem Sopfe auffodjen unb gießt iljn ab. Sann 
gibt man fo viel gute gleifdjbrülje barauf, baß ber Stoftl 
gut bavon bebedt ift, unb läßt iljn mit einer ©emürggabe 
meidjtodjen. Son 20 g Sutter ober gelt, 20 g SHefjl unb 
einer fleinen feingefdjnittenen Stuicbel mirb eine Slleljl* 
fdjmiße bereitet unb biefe mit % 1 Stotjlbrülje abgelöfdjt; 
ber meidjgefodjte Stoljl mirb barin aufgefodjt unb bas 
©eridjt mit Saig aftgefdjmedt. SBirfingfoljl paßt gu §ammel* 
unb Sdjiveinefleifdj. Bum fodjen be§ SSirfingfoßfS tann 
man audj 9Kaggi§ gleifdjbrüljmürfel in SSaffer gelöft ver* 
menben.

357. SSetßfoljl mirb genau fo gubereitet mie SSirfing* 
fotjl, nur feßt man beim Sßeidjtodjen ber Srülje einen Seen­
löffel Kümmel gu. Sille Stoftlarten finb fdjmadßafter, menn 
man fie mit gett einbrennt.

358. (Gefüllte ('lemüferollen. Silan bereitet nadj Sir. 
137 einen gleifdjteig, nimmt jebodj für 4 fßerfonen nur 
bie §älfte ber bort vorgefdjriebenen Sllenge. Son einem 
großen Stopf SSirfingfoßl ober SSeißfoljl merben bie 



einzelnen Slätter »orfidjtig loSgelöft unb in Salgmaffer abge*' 
mellt. Sinn tüßlt man bie Soßlblätter in taltem SBaffer ab, 
legt in jebeS große SBIatt ein ober mehrere Heine Slätter unb 
1 Söffet <?rleifdjteig unb rollt baS S3latt gufammen. ©in Diegel 
mirb mit bünnen Spedfcßeiben aufgelegt unb bie filemüfe« 
röllcßen merben (ungebunben) neben« unb aud) übereinanber 
ßineingepadt. Obenauf gibt man 30 g Sutter in Heine 
Stüddjen gerpflüdt, giefjt % 1 fodßenben SSafferS, in meldjem 
man 6 g SUaggiS grleifdjbrüßmürfel aufgelöft ßat, barüber 
unb läßt bie 9tölldjen nun gugebedt 1 Stunbe fcßmoren, oßne 
fie umgurüßren; nur muß man fie ßin unb mieber einmal 
fdjütteln, um fid) gu überzeugen, baß fie nicßt anbrennen. 
Dann nimmt man bie ©emüferölldjen oorfidjtig, eines nad) 
bem anberen, ßerauS unb legt fie in eine tiefe Scßüffel. Die 
Soße fodit man mit 1 ©ßlöffel in taltem SJaffer aufgelöftem 
Wleßl auf, fdjmedt fie nod) einmal mit Saig ab unb rictjtet 
fie über ben 9?ölld)en an.

359. Slumentoßl. ©in großer Sopf Slumentoßl mirb 
oon ben Slättern befreit unb mit bem fauber abgefdjälten 
Stiel naä) oben eine Siertelftunbe in mit ©ffig üerfeßteS 
üBaffer gelegt, bamit etma barin befinblicße Dierdjen ßerauS* 
fommen. gngmifdjen bringt man 2 1 SBafjer mit 30 g Saig 
gum Sodjen, legt ben Slumentoßl mit bem Stiel nad) oben 
ßinein unb läßt ißn 20—30 Wlin. tod)en. Das ®armerben 
erprobt man burd) einen Stieß mit einer ©abel in ben Strunt. 
Den meidjgetodjten Slumentoßl nimmt man oorfidjtig auS 
bem SBaffer, fdjneibet ben Strunt turg ab, befiebt ben Soßl 
mit geriebener Semmel unb übergießt ißn mit brauner Sutter 
ober gibt eine mit ©iern abgewogene ßollänbifcße Soße 
(9tr. 107, 108) barüber ober bagu.

360. Slumentoßl iiberbatten (au gratin). ©in nad) 
ooriger Kummer getodjter Sopf Slumentoßl mirb mit einer 
biden ßollänbifdjen Soße übergogen, bid mit geriebener 
Semmel unb ißarmefantäfe überfiebt unb, auf einen Dopf 
mit SBaffer geftellt, im gefcßloffenen Ofen bei guter Oberßiße 
üüerbaden. Stan trägt ben Slumentoßl in berfelben 
Sdjüffel auf, in ber man ißn gebaden ßat.

361. DeltDiver Üiiibeit. 750 g jRüben merben fauber 
gepußt unb in fodjenbem Salgmaffer abgemellt. 25 g Sutter

^orfiöudj, 11. 9(ufl. 9 



toerben in einem Siegel mit einem flauen Eßlöffel Buder 
gufammen gebräunt; bann fdjüttet man 20 gVJietj! bagu unb 
röftet biefe§ ebenfalls braun. Siefe VJießlfdjtoiße löfdjt man 
nun mit % 1 Srülje ober SSaffer, in toeldjem man VJiaggiS 
gleifdjbrüljtoürfel aufgelöft ljat, ab, todjt fie auf, fdjmedt 
fie mit Salj unb Buder ab unb bünftet nun bie abgetoellten 
Viüben barin, bie fie toeidj finb.

362. Erb = unb Koljlrüben. 1 kg gefdjnittene Erbrüben 
finb auSreidjenb für 4 fßerfonen. Sie Erbrübenftüde toerben 
nidjt gu bünn gefdjält, bamit alles ^olgige babon entfernt 
toirb; bann fdjneibet man fie in bünne Sdjeibdjen, SBürfel 
ober Streifen unb toellt biefe in todjenbem’ Salgtoaffer ab. 
Viun giefjt man fo biel Srülje barauf, bafj bie Vlübenfdjeiben 
tnapp babon bebedt finb, tut eine ©etoürggabe baran unb 
läßt fie gugebedt toeidjfodjen. 25 g Sutter toerben in einem 
Siegel mit einem fladjen Eßlöffel Buder gebräunt, bann 
fdjüttet man 20 gVJietjl bagu unb röftet biefeS ebenfalls braun. 
®iefe VJietjIfdjtoiße löfdjt man mit % 1 Viübenbrüße ab, läßt 
fie auffodjen, fdjmedt fie mit Saig unb Buder ab unb läßt 
bie toeidjgefodjten fllübenfdjeiben bann nodj einmal barin 
burdjfdjmoren. Siefe Viüben paffen fetjr gut als Seigabe gu 
SdjtoeinepöfeO ober audj Viaudjfleifdj.

363. (siriim ober SraunfDßl. 1 kg Kofjl, abgeftreift 
getoogen, toirb fauber getoafdjen, in fodjenbeS Salgtoaffer 
gegeben unb barin gefodjt, bis fid) bie Slätter gtoifdjen ben 
Ringern toeidj anfüfjlen. Viun nimmt man ben Kofjl aus 
bem Vßaffer, füljlt iljn in faltem SSaffer ab unb toiegt iljn fein. 
Eine große gefdjnittene Btviebel toirb in 50 g gelt gebünftet 
unb ber getoiegte Kofjl ljineingetan; bann ftäubt man 
15 g SJiefjl barüber, läßt alles burdjfdjmoren unb gibt bann 
% 1 fette Sdjtoeine» ober Viaudjfleifdjbrüfje baran. Ser 
Kotjl fdjmort nun an ber Seite beS IperbeS nodj eine Stunbe. 
-blatt barf aber nidjt berfäumen, iljn öfters umgurüljren, 
ba er feljr leidjt anljängt. Ser Sraunfofjl fann beim VIn» 
ridjten mit geröfteten Kaftanien (Vir. 376) ober braunge» 
röfteten Kartoffeln (Vir. 390) belegt toerben.

364. ©fljinortofjl ober Täuipffrant. g-ür 4 jßerfonen 
redjnet man 1 kg gefdjnittenen Kotjl. VJian oertoenbet jur 
Sereitung beS SdjmorfofjlS am beften ljalb Viot» unb ljalb 



®eißtraut. gebet ®opf ft’raut mirb rbon ben1 äußeren 
Sluttern befreit, in 4 Steile geteilt unb, natßbem bie barten 
©tarnte ßerauägefcßnitten finb, ganj fein gehobelt. 9lun 
fdjüttet man ba§ ftraut in tocßenbeä, mit etma§ @ffig berfeßteS 
©aljmaffer, läßt e§ im offenen Soßfe einmal auffodjen unb 
gießt es ab. Sn einer Pfanne ßat man 75 g $ett beiß 
»erben laffen unb eine große gefcßnittene Smiebel barin 
gebünftet. 9tun fdjüttet man bas abgemellte Jlraut hinein 
Pt* 2JMC3 ßucfer' 1 SeeIöffeI eine Keffer' 

Pfeffer, % i ®fft0 unb 3 große abgefdjälte, entfernte 
m Scßetben gefcßnittene Stpfel baran unb läßt ba§ Äraut nun 
e§ immer toieber gut burdjrüßrenb, an ber (Seite be§ öerbeB 
2 Stunben fdjmoren. Sor bem Slnricßten toirb e§ nocb einmal 
mit (Sffig, Buder unb Salj iräftig abgefdjmedt.

365. ©aiterfoljl ober ©auerfraut. 750 g ©auerfraut 
»erben in faltem SSaffer angefeßt, 5—10 9)Hn. gefodjt unb 
abgegojfen. Sarauf bermifdjt man bas Sauerfraut mit 75 g 
Sdjtoeinefett unb einer gefdjnittenen Bmiebel unb läßt e§ 
unter öfterem Umrüßren meicßfdjrnoren.

366. Stofenfoßl. 750 g Sofenfoßl toerben geßußt, inbem
man bie äußeren fcßlecßten Slättdjen entfernt, Sarauf mellt 
man ben Soßl in fodjenbem (Saljmaffer ab. Son 30 g 
Sutter ober Seit, 20 g 9J?eßI unb 3 81 Srüße ober % 1 SBaffer, 
*n ke» »an M ®?aggi§ $leifcßbrüßmürfel aufgelöft 
ßat, fodjt man eine fämige Soße, gibt ben abgeioellten 
Jiofenfoßl ßinein, läßt ißn barin meiißfcßmoren unb fcßmedt 
baB ©eridjt bann mit Salä unb einer Srife SJtuSfatnuß ab. 
m S?(rti’1()ß,fcn- Sür jebe Serfon recßnet man eine
Slrtifdjode. Sie Slrtifdjoden toerben getoafdjen unb in reich- 
Iiajer Sftencje fodjenbert bem man ettoad ßi*
tronenfäure jugefeßt ßat, gefocßt, bis ficß bie mittleren 
Slatter leußt ßerauSjießen laffen. SBenn bie Slrtifcßoden gar- 
gefocßt unb bie mittelften Slätter ßerauSgejogen morben 
finb, rußtet man fie auf einem ßeinentudje möglidjft ßeiß an 
unb gibt fie mit frifdjer Sutter ober ßollänbifcßer Soße juSifdj.

368. Scßnittboßnen ober grüne Soßnen. 1 kg Soßnen 
mirb abgewogen, mit einem bünnen fDteffer in feine Scßeiben 
gefdjnißelt unb biefe merben in fodjenbem Galjmaffer ab- 
gemellt. Sarauf merben fie mit fo biel guter ^ammelbrüße,

9* 



baß fie Inapp baüon bebecft finb, unb einem Sünbel fßfeffer* 
traut meicpgefodjt. (Sine Wplfcpmipe üon 20 g Sutter unb 
20 g Wletjl Wirb mit % 1 ber Sopnenbrüpe abgelöfdjt; bie 
meidjgetodjten Sopnen merben pineingefcpüttet, aufgetodjt 
unb mit Saig abgefdjmedt. SefonberS §ammelfleifcp pafft 
gu grünen Sopnen fepr gut.

369. Sredj = ober SESadpbotfneit. 1 kg SSadjsbopnen 
mirb abgegogen, jebe Sopne in 2 bis 3 «Stüde gebrochen unb 
biefe Stüde merben in fodjenbem Salgmaffer meicpgetocpt. 
Sie Sredjbopnen merben mie ber Spargel (S^r. 352) mit 
geriebener Semmel befiehl unb mit brauner Sutter über« 
goffen; man fann fie aber aud) ebenfogut mie bie Scpnitt« 
bopnen nadj üoriger Stummer gubereiten.

370. Eingelegte Sopnen. Sie in Südjfen ober (Pläfern 
eingelegten Sopnen (1 kg) merben auf einen Snrcpfdjlag 
gefdjüttet unb mit Srütje unb einem Sünbel fßfeffertraut 
aufgetodjt. Sarauf bepanbelt man fie mie bie Sopnen 
in Sir. 368.

371. (Petrorfnete Sopnen merben gemafdjen, ein paar 
Stunben in taltes Söaffer gelegt unb bann mie bie frifdjen 
Sopnen in Str. 368 meiterbepanbelt.

372. Sdjmargmurgel. Sie Sdjmargmurgeln merben 
fdjnell abgefcpabt, in beliebig grope Stüde gefdjnitten unb, bis 
alle Sßurgeln fertig üorbereitet finb, in leidjt mit ßffig üer* 
fepteS SBaffer gelegt. Sarin mäfdjt man fie ab, fodjt fie in 
leidjtem Salgmaffer meicp unb gibt fie mie Spargel unb 
Slumentopl mit brauner Sutter ober pollänbifcper Sope gu 
Sifdj. Stuf bie fßerfon redjnet man 250 g Sdjmargmurgeln.

373. Sutten gefdjmort. 1 kg (Purtenftüde reidjt für 
4 fßerfonen. Sie (Putten merben üon oben, üon ber pellen 
Seite an, nadj bem Stiel gu, nidjt gu bünn gefdjält, ber Sänge 
nadj in 4 Seile geteilt unb biefe nacp Entfernung ber Sterne 
in 3 bis 4 Stüde gefdjnitten. Sie (Purtenftüde merben nun 
in fo üiel Srüpe ober SBaffer, in meldjem SJtaggiS gleifcpbrüpe 
mürfel aufgelöft finb, bap bie ^liiffigteit tnapp überftept, 
mit 1 (Pemürggabe, 2 Söffeln ßffig unb 1 Söffel Buder 
meicpgetocpt. 30 g geräudjerter Sped mirb in SBürfel ge« 
fdjnitten unb mit einer gefdjnittenen Stviebel braungeröftet; 



bann gibt man 1 Söffet Buder baran, lägt biefen in bem 
®gede bräunen, rügrt 20 g Slegl baju, läfjt biefe Sfifigung 
burdjröften unb löfdjt fie mit % 1 ©urfenbrüge ab. Sie 
Sofse mufj eine ganj bunfelbraune garbe gaben, toad nur 
burd) gutes? Sräunen bon Buder unb ÜRegl erreicht toirb, 
9lad)bem bie Soge einmal aufgefodjt gat unb abgefdjmedt 
morben ift, fdjüttet man bie ©urfenftüde ginein unb lägt fie 
nod) einmal barin burdjfdjmoren.

374. biurfeit gefüllt. 4 fauber gefdjälte, ber Sänge nad) 
aufgefdjnittene unb auSgeternte dürfen toerben mit fodjen» 
bem ÜBaffer gebrügt, abgetrodnet, mit einer gleifdjfülle nad) 
9fr. 142 oerfegen, jufammengelegt unb jugebimben itnb toie 
bie @urfen in 9fr. 373 gefcgmort.

375. Sitrbtsbrei. 1 kg ^ürbiöftüde toirb mit % 1 
SSaffer, 3 9lelfen unb einem 2 cm langen Stüdegen Bimt 
toeidjgefocgt unb burd) einen Surdjfdjlag gerüljrt. % 19Jlild) 
toirb mit 3 ßibottern berquirlt, mit 40 g Sutter itnb bem 
SürbiSbrei bermifdjt; alles gufammen toirb nod) einmal 
auf bem geuer geig gerügrt, barf aber nicgt megr fodjen.

376. 9Jlaroiten ober Stoffaitien gefcgmort. 500 g 9ka» 
ronen toerben bon ber erften Sdjale befreit unb in focgenbeö 
SBaffer gelegt. Sobalb ficg bie gtoeite Sdjale abjiegen lägt, 
toirb fie entfernt, ogne bag bie Sfaronen falt babei toerben. 
20 g Sutter unb 20 g Buder toerben jitfammen braunge» 
rüget; baran giegt man % 1 Srüge ober SBaffer ober galb 
Sottoein unb galb SBaffer unb lägt bie Skaronen barin toeidj» 
fdjmoren.

377. Btoiebeltt gefcgmort. 500 g fleine Biuiebeln 
toerben abgefdjält, in fodjenbem Saljtoaffer abgetoellt unb 
toeiter toie bie 907aronen in 9lr. 376 beganbelt.

378. Btoiebeln gefüllt, 3tecgt groge gef(gälte Biuiebeln 
toerben 3 9Jcin. in focgenbem Saljtoaffer abgetoellt, aus» 
gegöglt, mit einem gleifcgmuS nad) 9fr. 142 gefüllt unb neben» 
einanber in ein JpaffenbeS @efäg geftellt. Sie Biuiebel» 
abfälle unb einen Seelöffel Buder bräunt man in ettoaS 
Sutter unb füllt gleifcgbrüge barauf. Sarin toerben bie 
gefüllten Biuiebeln uorficgtig toeidjgefcgmort.



380. Slllgenteineä über bie pilge. Pilge muffen immer 
forgfältig üorbereitet, befonberS feJjr gut gemafd)en toerben. 
Sille getrodneten pilge, betten ber SBaffergeljalt burd; baS 
©rodnen entzogen morben ift, toerben in faltem SBaffer ein» 
gemeidjt, barin angefeßt unb nötigenfalls abgemellt. ©ie 
neue ©efunbffeitSletjre Ijält baS Slbmellen ber frifdjen Pilge 
nidjt für richtig, toeil baburdj Pätyrftoffe entzogen toerben. 
©ämtlidje pilge mit SluSnaffme Oon SRorcffeln fönnen um 
abgemellt gubereitet toerben.

381. Wortfjeln. 1 kg Worfeln toirb, toie in Pr. 98 
fcfjon angegeben, gereinigt, abgemellt, au§ bem gotfttoaffer 
IjerauSgenommen unb gerfdjnitten ober grob gewiegt. Pon 
30 g Slutter, einer fleinen Bmiebel unb 15 g Weffl bereitet 
man eine Wetfffdjmiße, löfd)t fie mit % 1 Worcffelmaffer ab, 
gibt bie Wordjeln hinein unb läfjt fie nod) einmal auffocffen. 
©ann merben fie mit Saig abgefdjmedt. Wordjeln paffen 
gu Stalbfleifdj unb als ßufaß gu' gemifd)tem ©ernüfe.

382. Pfifferlinge ober (Salitfdjel. 750 g Pfifferlinge 
merben fauber gepult, inbem man bie ©tieldjen abfdjabt unb 
bie fanbigen ©tielenben abfcffneibet. ©arauf merben bie 
Pilge fauber gemafcffen unb nad) belieben in fodjenbem Saig» 
maffer mit einer gangen ßmiebel gufammen abgemellt. 40 g 
Slutter merben gerlaffen unb eine feingefcffnittene gmiebel 
mirb barin gefdjmort; bann fdjüttet man bie üorbereiteten 
Pilge ßinein, ftäubt 2 Eßlöffel geriebene (Semmel barüber 
unb läfjt bie pilge 15 Win. fdjmoren. Pun fdjmedt man fie 
mit Saig ab unb üermifdjt fie mit einem Efjlöffei gemiegter 
Peterfilie. P'ilge bürfen nidjt gu lange fdjmoren, meil fie ba» 
burd) ßart merben.

383. «Steinpilge. 1 kg Steinpilge mirb gepußt, inbem 
man bie Stiele abfdjabt, bie fanbigen Stielenben abidjneibet 
unb bie braune .{mitt üom ®ute beS pilgeS abgießt. Seßtere 
fann man aber aud), befonberS bei jungen Pilgen, baran 
laffen. Pun fdjneibet man bie pilge in Sdjeiben. 50 g Putter 
merben gerlaffen unb eine gefdjnittene 3tr>iet)CI foiob 
gebünftet; bann merben bie pilgfdjeiben ßineingefdjüttet, 
20 Win. gebünftet, mit gemiegter grüner peterfilie gemifdjt 



unb mit Saig abgefdjmedt. Dber man überftäubt bie gebün* 
fteten ißilge mit 20 g SWetjl ober 2 ©ßlöffel geriebener Sem* 
met, giefet % 1 «Jaffer ober faure Saljne an unb läßt bie 
ißilje bamit burdjfdjmoren. «or bem «nri^ten fdjmedt 
man fie mit Saig unb gesiegter grüner ißeterfilie ab.

384. ©ßampignonö. 750 g Stjampignonä, melclje feft 
unb rneiß fein muffen, merben gepult unb, bis alle g?ilse bor* 
bereitet finb, in leidjteS ©ffigmaffer gelegt, 9?adjbem man 
50 g «utter gerlaffen unb 2 Seelöffel ßitronenfaft fomie eine 
ißrife ©alj barangegeben fjat, merben bie gewußten (Hjam* 
joignonä tjineingefcEjiittet unb barin meidjgefdjmort. ©in 
fladjer ©ßlöffel 3Ref>I mirb in % 1 faltem «Saffer tlargequirlt, 
mit ber glüffigteit bon ben ©ljampignonä bermifdjt unb unter 
Umrübren aufgetodjt; bann merben bie ©ßampignonS ljinein* 
gefdjüttet, nodjmalä burdjgefdjmort unb mit gitronenfaft unb 
Saig abgefdjmedt.

385. Uteigfer gebraten, «on ben iReigtern mirb ber 
(Stiel abgefdjnitten unb ber Stopf burdj «bfdjaben gefäubert; 
bann merben bie $ilge mit fodjenbem Salgmaffer gebrüht 
unb, nadjbem fie abgetropft finb, in ©i unb in mit Saig 
bermifdjter Semmel gemälgt unb auf beiben Seiten in tjeißem 
gett fdjön braun gebaden.

^artoffclßeridjtc.
386. Allgemeine«? über bie Startoffel. Sie Startoffel 

geljört gu ben 9tadjtfdjattengemädjfen. Ser eßbare Seil ber 
fßflange ift bie an ben «Surgeln fißenbe Stnolle; fie befteljt aus 
bem gleifd; unb ber Sdjale. Sie Sdjale ljat ben ßmed, ber 
Startoffel ben «Jaffergeljalt gu erfjalten, meldjer gur 9laljrung 
ber Steime notmenbig ift. Sie Steime fißen an ben Stnollen 
unb nätjren fid) fo lange bon ben Säften ber Startoffeltnolle 
biä fie imftanbe finb, ifjre 9Mjrung unmittelbar aus ber 
©rbe aufgunetjmen. «Serben Startoffeln ben «Sinter über im 
Steller bermaljrt, fo fangen fie im grütjjaljr an gu leimen. 
Sie Steime faugen bie Startoffel au§, moburd) fie gu* 
fammenfdjrumpfen unb im üläfjrgeljalt bollftänbig mertlo§ 
merben. SeStjalb Ijüte man fid), teimenbe ober gufammen* 
gefdjrumpfte Startoffeln gu taufen, unb entferne bie Steime, 



bie fid) an ber Kartoffel im Keller bilben. Sie ipauptbe* 
ftanbteile ber Kartoffel finb (iiwetß, Störte unb SDSaffer. 
Eiweiß ift fetjr Wenig bertreten, weshalb wir bei ber Bube* 
reitung immer fudjen miiffen, ber Startoffel eiweißhaltige 
Stoffe fowie baS üollftänbig feßlenbe f}ett jujufeßen. Störte 
itnb SSaffer fteßen immer im wedjfelnben Verhältnis jiteiu 
anber; enthält eine Startoffel biel Sßaffer, bann ift ber Störte* 
geholt gering unb umgetehrt. Voße Kartoffeln finb für ben 
menfcßlidjen Körper ungenießbar, Weil bie VerbaunngSfäfte 
nidjt imftanbe finb, baS gellengewebe, WeldjeS bie Startoffel 
burcßjießt unb in bem bie Stärtetörndjen eingefdjloffen 
finb, §u berarheiten. Veirn Stodjen werben biefe (ßewebe 
erWeidjt unb berbaulidj. üiadj bem Sdjälen legt man bie 
Startoffeln fofort in talteS SBaffer, ba fie an ber Suft braun 
werben. Startoffeln Werben ftetS in faltem SBaffer angefeßt, 
woburdj fidj bie Störte richtig entwickeln tann, Wäßrenb fie 
in heißem SSaffer gleich bertleiftert, fobaß bie Startoffel nicht 
gut meßlig Wirb beim Stochen. 3'n taitem üßaffer angefeßte 
Kartoffeln werben beSßalb fcßmadßafter als in heißem Sßaffer 
angefeßte. Vei bem Kocßen beßnen fid) bie Stärtetörndjen 
in ber Startoffel aus unb fprengen bie Bellen, woraus eS 
fid) auch ertlärt, baß meßlige Kartoffeln auffpringen unb 
wäfferige nicht.

387. Kartoffeln ju focßen. Sie Startoffeln (für hier 
Verfonen etwa 1 kg) Werben fauber gewafcßen, entweder 
in ber Schale ober gef(hält mit taitem SSaffcr unb Salj an* 
gefeßt, jum Stochen gebracht unb in gefcßloffenem Sopfe 
weicßgefodjt. Sßenn fie nad) etwa 30 fölin. gar finb, was 
man burd) §ineinftecßen mit ber ®abel erprobt, fo gießt man 
baS Sßaffer forgfam ab, läßt bie Startoffeln unter wieber* 
hohem Schütteln ein paar Spinnten jugebedt fteßen, worauf 
man bie Stürje etwas beifeite jießt, bamit ber Sampf aus 
bem Sopfe entweichen tann. Sie Startoffeln bürfen aber 
nicht ganj aufgebedt werben, Weil fie bann ju fcßnell aus* 
füßlen Würben. — Seßr praftifcß für baS Stochen ber Kar* 
toffeln finb Kartoffelbämpfer.

388. Vratfartoffeln. 500 g in ber Schale gefodjte 
Kartoffeln Werben gef(hält nnb nadj bem (Malten in nicht ju 
ftarfe Scheiben gefdjnitten. 3n einem Eierfudjentiegel 



toerben ungefähr 30 g Sutter ober gelt gebräunt; bie Kar« 
toffelfdjeiben toerben mit ©alg beftreut unb f)ineingefd)üttet. 
Sinn brät man fie auf mäßigem geuer. SJlan rührt fie babei 
forttoätjrenb um, bis fie alle gleichmäßig üon gelt burd)« 
Sogen unb ertoärmt finb, barauf brüdt man fie feft unb läßt 
fie nun unter leifem ©djütteln beS Siegels, offne fie umju« 
rühren, nod) eine SBeile toeiter braten, bis fid) bie Unterfeite 
ber Kartoffeln leicht gebräunt hat. Seim Anrichten ftürjt 
man fie gefdjidt auf einen flachen Seiler um unb reicht fie ju 
faltem Sraten ober gleifd). — Sin beliebtes Bericht finb 
Srattartoffeln mit Siern unb ©(hinten, fogenannteS Sauern« 
effen. Sian bereitet Srattartoffeln, ohne fie feftbaden ju 
laffen. ©anje Sier (2—4) merben in einem Sopf mit ©als 
gequirlt, über bie fertigen heißen Srattartoffeln gegoffen 
unb noch ein paar Slinuten auf bem geuer unterrührt; 
barauf mifd)t man ©chinten ober SJurft, tleingefdritten, 
barunter unb fd)medt bie Kartoffeln mit ©alj unb Sfeffer 
ab. SiefeS ®erid)t fann üollftänbig nach ©efdpnad unb 
Serhältniffen ^ergeftellt toerben, toeShalb eine genaue 
Slengenangabe ntdjt nötig ift.

389. Olnnbe gebratene Kartoffeln. Slit ber ©cbale 
getobte, ertaltete Kartoffeln toerben gefchält, gleichmäßig 
runb berfdmitten unb in gebräunter Sutter, mit ©alj beftreut, 
unter leifem ©cfjütteln üon allen ©eiten fd)ön braun ge« 
braten, ©ie finb gur Serjierung bon ®rün« ober Sraitn« 
fohl ju üertoenben.

390. «Roh anägebatfene Kartoffeln. Slit einem Kar« 
toffelbohrer auSgeftochene ober in bünne ©treifen gefchnittene 
ober mit bem Suntfchneibemeffer jierlid) gefdjälte Heine 
rohe Kartoffeln toerben getoafdjen, auf einem Such ab« 
getrodnet unb in bampfenbeS gelt gefd)üttet. Unter leifem 
©(hütteln toerben fie erft im üerfdjloffenen unb bann im 
offenen Sefäfj braun unb gar gebaden, mit bem ©djaum« 
löffel herausgenommen, §um SIbtropfen auf ein Söfchblatt 
gelegt unb bann mit ©alj beftreut.

391. Kartoffelpuffer. 500 g rope Kartoffeln toerben 
getoafdjen, gefchält unb in SSaffer gerieben, bamit fie toeiß 
bleiben. Sann giefjt man fie auf ein Sud), brüdt fie aus 
unb berrührt fie mit 1 Si, 1 Seelöffel ©alj, 1 Shlöffel 



Kartoffelmehl unb 4 (Sfjlöffeln SJiildj ober Saljne. gn einer 
(Siertudjenpfanne mirb gett ober Sutter bampfenb tjeifj 
gemadjt. Stiit einem Söffet legt man Heine Slätjdjen öon 
bem Seig hinein, ftreidjt fie bünn auS unb bädt fie auf 
beiben Seiten IjöHbraun.

392. Kartoffelbällrfjen (SroquetteS). 2 (gier merben mit 
fo biet getodjten, geriebenen Kartoffeln bermengt, als fie an» 
neunten (etma 500 g) unb mit Saig unb etmaS SJiuStatnufj 
abgefdjmedt. Son biefer Siaffe formt man Heine Kugeln 
ober 3 bis 5 cm lange SSalgen, menbet fie in geriebener 
Semmel um unb bädt fie im ßierfudjentiegel in gebräunter 
Sutter ober audj in bampfenbem gett öon allen Seiten 
golbgelb.

393. Kartoffelbrei ober OiiHjrfartoffeln. 1 kg rohe, 
gefdjälte, in Stüde gefdjnittene Kartoffeln merben nadj Sor» 
fdjrift meid) gefodjt unb abgebämpft. Sarauf brüdt man bie 
Kartoffeln burdj eine Kartoffelpreffe ober einen Surdjfdjlag 
ober gerftampft fie gleidjmäfjig mit bem Kartoffelftampfer 
ober einem ftarten Duirl unb üerrütjrt fie mit % l Ijeifjer 
SKild), Saig unb 20 g Sutter, ßur Sergierung beS bergartig 
angeridjteten Kartoffelbreies üermenbet man in Sutter golb» 
gelb geröftete ßmiebelmürfel.

394. Sriifjtartoffeln. 1 kg Kartoffeln mirb gefdjält unb 
in bide Sdjeiben gefdjnitten, mit faltem SBaffer angefe^t, 
aufgetodjt unb abgegoffen. Sarauf tut man eine ©ernürg» 
gäbe unb 1 1 .fjainmel» ober Sinbfleifdjbrülje baran unb 
läfgt bie Kartoffeln an ber Seite beS §erbeS gargieljen. Sie 
merben mit Saig unb gemiegter ^Seterfilie abgefdjmedt unb 
mit gefodjtem gleifdj gufammen gu Xifch gegeben.

395. Eingebrannte Kartoffeln. 1 kg Kartoffeln mirb 
gefdjält, in Sdjeiben gefdjnitten, mit faltem Sßafjer an» 
gefegt, aufgetodjt unb abgegoffen. Sun tut man eine @e» 
mürjgabe unb y4—y2 1 gute §ammel» ober Sinbfleifdjbrüfje 
baran unb läfjt bie Kartoffeln gang an ber Seite beS £>erbeS 
gargieljen. Sie Srütje barf bie Kartoffeln nur gang tnapp 
bebeden. Son 20 g Sutter, 1 Heinen, feingefdjnittenen 
Smiebel unb 15 g Stiehl bereitet man eine gebräunte SJletjl» 
fdjmifce, löfdjt fie mit % 1 Srütje ab, fodjt fie auf unb giefjt 
fie an bie Kartoffeln. SaS ©eridjt muf Oorfidjtig umgerüljrt 



tverben, bamit man bie Kartoffelfdjeiben nidjt jerbrüclt. — 
Siebt man bag (SJeridjt fämiger, jo üerwenbet man bie ®rüge, 
in ber bie Kartoffeln fodjen, gum Slblöfcgen ober nimmt 
etwas meljr SJlegl an bie ÜReglfcgwige.

396. Saure Kartoffeln. 1 kg Kartoffeln tvirb in ber 
Sdjale gefodjt, abgefdjält unb in Sdjeiben gefdjnitten. 125 g 
Sped tverben würflig gefdjnitten unb auggebraten; barin 
röftet man eine fleine gefdjnittene ßwiebel. $n ben geigen 
Sped giefjt man 4 (Sglöfjel Sffig unb gibt 1 Seelöffel Saig 
ginein. Sn biefe Spedfoge fdjüttet man bie Kartoffel* 
fdjeiben, lägt fie unter Umrügren barin geig Werben, ogne 
bag fie ftdj bräunen, unb fdjmedt fie vor bem 2lnridjten 
nod; einmal mit (Sffig unb Salj ab.

397. geringe* ober ^rinjegfartoffelu. 1 kg in ber 
SdEjale gefodjte Kartoffeln wirb gefdjält unb in Sdjeiben 
gefdjnitten. 2 geringe werben etlidje Stunben unter öfterem 
SEafferwedjfel gewäffert, bann abgewogen, entgrätet unb 
in fleine Wirfel gefdjnitten. 9lun legt man in eine mit Sutter 
auögeftridjene ißorjellan* ober Sledjform Kartoffelfdjeiben 
unb ^eringöwürfel fdjidjtenweife ein unb gibt 2 Portionen 
nadj 9er. 106 bereitete Sedjamelfoge mit Sdjinfen barüber. 
Sann befiebt man bag ©anje mit geriebenem ißarmefan* 
fäfe, legt nodj ein paar Sutterftücfdjen barauf unb überbädt 
bie Speife im Ofen auf einem Siegel ober Sreifug ober 
inbemjnan bie f}orm ins Sßafferbab ftellt.

Sie <>itlfcnrriirf)te.
398. 5lllgenteineö über bie §ülfenfriidjte. Unter ber 

Sejeidjnung Jpülfenfrüdjte verftegt man bie getrodneten Sa* 
men von ßrbfen, Sognen unb Stufen. Sie §ülfenfrüdjte ent* 
galten jwei ber für ben Körper Widjtigften Scägrftoffe, nämlidj 
Criweig unb Koglegpbrate, in groger SRenge unb fönnen be§* 
galb mit iRedjt al§ ßrfag fürgleifdj gelten. 2lus biefem ©runbe 
unb in Wbetradjt igrer Silligfeit jäglt man fie ju ben Wieg* 
tigften SSolfönagrungömitteln. — Sie £>ülfenfrücgte ent* 
galten faft gar fein gett; beögalb mug man bei igrer gu* 
bereitung immer reicglidj gelt anwenben unb fie mit fettem 
f}leifcg, wie Scgweine*, fRäudjer* ober $öfelfleijtfj ober audj



mit Sped gufammen tocpen. Ilm §ülfenfrücpte gefunbpeitg» 
gemäfj ju focpen, muß man fie eine 9?ad)t lang falt ein» 
mäffern, tooburcp ber unb bag StärfemepI ertveicbt
merben. Sepr ratfam ift eg, bie §ülfenfrüd)te bor bem ©in» 
Kläffern gu beriefen unb fauber gu toafcpen. gft bieg gefdjefjert, 
fo fann man fie in bem falten ©inmeidjmaffer aufg fjeuer 
bringen. ®a§ falte Slnfepen ber fpülfenf rücpte pat bie 
richtige (Sntmidelung beg Stärfemepleg jur folget bie 
gellen, in benen bie Stärfeförncpen eingefcploffen finb, 
planen, bag StärfemepI teilt fid) bem Stocpmaffer mit unb 
mad)t bag (35erid)t breiartig. Slttcp bie S8efd)affenf)eit beg 
Slodjmafferg ift für bie gubereitung ber §ülfenfrücpte oon 
großer SBicptigfeit. SBeidjeg SBaffer förbert bag SBeicpmerben 
ber ^ülfenfrücpte, mäprenb ber Slalfgepalt beg parten SBaffer? 
eg erfcpmert ober berpinbert. $ft man auf parteg SBaffer 
angeioiefen, fo mttfj man ipm beim ©ocpen bon Jpülfenfrüdj* 
ten ettoag Patron gufepen.

(grbfen, Sofjueti, ginfett.
399. Csrbjenbrei bon gelben Krbfen. 500 g gefcpälte 

(Srbjen toerben beriefen, gemafcpen, eingemäffert, mit bem 
(Sinmeicptoaffer aufgefept, attfgefocpt unb abgegoffen. ®ar= 
auf giefjt man 1 1 fette Scpmeine» ober nod) beffer Stauch» 
fleifcpbrüpe unb läßt bie (Srbfen unter toieberpoltem 
Umrüpren toeicpfocpen. S5on 40 g gelt, einer gtoiebel unb 
20 g SRepl bereitet man eine 3Keplfd)mipe, berrüprt fie mit 
bem (Srbfenbrei, lägt ipn einmal auffocpen unb fcplägt ipn 
burcp ein Sieb. Sollte ber 23rei burd) bag ®ocpen gu bid ge» 
toorben fein, fo gibt man nocp ettoag SBrüpe baran. Sllein 
gefcpnittene, in 23utter braun geröftete gtoiebeln toerben jur 
SSergierung bertoenbet. SSor bem SInricpten mirb ber (Srbjen 
brei nocp einmal mit Saig abgefcpmedt unb peifj gerüprt. 
HJJan reicfjt SauerfopI bagu. Wtan fann aucp ®rbfen unb 
Sauerfopl auf einem Heller gufammen anridjten, inbem ntan 
in bie SRitte bie förbfen bergartig auffcpicptet unb ben Sauer» 
fopl ringgperum legt. — SSermenbet man ungefcpälte (irbfen, 
fo muff man ettoag mepr nepmen unb bie ßtbfen bor bem 
Slbgiepen abfcpattmen, tnoburd) fcpon bie meiften Scpalen 



entfernt werben. äßenn man baS Slbgiepen beb ÜBafferS, 
moburd) ben ßrbfen ja ein Sieil ber Stäprftoffe oerloren gept, 
vermeiben will, fo bemipt man baS ßinweiepwaffer fo, baff eS 
bie ßrbfen nur gerabe bebedt, läpt bie ßrbfen bamit auffocpen 
unb giefjt bann, wenn baS Sßaffer berquollen ift, bie fette 
sBrütje baran.

400. Söffelerbfen. 500 g gefdjälte (Srbfen werben, wie 
in ooriger Stummer befcprieben, mit burdjwaepfenem (Sped 
ober IRaucpfleifd) gufammen weiipgefodjt, babei aber niept

fepr gerüprt, unb burd) ßugeben einer Sleplfepwipe üon 
40 g gelt unb 20 g Slepl bünbig gemaept. ©ie ßrbfen muffen 
toeiep fein, bürfen jeboep ipre gorm niept berlieren, fonbern 
füllen ganj bleiben. Stan rieptet fie, opne fie burcpjufdplagen, 
mit bem gleifcp jufammen an.

401. Stufen ober »opnen. 375 g gute Sinfen ober 
Sopnen (Wenn geringe (Sorte, bann 500 g) werben beriefen, 
gewafdjen, eingemeiept, in bem ßinweiepwaffer mit einer 
fßrife Sta trott aufgetodjt unb bann abgegoffen, ober man fept 
bie §ülfenfrücpte mit fobiel ßinweidjwaffer, bap fie gerabe 
babon bebedt finb, auf unb [äfft baS SBaffer berquellen. 
©ann füllt man fobiel fette gleifcpbrüpe barauf, bap bie 
grüdjte reidjlidj bebedt finb, unb toept fie weid). Sollte 
wäprenb beS J^ocpenS bie glüffigfeit fid) ju fepr berringern, 
fo giept man noep etwas gleiftpbrüpe nad). SSon 65 g gett 
ober Sped, einer ßwiebel unb 20 g Stepl rnadjt man eine 
Sleplfcpwipe unb löfdjt biefe mit SSrüpe ab, fo bap eine fämige 
Sope entftept. ßum Slblöfdjen benüpt man juerft bie Srüpe 
bon ben Sinfen ober SBopnen unb nimmt nur, falls biefe niept 
auSreicpt, nod) etwas anbere Srüpe baju. ©ie aufgetoepte 
Sope bermifdjt man mit ben ©ülfenfrüdjten, läpt baS ©eriept 
burdjfocpen unb fdjmedt eS mit Salj, nadj belieben aud) 
mit ßffig ab. Äocpt man §. 33. Sinfen unb 9taudjfleifdj unb 
pat alle 33rüpe berbrauept, fo ftedt man baS gleifcp §um boll- 
ftänbigen Sarwerben in bie Sinfen pinein unb läpt beibeS 
jufammen weiepfodjen. SSill man bie Sinfen mit Sßürftdjen 
ju ©ifdj geben unb pat infolgebeffen feine gleifcpbrüpe jur 
.§anb,_ fo fodjt man fie mit Sßaffer weidj, in weldjem man 
-Veaggts geförnte gleifdjbrüpe aufgelöft pat, mup aber bann 
etwas gett fepon beim Soeben jufepen.



402. Siifjfanre 93oljnen. 275 g Söhnen werben üer» 
Icfen, gewafdjen, eingeweicht, mit bem Einweidjwaffer auf» 
gefegt, abgegoffen unb unter Bugiefeen üon SBaffer ober 93rüfje 
Weidjgetodjt. Samt bünftet man in 50 g Sutter eine Hein» 
gefdjnittene ßwiebel, gibt baju 60 g in % 1 Sonnenbrille 
ober Sßaffer aufgelösten ^if<t>pfefferfu<i)en, 3 Efjlöffel Sffig, 
1 ißrife Pfeffer fowie bas nötige Salj, läfjt alles gut burd)’ 
fodjen unb fdjmort in biefer Sofie bie weiften Sonnen nod) 
einige SKinuten. Sßenn bie Softe nicht fämig genug ift, fo 
riitjre man 1 Teelöffel in faltem Sßaffer aufgelöfteS Star» 
toffelmetjl baran.

403. Suff’ ober Saubohnen. 375 g junge $uffbot)nen, 
bie etwa fo groft wie gelbe Erbfen fein muffen, Werben üon 
ben hülfen befreit, in eine reidjlidje Stenge fodjenben Salj» 
waffer? gefdjüttet unb weidjgefodjt. Sann gibt man fie jum 
Slbtropfen auf einen ®urd)fd)lag, läfjt in einer Pfanne 50 g 
Sutter tjeifj? werben, gibt bie Sotjnen fowie etwas fein ge» 
■fjadte ißeterfilie, Pfeffer unb Salj ljinein unb fdjwenft bie 
Soljnen barin burd).

®cfreibecr$eugniffeit IjergcftcUfe G?crirfjtc.
404. Slflgenteitteö. Sille Sabrungömittel aus bem ganzen 

©etreibeforn, Wie ©raupe, £>irfe unb SReiS, Werben in 
faltem Sßaffer angefetjt, bamit fid) ba§ barin enthaltene 
Stärfemeljl richtig entwideln tann. Sille aus SJlehl perge» 
Stellten SialjrungSmittel, wie Slaffaroni unb Shtbeln werben 
in fodjenbem SSaffer angefetjt. 3n faltem Sßaffer würben 
fie unanfehnlid) Werben unb fid) auflöfen.

405. ©raupe als Setgabe 31t gRiftft« ©raupe pafft 
am beften §u burdjwadjfenem §ammelfleifdj. Son ftarfer 
©raupe werben 375 g mit faltem Sßaffer angefeftt, auf» 
gefodjt unb abgegoffen. Sanadj gibt man eine fleine, in 
SSürfel gefdjnittene Selleriewurjel unb fobiel fette §ammel» 
brüf)e baran, bah bie ©raupe reichlich bebedt ift, unb läftt fie 
fochen. ®a§ Sßeidjfochen ber ©raupe bauert 3 Stunben, unb 
man muh, ba fie feljr Start quillt, oft fochenbe Srülje nad)» 
gieften. §at man feine Srülje mehr, fo ftedt man ba§ $leif dj 
in bie ©raupe, fodjt es barin fertig unb giefjt an bie ©raupe 



etiuaä SBaffer an. Sor bem Slnricßten gibt man ein Stüd 
frifdje Sutter ßinein unb fcßmedt baS ©eridjt mit Saig 
ab. Es ift ratfam, ©raupe in einem irbenen ©efäße gu 
totfjen, ba fie, teenn fie mit Eifen in Serüßrung tommt, 
leuf)t grau toirb. Slucß muß man auf baS Duellen ber ©raufte 
rechnen unb bas Sefäß genügenb groß neßmen.

406. $irfe alb Seigabe 31t gleifiß. £>irfe toirb am 
beften mit Scßtoeinefleifcß gufammen gubereitet. 250 g 
§irfe toerben mit faltem SBaffer angefeßt, aufgetodjt unb ab- 
gegoffen. Sarauf überbrüßt man bie §irfe nod) breimal mit 
tocßenbem SBaffer, inbem man fie jebebmal tücßtig quirlt 
unb bab SBaffer immer toieber abgießt. Sann giebt man eine 
gange gefcßälte Bmiebel, in bie man brei Gelten gefpidt ßat, 
bagu, unb gießt Scßmeinefleifcßbrüße barauf. SBäßrenb beb 
®ocßen£ quillt bie $irfe, unb man muß oft ettoab Srüße 
nacßgießen. $ft bie Srüße gu Enbe, fo ftedt man bab gleifcß 
in bie fpirfe unb läßt beibeb gufammen gartoerben. §irfe 
tocßt 2 (Stunben. Sor bem Slnricßten fcßmedt man bab Se- 
ridjt mit Saig ab unb gibt einen Söffet gett ober ein Stüd 
Sutter ßinein.

407. SJHItßßirfe. 250 g £>rrfe toerben toie oorfteßenb 
oorbereitet unb mit % 1 SBaffer angetocßt; barauf gießt man 
nad) unb nad) tocßenbe SJlilcß an, bib bie £>irfe aubgequollen 
unb toeieß ift. SJlan braueßt bagu 1—1% 1 SJlilcß. Sarauf 
fdjmedt man bab ©eridjt mit Saig ab unb reidjt braune 
Sutter unb ein ©emifcß Oon Buder unb Bitnt bagu.

408. SJlilcßgrießbrei (1 Seiler). % 1 SJlilcß toirb mit 
einer pSrife Saig unb Buder gum ®ocßen gebraeßt. Sobalb 
bie SJlild; tocßt, feßüttet man langfam unter forttoäßrenbem 
Duirlen 25 g feinen ©rieß ßinein unb läßt ben Srei unter 
Umrüßren meßrmalb auftodjen.

409. Srüßreib als Seigabe gn gleiftß. 250 g guten 
Steig feßt man mit taltem SBaffer an, tocßt ißn auf unb gießt 
ißn ab. Sarauf tocßt man ißn mit einem Eßlöffel fein- 
gefeßnittener Sellerietourgel unb 11 Sauben- ober ^albbbrüße 
in einer Stunbe toeieß. Sor bem Slnricßten rüßrt man 
1 Stüddjen frifeße Sutter unter, fcßmedt ben Seib mit Saig 
ab unb reießt ißn gu Daube ober Stalbfleifcß.



410. Eingebrannter SieiiL 250 g Steig merben nacf) 
voriger Stummer vorbereitet unb meidjgetocßt. Sann be- 
reitet man Von 20 g Sutter unb 10 g SJteßl eine bellbraune 
SJteßlfcßmibe, löfd)t fie mit % 1 Srüße ab, Verrührt fie mit bem 
Steig, läßt ibn auftocßen unb fdjmedt ibn mit Saig unb SUus- , 
fatnuß ab. SJtan reicht iß« gu Salb- ober aud) SftinbfleifcE).

411. SJtilcßreiS. 250 g 9teiS merben mie in Str. 409 
vorbereitet unb mit % 1 Sßaffer angetod)t. Sarauf gibt man 
20 g Sutter unb % Seelöffel Saig hinein unb fodjt ben Steig 
meid), inbem man nad) unb nad) % 1 beiße SJtild) angießt. 
Ser SJtildjreig mirb mie ber 9Jtild)grieß mit einem Eemifd) 
von Buder unb Bintt unb brauner Sutter gufammen gu Xifcß 
gegeben.

412. (Seröfteter Steie (fogen. Stalienifcßer Steig ober 
Stifotto). SJtan läßt in einer Pfanne 125 g Sutter braun 
merben, fügt 250 g trodnen, gut gereinigten, auf einem 
Sudje abgeriebenen Steig ßingu unb röftet ißn unter be­
ftänbigem Stühren hellgelb. Sann übergießt man ißn mit 
1 1 gleifd)brüße unb läßt ißn meid) unb troden tocßen, fo, 
baß er faftig unb glängenb mirb, aber vollftänbig gang bleibt. 
Sor bem ?Inrid)ten mifdjt man mitteig einer (Sabel etmag 
geriebenen fßarmefanfäfe unter ben Steig.

413. Stößrnttbeltt (SJtattaroni) gu tocßen. 250 g Stößr- 
nubeln merben in fingerlange Stüde gebrochen, in tocßenbeg 
Salgmaffer gefdjüttet, in ungefähr % Stunben meidjgetocßt 
unb gum SIbtropfen auf ein Sieb gefdjüttet. Sann merben 
fie mit 30 g gebräunter Sutter unb 1 Eßlöffel geriebenem 
Sarmefantäfe burcßgerüßrt unb gu gebratenen Sdpueins- 
rippdjen, Schmorbraten, Sdjinten ober aud) alg felb- 
ftänbigeg ®erid)t mit Salat gu Sifd) gegeben.

414. Stijßrnttbeln mit Scßinten. 250 g Stößrnubeln mer­
ben nad) voriger Stummer meid)getod)t unb mit 125 g geloch­
tem, in feine Sdjeibdjen gefdjnittenem Sdjinten lagenmeife in 
eine fßorgellan- ober Sledjform gefdjidjtet. Eine nad) Str. 106 
bereitete Seißamelfoße mirb barüber gegoffen, bie Speife 
bid mit fßarmefanfäfe befiehl unb mit einigen Sutterftüdißen 
belegt ober mit ^reböbutter beträufelt. Sarauf feßt man bie 
gorm auf einen Biefjdl ober Dreifuß in bie mäßig erßifete 
Sratrößre unb läßt bie Speife 30 SJtin. überbaden.



115. 'Jhtbeln mit Scßinten (Scfjinfenflettdjeu). Sine 
nach Sfr. 66 jubereitete Slubelmenge mirb in Dierecfige glerf 
djemgefdjnitten, in Diel fodjenbeg Saljmaffer gefdjüttet unb 
barin meidjgetodjt. Sarauf fdjüttet man fie auf einen 
Surdjfdjlag, läfjt fie gut abtropfen, Dollenbet fie mie bie 
Söljrnubeln in Sfr. 413 unb mifdjt 125 g feine Sdjinfen- 
fdjeibdjen barunter.

416. fcefenflöße. 500 g SJleßl liefern 12 ®Iöße. Son 
500 g SJleßl, 25 g £efe unb % 1 SJlild; mirb ein §efenftücf 
angefeßt (f. Sfr. 586). Sobalb eg aufgegangen ift, gibt man 
2 (Sier, 20 g jerlaffene Sutter, 1 Seelöffel Salj unb 1 @ß< 
löffel Surfer baran unb fdjlägt ben Seig ab, big er fidj Don 
ber Srfjüffel löft. SaDon formt man 12 runbe Stlöße, legt fie 
auf ein bemeßlteg Srett unb ftellt fie jum Sfufgeljen in bie 
Siälje beg ©feng. SSenn fie genügenb aufgegangen finb, 
gibt man fie in tocßenbeg Saljmaffer (bie obere Seite fommt 
juerft ing SSaffer) unb todjt fie in 10 SJlin. (auf jeber Seite 
5 SJlin.) gar. Sarauf erprobt man bag (Sarfein ber Stlöße, 
inbem man mit einem trorfenen ^öljdjen ljineinftidjt. Sag 
tpölgcfjen muß, menn man eg fjeraugjiefjt, üollfommen trorfen 
fein. Sei bem Ä’odjen ber tfjefentlöße ljat man barauf ju 
adjten, baß nidjt ju Diele in einem Sopfe liegen, meil fie 
beim Stodjen aufgefjen unb, fobalb fie nidjt genügenb Saum 
baju fjaben, eine unanfeßnlidje gorm betommen. gerner ßat 
man bag Slufgeßen ber ft'löße Dor bem fodjen genau ju be- 
obadjten. Sie Stlöße muffen bebeutenb größer gemorben 
fein, unb eine burd) ben Srurf beg gingerg üerurfacßte Ser- 
tiefung muß fofort rnieber in bie fpötje tommen. £egt man 
nun bie ®löße ing fodjenbe Sßaffer, bann muffen fie fofort 
fdjmirnrnenb an ber ©berflädje bleiben, ift bieg nidjt ber galt, 
fo muß man bie übrigen nodj ein SBeildjen geßen laffen. Um 
bag Sufammenfallen ber fertigen Sllöße ju Derßinbern, ftidjt 
ober reißt man fie mit einer Heinen ®abel ein Hein menig 
auf. SJlan gibt fie mit einer Sflaumenmuöfoße ober gebämpf- 
tem ©bft ju Sifdj. ßbenfogut tann man audj braune Sutter 
ober braungeröfteten Sped unb Surfer unb Simt baju reidjen. 
ßrmäßnt fei uocß, baß §efentlöße nie gefdjnitten, fonbern 
immer mit 2 ®abeln geriffen merben müffen. Sßill man bie 
Öefenflöße in Sampf fodjen, fo fpannt man ein SJfunbtudj

^od)6ud), 11. Vlufl. ]Q 



über einen Sopf mit iocßenbetn SBaffer, legt bie ipefenflöße 
barauf unb bämpft fie, mit einer runben Sdjüffel öerbecft, 
oßne fie umjubreßen. Sie brauchen bann ebenfalls 10 SJlin. 
jum Sartverben. SJlan fann bie flöße aud) im Star t o f f et - 
beimpf er garmaeßen, muß aber ben (Siebeinfaß, eße man 
bie flöße barauf legt, mit Spedfdjtoarte ober Sutter ein» 
fetten.

417. ^ampfttubeln. SBie in voriger Slummer angegeben, 
toerben ^tefenflöße vorbereitet unb gum Slufgeßen auf ein 
bemeßlteS Srett gelegt. % 1 SJlild; mirb mit 40 g Sutter,

. 20 g Buder unb einem Heinen (Stüddjen Sanille aufgetodßt. 
' 3n eine grofje fladje Pfanne legt man bie aufgegangenen 

.’pefetlöße, fdjüttet bie todjenbe SJlild) ßinju, fdjliefjt bas 
®efäß feft unb läßt bie Sampfnubeln nun auf ber ^erbplatte 
ober im gefcßloffenen Dfen in 10 SJlinuten gar toerben. 
SBenn bie SJlild) verfodjt ift, bedt man bie Sampfnubeln 
nod) einen Slugenblid auf unb erprobt ba8 ©arfein mit einem 
^bljcßen. SJlan gibt fie mit gefodjtem ©bft ober Sanille» 
ober SBeinfdjaumfoße ju Sifdj.

418. ©emmeltlöfje. 2—3 ganje Semmeln gleidj 170 g 
toerben in SBaffer eingetoeidjt uttb, fobalb fie vollftänbig 
burdjjogen finb, in einem fauberen Sudje troden auSgebrüdt. 
Sann gibt man 60 g SJleßl, 1 ganzes Gi, 1 Seelöffel Saig unb 
40 g jerlaffene Sutter baran unb rüljrt ben Seig glatt ab. 
Snjtvifdjen bringt man 3 1 SBaffer mit 30 g Salj gum f oeßen 
unb ftidjt nun Von bem Seig flöße in ber OJrößc eines 
§üßnereie§ mit einem in baS todjenbe SBaffer getaudjten 
Söffet ab unb läßt fie in bem SBaffer gartodjen. Ser Sopf 
muß, fobalb ba§ SBaffer nad; bem Ginlegen ber flöße toieber 
anfängt ju toeßen, aufgebedt toerben. SBäßrenb be§ f obßen§ 
müffen bie flöße einmal vorfidjtig aufgerüßrt toerben, bamit 
fie fidj nidjt am Soben anfeßen. Sie flöße fteigen naeß unb 
nad) an bie Dberflädje be§ SBafferS. SJlan nimmt fie nad) 
ettoa 10 SJlin. mit einem Sdjaumlöffel ßerau§, nadjbem man 
fidj Vom Sarfein burd) ßerfdjneiben eines flößet überzeugt 
ßat. — (£§ ift ratfam, immer erft einen ^robefloß jit toeßen, 
um bie Sefcßaffenßeit bes Seiger ju erproben. 3ft ber Seig 
gu toeieß, fo gibt man nod) ettoaS SJleßl baran; ift er ju feft, 
fo gibt man ein paar Söffet SJlild) ober ein ®elbei ßinju.



419. Siroler Knöbel. 250 g einen Sag alte Semmeln 
merben in SBürfel gefdjnitten. Sann üerquirlt man % J 
Siiltf), 3 gange Sier, % Seelöffel Saig, gibt biefe glüffigfeit 
über bie Semmel unb lägt biefe nun fo lange fteljen, bis alle 
fteudjtigfeit ljineingegogen ift (ungefähr eine Stunbe). 
Sann mifdjt man 75 g «Weljl leicfjt unter bie «Waffe, formt mit 
ben §änben, bie man bagu borget in falteS SJaffer taudjt, 
Knöbel babon, gibt in bie SOlitte eineö jeben etmaö gefodjten, 
gefdjnittenen Sdjinfen, mälgt bie Knobel in Kartoffelmehl, 
legt fie bann fofort in fodjenbeö Salgmaffer ober nod) beffer 
in magere Sdjinfenbrülje, unb fodjt fie in etma % Stunbe 
gar. Siefe Siroler Knobel paffen al§ Beigabe gu «ßöfel* 
braten unb Sguerfoljl ober gu Salat.

420. Seutelfloj; (Serüiettenflofj). 170 g fleingefdjnit* 
tene Semmeln merben mit fobiel 9KiIcf> übergoffen, bafj bie 
Semmel gerabe feudjt ift. «Wan läfet fie eine «Seile burdj* 
jteljen, brüdt fie bann redjt troden aus unb üerrüprt fie 
fein. 70 g Sutter merben gu Saljne gerührt. Sann gibt 
man nad) unb naä) 4 Sibotter, 30 g «Weljl, 1 Seelöffel Saig 
unb ben auögebrüdten Semmelbrei baran, rüljrt bie «Waffe 
gut burd) unb gietjt ben fteifen Sierfdjnee barunter. 
Bngmifdjen Ijat man in einem nidjt gu Heinen Sopfe 
SBaffer mit Saig gum Kodjen gebradjt unb bie «Witte eines 
gebrütjten unb gut auögemunbenen SeinentudjeS mit 
Sutter beftricfjen. Sie fertige Seigmaffe mirb nun auf bas 
:uid) gegeben; bie 4 Bipfel merben gufammengenommen 
unb unterhalb ber Bipfel mirb bas Sud) mit einem Sanbe 
feft gufammengebunben. «Wit bemfelben Sanbe binbet 
man nun bas Sudj an ben Sriff einer auf ben SJaffertopf 
paffenben Stürge feft, legt biefe üerfeljrt auf ben Sopf, 
fo bafj bas Sud) mit ber Klofjmaffe in baö SBaffer hinein* 
bangt unb läfjt ben Klofj fo nun 1 biö 1% Stunbe fodjen. 
«Wan bat babei barauf gu adjten, bafj baö Sudj ben Soben 
be§ Sopfeö nidjt berührt, fonbern frei im «ffiaffer bangt.

421. gwebltlöfje. 250 g «Wehl, 1 Si, 1 Seelöffel Saig, 
10 g Sutter, y2 Seelöffel Sadpulüer merben mit foüiel 
SWild), bafj ein nidjt gu fefter Seig entftefjt, berrütjrt unb gut 
abgefdjlagen. Son biefer «JWaffe ftidjt man mit einem Söffet 
Klöfje üon beliebiger Sröfje ab unb läßt fie in fodjenbem Saig*

10* 



maffer gartodjem Siefe Klöfje gehen im äßaffer ouf unb 
beanfprudmn besljalb einen groflen Sopf. ®o dürfen audj 
nie gubiel auf einmal eingelegt merben, bamit fie fiel) nicht 
brüden. SKan iibergeugt fid) burd) 911’frei^en eines KlofleS 
vom (Sarfein ber Klöfle. Sinb fie innen nicht mehr teigig, 
fo nimmt man fie mit einem Schaumlöffel heraus. Silan 
reid)t fie gu Sraten ober Sadobft. @8 ift ratfam, erft einen 
«ßrobetlofl eingulegen, ehe man bie übrigen Kläffe locht, 
ba baS Silepl immer Derfdjieben quillt. Bft ber Klofj gu feft, 
fo gibt man nod) etmaS Sllildj an ben Seig; ift ber Klofj gu 
meid), fo fügt man nocf) etmaS W äu. Sie Klöße müffen 
furj öor bem Änridjten gelocht merben; benn burd) Stehen 
merben fie leicht feft.

422. SIpfeltlöfje. Bu einem nach »origer Stummer be­
reiteten Seige gibt man 3 große gefdjälte, in SSürfel ge- 
idjnittene Äpfel, ftidjt Klöße Don bem Seige ab unb focht 
biefe, mie in höriger Stummer befdjrieben ift. Silan gibt fie 
mit brauner Sutter, Buder unb ßimt gu Sifdj.

423. Scfliittciitlöfle. (Sin nach Sir. 421 bereiteter Slleflü 
floßteig mirb mit 125 g mürflig gefdjnittenem gefochten 
Sdjinten untermifdjt unb meiter Dollenbet mie in Str. 421 
■angegeben. Sie Klöße merben mit geröftetem Sped ober 
brauner Sutter begoffen unb gu Sadobft ober aitdj als felb 
ftänbigeS ©eridjt gu Sifdj gegeben.

424. Spedtlöße. ®in nach Sir. 421 beredeter S)lel)lfloß’ 
teig mirb mit 50 g mürflig gefdjnittenem, braungeröftetem 
Sped unb etmaS meniger Sllildj angerührt, gut abgefdjlagen 
unb, mie in Sir. 421 angegeben, meiter Dollenbet. Silan gibt 
bie Klöße allein ober mit Sadobft gufammen gu Sifdj.

425. Käfetlöße. 100 g Sutter merben gu Sahne ge* 
rührt unb mit 3 gangen Siern, etmaS abgeriebener Bitronem 
fdjale, Buder unb ®d(g nach (Sefdjmad, 1 kg trodenem 
SSeißtäfe (Quart) fomie 125 g geriebener Semmel unb 125 g 
giletjl Dermifcht. Unter bie glatt Derrüljrte SHaffe gibt man 
bann 50 g gereinigte Korinthen unb legt baoon mit einem 
Söffel Klöße in fochenbeS Salgmaffer. Sie lochen in 10 Silin, 
gar unb merben mit brauner Sutter gu Sifd) gegeben. Sehr 
empfeljlenSmert ift eS auch, bie Klöße flach gu formen unb, 
ftatt fie gu foeßen, auf ber Pfanne in heißer Sutter auf beiben 



Seiten braun gu braten. Sebratenc Käfellöfje merben mit 
eingemachten grüdjten gereicht.

426. Kartoffeltlö^e. 1 kg geriebene Kartoffeln (tags 
juüor in ber Sdjale abgefodjt unb erfaltet) bermifcht man 
mit 125 g SJlehl, 2 (Siern unb einem Seelöffel Saig, fnetet 
babon einen glatten Seig unb rollt mit etmaS SJlehl runbe 
Klöfje barauS. Siefeiben toerben in tochenbeS Salgmaffer 
gelegt unb im offenen Sopfe gargefodjt. SJlan berfudjt an 
einem Klojj burd) Berfdjneiben, ob er gar ift. SBenn er 
innen nidjt mehr teigig ift, fo nimmt man bie Klöfje mit 
bem Schaumlöffel heraus. Stad) belieben fann man aud) 
eine in SBürfel gefdjnittene unb in Söutter braungeröftete 
Semmel mit unter ben Seig mifdjen, ober einige Semmel* 
bröddjen beim formen in bie SJlitte jebeS KlofjeS geben.

427. Kartoffeltloff gebaden. 60 g SButter merben gu 
Sahne gerührt, bann gibt man nad) unb nad) 4 Eigelb 
hinju unb rührt bie SJlaffe, bis fid) Sutter unb (Sier gut ber* 
bunben haben. Sann fügt man 100 g geriebenen SJarmefan* 
tüfe, % I faure Sahne unb 8 grofje geriebene Kartoffeln, 
bie nod) marm fein müffen, an ben Seig, gieht ben Schnee 
ber 4 (Sier barunter, füllt bie SJlaffe in eine gut borbereitete 
gorm unb bädt fie im gefdjloffenen Öfen bei mäfjiger tpibe 
eine Sturme lang. Siefer Klofj pagt als Setgabe gu ben 
berfdjiebenften traten.

428. «ogtlänbifdje Kartoffeltlöge (grüne). 1 kg rohe 
grofje Kartoffeln mirb gefchält unb in talteS SBaffer gerieben. 
Sen 33ret giefjt man bann auf ein Sud) unb brüdt i'lju gang 
troden aus. Sarauf mifdjt man 3 gange (Sier, reichlich ®alg, 
500 g geriebene gelochte Kartoffeln unb geröftete Semmel- 
bröddjen unter bie Kartoffelmaffe, formt mit ben §änben, 
bie man üorljer in (altes SBaffer getaucht hat, Klöfje auS bem 
Seige unb wirft jeben Klofi fofort nach bem formen in 
fodjenbeS Salgmaffer. Sie Kläffe lochen in etma 20 SJlin. gar.

fliofjcs ©bjt mtö gorfpbft
429. Allgemeines über bab £bft. SaS Dbft ift bem 

©emüfe an Seftanbteilen unb SBirlungen fefjr ähnlich- SBir 
nnterfcheiben Kernobft, Steinobft unb SSeerenobft. Sa- 



meifte Dbft tjat ebenfo wie bas. Semüfe feinen großen 9täljr 
wert, ift aber für bie SBlutmif chung bon großer SBebeutung. 
Sie in bem Dbft enthaltenen Säuren wirten anregenb auf 
bie Sftagen unb Sarmtätigteit. hieraus erflärt eS fid) aud), 
baß man nie ju fatt ift, um nidjt nod) etmaS ßbft effen ju 
tonnen.

2ßir genießen Dbft roß, gebämpft unb getrodnet. Sille 
brei formen finb gleichwertig in bejug auf itjre SBirfung, 
weil Weber burdj Sümpfen nod) burd) Srodnen bie Wert» 
bollen iBeftanbteile beS ßbfteS berloren gehen. Jßt man baS 
©bft roß, fo ift eS ratfam, bie auS fdjwer berbaulidjem Jafer» 
ftoff befteßenbe Sdjale ab jufdjälen. Sßill man fie mitge» 
nießen, bann muß man fie wenigftenS gut fäubern, weil baS 
£>bft bod; burd; Viele §änbe gef)t unb man nie Weiß, was 
alles baran Ijängt.

430. ßrbbeeren als töeifatj. Sie (Srbbeeren werben 
beriefen unb fdjnell gewafdjen. ßu biefem Bwed übergießt 
man iu einer Scßüffel bie SBalberbbeeren mit faltem SBaffer, 
nimmt fie fdjnell mit ber fladjen §anb heraus unb gibt fie in 
einen Surdjfdjlag jum Slbtropfen. Sie ©artenerbbeeren 
werben an bem Stiel angefaßt unb einzeln in taltem SBaffer 
abgefpült, bann erft entfernt man ben Stiel mit ben 23Iätt» 
djen. SSeibe Sitten SSeeren werben barauf mü gefiebtem 
Buder bermifdjt, jebodj erft % Stunbe bor bem Slnridjten 
unb fo ober mit gefdjlagener Sahne gu Sifdj gegeben.

431. §imbeereti als Seifah werben auf einem Surdj» 
fdjlag rafdj gewafdjen unb wie (Srbbeeren nach boriger 
Kummer beljanbelt.

432. Johannisbeeren alS «eifot;. Sie Johannis» 
beeren Werben mit ben Stielen gewafdjen unb bie Leeren 
banadj mittelft einer Wabel abgeftreift. Sann werben fie 
mit gefiebtem Buder untermifdjt unb fo ju Sifdj gegeben.

433. Johannisbeeren gebämpft. 500 g nad) boriger 
Stummer gereinigte iBeeren untermifdjt man mit 250 g ge» 
fiebtem Buder unb läßt fie fo einen halben Sag ftehen. Sann 
bringt man fie aufs Jeuer, läßt fie unter fortwährenbem 
Sd)ütteln einmal auftodjen unb richtet fie in einer paffenben 
WlaSfdjüffel an.



434. Stachelbeeren gebämpft. Sn einem Sopf SBaffer, 
bas nach ßufa| einer «rife Slatron gum Stoßen gebracht ift, 
toerben bie oon Stiel unb «litte befreiten unb gewafdjenen 
Leeren gefdjüttet. Sobalb fie anfangen an bie Oberfläche 
ju fteigen, toerben fie nadjeinanber mit bem Schaumlöffel 
herausgenommen. Stuf 500 g «eeren rechnet man 125 g 
Buder, 1 Stüddjen Bitronenf djale unb 1 Stüddjen Bitnt. 
Ser Buder toirb mit % 1 falten SBafferS aufgelöft unb barauf 
mit Bitnt unb BUronenfdjale aufgetodjt; bie abgewellten 
©eeren toerben ijineingefdjüttet, einmal überfodjt unb gum 
Grfalten in eine Sdjüffel auSgefdjüttet.

435. Dihabarber gcbäinpft. Sie Stfjabarberftiete »erben 
getoafdjen, abgewogen, in Stüddjen gefcfjnitten, aber nidjt 
ab gern eilt unb wie bie Stachelbeeren in ooriger Slummer 
gubereitet.

436. Slirjrfjen gebämpft. Sie oon ben Stielen befreiten 
Jlirfcfjen toerben getoafdjen unb auf ein Sieb gum Slbtropfen 
gefdjüttet. Stuf 500 g füfje kirfdjen rechnet man 125 g, 
auf 500 g faure Sirfdjen 250 g Buder. Ser Buder toirb 
mit SBaffer (% 1 SBaffer auf 500 g Buder) aufgetodjt; bie 
gewafdjenen St’irfdjen toerben tjineingefcfjüttet unb unter 
fortwätjrenbem Sdjütteln gefdjmort, bis bie Schale «Riffe 
betommt. Ober: SJlan entfernt bie getoafdjenen fa?irfd)en 
über einem Sdjüffeldjen, um ben fjerauSlaufenben Saft auf* 
gufangen. Siefer toirb mit gum Sluflöfen bes BuderS ber* 
toenbet. Behn H’irfdjferne toerben aufgefdjlagen, in ein 
SJlullfleddjen eingebunben unb mit ben Stirfdjen gufammen 
im Buder aufgetodjt. Sm übrigen toerben bie Sirfdjen 
toie ebett befdjrieben gubereitet.

Um bie Budermenge feftguftellen, wiegt man bie 
Ü’irfdjen, ehe man fie entfernt.

437. «lanbecren gebämpft. Sie «laubeeren werben 
gelefen, fdjnell gewafdjen unb auf ein Sieb gum SIbtropfen 
gefdjüttet; bann üermifdjt man fie mit gefiebtem Buder (auf 
500 g «eeren 63 g Buder), läfjt fie ein paar Stunben ftehen 
unb focht fie bann in ihrem eigenen Safte auf.

438. ®rüne Gbelpflautnen («Reineclauben) gebämpft. 
Unreife grüdjte werben in fodjenbeS SBaffer gelegt unb fo 
lange barin gebrüht, bis bie Sdjale «Riffe betommt. Sann 



nimmt man bie grüchte mit bem Schaumlöffel heraus unb 
legt fie in geläuterten Butler (auf 500 g frucht 170 g Buder), 
läfjt fie ein paarmal auffodjen unb erfalten. Sehr emp* 
fef)IenSmert ift e§, einige ft’erne gu gerftoßen unb, in ein 
■XRuIIfletftfjen gebunben, mitgufod)en. Steife Ebelpflaumen 
legt man nidjt erft in tocpenbeS Sßaffer, fonbern gleich iu 
ben ßuder unb rechnet auch etmaS meniger Buder auf 
500 g grudjt, als eben angegeben.

439. Pflaumen gebätnpft. Sie Pflaumen merben ge 
mafdjen, halbiert, entfernt unb in geläutertem Buder utit 
ein paar gerftoßenen, in ein SÄullfleddjen eingebunbenen 
iftflaumenfernen gefcßmort, bis fie meid) finb. (Stuf 500 g 
Pflaumen, entfernt gemogen, 63 g Buder.)

440. Äbgefdjälte Pflaumen gebätnpft. Sie Pflaumen, 
bod) nicht guöiel auf einmal, merben in fodjenbeö SBaffer 
gelegt, nach ein paar SJtinuten herauSgenommen, gefdjält, 
halbiert, entfernt unb, mie in boriger Stummer angegeben ift, 
gubereitet.

441. hinten gebätnpft. Sie 33irnen merben geftfjält, 
in Hälften ober Viertel geteilt unb nad) Entfernung beS 
KerngeljäufeS in geläutertem Buder mit einem Stitddjen 
Bimt unb Bifrouenfcpale meichgebämpft. Stad) ^Belieben 
fann man ben Saft mit etmaS ÄlfermeS rotfärben unb 
mit etmaS in faltem SBaffer aufgelöftem Kartoffelmehl fämig 
machen. (Sluf 500 g ÜBirnen gefdjält 63 g Buder.)

442. Äpfel gebätnpft merben genau mie bie SBirnen 
in boriger Stummer gubereitet.

443. SBotSborfer Äpfel gebätnpft. Kleine iBorsborfer 
Äpfel merben recht gleichmäßig, menn möglich urit einem 
93untfd)neibemeffer, gefdjält unb bie Kerngeljäufe borfidpig 
herauSgeftocßen. Ser Buder mirb mit Stotmein geläutert 
(auf 500 g frucht 63 g Buder, 6 Eßlöffel Stotmein); bie 
Äpfel merben einer neben bem anbern htneingelegt unb gu* 
gebedt langfam unb oorfidjtig meichgebämpft. Sann richtet 
man fie auf einen Seiler an, füllt bie Öffnungen mit Äpfel* 
ober BoljanniSbeergallert unb gießt bann ben Saft über 
bie Äpfel.

444. Äpfelntus. Sie Äpfel merben gefcpält, entfernt 
Schnell in Scheiben gefchnitten unb mit Buder (auf 500 g 



iViudjt 80 g Buder) gugebedt in einer Pfanne unter fort» 
mährenbem Sdjütteln toeidjgebämpft unb bann burd) ein 
Sieb gerührt. Ober: Sie Spfel toerben getoafdjen, jer» 
fdjnitten unb mit SBaffer (auf 500 g grudjt % l SBaffer) 
meidjgetodjt, barauf burd) ein Sieb gerührt unb mit guder 
itad) ®efdjmad gefügt. SBill mambiefeS Slpfelmuö ein paar 
läge aufheben, fo mug man bie bitrdjgerührten Gipfel mit 
bem guder gufammen, unter Stühren, nod) einmal auffodjen.

445. glieberntne. Statt pflüdt bie reifen abgemafdjeneti 
^lieber» (fpollmtber») beeren betjutfam oott ben (Stengeln, 
fdjüttet fie in eine Pfanne unb lägt fie in ihrem eigenen 
(Safte fo lange bämpfen, bis Stus barauS toirb, fügt biefes 
mit guder, legt Semtnelfdjeiben in eine Sdjüffel unb 
ridjtet baS Stus barüber an.

446. Sirnen gefodjt mit ^leifrij. 750 g Sirnen toerben 
gefdjält, in Hälften geteilt unb in Hammel» ober Sdjtoeitm» 
brühe meidjgefodjt. Son 20 g Sutter unb 20 g Stehl mirb eine 
Stehlfdjtoige bereitet, biefe mit % 1 ber Sirnenbrüfje abge» 
löfdjt unb mit guder unb Salj abgefdjmedt; bie toeidjge» 
fodjten Sirnen toerben nod) einmal barin burdjgefdjmort unb 
mit bem gefodjten fVleifd) unb Semmelflögen §xt STif dj gegeben.

447. Sadobft. 500 g gemifd)te§ Sadobft toerben 
einige Stale feljr fauber getoafdjen, einige (Stunben ein 
getoeidjt unb mit einem fnappen Siter SJaffer, einem 
Stiiddjen giint unb gitronenfdjale unb 40 g guder meid) 
gefodjt. Sarauf rütjrt matt 1 Seelöffel .Kartoffelmehl in 
etmaä faltem SBaffer an, madjt bett Saft bamit fämig unb 
richtet iljn über bem Sadobft an. ©ebadene Pflaumen 
toerben auf biefelbe Sßeife gubereitet, begleichen ge 
badene Sirnen. Sei getrodneten ®pfeinunbIjaupt- 
fädjlidj Spfelf djeiben ljat man bei genau berfelben gu» 
bereitung anftatt 1 1 Sßaffer 1% 1 ÜBaffer nötig. Schmort 
man alles Sadobft gufammen, fo ift es fepr öorteilljaft, 
erft bie Sirnen, etmaS fpäter bie Pflaumen unb gule^t bie 
Gipfel in bas SBaffer gu geben, toeil bie Sirnen am tjürteften 
finb unb bie Gipfel am fdjnellften toeidjfodjen. SefonberS 
empfehlenswert ift eS, baä angefodjte Sadobft in ber Kodj» 
tifte gar merben ju laffen, mobei eS ©efdjmad unb Ölnfefjen 
am beften erhält.



448. SSactobft gefodjt mit unb offne ffleifd;. 250 .g 
naeß 9lr. 447 gubereiteteS SBadobft vertocßt man, anftatt eS 
mit Kartoffelmehl fämig gu macßen, mit einer 9£Jlef)lfd)ix>t£e 
von 20 g (Butter unb 20 g Wßl unb gibt eS mit (Semmel* 
ober ®rießtlößen gu Sifdj.

^Bereitet man baS SSadobft mit grletfcf) gu, fo fodjt man 
es in Scßmeinefleifcß*, SRaudjfieifcß* ober ^ßöfelbrüfje meid) 
unb beenbet eS, mie in 9lr. 447 angegeben, burd) $ugeben 
einer SJleßlfdjmiße. SiefeS ©ericßt, mit Klößen unb fRaudj* 
fleifcf) gufammengegeben, ift unter bem Flamen „(SrfjlefifdjeS 
Himmelreich" befannt.

449. AlaiStolben, in Salgmaffer meicßgefocßt, gibt 
man als Sladjtifcß; befonberS bei Kinbern feßr beliebtes 
unb babei gefunbeS 9lafcßmerf.

Salate.
Allgemeines. (Salate, melcße man ungelöst, alfo 

rot), genießt, muffen grünblid), aber fdjnell unb oljne Srud 
gemafcßen merben. Suidj Srüden mürbe man bie mitt* 
famen (Säfte auSpreffen, unb eS bliebe für ben ®enuß nur 
ber fdjmer üerbaulicße fjaferftoff gurüd.

450. Kopf® ober SSlaftfalat. S)er (Salat (für 4 ißer* 
fonen etma 2—3 Köpfe) mirb fauber üerlefen, b. 1). eS 
merben bie fdjledjten unb harten grünen SSIätter unb bie 
tjarten (Stüde entfernt, Sarauf mäfcßt man ben (Salat 
2—3 mal unb läßt ißn ungefähr % Stunbe flehen, inbem, 
man ihn immer mieber begießt, loder fcßüttelt unb mieber 
abgießt, bis alles ii\ ben ^Blättern angefammelte Sßaffer 
abgelaufen ift. 10 g geräucherten <Sped fdjneibet man in 
SSürfel unb brät fie auS. Sn ben heilen (Sped mirb etmaS 
®fftg Se0°ffen, ivobei ber (Sped aufgifdjt; nun gibt man 
noch noch ^Belieben unb ©efdjmad <SaIg unb $uder hinein. 
Sft biefe glüffigteit abgetüßlt, fo gießt man fie über ben 
fauber gemafdjenen (Salat, burcßmifcßt ißn mit gmei ®abeln 
unb verliert ißn beim Anridjten mit harten Giern. GS ift 
gu beacßten, baß man bem (Salat nicEjt guviel Seit gufügf, 
er fällt fonft leidjt gufammen.



öber: SJlan üermifdjt ben üorbereiteten Salat mit einer 
«eige üon 4 (Eßlöffeln (Effig, 2 Söffeln öl unb etwas Salj.

©ber: SJlan üermifdjt ben üorbereiteten Salat mit 
faurer Saljne, iveldje man üorljer mit ßffig, Buder unb 
Saig abgefdjmedt Ijat.

©ber: SJlan üermifdjt ben üorbereiteten Salat mit 
etmaä Sßaffer, baS mit Bitronenfaft unb Buder recfjt wiiuig 
abgefdjmedt ivorben ift.

451. Otapunge. Sie Heinen ^flänjdjen (etwa 1 1) üer* 
lieft man fauber, inbem man bie SBurjeln abfdjneibet unb 
bie fdjlecfjten SBIättdjen entfernt; bann werben fie fauber 
gewafdjen unb jum Slbtropfen in ein Sieb gelegt. Sarauf 
betjanbelt man bie fRapunge Weiter wie ben Slopffalat in 
üortger Slummer. — Setjr fdjmadfjaft ift e§, «Rapunje mit 
Selleriefalat gufammen anguridjten. Ser Selleriefalat wirb 
baju in ein ®IaS gebrüdt, biefeS in bie SJlitte einer Sdjüffel 
üorfidjtig umgeftürjt unb bie Slapunje bann ringsherum 
angeridjtet.

452. tenbibienjalat. Ser Salat (etwa 2—3 ft'öpfe) 
wirb fauber üerlefen, gewafdjen, in feine Streifen ge> 
fdjnitten unb biefe wie ft’opffalat weiter befjanbelt. Sim 
fdjmadfjafteften ift ber Salat mit einer 93eüe üon (Effiq 
©l, Pfeffer unb Salj üermifdjt.

453. Spargelfalat. SJlan bereitet ben Spargel (500 g) 
üor, Wie in Sir. 352 befdjrieben ift, wäfdjt iljn, fdjneibet iljn 
in 3 cm lange Stüde, fdjüttet biefe in fodjenbeS Sal^waffer 
unb läßt fie Weid) Werben. Sann nimmt man bie Stüddjen 
mit bem Schaumlöffel IjerauS, richtet fie abgetropft auf einer 
Sdjüffel an unb gibt, wenn ber Spargel erfüllet ift, eine 
33ei§e üon ßffig unb ©l barüber.

454. ^opfenfeimdjenfalat. Sie feljr garten .fjopfem 
fetmdjen werben fauber gewafdjen, in fodjenbeS Saljwaffer 
gelegt unb in ungefähr % Stunbe weidjgetodjt. Sann 
nimmt man fie heraus, fpült fie mit faltem SBaffer ab unb 
(egt bie leimdjen auf ein Sieb gum Slbtropfen. $n einer 
Sdjüffel äierlid; angeridjtet, werben fie mit (Effiq unb ©I 
übergoffen.

J55. »(nmenfoljlfalat. 1 große fRofe »lumenfoljl wirb 
in ealjwaffer mdjt ju Weid), aber gar gefodjt (f. Sir. 359), 



in faltem SBaffer abgetüßlt unb, in fleine fRöädjen geteilt, 
auf einer Scßüffel angereicßtet. Sann bereitet man Don Sffig, 
öl, Pfeffer unb Salj eine SBeije unb gießt fie über bie 
iBlumentoßlröSdjen.

456. Surfeitfalat. grifdje grüne Surfen (2 Stüd für 
4 ißerfoneu) merben gefdjält, inbem man an ber ßelien 
Seite anfängt unb nad) bem Stielanfaß ju fdjält. Sie bürfen 
Hießt ju bünn gefdjält merben, bamit feine grünlichen Strei» 
feit, bie leidjt einen bitteren Sefdjmad Derurfadjeit, baran 
bleiben. l’lun fdjneibet ober ljobelt man bie Sitrfen in büituc 
Sdjeibdjen unb bermengt biefe fofort mit einer SSeije 
Don (Sffig, Salj unb Pfeffer, nadj Sefdjmad audj mit 1 $rife 
Buder. Sie Surfen etma§ jiorßer einjufaljen unb ben fid) 
anfammelnben Saft abjugiefjen, ift itnborteilßaft, meil bie 
Surfen baburd) Diel fdjmerer üerbaulidj merben. fllcan tann 
bie Surfenfdj eiben audj anftatt mit borfteßenber iBeije 
mit faurer Saßne bermifdjen, bie man mit Sffig, Salj unb 
Buder abgefdjmedt ljat. Ober: 9Jlan üermifdjt bie Surfen» 
fdjeiben mit Büronenfaft unb Buder nadj Sefdjmad.

Seßr moßlfdjmedenb ift e§, ft'opffalat unb Surfenfalat, 
beibe mit faurer Saßne gemifdjt, jufammen anjurießten.

457. Salat bon grünen (Boßnen. Sie abgejogenen, in 
2—3 cm lange Stüdcßen gefeßnittenen Soßnen (500 g) 
merben in Saljmaffer meidjgetodjt, abgegoffen, in faltem 
Sßaffer abgefüßlt unb auf ein Sieb jum Slbtroßfen gelegt. 
Sann bermengt man fie iit einer Scßüffel mit einer 93eije 
bon Sffig, öl, Pfeffer, Salj unb tleingefdjnittener B^iebel. 
Siefer Salat tann bon grünen Soßnett fomoßl alö audj 
boit Sßacß§boßnen bereitet merben.

458. Selleriefalat. Sie mit einer dürfte fauber ge» 
mafcßenen Selleriefnollen merben in todjenbe§ SBaffer ge- 
legt unb meidjgetodjt. Srfaltet merben fie abgefdjält, in 
Scßeibdjen ober mit bem 53untfcßneibemeffer in jierlidje 
Stüdcßen gefdjnitten, mit einer 93eije üon Sffig, öl, 
Pfeffer, Salj unb menig Buder übergoffen unb borfidjtig, 
bamit fie baS Slnfeßen nießt berlieten, untermifdjt.

über: 9Jlan überjießt bie Sederief eßeiben, naeßbem fie 
mit borfteßenber 53eije burdjjogen unb bergartig auf



einer Sdjüffel angeridjtet worben finb, mit einer ßieröü 
fofje unb üergiert ben Saint mit etwas nadj 9?r. 461 f>er- 
geridjteten Sotfopl.

459. Somatenfalat. % kg reife fefte Somaten wirb mit 
einem Sudje abgerieben unb rolj in bünne Sdjeiben 
gefdjnitten, bie Oorfidjtig mit ßffig, öl, Salj unb «Pfeffer 
bermifdjt Werben.

460. Wetnijdjter ßlemüfefalat. 2I(Ie ©ernüfe, bie man 
uerwenben will, werben einzeln gefodjt unb al§ (Salat 
bereitet, wie in ben üerfdjiebenen SSorfdjriften angegeben, 
ßs eignen ficfj befonberS Slumenfoljl, Spargel, grüne 
iöotjnen unb SKadjSbopnen, Sellerie, junge Erbfen, aud) 
Karotten; öon jeber Semüfeart ift nur eine Heine Stenge, 
etwa 250 g, ju neljmen. Sie üerfdjiebenen borbereiteten 
Semüfe ridjtet man in fjübfdjer Drbnung auf einer grofjen 
glatte an unb übergieljt fie mit einer ßierölfofje.

461. Sfrautfalat. 1 ffiopf SBeifj» ober Stottoljl toirb öon 
ben äufjeren blättern befreit, in §älften gefdjnitten unb 
nadj Entfernung ber fjarten Strünfe feingeljobelt. Sann 
werben bie Ütoljlftreifdjen in fodjenbem Saljwaffe'r ab 
gewellt, abgegoffen, in faltem Sßaffer abgefüfjlt unb auf 
ein Sieb gum Slbtropfen gelegt. 3?un mifdjt man fie mit 
einer SSeige öon 4 Süffeln ßffig, 2 Süffeln öl, «Pfeffer, 
Salj unb ßwiebel ober mit einer foldjen üon 50 g auSgelaffe* 
nem Specf, ßffig, «Pfeffer, Salj unb 1 Bwiebel gut burdj. 
bereitet man biefen Srautfalat üon 9?otfoljl, fo mufj man 
bem SlbwellWaffer etwas ßffig jufe^en, aud) ben abgetropften 
ä'ofjl fofort mit 1 Süffel ßffig mifdjen, bamit ber Sloljl 
feine frifdje rote garbe toieber befommt.

462. Salat bon Weifjen SBoljnen. 500 g weifje Sonnen 
werben üorbereitet unb in Saljwaffer Weidjgefodjt, gum 
Slbtropfen auf ein Sieb gefdjüttet unb mit einer SBeije 
üon ßffig, öl, Pfeffer, Salj unb Bwiebeln gemifdjt, in ber 
fie üor bem Slnridjten einige Stunben burdjjieljen muffen.

463. Salat bon roten Stäben. Sie roten Siüben Werben 
fauber in taltem SBaffer mit einer dürfte gewafdjen, oljne 
bafj man babei bie SBur^eln abbridjt ober abfdjneibet, weil 
fonft bie Stüben beim Stodjen ifjre rote garbe üerlieren; 
alSbann werben fie in fodjenbeS, leidjt gefallenes Sßaffer 



gelegt unb Jueidjgefodjt. 9?act> bem Srfalten werben fie 
gefdjält, in Sdjeibdjen gefdjnitten, mit Stummel unb ge- 
riebenem äUeerrettid) beftreut unb mit einer 58eije üon 
Sffig, öl, Pfeffer, Saig unb etwas Buder üermifdjt, in ber 
fie 24 Stunben fteljen müffen, eße man fie üerwenbet.

464. Salggnrfenfalat. Saure ober Salggurfen Werben 
gefdjält, in bünne Sdjeibdjen gefdjnitten unb mit Sffig, ©I 
unb feingefdjnittener gwiebel üermifdjt.

465. Söitrftfalat mit Salggurfen. 3Rett= unb Slnob« 
laudjWurft fdjält man, fdjneibet fie ber Sänge nad) in gwei 
Seile unb biefe bann in bünne Sdjeibdjen; ebenfo beßanbelt 
man bie Salggurfen. Sann bereitet man eine föeije von 
Sffig, wenig ©l, feingefdjnittener Swiebel unb einer fßrife 
Pfeffer, giefjt fie über Surfen unb SKurftfdjeibdjen unb läßt 
ben Salat % Stunbe burdjgießen, eße man iljn gu Sifdj gibt.

466. Slartojfelfalat falt jubereitet. 1 kg Startoffeln 
werben in einer Sdjale abgefocßt, gefdjält unb erfaltet in feine 
Sdjeibdjen gefdjnitten. SSon 4 Söffeln Sffig, 2 Soff ein ©l, 
6 Söffeln gleifdjbrülje, Pfeffer, Saig, gewiegter IfJeterfilie 
unb ifwiebel wirb eine SSeige bereitet unb über bie 
Startoffelfdjeibdjen gegoffen. Siefer Startoffelfalat muff, 
um gut gu fdjmeden, ein paar Stunben burcßgießen, eße 
man iljn üerwenbet, unb wirb beim 2lnridjten fefjr tjübfdj 
mit Strautfalat üon Söeiß unb Dtotfoßl ober mit grüner 
$eterfilie üergiert.

467. §eringöfalat. gür 4 ißerjonen redjnet man gwölf' 
große gefodjte, abgefdjälte Startoffeln, 1 gut gewäfferten 
gering, 1 große ober 2 fleine Salggurfen, 1 mittelgroße, 
fleingefdjnittene ßwiebel unb 4 große Äpfel. 2l(le Bu» 
taten Werben in fleine Sßürfel ober Streifdjen gefdjnitten 
unb mit einer 33eige üon 4 Söffeln Sffig, 2 Söffeln ©I, 
2 Söffeln S3rüße, Pfeffer unb Saig untermifdjt. SRan üer» 
feinert ben Salat feßr, inbem man ißn mit einer Sierölfoße 
nad) 9?r. 124 üermifdjt. Sr Wirb bergartig in einer 
Sdjüffel ober auf einem Seiler angeridjtet unb mit ßart* 
gefoctjten Siern, grüner Sßeterfilie, Stapern, Sarbellen, 
Stüddjen üon roten fRüben, Sßurft ufw. üergiert.

468. (gtalienififjer Salat. <yür 4 Sßerfonen redjnet man 
6 Startoffeln, 125 g Sarbellen, 63 g SSratenrefte, am beften



falbgbraten, 63 g Berbelatwiirft, 63 g gefocßten Scßinfeii, 
" llpfel, 1 Saljgurfe, einige «feffergurfen unb 1 Heine 
toetajgefocljtc ©cIlerietour^eL Sille «Qutaten toerben in feine 
ganj gleicßmäßige Streifeßen gefcßnitten, mit ettoag Effiq 
unb tatter «ruße beträufelt unb mit einer falt ober toarm 
gerußrten Gierölfoße untermifeßt. Sag Untermifcßen muß 
‘wer feßr borfidßtig gefeßeßen, am heften, inbem man bie 
tocßuffel mit beiben ^änben faßt unb ben ^nßalt borfießtiq 
öurdß Scßtoenfen ™ bie §öße wirft, bamit bie einzelnen 
fctuefeßen meßt gerbrüeft toerben. Ser Jgtalienifcße Salat 
toirb beim Slnricfjten toie ber ^eringgfalat bergiert

469, Äßfelfinen- unb Äpfelfalat. Sie Äpfelfinen 
merben gefcßalt, oon ber weißen §aut, iveleße leießt einen 
bitteren ©efeßmad oerurfaeßt, forgfam befreit unb in runbe 
ounne ©cpeibcfyen gefcfynitten, ans benen man bie Seine 
entfernt. Sie Äpfel fcßält man, teilt fie in Viertel unb 
fcßneibet fie nad) Entfernung beg Serngeßäufeg ebenfallg 
in biimie Scßeibdßen. Äpfelfinen unb Äpfelfeßeiben werben, 
mit gefiebtem Buder untermifeßt, lagentoeife in einer ©lag- 
fdfuffel angerießtet unb muffen bor ber «ertoenbung 
y2 Stunbe burcßjießen. Wan bergiert bie Seßüffel mit ben 
üorbereiteten Seilcßen einer «lutapfelfine.

©erfdjicöcite^
(Äalte (Stöffeln, Shifidjnitt unb ftnlidjcS.)
470. Saite Siieße (Salteg «üfett) ift biefenige Ärt 

be* , trtun9' bic in fcürgerlicßen Greifen bei feftlicßen 
Änlaffen am beliebteften unb bequemften ift, weil bie .&aus= 
fra“ J.IC^ aIIe3 borßer ßerrießten fann. Wannigfaltigfeit unb 
gefälliger Äufbau finb ßierbei befonberg toießtig. Bur 
i-T^PÄ”9 “nb 9tu81t,aßl biene folgenbe Überficßt: Sänifcße 
@d)uffel (9lr. 483), Stuffifeße ober Soleier, ölfarbinen, 
Jceunaugen, SBüräßeringe, Sieler Sprotten, geräueßerter 

^Prdaal, Äal in Sülge, fyifd) ober Rümmer in 
Eierolfoße, Gallert mit Olfenffoße, ©änfefülje, Sülsrippcßen. 
.fjußn m Sülje, falteb Stebßußn, «oftbraten mit Senfölfoße^ 
betriebene falte «raten, Scßinfen, «öfeljunge, feine 



Söürftforteii, ©eljadteS Siinbfleifdj, ©ünfeleber» unb anbere 
falte hafteten, Sdjmeiger, ©bamer, (ServaiS unb anbere 
Steife, §tabie§d)en, italienifdjer unb anbere Salate, ßffig» 
früdjte, roljeS unb eingelegtes ©bft je nad) ber $at)re8jeit, 
Sorte, falte SJletjlfpeifen unb grudjtgallert.

471. Släfebntter. 125 g Sutter toerben gu Saljne ge» 
rüljrt unb mit 125 g geriebenem Sdjmeigerfäfe untermifdjt. 
SieS ift meifje Säfebutter. Surdj ^ingutun öon.ettoaS ge 
toiegter grüner 5JBeterfiIie erhält man grüne Säfebutter unb 
burd) Jpingufügen von einer ifßrife fßaprifa unb ein paar 
Sropfen SllfermeS rote Släfebntter.' SJtan öerfoenbet alle 
brei Sutterarten gum Seftreidjen bon Srötdjen für bunte 
ober bänifdje Sdjüffeln. Sagu ftidjt man Oon nid)t gu 
frifdjem Srot ober Sumpernidel öalbmonbe ober Heine 
runbe Släfjdjen auS ober fdjneibet fiefj Heine fdjräge Sierede 
babon unb beftreidjt biefe nun mit vorljergenannter Sutter 
gefdjmadüoll in berfdjiebenen ^arbengufammenftellungen.

472. Sarbellenbntter. 125 g ©arbeiten merben ge» 
mafdjen, entgrätet unb fein gemiegt ober, menn man fie 
befonberS fein haben mill, nod) burdj ein Sieb geftridjen. 
125 g Sutter merben gu Saljne gerüljrt, mit ben Sorbetten 
bermifdjt unb mit % Seelöffel Qitronenfaft unb einer Heinen 
Srife ffJaprifa abgefdjmedt.

473. 9lntf)oViSbutter. 125 g gu Saljne gerührte Sutter 
mirb mit einem Seelöffel SlndjoüiSpafte bermifd)t.

474. griiljltngöfdjnitten. ©in fdjmaleS, langes, nidjt 
gu frifcljeS Srot fdjneibet man in % cm bide ©djeiben unb 
beftreidjt biefe gleidjmäfjig mit guter Safelbutter. ©ier 
merben Tjart gefodjt unb ®elbei unb Sßeifjei, jebeS befonberS, 
fein gemiegt. Sdjnittlaudj ober grüne Seterfilie mirb eben» 
falls gang fein gemiegt; gefodjter Sdjinfen desgleichen. 
Slun belegt man bie Sdjnitten in ben berfdjiebenften ßu» 
fammenftellungen mit ben eben genannten, gemiegten ßu» 
taten unb beftreut fie mit etmaS gang feinem Saig.

475. ©djinten= ober Sßitrftfdjnitten. Sie in voriger 
Stummer betriebenen Sutterfdjnittd)en merben mit ber 
Sutterfeite auf ben betreffenben Selag gelegt unb, nadjbem 
man mit einem fdjarfen SJleffer alles Überftetjenbe ab» 
gefdjnitten bat, umgebrebt unb noch einmal glattgeftridjen.



476. Jpcringsßärierk. Bkei Saljßeringe läfjt inan in 
einige SJlale jn wecßfelubem Sßaffer 12 Stunben wäffern, 
.Meßt fie bann ab unb entgrätet fie. 2 große Stpfel werben 
gefdiätt unb von beut fierngeßäufe befreit. 1 große ßwiebel 
unb 63 g geräucherter Sped werben in SBürfel gefeßnitten. 
Sann werben alle Butaten jufamnten feingewiegt unb mit 
einem ©ßlöffel (Sffig abgefdjmedt. SJlan gibt ba§ Räderte 
JU Scßalfartoffeln ober als falte Schliffet

©ber: Sie gewäfferten unb vorbereiteten geringe 
werben feingewiegt. 2 ©ier Werben ßartgetoeßt; ba§ ©elbei 
berrüßrt man mit 20 g Sutter fein, gibt bie gewiegten 
geringe baran unb fdjmedt bie ganje SJlifdiung mit einer 
SJlefferfpiße geriebener Bkiebel ab.

477. Sarbelknßärterk. 125 g Sarbellen werben etwas 
gewäffert, bann entgrätet unb feingewiegt. 4 ßier Werben 
ßartgefodjt. Sa§ ©elbei wirb mit 20 g Sutter feinge­
rieben unb mit ben feingeßadten Sarbellen unb 1 See­
löffel feingefeßnittenem Sdwittlaud) recht gut Vermifdjt.

478. StäfeJitrnpcrnidel. Jumpernidel unb guter 
Scßwetgerfäfe werben in gleich ftarte Scheiben gefchnitten. 
Slun ftreidjt man eine Sdjeibe Jumpernidel mit Sutter, 
belegt fie mit ®äfe, beftreießt biefen mit Sutter, legt Jumper­
nidel barauf unb fäßrt fo fort, bis inan 3 mal Jumpernidel 
übereinanber unb 2 mal Ääfefcßeiben bajWifcßen ßat. Son 
biefen übereinanbergelegten Scheiben feßneibet man ©uer- 
feßeiben unb gibt ißnen burd) Serfcßneiben ber ßden eine 
verfeßobene gorni. $e forgfamer man bei ber §erftellung 
ju Sßerfe geßt, befto ßübfdjer fießt es aus. Siefer ®äfe- 
Jumpernidel bient jur Sergierung bänifeßer Scßüffeln.

479. Söetßfäje Würdig angerießtet. 63 g Sarbellen 
werben gewafeßen, von $aut unb ©raten befreit unb mit 
1 Seelöffel kapern unb einer flehten, feingefeßnittenen 
Btotebel feingewiegt; barauf vermifeßt man bie SJlaffe mit 
500 g gutem Sßeißtäfe (Duarf) unb fdjmedt ißn mit i/2 Tee­
löffel gefloßenem Stummel unb einer Jrife Japrita ab.

480. SlaViar rießtet man in Jorjellan- ober @laS- 
fcEjüffeln mit einem ober ^ornlöffel an unb gibt ba$u 
geröftete Semmelfcßeiben unb Bitronenftüde.

CJ3el3, 11- «ufl. 11
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481. .«atoiarbröttfjen. ©eröftete Semmelfdjeiben werben 
mit Sutter beftridjen unb oorfidjtig mit Saöiar belegt, fo 
bafj bie Störndjen nidjt gerbrüdt werben. DberiSJtan be» 
ftreidjt bilnne, gierlid) geformte ^Butterbrote guerft mit ab 
gefdjmedtem rofjem fjleifdj unb bann mit Staüiar.

482. 6) adert gum Sergieren oon falten Speifen, 9luf» 
fdjnittfdjüffeln ufw. Son Weißem unb rotem Speifeleim 
(©elatine) bereitet man mit Slpfelwein, oorfjanbener Sritfje 
ober SJaffer (bie beiben leiteten redjt Würgig mit ßffig unb 
Saig abgefdjmedt) einen Staub, inbem man auf jebeS Stter 
gtiiffigfeit 12 Safeln Speifeleim redjnet. Ser Staub wirb 
nadj Sorfdjrift (S. 258) geflärt, in falt auSgefpülte Sdjiiffeln 
gegoffen, nadj bem (Srftarren geftiirgt unb in ?yormen ge» 
fdjnitten ober feingetjadt.

483. Säniftije ober Sdjwebifetje Scfjitffel. Sille bie 
oorgenannten Äleinigfeiten auf Srötdjen in großer SJtanntg» 
faltigfeit unb gefällig angeridjtet, ergeben bie fogenannte 
Sunte ober Sänifdje ober Sdjwebifdje Sdjiiffel.

484. Stierenf^nitten. 2 SdjWeinS» ober SalbSrtieren 
werben in Sdjeiben gefdjnitteu, bon ben Sefjnen befreit unb 
in 20 g Sutter bon beiben Seiten fdjnell angebraten; barauf 
nimmt man fie auS ber fßfanne unb Wiegt fie fein. % Sem» 
mel wirb in SBaffer eingeweidjt, troden auSgebrüdt unb mit 
etwa? feingefdjnittener ßwiebel in ber Sratbutter ab» 
gebrannt. Ser Semmelflofj, bie feingewiegte Sttere unb 
1 Seelöffel feingewiegter Seterfilie werben gufammen ge» 
mifdjt unb mit Pfeffer unb Saig abgefdjmedt. 2 Semmeln 
werben in Sdjeiben gefdjnitten unb mit SJtildj befprengt, 
bann ftreicfjt man bie Slierenmaffe bid, aber, glatt barauf 
unb röftet bie Sdjnittdjen in fteigenber Sutter unter Se» 
fdjöpfen. Sie paffen als Seilage gu Semiife.

485. (sjefjirnfdjnitteit. 6in gewäfferteS, gelautetes 
®albS0eljirn Wirb 10 SJtin. in fodjenbeS Salgwaffer gelegt, 
berauSgenommen, getjadt, mit einem (Si vermifefjt unb mtt 
Saig unb einer fßrife ‘fßfeffer abgefdjmedt. Sie SJtaffe Wirb 
auf Semmelfdjeiben geftridjen, unb biefe werben, wie m 
voriger Stummer befdjrieben ift, in Sutter gebraten.



haftete«.
, »Ä Son 1 ganzen Ei, 50 g Stehl,
1 Eßlöffel feinem öl, 1 $rtfe Salj unb 2 Eßlöffeln Stil* 
qutrlf man einen bitfflüffigen Eierfu*enteig. SluSbatffett 

,rotrb erhißt. ES ift ßeiß genug, menn eS um einen hinein* 
gehaltenen öutrlfttel äufammenfreif*t. 9hm tau*t man 
em forgfam gereinigtes $afteteneifen in baS beiße Sadfett 
unb erW eS grünbli* barin. Sie $aftetenmaffe mirb na* 
unb na* m ein $u bem fßafteteneifen paffenbeS ®efäß ge* 
gaffen, baS he*e ißafteteneifen 3ur tpälfte feiner §i*e in bie 
Stoffe getau*t unb nun, fobalb biefelbe ringsherum am 

w «“V? F^aIten' unb iioav lcinSc' w 
i* bie Stoffe hellbraun färbt unb loSlöft. SaS freigemorbene 

ßtfen tau*t man fofort, bamit es ni*t erft falt mirb, rnieber 
™ bte unb. bamt tDieber inS öampfenbe geh.
A.as erfte gorm*en mirb, fobalb eS genügenb gebräunt ift 
herausgenommen unb auf £öf*popier jum 2lbtrotofen qe' 
‘egt fahrt mit bem Baden fort, bis alle Seigmaffe ber* 
2Sürhleifrf> entft?nbenen Sörm*en mit feinem
38?r^,ei^ 175\ober mtt in ®aI3toaffer abgeto*tem 
gehaettem unb bann m etmaS butter unb feingef*nittener 
Sivtebel gef*m*tem ©elnrn. Sie Saftet*en merben auf 
^Ttem9e*ltetcn stunbtu* angeri*tet unb mit grüner 
Seterfilie verwert. ö

487. haftete bon Hühnern mit ^Blätterteig für 4—6 
®e?ntm *un9en Bereitet man ein feines ® f S? 511 "JIern, ba3ugeJ)örigen Bugaben (f. Sr. 263 
u. 191). 500 g Äalbfleif*, ber abgehäutete fcühnermagen, baS 
©erj unb bie fieber merben breimal bur* bie glei *maf*ine 

mtt Ultb einer in 3Ba^er cingemei*ten,
oermHAtg ®Utter a6gebrannten Semmel 

n mit ®aIä flbgef*medt. Son
bereJ?et man einen Blätterteig na* Sr. 633 unb 

rollt *n y2 cm but auS. Eine $aftetenf*üffel ober Sluflauf* 
T«”^.legt man umgeftürät barauf, f*neibet ben Seig bi*t 
um biefelbe ab unb genannt fo ben Settel jur Saftete. Sen 
nun übrigen Seig f*neibet man in 3 cm breite Streifen 
Sun mirb bie $aftetenf*üffel mit Sutter auSgeftri*en unb

11* 



mit ber ^leifdjfiille auSgelegt. Samt wirb baS Sdjnittfleifdj 
in fdjöner Drbnung barüber angeridjtet unb mit etwas Söffe 
nad) Br. 105 begoffen. Ser Banb ber Scbitffel wirb mit ver­
quirltem Si beftricben, bie Seigplatte lofe über baS Singe- 
fdjidjtete gelegt unb an ben Scbüffelranb leidjt angebriidt; vu- 
legt legt man'auf benfelben forgfältig bie gefdjnittenen Seig- 
räuber, bie man an ber Stelle, wo fie vufammenftofjen, fdjräg 
üerfcbneibet. Bon ben Beften beS Blätterteiges ftidjt man 
Heine formen unb Sternchen aus, Weldje man auf bie ©litte 
ber fßaftete in bübfdjer Drbnung anbringt. Ser ganje Sedel 
wirb mit verquirltem Si bepinfeit, wobei man afyt geben mufj, 
bafj baS Si am Banbe nidjt ijerabfliefst, Weil fonft ber Seig 
nidjt aufgebt. Sie haftete wirb in ben viemlidj beifjen Dfen 
gefegt unb gebaden, bis ber Seig in bie .fbölje gegangen unb 
gelbbraun geworben ift. Bor bem Baden burcfjftictjt man 
ibn ein paarmal mit ber Sabel, bamit bie baran befinblidje 
Suft heraus tann. Sobalb bie haftete auSgebaden ift, macht 
man ein Heines £odj in ben Sedel, am beften unter einer 
ber Bervierungen, füllt mit einem Sridjter beifje Schnitt- 
fleifcEjfo^e hinein unb gibt bie übrige in einer Sofsenfdjale mit 
VU Sifdj. ©Ian tann biefe haftete anftatt mit einer Schnitt- 
fleifdjfofje mit einer ft’rebSfofje bereiten unb fie auch ohne 
Bleifdjfüllung bestellen, inbem man bie einzelnen Butaten 
nur fo in ber Scgüffel orbnet.

488. haftete bon Stalbfleifd) mit Blätterteig. 1 kg 
.Üalbsbruft wirb in Stüde geteilt, mit einer gewäfferten 
StalbSmildj vitWmmen in 1% 1 fodjenbeS Salvwaffer gelegt 
unb mit einer Sewürvgabe balbweidjgetodjt. Sie mit Butter 
auSgeftricgene fßaftetenfdjüffei wirb mit einer nach boriger 
Stummer angefertigten ^leifdjfüllung (ohne 3u0^e Btm 
§übnermagen, Iperv unb Seber) auSgelegt, unb bie Mb- 
fleifdjftüde ohne Knochen fowie bie in Scheiben gefcf)nittene 
SalbSmitdj Werben vufammen mit eingelegten Sljampignons, 
borbereiteten ©lorcheln (f. Br. 98), balbweidjgetochten BIu- 
mentoblröSdjen, Stapern unb StlöfjcEjen (Br. 165) barauf ge­
feuchtet. SaS ganve wirb mit ein paar Söffeln weiter 
Stapernfofje übergoffen, worauf man mit bem Buffegen 
beS Blätterteiges beginnt unb genau fo weiter berfätjrt, Wie 
in boriger Bummer befdjrieben ift.



489. mit Blätterteig. (Sine Siinbf junge 
tvirb in (Saljtoaffer tveidjgefodjt; bann mirb bie §aut abge» 
jogen unb bie ertaltete Bunge in Scheiben gefepnitten. Sie 
haftet enfdjüffel toirb nad) Sir. 487 borbereitet unb mit $leifdj* 
fülle auf 500 g Jflalbfleifd) nach Sir. 487 aufgelegt. Sie 
Bungenfdjeiben toerben gufammen mit abgewogenen, in 
(Stifte gefefjnittenen füfjen SJlanbeln fomie abgetodften 
3ileifd)flöf)d)en barauf gefcf)id)tet unb mit etmaf red)t mürjig 
abgefdjmetfter, bon ^wngenbrüfje pergeftellter Bofinenfofje 
übergoffen. Sann beginnt man .mit bem Sluffefjen bef 
Blätterteigbetfelf unb bollenbet bie Sßaftete, toie in Sir. 487 
angegeben. Sie fertige fßaftete reicht man mit Jlofinenfoge.

490. haftete bon §etpt ober sarpfen mit Blätterteig. 
1 ^>ecf)t, 1%—2 kg fdjioer, toirb nacp Borfcfjrift gefoept, 
bon Ipaut unb ©raten befreit unb in anfepnlicpe (Stütfe jer» 
legt, bie man in ®ffig unb Salj einlegt. Slun bereitet 
man eine gifdjfülle nad) Sir. 318, legt eine mit Butter auf» 
geftriepene Baftetenfcpüffel bamit auf unb fd)id)tet eine Sage 
gifdjftütfe barüber; barauf gibt man bann aufgebrodfene 
ÄrePffcpmänge, 7^leifcf)= ober gifdjtlöfje, borbereitete 
Blorcpeln unb gefüllte Strebfnafen, legt nod) eine Sage gifcp 
barauf unb gibt etmaf 5trebf» ober SPapernfofje barüber; 
bann fertigt man einen Setfel nebft Staub auf Blätterteig 
unb bärft bie haftete nad) Sir. 487 gar. SJlan gibt fie mit 
einer ber borgenannten (Soffen gu Sifcp.

491. Boftete bon Bal mit Blätterteig, Einen Stal, 
1—1% kg fepmer, melcpen man toie gu QIal in (Sülge abge» 
jogen, in Stütfe gefdjnitten unb borfieptig gefocpt pat, 
legt man in eine mit gifcpfüllfel nad) Sir. 318 aufgelegte, 
borbereitete ^aftetenfdjüjfel, gibt gifdftlöffdjen, eingelegte 
ßpampignonf, kapern unb Strebffchmänje bajmifepen unb 
giefjt ettvas Scpnittfleifdjfope barüber. Sann fertigt man 
ben Setfel unb Staub bon Blätterteig unb bädt bie SfSaftete 
nad) Sir. 487 gar. SJlan gibt fie mit einer meifjen Scpnitt» 
fleifdjfoffe (Sir. 105) ju Sifcp.

492. Berfcpiebene ^afteten mit Blätterteig, ßu feinen 
hafteten mit Blätterteig fann man fämtlicpe fjleifchforten 
gebrauchen, nur mufj man bie fjleifcpftütfe borper furj unb 
fräftig eingefepmort paben. SJlan legt fie barauf mit ober 



ohne gleifchfüllung, abtvechfelnb mit gleifd)Hößd)en, ^iljen, 
DRordjeln uftv. in bie ißaftetenfd)üffel, vollenbet bie haftete 
naä) Br. 487 unb reicf)t fie mit einer haffenben Soße. DRan 
fjat nur barauf gu achten, bafj färntlicße Butaten vor bem 
@infd)itf)teu gar finb, tveil bie haftete faum eine Stunbe 
jum ©arbaden braucht.

493. Steine ^aftetcfjen bon ^Blätterteig. Son einem 
% cm bid auggerollten Blätterteig (Dir. 633) ftid)t man mit 
einem SSeinglag runbe glatten aug. Sei ber halben Slngafjl 
ber glatten beftreidjt man bie Stäuber mit ©itveiß, legt bann 
in bie DRitte ein Jpäufdjen feineg Sßürjfleifd) (Dir. 175) ober 
Mbggeljirn nad) Dir. 486, bedt eine fßlatte barüber, brüdt 
fie an ben Diänbern ettvag feft unb beftreidjt fie bon oben mit 
gequirltem föelbei, ivobei man barauf achten muß, bag bas, 
®i nicht an ben fRänbern herunterläuft, ba fonft bag Dluf» 
gehen ber hafteten verljinbert mirb. ®ann bädt man bie 
Saftetdjen im heißen Ofen in 20—30 DRin. braun unb gar.

Ober: DRan flieht von % cm bid auggerolltem Slätter» 
teig (Dir. 633) runbe glatten aug, beftreidjt bie Diänber ber* 
felben mit ©i unb legt auf jebe einzelne eine eben fo große, 
aber etrnag bidere ^Statte, welche in ber DRitte mit einem 
Heineren Sugftecher vorher auggeftodjen tvorben ift. ®ann 
beftreidjt man aud) biefen Dianb mit ®i unb bädt bie jßaftet» 
eßen fomie bie Heinen burd; bag 9lugfted)en entftanbenen 
£eigf>Iättd)en, bie man fpäfer alg iSedei benütet, braun unb 
gar. DRan tann biefe fertigen Saftetdjen bann nach Se» 
Heben mit feinem DSürjfleifch, ©eijirn uftv. füllen.

494. SSafjexteig ju hafteten im Seigranb. DRan fdjüttet 
500 g Sßeijenmehl in eine Scßüffel, gibt 75 g Sutter fjirtgu 
unb tnetet bavon mit ungefähr % 1 todjenbem Sßaffer rafdj 
einen feften 3ieig jufammen, melcher einige Beit flehen 
bleiben muß. Diun rollt man ben teig % cm bid aug, flieh t 
eine runbe glatte in ber @röße ber gu vermenbenben gorm 
bavon aug, belegt ben Soben biefer gorm, nact)bem man fie 
Vorher mit Sutter auggeftridjen hat, mit ber Xeigplatte unb 
betleibet ben fRanb ber gorm mit einem gefhnittenen Steig» 
ftreifen. Diad)bem man bann eine ber Vorher betriebenen 
güllungen mit ober olgte gleifcßteig hineingefüllt h«h 
man einen Slätterteigbedel barüber unb vollendet bie haftete 



ivic in Sr. 487 angegeben ift. Seim (Äuffepen be§ (SedelS 
muß man aber barauf achten, baß ber Slätterteigranb nicht 
barüber pinauSftept. Seim Slnricpten toirb bie Saftete üor« 
ficptig aus ber gorm (am heften einer (Springform) gelöft unb 
auf einem (Sortenpapier angerichtet. (Ser (Seigranb ift nicht 
genießbar.

495. Saftete bon .<£>afcn= ober Dtepfleifcp. 3Jlit einem 
nach höriger Summer pergeftellten Sßafferteig legt man eine 
Safteten« ober Sluflaufform auS, tvie in Sr. 494 befcprieben 
unb gibt folgenbe güllung hinein, güllung: 1 §afe toirb 
fauber gehäutet, baS gleifcl) bom Südm abgelöft, in gier« 
liehe Stüdcpen gefepnitten, mit Spedfäben burepgogen, in 
Sutter turj angebraten unb mit tvenig Bitronenfaft ober 
ßffig unb Saig gebeigt. (Sas übrige gleifcp be§ Jpafen 
löft man bon ben Snocpen unb nimmt eS mit 250 g ge« 
räuepertem Spcd gufammen gweimal burdj bie gleifd)« 
mafepine. (Sie gleifcpmaffe ioirb nun mit 2 (Seelöffel kapern, 
2 Eiern, ettoaS Saig unb einer abgefepälten, eingeweidpen, 
auSgebrüdten unb in 20 g Sutter abgebrannten Semmel 
gemifept, mit Saig abgefepmedt unb burd) ein Sieb ge« 
ftriepen. (Siefe gülle tvirb fdjicptweife mit ben gleifdjftüden 
unb 25 g gerlaffener Sutter in ber mit obigem SBaffer« 
teig ausgelegten Softeteitform georbnet, fo baß ba§ gitllfel 
bie unterfte unb oberfte Scpicpt bilbet. (Sann gibt man 
einen Slätterteigbedel barauf unb üollenbet bie S°ftete tvie 
Sr. 494 befcprieben. Stan gibt fie tvarm mit folgenber Soße 
gu (Sifdj. Soße: (Sie auSgelöften Stnocpen Werben Hein 
gerpadt, mit feingefepnittenem SSurgelgeug in 20 g Sutter 
angeröftet unb mit 1 1 Sßaffer 1—1% Stunben gefodjt. Slit 
biefer burepgefeipten Srüpe löfcpt man eine hellbraune StepI« 
fepwiße üon 50 g Sutter unb 50 g Step!, läßt bie Soße gut 
burepfeepen unb fepmedt fie mit Saig, 1 fßrife ßuder unb 
etwas (Rotwein ober SRabeira ab.

496. Softete bon fRebbüpnern. 2 Sebpüpner Werben 
nacp Sorftprift Dorbereitet. (SaS gleifcp löft man üorfieptig 
in fepönen Stüdert üon ben Snocpen, falgt e§ unb brät eS in 
Sutter leiept an. (Sarauf bereitet man folgenbe güllung: 
500 g gepäutete StalbSleber, bie Sebpupnlebern, 500 g 
mageres Scpweinefleifcp, 250 g geräucherten Sped, 1 Ree*
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löffel Supern unb 70 g entgrätete Sardellen gibt inan 
jmeimal burd) bie Sleifd)mafd)ine. (Sine eingemeidjte, aus» 
gebrücfte Semmel mirb in 10 g Sutter abgebaden. Sie 
$Ieifd)tnaffe mirb mit bem Semtnelflofj unb 2 @iern gemifd)t, 
mit Salj unb Pfeffer abgefdjmedt unb burd) ein Sieb 
geftridjen. Die Hälfte ber Sülle gibt man in bie nad) 
3?r. 494 mit Slafferteig aufgelegte Saftetenform, legt bie 
9lebl)ul)iiftüde barauf unb itberberft fie mit ber jmeiten 
,'pälfte ber Slei^fülte. Sann berfieljt man bie Saftete 
mit Slätterteigbedel unb bädt fie im Ijeifjen Ofen in 
1—1% Stunben gar. Sei Sermenbung alter Utebljütjner 
muff man bie .fjül)ner erft in Sutter unb etmaf SBaffer 
meidjfdjmoren, etje matt baf gleifd) öon beit Snodjeit löft. 
Sie jertleinerten Hnodjen fod)t man mit SBurjeljeug 
1—1% Stunben auf unb benü^t bie Sriilje jur jperftellung 
einer Sofje nad) 9lr. 495, mit ber gufammen man bie 
Saftete marm ju Sifd) gibt.

497. (Sine anberc ßubereitungsmcife für hafteten 
(Halte Safteten). Sie Safteten Sr. 495 unb 496 tonnen 
aud) jum falten 9Iuffd)nitt jubereitet merben. Sann be» 
reitet man eine Sluflauf» ober Subbingform aus Sied) bor, 
inbem man fie mit Sutter ausftreid)t unb ben Sobett mit 
bünnen Spedfdjeiben belegt. Sie SleifdjfüUung mirb mit 
ben für bie Saftete Ijergericfjteten Sleifdiftüddjen gemifdjt 
unb feft in bie Sled)form gefüllt. Sie glatt geftricfjene 
Cberfeite ber ^teifdjmaffe belegt man mieber mit Sped» 
fdjeiben, ftellt bie gorm in ein ©efäf? mit SSaffer unb mit 
biefem in ben gefdjloffenen beigen Ofen, in bem bie Saftete 
in etma 1 Stunbe garbädt. Ober man füllt bie Safteten» 
maffe $in eine aufgeftrid)ene, feftfd)lie§enbe Sledjform 
(Subbing» ober Saftetenform) unb fodjt fie 1 Stunbe im 
äßafferbabe. Slbgefütjlt, aber nod) marm, mirb bie Saftete 
geftürgt. Sann nimmt man bie Spedplatten ab unb fdjneibet 
bie Saftete erft auf, menn fie böllig ertaltet ift. Stan reicfjt 
fie mit ßumberlanb- ober Senfölfofte.

blänfeleberpaftete f. Sr. 281.
Salböleberpaftete f. Sr. 184.



URefjIfacifcn, Witfliiiifc 
miö nnöcre warme, füfec Spciieu.

498. «on ber Bubereitung ber Slehlfpeifen unb 
9lufläufc. @f>e inan mit bem fRüfjren einer Speife beginnt, 
bat man {amtliche bajit gehörige Sutaten jure^tjuftellen, 
unb bie ftorm borjubereiten, baS heißt, fie forgfam mit 
gerlaffener Sutter auSguftreid)en unb mit gefiebter ge- 
riebener Semmel auSguftreuen. SaS «Rühren geschieht immer 
gleichmäßig nad) einer Seite, wobei meift mit ber Sutter 
angefangen wirb. Sie Sutter ift jit Sahne gerührt, Wenn 
fie ein weißes, fdjaumigeS SluSfeljen betommen bat. 61 e- 
hören «Rofinen ober Korinthen in bie Stoffe, fo gibt mau 
biefelben erft hinein, nadjbem ber Seig genügend gerührt 
worben ift, unb sief)t fie nur leicht mit bem Söffet unter. 
SBenn man fie mit ber «Retbetenle unterrütjren wollte, 
würbe man fie gerquetfd)en.

®a§ Süljren beS SeigeS hnt beit ßwed, nicht nur bie 
ßutaten orbentlid) gu mifchen, fonbern auch Suft in ben Seig 
hmeinjubringen, tooburd) er loderer wirb. Beitbauer beS 
■Kührens ift gewöhnlich eine Stunbe bom erften Seginn an, 
nachdem färntlicße Butaten oorbereitet finb. Ser ®ierfd)nee 
wirb ebenfalls gang juleßt unb auch mit bem Söffe! unter­
gezogen,, worauf man bie Speife fofort in ben fdjon heißen 
Cfen fdjietrt unb, ohne baran gu flößen unb ben Öfen un­
nötig ju öffnen, baden läßt. SaS ©arfein einer Speife er­
probt man burd) §ineinfted;en mit einem trodenen §ölgd)en. 
Sletbt an bemfelben Seig hängen, bann ift bie Speife noch 
meßt gar, gieht man eS bagegen troden heraus, fo ift bie 
Speife burdjgebaden. 3ft bie Dberflädje braun, bie Speife 
innen aber nod) nicht gar, fo gibt man ein mit Sutter 
beftricheneS Sapiet mit ber Sutterfeite barauf. Sie Speife 
iß bon unten bor gu großer ^ißeeinwirfung gu fdjüßen, 
tnbem man bie gorm auf Biegel ftellt. Sie fertige Speife 
wirb bor bem Aufträgen meift mit Buder befiebt.

Slufläufe bedürfen einer fürgeren Beit gum Sarwerben 
als Siehlfpeifen unb finb beim 9Inrid)ten mit bebeutenb mehr 
Sorfidjt ju behanbeln, ba fie feljr fdjnell jufammenfallen. 
Ser Beitpunft beS ?IuftragenS ift genau ju berechnen unb 



banadj bie Speife in ben Ofen ju [teilen, bamit fie, fofort, 
menn fie gar ift, ju Sifdj gegeben merben fann. Slufläufe 
merben nie geftürjt, fonbern ftets in ber [yornt aufgetragen; 
man bädt fie beäljalb am beften in Sorjellanformen, bie 
beim Slnrid)ten bann in einen Stidelranb gefept merben. 
Sebient man fid) aber einer einfadjen Siechform, fo umgibt 
man menigftens? ben Staub berfelben mit einem geftidten 
Streifen ober einem fdjmal jufammengelegten Jpanbtudj.

ülufläufe unb SJleljlfpeifen merben meift mit Sanille’ 
fofje, feinen Brudjtfofjen ober Sßeinfdjaumfope gereicht, mo« 
bei man fid) nad) ber $arbe ber Speife richten fann. 3ft 
bie Speife bunfel, fo gibt man eine pelle Soge baju; ju 
peller Speife reicht man eine buntle Sofie.

499. Seminelfpetfe. 500 g geriebene Semmel merben 
in % 1 SJtild) ju einem fteifen Srei gefodjt. 130 g Sutter 
merben ju Saljne gerüprt, nad) unb nach gibt man 8 (Si’ 
botter, 130 g Buder, bie abgeriebene Sdjale einer halben 
Bitrone unb ben erfalteten Semmelbrei baran unb rührt 
ben Steig gut ab. Sarauf mifcht man 63 g gereinigte Siofinen 
unb Korinthen unb julept ben fteifgefdjlagenen (Sierfdjnee 
barunter, gibt bie SJtaffe in eine Oorbereitete fffornt unb 
bädt fie in einer Stunbe braun unb gar.

500. Kartoffelmeplfpeife. 200 g Kartoffeln merben 
mit % 1 falter SJtild) berquirlt, in % 1 mit einem Stüddjen 
Bimt aufgefodjte SJtild) gegoffen unb unter Quirlen auf bem 
geuer bidgerutjrt. 200 g Sutter merben ju Sahne gerührt; 
nach unb nadj gibt man 8 (Sibotter, 200 g Buder unb bie 
erfaltete SJtaffe baran unb rührt ben Seig gut ab, jiept 
bann 125 g' Heine gereinigte Stofinen unb ben (Sierfdjnee 
bfarunter, füllt bie SJtaffe in eine oorbereitete gorm unb läfjt 
fie eine Stunbe baden.

501. Slartoffelfpeife. 130 g Sutter merben ju Sahne 
gerüprt; bann gibt man nadj unb nad) 6 (Sibotter, 130 g 
Buder, bie abgeriebene Sdjale einer halben Bitoone, 130 g 
abgewogene, geriebene füfje SJtanbeln, barunter 5 bittere, 
unb 500 g abgefodjte, geriebene Kartoffeln baran, rührt ben 
Seig gut ab, sieht bann bas ju fteifem. Schnee gefcfjlagene 
(Simeifj barunter, füllt bie SJtaffe in eine oorbereitete gorm 
unb lägt fie eine Stunbe baden.



502. *)iubelf peife. 375 g getrodnete Subeln fdjüttet 
man in eine reidjlicfje Stenge fodjenben Salwmafferts unb 
gibt fie, menn fie iueidj finb, auf ein Sieb wum Wropfen. 
250 g Sutter merben ju Saljne gerüljrt, mit ber man nad) 
unb nad) 6 ßibotter, 150 g Buder, bie abgefodjten Rubeln, 
etma§ abgeriebene Sitronenfdjale, 63 g gereinigte fleine 
fRofinen unb 150 g füfje abgewogene, in Stifte gefdjnittene 
Slanbeln untermifdjt; julefet mirb ber ßierfdjnee unter­
gewogen. Samt füllt man bie Stoffe in eine borbereitete 
fVorm unb Iftfät fie eine Stunbe baden.

503. ©riefjfpeife. 250 g ßriefj fdjüttet man langfam 
in 1 1 todjenbe Stild) unb läfjt fie unter Umrüljren wu 
bidem Srei augquellen. 85 g Sutter merben gu Saljne 
gerüfjrt; nacfj unb nad) gibt man 250 g Buder, 6 ßibotter 
unb 150 g füfje, abgewogene, geriebene Stanbeln fomie bie 
ertaltete ßriefjmaffe bawu unb rüljrt ben Seig gut ab. Bu^ 
le^t mirb bas wu fteifem Sdjnee gefdjlagene ßimeifj barunter- 
gemifdjt, bie Stoffe in eine oorbereitete $orm gefüllt unb 
eine Stunbe gebaden.

504. SReiMfceife. 250 g «Reiss merben mit faltem Gaffer, 
meldjeS reidjlid) überfteljen muff, angefe^t unb aufgelöst; 
nadjbem bas SBaffer abgegoffen ift, läfjt man ben 8tei§ in 
y2 1 fodjenber Stild) bid unb meid) auSquellen. 125 g Sutter 
merben wu Saljne gerührt; nad) unb nad) gibt man 6 ßi­
botter, 125 g Buder, 125 g abgewogene, geriebene füfje 
Stanbeln, 125 g gereinigte Dtofinen, etma§ abgeriebene 
Bitronenfdjale unb bie ertaltete Seismaffe baran unb jietjt 
Wule^t ben ßierfdjnee unter. — Slnftatt ber «Rofinen fann 
man aud) 6—8 gefdjälte ®pfel in Sdjeiben fdjneiben, eine 
Stunbe in etmat, Sum unb Buder beiwen unb unter ben 
>J?ei§ mifdjen. Sie Staffe mirb bann in eine oorbereitete 
Bmrm gefüllt unb 1% Stunben gebaden.

505. Stanbelfpeife. 250 g geriebene Semmel fodjt 
man in 3/s 1 Stild) wu einem feften Srei. 300 g Sutter 
merben wu Saljne gerüfjrt unb nad) unb nad) mit 125 g 
Buder, 8 ßibottern, 150 g füfcen unb 30 g bitteren, ab­
gewogenen, geriebenen Slanbeln, etma§ abgeriebener 
Bitronenfdjale unb bem erfalteten Srei üermifdjt; bag wu 
fteifem Sdjnee gefdjlagene ßimeip mirb barunter gewogen, 



bie Slaffe in bie üorbereitete gorm gefüllt unb 1 Stunbe 
gebaden. Sie Speife wirb geftürgt unb mit einer 28 ein» 
fdjaumfoße gu SLifcf) gegeben.

506. Äpfeljpeije. 12 große gefdjälte Äpfel tverben in 
Sdjeiben gefdjnitten unb in 250 g ßuder unb 2 @Iat> Sßein 
Weidjgebämpft. 8 (Sibotter Werben mit 70 g füßen unb 
10 g bitteren, abgewogenen, geriebenen ällanbeln unb etwa§ 
abgeriebener ßitronenfdjale unter bie Äpfel gemifdjt. 
400 g geriebene Semmel Werben baruntergerüijrt; ber Eier» 
(djnee wirb untergegogen unb bie SWaffe in eine üorbereitete 
gorm gefüllt unb gebaden. Sie Speife Wirb geftürgt unb 
mit einer SSeinfdjaumfofje gu Sifdj gegeben.

507. Srot= ober Scfjotolabenjpeife. 200 g Sutter 
Werben gu Saljne gerüljrt; bann gibt man nad) unb nad) 
8 Eibotter, 130 g gefiebten Buder, 70 g geriebene Sdjofo» 
labe, 200 g geriebenes ®rau» ober Sdjwargbrot bagu unb 
rüljrt ben Seig gut ab. Buleßt wirb ba» gu fteifem Sdjnee 
gefd)Iagene Eiweiß baruntergemifdjt, bie SJlaffe in eine 
üorbereitete gorm gefüllt unb 1 Stunbe gebaden.

508. Sraufepnlberjpeife. 125 g Sutter werben gu 
Saßne gerüljrt; nad) unb nad) gibt man 5 gange Eier, 
375 g SBeigenmepl, 375 g gefiebten Buder, Saft unb Sdjale 
einer gangen Bitrone, fowie 5 bittere, abgegogene, geriebene 
SUanbeln baran. Buleßt werben gwei gange Sraufepulber 
baruntergemifdjt; bie SRaffe wirb bann in eine üorbereitete 
gorm gefüllt unb gebaden.

509. Ärme Flitter, einfacf). Einen Sag alte Semmeln 
Werben in Sdjeiben gefdjnitten. % 1 SDlildj mit gwei gangen 
Eiern üerquirlt, mit Buder gefüßt unb mit einer ißrife Saig 
abgefdjmedt. 97un taudjt man jebe Semmelfdjeibe in biefe 
SJlildj, legt alle Sdjeiben nebeneinanber auf einen fßorgellän» 
teller, läßt fie eine SBeile burdjgietjen, wenbet fie bann 
üon beiben Seiten in geriebener Semmel unb bädt fie auf 
beibcn Seiten in fteigenber Sutter (ober gelt unb Sutter 
gu gleidjen Seilen gemifdjt) braun. Sie werben Ijeiß mit 
Bimt unb Buder beftreut unb mit Slodjobft 0Rr. 433 u. ff.) 
ober Dbftfoße gu Sifdj gegeben.

510. ?lrme Siitter, feiner gubereitet. Einen Sag alte 
Semmeln werben in Sdjeiben gefdjnitten. % I SKildj Wirb 



mit 10 bitteren, abgewogenen unb geriebenen 9Ranbeln auf’ 
getocf)t, burd) ein Sieb gegoffen, mit Buder gefügt unb mit 
Saig abgefdjmedt. 9hm taudjt mau jebe ber Semmelfdjeiben 
fdjnell einmal in bie SJanbelmildj, oljne fie meinen gu laffen, 
unb legt alle Sdjeiben nebeneimmber auf eine ^orjellaii' 
platte. y8 1 SJtild) ioirb mit 3—4 Selbeiern unb 3 Sftlöffeln 
SJlefjl jufammengequirlt, mit Buder gefügt unb mit einer 
ißrife Saig abgefdjmedt; guleßt mirb ber Sierfdjnee unter’ 
gezogen. 9hm bullt man jebe ber in Stild) getauften Semmel - 
fdjeiben in biefen Seig unb bädt fie auf beiben Seiten in 
fteigenber Sutter braun. Sie Sdjeiben merben Ijeiß, mit 
Buder unb Biutt beftreut, gu Sifdj gegeben.

511. 9iubelfdjmarrett. 9?ubeln, nad) 9er. 66 gubereitet, 
merben in oiel fodjenbeS SJaffer gefebüttet unb, menn fie 
meid) finb, auf ein Sieb gum Slbtropfen gegeben. Sann 
merben fie beiß mit 70 g Buder, 5 gangen in % 1 SÖiild) 
oerquirlten Siern, 1 Sfjlöffel gereinigter .Üorintljen unb 15 
firfjen, abgegogenen, in Stifte gefebnittenen 9Uanbeln üer= 
mifdjt. 3n einer Sratpfanne mirb reidjlid) Sutter gerlaffen, 
bie 9htbeltnaffe büteingegeben unb auf einer Seite leidjt 
braun gebaden. Sarauf gerreifjt man fie mit gmei Sabeln 
in Stüde unb brät biefe nun, inbem man nod) etmaS Sutter 
in bie Pfanne gibt, auf beiben Seiten braun. Sie merben auf 
beifjerSdjüffel angeridjtet unb mit Buder unb Biutt beftreut.

512. 'jlpfelbetteltnann. % kg Gipfel merben gefdjält, 
Vom ^erngebäufe befreit unb in febr feine Scheiben ge» 
fdjnitten, bie man mit Buder befiebt, mit etmaS Sßein ober 
Sum befprengt unb fo eine Stunbe beigt. 3—4 Sage altes 
Srot mirb auf bem Steibeifen gerieben unb 500 g bavon 
merben mit 100 g Buder, etmaS Stild) unb 3 gefloßenen, 
gefiebten 9lelfen gemifdjt. Sine Sledjform ftreidjt man nun 
bid mit Sutter aus unb gibt bie .§älfte beS geriebenen SroteS 
hinein, legt 40 g Sutter in Stiiddjen barauf, fdjidjtet barüber 
bie Slpfelfdjeiben unb legt auf biefe ben 9left beS SroteS. 
Sacljbent man biefeS mit 40 g Sutterftütfdjen beftreut bub 
bädt man bie Speife langfam 1 Stunbe unb fdjüfd fie babei 
burd) fbocbftellen auf Biegd bor ftarter Unterbitje, ba fie 
leicht gu braun mirb. Sie Speife mirb mit Buder unb Biutt 
beftreut gu Sifdj gegeben, fann guvor aud) geftürgt merben.



513. Spfelreie. 250 g SeiS toerben nad, 9lr. 411 ju- 
bereitet unb mit 3 ganzen gequirlten (Siern berührt. Son 
1 kg Äpfeln toirb nad) ikr. 444 ein SlpfelmuS bereitet. SReiS- 
brei unb 9lpfelmuS toerben abtoedtfelnb in eine mit Sutter 
auSgeftridjene gorm gefüllt, bie oberfte <Sä)iä)t bilbet SeiS; 
fo toirb bie Speife im ©fen in ungefähr %Stunbe überbaden. 
1 ßßlöffel gereinigte Sorintpen, unter ben Sei» gerührt, 
madjen bie Speife nod) fcfymadljafter. Sian fann aud) 9lpfel- 
rei§ einfacher tjerftellen, inbem man SeiSbrei offne ßier mit 
fKpfefmuS fd)id;ttoeife in eine Sdiüffel füllt. 'Sie oberfte 
Sd)id)t ift SeiS, ber mit ßuder unb 3i’>d beftreut toirb.

514. SHirbiSreiS toirb ffergefteflt toie SlpfefreiS, nur­
bereitet man fid; an (Stelle Oon SlpfelmuS einen berben 
ÄürbiSbrei, inbem man StürbiS in SSürfel gefd>nitten mit 
feffr toenig SJaffer toeidjfodjt, burd) ein Sieb rüffrt, mit 
Buder füfjt unb mit gereinigten Slorintlfen üermifdjt.

515. Sjefenmeljlfpetfe mit gritrfjten (Sabarin). §ier§u 
bereitet man fid) einen leisten Hefenteig (f. Ta. 587) oon 
250 g 9Jlef)l, 125 g Sutter, 63 g Buder, % 1 SRildj, 15 g 
fpefe, einem ganzen ßi unb einem ßigelb. (Sine Sabarinform 
(Slanbform) toirb fefjr forgfältig mit Sutter auSgeftridjen 
unb mit geriebener, gefiebter Semmel auSgeftreut; bie 
Seigmaffe toirb bis jur ^älfte tjineingefüflt unb an einen 
lautoarmen ©rt jum Slufgeffen geftellt. Sann bädt man bie 
Speife braun unb gar, ftürjt fie auf einen paffenben Seiler 
unb übergießt fie löffeltoeife mit bem Saft ber grüdjte, 
toeldje man junt Servieren Oertoenbet, bis ber SJudjen gleid)- 
mäßig burdjjogen ift. Sie grüd)te felbft toerben in ber Slitte 
ber Speife bergartig in fdjöner ©rbnung angeridjtet. Ser 
grudjtfaft fann aud) mit ettoaS Sinn abgefdjmedt toerben.

516. Strubel. Son 250 gSKeljl, 40g Sutter, 1 ßi, 1 ßi­
botter unb y8 1 SDlildj ober SJaffer bereitet man einen ge- 
fd)meibigen Shibelteig unb ftellt ifjn jugebedt in einer Sdjüffef 
auf einen Sopf mit lautoarmem SBaffer. ßin faubereS Sifd)- 
tud) toirb auf einen Sifd) gebreitet unb mit Steffi beftreut; 
barauf toirb ber Seig ganj bünn auSgerolIt. Setommt man 
iljn mit bem Stubelfjolj nidjt mefjr bünner, fo lege man beibe 
$änbe fo unter ben Seig, baß biefer auf bie ßeigefinger ju 
liegen fommt, unb nun jieljt man ben Seig fo oorfid)tig 



nad) unb nad) bünner aug, bafj er nicßt reißt. Siefe burcß- 
fidjtige Seigplatte toirb mit 40g gerlaffener Sutter bepinfelt 
unb mit einer ber nacßfteßenben güllungen beftridjett. 
Sarauf faßt man bag Sifcßtucß an einer Seite unb ßebt 
unb gießt eg Vorficßtig immerfort in bie §öße, ivoburd) ficß 
ber Seig gufammenrollt. Sie Enben beg Seigeg toerben 
gufammengebrüdt unb ber Strubel frangförmig in eine 
bid mit Sutter auggeftricßene gorm ober lang auf ein Sied) 
gelegt, mit Sutter bepinfelt unb 1 Stunbe gebaden. Sdtließ- 
lief» toirb er mit Buder befiebt gu Sifd) gegeben.

Slpfelfüllung. 1% kg tüpfel toerben gefdjält, vom 
Sterngeßäufe befreit unb in möglicßft feine Sdjeiben ge 
feßnitten, bann mit 4 Eßlöffeln in ettoag Sutter geröfteten 
Semmelbröfeln, Sultanrofinen, .ftorintßen unb einigen in 
Stifte gefeßnittenen, abgewogenen füßen SJtanbeln gufammen 
auf ben auggerollten Strubelteig verteilt, mit Buder befiebt 
unb mit bem Seig gufammengerollt.

ffiäfefüllung. Ser auggerollte Seig toirb mit Sutter 
bid beftrießen, mit 4 Eßlöffeln in Sutter geröfteten Semmel­
bröfeln beftreut unb mit 1—1% kg Sßeißtäfe, toelcßen man 
mit 3—4 Eiern verrüßrt unb mit Buder abgefd)medt ljat, 
beftrießen; barauf überstreut man bag gange mit gereinigten 
®orintßen unb fftofinen unb einigen geriebenen fußen unb 
bitteren Slanbeln, beträufelt eg mit gerlaffener Sutter unb 
rollt ben Seig gufammen.

genier tann man biefen Strubel mit beliebigem grueßt- 
mug ober eingelegtem Dbft beftreießen.
~ 517. Dlianbelanflauf. % 1 SJlildj toirb mit einer Stife 
Saig unb 100 g fußen unb 6 bitteren, abgegogenen unb 
geriebenen SKanbeln aufgefoeßt. 100 g Sutter toerben mit 
100 g 9keßl verrüßrt. Sie foeßenbe fDtanbelmilcß toirb 
langfam barangegoffen unb bie SOtaffe nun auf bem geuer 
gu einem glatten Moß abgebrannt. Siefen ßeißen Sloß 
Vermifißt man gut mit 2 ©elbeiern. Sann gibt man 8 Ei­
gelb, mit 200 g Buder fdjaumig gerüßrt, nad) unb nad) an 
ben abgetütjlten Stloß, gießt ben Scßnee von 10 Eiweiß 
unter bie äkaffe, füllt fie in eine Vorbereitete gorm, ftellt 
biefe 30 Süin. ing SSafferbab, bamit bie Speife fid) langfam 
erwärmt, unb bädt ben 9luflauf bann 15 9Jtin. im Ofen



518. Sdjotolabenauflauf. 125 g (Sdjotolabe werben 
in Yz 1 aufgetodjt. 125 g Buder rüljrt man mit 6 (Si* 
botteru fdjaumig, gibt bann löffelweife 130 g geriebene 
Semmel abwedjfelnb mit ber Sdjofolabenmildj baran, ftieljt 
jrtleßt beit (Sifdjnee barunter, gibt bie SJtaffe iit eine bor* 
bereitete $orm unb bädt fie 25—30 SJtin. bei mäßiger .'öitie.

519. Sdjofolabenanflanf (für 12 tJSerfonen). 280 g 
(Sdjotolabe werben mit einem Stüddjen Sandle in % 1 
SJtild) aufgetodjt. 140 g Äartoffelmefjl berrüljrt man in 
% 1 talter SJtildj, gießt biefe an bie todjenbe Sdjotolaben 
mild) unb rüljrt bie SJtaffe auf bem geuer bid. 70 g Sutter 
rüljrt man ju Saßne, gibt nadj unb nadj 15 (Sigelb, 140 g 
Buder unb guleßt ben abgefütjlten Sdjotolabenbrei baran, 
jietjt ben (Sierfdjnee unter, füllt bie SJtaffe in eine bor 
bereitete gorm, ftellt ben Sluflauf im Sßafferbabe in beit 
Ofen unb adjtet barauf, baß er erft in ben leßten 15 SJtin. 
braun wirb, ©arjeit 45 SJtin.

520. Slujlaitf bott Sago. 250 g Startoffelfago werben in 
1 1 SJtildj gefodjt, bi§ bie (Sagotörner glafig burdjfidjtig ge* 
worben finb. 250 g Sutter werben ju Saljne gerüßrt unb 
nadj unb nadj mit 10 (Sibottern, 125 g Buder unb etwa? 
Bitronenfdjale bermifdjt; bann wirb ber ertalteteSago baran 
gegeben unb ber (Sierfdjnee untergejogen. Sie SJtaffe wirb 
in eine oorbereitete gorm gefüllt unb %— 1 (Stunbe gebaden.

521. Shtflaitj bon faurer Saljne. 11 bide faure Saljne. 
Wirb mit 10 (Sibottern, 150 g SJtetjl unb ber abgeriebenen 
(Sdjale einer ßalben Bütone gequirlt, mit einer Srife Salj 
unb bem nötigen Buder abgefdjmedt unb mit bem (Sierfdjnee 
bermifdjt; bann füllt man bie SJtaffe in eine oorbereitete 
gorm unb bädt fie 1 (Stunbe lang.

522. Sluflauj bon ?lf)feljtiten ober Bitronen. 125 g 
ß’artoffelmeljl werben in % 1 talter SJtildj berquirlt, in % 1 
todjenbe SJtildj gegoffen unb unter ftetem limrüfjren gu 
einem fteifen Srei getodjt. 125 g Sutter werben gu Satjne 
gerütjrt; nadj unb nadj gibt man 6 (Sibotter, 65 g gefiebten 
Buder, bie abgeriebene (Sdjale bon jwei Slpfelfinen unb 
einer Bitrone, ferner ben ertalteten SJteljlbrei unb ben Saft 
ber Barone unb ber Slpfelfinen barunter; bann wirb ber 
Seig gut abgerüljrt unb guleßt ber (Sierfdjnee untergeben., 



®ie SJlaffe toirb nun in eine borbereitete gorm gefüllt unb 
langfant 1 Stunbe gebaden.

523. Bitronenauflauf. 5 ßigelb toerben mit 125 g 
Buder fdjaumig gerüijrt; bann gibt man abtoedjfelnb 3 ßfi» 
löffel Bitronenfaft, 1 ßglöffel Startoffelmetjl, etroa§ ab» 
genebene Bitronenfdjale unb 1 $rife Saig baran; gulefjt toirb 
ber ßierfdjnee untergeben. Slun füllt man bie SJlaffe in 
eine borbereitete Sluflaufform, lägt fie 30 SJlin. im SBaffer» 
habe Warm toerben unb bädt fie im ©fen nod; etwa gehn 
SWtn. Siefelbe SJlaffe fann ftatt al§ Sluflauf aud), auf ber 
Pfanne gebaden, atv Omelette soufflee gubereitet toerben*

524. Slitflauf bon Pflaumen. 65 g feine§ SJleljl werben 
in y8 1 ralter SJlild) glatt gerütjrt unb in y2 1 todjenbe SJlild) 
gefdjüttet; biefe toirb nun mit 65 g gerbrödelten SJlafronen 
gufammen unter llmrüljrett aufgetodjt. 65 g Sutter rüljrt 
man gu Saljne unb gibt nad) unb nad) 6 ßibotter unb 65 g 
Buder bagu. Sann mirb bie erfaltete SJlaffe barunter» 
gemifdjt unb ber ßierfdjnee untergegogen. ßtwa 30 reife 
Pflaumen fdjüttet man einen Slugenblid in lodjenbeS 
SBaffer, fdjält fie, fcfjneibet fie in Hälften, entfernt fie, legt 
fie fd)id)ttoetfe abtoedjfelnb mit ber Seigmaffe in eine bor» 
bereitete fjorm unb bädt ben Sluflauf langfam 1 Stunbe.

525. Sluflaitf bon Slpritofen ober tßfirfitljett. 125 g 
Startoffelmetjl toerben in % 1 falter SJlild) berquirlt, in % 1 
todjenbe SJlild) gegoffen unb unter Umrüljren gu einem 
fteifen Srei gefodjt. 15 Styrifofen ober fßfirjicfje toerben 
gefdjält unb in Siertel geteilt. Sladjbem man bon fünf 
entfteinten Sternen bas Jpäutdjen abgegogen, Werben fie 
feingetjadt. 65 g Sutter rüljrt man gu Saljne, nad) unb nach 
gibt man bann 6 ßibotter, 65 g Buder, 1 $rife Saig, bie 
geljadten Sterne forme ben 9Jiet)Ibrei baran unb giegt gulebt 
ben ßierfdjnee unter. Sann gibt man nod) bie Slpritofen» 
Viertel gu ber SJlaffe, fdjüttet fie in eine borbereitete f}orm 
unb läfjt ben Sluflauf langfam 1—1% Stunben baden.

526. Slpfelauflaitf. 1kg gefdjälte unb in Sdjeibdjen 
gefdjnittene Gipfel toerben mit 30 g gereinigten Storintljen, 
30 g geljadten fügen SJlanbeln unb 2 ßfjlöffeln Slum ber» 
mifdjt unb an bie Seite bes §erbe§ gum Surcfjgieljen geftellt. 
Sngtotfdjen rüljrt man 120 g Sutter gu Safjne, gibt nad) unb

Sßelj, 11. Slufl. )2 



nach 120 g 3U(Ier unb 6 Qrigelb, banach 120 g 50lef)l ab* 
toecfjfelnb mit % 1 3Kild) baran unb jiept julept baS jit 
fteifem Schnee gefdjlagene (Sitveifj unter ben Steig. (Samt 
füllt man juerft bie 5tpfel in eine mit Sutter ausgeftridjene 
Sluflaufform, giefjt ben Xeig barüber unb Iaht iljn bei ge» 
ringer SBärme 1—1% Stunben baden. @3 barf fid) babei 
feine braune ®ede bilben, ba fonft ber Steig innen niept gar 
tvirb. Sollte ber Ofen aber ettoaS gu fjeif? fein, bann legt man 
jur Sorficpt ein mit Sutter beftricpeneS Rapier auf bie Speife.

527. Sluflauf bon Himbeeren. 125 g Kartoffelmehl 
toerben mit 12 (Sibottern unb 2 ßöffeln talter SRild) flar 
gequirlt; barauf gtefjt man unter Quirlen langfam 1 1 mit 
125 g Buder aufgefodjte SUild) barunter unb rütjrt bie -Blaffe 
auf bem geuer bid, b. p. folange, bis fie bor bem Kocppunft 
ftept. Sßenn fie völlig erfaltet ift, fo oermifcpt man fie mit 
bem ßierfcpnee unb % 1 gereinigten Himbeeren, gibt fie 
in eine borbereitete gorm unb läßt fie 1 Stunbe baden.

528. SHuflanf bon Himbeeren ober aittp (Srbbeeren 
auf anbere Slrt. 1 1 Seeren ftreicpt man burd) ein feines 
©ieb, fo baß bie Kerne jurüdbleiben. SSiefeS SüluS toirb 
mit 250 g feinem Buder unb bem feften Scpnee bon neun 
(Sitoeifj bermifdft, in eine borbereitete gorm gefüllt unb 
20 bis 25 Silin. gebaden.

529. Son ber Bnbereititng ber Tübbings. Son bem 
Sorbereiten unb Stühren ber SubbingS gilt jiemlid) baSfelbe, 
toaS bon ben -Bleplfpeifen in Sir. 498 gefagt toorben ift. Sille 
fßubbingS toerben in einer fehr feften oerfcploffenen Subbing» 
form im SSafferbabe gelocht. Sie Steigmaffe toirb in bie bor* 
bereitete gorm gefüllt (unb jtoar fo, bah bie gorm nur % 
boll ift, toeil ber SEeig Slap jum Slufgepen haben muh) unb 
feft berfcploffen in einen Eopf mit focpenbem SBaffer geftellt. 
®aS Sßaffer barf nur bis jur §älfte ber §öpe ber üßubbirtß- 
form reichen unb nie aufhören ju fodjen, ferner muh immer 
fodjenbeS SSaffer jum Slngiepen bereit fein, um baS Kocp* 
toaffer ftets in ber gleichen SJlenge ju erhalten. Ster Stopf, 
in toeldjem bie fßubbingform ftept, muh ebenfalls jugebedt 
fein, bamit ber Stampf unb bie Sßärme jufammengepalten 



werben, anbernfallS würbe ber Subbing in ber oberen 
§älfte nidjt burcftfodjen. Sor bem Stürzen erprobt man 
nocf) einmal baS ©arfeiti ber Speife burd) Jfjineinftedjen 
mit einem trodenen ^jölgdjen. Sn begug auf bie Soften, 
welcfte gu ben SubbingS gereidjt Werben fönnen, gilt baS* 
falbe, was bei ben SJleljlfpeifen gejagt worben ift.

®aS Kochen ber SubbingS in einem ßeinentuefte ift 
nidjt fo empfehlenswert, weil Diel Dom ©efdjmad baburdj 
Derloren geht. §at man aber feine gorm jur §anb, fo 
»erfährt man folgenbermaften: (Sin leinenes Sud), Worin 
ber Subbing gefodjt werben foll, wirb eine SBeile Dor bem 
©ebraudj in focpenbeS SBaffer gelegt, bamit bie Seife 
perauSgieljt unb ber Tübbing beim 9lnrid)ten red)t loder 
abfällt. Sarauf winbet man baS Sud) redjt troden auS, 
legt eS auf ein faubereS «Brett unb beftreidjt eS mit 3er* 
laffener Sutter. 9?un gibt man bie Seigmaffe barauf unb 
binbet baS Sud) mit einem leinenen Sanbe gufammen, wo* 
bei man barauf adjten muft, baft Weber gubiel nod) 311 wenig 
Saum gwifdjen Sanb unb Staffe bleibt, weil im erfteren 

I Salle ber Subbing unanfeljnlid), im festeren aber gu feft 
* werben würbe. Sun wirb baS gefüllte Such in einen bis 

über bie Hälfte mit ftarf fodjenbem SBaffer gefüllten Sopf 
gehängt, inbem man eS an ben ©riff beS SedelS binbet, 
ben man bann Derfeljrt auf ben Sopf legt, hoch barf baS 
Sud) nidjt auf ben Soben beS SopfeS aufftoften. Bur 
Sicherheit lege man einen Seiler Derfeljrt auf ben Soben 
beS SopfeS unb halte ftetS einen Sopf focftenbeS Sßaffer 
gum Slngieften bereit. Ser Sopf, in Welchem ber Subbing 
Ijängt, muft gugebedt werben.

529. Kartoffelpnbbing. 125 g Sutter werben gu Sahne 
gerührt; nadj unb nadj gibt man 6 (Sibotter, 100 g Buder, 
etwas geriebene Bitronenfdjale, 1 fßrife Saig, 3 Söffet Sahne 
unb 500 g abgefodjte unb fein geriebene. Kartoffeln baran. 
Ser Seig wirb nun gut abgerührt, ber (Sierfdjnee unter* 
gegogen, bie Slaffe in eine Dorbereitete Borin gefüllt unb 
1 Stunbe im SSafferbabe gefodjt.

530. Sitbelpubbing wirb Wie bie Subelfpeife in 9 er. 502 
bereitet, nur füllt man bie fertige SRaffe in eine Dorbereitete 
Subbingform unb fodjt fie 1—1% Stunben im SJafferbabe.

12*



531. üot» ober (äteidjgettndjtöfjubbing. 125 g Sutter 
toerben gerlaffen, 125 g Keljl fjineingefdjüttet, unb % 1 
fodjenbe Kildj toirb bamit Har üerrüljrt. 125 g Buder rütjrt 
man nun mit 7 (gibottern fdjaumig, gibt nad) unb nad) 
ben abgetütjlten Stlofj unb ettoaS abgeriebene ßitronenfdjale 
baran, jietjt wulefjt ben ©erfdjnee unter, füllt bann bie Kaffe 
in eine üorbereitete Subbingform unb todjt fie 1 «Stunbe.

532. (örieffVubbing. % 1 Kildj, reidjlidj gemejfen, 
toirb mit 65 g Sutter gum Stodjen gebradjt; bann toerben 
langfam unter beftänbigem Duirlen 125 g ®riefj ober eben« 
foviel Jgeibegritfje tjineingefdjüttet unb unter beftänbigem 
Kütjren barin bid gefodjt. Kun rütjrt man 6 ßibotter mit 
80 g Buder fdjaumig, gibt ettoaS abgeriebene ßHronenfdjale 
unb ben abgetütjlten Olriefittof? baran, rütjrt ben Seig glatt 
unb §ietjt guletjt ben fteifen ßierfdjnee unter. Sarauf toirb 
bie Kaffe in eine üorbereitete gorm gefüllt unb 1 (Stunbe 
im SBafferbabe gefodjt.

533. OieiSfntbbing. 250 g KeiS toerben mit taltem 
SEaffer aufgefe^t, aufgefodjt unb abgegoffen unb barauf in 
1/3 1 Kildj bid unb roeidjgefodjt. 125 g Sutter toerben ju 
Saljne gerüljrt, bann mifdjt man 5 ©ibotter, 70 g Buder, 
1 ©jlöffel Heine Kofinen, fotoie 30 abgewogene, füfee, in 
Stifte gefdjnittene Kanbeln barunter, rütjrt ben Seig gut 
ab unb jietjt juleijt ben ©erfdjnee unter. Kun füllt man 
bie Kaffe in eine üorbereitete ifjubbingform unb läfjt fie 
iy2 Stunben im Sßafferbabe fodjen.

534. Sagofnibbiitg. % 1 Kildj toirb mit 65 g Sutter 
gum Stodjen gebradjt, 125 g Hart off elf ago toerben tjinein« 
gefdjüttet unb unter beftänbigem Küfjren fo lange gefodjt, 
bis bie Kaffe bid unb bie einzelnen Hörner glafig burd)« 
fidjtig getoorben finb. Kun rütjrt man 6 ©botter mit 80 g 
Buder fdjaumig, gibt bie abgeriebene Sdjale einer Bitrone 
unb ben abgetütjlten Sago tjinju, rütjrt ben Seig glatt 
unb gietjt juletjt ben fteifen ©erfdjnee barunter. Sie Kaffe 
toirb in bie üorbereitete gorm gefüllt unb im SBafferbabe 
iy2 Stunben gefocfjt.

535. Setninelfiubbing. 170 g Heingefdjnittene Semmel 
toerben in Kildj eingetoeidjt unb nad) einer SBeile redjt 
troden auSgebrüdt unb fein getrieben. 70 g Sutter rütjrt 



man gu Sahne, gibt nad) unb nad) 5 (gibotter, 65 g Buder, 
ein paar geriebene, bittere unb füge Wanbein, 50 g Heine 
gereinigte Oiofinen unb ben Semmelbrei baran, rührt ben 
Seig gut ab unb pept julegt ben ©erfdfnee unter. Sie 
SKaffe mirb bann in eine borbereitete ft-ornt gefüllt unb 
eine reichliche Stunbe im SBafferbabe gelocht.

536. spiumpubbing. Wan braud)t baju 375 g geriebene 
Semmel, 125 g SBeigenme^l, 50 g Buder, 125 g JRofinen 
(Ijalb groge, halb Heine), % 1 Wild), 3 ganje (Sier, etma§ 
geriebene Wuöfatnug, etmaö geriebenen Bngmer, 63 g 
MbSnierentalg, 63 g 9linbermarf, 50 g Bitronat, i/2 SBein- 
gla§ 9lum. Sille biefe Bidaten merben am beften einen Sag 
bor ber öerftellung bes, Tübbings, miteinanber bermengt. 
Sie Olofinen hat man in §älften, ba§ Bitronat unb ba§ gelt 
m recpt Heine SSürfel gefdpiitten. 9ln bem Sage ber Bu- 
bereitung fcpmedt man bie WJaffe nod) einmal ab, füllt fie 
in eine borbereitete fßubbingform unb lägt fie 3—4 Stunben 
tod)en. Ser fßubbing mirb geftürgt unb mit ein paar ©j- 
löffeln 9lum übergoffen, angejünbet unb brennenb auf­
getragen. © reicht für ad)t ^erfonen. Wan gibt eine 3ßein- 
fdjaumfoge baju. Siefen fßubbing fann man aud) fdjon 
etn paar Sage bor bem ©ebraud) bereiten. Bum SB rmen 
gibt man ipn mieber in bie f^orm unb lägt ipn noch einmal 
1 Stunbe im SBafferbabe todjen.

537. Scbotolabenpubbing. Sie Seigmaffe mirb nad) 
Jir. 507 pergeftellt, in eine borbereitete $ubbingform gefüllt 
unb li/2 Stunben im SSafferbabe gelocht. Wan reicht ben 
jßubbmg mit SSanillem ober Sßeinfc^aumfo^e,

538 «rotpubbing. 125 g «utter rührt man ju Sahne, 
gibt nad) unb nad) 5 ©gelb unb 60 g Buder baran, fdjlägt 
bte gan^e Waffe recht flaumig, gibt bann 250 g geriebene^ 

% 1 unb 30 g füge Wanbein baju unb rührt bie 
Wtfchung toeiter gut burd). Bulegt gibt man 125 g gereinigte 
mofmen an ben Seig unb gieljt ben ©erfcpnee leicht barunter, 
füllt bann bie Waffe in eine gut üorbereitete gorm unb tod)t 
in ®tunben im SBafferbabe. Ober man nimmt bam 
125 g ^Butter, 8 ©gelb, 125 g Buder, 125 g geriebene^ 
Schmargbrot, eine gehäufte Wefferfpige Bimt, bie ab- 
geriebene Schale einer Bitrone, 1 Sßeinglaö 9ium unb eine 



Heine SJtefferfpihe Steifen. Siefe Butaten toerben, tvie oben 
angegeben, beimengt, bie SJtaffe bann in eine vorbereitete 
ißubbingform gefüllt unb 1—1% Stunben im Sßafferbabe 
gefodjt.

539. Slitfjpubbing. 8 Eigelb toerben mit 250 g Buder 
fdjaumig gerüljrt. Sann gibt man 1 Seelöffel 3wtt, baS 
SRaxt einer ljalben SSanillenfdjote, 50 g geriebene Semmel, 
1 Sfjlöffel Straf ober Slum, fotoie 250 g gemaljlene Stufjferne 
baju, §ief;t ben Sierfdjnee unter bie SJtaffe unb füllt fie in 
bie vorbereitete gorm. Ser Tübbing fodjt im SSafferbabe 
1% Stunben unb toirb mit Sßeinfdjaumfofje gereicht.

SMtetöeiSs, (Wei;; ttttiJ'Df cljlipcifeit (Flammeris), 
$ntdjtiiaUerte (®elee§), iinö (ficridjnums

jpetjen (Sternes).
540. '-Bon bet Subereitntig ber glammeriö. Siefe

Speifen toerben falt Sifcfj gegeben unb bürfen erft, 
nadjbem fie Vollftänbig erfaltet finb, auS ber fjorm geftürjt 
toerben. Samit fidj baS Stürzen leidjt beioerfftelligen läfjt, 
fpült man bie $orm vor bem Einfüllen ber SJtaffe mit faltem 
SBaffer, ober pinfelt fie mit feinem Ole auS. Sn letzterem 
gälte mufj bie gortn, efje man bie Speife einfüllt, eine 
Sßeile umgeftürjt Ijingeftellt toerben, bamit alles überflüffige 
01 IjerauSläuft. >

541. Einfacher ©riehflantiiteri. % 1 SJtild) toirb mit 
50 g Buder unb 1 $rife Saig jttm fodjen gebracht; bann 
toerben langfam unter beftänbigem Stühren 65 g feiner 
©riefj fjineingefepüttet unb barin gu fteifem SSrei gefodjt. 
Sen Ijeifjen Sörei vermifdjt man mit brei %u fteifem Schnee 
gefdjlagenen Sitveijj, füllt bie SJtaffe bann in eine mit SBaffer 
auSgefpülte gortn, ftürjt fie nad) bem Srfalten unb reicht 
fie mit grudjtfofje.

542. Sdjofolabeitflatnineri. 1 1 SJtild) ioirb mit 100 g 
Buder unb 125 g geriebener ober Hein verbrochener Sdjofo* 
labe fotoie 2 Seelöffeln Stafaopulver jum Jstodjen gebracht. 
Sann fdjüttet man unter beftänbigem Stühren 125 g feinen 
©rieh hinein unb läfjt ihn burdjfochen. Stad) ^Belieben fann 
man nun ettoaS Sierfdjnee unter bie SJtaffe gieljen. Sie 



mirb in eine mit SBaffer ausgefqülte gorm gegoffen, nadj 
bem Malten geftürgt unb mit einer SSanillenfoge gereicht.

543. Startoffelmeglflamtneri. 100 g Kartoffelmehl 
toerben mit etma§ faltem Sßaffer glatt gerüljrt unb mit 100 g 
guder, 6 (gibottern, fomie etma§ abgeriebener gitronenfdjale 
oerquirlt. Siefe glüffigfeit giefjt man nun unter ftetem 
ülügren an 1 1 fodjenbe Kilcg, melcge man mit einem ©tüd* 
djen Vanille aufgefodjt ljat, läfjt bie Kaffe unter Ouirlen 
bid merben unb fcgüttet fie in eine mit faltem Sßaffer aus* 
gefpülte gorm. Kad) bem Malten mirb ber glammeri 
geftürgt unb mit einer grudjtfoge gu, SSifdj gegeben. Sber: 
Kan bringt % 1 Kildj mit einer jßrife ©alg, 100 g guder 
unb einem ©tüdcgen Vanille gum Sodjen. 100 g Kartoffel* 
megl merben in % 1 SSaffer aufgelöft, in bie fodjenbe Kilcg 
gegoffen unb unter beftänbigem Umrügren barin aufgefodjt. 
Sann gibt man ben <Sd)nee bon 3 (Simeig unb 75 g bor* 
bereitete ©ultanrofinen bagu unb fdjüttet bie Kaffe in eine 
mit faltem SSaffer auögefpülte (form. Kacg bem Malten 
mirb fie geftürgt unb mit einer grucgtfoge gereicht. Sie 
Kofinen merben borbereitet, inbem man fie bon ben ©fielen 
befreit, mäfrfjt, in menig Sßaffer auf bem geuer auöquellen 
läfjt unb auf ein ©ieb gum 9lbtrof>fen fdjüttet.

544. ©agoftammeri mit »Jein. % 1 Kotmein unb % 1 
SBaffer merben mit 125 g guder gemifdjt; barin lägt man 
125 g Sartoffelfago mit 1 ©tüddjen gimt unb gngmer auf 
bem geuer auöquellen. Sie Kaffe mirb bann in eine mit 
faltem SEßaffer auSgefpülte gorm gegoffen. Kad) bem Malten 
ftürgt man bie ©peife unb reicht fie mit einer 33anillenfoge.

545. Konbaminflammeri. % 1 Kilcg merben mit 
80 g guder, % Stange Sanille unb 1 gSrife ©alg aufgefodjt. 
90 g Konbamin rügrt man in % 1 falter Kildj glatt, giegt 
fie an bie fodjenbe glüffigfeit unb lägt biefe bamit auffocgen. 
Kun merben 2 ober 3 gu fteifem ©djnee gefdjlagene (Simeig 
an bie Kaffe gegeben, bie in eine mit faltem Sßaffer au§* 
gefgülte gorm gegoffen unb nad) bem Malten geftürgt mirb.

gur Seränberung bes glammeris fann man audj 80 g 
gereinigte ©ultanrofinen, 50 g mürflig gefdjnitteneö gitronat 
unb 20 g füge in ©tifte gefcgnittene Kanbeln unter bie 
Kaffe mifdjen.



©ber: Silan quirlt % 1 SJlild), 2 gange ®ier, 75 g SJlon- 
bamtrt ober Stärfemef)l, 25 geriebene füfje unb 5 bittere 
geriebene SJlanbeln, etma? abgeriebene .Qitronenfcfyale, 
y2 Stange 33aniIIe, 80 g Buder unb 1 $rife Saig falt 
gufammen unb rührt biefe glüffigfeit auf bem geuer bor- 
fidjtig bid. Sann mirb bie Waffe in eine mit faltem SBaffer 
au?gefpülte gorm gegoffen, nad) bem ©rfalten geftürgt unb 
mit einer grud)tfo§e gu Sifd) gegeben.

546. SRote (üriitje. S8on frifdjen grüdjten (Kirfdjen, 
3ol)anni?beeren, Himbeeren) ftellt man ficf) burd) Sluffodjen 
mit SBaffer einen grudjtfaft fier, bon bem man eine fräftig 
fcfjmedenbe Simonabe bereitet unb biefe nad) (Üefcfjmad mit 
Buder füfjt (1 $fb. grucht, 1% läßaffer, etma 100 g Buder). 
SU an fann jebe? Dbft allein ober aud) 2 ober 3 Sorten 
gufammen bagu benuben. 1 1 bon biefem ftrud)tfaft bringt 
man gum Kochen, fdjüttet unter beftänbigem Quirlen 125 g 
trodenen Sriefj ober Olrütje fjinein, läfjt bie SJlaffe unter 
ftänbigem SRüfjren gartodjen unb gibt fie in eine mit Sßaffer 
au?gefpülte fjform. Slad) bem ©rfalten mirb fie geftürgt 
unb mit einer Sanillenfofje ober Sdjlagfahne, ober aud) nur 
mit falter SJlild) gufammen gu Sifch gegeben. Stuf 1 1 
grudjtfaft rechnet man 125 g ©rief).

547. 9iote ©riitje bon Kartoffelmehl mit Kirfdjen. 
125 g faure Kirfdjen merben gemafdjen unb über einem 
Söpfdjcn entfernt. Sann gießt man y2 1 Gaffer barauf 
unb bämpft bie Kirfdjen mit 50 g Buder meid). Slun giefjt 
man ben Saft ber Kirfchen burd) ein Sieb, mißt ifjn nach, 
fdjmedt iljn mit Bmie* ab, bringt ifjn mieber gum Kochen 
unb fdjüttet auf % 1 Saft 50 g in etma? faltem Sßaffer 
glattgerührte? Kartoffelmehl hinein, läfet e? unter Um­
rühren auffodjen, gibt gu biefer SJlaffe bann bie Kirfdjen 
unb füllt fie in eine mit Sßajfer au?gefpülte gorm gum 
Starrmerben. Sa? ®erid)t mirb mit Sßanillenfofje ober 
Sd)lagfal;ne gereid)t.

548. Stadjelbeer- ober Sihabarbergriibe. 1 fßfunb 
Stachelbeeren ober iy2 ißfb. Slljabarber merben borbereitet 
unb mit fod)cnbem Sßaffer, bem 1 ißrife Slatron gugefetjt 
ift, 5 SJlin. überbrüht unb abgegoffen. Sa? Cbft mirb bann 
mit 1 1 Sßaffer aufgefeßt; fobalb e? gerfodjt ift, ftreidjt man 



e§ burd) ein Sieb unb gibt Buder nadj ©efdjmad, etma 
100 g, ljinju. SaS gefügte SJluS bringt ntan mieber gum 
®odjen, fdjüttet unter SRüIjren 100 g trodenen ©rieb hinein, 
lägt ihn 10 SJtin. fodjen unb fdjüttet bie SJtaffe bann in 
eine mit faltem Sßaffer auSgefpülte fjorm. Sie ertaltete 
©rü&e mirb geftürgt unb mit SSanillenfofje gu SLifcl) gegeben. 
Stuf 1 1 SbftmuS redjnet man 100 g ©riefj.

549. SJtohnflöfje. 500 g blauer SJtohn mirb gmeimal 
burd) eine SHohnmütjle getrieben; er ift jefjt in jebem 33 or- 
foftgefdjäft aud) gemahlen fäuflidj. Ser SJtohn mirb mit 
fo biel fodjenbem Budermaffer ober gefügter SJtild) über­
brüht, bah ein gefdjmeibiger 33rei entftetjt. Siefen bermifdjt 
man nadj ©efdjmad mit gereinigten in Budermaffer auf­
gequollenen Stofinen unb gebrühten, abgewogenen unb 
gemiegten füfjen SJlanbeln unb fdjmedt baS ®ange mit etmaS 
geflohener Sanille ab. Sünne Bmiebad- ober Semmel- 
fdjeiben merben fdjnelt burd) tjeifjeS Budermaffer ober 
fodjenbe, gefüfjte SJtild) gezogen. Stun orbnet man in einer 
©djüffel immer eine Sage SJtohn unb eine Sage Semmel­
ober Bmiebadfdjeiben unb fährt bamit fort, bis aller SJtohn 
berbraudjt ift. Sie oberfte Sage muh öon SJtohn gebilbet 
merben. Srtaltet mirb bie Speife mit in Stifte gefdjnittenen 
füfjen SJlanbeln bergiert.

550. Sou ber Bitbereitung beö gritdjtganertö. Sei 
ber Bereitung füfjer ©alterte bebient man fid) hauptfädjlidj 
be§ SrodengaltertS ober SpeifeleimS (©etatine) unb ber 
fpaufenblafe.

Srodengallert mirb aus tierifdjen Seimftoffen ber- 
fertigt, unb, um fictjer gu fein, bah eS böttig gefdjmadloS ift, 
taufe man immer nur bie befte Sorte, ©uter Speifeleim 
ift burdjfidjtig unb gang bünn. 1 Safet meifjer Speifeleim 
barf nidjt über 2 g miegen; roter Speifeleim ift etmaS 
fdjmerer. Stuf % 1 ^lüffigfeit redjnet man 6 bis 8 Safeln.

^aufenblafe ift bie-innere ©aut ber Sdjmimmblafe 
beS ^aufenS unb beS StörS. ©ute ©aufenbtafe muh burdj- 
fdjeinenb unb filbermeihfdjillernb bon ffarbe, gerudj- unb 
gefdjmadloS fein unb fid) in SBaffer bolltommen auflöfen. 
3luf % 1 glüffigfeit redjmet man 25 g. Sie meifte 53 er- 
menbung finbet Speifeleim; mitt man anftatt feiner aber 



^aufenblafe gebraudjen, jo lä^t fid) bie Wienge fefjr leidet 
beredjnen, tvenn man ba§ angegebene §Berl)ältni§ feftßält.

551. ÜSeingallert. % 1 leidjter Sßeißmein ober Slpfel» 
mein merben leidjt ermärmt, bamit fid) ber guder beffer 
löft (n,id)t gefodjt), unb bann mit guder, etma§ ab* 
geriebener gitronenfdjale unb gitronenfaft fräftig ab* 
gefdjmedt. 12 tafeln ©peifeleim, ßalb meiß, tjalb rot, löft 
man in x/8 1 lauem SSaffer auf, gießt fie burd) ein ©ieb 
an ben 38ein unb läfjt biefen nun eine Sßeile fielen. ®er 
fid) oben bilbenbe meiße ©djaum mirb abgefdjöpft unb bie 
9Jlaffe bann in eine Sla§fd)üffel gegoffen. Stad) bem ®r* 
ftarren tann man ba§ üßeingallert mit ßellerem ©altert, 
SOtafronen ober ^rüdjten herjieren. Sßill man es ftürjen, fo 
fpült man bie ©djüffel bor bem ©infüllen mit faltem SSaffer 
au§ unb nimmt 2 Statt ©peifeleim meßr bei ber Jperftellung.

552. SJeiiigallert mit einlage. Sie grüdjte, meldje man 
jum ©inlegen in ba§ ©altert bermenben mill, muffen in 
guder eingefodjt fein. SDtan legt fie längere geit auf ein 
©ieb, bamit aller antjaftenbe ©aft orbenttict) ablaufen tann. 
Stun gibt man eine Sage bon bem nad) höriger Stummer 
mit 14 Statt ©peifeleim bereiteten ©altert in eine ©djüffet, 
läßt eS feft merben unb gibt eine Sage grüdjte in fdjöner 
Slnorbnung barauf, bann rnieber ©altert, bann rnieber 
g-rücfjte unb fo fort, bi§ bie ©djüffel gefüllt ift.

553. tßfirfidjgaltert. 15 Sfirfidje merben einen Slugem 
blicE in fodjenbeS SSaffer gelegt, gefdjält, in Hälften ge* 
fdjnitten, entfernt unb in eine ©djüffel gelegt. 250 g guder 
merben in % 1 Gaffer aufgefodjt unb fodjenb über bie 
Sfirfidje gegoffen, bie man bann jugebedt % ©tunbe fteljen 
läßt, darauf legt man bie fßfirfidjfjälften auf ein ©ieb 
jum Slbtropfen. Son bem ©aft, ben man mit etma§ Sßeiß* 
mein herbünnt unb mit aufgelöftem ©peifeleim (SKengem 
angabe fiefje Str. 550) herfeijt ljat, bereitet man ein ©altert, 
meldjeä man, mie in höriger Stummer betrieben, lagern 
meife mit ben $firfid)f)älften abmedjfelnb in eine ©djüffel 
bringt. Sollte ba§ ©altert nid)t flar fein, fo flärt man es 
auf folgenbe SSeife: Sn bie laue glüffigfeit (guder, Sßein, 
©peifeleim) gibt man jmei ju leidjtem ©djaum gefdjlagene 
©imeiß unb läßt biefe SJtaffe unter beftänbigem Quirlen 



einmal auftodjen. Sann ftellt man fie gugebedt an bie 
Seite be§ §erbe§, 6i§ fie fid) getlärt fjat, b. Ip bi§ fid) oben 
ein fefter ©djaum gebilbet fjat, burd) ben man bie flare 
fjlüffigfeit ljinburdjfdjimmern fiept. 9?un giefjt man fie 
burd) ein gebrüljte§, aufgefpannte? ßeinentud), unb, füllte 
fie nidjt fofort tlar fein, nod) ein gmeiteS Wal burd) bas« 
felbe Sud), jebod) opne es auägumafdjen, meil ber gurüd« 
gebliebene Sap ben «Stoff bidjtet.

554.9lprifofengallert ititb Slnanaägaltert merben mie 
ißfirfidjgallert bereitet.

555. ßrbbeergallert. 1 1 SBalberbbeeren mirb in einer 
©djüffel mit einer Steibefeule gerbrüdt unb mit % kg Buder, 
meldjen man in % 1 Sßaffer aufgetodjt tjat, übergoffen. 
So läfjt man bie ©rbbeeren gugebedt 24 Stunben fiepen. 
Sarauf giefjt man fie burd) ein aufgefpannte§, gebrüpteä 
Sud; unb benäht ben burcpgelaufenen Saft gur Bereitung 
eine§ ©altert nad) 9lr. 553, gu beffen fjerftellung man aber 
palb roten unb Ifalb meifjen ©peifeleim bermenbet. Sarauf 
mirb bas ©allert abmedjfelnb mit grofjen ©artenerbbeeren 
in bie fform gefüllt.

556. grmptgallert bon beliebigen griiipten. % 1 be« 
liebigen grudjtfaft fcpmedt man mit SSeifjmein, Bitronenfaft 
unb, menn nötig, Buder ab, bermifcpt ipn mit 8 83Iatt auf« 
gelöftem ©peifeleim, läfjt ipn in mit Sßaffer au^gefpülten 
SBeingläfern erftarren, ftürgt alle biefe gufammen auf einen 
Seiler unb Vergiert bas ©altert beliebig mit gefcplagener 
©apne.

557. JBon ber Bub er eitnng ber Scpaumfpeijen (©remeä). 
Sie ©cpaumfpeifen merben meift nidjt geftürgt, fonbern in 
©djüffeln gereicht. Sie geftigteit, meldje fie erreichen, be« 
rupt auf einem Bufatj bon aufgelöftem ©peifeleim unb auf 
bem Steifmerben ber Sier burd) §ipeeinmirtung. Seim 
Bugeben be§ ©peifeleim^ pat man bie gröfjte 83orfid)t an« 
gumenben. (Sr muf lau, meber gu marm nod) gu falt, baran« 
gegoffen merben. Sas fidjerfte Verfahren bei ^Bereitung 
einer folcpen ©peife ift e§, fie bollftänbig fertig in faltet 
SBaffer ober auf @i§ gu ftellen unb nun fo lange gu rüpren, 
bis fie anfängt fteif gu merben unb man fidjer ift, bafj fid) 
ber ©peifeleim in erftarrenbem Buftanbe mit ben übrigen 



gutaten innig üerbunben t)at unb fid) nidjt mehr abfefjen 
fann. ®aS (Schlagen ber Sier auf bem geuer bebarf eben« 
falls großer (Sorgfalt, benn man muff genau ben richtigen 
geitpuntt abpaffen, in bem bie SJtaffe oom geuer gu nehmen 
ift. ®aS Sluffodjen ber SJtaffe ift gu üermeiben, fie barf nur 
ftart toerben; benn ®ier toerben fdjon bei einer §ifee« 
eintoirfung üon 50 ®rab fteif unb gerinnen bei einer foitje« 
eintoirfung üon 80 Srab.

558. SJtanbelfdjatttn (in brei garben). 100 g füfje SJtan« 
beln unb 10 bittere toerben gebriitjt, abgewogen, gerieben, 
mit einem (Stüddjen Sanille in 1 1 füfje (Sahne ober SJtild) 
gefdjüttet unb gugebedt an bie (Seite beS JperbeS gum SluS« 
jiehen geftellt. ifjat bie SJtild) ben Slodjpunft erreidjt, fo 
giefjt man fie burd) ein feines Sieb, üerrüljrt fie mit 30 g 
(15 Statt) in ettoaS lauem SSaffer aufgelöftem (Speifeleim, 
füfjt fie mit 135 g feinem guder unb teilt fie in brei Steile. 
1 Seil bleibt toeifj, 1 Seit toirb mit ein paar tropfen SllfermeS 
rot gefärbt unb 1 Seil toirb mit einem Seelöffel Stafao, 
ben man in ettoaS Ijeifjem SBaffer aufgelöft hat, braun 
gefärbt. SJtan ftreidjt eine fdjöne Stanbform mit £4 aus, 
ftellt fie eine (Stunbe umgeftürgt t)in, bamit alles überflüffige 
£>l IjerauSläuft unb füllt bann baS ©al'ert in fdjöner Sin« 
orbnung ber garben ein, inbem man bie gorm in talteS 
SBaffer [teilt unb jebe <Sd)id)t immer erft erftarren läfjt, ehe 
man bie nädjfte barauf füllt.

559. Sßeittffhmttit I. % 1 Sßeifjtoein toirb mit acljt 
ßibottern, ber abgeriebenen Sdjale einer halben unb bem 
(Saft üon 2 gangen gitronen, fotoie einem Seelöffet Startoffel« 
mehl unb 125 g guder in einem irbenen Sopfe üerquirlt 
unb auf bem geuer gefdjlagen, bis bie SJtaffe üollftänbig 
fdjaumig ift unb anfängt, bid gu toerben. Stun nimmt man 
bie SJtifdjung üom geuer, rüljrt fie falt unb üermengt fie 
mit 5 iafeln toeifjem, in ettoaS lauem Sßaffer aufgelöftem 
(Speifeleim. (Sobalb biefer bie SJtaffe gu üerbiden beginnt, 
mifdjt man rafdj ben ®ierfd)nee barunter unb gibt ben SBein« 
fdjaum in eine GJtaSf djüffel gum üölligen ©rftarren. 23 or bem 
Aufträgen legt man Heine SJtatronen jur SSergierung barauf.

560. tlßetnfdjaum II. 2 gange Eier, 4 Eigelb, % glafdje 
SBeifjtoein, bie abgeriebene (Sdjale einer halben gitrone, 80



bis 100 g .guder unb 2—3 ßfjlöffel Btaonenfaft toerben 
berquirlt unb auf bem geuer jdjaumig unb bid gefcglagen. 
$ann fügt man 5 Safeln toeifjen, in toenig lauem Sßaffer 
aufgelöften ©peifeleim ju ber Kaffe, rüljrt fie falt, gie^t 
4 fteife ßierfdjnee barunter unb füllt ben SBeinfdjaum in 
eine ©laSfcfjüffel.

561. Bitronenftfjaum. 6 ßibotter toerben mit 200 g 
gefiebtem Buder flaumig gerührt, ettoaS abgeriebene 
Bitronenfdjale unb 71(i 1 Bitronenfaft (ungefähr Saft bon 
2 Baronen) toirb barangegeben unb 5 Safeln in lauem 
SBaffer aufgelöfter toeifjer ©peifeleim bamit bermifdjt. ©o» 
halb bie “Kaffe anfängt bid ju toerben, giefjt man ben 
fteifen ßierfdjnee unter unb füllt bie ©djaumfpeife in eine 
ßlaöfdjüffel.

562. Äpfclfinenfdjaum. 2 gange ßier unb 8 ßibotter 
toerben mit y2 Ölcifd^e Kofeltoein, ber abgeriebenen ©djale 
einer Äpfelfine, bem Saft bon 2 Äpf elf inen unb einer Bitrone 
unb 250 g feinem Buder berquirlt unb bann auf bem geuer 
gu einem bidlidjen ©djaum gefdjlagen. 20 g (10 Statt) 
©peifeleim toerben in % Saffe lauen SKafferS aufgelöft, an 
ben ©djaum gegeben unb ber fteife ©djnee bon 6 ßitoeifj 
unter bie Kaffe gezogen. Sie fertige ©peife toirb in ®las> 
fdjüffeln gefüllt unb, barin fteif getoorben, §u Sifd) gegeben.

563. Dlote Äpfelfpeife. 500 g gefdjälte unb in ©djeiben 
gefdjnittene Äpfel toerben in % 1 SSaffer mit ber ©djale 
einer ljalben Bitrone unb 125 g Buder toeidjgetodjt unb 
bann burd) ein ^aarfieb getrieben. SiefeS KuS fdjmedt 
man mit ettoaS Büroneufaft ab, gietjt 10 Safeln roten 
in y8 1 toarmen SSafferS aufgelöften ©peifeleim barunter 
unb füllt nun bie fertige ©peife in eine mit faltem SSaffer 
auSgefpülte f}orm. Vcaclj bem ßrftarren toirb bie ©peife 
geftürgt unb mit Sanillenfofje gu Sifdj gegeben.

Kan fann biefelbe ©peife aud) bon getrodneten Äpfeln 
fjerftellen unb nimmt bann anftatt 500 g nur 125 g g-rüdjte.

564. Älpenrofe. y2 1 füfse ©afjne ober Kild) toirb 
mit ber ©djale einer Bütbne unb 250 g Buder aufgetodjt. 
Äadjbem bie Kild) böllig erfaltet ift, giefjt man fie burd) 
ein ©ieb. 12 Statt roter ©peifeleim toerben in einer ljalben 
glafdje Äpfeltoein ertoärmt unb aufgelöft; bann gibt man 



ben ©aft bon 2 gitronen Ijingit, giept bie beiden Wfdjungen 
abgetüljlt gufammen unb füllt bie Speife gum Erftarren in 
eine ©lagfdjüffel. Wan gibt fie mit ©c^Iagfa^ne ober 
Sanillenfope gu Siifd).

565. Dtumfpeife. % 1 Wildj merben mit 250 g guder 
aufgelodjt. 30 g SSeigenmetjl verrüljrt man glatt mit % 1 
tatter SJlildj, gibt e§ gur fodjenden Wildj unb läfjt beideg 
gufammen einmal auftodjen. 5 Statt roten, 5 Statt meifjen 
©peifeleim, in menig lauem Sßaffer aufgelöft, gibt man ljingu 
unb ftellt bie ©peife tütjl. ©obalb fie abgetüljlt ift, fügt man 
y8 1 Pinnt ljingu, füllt bie Waffe in eine ®lagfd)üffel unb 
läfjt fie Völlig feft merben.

566. §imbeer?£^aunt. 1 kg Himbeeren mirb in einem 
leinenen SSudje feft auggedrüdt. Ser ©aft, ber % 1 be= 
tragen mufj, mirb mit % 1 SJeifjmein gemifdjt unb mit etma 
80 g guder abgefdjmedt. 9tun verquirlt man iljn mit 5 Ei» 
bottern, fdjlägt bie Waffe auf bem geuer, big fie fdjaumig 
unb bidlidj ift, fügt bann 5 Safeln roten ©peifeleim, in 
menig lauem SSaffer aufgelöft, ljingu unb rütjrt bie Speife 
nun big gum Ertalten. ©obalb fie anfängt didlid) gu merben, 
gietjt man ben fteifen ©djnee ber 5 Eier barunter unb füllt 
fie in eine ©lagfdjüffel.

567. SHrfdjjdjaum mirb auf biefelbe 3lrt mie fjimbeer» 
fdjaum aug entfteinten Stirfdjen bereitet, bie man offne 
Sßaffer aufg geuer felgt unb ©aft gietjen läfjt, bevor man fie 
augdrüdt.

568. ^Inaitaöjdjaitnt. 500 g Plnanas merben in Sßürfel 
gefdjnitten, 250 g guder mit % 1 SBaffer geläutert unb bie 
änanagmürfel barin aufgelodjt. Ser ©aft mirb bann burd) 
ein ©ieb abgegoffen. 3tun verquirlt man biefen ©aft mit 
7 Eigelb, fdjlägt iljn auf bem geuer vorfidjtig gu einem 
biden ©djaum, fügt 6 Statt meifjen, in lauem XBaffer auf» 
gelöften ©peifeleim ljingu, unb fdjmedt iljn mit gitronen» 
faft ab. Sann mifdjt man bie Slnanagmürfel unb, nadjbem 
bie Waffe, erfaltet ift, % 1 fteifgefdjlagene ©djlagfaljne ober 
ben fteifen ©djnee ber 7 Eimeifj barunter unb läfjt bie ©peife 
auf Eig ftarr merben.

569. spfirfitfjftfjattm. 4 Eigelb merben mit 80 g guder 
fdjaumig gerüljrt. 18 tleine ißfirfidje. merben gefdjält unb 



in Viertel gefdjnitten; 12 Safeln ioeifjen Speifeleim löft 
man in % 1 laumarmem SBaffer auf. 3tun rüljrt man alle 
biefe Butaten fo lange, bis ber Sdjaum anfängt biet gu 
merben, jieljt bann % 1 fteifgefdjlagene Sdjlagjafjne unb 
ben Sdjnee ber 4 Simeifj barunter, füllt bie Speife in eine 
(SlaSfdjüffel unb läfjt fie auf SiS fteif merben.

2lnftatt ber Sfirfidje fann man audj in Buder ein­
getobte beliebige grüdjte barunter mifdjen, bodj müffen 
fie borfjer jum Slbtropfen auf ein Sieb gelegt merben, unb 
bie Speife muff mit Bitronenfaft abgefdjmedt fein.

570. Sattillenfdjauin. % 1 SJtildj merben mit einer 
ljalben Stange Vanille aufgetodjt. 6 Sibotter merben mit 
125 g Buder fdjaumig gerüljrt, mit % 1 falter SJtild) ber­
quirlt unb an bie todjenbe SltilcE) gegoffen. SeibeS jufammen 
mirb nun auf bem geuer bid gefdjlagen unb bis an ben 
Jtodjpuntt ertjifet. Sann nimmt man bie SJtaffe bom geuer, 
bermifdjt fie mit 10 Safeln in etmaS lauem SBaffer auf- 
gelöftem meinem Speifeleim, rüljrt fie fütjl unb jietjt ben 
Sierfdjnee barunter. Sdjliefjlidj rüljrt man bie Speife falt 
unb füllt fie in eine ®laSfdjüffel.

571. Sdjofolabenftfiaitm, fein. % 1 SJtild) merben mit 
einem Stüddjen Sanille, 125 g geriebener Sdjotolabe unb 
1 Seelöffel ffiataopulber aufgetodjt. Sm übrigen mirb bie 
©peife mie ber Sanillenfdjaum gubereitet. SJtan braudjt 
10 Safeln meifjen Speifeleim.

572. Siljotolabcnjdjaittn, einfadj. 200 g Sdjotolabe, 
25 g Statao unb 1 (gfjlöffel Sanillensuder merben in % 1 
SJtild) aufgetodjt. 30 g S’artoffelmeljl rüljrt man in % 1 
falter SJtild) Kar unb gibt bieS mit 12 Safeln toeifjem, in 
wenig lauem SBaffer aufgelöftem Speifeleim jufammen ju 
ber todjenben SJtild). Stadjbem alles §ufammen nodjmals 
aufgetodjt ljat, nimmt man bie SJtaffe bom geuer, rüljrt 
fie, bis fie falt gemorben ift, gieljt bann % 1 fteifgefc^lagene 
Sdjlagfaijne barunter, füllt bie Speife in eine SlaSfdjüffel 
unb läfjt fie in SiS ftarr merben.

©ber: % 1 SJtild), 100 g Sdjotolabe, 1 Stange Sanille, 
1 Sfjlöffel ®atao unb Buder natf) Sefdjmad merben §u- 
fammen aufgetodjt. Sann gibt man 2 Sigelb ju ber SJtaffe, 
fdjlägt fie auf bem geuer bid, fügt nun 6 Statt, in lauem 



©Jaffer aufgelöften, meißen ©peifeleim ßingu unb rii'fjrt fte, 
bis fie erfaltet ift. Sann gießt man bie 2 Eierfcßnee unter, 
füllt bie ©peife in eine ®la§fcßüffel unb läfjt fie böllig fteif 
merben.

573. Slußftßaitm mirb bereitet mie ©anillenfcßaum. 
©Jäßrenb man bie ©taffe tüßl rüßrt, mifdjt man 125 g ge» 
riebene ©üffe barunter.

574. 9htffifdje Stßtutmfpeife mirb bereitet mie SJanillem 
fcljaum unb mit 50 g mürflig geidjnittenem Bitronat unb 
65 g gereinigten ©ultanrofinen bermifcßt.

575. Sßanillenfcfjaum tnit ©djlagfaßnc. ]/2 1 ©aßne 
mirb mit einer ßalben ©lange S8anille unb 125 g Buder 
aufgetodjt. 3 Eigelb berquirlt man mit 3 Söffeln talter 
©tilcß, gießt bie§ in bie fodjenbe ©tilcß unb quirlt bie ©taffe 
nod) ein paar ©tinuten auf ßeißer ©teile. 12 Safeln meifjer 
©peifeleim merben in 1% Eßlöffeln lauem ©Jaffer aufgelöft, 
an bie laue ©taffe gegoffen unb biefe nun falt gerüßrt. ©o» 
halb ber ©djaum anfängt bid gu merben, gießt man % 1 
fteifgefcßlagene ©aßne barunter, füllt ißn in mit ©Jaffer auS» 
gefpülte formen unb läßt ißn in Eis erftarren. Sann ftürgt 
man bie ©peife, inbem man fie bor bem ©türgen einen 
Slugenblid in ßeißes, ©Jaffer ßält. ©eicßt man bie ©peife, 
oßne fie gu ftürgen, fo genügen 8 Safeln ©peifeleim in 
einem Eßlöffel SBaffer aufgelöft.

576. Slaramelfdjanin. % 1 ©aßne läßt man mit % 
©lange ©anille auffodjen unb an ber ^erbfeite .gugebedt 
etma§ gießen. 60 g Buder merben gebräunt, bie SSanillen» 
faßne mirb gugegoffen unb muß einmal auffocßen, fo baß 
fid) ber braune Buder bajin a'uflöft. 8 Eigelb rüßrt man 
mit 60 g Buder unb 6 Eßlöffel falter ©tilcß fd)aumig unb 
gießt bie ßeiße ©aßne borficßtig ßingu. Eine SSlecßform mirb 
mit öl auggeftridjen unb muß % ©tunbe umgeftürgt fteßen. 
Sann füllt man bie Eiermaffe ßinein unb ftellt bie g-orm 
gugebedt in leife todjenbeS ©Jaffer. ©acß 1% ©tunben ift 
bie ©taffe fteif gemorben unb böllig geronnen, fie mirb bann 
aus ber fyorm geftürgt unb talt geftellt. Sa§ ©Jaffer barf 
nur gang menig tocßen, bamit fid) leine ©lafen in ber er» 
ftarrenben Eimaffe bilben.



577. Saffeefcljaitm. % 1 Saßne bringt man mit einer 
aufgefcßnittenen (Stange Sanille jum fodjen unb läßt fie 
bann jugebedt an ber (Seite beS §erbeS eine SSeile ftetjen 
50 g gemahlenen Kaffees (gute ©orte) merben mit % 1 
focßenbem SBaffer überbrüht, nach 10 Stin. mirb ber SIbfub 
burd) ein Tuä) gefeilt unb ju ber heißen Sahne gegoffen. 
4 (Sigelb berquirlt man nun mit 4 Eßlöffeln falter Stild) 
unb 125 g Buder, gibt biefe glüffigfeit an bie heiße Stoffe 
unb quirlt biefelbe auf heißer Stelle, bis fie anfängt bid ju 
merben. Sun gibt man 10 tafeln, in ganj menig lauem 
SSaffer aufgelöften meißen Speifeleim baran unb rührt bie 
SJtaffe falt. Sobctlb ber Schaum anfängt fteif ju merben, 
jieht man % 1 fteifgefdjlagene Saßne ober 4 (Sierfdjnee bar­
unter, füllt bie Steife in eine mit Sßaffer auSgefpülte 
f^orm unb läßt fie in ßiS erftarren. SBenn man fie nidjt 
auf @is [teilen fann, fo muß man fie einen Sag »orßer be» 
reiten, maS im übrigen bon allen biefen Sdjaumfpeifen gilt.

578. Krbbeerfchaitm. l/2 1 (Srbbeeren merben gerbrüdt, 
burd) ein Sieb geftrichen, mit 250 g feinem Buder unb 
12 Safeln rotem Speifeleim, melcßen man in etmaS lauem 
SBaffer aufgelöft hat, bermifcßt unb falt gerührt. Sann sieht 
man % 1 feftgefcßlagene Sd)lagfat)ne barunter, füllt bie 
Spetfe in eine ®IaSfd;üffel unb [teilt fie auf @is.

579. 3of)ttnniöbeerfihaitm mirb ebenfo mie (Srbbeer* 
fdjaum bereitet, nur ift etmaS mehr Buder nötig, unb eS 
genügen 9 Safeln Speifeleim baju.

580. Suntc gchaiunffjeife. §ierju bereitet man Staßm» 
ober (Sierfdjaum bon berfcßiebenen färben, jebod) bon jeher 
Sorte nur eine fleine Stenge, 5. 93. je ein halbes Stoß Sanille» 
unb Sd)ofolabenfd)aum ufm. Stan füllt eine Sorte in bie 
/yorm, läßt fie erftarren, füllt bann eine anbere barauf unb 
fährt in biefer Sßeife, mit ben garben mecßfelnb, fort.

581. Tutti-^rntti. % 1 Stild) mirb mit 50 g Buder, ' 
30 g füßen unb 6 bitteren, geriebenen Stanbeln, fomie 
etmaS abgeriebener 3itronenfd»ale jum Kochen gebracht: 
bann berrührt man 40 g Kartoffelmehl in % 1 falter Stild), 
gibt bteS an bie focßenbe Stild) unb läßt fie auffodjen. 2 @i» 
gelb berquirlt man nun ebenfalls mit /8 1 falter Stild), gießt 
fie an bie fodjenbe glüffigfeit unb nimmt biefe nun bom
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Breuer. Sßenn bie Wtaffe ettoad abgefühlt ift, toirb ber fteife 
ßierfchnee Von 2 ©itoeifj unterzogen. Sn eine ©ladfdjüffel 
ljat man injtoifc^en verfdjiebene oont guderfaft gut ab» 
getropfte unb mit ettoad Ttunt befeuchtete, eingefochte 
Brächte abtoedjfelnb mit SRafronen georbnet. Sie Sier» 
maffe toirb bann barübergefüllt unb bie ©peife erfaltet 
an ber Oberfläche mit SJtafronen Verziert.

582. ©chlagfahnereiö. 200 g 9teid toerben jtoeimal 
mit reichlicher Wenge falten Sßafferd aufgefept, aufgefocpt 
unb abgegoffen. Sann gibt man % 1 fochenbed Sßaffer an 
ben 9teid unb füllt, fobalb bie Waffe toieber bid getoorbett 
ift, % 1 Wild) barauf. So läfjt mau ben 9leid an ber ©eite 
bed §erbed langfam audqitellen. ßur Verfeinerung bed 
Ojefcljmaded fann man an bie Wild) % ©tauge Vanille 
geben, hoch ift bad nicht unbebingt nötig. Sßenn ber 3teid 
toeid) ift, fo Vermifdjt man ihn mit 75 g Buder unb 5 Safeln 
in 3 Sfjlöffeln SSaffer aufgelöftem toeifjen ©peifeleim, zieht 
Zulept unter ben abgetühlten Veid % 1 fteifgefcplagene 
©djlagfapne unb läfjt bie ©peife bann in einer paffenben 
@Iadfd)üffel ertalten.

583. ©tadjelbcerjpeife. 500 g Stachelbeeren toerben 
gepult, getoafdjen unb in fochenbed Sßaffer, bem man eine 
Wefferfpipe Patron zugejept hat, gefcEjüttet, einmal ganz 
aufgefocht unb bann mit bem Schaumlöffel heraudgettom» 
men. 9lun fod)t man % 1 SBaffer mit 300 g Buder unb 
ettoad gitronenfchale auf, gibt bie abgetoellten ©tachel» 
beeren hinein, läfjt fie barin ganz tveicp toerben unb zer» 
fochen unb ftrehht biefe Waffe bann burch ein feined ©ieb. 
180 g SEartoffelfago toerben in bem ©tachelbeermud flar» 
gelocht. Samt giefjt man bie ©peife in eine mit SBaffer 
audgefpülte gorrn unb gibt fie/ toenn fie erfaltet ift, geftürzt 
mit einer Vanillenfofje zu SOifch. Ober: Wan öertoenbet 
Zur ^Bereitung ber ©peife ftatt bed ©agod 12 SSIatt roten 
©peifeleim, bie man in brei Sfjlöffeln Sßaffer auflöft unb 
bann an bad burchgeftrichene ©tachelbeermud gibt.

584. Siplontatenfpeife. % 1 ©ahne, 6 eigelb, 7 Safeln 
in % 1 lauen äßafferd aufgelöfter, toeifjer ©peifeleim, 125 g 
Buder, 1 ©fange Vanille, 25 g Kartoffelmehl toerben zu» 
fammen Verquirlt itnb im VSafferbabe bid gerührt. Sann 



laut man bie SRaffe abfühlen unb giefjt ben fteifen ©erfdntee 
barunter, ©ne glatte g-orni ober @Jla3fd)üffel legt man 
nun mit £offelüUquit§, bie man fdjnell in 9tum getaucht 
bat, au§, füllt bie Speife hinein unb läßt fie auf ©§ ftarr 

®ter tokb °e’tür'it unb mit Wagfabne oer^iert 
SU gegeben.

öntftuare, 
^efcitgcbärf.

585. migemeineä über bie Bubereitung bon Seien 
wV?th,e^t.^en ,®eftanbteile jebe§ SefengebädS 

fmb SKehl, Sutter, SWilch, ©er, Buder unb ein Treibmittel: 
bie Sefe. §efe mirb bei ber Sierbereitung gemonnen. ®ute 
Sefe muß einen meinigen ©erudj haben unb beim Ber* 
SSr t @ie W bie ^Weit ^oßlenfäure äu
entt,ftnc^n' wbem fie einen @ärnng§pro§eß im Teige Ijerbor* 
ruft. Set biefem ®ärung§projeß bermanbelt fid) ein Teil 
ber in jedem Wtäfc enthaltenen Starte in Buder, morauf 
eine Berfeßung des BuderS in 9llfoljol unb ®ol)lenfäure ftatt' 
qirf’ man™aLW^ mit ®efe' 1DeId}e man SU biefem 
Btued in lauer 9Jhld) auflöft, bermengt, fo ftellt man e§ 
«u einen marmen Ort jum Slufgeljen. Tie fid) entmidelnbe 
Joblenfaure bildet nun tleine Stäben unb treibt dadurch 
ben Teig auf; denn durch bie 3äf>e Sefchaffenheit des TeiqeS 
mirb fie am ©itmeichen berßindert. Tie ©ärung muß, mie 
eben ermahnt, burd) SBärme unterftüßt merben, bod) barf 
leßtere nicht ju groß fein, meil fonft bie Stohlenfäure ben 
Teig burd)bredjen unb biefer aufammenfallen mürbe. TaT 
felbe gefcbieht auch, iuenn ber Teig nicht berb genug ange* 
rührt ift; benn bann bietet fid) ber ansteigenden Stohlenfäure 
nicht genügender SBiderftand. .ffonimt ein Sadmert bei 

^“äogeu hat, in ben heißen 
v bw ®°hlenfäure immer mehr au§, treibt
Sa m me^ Quf' bu<6rW fie unb entmeicht.
mrr! S* eme bof,ere' größere gorm angenommen,
fallt aber md)t gufammen, meil t>ie einzelnen SläSchen burd) 
bte gnße fd>on erhärtet finb. ?

^irf^g erreicht man auch burd) 
berfdjtedene ©jemdalten, bie unter bem bauten „fBad*
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pulver" (in bet ipauptfadje auS SBeinfteinfäure unb Patron 
befteljenb) im £>anbel finb. Seim Saden mit Sadpulüer 
mufj ber Seig talt angerüprt unb, nadjbem bag Sadpulüer 
baran ift, fofort in ben Dfen geflohen merben, meil fid) bie 
®of)lenfäure fetjr fdjnell entmidelt. Sejüglid) beS Sad* 
puIverS fiepe bie Semertung bei 5Rr. 600.

586. Sas ?lnfeüen beS §efcnftiides ift notmenbig, um 
bie Sreibtraft ber £>efe &u erproben, elje man fie mit (Siern, 
Sutter ufm. üermifcpt. SJlaii üerfäprt folgenbermafjen: SaS 
9Jtef)l mirb in eine runbe <Sd)üffel gefiebt unb leicht ermärmt. 
Sie Ipefe mirb in lauer SRiid) aufgelöft. Sn bie SRitte beS 
SRepleS matfjt man eine Sertiefung, fdjüttet bie aufgelöfte 
^>efe (jinein unb üerrüprt fie, inbem man etmaS öon bem 
£Lftet)I barunter mifdjt, gu einem leisten Seige, beftäubt ipn 
üon oben aud) nod) mit 3Reb)l unb fefet bie Scpüffel gugebedt 
an einen marmenCrt jum Slufgepen. SaS §efertftüd ift 
genügenb gegangen, menn eS in ber Witte in bie §öpe 
tommt unb menn fid) auf ber ©berfläcpe (Riffe bilben.

587. 'Saö Streiten unb Satten beö SeigeS. Sei ein* 
fadjeren Sucpen quirlt man bie Eier mit ber jerlaffenen, 
etmaS abgetiiplten Sutter gufammen, giefet fie ju bem auf* 
gegangenen Sefenftüd in baS Wepl, gibt ben nötigen ßuder 
baran unb fdjlägt nun ben Seig, nadjbem man alle Butaten 
untereinanbergerüprt pat, mit bem ®odjlöffel ab, bis er fid) 
ganj glatt bon ber Sdjüffel unb bem Söffel löft. Sann erft 
gibt man bie gereinigten fRofinen, Wanbein ufm. barunter. 
Sei feinen abgerüprten ftrnpen rüljrt man bie Sutter §u 
(Sapne, gibt nad) unb nad) Buder unb ®ier, Wepl unb Wilcp 
unb julefet baS aufgegangene §efenftüd baran unb mifdjt, 
nacpbem ber Seig orbentlid) abgerüprt ift, 9£ofinen ufm. 
barunter. Sie JRofinen merben gereinigt, inbem man fie, 
menn alle Stieldjen perauSgelefen finb, forgfam mit Wepl 
abreibt. SaS SBafdjen ber IRofinen ift nitpt empfepIenSmert, 
meil baburd; juüiel xS’eudjtigteit in ben Seig tommt. SBenn 
man eS tut, fo muff man bie gemafcpenen iRofinen erft mieber 
in ber SBärrne übertrodnen laffen. Sie Wanbein merben in 
fodjenbeS SSaffer gefd)üttet, üom geuer genommen unb 
jugebedt ein paar Winuten fiepen gelaffen. Sann befreit 
man fie Von ber braunen Sdjale unb padt, fdjneibet ober 



reibt fie, je nad) Vorfdßrift. Sen fertigen Seig füllt man in 
eine mit jerlaffener butter forgfam auSgeftricßene unb mit 
geriebener, gefiebter Semmel auSgeftreute $orm, jebocf) 
nur bi§ §ur Hälfte, unb ftellt bie /form bann ioteber an einen 
lauwarmen Ort juin Slufgeßen. 3ft ba§ Sadtverf genügenb 
aufgegangen, wa§ man baran ertennt, baß eS eine ßößere 
bollere $orm angenommen ßat unb baß eine burd) ben 
Srud eines gingerS üerurfadjte Vertiefung fofort toieber in 
bie Jpöße tommt, fo ftellt man e§ in ben ßeißen Ofen, unb 
iuenn berfelbe feßr biel Unterlaße entwidelt, auf unter* 
gelegte Siegeln. Sie £iße be§ Ofen§ nad) @raben anju* 
geben, ift infofern nidft augebrad)t, al§ fid) in ben menigften 
§au§ßaltungen ein Vadtßermometer am Ofen befinbet. 
®e§ßalb ift es ratfamer, man gewößnt fid) baran, bie 
§iße burd) §ineinßalten ber ©anb §u erproben, wa§ man 
burd) geringe Übung erlernt, ©mpfinbet man auf ber £anb, 
iuenn man fie in bie geßei§te Vadrößre ßält, ein Ieicßte§ 
Vrideln, bann ift ber Ofen genügenb erßißt, um ba§ ge* 
gangene VadWert aufneßmen ju tonnen. SSäßrenb be§ 
Vaden§ nun ßat man bie Neuerung gleicßmäßig ju unter* 
ßalten unb ba§ unnötige Offnen be§ Ofen§ ju bermeiben.

3ft bie §älfte ber angegebenen Vadjeit borüber, fo 
fießt man nad), ob bas Vadtuerf gleicßmäßig ober an einer 
Seite §u biel bräunt. Sft leßtere§ ber galt, fo breßt man e§ 
auf bie anbere Seite. Sollte es im ganjen ju fcßnell bräunen 
unb innen nod) nicßt gar fein, bann legt man ein mit Vutter 
beftricßeneS Vapier mit ber Vutterfeite barauf, um bie Ober* 
ßiße abjußalten. $at ba§ Vadwert bie angegebene Seit 
gebaden, ober glaubt man, infolge be§ SluSfeßenS, baß es 
burd)gebaden ift, fo unterfud)t man bas (SJarfein beSfelben 
burcß Jpineinftecßen mit einem fauberen §öljcßen. 3fi ba§* 
felbe, iuenn mau ßerauSjießt, troden, bann nimmt man 
bas Vadwert auS bem Ofen, läßt e§ aber erft eine Stunbe 
abfüßlen, eße man e§ au§ ber f}orm ftürgt.

588. (bitter Hefenteig ju Stapffucßen ufiu. befteßt au§ 
500 g SJleßl, % l SJlild), 30 g Jpefe, 125 g Vutter, 125 g 
Suder, 3 (Siern, 30 g Stanbeln, 50 g Stofinen. SJlanbeln 
itub Slofinen tonnen aud) fortbleiben. Subereitunq fiepe 
Sir. 586/7.



589. Sletfjfutßen. 625 g Weßl, 50 g £>efe, % 1 Wild), 
Inapp gemeffen, 1 Sßrtfe @alj, 150 g Sutter, 2 bis 3 gier, 
% abgeriebene Bitronenfcßale, 100 g Buder. Son borfteßem 
ben Qiitaterr toirb, toie in Sr. 586, 587 angegeben, ein S£eig 
bereitet. gin gut gereinigtes Sied) toirb ertoärmt, mit einer 
Spedftßtoarte eingerieben unb mit Weßl beftäubt; auf biefem 
toirb ber ©eig teils mit bem Slollfjolg, teils burd) ©rüden 
mit ber Ipanbflädje ober ben gingerfpifcen auSgebreitet. 
©ann läßt man iljn aufgefjen, bepinfelt if>n in jebem $alle 
mit gerlaffener Sutter, ftreut Buder barauf unb bädt iljn 
als Budertucßen fertig, ©ber: Wan beftreut iljn mit 
Buder unb 250 g in «Stifte gefdjnittenen fußen Wanbefn unb 
bädt iljn als Wanbeltudjen fertig, ©ber: Wan fiebt 375 g 
Weßl in eine «Scßüffel, gibt 200 g Buder, ettoaS ßimt ober 
Sanille baran, übergießt bie Wiftßung mit 250 g ßeißer 
Sutter, unterrüfjrt biefe erft mit bem Stodjlöffel, formt bann 
mit ben Sänben «Streufel auS ber Waffe unb ftreut biefe auf 
ben aufgegangenen, mit Sutter beftridjeneu Sledjiucßenteig 
unb bädt ißn als Streufelludjen fertig, ©ber: Wan 
toifdjt l%kg fdjöne, große, reife Pflaumen trodenab, fdjneibet 
fie in fpälften, entfernt fie, legt fie in bidjten Seißen auf ben 
aufgegangenen, mit Sutter beftridjeneu Sledjtudjenteig, be* 
fiebt fie bid mit Buder unb bädt ben Kudjen als Pflaumen* 
fudjen fertig, ©ber: Stan fdjält 1%—2 kg ®pfel, befreit 
fie bom Serngeßäufe, fdjneibet fie in nidjt gu bünne «Sdjeiben, 
fdjmort fie in % 1 SBaffer unb 65 g Buder Ijalb toeidj, legt 
fie auf ein Sieb gum Sbtropfen, belegt ben aufgegangenen, 
mit Sutter beftridjeneu Sledjiucßenteig bamit in bidjten 
Seißen, befiehl biefe mit Buder unb bädt ben Sucßen als 
Spfelludjen fertig, ©ber: Wan rüßrt 2 kg SJeißtäfe, 
3 gier, 75 g Sutter, 125 g Buder gu einer glatten Waffe, 
mifcßt fie mit 125 g gereinigten Sorintßen unb 8 geriebenen, 
bitteren Wanbein, ftreidjt babon eine bide Sage auf ben 
aufgegangenen, mit Sutter beftridjeneu Seig, beftreidjt ben 
Stucßen mit gi unb bädt ißn als Säfetucßen fertig.

590. Stollen ober Striegel. Son bem nacß Sr. 588 
angegebenen Hefenteig mit Wanbein unb Sofinen, gu 
roeldjem man aber nur % 1 Wild) bertoenbet unb toeldjen 
man, toenn nötig, nod) mit ettoaS Weßl burdjtoirft, bamit



ber SSeig etmaS fefter mirb, formt man ein langes Srot, 
ferbt auf ber Oberfläche beSfelben gmei gadige Streifen ber 
Sänge nad) ein, legt bas Srot auf ein SSIecfj, läßt e§ auf« 
gehen, beftreidjt eS mit verquirltem (Si unb bädt ben Striegel 
in ungefähr 1 Stunbe gar. Ober: SJtan rollt ben eben an« 
gegebenen, aber mit 50 g ßefe ohne Manbeln unb Stofinen 
bereiteten STeig fingerbid auf einem bemehlten SSrett aus, 
beftreidjt ihn bid mit gerlaffener Sutter, beftreut ihn mit 
60 g füfjen, abgegogenen, geljadten Manbeln, 50 g mürflig 
gefchnittenem Bitronat unb 125 g gereinigten Sultanrofinen 
unb Korinthen, beträufelt biefe Mifdntng noch mit etmaS 
flßffiger Sutter, überfiebt fie mit Buder, rollt ben Seig gu 
einem gefüllten Striegel gufammen unb bollenbet ihn 
ivie angegeben. '

591. Martinshörner. Son bem in Str. 590 betriebenen 
Seige formt man eine lange Sßalge, legt bon biefer auf 
ein Sle<h ein ßufeifen ober ßorn, läßt es aufgehen, beftreidjt 
e§ mit verquirltem ©, bädt e§ braun unb gar unb übergieljt 
es, fomie e§ aus bem Ofen fommt, mit einem @itfj nad) 
Sir. 630.

592. Stabffnchen I. Son 500 g Mehl, 50 g ßefe unb 
54 1 Milch, fnafjp gemeffen, feßt man ein ßefenftüd an. 
250 g Sutter rührt man gu (Sahne unb gibt bann nach unb 
nad) 6 ©er, 125 g Buder, bie abgeriebene Schale einer 
Bitrone, etma§ MuStatblüte unb bas aufgegangene ßefen« 
ftüd baran; bann mirb ber Seig gut abgefd)lagen, in eine bor« 
bereitete fjiorm gefüllt unb beenbet, mie in Str. 587 angegeben.

593. Stafjffließen II. Son 500 g ‘HJtefyl, 50 g §efe unb 
54 1 Milch feßt man ein ßefenftüd an. 400 g Sutter merben 
gu Sahne gerührt; baran gibt man nach unb nach 10 (Sier, 
250 g Buder, etmaS MuStatblüte, ein menig abgeriebene 
Bitronenfchale unb bas aufgegangene ßefenftüd. Ser Suchen 
mirb nun beenbet mie in Str. 587.

594. Sraunfthmeiger Stafjffließen. 400 g Sutter, fünf 
©gelb, 4 gange (Sier, 100 g Buder, 500 g Mehl, 54 1 Sitilch, 
50 g ßefe, 100 g Storinthen, 100 g Siofinen, 60 g Manbeln, 
40 g Sitronat, 1 $rife Saig berarbeitet man nach Nr. 587.

595. Staffeetttchen, gefüllt. 250 g Sutter, 2 gange ©er, 
54 1 Milch, 5 g tpefe, 625 g SJtehl, 125 g Buder, 200 g 



grud)tmuS jur Füllung. Slad) Sir. 587 bereitet man einen 
glatten Seig unb rollt ifjn fingerbid auS; auf eine fpälfte 
merben in angemeffener Entfernung Ooneinanber Heine 
Jpäufchen üon ber Füllung gefegt, bann fdjlägt man bie 
anbere Ipälfte beS SeigeS barüber, flicht mit einem SlaS 
runbe Suchen auS unb fehl fie auf ein 33Iedj>. Sladjbem 
fie aufgegangen finb, merben fie gebaden unb tjeife mit 
fluffiger Sutter bepinfelt unb mit Buder beftreut oljer mit 
einem ®ufj nad) Sir. 630 überzogen.

596. SJlohnftrieget. 250 g Stehl, % 1 SJlildj, 25 g <pefe, 
63 g Sutter, 1 Gi unb 30 g Buder. Son biefen Butaten 
bereitet man einen Hefenteig nad) Sir. 587 unb läfjt itjn auf’ 
gehen. 250 g blauer feingemahlener SJlofjn mirb mit % 1 
fodjenber SJlild) übergoffen, mit 70 g Buder abgefd)medt 
unb mit 30 g füfjen, abgewogenen, getjadten SJlanbeln unb 
60 g gereinigten Korinthen öermifdjt. Ser aufgegangene 
tpefenteig mirb fingerbid auSgerolit, mit Sutter bepinfelt, 
mit ber SJlotmfüllung beftrid)en, in (Striegelform gufammem 
gerollt, in eine gut auSgeftridjene lange $orm ober auf ein 
borbereitetes Siech gegeben unb gum Slufgetjen geftellt. 
Sen aufgegangenen Striegel bepinfelt man mit Gi unb bädt 
ihn bei guter. §ihe etma 1 (Stunbe. §eifj mirb er mit 
flüffiger Sutter beftrichen unb mit Buder befiehl ober mit 
einem ®ufj nad) Str. 630 überzogen.

597. Sdjneifenfmhen. % 1 SJlild), 750 g SJlehl, 100 g 
©efe, 3 Gigelb, 1 fßrife (Saig, 250 g Buder, 250 g Sutter, 
125 g füfje SJlanbeln, 125 g Korinthen. Son SJlehl, SJlild) 
unb ^>efe bereitet man ein Ipefenftüd (Sir. 586) unb ftellt eS 
gum Slufgehen. SBenn eS aufgegangen ift, üermifdjt man 
eS mit ber §älfte beS BuderS, ben Giern unb bem (Saig gu 
einem glatten Seig unb mirtt bie Sutter roh barunter. Sann 
rollt man ben Seig auS, ftreut bie abgewogenen, grobgemieg« 
ten SJlanbeln, bie gereinigten unb getrodneten Korinthen unb 
etmaS Buder barüber, rollt ihn feft gufammen, fdjneibet ihn 
quer in (Scheiben, mälgt biefe in Buder, legt fie auf ein mit 
«Spedfdjmarte geftridjeneS Sied), läfjt fie nodjmalS gehen unb 
bädt fie bann, bi? fie eine fd)öne [färbe bekommen haben.

598. Slatronbabe ober Sraitfebitlberhttheit. 250 g 
Sutter merben gu (Sahue gerührt; biefe mirb nach unb nach 



mit 250 g gucter, 500 g Weßl, 250 g Startoffelmeßl, % 1 
9JHIcf), 10 ganzen ©ern, ber abgeriebenen Sdjale einer 
Bitrone, etwas gefloßener Sanille unb ein paar abgewogenen, 
geriebenen SRanbeln Vermifdjt. Buleßt merben 25 g Sraufe* 
pulöer ober 2 Seelöffel Sremortartari (gereinigter SSein« 
[fein) unb 1 Seelöffel Statron forgf.ältig unter ben Seig ge* 
mifcßt. So Wirb bie SJlaffe in eine vorbereitete (form ge* 
füllt, fofort in ben erßißten Öfen geftellt unb eine reicßlidje 
stunbe gebaden.

599. Stapf furfjen mit SarfpitlVer. 200 g Sutter Werben 
ju Saßne gerüljrt; bagu gibt man abmedjfelnb nadj unb 
nadj 150 g Buder, 4 ganje ©er, 500 g Weßl, % 1 Wild), 
ben Saft unb' bie abgeriebene Scßale einer Bitrone, 30 g 
füfje unb 6 bittere geriebene 3J?anbeln unb 2 Eßlöffel 9lum, 
fdjlägt ben Seig bann orbentlicf) burd), rütjrt guleßt ein 
Säddjen fßadpulVer gut barunter, füllt bie Waffe in eine 
gut vorbereitete gorm, fdjiebt fie fofort in ben ©fen unb 
bädt ben Sudjen in ungefäßr einer Stunbe braun unb gar. 
Serfelbe ftudjen tann als Warmortucßen gebaden;Werben 
wenn man ben Seig in jmei Hälften teilt, eine Hälfte mit 
etwas ftataopulver braun färbt unb nun beibe Seigmaffen 
abmedjfelnb löffelweife in bie gorm füllt.

600. ©artoffelmeßlfucßen mit SarfpitlVer. 200 g 
Sutter Werben gu Saßne gerüßrt. Stad) unb nad) gibt man 
200 g Buder, 5 ©gelb, 300 g Startoffelmeßl unb % See- 
löffel Sadpulver baran. Sann gießt man ben fteifen Sdjnee 
Von 5 ©weiß barunter, füllt bie Waffe in bie Vorbereitete 
§orm unb bädt bie ffiudjen in etwa 1 Stunbe gu fcßöner garbe.

© ift gu beacßten, baß feßr Verfdjiebenartige Sad- 
pulver angepriefen Werben. Sie Hausfrau tann natürlich 
nur mit einem guten Sadpulver guten ©folg beim Saden 
haben. 31IS folcßeS ßat fidj beim (Gebrauche baS Von 
Dr. 31. ©etter in Sielefelb bewährt.

(SJcriiljrte Sturfien.
601. Son ber Bubereitinifl ber gerüßrteu Siudjeit. 

Sie gerüßrten ftudjen Werben oßne §efe gubereitet. B^m 
Geraten berfelben ift gutes Dtüßren unb fteif gefcßlagener 



(Sierfdjne-e nötig. Surdj baS g!eid>mäBifle, minbeftenS eine 
Stunbe anhaltenbe Sühren beS SeigeS tommt Suft in ben 
STeig, ttmburch berfelbe loder toirb, ebenfo aud) burd) baS 
Sermifdjen mit bem (Sierfdjnee. Ser (Sierfdjnee barf erft 
gefdjlagen unb unter ben Seig gezogen merben, menn ber 
Öfen fdjon genügenb erhifet ift, bamit ber Kudjen bann 
fofort gebaden merben tarnt. Ser mit @ierfd>nee üermifd)te 
Kuchen barf nicht lange ftetjen, meil bie tünftlich tjineim 
gebradjte Suft gu fdjnell entmeid)t. Über baS Saden gilt 
baSfelbe, maS bon bem §efengebäd gefügt morben ift. 
9?ad) bem Saden t)at man bie gerührten Kudjen Ifaupt“ 
fädjlidj bor Bugluft unb fdjnellem Semperaturmedjfel gu 
fdjütjen. Sie merben erft abgetüljlt geftürgt, aber gleich 
mieber umgebrelft unb mit Buder befiebt. SaS Seifjett 
beS SeigeS an ber öberflädje mätjrenb beS SadenS gilt als 
ein gutes ßeidfen.

602. Saitbtorte. 500 g gute Sutter merben gu Sahne 
geriiljrt unb nad) unb nad) unter beftänbigem Süljren mit 
15 (Sibottern, 500 g gefiebtem Buder unb 500 g Kartoffel­
mehl bermifdjt; nad) einftünbigem Siüljren mirb ber fteife 
(Sierfdjnee leicht unterzogen, bie Siaffe in eine borbereitete 
gorm gefüllt unb 1 Stunbe gebaden. Sie Sorte tarnt 
leichter ober fermerer bergeftellt merben, inbetn man bie 
(Sierangatjl berringert ober bermehrt. Soclj neunte man 
nidjt meniger mie 10 unb nidjt mehr mie 20 (Sier auf 500 g 
Stehl.

603. ganbtorte auf anbere $rt. 500 g Sutter, 500 g 
Buder, 375 g Kartoffelmehl, 125 g Sßeigenmehl, 4 gange 
(Sier, 8 ßigelb, 7V; 1 «Krrat ober Sum, % Stange Sanille, 
8—10 bittere Slanbeln, bie abgeriebene Schale einer 
Bitrone bermifdjt man burd) gleidjmäfjigeS, eitiftünbigeS 
«Rühren, gieljt 8 (Sierfchnee unter ben Seig unb bädt bie 
Sorte mie eben befdjrieben.

604. KöntgStudjen. 500 g feine Safelbutter merben z 
gu Saline gerüljrt unb nad) unb nad) merben unter beftän­
bigem Sühren 500 g feines SSeigenmehl baran gegeben. 
12 (Sibotter rührt man mit 375 g Buder fdjaumig, gibt bann 
beibe Staffen gufammen, mifdjt 2 (Sfjlöffel «Rum bagu, gieljt 
ben (Sierfdjnee unter unb bermengt ben Seig mit 375 g 



gereinigten, b. h- gelegnen, getoafcfjenen unb getrodneten 
Sortntljen, füllt iljn in eine Vorbereitete 3*orm unb bäcft 
ben Kuchen % bis 1 (Stunbe lang.

605. Süfte toirb genau toie (Sanbtorte (9tr. 602) be» 
reitet, nur bertoenbet man anftatt be§ KartoffelmeßleS 
SBeijenmehl baju.

606. »tanbcltorte. 500 g füße »tanbeln toerben mit 
fodjenbem Sßaffer gebrüht, abgewogen, mit einem Sud) ab» 
getrodnet unb fein gerieben. 500 g Buder rührt man mit 
15 ßigelb ungefähr % «Stunbe lang fdjaumig; bann gibt 
man bie geriebenen »tanbeln, 125 g geriebenen Btoiebad, 
bte abgeriebene (Schale einer ßitrone baran unb jieljt gu» 
lefet ben Schnee bon 15 ßitoeiß barunter, füllt bann bie 
»taffe m eine gut borbereitete {form unb bädt fie in um 
gefäljr einer «Stunbe gar.

607. Sunfle »tanbeltorte. 12 ßibotter toerben mit 
500 g Buder 1 (Stunbe lang fdjaumig gerührt. Sann gibt 
man 500 g füße unb 6 bittere, nicht abgewogene, aber mit 
einem Sud) fauber abgetoifchte unb bann fein geriebene 
»tanbeln, fotoie ben «Saft unb bie auf bem SReibeifen ab» 
geriebene (Scßale einer Bitrone baran, rührt bie »taffe gut 
burd), jieljt ben fteifgefcßlagenen (Schnee ber 12 ©er gu» 
fammen mit einem Seelöffel »atron ober Sadpulber 
barunter, gibt ben Seig nun in eine gut borbereitete {form 
unb bädt bie Sorte in ungefähr 1 (Stunbe gar.

608. «©cßidjttorte. 500 g Sutter toerben gu (Sahne ge» 
rüljrt; bann gibt man nad) unb nad), b. h- löffeltoeife, 500 g 
Kartoffelmehl, 500 g feinen Buder unb 15 Eigelb baran unb 
rührt bie »taffe 1 (Stunbe. Sann gießt man ben fefjr fteifen 
ßierfchnee borfidjtig unb redjt gut barunter unb beginnt 
nun mit bem Saden ber Sorte, toas große (Sorgfalt er» 
forbert. »tan bereitet bagu guerft eine Sortenform bor, in» 
bem man fie mit Sutter ausflreicßt unb auf ben Soben ein 
genau nad) ber ©roße ber {form gefd)nittene§ toeißeS, mit 
Sutter beftrid)ene§ Rapier legt. Sas Rapier barf am 
Staube nidjt in bie §öhe fteßen, fonbern muß genau paffen. 
9tun ftreicßt man 2 ßßlöffel bon bem Seige barauf unb läßt 
biefe «Schicht im Öfen hellbraun baden, toa§, toenn ber Öfen 
orbentlid) heiß ift, ettoa 5 »tin. bauert. Sann nimmt man 



bie gorm ßerauS, ftreicßt 2 Eßlöffel Seig auf bie fcßon ge­
badene <S(f»icE)t unb läßt biefe Sd)id)t ebenfalls überbaden; 
jebocß toirb nun bie fjorm, um baS 2ln- unb Verbrennen 
beS $ud)en§ bon unten gu berßinbern, auf eine mit Sßaffer 
gefüllte Pfanne in ben Dfen geftellt. blan fäßrt fort, 
bie Sorte fd)id)tenmeife auf biefe 9lrt gu baden, bis aller 
Seig berbraudjt ift. Sarauf mirb ber fertige Stucßen ge- 
ftürgt, baS auf ber Oberfläche nod) anßaftenbe Rapier toirb 
borficßtig abgewogen, ber 3ianb ber Sorte red)t gleichmäßig 
berfdjnitten, ein bon fßuberguder unb fRofentnaffer ßer- 
gestellter @uß mirb barübergeftricßen unb bie Sorte bann 
entmeber mit gebrüllten, geßadten fßiftagien beftreut ober 
mit grücßten ober blargipan bergiert.

609. SBrottorte. 250 g fuße unb 125 g bittere blanbeln 
merben gebrüllt, abgewogen unb fein gerieben. 15 ©ibotter 
merben mit 500 g gefiebtem Buder, ben geriebenen blanbeln, 
ber Sdjale einer Bitrone, etmaS gefloßenem ßimt, ein paar 
gefloßenen betten unb nad) belieben 10 g Sarbamomen 
(alles Semürg fein gefloßen unb gefiebt) eine Stunbe lang 
gerüßrt. Sarauf öermifcßt man bie -Blaffe mit 400 g geriebe­
nem Sdjmargbrot unb bem Schnee bon 10 (Siern, füllt fie in 
eine borbereitete $orm unb bädt fie eine Stunbe. bacß be­
lieben tann man biefe Sorte, nadjbem, fie geftürgt ift, nur mit 
Buder befieben, ober man fdjneibet fie magerecßt burd) unb 
füllt fie mit einer nad) 9?r. 627 bereiteten Scßaumfpeife, gu 
bereu bereitung man anftatt ber büffe blanbeln bermenbet, 
unb übergießt bieSortemit einem Sdjofolaben-ober Buderguß.

610. ViSfitittorte I. 250 g gefiebter Buder mirb mit 
9 ©ibottern fdjaumig gerüßrt; unter beftänbigem büßren 
gibt man nad) unb nad) 125 g ^artoffelmeßl baran unb gießt 
guleßt ben ©ierfcßnee barunter. Sie blaffe mirb nun in 
eine borbereitete fform gefüllt unb eine Stunbe gebaden. 
t 611. bisfitittortc II. bon 375 g Buder, 18 ©ibottern, 
250 g Startoffelmeßl unb bem Scßnee bon 15 (Simeiß bereitet 
man, mie borfteßenb angegeben, eine blaffe, melcße man in 
eine borbereitete (form füllt unb 1 Stunbe baden läßt, 
beibe biSluittorten tonnen auf folgenbe Sßeife beenbet 
merben: Sie abgetüßlte Sorte mirb geftürgt, mit einem 
breiten Sortenmeffer flacß einmal burißgefdßnitten unb ber 



in Wr. 626 beschriebene Schaum bagwifdjengeftricljen. Samt 
übergieljt man bie Störte mit einem Sdjofolabengufj unb 
legt ober fprifct nad) belieben mit Sudergufc «Rr. 631 eine 
Sergierung barauf.

612. Saumftantut. 6 gange gier unb 125 g Buder 
toerben gufammen Oerquirlt unb auf bem geuer bid ge- 
fctjlagen; bann nimmt man bie «Waffe öom geuer, gibt 60 g 
gefiebteS Sßeigenmehl unb 60 g gefiebteS Kartoffelmehl fo­
rme 120 g gerlaffene Sutter t)ingu unb rüljrt ben Seig glatt. 
Sm Kuchenblech ioirb mit einem gut mit Sutter beftridjenen 
Rapier belegt. Stuf biefeS ftreidjt man ben Seig 1 cm bid 
unb bädt itjn oorfidjtig golbgelb. Sie tjeifte Seigblatte 
ioirb rat mit ber Hälfte ber nadjftetjenben Scfjotolabem 
füllung beftridjen unb fdjnell gufammengerollt, inbem mau 
fie oorfidjtig bom Sapier löft. Sie beiben Enben ber «Rolle 
öerfcfjneibet man fdjräg unb benüfet bie übrige Sdjotolaben- 
füllung gum Seftreidjen unb Sefprifcen ber «Rolle. Ser 
fertige Saumftamm ioirb mit gefjadten ißiftagien überftreut. 
Bur güllung rüljrt man 200 g Sutter gu Sahne, gibt 
200 g gefiebten «ßuberguder, baS «Dfart einer halben Stange 
Sanille unb 200 g aufgelöfte füfje Kataomaffe (Eouüertüre) 
bagu unb rüljrt bie «Waffe redjt glatt. Sie güllung ift guerft 
Ijerjuftellen, benn bie Steigplatte läfjt fid) nur in beiftem 
Buftanbe rollen.

613. SiStnitroIle. «Rach «Rr. 612 ioirb eine Seigplatte 
gebaden. Sowie fie aus bem Dfen tommt, beftreidjt man fie 
Ijeifj mit buntlem grud)tmuS, rollt fie gufammen unb fdjneibet 
bie «Rolle auf beiben Seiten fdjräg an. «Radjbem fie abgetüljlt 
ift, übergieljt man bie SiStuitrolle mit einem Budergufj auS 
150 g «ßuberguder unb etwas (3—4 Eßlöffel) «Rofenwaffer.

614. «Rußtorte (altbewährte Anleitung). 375 g gefiebten 
BuderS Werben mit 12 Eigelb gu Sdjaum gerührt; nach 
unb nach gibt man unter beftänbigem führen 6 gange Eier 
baran unb rührt im gangen % Stunben. Sann gibt man 
60 g gefiebteS feines äßeigenmehl, 375 g geriebene SJal- 
nüffe, 3 Eßlöffel fRum, % Seelöffel (tnapp) feines ^nrfdj* 
hornfalg baran unb rührt ben Seig noch eine Siertelftunbe. 
Bulefet wirb ber fteife Eierfdjnee baruntergegogen. Eine 
Sortenform wirb mit Sutter auSgeftridjen, ein genau 



paffenbeS, runbgefdjnitteneS Sapier auf ben Soben gelegt, 
ebenfalls mit Sutter geftridjen unb bie §älfte ober ein 
drittel beS SeigeS Ijineingegeben unb abgebaden. Sarauf 
ftürgt man bie gorm üorfidjtig um unb §ief)t baS Supier a^- 
Sie Sortenform toirb rnieber geftrichen, mit einem frifdjen 
Sapier belegt, ber übrige Seig hineingefüllt unb bie Sorte 
in gleicher SJeife fertig gebaden. Stvifdjen bie fertigen er» 
falteten Sortenplatten mirb ein flhtfsfdjaum nad) sJcr. 627 
geftridjen, bie Stäuber merben gleichmäßig üerfchnitten, unb 
bie Sorte mirb nun mit einem Budergufj nad) 9?r. 630 
überzogen unb mit überguderten “Jcüfjen belegt. Ilm Küffe 
gu übergudern, todjt man 4 (ffjlöffel Buder mit 2 Sfjlöffein 
Sßaffer, bis ber 3u^er breit üom Söffe! tropft, taudjt bie 
Kußhälften tjinein unb legt fie gum Srodnen auf einen 
mit 01 abgeriebenen Seiler.

615. einfachere Kuhtorte. 125 g Buder merben mit 
8 eigelb fdjaumig gerüljrt, bann gibt man nad) unb nad) 
50 g geriebene fötanbeln, 50 g geriebene Küffe unb 75 g 
Steigenmeljl baran, rütjrt bie Klaffe gut ab, gieljt ben (Her* 
fdjnee bon 5 (Hmeifj barunter unb bädt bon biefer Klaffe 
mie oben befdjrieben 2 Söben. Kadj bem erfüllen mirb 
% 1 gefügte Sdjlagfaljne mit 100 g geriebenen SBalnüffen 
bermifdjt, gmifdjen bie beiben Söben geftridjen unb bie 
fertige Sorte bann mit einem Buderguß überzogen.

616. Sunfdjtorte. 375 g Sutter, 9 eigelb, 375 g Buder 
unb 375 g Kletjl rütjrt man nadj Sorfdjrift gufammen, gibt 
eine Heine Saffe Slum unb ben eierfdjnee barunter unb 
bädt bie Sorte, mie in Ter. 614 angegeben, in 2 ober 3 Söben. 
Sie erfalteten Sortenplatten beftreidjt man bid mit Dbfrf 
muS unb feljt fie rnieber gufammen. Sie Dberfeite ber Sorte 
mirb mit einem ®ufj nad) Sir. 630 übergogen, gu beffen 
§erftetlung Kofenmaffer Oermenbet ift. Stan fann auch 
einen @uß tjerftellen, inbent man gefiepten ißuberguder 
nur mit Kofenmaffer bis gur nötigen Side gufammenrütjrt.

617. Jßringefjtorte. 500 g feiner ßuder unb 18 gange 
Sier merben auf bem geuer bid gerüljrt unb bann falt* 
geftellt. 250 g Sutter rütjrt man gu Saljne unb gibt ab* 
medjfelnb löffelmeife 250 g Kartoffelmehl, 250 g Steigen* 
mehl unb bie ©ermaffe Tjirtgit. Sie Sorte mirb, mie in 



9lr. 614 befd)rieben, in 3 glatten gebaden. Sobald fie er 
faltet finb, beftreicgt inan bie untere glatte mit 125 g 
2tyritofenmu3, legt bie 2. fßlatte barauf, beftreicgt fie mit 
einem Scgaum nad). 9?r. 626 unb bedt bie 3. glatte bar­
über. Sann tvirb bie Sorte mit einem Budergufj 9cr. 630 
übersogen.

618. Sdjotolabentorte ((Sachertorte). 400 g füge 
Wlanbeln tverben abgesogen, gerieben unb mit 14 Eibottern, 
500 g gefiebtem Buder, 1 abgeriebenen Bitronenfdjale, 
1 Stange geflogener Vanille, 6 geflogenen Gelten % Stunbe 
gerugrl. Sann fügt man 200 g geriebene Scgofolabe, 75 g 
geriebenen fßumpernidel, ben Scgnee üon 14 Eiern tjinju 
unb siegt sule.gt einen tnagpen halben Seelöffel Sadpulber 
unter, füllt bie SRaffe in eine gut borbereitete gorrn unb 
lagt fte lf4 Stunbe bei mägiger £>ige baden. Sluägefüglt 
rot:rMte in 2 Wten burdjgefdjnitten, mit Styrifofenmuö 
gefüllt unb mit einem Sdjotolabengug nacgfRr.628 überzogen.

619. Sdjotolabenfcgaumtorte. Sian bereitet einen 
Sisduittortenteig nad) 9tr. 609, nimmt % babon ab unb 
färbt ben übrigen .Seig burd) ^injutun bon 2 Seelöffeln 
ftafao braun. ®eibe ^eigmaffen toerben in gleid) großen 
formen jebe für fid) gebaden. Sarauf tvirb jebe Sorten­
blatte einmal flach mit einem Sortenmeffer burcggefcgnitten. 
3cun bereitet man einen Scgaum nach 5ir- 626, nimmt 2/, 
babon ab unb färbt bad ftbrigbleibenbe mit ettva§ ge­
riebener Sd)otolabe braun. Sie Sorte tvirb folgenbermageti 
Sufammengefegt: braune Seigplatte, tveiger Scgaum, tveige 
Seigplatte, brauner Schaum, tveige Seigfolatte, tveiger 
Scgaum, braune Seigplatte. Sann toerben bie fRänber 
gleicgtnägig berfd)nitten, bie Sorte tvirb mit einem Scgo- 
.™abei!0U.fc nadi ^r- 629 überzogen unb au§ ber gleichen 
-taffe fpritrt man auf bie Oberfläche ber Sorte SSersierungen

620. tRegriicfen. 110 g butter tverben gu Sague 
gerührt; nachunb nad) gibt man 110 gBuder, 110 g geriebene 
Sdjotolabe, 6 Eigelb, 1 flachen Eglöffel taiao, 60 g SRegl, 
85 g ungefcgälte, aber troden mit einem Suche abgetvifcgte 
unb bann geriebene SRanbeln baran unb rührt bie äRaffe 
eine Stunbe lang fcgaumig; bann siegt man 6 Eierfcgnee 
Sufammen mit % fßädcgen SSadgulber forgfam barunter, 



füllt bie Stoffe in eine fogenannte Siehrüdenform unb bädt 
ben Suchen in ungefähr % Stunben gar. 9tad; bem ®r« 
falten rnirb er geftürgt, bie Seite mit ben Sippen mirb nad) 
oben genommen, mit einem Schofolabengufj nad) Dir. 628 
gang gleichmäßig unb rafd) überzogen unb in Steil) en mit 
Slanbelftiften gefpidt (äl)nlid) ben Spedftreifen im gleifd)).

621. Söhmifdjer Suchen. 300 g Sutter merben 
y2 Stunbe lang gu Sahne gerührt, bann gibt man ab« 
mechfelnb 300 g Buder, 300 g Stehl unb 4 gange Sier bagu. 
gür baS (gelingen beS Suchens ift tüchtiges Stühren ein 
tpaupterforberniS; benn ba gar feine Treibmittel barin finb, 
muh bie hineingerührte ßuft baS Slufgehen beS Suchens 
bemirfen. Ter fehr gut abgerührte Teig mirb in eine tmr« 
bereitete Tortenform gefüllt unb in etma 1 Stunbe gar« 
gebaden.

622. Gaffeln I. 250 g Sutter merben gu Sahne 
gerührt unb nach unb nad) unter beftänbigem Stühren 
6 gange Sier, 125 g Buder, 400 g Stehl, 8 ßöffel Sognaf, 
15 g in f/8 1 lauer Stild) aufgelöfte £>efe unb 7« 1 Stild) 
baruntergemiid)t. T ar auf läfjt man ben Teig aufgeben. 
TaS erfjifete Staffeleifen mirb mit einer Spedfdjmarte auS« 
gerieben, ein ßöffel boll Teig hineingegeben unb biefeS 
nun über Sohlenfeuer unter häufigem Treben gelb gebaden.

623. Staffeln II. 75 g Sutter, 50 g Buder, 3 gange 
Sier, etmaS Bitronenfdjale, 4 geriebene bittere Slanbeln, 
V8 1 Stild), 300 g Stehl, 15 g Sadpulber.. SllleS mirb gu« 
fammen gut abgerührt; baS Sadpulber mirb guteßt bingu« 
gegeben unb bie Staffeln, mie in Slr.622 angegeben, gebaden.

624. Staffeln III. 250 g Sutter, 10 Sibotter, eine 
Srife Saig, 65 g Buder, 300 g Stehl, % 1 fuße Sahne, 
10 Sierfdjnee. SluS biefen Butaten merben bie Staffeln, 
mie oorfteljenb befdjrieben, gubereitet,

625. Staffeln IV. 250 g Sutter, 250 g Buder, 250 g 
Sartoffelmefjl, 6 Sibotter, 6 Sierfdjnee. Slug biefen Butaten 
merben bie Staffeln, mie in Str. 622 betrieben, gubereitet.

626. Schaum gur gülhtng bon Torten. 25 g Sartoffel« 
mehl, 20 g SBeigenmehl, % Stange Sanille, 65 g Buder, 
3 gange Sier, 3/8 1 Stild) merben erft falt gufammengerührt 
unb bann auf bem geuer bid gequirlt. Stadjbem man bie 



"JJtajfe vom geuer genommen ljat, mirb bie Sanille entfernt, 
ber Sdjaum mit 65 g Sutter untermifdjt unb mit einer 
gefdjmadgebenben Butat verbunben. ©efdjmadgebenbe 
Butaten finb: 125 g geriebene Sdjotolabe ober 2 Seelöffel 
ftafaopulver ober 4 Seelöffel gang ftarten ffiaffeeabfub 
ober ein Seelöffel gefloßene Sanille.

627. «Rtifef^aum gut gilllung bon Sorten. % l SJtildj 
ober Saljne, 7 ©gelb, 4 ©^löffel Sle^l, 125 g feiner Buder, 
125 g geriebene 3iüffe, % Stange Sanille merben gufammen 
verquirlt unb auf bem geuer gu einem biden Sdjaumverrüfjrt.

628. Sdjotolabengufj. 125 g geriebene Sdjotolabe 
werben mit 250 g Buder in tnapp % I SBaffer gefodjt, 
bi« ein Stopfen babon, gtvifdjen bie ginger genommen, 
gaben gieljt. Sann nimmt man bie Siaffe Vom geuer, 
rütjrt fie ettvaS falt unb ftreidjt fie fdjnell mit einem fauberen 
Wleffer über ben ®uctjen.

629. SJeidjcr Sdfotolabengitf}. 200 g Sutter merben 
k gu Saljne gerüljrt, 200 g gefiebter fßuberguder unb 200 g

in einem «Sefäf; auf bem geuer (oljne SBaffer) ertveidjte 
füße ft'ataomaffe (Couverture) barunter gemengt, unb naclj- 
bem bie SJiaffe etwas erftarrt ift, wirb ber (üufj auf bie 
Sorte geftridjen. Siefe Siaffe eignet fid) auch gum Svriben 
(f. 9?r. 631). ’

630. Burferguf;. 125 g Buder werben mit yiG 1 SJaffer 
geläutert unb mit 250 g geliebtem fßuberguder unb 1 (Sfp 
löffel Sofenmaffer ober Bdxonenfaft untermifdjt, glatt ge* 
rütjrt unb auf bie Sorte geftridjen.

Ober: 300 g gefiebter Sitberguder werben mit foviel 
Sofenwaffer, bafj eS eine bidflüffige Siaffe ergibt, % Stunbe 
lang gerüljrt. Statt beS SofenWafferS ift audj SJaffer mit 
etwas Bifrvnenfaft verWenbbar.

631. Spritigurtergufj. 125 g gefiebter Suberguder wirb 
mit einem Citveifj eine Siertelftunbe gerüljrt. Sie Slaffe 
mu§ giemlid) bid fein. Son glattem, nidjt gu bünnem 
Rapier breljt man nun eine Süte, fdjneibet bie Spitje foviel 
ab, als man ben Straljl bid tjaben will, füllt bie Buder« 
maffe tjinein, brüdt bie Süte oben gu unb baburd) ben (flitft 
unten IjerauS, unb bringt ben ®ufj babei in tjübidjen Ser 
gierungen auf bie Sorte.

'3 elj, »octibucE), 11. 9Iuf(. 14



SlätterteiggcHrf.
632. tfion ber 3ttbereitung beS ^Blätterteiges. Sie 

§auptbebingung gum (Gelingen beS ^Blätterteiges ift, bafj er 
in einem tüljlen SRaume bereitet rnirb. ferner ift eS ratfam, 
ben fertig gefdjlagenen SSeig ein paar Stunben rufjig liegen 
gu laffen, elje er geformt unb gebatfen ioirb. Er mufj in 
einen fjeifjen ©fen tommen unb bei guter Ipifje baden.

633. ^Blätterteig. 250 g SButfer toerben gu einem 
bieredigen ©tüd geformt unb in falteS SSaffer gelegt. 33 on 
250 g feinem, gefiebtem SRe^l, % 1 taltem SS aff er unb 
% ®i bereitet man einen Seig unb tnetet itjn fo lange, 
bis eine burd) ben Sntd eines gingerS berurfadjte 33 et» 
tiefung toieber in bie Jpölje tommt, ober bis in bem burd)» 
gefdjnittenen Seig fid) tleine SBläSdjen geigen, Siefer Seig 
ioirb bann gu einer fingerbiden, gleidjmäfjigen glatte auf» 
gerollt. Sie 33utter ioirb mit einem fauberen §anbtud)e 
abgetrodnet, in SReljl ringSljerum eingeljüllt unb in bie 
SWitte ber Seigplatte gelegt. 9cun fdjlägt man ben Seig 
oon unten nad) oben, bon oben nad) unten, bon redjtS nad) 
linfS unb bon ItnfS nad) redjtS barüber, breljt itjn um, fo 
bafj bie bierfadje Sage Seig nad) unten tommt, unb rollt 
iljn nun mit leidjter £anb nur bon oben nad) unten gu 
länglidjer f}orm auS, fdjlägt bie Seigplatte in brei Seile 
gufammen unb breljt fie um, fo bafj bie gufammengetlappten 
Seile unten liegen unb bie offenen ©eiten fid) oben unb 
unten befinben. Sarauf rollt man ben Seig toieber bon 
oben nad; unten gu einer länglichen fßlatte auS, fdjlägt fie 
breiteilig gufammen unb läfet ben Seig 10 Wlinuten rf en. 
SaS SluSrollen unb 3ufammenfd)Iagen beS SeigeS ioirb, 
toie eben befdjrieben, 6—8 mal mieberljolt mit je 10 SRinuten 
fßaufe. Watt fjat genau barauf gu adjten, bafj man ben 
Seig immer in berfelben Sßeife gufammenfdilägt, bamit 
bie Sagen fid) nidjt berfdjieben, toeil bann ber Seig nid)t 
fo Ijocf) unb gleidjmäfjig aufgeljen mürbe. £>at man nun 
ben Seig genügenb oft gefdjlagen, fo rollt man iljn % cm 
bid auS (nidjt bünner) unb berioenbet iljn mie in ben 
eingelnen 23orfdjriften angegeben.



634. Süfeer Blätterteig. Gine nad) nötiger Bummer 
angefertigte unb ausgerollte Steigplatte toirb mit gerquirltem

bepmfelt, mit feinem Buder überfiebt unb in beliebige 
formen geteilt. Sim borteilfeafteften ift es aber, ben Seig 
nu\ ’S?1. bem. -’-‘eiier in gleidfmäfeige Stüde §u fdjneiben, 
toetl Stetgabfälle, toieber gufammengetnetet, nidjt mehr jo 
W aufgeben, ba bie einzelnen <Sd)id)ten baburd) auS 
ufrer Sage f'ommen. Beftreidjt man einzelne gefdjnittene 
formen mit ®i, fo muf man barauf achten, bafe fein ®i 
an ben Bänbern tjerunterläuft, toeil baburdf ebenfalls baS 
Slufgeljen beS Steiges getjinbert toirb.

635. Blätterteig=^albmonbe ($IeuronS) toerben bon 
einer nad) Br. 633 angefertigten, auSgeroIlten, mit 
bepmfelten Seigplatte tyntereinanber oljne Bbfälle abqe. 
ftodjen unb in 20 Minuten hellbraun gebaden.

636. Blätterteig auf eine anbete Brt. 250 g meniq 
gefallene Butter toerben mit 500 g Mef)I unb 8 ßöffeln 
faurer Satjne fdmell gufammengetoirtt unb faltqefteKt, 
mmbeftenS 1 (Stunbe lang, darauf rollt man ben Steiq 
/2 cm bid au§, fdmeibet bieredige gleddjen babon ab, leqt 
™’c&(^ em §änfd)en $rud)tmuS in bie Mitte. Wägt bie 
®den über, bepinfelt baS Gange mit ®i, befiebt bie Sueben 
mit Buder unb bädt fie in mäfeig beifeem £>fen.

SWüröetcig.
637. «on ber Bnbereitnng beS Mürbeteiges. Sie 

•pauptbebingungeit gum Gelingen beS Mürbeteiges finb, toie 
beim Blätterteig, ein falter Baum bei ber Bereitunq beSfelben 
otote_ gute Butter unb feines Mebl. 2lucb ift eS ratfam, 

ftd) bie fjanbe bor bem Sneten in faltem SBaffer abgufüfilen 
unb abgutrodnen. SaS Mefel toirb auf ein Brett gefiebt 
unb bie, Butter in (Stüddjen barübergepflüdt. darauf badt 
man mit bem Meffer fo lange, bis fid» baS Mefel mit ber 
Butter berbunben bat unb frümlid) auSfiefet, gibt bann erft 
bie anberen Butaten in einer (Süffel bagu unb fnetet ben 
Seig mit ber fcanb lofe gufammen. SSenn man ilm burd). 
fdmetbet, barf ber Seig nidjt ftreifig auSfeben, fonbern mufe 
innen glatt fein.
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638. 'Wliirbeteig. 750 g SJtetjl, 500 g ‘Sutter, 250 g 
Buder, 2 gange (Sier.

639. CbftGljarlotte. SSon einem nad) »origer Stummer 
bereiteten SJtürbeteig rollt man eine % cm biete glatte 
au«, fdjneibet baüon nad) ber (Sröfje eines SellerS, meldjen 
man üertetjrt barauf legt, einen runben ®oben unb legt 
biefen auf ein faubereS, mit einem runben SButterpapier 
üerfepeneS JJtudjenbledj. SBon bem übrigen SSeig nimmt 
man etmaS ab, formt eine fingerbide SBalge baüon, legt biefe 
gleichmäßig auf ben Staub beS StudjenbobenS unb üergiert 
fie mit bem Stneifeifen. Siefer fiudjenboben mirb nun 
gar, aber nidjt fefjr braun gebaden, auS bem Ofen genommen, 
mit 2 (Sßlöffel gefiebter, geriebener (Semmel beftreut unb 
mit gut abgetropften, eingelegten fjrrüdjten bergartig belegt. 
33 ort bem übrigen bünn ausgerollten Steige fdjneibet man 
1 cm breite Räuber, legt biefe fternförmig üon bem Staube 
beS Suchens auS bis an bie SOlitte, beftreidjt fie mit (Si unb 
überbädt ben Studjen nod) einmal in gut heißem Ofen.

640. Slpfeltorte ober Stathelbeertortc. 2luf einen nach 
»origer Stummer gubereiteten unb gebadenen Sortenboben 
ftreidjt man ein fteifeS SlpfelmuS nad) Str. 444. 33on bem 
übrigen auSgerollten Seig fdjneibet man Streifen, legt ein 
(Sitter baüon über baS SltuS, beftreidjt bie Sorte mit © 
unb überbädt fie im Ofen. Bur Stachelbeertorte merben 
anftatt beS SlpfelmufeS gebämpfte Stadjelbeeren naä) Sir. 434 
auf ben gebadenen Sortenboben gefüllt.

641. Sorte bon frifchen ßrbbeeren ober Himbeeren. 
35on ber Hälfte eines nad) Str. 638 Ijergeftellten SJtürbe» 
teiges bädt man einen Sortenboben mie in Str. 639 be 
fdjrieben. Siefen belegt man, nadjbem er erhaltet ift, mit 
©rbbeeren ober Himbeeren, nach Str. 430 pergeridjtet, unb 
befiehl bie Sorte mit Buder.

642. Sorte bon frifchen Pflaumen. Stuf einen nad) 
Str. 639 bereiteten Sortenboben legt man abgefdjälte, ge 
fpaltene, üon ben Steinen befreite, in Buder gemälgte 
Pflaumen, üerjiert fie mit einem (Sitter üon Seigftreifen, 
beftreidjt fie mit verquirltem (Si unb überbädt bie Sorte 
noep einmal im Ofen.



643. SWf)t)etenfud)en. 250 g Sutter, 500 g *O£ef)l, 100 g 
Buder, 4 (iibotter, 4 ßöffel Qatyie tverben, tvie bei Sir. 637 
angegeben, ju einem Seige verarbeitet, au§gerollt, ju 
formen au§geftod)en, biefe mit @i bepinfelt, mit Buder 
befiebt unb gebaden.

644. geilte Seetitdjeit. 400 g Sutter, 4 (Sibotter, 250 g 
Buder, 500 g Sleljl tverben, tvie in Voriger Stummer be» 
fcbrieben, verarbeitet.

645. .Storintl)enfri)nitte. 250 g Sutter, 250 g Sleljl, 
250 g Buder unb 8 (Sier tverben jufammen Verarbeitet. 
Sie Siaffe ftreidtt man in eine ifJaftieriapfel, fd)iebt biefe auf 
ein Sied), beftreut bie ©berflädje ber Siaffe bid mit ge­
reinigten Sorintljen unb in Streifen gefd)nittenen, ab­
gewogenen fußen Sianbeln, bädt ben ®ud)en fofort unb 
fdjneibet iljn in Stüden von beliebiger ®röfje.

646. ®efpritjte Seetudjen. 375 g Sief)I, 250 g Sutter, 
250 g Buder, 1 gange§ ®i, 1 (gibotter unb etlva§ abgeriebene 
Bitronenfd>ale tverben jufammengetvirft; bie Slaffe rvirb 
burd) eine ffiudienfprifee in formen Von S ober ®ränwd>en 
gefbritd unb auf einem Sied) hellbraun gebaden.

647. SJlanbelbreweltt. 500 g füfje, abgewogene, geriebene 
Sianbeln tverben mit 500 g Sutter, 4 Eiern, 250 g Buder 
unb 750 gSleljl vertnetet, Heine dränge ober Sreweln baran? 
geformt, auf Slecfje gelegt unb gebaden.

648. Bttderbrejeltt. 200 g Siet)l, 6 Eibotter, 70 g 
Sutter unb 250 g Buder tverben jufammen vertnetet, ju 
Heinen Sreweln geformt, biefe auf ein Sied) gelegt, mit 
©itveiß beftridjen, mit ber beftridjenen Seite in Buder ge- 
taud)t ober mit Buder beftreut unb int Ofen gebaden.

649. «Sarmbrititner Seböd. 2ld)t Eier tverben mit 
625 g Buder eine Stunbe nad) einer Seite gerüljrt; bann 
gibt man 500 g wu Saljne gerührte Sutter löffeltveife bawu, 
fotvie % Seelöffel in Slrrat Verrührte, gereinigte SoHufd)e 
unb foviel Siet)l, ungefähr 2 kg, bafj ber Seig fid) rollen 
läßt unb wu giguren verarbeitet tverben tarnt. Sian formt 
Heine runbe unb länglidje Sreweln, Srötcßen, Semmeln, 
Sdjneden uftv. bavon, beftreidjt fie mit werquirltem Ei unb 
bädt fie gar.



650. ScnterV’föto^it* 2 kg SDlefjI »erben in einer 
(Sdjüfjel gefiebt unb 500 g fodjenbe Sutter unter Stühren 
hineingefdjüttet, fo baß fid) ein Streufel bilbet. 10 Sier 
»erben mit 1 kg Buder eine halbe Stunbe flaumig gerührt, 
beibe klaffen untereinanber gegeben unb mit 1 Seelöffel 
gefloßener SJluSfatblüte unb 50 g feinem §irfd)t)ornfalj ber- 
mifdjt; barauf »irb ber Seig fcßnell glatt getnetet, meffer- 
rüdenbid auSgerollt, gu formen auggeftodfen, mit ®i be- 
ftricßen, mit Buder befiehl unb auf Slecßen gebaden.

651. Käfeftangen. 125 g ^ollänberfäfe, 125 g ißarme- 
fanfäfe, 1 Seelöffel Kräuterfäfe, alle« fein gerieben, »erben 
mit 125 g Sutter, 125 g 3Jlet)I unb 1 ißrife Saprifa berfnetet, 
auggerollt, in gleichmäßig fingerlange Streifen gefdfnitten, 
bie mit ®i beftridfen unb hellgelb gebaden »erben.

652. eierfringel. Son 500 g Slel)l, 4 Siern, 125 g 
Buder, 125 g Sutter unb, »enn nötig, etwag lauer SJliliß 
bereitet man einen Seig, formt Krängcßen babon, beftreidd 
fie mit (SJelbei unb bädt fie auf einem Sied) gar.

653. (Gefüllte kugeln. 250 g Sutter »erben gu Sahne 
gerülfrt; bann gibt man nach unb nad) abwedffelnb 100 g 
Buder, 5 Selbeier, 400 g Stehl unb etwa« auggefd)abte 
Sanille baran unb fnetet babon einen recht glatten Seig. 
Son biefem formt man kugeln bon ber ®röße einer großen 
SJalnuß, »äl§t fie in grob geßadten fußen SJlanbeln, macht 
an einer Stelle mit bem Ringer eine Sertiefung, gibt etwa« 
recht fteifeg Gbftmug hinein, {eßt bie Kugeln nebeneinanber 
auf ein Sied) unb bädt fie in ungefähr % Stunbe gar.

654. Sanillenftangen. 1 Si, fobiel Stehl »ie 1 ®i mit 
Schale »iegt (etwa 50 g), ebenfobiel Buder unb ebenfobiel 
Sutter mifcßt man gufammen, inbem man guerft bie Sutter 
gu Sahne rührt unb bann alle Bidaten nacßeinanber baran- 
gibt. Sinn füllt man ben Seig in eine borbereitete Sanillen- 
ftangenform, jebe Stippe aber nur halb boll unb bädt bie 
Stangen in furger Beit in mäßig geheigtem Dfen gar.

655. 8=Kuchen. 250 g Sutter Werben mit 250 g Byder 
gufammen fdjaumig gerührt, bann gibt man abwedjfelnb 
625 g Steljl, 1 Stange Sanille, »eiche man gerfdjnitten, mit 
1 ©ßlöffel Buder gefloßen unb bann burdjgefiebt hat, unb 
4 gange (Sier baran, fnetet ben Seig glatt unb gut burch, 



füllt ihn in eine Steigfpri^e, fpriljt auf ein borbereitetes Sie* 
Heine Jauchen in Spornt unb bädt fie bei mäßiger Jpitje gar.

Ober: 375 g äBeigenmeljl merben gefiebt; bann pflüdt 
man 250 g Sutter in Stüddjen hinein, gibt 125 g Buder, 
eine abgeriebene Bitronenfdjale, 1 Gigelb unb etmaS Sanillen« 
§uder bagu, berfnetet alle Zutaten gu einem glatten Steige, 
formt babon, mie oben angegeben, S-förmige Äudjen unb 
bädt fie bei fdjmadjer gnije. Sa biefe Sudjen fefjr mürbe 
finb, müffen fie, nadjbem fie aus bem Ofen gefommen finb 
erft etmaS abfühlen, ehe man fie bom Sied) nimmt.

656. Gefüllte Safdjett. 500 g Stehl toerben gefiebt; 
375 g Sutter bflüdt man redjt falt barüber, gibt 375 g 
Buder, 250 g getviegte füfte Stanbeln unb 2 gange verquirlte 
©ter baran unb tnetet alle Butaten glatt unb gut burd). 
Sann läfet man ben Steig % Stunbe ruhen, rollt ihn nidjt 
gu bünn au§, fdjneibet Sierede bon 7—8 cm (SJröfee babon, 
gibt auf bie Stifte eines jeben SieredS ein tleineS ^äufdjen 
SrudjtmuS, fdjlägt bie hier Bipfei beS SeigeS barüber gu« 
fammen, beftreidjt bie Dberfeite mit verquirltem ©gelb 
unb bädt bie ®udjen in mäßiger ^ji^e gar.

657. SSüftenfanb. 500 g Sutter toerben gerlaffen, 
gang leicht gebräunt bom Sobenfah abgegoffen, abgetühlt 
unb fdjaumig gerührt, barauf gibt man 500 g Buder, 750 g 
Stehl, etmaS Sanillenguder unb gang gule^t einen fnappen 
Steeloffel §irfd)hornfalg baran, rührt ben Seig gut burd) 
(toenn er gu feft fein füllte, in ber Sähe beS öfenS), fefet mit 
einem Seelöffel Heine Seighäufdjen auf ein Sied) unb bädt 
biefelben in geringer SBärme fdjmach hellbraun.

658. Slberttcts. 200 g Sutter toerben gu (Sahne 
geruljrt; baran gibt man 300 g Buder, bermifdjt 300 g 
Stonbaminmehl, 300 g SBeigenmeljl unb einen Seelöffel 
Srremortartari redjt gut, gibt bie Stiftung an bie fdjaumig 
gerührte Suttermaffe, fügt etmaS abgeriebene Bitronenfdjale 
hmgu unb fnetet bie Stoffe mit % 1 Stilch, in ber man einen 
Seeloffel Satron aufgelöft hat, gut burdj. Sann läfjt man 
bert Setg % Stunbe ruhen, rollt ihn mefferrüdenbid aus, 
ftidjt mit einem SBeingfaS runbe Wd)en babon aus, ber« 
giert biefelben burdj ©inbrüde mit einem Seibeifen unb 
bädt fie bei gang geringer SBärme fdjtoaih hellbraun.



659. Bimtfterne. 500 g füffe SJlanbeln werben mit 
einem Su<he gut abgerieben unb mit ber Schale burd) bie 
SRafdjine getrieben. 6 (Siweih werben ju fteifem Schnee 
gefdjlagen unb biefer mit 500 g ^uberjuder unb 1 Seelöffel 
3imt y4 Stunbe gerührt. Son biefer (Siweifcmaffe nimmt 
man jum Seftreidien ber Sterne 1 Saffenfopf boll ab unb 
oermifd)t baS übrige mit ben geriebenen SJlanbeln, ber 
abgeriebenen Schale % Bitrone unb fnetet nun mit fo oiel 
SJlet)l, wie nötig, einen Seig barauS, ben man % cm bid 
auSrolIt unb §u fleinen Sternen auSftidjt. Siiefe werben 
bann fauber mit ber ©iweifjmaffe beftridjen, bie nötigen» 
falls nod) etwas oerbünnt wirb, unb bei geringer ©fen» 
wärme in 10—15 SRinuten gebaden.

660. §afelmtf?ftangen. 125 g fjafelnufiferne werben 
mit einem Sudje abgerieben unb burd) bie Seibemafdjine 
getrieben: bann gibt man 125 g Sutter, 125 g gefiebten 
Buder, 2 Eigelb unb 150 g 9Ret)l baran, fnetet bon allen 
Butaten einen feften Seig, ftellt itjn falt unb formt bann 
155 cm lange, bleiftiftftarfe Stangen babon, welche bei 
mäßiger §iße gebaden werben.

661. '■Rufjtörtdjen. 125 g geriebene fjafelnuß» ober 
SSalnufjferne, 125 g Sutter, 125 g Buder, 2 Eigelb unb 
150 g 2Ret)l berfnetet man ju einem feften Seig unb ftellt 
ihn 1 Stunbe falt. Sann rollt man ihn 1 cm bid aus, 
fdfneibet fdjräge Sierede ober ftidft runbe fßlähchen babon 
aus, bie man auf ein borbereiteteS Sied) legt unb Ijell» 
braun bädt. gwifchen je 2 fßläijdjen ftreid)t man etwas bon 
nachftehenber ffüllung, übergeht bie Sört^en mit Buder» 
guf) nad) Sir. 630 unb bewert fie beliebig mit Slufj» ober 
Sortenfrud)tftüdchen. Bur Füllung Wirb % 1 SJlilch ober 
füfse Sahne mit 65 g geriebenen Slußfernen unb etwas 
Sanille aufgelöst. 65 g Buder rührt man mit 3 Eigelb 
20 SRinuten, gibt bie Slußmild) hw unb fdjlägt bie SRaffe 
auf bem ff euer bidlid). Sann fügt man 2 Statt Weiten 
eingeWeid)ten unb auSgebrüdten opeifeleim biiiju,, rührt 
bie SRaffe, bis fie erfaltet ift, unb mifcht bann 3 Eifchnee 
ober y4 1 feftgefchlagene Sahne barunter.



SCuggeBarfcneS Sarftoert.
662. Son bem Stubb arten. Bum Slugbaden oermenbet 

man retneg Scbmeinefett ober ljalb Schmeinefett unb halb 
getlarte Sutter. Sutter Härt man, inbem man fie auf» 
Men läßt, ben fid) oben bilbenben Sdjaum abfdjöüft unb 
bte Sutter Har bom Saß abgießt.

'■Palmin liefert ebenfallg ein guteg Slugbadfett.
Sebe» Slugbartfett muß, eße bag ®ebäd Ijineintommt, 

genügenb erfjitjt fein, mag man baran erfennt, baff eg blau 
bampft, ober baß eg um einen hineingehaltenen Duirlftiel 
gufammenlreifcht. 3Ran lege nie gubiel buchen auf einmal 
m bag gelt, ba man auf bad Slufgepen beg Seigeg rechnen 
muß. «Rad) bem Slugbaden legt man bag ©ebäd auf ßöfdi» 
papier gum Entfetten.

663. Sag Steinigen beg Slubbartfetfeg. Srtalteteb 
gebrauajteg Slugbadfett mirb mit biel SBaffer übergoffen unb 
|um Stochen gebracht. «Run läßt man eg eine SBeile lochen, 
Idjaumt eg babei öfterg ab unb gießt eg bann burd) ein feineb 
*ieb. sJ<ad)bem eg nun erftarrt ift, fcßneibet man bie gelt» 
Idhetbe bon bem Sßaffer herunter, fraßt fie auf ber Unter» 
leite ab, fdjmilgt ba3 gelt üon neuem ein unb üerfoenbet 
eg gu SRehlfcßmißen, Sratfartoffeln ufm.

664. epritjfnchen. % 1 SRild) mirb mit 50 g Sutter 
unb eine «ßrife Saig aufgelöst. Saun fcßüttet man 250 g 
gefrebteS «tReßl hinein unb brennt bie SRaffe unter Stühren 
ju einem glatten Stloß ab. 5—6 gange ®ier merben mit 
40 g Buder berquirlt unb an ben heißen Steig glatt berrührt. 
•Run fdjneibet man fid) bon glattem «ßapier runbe «glatten 
mit einem Stiel fo groß, alg man bie buchen fprißen mill, 
äieqt fie burd) ba§ ^erlaufene $ett unb legt fte nebeneinanber 
aU! e'p. §oIä6rett. Sie Seigfpriße mirb innen mit gett 
auggeftridjen, ebenfo ber Stopfet außen herum. Sann 
i? „ ™an kie Seigfpriße % boll Seig, fprißt nun runbe 
Strängten auf bie gettpapiere, faßt biefe an ben (Stielen

4 i'e fid) &er SSeig bom Safier löft.
Jum badt man bie Suchen erft auf einer Seite, bann auf 
ber anberen Seite braun, nimmt fie beraub, leqt fie auf 
ßofchpapier unb befiehl fie mit Buder.



665. ©rattggebatfeneS I. 250 g STceljl toerben mit 
4 (Siern, 70 g Sutter, 70 g Buder unb 1 Saffe SEßeifetoein 
gu einem glatten Steige oerfnetet, ber mefferrüdenbid aug» 
gerollt unb mit einem Sadräbdjen in 3 cm breite unb 7 em 
lange Streifen geteilt toirb. $n ber Wcitte biefer Streifen 
mad)t man mit bem Sadräbdjen einen Scfjlitj, gieljt bag 
eine (Snbe tjinburd), legt bie Studjen in fiebenbeg Sadfett, 
bädt fie gelb, legt fie auf £öfd)papier gum Entfetten unb 
befiebt fie mit feinem Buder.

666. Sraitögebadeneö II. 250 g föleljl, 65 g Sutter, 
65 g Buder, 4 (Sier, 1 Seelöffel 2lrrat unb 2—3 (Sfjlöffel 
SSein toerben gu einem glatten Seige bertnetet, mefferrüdem 
bid auggerollt unb toeiter toie in 9cr. 665 beljanbelt.

667. SVraitögebßdeneö III. 250 g Sutter, 250 g Buder, 
16 (Sigelb, 1 ©lag SBein, 750 g Wef)l, eine abgeriebene 
Bitronenfdjale toerben gufammen oertnetet, mefferrüdenbid 
auggerollt unb toie in 9lr. 665 toeiter beljanbelt.

668. ^Jilge (SBeingebäd). y4 1 Slild), 3 (Sier, 210 g 
SBeigenmefjl, 2 (Sfjlöffel ffiartoffelmel)!, 2 (Sfjlöffel Buder, 
ein Studien Sanille toerben gufammen gequirlt. (Sin 
Eßilgeifen (überall täuflidj) läßt man in tjeifjem Slugbadfett 
orbentlid) Ijeifj toerben, l)ält eg über einen leeren Sopf 
unb giefät etroag oon bem Seig barüber, toeldjer feft barauf 
Rängen bleibt. Sann Ijält man bag (Sifen mit bem Stopfe 
be§ SilgeS nad) unten in bag Ijeifje f^ett unb läfjt ben Seig 
baden. Sft er tjellbraun getoorben, fo löft er fid) bon felber 
bom (Sifen log, toorauf man iljn umbrefjt, fo bafj ber Stiel 
be§ SßilgeS nad) unten iommt unb aud) nod) ettoag nad) 
bräunt. Sollte ettoag Seig über ben Stiel Ijintoegfteljen 
unb bag 2Ibfallen be§ .gebräunten ^fSitgeS bon bem (Sifen 
baburd) berljinbert toerben, fo muf man ben Stiel mit 
einem fdjarfen SReffer befdjneiben. Sag (Sifen bleibt fo 
lange im Ijeifjen gett liegen, big eg toieber mit Seig begoffen 
toirb. §aupterforbernig für bag (Gelingen beg ©ebädg ift, 
bafj bag (Sifen fefjr tjeifj ift, et)e man eg mit Seig übergiefjt. 
Sinb alle ißilge fertig gebaden, fo rüljrt man gefiebten 
Suberguder mit ettoag Sofentoaffer gu einem bidflüffigen 
Srei, teilt biefen in gtoei Hälften unb färbt bie eine Hälfte 
mit ettoag (Sodjenille rot. Sie §älfte ber ißilge toirb nun



an öc£ oberen Sputfeite mit Weifjem ($ufj beftridjen unb, 
nadjbem biefer an ber £uft getrodnet ift, mit roten Sutofen 
berfeljen, unb bie anbere Hälfte ber $iläe ioirb rot über, 
jogen unb mit weiften tupfen Verfemen.

669, 'llitegebarfenes Allerlei. Sen in Ter. 588 am 
gegebenen aufgegangenen Hefenteig, oljne 9lofinen bereitet, 
rollt man auf einem Sadbrett nidjt §u bünn auS, fdjneibet 
fingerbreite Streifen baöon, formt barauS «regeln, Ströme 
geflochtene 3öpfe uftu., läfd fie ettx>a3 aufgehen unb bädt 
fie in Ijeifjem Tyctt auS, worauf man fie auf ßöfdjtoabier 
entfettet unb mit Buder befiebt.

670. Sdjneebälle. Son einer nad) 9ir. 664 bereiteten 
®prtftfud).enmaffe legt man mit einem Seelöffel, welchen 
man erft in baS tieifte $ett getaudjt f)at, Älöftdjen in beifteS 
Sadfett ein unb läfjt fie barin Von allen 'Seiten braun 

.baden. Sie werben mit Sanillen. ober SKeinfchaumfoüe 
warm gu Sifdj gegeben.

Son 750 g Wljl, 125 g Sutter, 
100 g Buder, 80 g §efe, 3 Siern, % 1 Wd), 1 Weffer- 
fpi^ ©al$, 1 SJlefferfpihe 90?u§tatblüte, eine abgeriebene 
Bttronettfdjale unb 6 bitteren abgewogenen SKanbeln bereitet 

586 unb 587 einen Seig, lägt itjn geljen unb 
in fm9erbid au§- Sarauf fdjneibet man ungefähr 
10—12 cm grofte Sierede baöon, legt in bie SJtitte eines 
leben ein ^äufdjen beliebiges ObftmuS ober berb ungerührtes 
Pflaumenmus, fcfjlögt bie ^eigenben übereinanber unb leqt 
bie buchen mit ben Seigenben nad) unten auf ein bemeMteS 
Sied) gum Slufgetjen. Ober man jeidjnet auf einer fiälfte 
beS auSgerollten SeigeS bidjt nebeneinanber mit einem 
SsemglaS Streife in ber Sröfje ber Stufen, gibt in bie SKitte 
eines jeben Streifes ein £äufd>en CbftmuS, fd)lägt bie anbere 
galfte beS SeigeS barüber, brüdt um jebe Srfwtjung ben 
Seig etwas feft, ftidjt bann mit bem SßeinglaS bie Studjen 
«rmx .r?a^ ?a?„ ®^rtmuS immer möglidjft genau in ber 
au l6 1 tuin **ie Wnntudjen auf bemeljltem
.. edj aufgetjen. ©inb fie genug .aufgegangen, fo legt man 
fie in IjeigeS Sadfett (nidjt §u Viele auf einmal) unb bädt 
fte auf betben Seiten braun. Sie ^fanntudjen müffen, 
wenn fte tnS gelt tommen, oben f^wimmen. ©inten fie 
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unter, fo mitjj man fie nocf) länger aufgefjen laffen. Sind 
bie 'Jßfannfudjen dagegen diel aufgegangen, fo fangen fie 
feljr Viel gelt ein und tverben fefjr fdjtver.

«72. Kartoffelbfanntudjeit. 23on 54 1 SRüd», 70 g 
£efe unb 30 g Wfjl fefet man ein §efenftüd an (f. 9tr. 586). 
500 g 90lef>t tverben gefiebt, mit 6 bitteren geriebenen 
handeln, 500 g geriebenen Kartoffeln, 4 ganzen verquirlten 
Siern unb ber abgeriebenen ©djale einer gürone oermengt 
unb bann mit bem inwtvifdjen aufgegangenen §efenftüd 
verrührt. 9cun fcfjlägt man ben Seig gut ab, läfjt iljn ungefähr 
2 Stunben aufgehen, gibt iljn bann löffeltveife in bampfem 
beS $ett unb bädt golbgelbe fßläfedjen baöon. Siefe Kar 
toffelpfannfudjen finb als Kaffeegebäd ober mit SSanillen 
fofje jufammen als Slacfjfpeife ju reidjen.

673. Käfefeuldjen. 1 kg SSeifjtäfe (Quart), 400 g 
Sßeigenmel)!, 125 g geriebene Semmel, 35 g guder, 54 1 
Sahne, 30 g §efe, 4 Sier, 125 g Heine fRofinen tverben ju 
einem Xeige gerührt. $on biefern ftidjt man Klöfje aus, 
tvelcfje man an einem tvarmen Orte aufgefjen läfjt unb bann 
in SBadfett auSbädt. Sie £>efe toirb, elje man fie jum 
Seig gibt, in ber lautvarmen Saljne aufgelöft.

23erftf)tcbette£ 23adwert unb ^fefferfudjen.
674. (Sdfofolftbenfifdj. 250 g Sdjofolabe tverben ge* 

rieben unb mit 250 g füfjen, abgewogenen, geriebenen 
ÜRanbeln vermengt. 250 g guder tverben mit % Saffe 
«Jaffer aufgetodjt, über bie mit SWanbeln vermifdjte Scfjoto* 
labe gegoffen unb bamit gut verrüljrt. Sine gifdjform 
ftreidjt man bünn mit feinem öl aus, ftellt fie 54 ©tunbe 
vertefjrt auf, bamit ba§ überflüffige öl abläuft, unb brüdt 
bie Sdjotolabenmaffe hinein. 9tun muß biefe ein paar 
Stunben flehen, bamit fie fteif ivirb. Sann löft man ben gifdj 
vorfidjtig aus ber gorm unb läßt iljn v'ollenbs ftarr tverben.

675. Patronen. 375 g füfje unb 10 bittere 'IRanbeln 
tverben gebrüfjt, abgewogen, gerieben unb mit 250 g guder 
unb 1 Sitveifj Vermifdjt. Siefe HJZaffe rührt man auf bem 
fetter fo lange, bis fie jufammenfjält. gu lange gerührt, 
tverben bie SRanbeln tvieber troden unb bröseln. 4 Sitveife



merben nun gu fteifem Scgnee gefcglagen unb mit ber 
©ianbelmajfe verrührt, Heine £>äufcgen babon fefet man 
auf ein mit Spedfd)warte abgeriebenes Sied) unb lägt fie 
fjellgelb baden.

676. ©tatronentorte. ©Ian bereitet einen Patronen 
teig nad) ©r. 675 bon 750 g ©ianbeln. 3luS weigen 
Oblaten fcgneibet man einen runben ©oben bon ber (Gröge 
eines flauen SellerS, legt biefen auf ein fegr faubereS, 
mit Spedfdjwarten abgeriebenes ©led), ftreidjt ©fatronem 
maffe fingerbid barauf unb lägt fie hellbraun baden. Sann 
nimmt man ben abgebadenen ©lafronenboben aus bem 
Ofen, fe£t bon roger ©tafronenmaffe einen ©anb unb in 
bie ©Htte eine beliebige ©ergierung barauf, lägt bie Sorte 
nocg einmal baden unb bergiert fie, nacgbem fie abgefüglt 
ift, mit gruigtgallert ober eingelegten fjrücgten.

677. Bittferftgaitmfdjalen (©aiferS). Sieben ©iweig 
toerben gu fegr fteifem Scgnee gefcglagen unb mit 375 g 
gefiebtem ©uberguder bermifcgt. Sann füllt man biefe 
SWaffe in eine Süte aus toeigem Rapier, fcgneibet bie untere 
Opitje ber Süte ab, fprigt Heine ^äufcgen auf weigeS, 
gewacgftes ©apier, überfiebt fie nod) einmal mit ©über 
guder unb lägt fie nun im Ofen megr übertrodnen wie 
baden. Um groge Segalen gerguftellen, legt man bie ©Jaffe 
mit einem ßöffel auf gewadjfteS ©apier, überfiebt bie 
häufigen mit Buder unb fragt, nad)bem fie abgebaden finb, 
ba£ weicge innere gerauS, morauf man bie Scgaumfcgalen 
mit Scglagfagne ober (Gefrorenem füllt.

678. ©largipan. 500 g abgegogene ©lanbelit werben 
gewafcgen, getrodnet unb gtveimal burd) bie ©eibemafcgine 
gerieben, barauf mit 125 g feinem Buder, 375 g ©über* 
guder unb 3—4 (Sglöffeln ©ofenwaffer gu einem glatten 
Seige üerfnetet. Siefe ©Jaffe lägt man etwas rügen unb ber* 
arbeitet fie bann gu Heinen formen wie: ©regeln, Semmeln 
ufw., bie man mit einem geigen (Sifen bon oben anbräunt.

.679. ©largipantörtdjen. ©Jan bereitet eine ©Jargipan* 
maffe nacg ©r. 678, rollt fie i/2 cm bid aus unb fliegt mit 
einem ©JeinglaS runbe ©oben, ober mit formen bergen 
ufw. babon aus. ©ie ©änber biefer ©oben beftreiegt man 
mit Siweig, legt eine bleiftiftbide, aus ©Jargipanmaffe 



angefertigte SSalge barauf unb oerbinbet bie Enben ber- 
felben recfjt fauber miteinanber. Siefer Sianb wirb mit 
einem Sneifeifen hergiert unb baS innere ber SRargipan- 
höben aber Hjergen mit einem paffenb gefdjnittenen fßapier 
belegt. Sarauf ertjifjt man ein SRargipaneifen, tjält biefeS 
in tnapper Entfernung über bie Sörtdjen, Woburd) fid) bie 
fRänber bräunen, unb nimmt bann bie fßapiere Wieber 
IjerauS. Stun bereitet man fid) einen bidflüffigen ®ufs bon 
gefiebtem IfJuberguder unb fRofenwaffer, füllt babon etwas 
in bie Sörtdjen, läfjt biefe ein paar SRinuten fielen unb 
belegt fie bann mit gierlid) gefd)nittenen ©tüddjen bon 
eingefodjten $rüd)ten.

680. SlitiS- ober Slanilleuplätuhen. 250 g Buder 
Werben mit 4 gangen Eiern eine ©tunbe gerütjrt unb nad) 
unb nad) mit 250 g SRepI bermengt. Unter biefe SRaffe 
mifd)t man nun etwas 9lniS ober geftofjene SSanille unb 
fe|t mit einem Seelöffel in mäßiger Entfernung §äufd)en 
babon auf ein fetjr faubereS, mit ©pedfdfwarte abgeriebeneS 
SHed). Sie Sudjen bleiben 1—2 (Stunben fielen, bis bie 
Dberflädje bollftänbig übertrodnet ift, unb werben bann 
bei fef)r mäßiger £>ihe gebaden.

681. Taitfenbjaljr=Siidjlein. 70 g gu ©aljne gerührte 
Slutter werben mit 70 g füfjen, abgegogenen, geriebenen 
SRanbeln, 4 gangen Eiern, 250 g Buder, ber abgeriebenen 
©djale einer Bitrone unb 250 g SWeljl bermengt; bon biefer 
SRaffe Werben Heine Ütudjen auSgeftodjen, auf ein SHed) 
gefegt unb eine Ijalbe ©tunbe gebaden.

682. Sßinbbeutel. % 1 Sßaffer wirb mit 50 g SButter 
unb 1 $rife ©alg aufgefod)t. Sann fdjüttet man 250 g 
gefiebteS Welp ljuiein unb brennt bie SRaffe unter Slüljren 
gu einem glatten Sllofj ab. 5—6 gange Eier Werben mit 40 g 
Buder berquirlt unb nad) unb nad) an ben Seig gegeben, 
ber bamit glatt gerütjrt wirb. Sion biefem Seige felgt man 
Heine föäufdjen auf ein mit Slutter beftridjeneS, mit SRef;! 
beftäubteS SHed), bepinfelt fie mit Ei unb bädt fie, bis. fie 
graf? unb fdjön gelbbraun geworben finb. Erfaltet Werben 
bie SBinbbeutel aufgefdjnitten, mit ©d)Iagfat)ne ober©d)aum 
nadi Str. 626 ober 683 gefüllt unb mit Buder befiebt ober 
mit einem Eufj nad) Str. 630 übergogen.



683. Succaaugett. % 1 SBaffer rnirb mit 50 g Buder, 
ettoaS Bitronenfdjcile unb 1 fßrife ©alg aufgefeßt. gn bie 
fodjenbe glüffigteit fdjüttet man 100 g gefiebteS Slteßl 
unb rüljrt auf bem geuer einen glatten Seig babon. Stod) 
fjeiß ioirb er mit 1 ganzen ®i oerrüfjrt; nadjbem bie SJtaffe 
abgefütjlt ift, fügt man nod) 2 (Sier tjingu. Sluf ein bor* 
bereitetes SKedj feßt man Keine ^äufdjen bon biefer SJlaffe, 
bepinfelt fie mit @i unb bädt fie ßellgelb. Sie ertatteten 
S'udjen iuerben aufgefdjnitten, mit folgenbem ©djaum ge= 
füllt unb mit nadjfteßenbem ®uß überzogen. Bur güllung 
toerben % 1 SKild), 2 gange (Sier, 15 g Sßetgenme^l, 30 g 
Buder, ettoaS SSanille unb 1 ißrife ©alg auf bem geuer 
bid gerüßrt unb bann falt geftellt. Bum ®uß tocßt man 
250 g Buder mit % 1 äßaffer ftart ein. Ser bidflüffige Buder 
muf gäben gießen, bie, in falteS SBaffer getropft, barin 
bredjen. Sann taudjt man bie gefüllten Succaaugen in 
biefen @uß ein unb läßt fie auf einem SSrett trodnen.

684. SKoßrentijpfe. 6 ©gelb toerben mit 250 g 
Buder, bem SJtart einer ljalben ©tauge USanille unb bem 
©aft unb ber abgeriebenen ©djale einer ljalben Bdr°ue 
fcßaumig gerüßrt. Stad) unb nad) gibt man 125 g Kartoffel» 
mefjl bagu unb gießt bann ben ©d)nee bon 6ßitoeiß barunter. 
Sie Keinen runben iBlecßformen ftreidjt man mit 53utter au§, 
füllt fie % boll mit ber Seigmaffe unb bädt bie Sörtdjen 
tjellgelb. Stad) bem ©rfalten fcßneibet man jebeS Sörtcßen 
burd), füllt ettoaS 83anillenfd)aum nad) Str. 683 ober 626 
ljinein unb übergießt bie gefüllten SJtoßrentöpfe mit 
©dßotolabenguß nad) Str. 628.

685. Slürttberger spfefferfitdjen. 500 g^onig unb 500 g 
Buder toerben gufammen in einen Siegel getan unb mit 
30 ©tüd abgewogenen, grobgeljadten SJtanbeln, 8 gefloßenen 
Steifen, 1 reicßlidjen Sltefferfpiße gefloßener SltuStatblüte unb 
ffarbamom, etmaS gefloßenem gngtoer unb 1 $rife Pfeffer 
aufgetodjt; bann gibt man fo viel Sßeigenmeßl bagu, baß 
ein berber Seig entfteßt, tnetet benfelben gut burd) unb 
rollt ißn nidjt gu bünn aus. Stun fdjneibet man itjn in gleidj* 
mäßige ©tüde ober ftidjt ißn in gormen au§, legt bie Studjen 
auf SSIedje unb bädt fie im ©fen gu fcfjöner garbe. Sie 
fertigen Äudjeri bcftreidjt man mit bünnem £>onigtoaffer.



686. äßeißer ^feffertudjen. 250 g feinen Buder 
rüßrt man mit 2 Söffeln Siofenwaffer, 4 (Siern, etwag ab' 
geriebener Bitronenfdjale unb etwag gefloßenem Qngtver, 
Sielten unb Skugtatblüte gufammen. Sann gibt man fo 
oiel SJleßl, toie gu einem feften Seige nottnenbig ift, bagu, 
fnetet benfelben gut burd), rollt ißn au§ unb fdjneibet ißn 
in Stüde ober ftidjt ißn mit formen aus; biefe Seigftüde 
bädt man auf bem Sflecß im Öfen gar. Sie fertigen Sucßen 
werben mit einem Buderguß bepinfelt unb nocßmalg im 
Ofen übertrodnet.

687. grangöfiftßer ^fefferfntßen. 13/s kg Slleßl, 
625 g Buder, 625 g §onig, 4 g Sielten, 4 g SJlugtatblüte, 
4 g garbamom, 24 g Bintt, 60 g Bdronat, 125 g fuße 
SJlanbeln, 60 g bittere SJlanbeln, bie (Scßale bon 2 Bitronen, 
1 C'Släsdjett Slum unb 16 g ißottafcße finb bie SSeftanbteile 
beg Seigeg. Sie ^ottafcße toirb in einem Saffentopf Slofen- 
waffer aufgelöft. Sag @5ewürg toirb fein gefloßen, bie 
SJlanbeln toerben abgewogen unb mit grobgeßadtem Bitronat 
unb ben übrigen ©etoürgen gufammen in eine Scßüffel 
gegeben, .'ponig unb Buder toerben gufammen aufgetoißt 
unb nebft Slum unb SJleßl bagugefügt; alle biefe Butaten 
toerben nun gu einem glatten Seige tücßtig bertnetet. 
Ser Seig bleibt gugebedt an einem tnarmen Orte big gum 
näcßften Sage fteßen, toirb bann mefferrüdenbid auggerollt 
unb in formen auggeftod)en, bie man mit ®i ober Stofen 
waffer beftreidjt unb bei mäßiger tpiße bädt.

688. ^onigtncßen mit Slitffen. 375 g £onig, 375 g 
Sirup, 750 g Buder werben in einem Siegel unter be 
ftänbigem Siüßren langfam gum Sodjen gebradjt; bann 
fdjüttet man 250 g geriebene §afelnußferne, 10 g Blutt, 
4 g Sielten, beibeg gefloßen, fotoie 125 g Bdronat, fein- 
gefcßnitten, ßinein unb berrüßrt alle bie Butaten gut mit- 
einanber. SSenn bie SDlaffe gicmlid) erfüllet ift, fo gibt man 
16 g in etwag 28 aff er aufgelöfte $ottafcße unb 25 g gtirfch- 
ßornfalg fowie 3 gange unb 2 ©elbeier unb 1% kg Sßeigett- 
meßl baran unb tnetet ben Seig gut burd). 23eim Sius 
Wirten fügt man nod) 1% kg SJleßl ßingu. Ser Seig muß 
feßr berb fein. (Sr wirb auggerollt, in formen atiggeftodjen 
unb gebaden.



689. Watroneii=Hütf)lein. 1 kg fuße unb 12 bittere 
Wanbein werben gebrüllt, abgejogen unb gerieben; baju 
rüljrt man 1 kg feinen Bucfer, Saft unb Scgale einer 
Bitrone, 5 g geflogene «Banille, 5 Söffel Weg! unb 5 @i- 
botter, siegt ben @ierfcgnee unter, ftreicgt bie Waffe nicgt 
ju bid auf Oblaten unb bädt bie Süiglein in einem mägig 
roarmen Ofen.

690. 3igenner»Mücglein. Wan rügrt 5 gange Sier 
in einer Scgüffel unb gibt nad) unb nad) 3 Waffen Buder, 
l^^affe Wegl unb juleßt 3 Waffen Storintgen, 3 Staffen 
emltanrofinen unb 3 Waffen unabgegogene, füge, in giemlicg 
ftarte Stüddien gefcgnittene Wanbein baran, rügrt bie 
Waffe recgt fd)aumig, ftreicgt fie auf Oblaten unb bädt fie 
m ntdjt gu tjeigem Ofen. Wenn bie ffiudjen gebräunt finb, 
werben fie berauSgenommen unb jiemlicg bid mit Buder 
beftreut.

691. Sfgotolaben=J4mglein. 4 Staffen geriebene Sd)o- 
folabe, 3 Staffen feiner Buder, 1 SLaffe geriebene Wanbein,
3 Staffen geriebenes Scgwargbrot unb 6 (Sier werben gu- 
fammengerügrt; bann ftreicgt man bie Waffe auf Oblaten 
unb bädt bie Studien in nicgt gu geigem Ofen.

692. Scgofotabenlebfndjen. 503 g Buder werben mit
4 gangen (Siern % Stunbe gerügrt, bis bie Waffe fdjaumig 
ift; bann gibt man 265 g gegadte füge Wanbein, 250 g 
geriebene Scgofolabe, 60 g fleingefcgnittene «Bomerangew 
fd)ale, bie abgeriebene Scgale einer Barone unb gulegt 
500 g Weigenmegl baran, oerrügrt alle Butaten recgt gut 
mitemanber, ftreicgt bie Waffe auf tartengroge Oblaten 
unb bädt bie ®ucgen bei mägiger öige braun.

693. Scgotolabengläücgen. 3 ©weiß werben fd)aumig 
gerührt unb bann mit 125 g geriebener Sd)otolabe unb 
375 g Buder oermifcgt. «Bon biefer Waffe fegt man mit 
einem Steelöffel §äufd)en auf ein «Bled) unb bädt bie 
S1 ofolabenplägcgen nun bei gelinber §ige.

694 Steingflafter. 750 g ©onigf 10 g geflogene 
'Jcelten, 10 g geflogenen Binit, 65 g «Butter, 125 g grob­
gewiegte Wanbein, 375 g Buder unb 65 g feingefcgnitteneS 
Bitronat fegt man gufammen aufs geuer, lägt bie Waffe 
auffocgen unb bann etwas abtüglen. l1/i kg Weg!, 8 g 
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aufgelöfte ißottafdje, 8 g ^irfdjjtjornfals unb 3 ganje (Ster 
rüljrt matt gufammen, gibt bie Reifee §onigmaffe baran 
unb tnetet alle Bataten gu einem glatten Teige jufammen. 
“Bon biefem Teige nimmt man Stüde ab, formt fie ju Sßaljen 
üon ber Tide eines Ringers unb fdjneibet biefe in ljafelnufj« 
grofje Stüddjen. tBlecljringe, toeldje 1% cm ljod) finb 
unb 10 cm im Turdjmeffer ljaben, reibt man innen mit 
einer Spedfdjwarte ab, fe|t fie auf ein mit Spedfdjwarte 
abgeriebeneS S3ledj nebeneinanber, gibt bie fPfeffertudjem , 
ftüddjen nidjt ju gebrüdt tjinein unb läfjt nun bie Sudjen 
bei gleidjmäfjiger §it?e langfam baden. Sie netjmen eine 
Ijofje bolle gorm unb braune fjarbe an. Sinb fie etwas 
abgeiütjlt, fo löft man fie borfidjtig aus ben SBIedjringen, 
befreit biefe bon antjaftenbem Teig, ftreidjt fie wieber mit 
Spedfdjwarte auS unb berarbeitet ben Teig wie angegeben 
weiter. giad; belieben tonnen bie fertigen Sludjen mit einem 
Sufj aus ^nberjuder unb Slofenwaffer überzogen toerben.

695. Ttrter tJJfeffertudjen. % 1 Sonig wirb aufgetodjt, 
abgetütjlt unb mit 50 g feingefefjnittenem Bitronat, 50 g 
tßomeransenfdjale, 65 g gewiegten SRanbeln, 2 g gleiten, 
3 g Starbamomen, 5 g Qimt (alles fein gefloßen) gemifdjt. 
675 g SJleljl fdjüttet man in eine Sdjiiffel, fügt bie §onig« 
maffe unb 2 Eigelb tjinju, rüljrt ben Teig glatt unb gibt 
Suletd 10 g in wenig lauwarmem äßaffer aufgelöfteS &irfc£j« 
fjornfalj unb 2 Eierfdjnee Ijinju. Ter gut abgefdjlagene 
Teig wirb auf ein mit SßadjS borbereiteteS SBIecf) geftridjen 
unb gleidjmäffig fjellbraun gebaden.

Sie (ite&emtnnö.
696. 3llIgemettteS. Tie Eisbereitung gefdjieljt entweber 

in EiSbüdjfen ober EiSmafdjinen, bie man mit ber ®anb 
breljt, ober in felbfttätigen EiSmafdjinen berfdjiebener $au> 
art. SSon lederen finb bie SJleibingerfdjen febjr empfehlens« 
wert; eine nähere Eingabe beS SSerfatjrenS babei ift nidjt 
nötig, ba jeher SJlafdjine eine genaue 93efdjreibung beiliegt. 
Biebjt man bor, baS EiS in einer EiSbüdjfe anjufertigen, 
fo berfäljrt man auf folgenbe SBeife. Silan beforgt fid) 
eine OSefrierbüdjfe auS Bdm ober ftartem 93Iedj mit bogen« 



förmigem Ipenfel, ferner einen Jpolgeimer mit einem Slbflufj« 
iod) am Boben, bamit bad burcf) bad Sdjmelgen bed Eifed 
entftanbene SBaffer abgelaffen merben tarnt, unb einen 
ftarten tjöljernen Spatel gur Bearbeitung bed (Gefrorenen. 
Slufjerbem ljat man nod) eine entfpredjenbe Blenge 9ftofjei§ 
unb Bieljfalg nötig. ©ie Blaffe, bie man gum (Gefrieren 
bringen mitt, füllt man in bie (Gefrierbüdjfe, fdjliefjt ben 
©edel forgfam gu unb [teilt bie Büdjfe in ben ^olgeimer,. 
auf beffen Boben man eine bide Sage feingetlopfted Eid, 
mit Bieljfalg untermifdjt, gelegt ljat. ©arauf füllt man ringd« 
um bie Büdjfe, reidjlid) fo fjodj, ald bie Blaffe innen reidjt, 
fleingeflopfted Eid abmedjfelnb mit Bieljfalg unb ftampft 
biefed mit einer Ipolgteule feft. ©ie gefdjloffene Büdjfe 
mirb nun abtoedjfelnb naä) recf)td unb linfd gleidjntäfjig 
gebreljt; oon Beit gu Bett öffnet man fie fdfnell unb üor» 
fidjtig unb ftidjt mit bem Ijölgernen Spatel bad an ben 
BJänben unb bem Boben Süngefetste ab. 2Iitf biefe 2Irt 
fährt man fort, bid bie gange Blaffe butterartig gefcpmeibig 
unb bod) feft getoorben ift. Bun richtet man bad Eid ent« 
meber bergartig in einer Sladfdjale an ober brüdt ed in 
beliebige formen aud Bled) ober Sinn, bie bie ©eftalt 
oon Blumen, §rüd)ten, Ißpramiben, Bofetten ober bergl. 
haben, unb läfjt biefe formen, in Eid mit Saig üermifdjt, 
eingegraben, 3—4 Stunben gefrieren. BJäfjrenb biefer 
Beit muff man bie formen 1 ober 2 mal umfetjen, bamit 
bad SSaffer bed fdjmelgenben Eifed nicht einbringen fann. 
Um bied gu üermeiben, ift ed aud) ratfam, unter ben ©edel 
ber fjortn ein mit Butter beftridjened Rapier mit ber Butter« 
feite nad) unten gu legen. ©ad Rapier mufj reichlich grofj fein 
unb über ben Staub bed ©edeld Ijinmegreidjen. Um bad Eid 
ftürgen gu fönnen, taudjt man bie gorm einen Slugenblid 
in marmed SSaffer unb mifdjt fie feljr fauber ab, bamit nidjtd 
oon bem anljaftenben Saig auf ben ©eller fommt; man gibt 
bad Eid mit Blanbelbogen, Banillenmaffeln ufm. gu ©ifd).

©ie Eisbereitung in Eidmafchinen, meldje man mit 
ber §anb breljt, ift biefelbe mie bie eben befdjriebene, nur 
erfolgt bad ©reifen burd) eine angebrachte ©retjüorridjtung, 
unb bad Slbftofjen erübrigt fid) burd) einen in bie Büdjfe 
einfe^baren, brefjbaren «ylügel.
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Sie Eisbereitung ift aucp opne ©efrierbücpfe unb ©iS 
mafdjine ju bewertfielligen, unb biefe Slrt ift befonberS für 
Heine HauSpaltungen ju empfehlen, in Welcpen bie Sin* 
fcpaffung ber eben genannten ©egenftänbe fid) nidjt lohnt.

»tan berwenbet gu biefern ßwedc einen Gmailletiegel 
mit einem langen Stiel, gibt bie »taffe, tveldje man ge­
frieren laffen Will, hinein, fehl ben Siegel in eine größere 
Sdjüffel, umgibt fie mit Heingefdjlagenen EiSftüddjen unb 
SSiepfaU unb breht fie borfidjtig im Streife herum. Schon 
nad) wenigen SJiinuten fefct fid) bie gefrierenbe SHaffe am 
Staube feft unb wirb nun aud) abgeftodjen unb weiter 
bepanbelt wie oben angegeben.

697. «anille=EiS. 54 1 SJtild) wirb mit einer ge- 
fpaltenen, in Stüde gefdjnittenen Schote SSanille auf* 
gelocht. 3—4 ©ibotter Werben mit 75 g Buder in einem 
irbenen Sopfe fcpaumig gerührt; bann gibt man % 1 falte 
SJtild) unb barauf unter Duirlen bie todjenbe SSanillenmilcp 
baju unb rührt bie »taffe, ohne fie auftocpen ju laffen, auf 
bem geuer gu einem bidlidjen Schaum. Siefen giefjt man 
nun burd) ein Sieb in bie @efrierbüd)fe unb bringt fie 
oollftänbig erfaltet nach SSorfdjrift Str. 696 jum Gefrieren. 
Siefelbe »taffe fann fd)Werer gemacht werben, inbem fie 
ganj ober jum Seil bon füßer Sahne bereitet wirb.

698. gürft=^ii(fler=Ei6. ©ine nad) höriger Stummer 
bereitete SSanillenmaffe wirb in brei Seile geteilt, ©in 
Seil bleibt weih, ein Seil wirb burd) ein paar Sropfen 
SlltermeS rot unb ber britte Seil burd) 1 Seelöffel Statao- 
pulber, welches man in etwas peiffern SSaffer aufgelöft hat, 
braun gefärbt. Stun bringt man jeben Seil befonberS gum 
©efrieren unb füllt bie fertigen ©iSmaffen aufeinanber in 
eine Stegeiform, bie man aber immerfort, wäljrenb bie 
anberen Seile gebrept werben, in ©iS mit Salj bermifd)t 
fiepen hat. ©pe man baS ©iS ftür^t, müffen alle brei Seile 
aufeinanber nod) 2—3 Stunben in ©iS eingepadt fiepen.

699. Staffee=Eiö. 30 g frifcp geröfteten gemahlenen 
Staffee fd)üttet man in 54 1 locpenbe SJtilcp unb läßt fie ju 
gebedt warm fiepen; nad) 54 Stunbe gießt man bie SJtifcpung 
burd) ein Sieb, gibt fo biel SJtild) pinju, baß bie glüffigleit 
wieber 54 1 ergibt, unb beenbet baS ©iS nad) Str. 697.



700. ®djotolaben=6iö. «Wan oertoenbet ftatt öeS 
ÄaffeeS (in üoriger Wr.) 125 g ©chotolabe, bie mit ber 
fWild) auffodjen muji.

701. 9WanbeI=6iö. Ser nach Wr. 697 Dorbereitete 
Schaum toirb mit 60 g fiifjen unb 10 bitteren, gebrühten, 
abgewogenen, geriebenen «Wanbein bief gerührt unb nad) 
Sorfchrift gum ©efrieren gebracht.

702. WitßtriS. Sie gubereitung ift ebenfo wie in Wr. 
700 angegeben, nur bertoenbet man anftatt ber «Wanbein 
geriebene SBalnüffe ober §afelnüffe.

703. Sutnhernidel=Gi3. gn halbgefrorenes Sanillem 
eis mifdjt man, ehe man eS in bie formen gum (Gefrieren 
briidt, 60 g geriebenen fßumpernidel.

704. Srijlagfafjubombe. % 1 (Schlagfahne wirb fteif 
gefcfilagen, mit 200 g guder unb ettoaS gefloßener Sanille 
üermifdjt unb mit Heinen «Wafronen jufammen in bie Gefrier» 
büdffe gegeben. Siefe toirb in mit Salj bermifdjteS ßiS 
gegraben unb barf nicht gebreht toerben. Süßer ben «Watronen 
fann man ber ©djlagfahne auch nodj tleingefchnittene 
fruchte ober gitronat jugeben.

705. SlllgenteineS über bie Bereitung bon gritdjteiS. 
Sür baS (Gelingen beS ^rucßteifeS ift baS richtige guder* 
Verhältnis üon befonberer SSid)tigfeit. @ibt man gu toenig 
gnder hinein, fo toirb baS ®iS troden unb hart, gibt man 
bagegen gu üiel guder hinein, fo gefriert eS nicht. fWan 
rechnet auf 1 1 ^lüffigteit 470 g guder. iWan bereitet eine 
toohlfchntedenbe grudjtlimonabe mit bem richtigen guder* 
üerfjältniS unb läßt biefe nach Wr. 696 gefrieren.

SSill man fertigen grudjtfaft gur Bereitung bon grueßt* 
eiS benüßen, fo bebient man ficE) baju eines guder* ober 
SicßtigteitSmefferS (WräometerS) nach Saume. «Wan giefft 
ben nicht ju feßr oerbünnten f}rucßtfaft in ein ju bem 
SüßigfeitSmeffer gehörenbeS «WaßglaS ober eine ^lafcße 
mit Weitem §alfe unb ftedt ben SüßigteitSmeffer hinein, 
welcher bis auf 20 0 einfinten muß. Stuft er weniger tief 
ein, fo gießt man etwas SBaffer ju, unb finit er tiefer ein, 
fo gibt man noch etwas guder in bie glüffigteit. gum 
iWeffen muß ber SSärmegrab beS SafteS mittelmäßig fein, 
ungefähr 21 0 ©elfiuS.
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706. terbbeer=ßiS. 500 g (Srbbeeren treiben fdjnell unb 
fauber getrogen, burd) ein feines Sieb geftrid)en, mit 170 g 
feinem Sucfer unb einem ettvaS gefdflagenen SSeifjei bei 
mifdjt unb mit 1 (Sfjtöffel Sitronenfaft abgefdjmedt. SiefeS 
fo oorbereitete girudjtmuS bringt man in eine G5efrierbüd)fe 
unb läfjt eS barin nad) SSorfdjjrift gefrieren.

707. ßitronen=(£iö. 1 1 SBaffer toirb mit 470 g 3uder 
gefüfjt, mit etivaS abgeriebener Sitronenfdjafe unb Sitronen» 
faft fräftig abgefdjmedt unb nad) SSorfdjrift (;um Gefrieren 
gebracht.

708. Kirfd)=(StS. 1^-1% 1 Kirfdtett toerben mit % 1 
SSaffer feljr meid; gefdfmort unb burd) ein Sieb geftridjen. 
Ser Saft toirb mit fo oiel Sßaffer üermifd)t, bafj man 1 1 
Slüffigteit erfjäft, unb biefe toirb mit 460 g Sutter gefüfft. 
Siefe ‘Kifdjung bringt man nad) 33orfd)rift §um ©efrieren.

709. grmhteiS in berjtfjiebenen Sarben. Wan bretjt 
verfdjiebene, nad) 33orfd)rift bereitete SrudftmuSforten ober 
grud)tfäfte, jebe Waffe für fid), in ber @iSmafd)ine ju 
§albeiS unb fd)idjtet bie Verfdfiebenen ©iSforten bann über» 
einanber in eine in tleingefdjlagenem tRopeiS mit untermifd) 
tem SBiepfalg vergrabene Sefrierbüdjfe, üerfd)tief3t biefe 
forgfam unb läfjt fie, mit ©iS gut jugebedt, nod) 3 (Stunben 
fiepen. (Siepe Sir. 696.)

?(ttfbeiualjren, (Anlegen,
^palf&armndjen ber $riid)te burdj Sal,v

710. üöeißtrnnt ehtsufalgen (Saucrlraitf). gefte 
Koplföpfe toerben von ben äufjerften 33Iättern befreit unb 
in vier Seile geteilt; ber parte Struni tvirb entfernt unb 
baS Kraut mittelft eines Krauthobels fepr fein gefcpnitten. 
Sn abgemeffenen Wengen Vermifcpt man eS nun in einer 
SBanne mit Salj, nimmt aber nicht ju viel (auf 10 ißfunb 
Kraut etiva 150 g Saig), iveil fonft baS Säuern verpinbert 
tvirb, unb ftampft baS Kraut bann in eine eidjene, gut 
auSgebrüpte Sonne ein. Obenauf ftreut man noch eine 
§anbvoll Salj, legt einen fauberen, pöljernen Settel barauf 
unb befcptoert btefen mit ein paar Steinen. Steine, Settel 



fotoie ben SRanb ber Sonne bat man immer üon «Schimmel 
reinjuljalten. «Steht bag Strout nidjt gu falt, fo fäuert es 
innerhalb 14 Sagen burd). Sag Straut muß immer Voll- 
ftänbig üon «Saljlale bebedt fein. Siefe Sale bilbet fid> 
üon felbft; füllte bieg augnaljmgtoeife nicht ber gall fein, 
bann giefjt man eine halbe Staune «Saljtoaffer barüber. 
ferner hat man barauf ju achten, baff bag Straut beim 
Verbrauch immer gleidjmäfjig über bie ganje glädje toeg- 
genommen iuirb, bafj alfo nie Söcher auggegraben toerben.

711. (Starten einjnlegen (Saure ober Sal^gurfen). 
WHttelgrofje dürfen toerben in Srunnentoaffer fauber mit 
einer Sürfte getoafdjen unb etlidje «Stunben in ebenfolchem 
Sßaffer getoäffert. Sarauf legt man fie fdjidjttoeife ab- 
toechfelnb mit Sill, SS ein- unb «Sauertirfd)blättern in ein 
faubereg gäfjdjen, giefst foüiel «Saljtoaffer barüber, bah 
bie ©urfen reichlich baüon bebedt finb, unb befcfjtoert fie 
mit einem Sedel unb einem leichten «Stein. Ser «Stein 
barf nidjt fo fdjtoer fein, bah er bie ©urten jerquetf^t, 
fonbern er foll fie nur unter SJaffer halten. Sag SSaffer 
jum llbergiefjen ber ®urten ift unabgetodjteg, frifdjeg 
Srunnentoaffer, in toeldjem man bag «Salj (auf 10 1 SS aff er 
500 g (Saig) aufgelöft hat.

712. Sriine Sol)nett eiitäufalgeit. Sie Söhnen toerben 
abgewogen, in feine «Sdjeibdjen gefdjnitten, mit «Salj (auf 
5 kg Soljnen 500 g «Sal§) üermifdjt in einen «Steintopf 
ober ein gäfjchen eingelegt, mit einem Sedel gugebedt 
unb mit einem «Stein befdjtoert. fliach ungefähr 8 Sagen 
nimmt man bie fid) bilbenbe ©aut ab, reinigt Sedel unb 
«Stein unb legt biefe toieber barüber. ©he man eingefallene 
Söhnen todjt, muh »an fie eine %adjt lang eintoäffern.

(f in fodjen ber ©entitfe nnb $rüdjte 
in ®läfern itnb SJiittjfcn.

Sie ©altbarmadjung üon Obft ober öemüfe burd) 
©infodjen in Sledjbüdjfen ober (Säfern gefdjietjt baburdj, bah 
©läfer ober Südjfen, nadjbem fie gefüllt toorben finb, lüft- 
bidjt üerfdjloffen unb nod) einmal erljiht toerben, tooburdj 
bie beim föinfüllen hineingefommenen Stleinlebetoefen fterben.



713. Vlumentoßl, Marotten, grüne terbfen, Voßnen 
ujio. Werben gepupt, nadj Vebarf gefdjnitten, in fodjenbeS 
SBaffer gegeben, aufgefodjt unb auf ein Sieb gum Slbtropfen 
gefcßüttet. Sarauf gibt man fie in Vüdjfen ober ®läfer, 
gießt abgefodjteS fdßwacßeS Salgwaffer barüber, »erfdjließt 
fie luftbidjt unb läßt fie je nad) ®röße 1—2 Stunben im 
SSafferbabe lodjen. Sßill man mit SdjweinSblafe nerbunbene 
Släfer im SBafferbabe fodjen, fo legt man ein Stüddjen 
Sped barauf, bamit bie Vlafe gefcßmeibig nrirb unb nidjt 
plaßt. SSill man nidjtüerlötete A’lafdjen ober ®läfer im 
Sßafferbabe fodjen, fo ift eä nötig: 1. einen Sopf gu nehmen, 
weldjer etwas 'fytyex als bie g-lafdjen ift; 2. auf ben Voben 
beS Kopfes eine Sdjidjt §eu gu legen; 3. bie Jlafdjen mit 
geu gu umpaden, bamit fie nidjt aneinanber anftoßen; 
4. ben Sopf bis gur ßalben göße ber $Iafdjen mit faltem 
SBaffer gu füllen; 5. baS SSaffer in bem gugebedten Sopfe 
nad) Eingabe in ben Vorfcßriften langfam fodjen gu laffen: 
6. bie f}Iafdjen in bem Sßaffer abfüßlen gu laffen, eße man 
fie ßerauSnimmt, unb bann gu üerpidjen. (Vergl. Pir. 720.) 
.Uodjt man »ertötete Vüdjfen im äßafferbabe, fo feßt man 
fie mit fo niet faltem Sßaffer an, baß eS reidjlicß überfteßt, 
unb gibt ©badjt, baß feine ßuftbläSdjen in bie .göße fteigen. 
Beigen fidj foldje, bann ift baS ein ßeidjen, baß eine ber 
Vücßfen nocß eine fleine Öffnung ßat. Siefe muß herum 
genommen unb nacßgelötet werben.

714. Spargel in SSüfßfen. Sie Spargelftangen werben 
fauber gefdjält, gleidj lang gefdjnitten unb mit ben Köpfen 
nad) oben in eine Vlecßbücßfe gefdjidjtet; nadjbem man 
laues Salgwaffer barüber gegoffen, Werben bie Vücßfen 
»ertötet unb im Sßafferbabe 1 Stunbe gefodjt.

715. ßßampigitonö ober Steinpilge in Vitrtjjcn. Sie 
Vilge müfferi gang frifdj fein unb Werben, nadjbem baS fanbige 
®nbe beS Stieles abgefdjnitten ift unb bie ißilge fauber ge» 
pußt, nötigenfalls audj gerfdjnitten worben finb, in einem 
Siegel mit etwas SBaffer, Saig, Vutter unb Bitronenfaft ein 
paarmal aufgewellt unb mit bem entftanbenen Saft in Vüdj-' 
fen gefüllt, »ertötet unb im Sßafferbabe 1 Stunbe gefodjt.

716. JDlorrfjeln in Vittßfen. Sie SOiordjeln Werben 
nadj IPr. 98 gereinigt, in Vüdjfen gefüllt unb mit lauem 



Saljtoajfer übergoffen; bie Südjfen »ertötet man unb 
fodjt fie 1 Stunbe im Sßafferbabe.

717. Stadjelöeeren in glaftfjen. Die Stachelbeeren 
toerben beriefen, »on Stiel unb Slüte befreit, getoafd)en, 
auf Düdjern abgetrodnet unb bann in fjlafdjen gefüllt; 
nadjbem man fo biel abgetöntes, abgetüfjlteS Sßaffer, bah 
bie Leeren bebedt finb, barauf gegoffen bot» toerben bie 
jylafdjen bertortt, jugebunben unb im SBafferbabe bom 
Kodjpuiift an 15 äRinuten gefodjt (f. S. 231).

718. Dbft in ©läfern ober Sitdjjen. Da§u berioenbet 
man Stachelbeeren, Kirfdjen, Pflaumen, SobanniSbeeren, 
Aprifofen (gefchält), $firfid)e (gefdjält), SlnanaS, ©rbbeeren. 
Das? £>bft toirb fotoeit toie möglich troden, burd) 9Ibtoifd)en, 
gereinigt, in ©läfer ober Siid)fen gefüllt unb mit geläutertem 
3uder (auf 500 g frucht 250 g ßuder) übergoffen; bie 
©läfer toerben bann berfdjloffen unb im SBafferbabe 1 Stunbe 
gelocht.

719. Somaten (Siebesäpfel) etnjitlegen. Schöne rote, 
aber noch fefte Domaten fdjneibet man in Hälften, nimmt 
mit einem filbernen Teelöffel bas toeidje innere heraus, 
rührt e§ burd) ein §aarfieb, bamit bie Kerne jurüdbleiben, 
fodjt in bem burdjgerüljrten Safte bie Domaten toeid) unb 
füllt fie, roährenb fie nod) fodjen, in ©läfer, bie man nad) 
bem ©rfalten mit einer ®Hfd)uug bon Kolophonium unb 
JRinbSfett nad) nächfter Stummer jugiefjt.

Siiilegen bon ©bft mit Sfftg nnb ßuder 
ober nur mit guifer.

720. 'Allgemeines über baS ©inlegen bon Dbft 2egt 
man öbft in ©läfer ein, ohne biefelben, toenn fie fertig 
oerfchloffen finb, nod) einmal ju erbten, fo muß man auf 
anbere 9lrt unb SSSeife berfudjen, bie ^äulniSerreger ju töten,’ 
ober bie grüd)te überhaupt oor bereu Butritt su bewahren.

©in febr gutes «erfahren bafür ift bas Schwefeln 
ber ©läfer, bas man in folgender SBeife auSfüljrt: SJlan 
entgünbet ein Stüddjen Sdjtoefelfaben, legt es auf eine 
Siechplatte unb ftülpt ba§ forgfältig mit beifjem Sobatoaffer 
gereinigte, gefpülte ©las noch feucht barüber; biefeS 



fid) oollftänbig mit bem bläulidjen ©djtoefelbantpf angefüllt, 
fo füllt man fofort baS ßeiße ©bft ßinein. 3njmifd)en ljat 
man ein jmeiteS ebenfo großes ®laS fid) mit <Sd)toefelbampf 
anfiilten taffen unb fetjt eS nun fd)netl auf baS mit Dbft 
gefüllte ßTlaS, bamit bie grüdfte üon oben nod) einmal 
überfdftoefelt toerben; bann üerbinbet man bie Otläfer 
fofort. Sßill man Sbft in fjlafdfen füllen unb biefe Vorder 
fcßmefeln, fo ftülpt man über ben ange^ünbeten ©dftoefel« 
faben einen ^Blumentopf, an beffen Unterfeite fid) ein £od) 
befinbet, l)ält bie ju fdjtvefelnbe ffflafdfe bann über baS 
Heine £od) im Blumentopf, aus bem ber ©djmefelbampf 
IjerauSfteigt, unb üerfäßrt tveiter, mie eben angegeben. 
®aS ßubinbeti ber Släfer gefcf)iel)t mit fßergamentpapier 
ober Blafe. Benüßt man fßerpamentpapier baju, fo legt 
man bie in paffenbe ©roße gefcßnittenen Bapierftüde in 
laue§ Sßaffer, moburd) fie meid) toerben, nimmt fie ßerauS, 
trodnet fie mit einem fauberen §anbtud) auf beiben ©eiten 
ab itnb binbet fie ftramm gezogen über bie ®läfer. Benüßt 
man Blafe §um QnBinben. ber (ßläfer, fo beforgt man fid) 
üom §Ieifd)er eine ©dftoeinSblafe, fdjneibet fie auf unb 
mäfd)t fie in lauem, öfter gemedjfeltem SBaffer, ioorauf 
man fie abtrodnet unb ftramm mit ber Snnenfeite ttadt 
außen über bie ®läfer binbet.

©in meitereS gutes SRittel jur §altbarmad)ung üon 
Dbft ift baS Bügit'ljen ber ®Iäfer mit §arj (Stolopßonium) 
ober Brauerped); man muß bann aber ®Iäfer üertoenben, 
bie fid) nad) oben üerengen. Bei biefem Berfaßren rnirb 
baS in geläutertem Buder gefdjmorte Dbft f>eiß in ge« 
fd)toefelte @läfer gefüllt, unb gtoar bi§ 1 cm üon bem 
oberen fRanbe entfernt, bann rnirb ein runbgefdfnitteneS, 
in Bunt getaudjteS Rapier barüber gelegt unb etmaS qc 
fcßmoljeneS, mit auSgelaffenem BinbSfett üermifdjteS (auf 
500 g Jparg 125 g BinbSfett) §arg barauf gegoffen. 3ß 
biefeS feft unb fteif getoorben, fo gießt man bie ©läfer mit 
berfelben SRifdjung üoll unb läßt biefe abermals feft toerben. 
Bor bem (Sebrand) ßält man bie ®Iäfer einige Slugenblide 
üerfeßrt in laues Sßaffer, moburd) fid) ber §ar§ftöpfel er« 5 
meidft unb mit £eid)tigteit mittels einer ®abel ßerauS« 
gehoben toerben tarnt.
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Ginfad) unb empfehlenstvert ift not allem ba§ Gin* 
machen inSßedgfäfern unb ähnlid)en, auf gleichen ®runb 
jähen beruljenben Vorrichtungen. ®a§ ©bft mirb ohne 
ober mit geringem Budergufah in bie mit Gummiring 
unb Gllagbedel gu verfd)Iiefjenben ®läfer gefüllt; burch Gr* 
l)it3en in fodjenbem SB aff er toirb fotvopl ber Glasinhalt 
feimfrei gemacht, al§ aud) ber Völlig luftbidjte Verfd)lufj 
betvirft. Sm SBed eingefod)te $rüd)te haben gegenüber 
bem auf anbere 9Irt eingetodjten Dbft ben Vorteil be£ fdjönen 
9lugfeljen§ unb bes guten ®efd)mad§, ba ber Gigenbuft 
ber Srüdjte nid)t ber §altbarfeit ioegen burd) fetjr großen 
Budergufats beeinträchtigt gu tverben braudjt. (Genaue 
Vorfdjriften über bie Senkung finb jeher Sßedfdjen Ginfod) 
oorridjtung beigegeben.

721. jctirjdjen in Bnäer. Sie ftirfdjen tverben von ben 
(Stielen befreit, fauber abgetvifd)t unb fo Vertoenbet ober 
nad) belieben entfernt. Ser Buder toirb mit bem SBaffer 
geläutert (f. <S. 258). 2luf 500 g entfernte ®irfdjen redjnet 
man 8 ®irfd)ferne, gerflopft fie unb binbet fie in ein SUuIl* 
läppten ein. 9hm gibt man bie fauberen Äirfdjen mit 
ben fernen gufammen in ben geläuterten Buder, läfjt 
fie ein paarmal übertoellen, fdjüttet fie in ein irbenec, Ge* 
fäf; ober einen tßrojellaunapf unb läßt fie 24 (Stunben 
flehen. Sen nädjften Sag nimmt man bie grüchte heraus, 
füllt fie in gefd)tvefelte Gläfer, focht ben (Saft ettoa§ bider 
ein, füllt ihn heiß über bie Äirfdjen, fdjtoefelt bie Gläfer 
nod) einmal von oben unb binbet fie mit SBtafe ober Ser 
gamentpapier gu ober übergiefjt fie mit Srauerped). Sei 
füfjen Stirfdjen rechnet man auf 500 g Stirfdjen 250 g Buder, 
bei fauren ^irfcfjen nimmt man frucht unb Buder gu gleichen 
Seilen.

722. Sirjdjcn in (Sjjig nnb Buder (roh bepanbelt). 
(Saure SHrfdjen tverben auSgefteint unb 24 (Stunben mit 
Gffig bebedt aufbetoahrt, bann gum Slblaufen auf ein (Sieb 
gefdjüttet unb mit feinem Buder in gleichem Getvidjt ab* 
tvedjfelnb in Olläfer gefüllt. Siefe tverben beim Ginfüllen ber 
grüd)te öfter§ gefdjüttelt unb bann forgfältig gugebunben.

723. Stirfdjen in tsjfig. Sie Sirfcpen tverben fauber 
abgetvifdtt unb mit einer neuen 9läpnabel etliche 9)lale 



burchftochen; bie Stiele merben jur Hälfte oertürjt. Sann 
gibt man bie Äirfd)en in ein irbeneS ober ißorjellangefäfe 
unb übergiegt fie mit ertaltetem ©ffig, ben man mit Buder 
unb etlichen aufgefchlagenen $tirfd)ferneu, bie aber in einen 
Bäullbeutel eingebunben fein muffen, aufgefodjt Ijat, bedt 
bie Jftirfdjen §u unb läfjt fie bis jum nädjften Sage flehen. 
Sann lagt man fie in einem ißorjellanfieb abtropfen, füllt 
fie in ©läfer, fod)t ben Saft auf unb giegt ihn erfüllet 
tuieber über bie ®irfd)en, morauf man bie ©läfer forgfam 
öerbinbet. Blau redjnet auf 2 kg ®irfd)en 1% kg Buder 
unb % 1 glüffigfeit, Ijalb Sffig unb Ijalb SBaffer.

724. Preiselbeeren oljne Buder. Sie Preiselbeeren 
merben beriefen unb gemafd)en; babei nimmt man bie auf 
bem SSaffer fdjmimmenben Beeren mit einem Siebe heraus. 
Sie am Boben liegenben Leeren finb überreif unb eignen 
fid) nicht mel)r jum ©infodfen. 3Jlan gibt leidere in einen 
'Beutel ober ein Sud) unb preftt ben Saft heraus. Siefen 
giefjt man ju ben anberen Beeren unb lägt fie nun auf bem 
jf-euer in einem irbenen Sopfe ober einem gut emaillierten 
Siegel im eigenen Safte auffodjen; bann füllt man bie 
Beeren in Söpfe, legt ein in Bum getauchtes Rapier 
barüber unb binbet fie mit Bergamentpapier ju. Bum 
©ebraud) »ermifdjt man bie Beeren mit feinem Buder 
unb nach ©efdjmad mit etmaS Bum.

725. Preiselbeeren mit Buder. ®ie Breigelbeeren 
merben nad) ooriger Bummer Dorbereitet unb bie überreifen 
Beeren ebenfalls burd) ein Such gebrüdt. Bun läutert man 
immer auf 500 g Beeren 250 g Buder (f. S. 258), gibt ben 
auSgefregten Saft baran, fd)üttet bie gemafd)enen Beeren 
hinein, lägt fie ein paarmal übermellen, füllt fie in ©läfer, 
bebedt fie nach bem ©rfalten mit in Bum getauchten, rurtb- 
gefchnittenen Bufieren unb binbet bie ©läfer mit Ber 
gementpapier ju.

726. ©rbbeeren in Buder. 9luf 500 g ©artenerbbeeren 
rechnet man 500 g Buder, % 1 SSaffer unb 3 g friftallifierte 
Bitronenfäure. Sie ©rbbeeren müffen ganj frifd), bei 
trodenem Sßetter gepflüdt unb bürfen nicht überreif fein. 
Wan fd)mentt jebe einzelne Beere in frifd)em SBaffer, 
breht ben Stiel forgfam. heraus unb legt bie gemafdtenen 



Beeren nebeneinanber auf ein Xuclj gum Ölblaufen. ©er 
Buder wirb mit bem SKJaffer unb ber ßitronenfäure unter 
ölbjdjäumen aufgefod)t, bis er fjaben gieljt, bie Beeren 
werben nun 1fineingelegt, unter leifem Schütteln beS OSe< 
fägeS einmal aufgetodjt unb bann abgetüfjlt. fllun gibt 
man fie mit bem Saft in ein fßorgellangefäg unb lägt fie 
gugebedt bis gum nädjften Sage ftetjen. ©ann legt man bie 
'Beeren auf ein Sieb gum Ölbtropfen, fodjt ben Buder 
bider ein unb giegt iljn erfüllet über bie Brudjt. ©iefeS 
Verfahren wieberljolt man 6 Jage unb füllt nadjfjer bie 
grüßte in OSläjer, bie man nach völligem ©rfalten beS 
Inhalts mit SBlafe ober fßergamentpapier gubinbet.

727. (*icfct)ä(te Pflaumen in Surfer. ©ie Pflaumen 
werben gefdjält, inbem man fie auf einem «Siebe einen 
ölugenblid in fodjenbeS Sßaffet tjält unb bann in talteS 
Sßaffer taudjt, »rauf fid) bie Sdjale leicht abgieljen lägt, 
©ann werben bie Pflaumen in §älften geteilt, »on ben 
Sternen befreit unb gewogen. Stuf 500 g Pflaumen redjnet 
man 250 g Buder, läutert biefen mit % 1 Sßaffer, fdjiittet 
bie Pflaumen hinein, lägt fie auftodjen, nimmt fie mit 
bem ©djaumlöffel Ijerarts, füllt fie in ®läfer, tocijt ben 
Saft nocf) etwa® bider ein unb füllt itjn über bie fyrudjt. 
©ie (flläfer tonnen gefdjwefelt, überfcfjroefelt unb mit Blafe 
gugebunben werben. @S ift ratfam, nidjt gu biel f^rüdjte 
auf einmal gum Buder gu geben unb bie Pflaumen auch 
nicht lange gu fodjen, ba fie fefjr leidjt gerfallen.

728. Blaue Pflaumen in Gffifl. ©ie Pflaumen werben 
jauber abgewifdjt, mit einem fpi£en Jpölgdjen einige fötale 
burdjftodjen unb in einen irbenen ©opf gelegt. Stuf 1 kg 
fßflaumen redjnet man 500 g Buder, % 1 ßffig, ein 2 cm 
langes Stüddjen Bimt unb ein paar GJefaürgförner. ©er 
Buder wirb mit föffig geläutert unb, nadjbem man Bind 
unb ®ewürg, in ein fötullbeuteldjen eingebunben, barin 
aufgetodjt hat; fjeig über bie Pflaumen gegoffen. So lägt 
man bie Pflaumen eine Sßocfje flehen, ©arauf nimmt man 
fie mit bem Sdjaumlöffel heraus, bringt ben Saft gum 
Stodjen, legt bie Pflaumen hinein, lägt fie fodjen, bis fie 
leidjte fRiffe befommen, fdjidjtet fie bann in ®läfer ober 
Xöpfe unb giegt ben nodj etwas eingefochten Saft barüber. 



Scaclj bem (Srtalten werben bie Pflaumen mit Sftumpapier 
bebedt unb bie ®läfer mit fßergamentpapier gugebunben.

729. ^otjannisbeercn in Buder. Sie SobauniSbeeren 
werben in Söaffer abgefpült unb mit ber @abel bom (Stengel 
abgeftreift. Stuf je 500 g Leeren rechnet man 250 g Buder 
unb % 1 SBaffer. Buder unb SSaffer werben geläutert, 
bie goljanniäbeeren Ijineingefdjüttet, aufgetodjt unb in 
gefdjtoefelte ®Iäfer gefüllt, bie man mit öarg gugiefjt ober 
nadjbem bie grüdjte überfdjtoefelt finb, mit SSIafe ober 
tßergamentpapier gubinbet.

730. Himbeeren in Buder werben eingelegt wie bie 
$ol)anniSbeeren in voriger Kummer.

731. Sotjanniöbeergallert Sie SobunniSbeeren Werben 
wie in Sir. 729 oorbereitet unb mit fetjr Wenig SSaffer in 
einem gut emaillierten ober irbenen Söpfe aufgefodjt, fo 
baf? fie platjen. Stuf je 500 g unabgeftielte Leeren rechnet 
man 175 g Buder. Sie auf geplagten SBeeren werben in 
ein Sud) gef(f)iittet, we!d)eS man mit ben 4 BWfeln an bie 
4 Seine eines umgebrefjten StuljleS gebunben ljat. Unter 
baS Sud) ftellt man eine (Sdjüffel mit bem tleingefdjlagenen 
guder unb läfjt ben (Saft ber Seeren barauf tropfen, fo 
bafj fid) ber Buder auflöft. Sie SJlaffe wirb bann unter 
forgfältigem 9(bfd)äumen 4 bis 5 SRinuten getodjt, worauf 
man einen Sropfen auf einen Seiler gibt unb iljn erftarren 
läfjt. ©erinnt er, fo füllt man baS ©allert fofort in mit 
fJtum auSgefpülte ®läfer, legt nad) bem ©rtalten ein in 
9lum getauchtes, paffenb gefd)nitteneS fßapier barüber unb 
binbet bie ®läfer mit fßergamentpapier gü. — Surd) gu 
langes Sodjen toirb bie ffäljigteit beS (SafteS gu gerinnen 
verringert. @S ift audj gu empfehlen, ben burdjgelaufenen 
(Saft otjne Buder gu ioiegen unb bann auf 500 g (Saft 
625 g Buder gu nehmen. Sn biefem Salle würbe man 
ben Buder mit % 1 SEaffer läutern, ben Saft gugiefjen 
unb nad) Angabe eintodjen.

732. SobanniSbeergallert auf anbere ?lrt. Sie 
SoljanniSbeeren toerben wie in für. 729 oorbereitet; bie 
roljen Leeren gerbrüdt man in einer fßorgellam ober gut 
emaillierten <Sd)üffeI mit einer ^wlgteuie, gibt biefen IBrei 
bann in einen deutel unb prefjt if>n in einer Srudjtpreffe 



recht langfam. Scadjbem ber abgelaufene grud)tfaft gewogen 
ift, rechnet man auf 500 g Saft 375 g garten Buder, 
jerfdjlägt biefen in Heine Stüde, gibt ibn jum Saft unb 
tocf)t beibeS gufammen unter forgfältigem Slbfchäumen 
4—5 Skinuten, Dom Slugenblid beS 9luftod)enS an gerechnet. 
9Jian erprobt baS ©erinnen beS SafteS unb beenbet baS 
©altert wie in üoriger Summer angegeben.

BoljanniSbeeren unb Himbeeren ju gleichen Seiten, 
jufammen auSgeprefjt unb bann Weiter bebanbett wie eben 
betrieben, geben ebenfalls ein fehr gutes ©altert.

733. $ot)annisbeerfaft. Sie Johannisbeeren Werben 
nach 9^* 729 Dorbereitet unb wie bei ber ©allertbereitung^ 
mit febr wenig SBaffer aufgelocht, fo bafj fie platten, unb 
bann auf ein Sud) gegoffen. Stuf je 1 kg Leeren, unab« 
geftielt gewogen, rechnet man 125 g Buder, ben man mit 
3 ©fjlöffeln SBaffer aitffochen läßt; bann giefjt man ben 
burcbgelaufenen Jruchtfaft baju unb locht ibn unter forg« 
fältigem 9Ibfd)äitmen 10 Skinuten, füllt ibn in faubere 
erwärmte Jlafdjen, giefjt eine bünne Sage feines öl barauf 
unb Derbinbet bie JIafchen mit 33lafe. Ober man Wiegt 
ben burcbgelaufenen Saft unb rechnet auf 500 g Saft 
'500 g Buder ,311m ©infoeben. SaS Surdjlaufen beS SafteS 
bei JohanniSbeergallert unb «Saft bauert etliche Stunben; 
beSbalb ift eS empfehlenswert, benfelben über 9ladjt auf« 
jugiefjen. 58 or bem ©ebraud) Wirb baS öl, baS ben Saft 
an ber Oberfläche bebedt, mit Sßatte abgetupft.

734. (Srbbeerfaft mit Buder. 1% kg ©rbbeeren, am 
beften Sßalberbbeeren, werben Detlefen, fcpnell gewafdjen 
unb in einem Stapf verrieben. 1 kg Buder läutert man 
mit % 1 SBaffer, giefjt bie Jlüffigfeit fodjenb auf bie jer« 
riebenen ©rbbeeren unb läfjt biefe nun jugebedt 24 Stunben 
flehen. Sann wirb ber Saft auf ein gebrühtes Sud), beffen 
Dier 3ipfel man an bie Dier S3eine eines umgebrehten Stuhles 
gebunben hüt, gegoffen unb in einem barunter geftellten ®e« 
fäfj aufgefangen. SaS Surdjlaufen beS SafteS bauert etliche 
Stunben; ben fertigen ©rbbeerfaft füllt man in faubere, 
trodene jlafdjen, giefjt obenauf eine bünne Sage feines öl 
unb Derbinbet bie Jlafdjen mit SSIafe. 53or bem ©ebraud) 
wirb baS 01, baS ben Saft abfchliefjt, mit SSatte abgetupft.



735. terbbeerfaft mit SSeinfteinfäure. 3 1 ©rbbeeren 
»erben verlefen unb in einen irbenen Sopf ober ein ^orjellan- 
gefäß getan. 40 g Sßeinfteinfäure löft man in 2 1 abge 
fodjtem, erfaltetem SSaffer auf, gießt bie glüffigfeit über 
bie (Srbbeeren unb läfjt fie nun 24 Stunben ftetjen. Sarauf 
gießt man ben Saft, tvie in voriger Stummer befdjrieben, 
burd) ein Sud) unb läfjt itjn auf fleingefdjlagenen Buder 
tropfen. Wan redjnet ba§u auf bie angegebene Wenge 
SBeeren 2 kg Buder. Siefer Saft tvirb nun nidjt gefodjt, 
fonbern ber Buder wirb nur burd) häufiges Umrüfjren 
mit einem Ijoljernen Söffet gelöft, »aS ungefäfjr 24 Stunben 
bauert. Seljr ju empfehlen ift eS, ben Saft eine Stunbe 
lang nad) einer Seite ju rühren. Ser fertige Saft rnirb 
bann in Slaftfjen gefüllt, bie man mit einem Wulläppdjen 
•jubinbet.

736. §imbeerfaft mit 'K-einftcinfäure ivirb bereitet 
tvie ©rbbeerfaft in voriger Stummer, nur tverben bie Him­
beeren nidjt mit 2 1, fonbern mit 1 1 33?afjer übergoffen.

737. Himbeerfaft attögegoren. Sie Himbeeren »erben 
in einer SJorjellan- ober Sonfdjüffel mit einer Steibefeule 
jerbrüdt unb mit Sßaffer übergoffen (auf 1 1 Srudjt % 1 
SSaffer) 5—6 Sage ftetjen gelaffen. Ser Saft beginnt ju 
gären, »as man baran erfennt, bah fid) (In b£r ©berflädje 
eine bitte Sdjaummaffe abfeßt. Wan gießt nun bie ^lüffig 
feit auf ein aufgefpanntes Sud; unb fodjt ben burdjgetropften 
Saft unter 9lbfd)äumen mit Buder ein. Saju redjnet 
man auf 500 g Saft 500 g Buder. Ser aufgefodjte Himbeer- 
faft roirb Ijeifs in Slafdjen gefüllt, bie man verforft unb 
fiegelt.

738. Slpfefc ober Cnittengallert. Unreifes, redjt ver 
fdjiebeneS Öbft eignet fid) jur ^Bereitung von ©altert be 
fonberS gut. Sa§ ©bft »irb ge»afdjen, von SBliite unb Stiel 
befreit, red)t tlein gefdjnitten unb mit SS aff er (auf 500 g 
Srudjt % 1 Sßaffer) redjt »eidj gefodjt; bann läßt man es 
eine Statut lang in feinem eigenen Safte ftcljen unb gießt 
es fdjliefjlidj auf ein aufgefpannteS Sudj. Sn bem burd)- 
gelaufenen Safte löft man nun fleingefdjlagenen Buder 
(auf % 1 Saft 500 g Buder), bringt ben Saft banadj jum 
Sodjen unb fodjt itjn unter forgfältigem abfcßäumen
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15-—20 Winuten. Wan fann, um ben SSot)lgefd)mad ju 
erhöhen, etwas SBeiffWein, ein Stüddjen Vanille unb etwas 
Bitronenfaft baran geben. Sann probiert man, ob baS 
©altert genügettb fteif ift, inbem man einige Stopfen auf 
einen Selter gibt; täfet eS fid) nad) ein paar Winuien mit 
bem Weffer ablöfen, fo ift eS gut unb mirb tjeip in mit IRum 
auSgefpülte ©läfer gefüllt. 3ßenn eS erfaltet ift, fo legt man 
ein runb gefdjnitteneS, in Stunt getauchtes Rapier barüber 
unb ’binbet bie ©läfer mit ^ergamentpapier ju.

739. hinten in tejiifl unb Buder. Sie tBirnen,. am 
beften WuSfateller ober weifje ^Butterbirnen, toerben um 
äerfdjnitten mit bem SSuntfdjneibemeffer gefchält, bann in 
Hälften ober Viertel geteilt unb vom ®ernget)äufe befreit. 
9Iuf 500 g SBirnen toerben 250 g Buder mit % 1 ®ffig, 
bem man ein SBeuteldjen mit etwas ganzem 3imt unb 
©ewürjnelfen jufügt, geläutert. Sie SBirnenftüde toerben 
nun (nid)t ju oiel auf einmal) in biefem Buder gefod)t, 
bis fie glafig finb, bann mit bem Schaumlöffel heraus* 
genommen unb in einen irbenen Sopf gegeben. Buletrt 
loirb ber ^rudjtfaft nod) etwas bitter eingefod)t unb über 
bie ^Birnen gegoffen; bann legt man ein in Slum ge* 
taudjteS Rapier barüber unb binbet ben Sopf mit 'Ber* 
gamentpapier ju.

740. Kürbis in Buder. Ser Ä’ürbiS toirb in Stüde 
geteilt, gefchält, entfernt unb mit bem SBuntfd)neibemeffer in 
jierlicfte Stüdchen gefdjnitten; biefe toerben, mit gutem 
Sffig übergoffett, einige Stunben aufbewahrt. Stuf 500 g 
Kürbis rechnet man 250 g Buder, ben man mit Vn; 1 Sßaffer 
läutert. Sie StürbiSftüde toerben nun (nicht ju oiel auf ein* 
mal) in bem geläuterten Buder gelocht, bis fie glafig finb, 
bann mit bem Schaumlöffel herauSgenommen unb in einen 
irbenen Sopf gegeben; ber Saft toirb julept nod) etwas 
bider eingetod)t unb barübergegoffen, ber Sopf mit 5ßer* 
gamentpapier jugebunben. — ®od)t man eine größere 
Wenge StiirbiS ein, bann fann man oon Buder unb ßffig 
bebeutenb weniger nehmen.

741. ?lprifofen in Buder. Sie Früchte werben einen 
Slugenblid in focfjenbeS SBaffer gef<i)üttet, bann gefchält, in 
Hälften geteilt, entfernt, in geläutertem Buder (auf 500 g

(Betj, Stocfibacf), 11. Stuft. 16



$rudjt 500 g Buder) gefdjmort unb mit einem Ööffel in ge* 
fdjwefelte Släfer gefüllt; nadjbem bet nod) -etwas bider 
eingelötete Saft Ijeife barüber gegoßen worben ift, über 
fdjwefelt man bie grüdjte unb binbet bie ßüäfer mit SSlafe gu.

742. ^firfidje in Sutter tverben ebenfo gubereitet.
743. ®riine (ibclpflauttten («Reincclauben). Sie gu 

verwenbenben Pflaumen muffen nod) giemlidj feft unb ohne 
jeglichen ^etjler fein. 9Ran burdjftidjt fie mehrere 9Ra(e mit 
einer fRabel unb wirft fie, bis alle grüdjte fertig vorbereitet 
finb, in f altes SBaffer. hierauf läßt man bie ^rüdjte in heißem 
Jßaffer, bem etwas ßffig, Sllaun unb Saig gugefeßt ift, 
langfam gieljen (nicht fodjen), bis bie Jpaut IRiffe befommt; 
bann nimmt man bie fyrüdjte heraus, läßt fie in foltern 
SSaffer abfühlen, legt fie auf ein Such gum Slblaufen ltnb 
gibt fie barauf in ein 9ßorgellangefäß. Buder (auf 500 g 
Tyrudjt 500 g ßuder) tvirb geläutert unb warm über bie 
B’rüdjte gegoffen, bie man nun gugebedt bis gum nädjften 
Sage ftefjen läßt. Sann gießt man ben Buderfaft ab, 
todjt iljn etwas bider ein unb gießt iljn erfaltet über bie 
Bdüdjte. 91m brüten Sage tvieberfjolt man baS SBerfaljren, 
legt aber bie B-rüdjtc in (ßläfer, gießt ben erfalteten Buder 
bariiber unb binbet bie ®läfer forgfältig gu.

744. Diitffe in Buder. (jlrütte 9iüffe, tveldje noch 
feine feftc Snnenfdjale haben, tverben mit einem fpißen 
Jpölgdjen mehrere fötale burdjftodjen unb 8—14 Sage lang 
in frifdjeS Sßaffer gelegt, baS man täglich gtveimal wedjfelt. 
Sarauf legt man bie Stüjfc in fodjenbeS üßaffer, läßt fie 
einmal auffodjen unb gießt fie ab. Sann gibt man fie in 
leidjt gefüßteS SBaffer unb todjt fie barin Weid), nimmt 
fie heraus, fpidt jebe eingelne Ötuß mit einer Ölelfe, legt bie 
ölüffe bann in ®Iäfer unb gießt heißen, geläuterten Buder 
barüber (auf 1 kg Ölüffe 500 g Buder). So bleiben fie 
ivieber 8 Sage fteßen, Worauf man ben Buder abgießt, 
bider einfodjt unb erfaltet über bie Ölüffe gießt. Sie Oläfer 
tverben mit ^ergamentpapier gugebunben.

745. Corner äugen in Buder. Sie unreifen fleinett 
grüchte Werben in Buderwaffer weidjgetodjt unb auf ein 
Sieb gum 9lbtropfen gelegt. ölun läutert man Buder 
(auf 500 g grudjt 500 g Buder), gibt bie fjßomerangen 



hinein, läßt fie auffodjeit, nimmt fie bann mit beut Sdjaunt 
löffel heraus unb füllt fie in ®läfer; ber guderfaft wirb 
notf) bicfer eingetodjt unb über bie grüßte gegoffen, worauf 
man bie @Iäfer Sorgfältig jubinbet.

746. ^flaitmenntuö. Sie reifen Pflaumen werben 
in Hälften geteilt, öon ben Kernen befreit unb mit Wenig 
SBaffer auf bem geuer Weichgetodjt. Sarauf rührt man 
fie burd) ein «Sieb, bamit bie Schalen jurüdbleiben, welche, 
Wenn bas 3Jtu§ feljr gut fein foll, nidjt tjineingenommen 
Werben, unb focE)t baS burdjgerüljrte Situs unter häufigem 
Umrühren fo lange ein, bi§ ber Kochlöffel barin fteht; 
bann füllt man e§ in irbene STöpfe, läfjt in ber Stöhre bie 
Oberfläche überbaden unb binbet bie STöpfe mit Rapier §u.

747. 9(pfel= ober OititteubaiteriniW. Stpfel ober 
Quitten Werben öon SSlüte unb (Stiel befreit, gewafdjen, 
Serfdjnitten, mit fo viel SBaffer, bah bie grüdjte fnapp baöon 
bebedt_ finb, Weichgetodjt unb burd) ein Sieb gerührt. 
Sarauf focht man ba§ SJtu§ mit bem gleichen ©ewidjt 
Buder ein, bis bie SJlajfe fteht, wenn man eine fßrobe baöon 
auf einen Seiler gibt, brüdt baS Situs bann gleid) in Släfer, 
legt ein mit «Rum getränfteS fßapier barauf unb binbet 
bie @Iäfer §u.

748. (Srbbeer= ober .^imbeerntnS. Sie «Beeren werben 
jerbrüdt unb burd) ein ©aarfieb geftritfjen; bann bermifdjt 
man fie mit ber gleichen «Dtenge «Streuender unb läfgt ba§ 
9Jiu§ auf bem geuer einfodjen, bis eine «ßrobe baöon, 
auf einen Seiler gegeben, fteht. Sarauf füllt man ba§ 5Dlu§ 
in ®Iäfer, bebedt fie mit einem in Slum getauchten fßapier 
unb binbet bie ®läfer mit fßergamentpapier ju.

749. KirfchenmttS. Saure Kirfdjen Werben öon ben 
Stielen unb Kernen befreit, mit Wenig SBaffer Weichgetodjt, 
burdj ein §aarfieb geftricpen unb weiter jubereitet wie bas 
y.Vu§ in öoriger Stummer.

750. grmhtmuö jnr gitllung bon Sorten. 9lu^ 
gefteinte Kirfdjen, Johannisbeeren unb Himbeeren ju 
gleichen Seilen Werben mit Wenig SSaffer Weichgetodjt, 
burd) ein §aarfieb geftridjen unb weiter wie bas (Srbbeer 
mu§ (Str. 748) jubereitet.
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751. $agebuttenmus. Sdjöne jljodjrote, aber nod) 
gang fefte Hagebutten befreit man oon Stiel unb SBlüte, 
fdjneibet fie auf unb entfernt Sterne unb Haare forgfältig. 
Sann fdjüttet man bie Hagebutten in ein irbeneg ©efdjirr, 
[teilt fie 3 Sage in ein toarme? Qimmer unb arbeitet fie 
mehrmals am Sage mit einem Stodjlöffel burdj. Sanad) 
ftreidjt man fie burd) ein foaarjieb, miegt bie burdjgerüljrte 
SJtaffe unb nimmt auf je 500 g SJtaffe bie Schale einer 
Bitrone, fo fein toie möglich geljadt, Ijingu. Sluf 500 g 
Hagebuttenmaffe redjnet man bas gleiche (Seiüidjt Buder, 
focht ihn, bi§ er graben gieljt, fdjüttet bie Hagebuttenmaffe 
hinein, läfet fie auffodjen unb riiljrt baS iühts fo lange, bis 
e§ erfaltet ift. Sann füllt man es in ®läfer, bebedt jebes 
(Silas mit jRumpapier unb binbet es mit Pergament gu. 
Sie gurüdgebliebenen Schalen ber Hagebutten fodjt man 
mit ettoaö SSaffer au§ unb ftreidjt fie nochmals burd) baS 
Sieb. Siefe SJlaffe üertoenbet man jur Bereitung einer 
Suppe ober Sofje, ober man fodjt fie mit Buder gu einem 
biden 90lu§ ein.

752. 9tuin=Xopf. ®on allen Sorten grüdjten, je 
nadjbem fie bie SaljreSgeit bringt, g. 33. Srbbeeren, Him- 
beeren, Johannisbeeren, reife Stachelbeeren, Slprifofen, 
Stirfdjen, Pflaumen, Sllelonen, immer nad) ihrer Slrt üor* 
bereitet, nimmt man 250 g, üermifdjt bie Jrüdjte mit ber 
gleidjen ÜJlenge Buder, gibt fie nadjeinanber in einen 
grofjen Steintopf unb übergiefjt fie mit fo üiel feinem 9ium, 
bafj ber Saft überfteljt. 33ei jeher neu tjinjufommenben 
Jrudjt fäl)rt man fo fort unb rührt jebeSmal bie SJlaffe 
behutfam um.

753. tourten in Buder. Schlangengurfen toerben ge* 
fdjält unb ber Sänge nach in 4 Seile geteilt; bie Sterne 
toerben forgfältig herauSgefraht, bie tourten in gierlidje 
Stüde gefdjnitten unb biefe in fodjenbem ßffig, ber gur 
Hälfte mit Sßaffer üermifdjt ift, aufgelocht. Sann gibt 
man fie auf einen Surdjfdjlag gum Slbtropfen. Sßäljrenb^ 
beffen läutert man Buder mit Sffig unb SSaffer (auf 1 kg 
tourfenftüde 500 g Buder, % 1 toffig unb % 1 SSaffer), 
gibt ein paar in einen 53eutel gebunbene helfen unb ein 
Stüddjen Biuit hinein unb läfjt bie tourfenftüde in bem 



gudereffig glafig tod)en, nimmt fie bann mit bem Sdjauni* 
löffel heraus, fd)id)tet fie in (hläfer, kocht ben Saft nod) 
bider ein, gießt ihn über bie (hurten unb binbet bie ©läfer mit 
Pergamentpapier 31t. Sollte nad) einigen Sagen ber Saft 
ioieber bünn geworben fein, fo giefct man ihn ab, tod)t ihn 
nodjmals auf unb gießt ihn erkaltet wieber über bie (hurten.

754. Senfgurten. ®elbe Sdjlangengurfen werben 
gefd)ält, ber Sänge nad) je nad) ber ®röße in mehrere Seile 
geteilt, üon ben fernen befreit unb in fingerlange Stüde 
gefdjnitten. Siefe üermifdjt man mit Salj (auf 500 g 
(hurtenftüde 25 g Saig) unb läßt fie 24 Stunden fo fteßen. 
Sanad) trodnet man fie ab unb fd)id)tet fie abwedjfelnb 
nut Senfkörnern, 3Reerrettid)Würfeln, abgefcßälten perl* 
jwiebeln unb ljin unb wieber eine Papritafdjote in einen 
Steintopf. Sann focht man fo Diel (S'ffig, wie man jum 
Übergießen ber ®urfen ju brauchen glaubt, mit etwas Sal§ 
unb ßuder auf (auf 1 1 @ffig 10 g guder unb 10 g Salj) 
unb gießt iljn, ijachbem er erkaltet ift, über bie ®urfen. 
Sie Söpfe werben mit Papier jugebunben.

755. Pfeffergurken. Sie (hurten Werben fauber 
gebürftet unb eine iltacljt in Saljwaffer gelegt. 21m nädjften 
Xage nimmt man fie fjerauä nnb fd)id)tet fie abmecfyfelnb 
mit Pleerrettidjwürfeln, Peffertörnern, ein paar Sill* 
blüten unb wenig Sorbeerblättern in einen Steintopf. 
Sann fodjt man fo Diel ßffig, wie man jum Übergießen 
ber (hurten ju brauchen glaubt, mit etwas Salj auf, läßt 
tf)n erkalten unb gießt ißn über bie (hurten. Sie Söpfe 
werben mit Papier jugebunben.

756. meine grüne Pohnen in guder unb teffig. f leine 
grüne Söhnen werben abgewogen, in fodjenbeS SSaffer, 
bem etwas Salj, ßffig unb Patron jugefeßt ift, gelegt unb 
weid)getod)t. 2luf 1 1 SBaffer rechnet man 5 g Salj, 1 kleine 
Pcefferfpiße Patron unb */2 gßlöffel (fffig. Pun legt man bie 
üognen einen Sag lang in talted Sßaffer unb bann auf ein 
Sud) äum 2lbtropfen. 2luf 500 g Poßnen Werben 750 g 
guder mit % 1 Sffig unb y8 1 SBaffer geläutert. Sie ab* 
getropften Poßnen werben in ©läfer gefd)id)tet unb mit

^SeMlen, erkalteten gudereffig übergoffen: 
bte Slafer binbet man mit Papier ju.
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757. SHote Oben in ßffig. Sie Oben werben vorfidjtig 
gewafihen, ohne baß man bie Keinen SJurjeln abbridjt 
ober beriefet, bann in tochenbeS Sal^Waffer gelegt unb 
weichgefodjt Tcachbem bie Oben abgefdjält unb in runbe 
Sd)eibdjen gefdjnitten finb, fdjidjtet inan fie mit Stümmel 
unb abgefdpbtem, würflig gefdtnittenem SReerrettid) 
fammen in einen fteinernen Xopf, gießt aufgefodjten unb 
toieber erfalteten, leidjten ®ffig barüber, befdjwert bie 
Oben mit einem Seiler, fo bafc fie unter Saft fteljen, 
unb binbet ben Sopf mit Rapier ju.

(getränte. 
Sßarnte (getränte.

758. Slaffee jn röften. Ser roße Staffee wirb beriefen, 
gewafcfjen, abgetrodnet unb auf Slecfee gefdjüttet, bie mau 
auf ben Öfen ftellt; nadjbem bie Soßnen bort genügend 
iradjgetrodnet finb, gibt man fie in bie Saffeetrommel. 
Sie Srommel darf nur reidjlidj ßalb boll gefüllt werben; 
fie Wirb feft berfdjloffen juerft auf fdjwacßeS geuer gebradjt 
unb langfam gebreßt, bamit fid) ber Staffee allmählich 
erwärmt. Sann fann man ein lebhafterem geuer unterhalten, 
muh aber gleichmäßig langfam fortbreßen. Sei bem fRöften 
nun ift befonberer SSert auf eine regelrechte ßntwidlung 
bem flüchtigen öleS gu legen, gängt ber Staffee an braun 
unb glänjenb aumjufeßen, fo ift bam flüchtige Öl nad) außen 
getreten unb em ift Seit, mit bem Srennen aufsußoren. 
Se&t man es §it lange fort, fo verflüchtigt fid) ber in bem 
ausgetretenen öle enthaltene würjige SBoßlgerudj. ipört 
man aber mit. bem fRöften §u früh auf, fo ift das öl noch nidjt 
SU feiner richtigen Gntwidlung gelangt unb bie Söhnen 
finb außerdem innen nod) nicht gar. Sßenn bie Soßnen 
anfangen ju praffeln, fo ift dies ein Seicßen, baß fie halb 
gut find, äßird da§. .^raffeln ftärter, fo nimmt man die 
Srommel vom geuer, fcßüttelt fie nod) eine Sßeile, öffnet 
bann ben Schieber unb fießt nad), ob bie Söhnen alle 
eine gleid)mäßige' glänjenbbraune garbe haben; ift dieö 
nod) nidjt ber galt, fo breßt man bie Srommel -nod) einige 
Ogenblide über bem geuer. Sen .fertiggeröfteten Staffee



fcfjiittet matt in eine bereitftebenbe Sdjüffel, bebedt biefelbe 
mit einem paffenben Settel unb fdjüttelt ben Saffee nodj 
eine SSeile, bamit bie lohnen nitfft feist nod) Verbrennen. 
Sie Saffeetrommel ivifd)t man mit einem Söfihpapier ober 
ivoltenen Sappen jebefmal rein auf, bamit bie ölige Fettig* 
feit barin nidjt ranjig toirb unb bem Saffee, ber baf nädffte 
ffltal in ber Sfommel gebrannt toirb, einen üblen ©efcpmad 
verleiht. Sann Vertvaljrt man ben gebrannten Saffee in 
einem feftverfdjloffenen SUedp, ißor^ellan* ober ©läfgefäfj. 
Surj vor febefmaligem Sebraudf mahlt man ben Saffee in 
einer recpt eng gefdjraubtenüJlüble ju möglidjft feinem ißulver.

759. Saffee jit bereiten. 33ei ^Bereitung von 
Saffee fjat man vor alten Singen barauf ju achten, baff 
berfelbe nie fodjen barf, tveil baburd) ber feine ©efdjmad 
verloren geht, fonbern baß er nur gebrüht tverben foll. 
Saf törülfen bef Saffeef tann auf brei Verfdjiebene Slrten 
vorgenommen tverben.

1. Wan bringt baf nötige SSaffer jum Soeben, fdjüttet 
ben gemahlenen Saffee hinein, rührt ihn mit einem Söffet- 
um unb läßt ihn §ugebedt ein paar Winutert an ber Seite 
bef §erbef gieren; bann fcpredt man ihn mit ettvaf faltem 
Sßaffer ab, bamit fid) baf gemahlene Saffeepulver fcfjneller 
ju töoben faßt, unb gießt ben Saffee langfam burcp einen 
fauber gebrühten Wittel in bie mit beifsem ÜBaffer auf* 
gefpülte Sanne.

2. Watt fdtüttet ben gemahlenen Saffee in einen fauber . 
gebrühten SBeutel ober einen mit Filterpapier aufgelegten 
Sricpter, ber in ber Saffeefanne hängt, unb gießt braufenb 
tod)enbef SBaffer nad) unb nach barauf. Ser erneute Stuf* 
gufj barf immer erft erfolgen, wenn baf Vorher hinein* 
gegoffene SBaffer vollftänbig abgelaufen ift. 2lud) barf 
man nie baf SBaffer mit einer Selle auf ben Saffee fdjöpfeh, 
tveil ef baburd) auf bem Soeben fommt, fonbern muß ef 
immer unmittelbar auf bem Sopfe barauf giefjen. Ser ,. 
Saffeebeutel muß ftetf fofort nad) bem frühen ohne.Seife 
in reichlicher fDienge häufig getvecpfelten SBdfferf auf* 
getoafdjen tverben. Sie jtveite 9lrt bef Sdffeebrüljenf ift 
ber erften vorjujiehen, tveil baburd) baf Saffeepulvermeljr 
attfgenüßi unb baf ©etränf ftärfer tvirb.



3. Tie fperftellung heg Kaffees auf ber «Dlafdjine ift 
jeher anberen 3ubereitung§art nod) üorwujieljen; für bie 
Jpanbtjabung ber üerfdjiebenen Kaffeemafdjinen ift jeher 
einzelnen eine GSebraudjSanweifung beigegeben.

3u % 1 guten Kaffees braucht, man % 2ot = 10 g 
Kaffeebohnen. Ter ßuja^ bon Kaffeegewürj, geigentaffee 
ober ßid)orie jum Kaffeewaffer ift nidjt burdjauS §u üer« 
Werfen, ljat aber nur ®influfj auf bie garbe unb nidjt auf bie 
®üte beb Kaffees. Ilm Kaffee ju wärmen, fegt man nie« 
ntalS bie Kanne unmittelbar aufb geuer, fonbern [teilt fie 
iit ein ®efäfj mit fodjenbem Sßaffer unb (äfft auf biefe 
Sßeife ben Kaffee Ijeij? Werben, nidjt fodjen.

760. Tee jn bereiten. Stuf % 1 Sßaffer redjnet man 
2 g (einen gehäuften Teelöffel) Tee. Ter Tee wirb in 
einem irbenen ober ^orjellangefäfj mit etroab fodjenbem 
58 aff er überbrüljt unb feft jugebedt. «Rad) brei Minuten 
giefjt man hab übrige todjenbe SSaffer Ijinju, unb nad; 
ivieber brei Wlinuten giefjt man ben Tee burd) ein Sieb 
in eine mit tjeigem SBaffer auSgefpiilte Kanne.

761. Sdjotolabe. ßur Jperftellung einer Taffe beb 
(ÜetränfS redjnet man 30—40 g geriebene Sdjotolabe. 
Tie Sdjotolabe ioirb in bie tjeifje SRildj gefdjüttet unb biefe 
unter Quirlen jum Kodjen gebradjt. «Radj belieben fann 
man bie fertige Sdjotolabe bann mit einem (Sigelb abjieljen.

762. «ölanbelmtldj. 120 g abgewogene, geriebene 50?an« 
beln toerben in 1 1 iRildj mit etioab Buder aufgetodjt. Tic 
glüffigteit ioirb bann burdj ein Jpaarfieb gegoffen unb mit 
2—4 (Sibotteru abgewogen.

763. iöatjrifdjer Tee. 1 1 [tarier fjeiger Tee ioirb mit 
ebenfooiel fjeifjer Satjne üermifdjt, mit 8 Sibottern Oer« 
quirlt unb mit Buder berfügt.

764. «RotWeintee (Sßfjift). SSon 20 g Tee unb y2 1 
fodjenbem Sßaffer toirb Tee bereitet unb auf 500 g Buder 
gegoffen. Tann mifdjt man ben Saft üon 6 ßitronen 
foioie 3 gl. [Rotwein barunter unb läfjt baS Setränt auf 
bem geuer redjt fjeig werben, aber nidjt fodjen.

765. KtetWetn (llbjle§). 1 1 [Rotwein unb 1 1 Söaffer 
werben mit 250 g Buder aufgetodjt unb mit 8 ßibottern



verquirlt. Sßeitn bab Setränf red)t fdjäumt, mifdjt ntan 
% 1 Stuin baran unb reicßt eb in ©läfern.

766. (Sliißroeiit. 1 1 Siotivein tvirb mit einem Stüddfen 
3imt unb 120 g Buder, 4 Sibottern unb 4 gangen Siern 
verquirlt unb bann auf bem geuer gefcßlagen, bis bie Waffe 
ftarf fdjäuntt. ©ber: 1 1 9tot»ein tvirb mit 10 g gangem 
Bimt, 10 g Steifen, einem Stiid »eißem Qjngtver unb 250 g 
Buder bis turg vor bab ftodfen gebracht, bann bitrdj ein 
Sieb gegoffen unb fofort gu Sifd) gegeben.

_ 767. SHotweinßnnfd). % 1 iRottvein »erben mit % 1 
SBaffer aufgefoeßt unb nad) ©efdjmatf gefügt; bann gießt 
man % 1 Stunt baran unb läßt ben ißun'fd) nun nießt meßt 
foeßen. Sr tvirb ßeiß gu Sifcß gegeben.

768. iJJuitftß bon «Seißfoetn (feßr gut). $e itacßbent man 
beit ffJunfd) leitßter ober ftärfer liebt, reeßnet man auf eine 
glajdje SBeifjtvein eine glafcße äöaffer ober auf gtvei glafcßen 
SBein eine fftafeße Sßaffer. ®iefe Wifdjung Verfügt man mit 
tvetßem ftanbibguefer, reibt bie Scßale einer ßalben Bitrone 
auf Buder ab, fügt biefen gttm Sßein unb gibt gang ivenig 
Bitronenfäure unb auf 2 glafd)en Sßein % 1 guten ft’ognat 
bingu. Watt lägt bie Wifdjung red)t f)ei^ »erben, aber nid)t 
foeßen, ßält vor bem Aufträgen einen glitßenben ißlättftaßl 
einige Setunben iit ben fßunfcß unb gibt ißn fofort gu Sifd).

769. Sinfodjer ^unfef). 9Iuf 500 g Buder gießt man 
2 1 fodjenbeb Sßaffer unb fügt beit Saft von 3 Bittonen 
fotoie % 1 Slum ßingtt. Stad) ©efeßmad fantt matt aud) bie 
Sdjale von einer Bitrone auf etivab Buder abreibeit unb bent 
Getränt gugeben, aud) ftatt beb SBafferb 2 1 leisten Sees 
auf ben Buder gießen.

770. Slßfelftnenßitnftß. Watt bereitet einen fßunfcß 
nad) voriger Stummer, Ver»enbet aber anftatt 3 Bitrvnen 
nur 2 unb fügt bafür bem (getränt ben Saft unb bie auf 
Buder abgeriebene-Scßale einer SIpfelfine gu. Stad) Sefcßmad 
tann man aud) etmab SSeißmein baran gießen.

771. llngarWeiußunfcß (ißetitfiunfd)). Sie Scßale einer 
Bitrone tvirb reeßt büntt abgefcßält unb mit foeßenbem 
SBaffer übergoffen. Stacßbem bieb ein »enig gegogen ßat, 
gibt man Buder in ©läfer unb füllt fie mit 7,; Bitronentee 
ttnb V,; llngarmein.



772. Sie Schale oon 3 ßitronen tvirb 
recht fein abgerieben unb mit 500 g Surfer unb 15 (Sibottern 
fdjaumig gerührt; nach unb narf) gibt man % 1 9iutn, ben 
Saft ber Sitronen unb gulefet 2 1 fochenbed SBaffer, narf) 58e* 
lieben auch halb Sßaffer, halb SSBeitt, baran unb fdjlägt bann 
bie ©taffe auf bem geuer fo lange, bid fie ettoad birflid) 
toirb unb ber Schaum in bie §öt>e fteigt.

773. bkog. Siefed ©etränf befteljt aud forfjenbem 
SBaffer, Surfer unb Dium; bad fDlengenverljältnid bon Sßaffer 
unb fRum toedjfelt, je nachdem man bad ©etränf ftärfer 
ober fd)toärf;er haben mitt. ©Ian bereitet ben ®rog in 
©läfern, inbem man erft Surfer unb 9ium hineingibt unb 
bann fochenbed SBaffer baraufgiefjt.

774. ßter=®rog. 1% 1 SSaffer toerben mit 250 g 
Surfer unb 10 ©ibottern Verquirlt nnb auf bem $euer 
fdjaumig gefcfjlagen; bann giefjt man % 1 Slum daran, quirlt 
ben ®rog norf) ein toenig unb reicht ihn in ©läfertt.

Satte (Getränte.
775. Srudjtttjaffer (Simonabe). 1 1 frifched Brunnen» 

tvaffer mifdjt man mit bem Saft Oon 1—2 Sitronen unb 
füfjt diefed OJetränt mit 125 g feinem Surfer. Stad) 83e* 
lieben fann man bem SBaffer aurf) ettoad Söeifjioein jufehen.

776. Sitrouentrant (Smperial). 500 g Surfer, 30 g 
SSeinfteinfäure unb bie fein abgefdjälte Schale .bon 3 Sn 
fronen übergiejjt man mit 2 1 fodjenben SSafferd. ©ach? 
bent man nod) ben Saft ber Sitronen barangegebeu, läfjt 
man bad (ISetränf auf @id erfüllen.

777. SBifchof. 2 grüne sfJomeran^en fcfjält matt jo 
dünn ioie möglich unb brürft ben Saft aud. Schale unb 
Saft toerben mit 1 ^lafdje ©ottoein üermifdjt unb nach 
®efd)marf gefügt. ©adjbem bie glüffigfeit einige Sage feft 
jugederft geftanden hüt, giefjt man fie dürch ein Sieb unb 
füllt fie in glafd)en. Ober: Sämtliche Sutaten toerben, 
toie angegeben, in einem recht reinen Sofofe üermifdjt unb 
feft jugederft auf bie Ijeifie Herdplatte gefeijt, too man bad“ 
(üetränf fefjr heifj toerben, aber nicht fochen lägt. Stad) 5Ser< 
lauf von 2 Stunden nimmt man ed Vom jffeuer, lagt cd 
völlig erfüllen unb giegt ed durch ein Sieb.



778. Sarbtnal. 1 1 Sßeißmein bermifdjt man mit 
ber bünn abgefdjälten Sdjale einer Slpfelfine unb einer 
fßomeranje fornie 125 g Buder unb Iä£t ben Sßein gut 
berbedt 24 Stunben falt ftefjen. Sor bem Aufträgen merben 
bie (Sdjalen aus bem SBein entfernt.

779. Sanbftitrm. 1 I SBeifjmein bermifdjt man mit 
ber fetjr bünn abgefdjälten Scfjale bon 2 ßitronen unb 
125 g Buder unb läßt ben SSein gut jugebedt 24 Stunben 
fteljen. ®or bem Aufträgen nimmt man bie Sdjalen au§ 
bem ®etränf IjerauS.

780. SV alter 11 Sßeifjmein rnirb mit % 1 Slum,
125 g ßucter, bem «Saft unb ber abgeriebenen Sdjale 
einer Bitrone bermifdjt, nad) einigen Stunben burdjgegoffen 
unb falt ju Sifd) gegeben.

781. Slönigöfjnnjt^. % 1 leidjter See wirb burd) ein 
.fjaarfieb auf "100 g Buder gegoffeu. Sßenn ber Buder 
bollftänbig ^ergangen ift, gibt man 1 Slafdje fRIjeinmein, 
1 $Iafdje Surgunber, 1 glafdje Slrraf, % glafcEje SRara§<= 
d)ino fjtnju, mifdjt alles gut burd) unb läfjt eS, feft jugebedt, 
falt merben. H’urj bor bem ?lnridjten gibt man 1 fjlafdje 
ßljampagner an ben fßunfdj.

782. Stiidebeiit. 3n ben fdjlanfen .fteldj eines ©lafeS 
füllt man einen Siför, berfdjliefjt itjn burd) ein ganj frifdjeS, 
bon allem (Simeiß befreites ©ibotter unb gibt einen anberen 
Siför barauf. ^Beliebte Bufammenftellungen finb: Stofen» 
liför—SRaraSdjino; Sljerrt) 33ranbt)—Slllafd) ober @olb= 
maffer ober ^omeranje; ßfjartreufe, Gurac-ao, Senebiftiner 
—Stognaf.

783. Wijtfjioein (S3omle, ®ole) rnirb bon leidjtem 
SRofel», Siljein» ober gutem 2lpfelmein bereitet, in meldjem 
man fjrüdjte, mie Slpfeffinen, Sitronen, ©rbbeeren, ffjfir» 
fidje, ÜlnanaS ober feinbuftige SSIüten, mie SSalbmeifter, 
9Rarfdjall»5liel»3iofen, fRefeba, auSjiefjen läßt.

Slljeinifdjer Sßalbmeifter (auf jebe glafdje SBeirt ein 
®ünbel) mirb nur burd) Slbflopfen bon ber an ben SSurjeln 
ßaftenben (Srbe befreit unb ungemafdjen an BmirnSfäben 
mit ben Jftöfjfen nad; unten in ben Sßein gelängt, fo baß 
bie Stiele nidjt mit eintaudjen, barf aber nur fur§e Beit, 
etma 5—10SRinuten lang, gießen; bann nimmt man itjn 



heraus, giefjt bie übrige »taffe borper auf ©iS gefüplten 
SJeineS pinju unb fdjmedt bie Sole nun mit etwas ge- 
löftem Stüdjitder borfieptig ab. »laibole wirb im ©egen- 
fafe gu ben anberen Solen meift ohne Sdjaumweitt gereicht. 
£>ie Senupung beS fertig fäuflicpen 3Balbmeifter-9luSjugeS 
ift weniger $u empfeplen. Son 9Karfcpall-5)tiel-9tofen 
(jivei auf eine ftfafdje) ober entfprecpenb ebenfobiel ganj 
aufgeblühter Sefeba nimmt man nur bie Sliiten (niept 
bie grünen Slätter) unb läfjt fie §wei Stunden mit einem 
SJeinglafe boll guten SfognafS sieben, ber bann bem eis- 
gefühlten SSein jugefügt wirb.

3« ßueter eingefodjte ftrücpte bebürfen nur furjer 
Beit jum Biehen, ba beren Sßoplgefcpmad bereits in ber 
^auptfadte in ihren Buder übergegangen ift unb fiep in 
tiefem fdjnell mit bem SSeine bermifept. 2lm heften ber- 
ioenbet man jur Solenbereitung inbeS frifepe grüepte, 
bie je ttacp iprer 2lrt borbereitet werben.

Bi fronen werben ungefdjält in Sdjeibett gefdjnitten 
unb entfernt; man reepnet auf 2 glafdjen Sßein 1 Bitrone. 
Son SIpfelfinen reepnet man auf jebe glafcpe Stein eine, 
nimmt bie einzelnen Seildjen aus ber Sdjale, pupt fie fauber 
ab, halbiert unb entfernt fie; ein Siertel ber Scpale reibt 
man mit Stüdjuder ab unb fügt biefen bem SJeine §u. 
9lucp bon Sfirfiepen reepnet man auf jebe glafcpe Stein 
eine ^ruept; bie Sfirfitpe werben gefepält, entfernt unb 
gerfleinert. ©rbbeeren werben niept gewafepen; ©arten 
erbbeerett Werben bom Stiele befreit, bie größeren ^erteilt. 
SJalberbbeeren finb wegen beS ftärferen BopIgerucpS be­
liebter; nie foll matt bie Seerett ^erquetfepeit. Son bett 
ganzen SlnanaSfrüipten befommt man in geinfoftpanb- 
lungen auf SBunfcp auep Seile nad) ©ewiept; matt reepnet 
auf jebe Jlafcpe SBein 85 g. Sie f}rud)t wirb gefepält ober 
ungefepält jerfleinert. Sellerie (auf jebe glafcpe eine 
Heine SSurjel) wirb gefepält unb in Scpeiben gefdjnitten. 
~ Sie borbereiteten grüepte beftreut man bereits mehrere 
Stauben bor bem ©ebrauep reieplid) mit Buder, an ben 
fiejpren Saft abgebett, unb läßt fie gut sugebedt fiepen. 
2 Stauben bor bem ©ebrautp gibt man ben Stein pinju, 
wobei man aus jeber Jlafdje foftet, ob ber Stein niept nach



pfropfen fdjmedt. Samt fdjmedt man bie Sole üoi> 
ficEjtig mit in Harem Srunnentoaffer gelöftem Stiidsuder 
ab (gefloßener Buder madjt bie Sole trübe), bedt bas ®efäß 
forgfältig ju, bamit ber SBiirgbuft ficf) nidjt oerflüdtfigen 
fann, unb padt es reidjlidj in 6is. fUfan fd)üße aud) 'bie 
S3ole Bor anberen ftarfen ©eriidjen, ftelle fie alfo 3. 53. 
nidjt mit anberen (Speifen ufto. jufammen in ben (Sis» 
fdjranf. Sie ffrüdjte bleiben in ber Sole unb toerben öfter« 
itmgerüljrt. Sollte bie Sole beim Slbfdpneden bodj ju 
f«B geraten fein, fo füge man nod) SSein Ijinsu. Sm Btueifel 
fcfjmede man lieber Ijerb ab unb ftelle in einem sierlidjen 
®la£gefäß ettoa§ üon bem aufgelöften Buder auf bie Safel, 
bamit fid) jeber nad) Selieben ttadjfüßen fann. Sie Sole 
mufj — ba§ ift bie §auptfadje — falt gereift toerben, aber 
toieberutn aud) nidjt fo falt, baß ber ©efdjmad barunter 
leibet, kräftig fdjmedenbe Solen, 3. S. 9lnana§bole, üer* 
tragen baßer meßr ffiälte als sarte, 3. S. SRaiboIe. Sm 
leiden 2lugenblid gießt man nod) gut gefüllten Scßaum* 
mein ober Selfertoaffer fjinsu. 9H§ Bufpeife gibt man 9Jfa= 
fronen, fcafelnußtoaffeln, Sßeingebäd in gorm üon Wen, 
Heine Studien au§ Mürbeteig unb SpnlidjeS.



Strang*
(Mliirung uun ^arfjaitobiitttcii unb ^rcmbwürterit.

Nb brennen heißt, eine feuchte SJiaffe, mie (Sier unb 
Niehl ober eingemeid)te, auSgebrücfte (Semmel ufm., in tjeifjer 
Sutter fo lange rühren, bis ade ^eucfytigfeit barauS ber* 
bampft ift.

Nblöfdjen fiepe Ntehlfdjmiße.
Nbmellen ober blanchieren heißt, Nahrungsmittel in 

faltem ober tocpenbem SSaffer anS geuer feßen, aufforfjen 
unb abgießen.

Ojiehen ober legieren fjeifft, Sofien, Suppen ober 
anbere $lüffigteiten mit ßibotter ober aud) gangen Siern 
verrühren. 3« biefem Bmede gibt man baS gange ßi ober 
ßibotter in ein tleineS Söpfcheft unb gießt unter tüchtigem 
Duirlen etmaS bon ber heißen glüffigteit baran, ivorauf man 
baS fo berquirlte ßi unter Stühren an bie gange ^-lüffigteit 
gibt. Sie fo legierten Soßen unb Suppen bürfen nun nidjt 
mehr focpen, meil baburd) baS ßi gerinnen unb bie be* 
treffenbe glüffigfeit ihr glattes? NuSfeßen berlieren mürbe.

Nlfcrntes = StermeSbeerfaft gum Notfärben bon 
Speifen. StermeS = Sd)arlad)lauS.

Nfpif = ©allert, gleifchfülge. S. aud) Staub.
Nttögugftoffe finb bie Stoffe, bie fid) beim Sraten 

entmideln unb bem Qrleifd) ben ßigenbuft berieten.
Satt fett ift geflärte Sutter ober Scpmeinefchmalg ober 

Salmin. Sian fann auch eine Ntifdjung bon Sutter, 
Sd)meinefd)malg unb auSgelaffenem Ninbernierentalg, alles 
gu gleichen Seilen, bagu bermenben.

Saimntarie fiehe SBafferbab.
SaiferS = äüffe, ein Buderfdjaumgebäd mit Schlag* 

Jahne.
Sethautei, NlarquiS be, IpauSljofmeifter SubmigS XIV., 

ßrfinber ber Secpamelfoße.
Seeffteaf = Ninb,.üd, Ninbfdmitte.



Seifati fiebe Sompott.
'-Befruften fiebe Sanieren.

■ Siötuit (Siäquit) = ^eingiviebad, engt, ßtüiebacf.
Slancbieren fielje iJlbtoellen.
'•Boeuf = 3linb.

• Soulette = gleifcbflößcben.
Sonde (Von bowl = g?apf, (Stfjüffel), ber in einer 

©(Rüffel bereitete SBeintranf ober Wifcbmein.
'-Büfett = SpeifenauSlage; f altes = falte H'üdje.
Sutter Wären Ijeißt, biefelbe ,311m Soeben bringen, ohne 

fie braun tverben gu laffen unb, nadjbem fie vorn geuer 
genommen unb ruhig geworben ift, ben an ber Oberfläche 
befinblidjen ©d)aum abfdjöpfen unb barauf bie Sutter Vor» 
fidjtig flar vom Sobenfaü in ein anbereS ®efäfj abgiefjen.

Ser Sobenfah unb ber Schaum laffen fid) gu Wehl» 
fdjtviben tveiter Vertvenben.

Kljauiieait = Sßeinfdjaum, SJeinfofje, ivarmer (fier mein.
Kodjenille — Scharlachroter garbftoff.
Konfitüren — guderfrücfjte; f. auch Omelette.
KonVerture = Umhüllung für füfge«? Sadmerf au« 

S’afaomaffe mit guder, bie mau unter biefem Flamen in 
ben Ä'onbitoreien erhält.

Grente = ßieifulg, fRabmfchaum.
KroqitetteS = frofj gebadene ®löfid)en ober Sälldjen 

von Sleifd), gifd), Sartoffeln uftv.
Kroitton = gebadene Srotfrufte, Söftfdtnittdjem
Sreffieren heißt, einer gugubereitenben Sache tünftlid) 

gute $orm geben. Wan menbet biefen SluSbrud h°upt» 
fädjlid) bei ©eflügel an. Wan breffiert Seflügel, inbem man 
bie beulen an bie Sruft ßeraufbrüdt, bie glügel auf bem 
Süden freugt unb nun mit gebrühtem, feinem Sinbfaben bas 
Sier mit ober ohne Spedplatten je nad) Sorfcbrift umividelt.

Kinbrenne fiebe Weblfchmibe.
Kinbröfeln fiebe panieren.
GEtrattiVftoffe fiebe SluSgugftoffe.
Sarce = güllfel.
Silet = ßenbe; auch (längliches) Schni^el von greifet), 

ftifch uftv.
Slantnteri = falte Speife au§ SeiS, ®rieß ober Webt



Jyleijd) faiitfeit tjeiftt, es mit gleid)mäftigen, ber Sänge 
nad) gefdjnittenen Spcdfäbeu, beim fonft reiften fie, mit 
ber Spidnabel fo bnrdjjicften, baft bie f}leifd)fafern immer 
quer auf ber ‘Kabel liegen; ober es mit feilförmig gefdmittenen 
Spedftüden, bie matt in fßfeffer unb (salj wenbet, berfefteu, 
in bem man mit einem fdjmalen, feftarfen SJleffer treufaoeije 
Sinfcftnitte in bas fyleifd) macht, biefe mit bem ginger ober 
Stodjlöffelftiel erweitert unb bie Spedfeile ftineinftedt.

gleifdj borbereiten fteiftt, es tjäuten, flopfen, wenn 
nötig fanden, fallen unb wiegen. fDlan Wiegt bas gleifd), 
um nad) bem Sewidjt bie Sratjeit feftftellen ju tonnen.

gleuronS = Slätterteighalbmonbe ober fad)nittd)en. 
gonb = g-leifdjfraft, gleifchfaft, ®ämpffaft, Sobenfaft. 
Four, au = (im Ofen) gebraten, gebaden.
grifanbeait = gefpidte, gebratene Salbsnuft (Xeil ber 

Stalbsfeule).
grifafaee = ©dmittfleifd).
©arnieren = einfaffen, umlegen, berfaeren.
©elatitie = STrodengallert, ©peifeleim.
©elee = ©altert, <Sülje, ®idfaft.
©eliereit = (in kälte) erftarren, füllen, gerinnen.
©cwiir^gabe befteftt aus 6 ffjfefferförnern, 3 ©ewiir^ 

förnern unb einem Sorbeerbtatt.
Gräfin, au = mit Prüfte.
©rieben ober ©riewen finb bie auSgebratenen, aus 

jerlaffenem gelt gewonnenen gettwürfelchen.
§afdjee (Hache) ift eine aus gewiegtem gleifd) fter* 

gestellte Speife, §adbraten, §adfleifd).
$efje — Sein.
Tarantel = gebräunter Buder (f. Buder läutern).
Kompott (bon compositum, Bufammengefeftteä) = 

Seifaft ober Bufpeife bon rohem ober gebünftetem ©bft ober 
eingemachten grüßten.

Kotelett = Dlippdjen, fllippenftüd.
Segieteit fielje Slbjieften.
PJlaftaroni = fRöljrnubeln.
PJlarinabe = Seije, Sßürjbrühe.
Slariitiereit = (wörtlid): in ©eewaffer legen) einlegen, 

einfäuern, einfaljen. beiden, mürbe machen.



'Dlarniclabe - Jrudjtmug, Sauermus.
Wabonnaije = ©ierölfojie.
Watroiten — ßudergebäd au§ Wanbeiteig.
9Jid)l)d)tuit;e nennt man in 'Butter geröstetes ober ge* 

fd)Witttes Blebt. Sie 'Butter Wirb jerlaffen, bas Biehl hinein* 
gefd)üttet unb gargeröftet, was man baran erfennt, baft 
Heine 'Bläschen auffteigen, worauf man bie 'Biaffe ablöfdjt, 
b. f). fodjenbe -Jlüffigfeit bamit langfam Har üerrüfjrt.

berqutrlen fjeißt Biehl mit tatter glüffigteit 
glatt berbinben. Bian gibt baju bie glüffigfeit in ein hohes 
®efäß, ftedt ben Quirl hinein, fdjüttet ba§ Weljl auf bie 
ftlüffigfeit unb quirlt ftarf, fo bafj beibeS fid) berbinbet, 
ohne bafj Bie£)lfnötd)en entftetjen

Biircb fjirtleö = fcljarfes 2Hlerlei, gemifdjte @ffigfriid)te.
Omelette = ©ietfudien; Omelette aux confitures = 

mit Eingemachtem: fjrudjteiertudjen; Omelette soufflee = 
aufgelaufener Eterfudjen.

Witt — grlidjtbrot, Qrteifchbrot, fyleifdjfäfe.
panieren (bon panis = bas Brot) ober Einbröfeln, 

Betruften nennt trtan bas Einhüllen bon fVleifdtftücfen ober 
anberen efjbaren ©egenftänben in Ei unb geriebene Semmel. 
Sie borbereiteten f}feifd)ftüde werben in verquirltem Ei ober 
aud) nur in Eiweifj gewenbet unb, nachbem fie gut abgelaufen 
finb, in geriebener, feingefiebter Semmel gewälzt. Sie Um* 
büllung muff mit ber Ipanb gut angebrüdt werben, Weil fie 
ficf) fonft beim Braten loSlöft. Befruftete ?Vleifd)ftüde bürfen 
oor unb aud) nad) bem Braten nid)t iibereinanber gelegt 
werben, Weil baburd) bie Umhüllung aufweicht.

^aftetengewiirg ift eine Wifchung oon Bfeffertörnern, 
©ewürjtörnern, ßorbeerblatt, 'Belten, BiuSfatblüte, alles 
fein gefloßen unb burdjgefiebt.

Tübbing, eigentlich ein in ein ßeintucf) eingefdjlagener 
Wel)lHofj, auch feinere in einer ftorm bereitete Biel)l* ober 
8feifd)fpeife.

JJSunfd) (bom binboft. pancli = fünf), ein (betraut au§ 
fünf Beftanbteilen: SBaffer, Slrrat, See, 3uder, ßitronen.

Büree = Brei, BiuS.
Siagout (fin) = Biifdjgericht, ®ürvfleifd) (feines). 
Siemoitfabe = ölfenffofje.

'bei 3, .flotMitif), 11. Sufi. 17



Stoaftbeef .= 9toftl>raten.
Stonlabe -» fftollfleifd), 9iöllcpen.
Sinmpfteat Siumpfftüd.
Servieren = auftragen, anriepten; aitd) (SLifct)) beeten, 

bedienen, aufwarten.
Serviette = Wunbtuef), SSortud), Stellertud).
Soufflee = 2luf(auf, f. auch Omelette.
Spicfeit fiepe Sletfdj fipirfen.
Staub ift eine furj eingetoepte, gallertartige glüffigteit.
Stanb Hären beifjt, aus biefer g-lüffigfeit bitrdj ^Beigabe 

üon verquirltem Csiroeifj bie triibenben Stoffe entfernen. 
SRan macht eS folgenbermafjen: ®ie laue glüffigfeit wirb 
mit bem verquirlten ©iweifj (auf 11 ein ©weift) aufs geuer 
gefegt unb langfam jum Soeben gebracht, wobei man fie 
fortwäprenb mit bem Schaumlöffel pochviept. §at bie 
SJtaffe aufgefocljt, nimmt man fie üom geuer unb läftt fie 
an lauwarmer Stelle ruhig fiepen, bis fiel} ber Schaum, ber 
ftcE) an ber Oberfläche angefammelt bat, teilt unb man bie 
Ware glüffigfeit binburepfebimmern fiept. Stun giefjt man 
bie fötaffe langfam burd) ein gebrühtes Xucp in ein anbereS 
®efäft. Sollte bie glüffigteit nicht frift-allbjelt ablaufen, fo 
giefjt man fie noch einmal burep baSfelbe Stucp.

Suppengrün ober SBurjelveug ift Sellerietuurjel, ißeter» 
filienwurvel, Wtoprrübe unb Sßörree,

Simbnle .= geftiirjte haftete, fBecperpaftete.
Trantfjieren peipt, gleifcpftüde regeltest verlegen, Wo» 

bei man l>auptfä(i>lid) barauf gu achten bat, bafj man bie 
Scheiben entgegen ber Stiiptung ber gleifcpfafern auf» 
fepneibet.

Sßorbereiten f. gleifcp vorbereitem
Sföafferbab ober Sfainmtarie ift ein ^eifjwafferbab, in 

welches man eine Speife ftellt, um fie warm vu halten ober 
barin gar werben v« laffen. SBill man fie barin garwerben 
laffen, fo ftellt man beit Stopf mit ber betreffenben Speife 
in ein anbereS ®efäf? mit lauwarmem SSaffer unb quirlt fie fo 
lange, bis fie im äBaffer ftepenb, toepenb unb gargeworben ift.

Sßnrvelveng fiebe Suppengrün.
Butter läutern fjeifjt, Buder mit Bufafc von SBaffer 

tlarfodjen. Bu biefem Btved §erfcf)Iägt man barten BU(ier 



in iüdmtfcgroße Stüde unb giefft (auf jebeS fßfunb Buder 
% bis % 1) Sßaffer barüber, »vorauf man bie »iaffe aufs 
geuer feüt. ®te fiöfung barf febocp nicht eher gum Soeben 
fommen, als bis fid) ber Buder vollftänbig aufgelöft bot, 
fonft fefet er fid) fpäter als barte »taffe ab. SBäprenb beS 
®od»en3 mu§ ber Buder abgefcpäumt iverben, tvoburd) bie 
unreinen Veftanbteile barauS entfernt toerben. ®urcp 
längeres Socpen änbert fiep bie Vefcpaffenpeit beS BuderS, 
ivelcpe man in ©rabe einteilt:

®er erfte ©rab ift ber nad) bem Slbfcpäumen.
®er stveite ©rab ift erreicht, ivenn ber Buder in 

breiten tropfen oom Schaumlöffel fällt.
®er britte ©rab tvirb baburd) angejeigt, baff ber 

Buder in einem bünnen, furzen gaben teils vom 
Schaumlöffel abflieht, teils fid; fofort nad) bem 
Söffel §urüdsiel)t.

®er vierte unb lefete ©rab ergibt gebräunten Buder 
(Saramel), iveld)er, mit foepenbem SBaffer verfept, 
ein gutes gärbemiftel für Suppen unb Soffen ift.

Über öte Speifcttfrtge.
Sie Erfahrung hat gelehrt, bah fertig Kammern 

geftellte Speifenfolgen in ber äBirflicpfeit feiten jur 9lm 
tvenbung fommen fönnen, tveil man immer bie ver­
riebenen, in febern galle mecpfelnben SeficptSpunfte, tvie 
j.JB. ben ©efepmad ber ©äfte, bie Soften, bie §ur Ver­
fügung ftepenbe Beit unb anbereS mehr berüdfid)tigen muh. 
®eShalb folgen hier nur einige Regeln, nad) tvelcpen 
lebermann fiep ein Effen in einfacher fotoof)! als in reicherer 
gorm gufammenftellen fann. — Ein einfaches gamilieneffen 
tvurbe fiep jufammenfepen auS Suppe, gifcp, »Braten mit »Bei 
|ap. Vei einer reicheren »iaplseit gibt man jtvifepen Suppe 
unb gifcp nod) ©emüfe mit »Beilage unb nad) bem »Braten 
EiS ober einen tvarmen »itbbing ober irgenb eine anbere 
füfje Speife. Sind) fann man fepr gut nad) ber Suppe ein 
tlemeS Bnoifcpengericpt, tvie feines Sßürjfleifd) in »iufcpeb 
fatalen ober §ummer mit Eierölfoffe ober tvarme hafteten 
uftv. reichen. — ®aS 3luSfepen ber einzelnen ©eriepte fpielt 
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bei ber Speifenäufammenftellung ebenfalls eine große fftolte. 
SunfeO unb hellfarbige muffen immer abwed)feln. So würbe 
man §. ©. nad) einer Königinfuppe nid)t ©tufdjelfleifd), 
fonbern lieber ©afteten geben, unb ju feinem Sßürgfleifd) 
beffer eine ©d)fenfd)toanafuppe reicljen. Slnftatt beS ©ratens 
von Sßilb ober Sdjladjttieren fann man aucf) gebratenes 
beflügel reidjen. ©Jill man beibeS in ©nwenbung bringen, 
fo gibt man baS ©eflügel nad) bem anberen ©raten.

’ §n ©etreff ber ©etränfe fei nur nod) erwähnt, baß 
«Rot* unb ©Seifjwein jum beliebigen ©ebraud) auf ber Safel 
[fetten muffen unb baß jur Suppe ein feinerer füfjer ©Jein 
in Släfern gereidjt wirb.

ßum Überfluß feien tjier nod) einige
© e i f p i e t e

geboten, bie fid) nad) obiger ©nweifung beliebig Vermehren, 
üerlinbern unb ergänzen taffen.

grüpling:
1. KrebSfuppe, Spargelgemüfe mit jungen tauben, 

Jpammelrüden, ©eifa£, Salat.
2. Krciuterfuppe mit verlornen (Siern, ßad)S mit 00 

fenffoße, ßenbe verwert, gebratene junge §üt>ner mit Salat, 
tityabaxber* ober Stadjelbeerbeifafe.

3. ©rüljfuppe mit Klöfjdjen, fjummet in (Sierölfoße, 
«Roftbraten mit geröfteten Kartoffeln unb 9Reerrettid), ge­
bratene Schnepfen, Stangenfpargel, §efenmet>lfpeife mit 
ffrüdjten, Kaffee, ßiför.

Sommer:
1. Sd)otenfuppe, §ül)nerfd)nittfleifdj, ßenbenbraten 

mit ©urfenfalat, Kirfd)fud)en ober Stad)elbeertörtd)en.
2. ©rüfje mit ©ierftid) ober Klößen unb jungem 

©emüfe, £ammelrippd)en mit grünen ©otjneh, ©aftete 
von §ed)t ober ßanber, KalbSrüden ober deute mit Salat 
unb gfrudjtbeifat), ©rbbeeren mit SdRagfaljne.

3. Königinfuppe, ©aftetdjen, «Reprüden, Forellen blau 
mit frifdjer ©utter, gebratene junge ®anS mit neuen 
Kartoffeln unb Salat, ßbftbeifafc, ©anilleneiS, Kaffee, ßiför.



^erbjt:
1. Xomatenfuppe, gefpidter ßanber, tpirfdjbraten mit 

Slpfelmuä ober Stebljütjner mit Sauerfoljl.
2. gtinb§brüf)e mit Rubeln, Seezunge mit Kljampignom 

fofje, ©änfebraten mit Sdjmorfotjl, Sdjofolabenfpeife.
3. ©eflügelfuppe, Heine Kalbäfdjni^el unb gemifcfjteS 

®emüfe, haftete ober $ifd), ipafenbraten mit Sauerfoljl 
unb geröfteten Kartoffeln, $rudjtbeifa£ ober Sdjaumfpeife, 
Käfe unb Sutter, Kaffee, ßiför.

hinter.
1. OcEjfenfdjroansfuppe, römifdje hafteten, Sdjtuein^ 

lenbe ober SfSeifjbraten, Slpfelbeifafj.
2. Kalb§fopffuppe, Slal blau, ®emüfe mit Söfeljunge, 

gafan gebraten, Seifafe, Salat, ©änfeleberpaftete, Käfe, Dbft.
3. Srülje mit SRarftlöfjdjen, Kabiarbrötdjen, Sdjinlen 

in Surgunberfofje mit gebämpften SRaronen, Karpfen blau 
mit frifdjer Sutter unb SJleerrettidj, Entenbraten, Seifafj, 
Salat, ®efrorene§, Käfeftangen ober Sutter unb Käfe, 
Kaffee, ßiför.

SliirfjcntalcHöer.
®ie juerft genannten (fßioatcn jinb in bent betreffenben 

SRonat am beften. öemüfe unb grücf)te jinb in benjenigen 
Monaten, in benen fie einjulegen find, butdj Sperrbrud 
getennjeidjnet.

3ouar.
Sletjdj: Slinb, Kalb, Hammel, Sdjmein.
SJilb: £>irfdj, Olef), Sßilbfdjmein, Kanindjen. — §afe. 
®efliigel: Jpuljn, fßuter. — Gute, @an§, iaube.
®ifrf|e: Sarbe, Sar£, Sorfdj, ^edjt, Karpfen, Sdjellfifdje, 

Sdjleie. — Stal, glunber, gering, Kabeljau, ßadj3, 
Seezunge, 2Bel3.

Semüfe: Slrtifdjoden, ©rünfoljl, Sraunfoljl, SJieerrettidj, 
3tapunje, Slofenfoljl, SRotfraut, Sdjmarjtüuräeln, 
Sellerie, 5£eltomer fRübdjeu. — Slumenfoljl, Koljl* 
rabi, SRofjrrüben, Spinat, Sauerfraut, Sßirfingfoljl.

Cbft: Stalienifdje Stpfel, Slpfelfinen, ßitronen, Ipafelnüffe. 
geintoft: Sluftern, Kaoiar.



Februar,
ftleifd): Stinb, Sdjmeiit. — Kalb, Sammel..
Sßilb: Samljirfd), Kaninepen. — fReljbod, Siotljirfd). 
©efliigel: Süptt, fßuter, Sdjnepfe. — Saube.
Siidje: SSarbe, ®ar§, Sorfd), Karpfen, Kabeljau, Sacps 

((Salm), Sdjellfifd), Sdjleie, Seejunge, Seepedjt, 
ßanber. — Slal, SRaräne, SSetö uftu.

©entilfe: (ilrüiv unb törauntopl, Kartoffeln, iRofentopl, 
Spinat, Sd)tuarjtuurjeln, Sauerfraut, Sauer* unb 
Sörrgemüfe. — Slrtifcpoden, SSlumentopl, Koplrabi, 
Koplrübe. SReerrettid), SRofjrrüben, fRapunje, fRot* 
traut, Sellerie, Seltotuer fRübdjen.

Cbft: Slpfelfinen. — Gipfel, kirnen, fRüffe, fRofinett,
ßitronen.

^einfoft: Kabiar. — Sluftern.

9Jlär$.
Sleifcp: Kalb, $idel. — Stinb, Sammel, Sdjtuein, Kanincpen. 
Seflügel: Sulin, $uter, Sdjnepfe, SBilbente. — Saube, 

töirf* unb Safelpuljn.
Stfdje: Sorfd), Forelle, glunber, Kabeljau, Karpfen, ßadjS, 

Scpellfifd), Sdjleie, Seejunge, Seepecpt, SBels. — 
S3ar§, Seriu0-

©emiife: S°Pfeufeimcpen, Stapunje, Sauerfraut, Sdjtuarj* 
tuurjeln, Spinat, SRorcpeln. — SBlumentotjl, Kar* 
toffeln, Stedrüben, äReerrettid), SRofjrrüben, Stofen* 
fojjl, SRote Stuben, Sellerie, Seltotuer Stübdjen, 
Stuiebeln, Sauergemüfe uftu.

Dbft: 9lpfelfinen, SRanbarinen. — ®pfel, Bitronen uftu.
S-eintoft: Lüftern. — Kabiar, (frofdjfdjenfel.

ityril.
Stleifd): Kalb, Samm, ßidel. — Stinb, Sammel, Sdjtuein, 

Kaninepen.
beflügel: Scpnepfe. — Suf)n,- fßuter, Saube.

Sorfd), Forelle, Kabeljau, Sdjellfifd), Sdjleie, 
Steinbutt, Seejunge. — fjlunber, 2ad)3 (Salm).



®emiife: J^opfenteimcheu, hlabiescpen, fRapunje, SRfjabarber, 
Sauerampfer, Schwarjrtmrjeln, Spargel, (Spinat, 
Lorcheln. — Plumentofjl, Kartoffeln, 9J?eerretticp, 
Wtjrrüben, »tote Stäben, Sauertraut, (Sellerie, 
Kohlrüben, Teltower Stübchen, ©auergemüfe ufio.

Dbft: Slpfelfinen. — Spfel, getrodneteö £>bft.
geintoft: ipummern, Krabben, Kiebitzeier. — Sluftern, 

Kaöiar, grofchfcljenfel.

gleifdj: Stinb, Kalb, Samtri, Sittel. — Rammet, Schwein, 
Kaninchen.

«Silb: ^irfcf).
©efliigel: — §utjn, Saube, Schnepfe.
Sifrfje: Slal, Pleie, gorelle, neue geringe, Seezunge, 

(Steinbutt. — Kabeljau.
(Öemiife: Prunnentreffe, sJtabi eichen, Sthabarber, (Sauer* 

ampfer, Schoten, Spargel, (Spinat, (£hampignon§, 
SHorcheln. —• Plumentohl, Kohlrabi.

Dbft: ©rbbeeren. — Gipfel, Slpfelfinen.
Seintoft: 2lnchobi§, Neunaugen, Hummern, Krabben, Krebfe, 

Kiebitzeier, SSalbmeifter.

gletföj: Kalb. - Rammet, Samm, sJtinb, Sdpvein, Kaninchen. 
®ilb: Jpirfcf).
beflügel: Sunge kühner unb tauben. — Schnepfe, 
gifchet 2IaI, gorelle, §ecf)t, neue geringe, Seezunge, 

Steinbutt.
Wemiife: Plumentohl, Kopffalat, SRfjabarber, Schoten, Ka* 

rotten, Sauerampfer, Spinat, Spargel,(5hamht9nonä 
Dbft: (Srbbeeren, Kirfdjen.— Clirütte Stachelbeeren

(alä Peifah).
Seinfoft: Hummern, Krabben, Krebfe.

3uli.
g-Ieifd): — Stinb, Kalb, Hammel, Samm, Schwein. 
Sßilb: $irfdh. — Steh.
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Weflitgel: Sitte, junge SattS, $ut)n, Xaube,Jafan—Schnepfe. 
3W: Slal, BarS, Jorelle, Sachs, Seezunge, Stein 

butt, ßanber.
Semitfe: Slrtifdjoden, Blumenfoljl, Bohnen, Snbibien, 

Surfen, neue Kartoffeln, Kohlrabi, Kopffalat, 
SHohrrüben,Schoten,Sommerrettidje, Champignons 

£bft: Kirfdjen, Srb>, HeibeV, Johannis* unb
Stachelbeeren.

Jeintoft: Hummern, Krabben, Krebfe.

Jlcifdj: Sßte int Juli.
®ßilb: 9?ei), Hirfch.
(beflügel: §utjn, Satte, (Jute, Xaube, ^afeltjutju, Sßilb* 

ente. — Jafan, Schnepfe.
gifdje: gering unb alle im Juli bezeichneten Jifdje.
Semiife: Bluffer ben im Juli aufgeführten Sorten nod) 

SSeifje fRüben, Slottraut, SSeifjfraut, 5Birfingfof)l, 
Sdialotten, Sellerie, Steijfer unb Steinpilze.

£bft: Slpritofen, SÄelonen, $firfid)e, grüne (Sbel*
pflaumen, Himbeeren, ©eibel* ober Blaubeeren, 
Johannisbeeren..— Kirfdjen, Stachelbeeren.

Jeintoft: Hummern, Krabben, Krebfe.

September.
Jleijd): Hammel, Slinb. — Kalb, Sdjiuein. 
äßilb: Haje, ©irfd), Sieh-
beflügel: ßnte, Sans, $ubn, Buter, Xaube, Jafan, üluer*, 

Birf*, <yelb unb §afelljul)n, KrammetSbogel. — 
Schnepfe, BJilbente ttfm.

Jifdje: SadjS, Seezunge, Schleie, Steinbutt, Sauber. — 
Barbe, BarS, ®elS, Sarbinen.

biemitje: 9lrtifd)oden, Blumenfohl, Bohnen, Surfen, 
Kohlrabi, Biohrriiben, Stotfraut, 2Beif5fraut,S8irfinq, 
Jiuiebeln, 3?eigfer, Steinpilze.

Dbft: Slpfel, SlttanaS, Slprifofen, Birnen, Hagebutten, 
Kürbis, Blelonen, Bfirfid), Pflaumen, Breifjelbeerett, 
Q,uitten,grüne®belpflaumen,Xomaten,9Beintrauben 

Jeintoft: Sluftern, Hummern, Jrofchfchenfel.



Dftober,
Sleijdj: Hammel, Spanferfel. — Pinb, ft'alb, Sdimein. 
Sßitb: §afe, SBilbfdjtcein. — Pel).
©efliigel: ®anö, Stapaun, Puter, gafan, SBirf=z gelb» unb 

§afelfjul)n. — ©nte, §uf;n, Xaube, PJilbente, 
®rammet§oogel.

Siftfje: Pars, ®orfch, Hecht, ft'arpfeu, Sdjellfifch, Sauber, 
2acf>§, Schleie. — Parbe, glunber, (Seejunge, SBets. 

®cmü)e: Prtifchocfen, Kohlrübe, Meerrettich, Pettidfe-, 
Pofentohl, Sellerie, Seltotocr Pübdjen, Sßeißfraut 
— Prunnentreffe, Mohrrüben, Pottraut, Schiuarj- 
iourjeln, Spinat, Steinpilze.

£b|'t: Ppfel, Pir ne n, Maronen, Püffe, Preiselbeeren, 
Quitten, PJeintrauben. — Hagebutten. 
Stürbig, Melonen, Pfirfiche, grüne ©bei» 
pflaumen.

Reiufoft: Puffern, Pndioois, ftaoiar, Sarbellen, grofdi» 
fdjenfel.

Woueniber.
Sleiftf): Hammel, Pinb. — ft'alb, Sdjmein. 
®8ilb: SBilbfdjiuein. — Hafe, HMch, Peh.
«efliigel: Sans, Stapaun, Puter. — Huhn, taube, gafan, 

Pirf» unb gelbhufm, Strammetgbogel, Schnepfe, 
Sßilbente.

gifrfje: ®orfd), glunber, Hecht, Kabeljau, Karpfen, gadjö, 
Sdjellfifdj, Schleie, Banber. — ParS, Seejunqe, 
Seeljedjt, PJelg ufm.

®cmilfe: Prtifchotfen, ©nbiöicn, Meerrettich, Pote püben, 
Sdjmarjmurjeln, Sellerie, Spinat, teltomer Püb- 
djen. — Plumenfohl, Mohrrüben, Papunze, Pettid), 
Pofenfol)l, Potfraut, Stetf ober Kohlrüben.

Cbft: Gipfel, Maronen, PJeintrauben. — Pinien, Püffe 
Quitten.

Reintoft: Puffern, ftaüiar, Pnd)oüi§, Peunaugen, San 
bellen, Sarbinen.

gm Poüember ift Sguerfraut einjulegen.



Tcjember.
Steif tp: Stinb. — Kalb, Hammel, Sdjtoein. 
«ßifb; SBilbfdjtoein. — $afe, §irfd), Step, 
beflügel: @anS, Kapaun, Ritter, Safan, S5irH unb $afeb 

pupn, SBilbente.
gifdje: 33ar§, Sorfd), ^lunber, ^ec£)t, Kabeljau, Karpfen, 

Sad)§, Sdjellfifd), ßanber. — SBarbe, Scpleie, See« 
junge, Steinbutt, Sßel§ uftu.

Wetitiife: tBrauntopl, ©rünfopl, Kopfrüben, Stapunje, Stofen« 
fopl, Seltoioer Stübdjeit, Sßirfingfopl. — s2lrtif djoden, 
■Blumentopf, Snbibien, SJteerrettid), SJtoprrüben, 
Siotfraut, Sauertraut, Sßeifjtraut, Sauergemüfe.

£>bft: Gipfel, Stpfelfinen, SJtanbarinen, feigen, Wiaroneit, 
Stüffe. — Satteln, getrocfnete ^Jrücfjte ufro. 

geintoft: SBie int Stovember.

(Einige aUgcmciite Siegeln 
über bie SJetntgnng von Äorfjgcf^irr.

Stitpfernes Stotpgeftpitr bermeibet man fobiel al§ tnög« 
fiep; ift e§ aber niept ju umgeben, fo muff es menigftenö 
ftarf berjinnt fein. 9Iud) pat man barauf ju adjten, bafj 
foldje ©efäfjc nie auf§ geuer fommen, opne baff ber SBoben 
ijinlänglicf) mit Slüffigfeit bebedt ift; bentt fobalb fid) ber 
feere 33oben ertoärmt, läuft baS ßinn in flehten fßerfen 
jufammen unb ba§ Sefdjirr muff aufs neue oerjinnt toerben. 
Kupfergefcpirr, tveldjeS täglid) im ©ebrauep ift, muff im 
3apr biermal berjinnt toerben. Saure Speifen in fofdjem 
<SJefcf)irr ju fodjen, ift ju oermeiben, ba Säure in SBerbinbung 
mit Kupfer ©rünfpan bilbet. Kupferne ©efäfje müffen 
fofort nad) bem Kodjen ipreS SnpaltS entleert toerben unb 
bleiben bis jur Steinigung mit SBaffer gefüllt fiepen.

SJlan reibt ben ju reinigenben liegen ft anb bann mit 
einem in feinen Sanb unb 2augen«ßffig, SBrannttveingefpüle 
ober faure SJlild) getauften Sappen gleidjmäfjig nacf) einer 
Seite pin ab, fpült ipn in Harem Gaffer nad), trodnet ipn 
forgfäftig ab unb poliert ipn mit einem Seberlappen nad).

SHeffinggefd)irr. SJteffing ift eine SSerbinbung bon 
Kupfer unb ßinf. Sa erftereS ben größten Seil auSmacpt, 



jo gilt üon 9Jceninggeftf)irr alles baS, WaS üon Stupfergefcfjirt 
gejagt worben ift. Sie Steinigung ift ebenfo wie bie üon 
Äupfergefcßirr, nur bemißt man bagu anftatt feinem Sanb 
weichen Seßm, ober pußt e§, nacßbem es in heißem Soba- 
waffer gereinigt ift, an ber Slußenfeite mit einem ber täuf* 
ließen fßußinittel (g. 58. ®eolin, fßußfeife ufw.).

Stirtelgejdjtrr. Stidel ift ein feßr bauerljafteS uitb wiber- 
ftanbSfäßigeS SKetall, bilbet feine giftigen Salge unb Jjält 
fiel) leicßt blaut. sD7an Wäfdjt ben gu reinigenben ©egenftanb 
in heißem Sobawaffer mit einem weidjen Sappen ober Saft­
wifi ab, fpült ifjn in heißem, Harem SSaffer nad) unb trodnet 
in forgfältig ab. Um ben ©lang gu erhöben, fann man 
ibn nun, aber nur auf ber 2lußenfeite, überpußen. 9Il§ $uß* 
mittel üerwenbet man Sd)lemmfreibe ober SSiener ®alt, 
in Salmiaf ober gutem Spiritus aufgelöft. Stan trägt mit 
einem Seinenläppcßen bas ißußmittel auf ben gu reinigenben 
©egenftanb auf, läfjt ibn bamit ein paar SJlinuten fteben, 
reibt ibn ab unb pußt ibn nun guerft mit einem wollenen 
unb bann mit einem Seberlappen blant

teijengefd)irr muff ftetS befonberS rein unb troden ge* 
halten werben, bamit fiel) fein Stoft barartf anfeßt. fjat man 
e§ nicht täglich im ©ebraueß, fo ift es ratfam, ba§ ©efdjirr 
mit einer Spedfcßwarte abgureiben, um e§ baburdj üor Stoft 
gu fcßiißen. Bur Steinigung wirb es nur in heißem Soba- 
waffer mit Sanb unb Saftwifcp gefdjeuert unb gut gefpült, 
bie emaillierte 3'nnenfeite wirb auSgetrodnet unb baS ®e- 
fdjirr gum Srodnen in bie Stößre geftürgt.

Sfocbgeftbitr aus Slerfj ßat ben SSorgug, baß es fid) 
ungemein fdjnell erbji^t, bod) barf man Speifen nicht lange 
barin aufbewabren, weil bas ©efdjirr ben ©erud) ber be- 
treffenben Speifen leicht annimmt unb bie Speifen fid) 
üerfärben. Sen gu reinigenben ©egenftanb taucht man in 
ßeißeS Sobawaffer unb läßt ibn ein paar SJtinuten barin 
liegen, Woburdj bie baranßaftenben ^etteife gelodert weiben. 
Sann nimmt man ibn auf eine fefte Unterlage unb reibt 
ibn mit einem Sappen ober SaftWifdj, Welchen man erft 
in baS peiße Sobawaffer unb bann in gefiebten Sanb ge-- 
taucp.t bat, üon innen unb außen ab. Sarauf wirb ber be<= 
treffenbe ©egenftanb beiß gefpült unb abgetrodnet. §at 



inan nun (Gerate, bie nicht täglid) gebraucht weihen, fonbern 
mehr als ßierat bienen, jo fann man ihren Slanj nod) 
erhöhen, inbem man bie Stuhenfeite in berfelben SSeife 
wie beim Stidelgefdjirr nad)pufet.

(Sntaillegejdjirr ift baS wegen feiner Sfilligteit unb tpalt* 
barfeit unb wegen her Seidjtigfeit feiner Steinigung be* 
liebtefte ®od)gefdjirr. SS wirb mit einem SBaftwifd) in 
beiftem Sobawaffer gereinigt. Säenn Speifenrefte fid) fefjr 
in ben Töpfen angefefd haben, fo ift eS ju empfehlen, bie 
Töpfe mit einer fiöfung üon fßottafche unb Sljlor auSju- 
lochen. SBenn bah Smail beginnt abjublättern, ift grofje 
Storficpt geboten, ba bie Heinen Splitterdjen leidjt Sdjaben 
in ben Tarnten anridjten tonnen.

Sllutniniutngeräte^ ihrer ßuftbeftänbigfeit unb Seitf)tig 
feit wegen gefdjäfet, reinigt man in fjeitfem Sßaffer burd) 
Slbreiben mit einem gefeiften ober in feinen Sanb ge* 
tauchten Sßollappen, Slbtrodnen unb Stad)puhen mit einem 
weichen fieber. Slluminium barf niemals mit Soba in 
'-Berührung fommen.

^ritanniametallgeräte reinigt man burd) fJlbwafdjen in 
IjeifjemSobawaffer unb Stadjpufien mit Weichem fieberlappen.

Silberzeug mufj in peifiem Sßaffer, am beften in bem 
St'od)Waffer üon Startoffeln ober, Wenn baS ©efdjirr fettig 
ift, in Sobawaffer gewafdjen werben. Tann trodnet man 
eS unb reibt eS mit einem fieberlappen nad). S3on ßeit 
ju Beit ift baS fo gereinigte Silber ju pu^en. Taju trägt 
man mit einem Sßolläppchen gute Silberfeife in bünner 
Sdjid)t auf baS ®erät auf, läfjt eS eine Sßeile ftehen, fpült 
eS in beigem SBaffer, reibt eS bann blanf unb lebert eS nad). 
SdjWarje friede an Silbergefdjirr taffen fid) burd) Stuf* 
tragen unb Slbputjen eines SBreieS üon Sd)lemmtreibe unb 
Salmiaf entfernen.

Sind Stolz hergeftellte Stocfjgerätfcfjaften wie fiöffel, 
Quirle, SBretter ufw. werben nach bem Scheuern mit feinem 
Sanb an ber ßuft getrodnet. Sn her Sßärme getrodnete 
§oljfad)en ziehen fid) frumm unb fpringen. Sollte eS nötig 
fein, jur Steinigung Seife ju nehmen, fo ift eS gut, etwas 
Sffig in baS Spülwaffer zu giefjen, burd) ben ber Seifern 
gefchmad beseitigt wirb.



(Slöjer gu reinigen. Sille ©läfer Werben in möglicfjft 
Ijeifjem SBaffer mit einem (Slüferpinfel gewafdjen, gefpült 
unb mit einem Seinentudfe nod) warm aubgetrodnet.

SSafferflaft^en gu reinigen. §aben 2Safferflafdjen einen 
gelben Slnfab, ber fid) fetjr leidjt burdj eifenfjaitigeS Sßaffer 
bildet, fo ftiilpt man bie Jf-lafdjen über einen angegünbeten 
©d)Wefelfabeu nnb läfjt fie jo lange ftetjen, bis fie fid) mit 
©djtoefelbatnpf gefüllt ljaben, ober man fpült fie mit ©alg» 
fäure aus. gn beiden gälten Werben fie nadjljer mit Ijeifjem 
©obawaffer auSgewafdjen unb nadjgefpült. SBefannte 
Steinigungsmittel für glafdjett finb audj gerfleinerte Eier* 
fdjalen ober rope Sartoffelfdjalen, bie mit ©als unb SKaffer 
gnfammen in ber gu reinigenben glafdte gefdjüttelt toerben. 
Sie glafdje wirb bann mit peiffern SBaffer nadjgefpült.

®ierftaffen gu reinigen. SSor allen Singen dürfen 
Sierflafdjen nidjt mit Steigen fteljen bleiben, fonbern müffen, 
fobalb fie auSgegoffen morben finb, mit faltem SSaffer aus* 
gefpült toerben. Sei ber Steinigung läfjt man fie in möglidjft 
marmem SBaffer fid) gur Ipälfte füllen, fdjüttet ©djrottörner 
t)inein, tjcilt bie Öffnung mit ber Ipanb git unb fdjüttelt bie 
glafcpen tiidjtig, Worauf fie in üiel Harem Sßaffer gefpült unb 
bann Oerfeljrt in einen tstorb gum SluSlaufen geftellt toerben. 
Sie ©djrottörner fdjüttet man immer aus einer glafdje in 
bie anbere unb oerwaljrt fie gulefct gu weiterem (Sebraudj.

^cljanblung ber '-öefteife. Sei Steinigung ber SJleffer 
unb (Sabeln ift gu beachten, baff bie (Sriffe niemals mit beut 
SSaffer in iBerüprung fommen Jollen, fonbern nur mit 
feudjtem Sud) abgewifdjt unb fofort trodengerieben werben. 
Sie klingen ber SJleffer unb Stufen ber (Sabeln wifdjt man 
mit naffem Sappen ab, reibt fie troden unb pu^t fie nun, 
entweber auf fefter Unterlage mittelft eines hortens unb 
wenig mit ©pirituS gu SBrei üerrü^rtem fßu^pulöer, ober 
bitrdj .öin- unb Iperreiben auf bem SJtefferpufjbrett, bas mit 
trodenem ißubftein beftreut ift, blaut. Stad) bem SJufeen 
toerben bie SSeftede mit fauberem Sud) abgeWifdjt, wobei 
barauf gu adjten ift, baff befonberS gwifdjen ben ßinfen ber 
(Sabeln alle ©puren beS fpuigmittelS entfernt werben. Sie 
Slrbeit beS SSeftedpu^enS wirb erleidjtert burd) Slnwenbttng 
einer ber bieten im .ftanbel gu 'pabenben fßu^maidjinen.



<£(inblid)e

20 g Sutter = 1 gehäufter Teelöffel.
20 g 9?ei§ — 1 ftacfier ©^löffel.
25 g (Staupe = 1 gehäufter Gfjlöffel.
20 g 9)tet|I = 1 inäjüg gehäufter ©(jlöffel.
1 grofje Sbertajfe = 54 !•
54 1 SReiö = 225 g.
54 1 ®rü£e, $JartoffeImel)l = 100 g.
54 1 (Staupe = 200 g.
54 1 Buder = 175 g.
54 1 Grbfen = 185 g.
54 1 Salj = 160 g.
54 1 SSajjer, SDZildj, Gjfig, 23ein, grudjtfaft = 250 g.
1 Stellet ungebrannter Äajfee = 20 g.
1 Steeblot gebrannter Kaffee = 19 g.

f



Strait nad) 6tid)Wörtcrn.
Sie offenen gifferit weifen auf bie Siummern ber .ftodjuo» 

fcfjriften hin, bie eingetlammerten finb Seitenzahlen.

'Mal ................ 290, 294—298
Slalpaftete ......................... 491
»brennen..................(S. 254)
yiblöfcben . . . (S. 254, 257)
»Wellen..................... (S. 254)
»Ziehen..................... (S. 254)
»bertteK ......................... 658
Werrnes..................... (’S. 254)
»erlei, amägebarfeneiä . . 669 
9IIpenrofe............................. 564
Slluminiumgeräte . . (S. 268) 
»anaS einlegen . . . . 
»anaägallert...................
9lnana§fchaum ...............
»djomsbutter...............
Jlnispläydjen...................
®p el gebämpft . . . 442, 
Slpfelauflauf...................
Slpfelbettelmami...............
3lpf elbro tfupp e...................

"elbauermus...............
»felfüllung...................

elgallert.......................
. ieltlöfje ....... 

Slpfellmhen.......................
Slpfelmarmelabe .....

'elmus . 
»felreiS . 
»felfalat 
~ ifelfpeife 

relfuppe 
jfeltorte

»felfinenauflauf .... 522 
»felfinencremc..................562
'Upfelfinenpunfd)..................770
Slpfeljinenfalat..................469
Slpfeljinenfchaum .... 562 
»ritofen in guder . 718, 741 
»rifofenauflauf..................525
»rifofengallert..................554
»nie 9titter .... 409, 410 
»tifdjoden ....... 367

3lp

«p 
?lp‘

91p

Slp
9lp
»

718
554
568
473
680
443
526
512

53
747
516
738
422
589
747
444
513
469 

506, 563 
. . 60 
. . 640

Slfpit...........................(S. 254)
»fberoahreu, Einlegen,

Eintodjen............... (S. 230)
»fläufe 517—528 (S. 169, 10)
— gubereitung..................498
An four................... (S. 256)
»ffdjnitt................... (S. 159)
2luf fchnittpaftete..................497
Au gratin ............... (S. 256)
»Sbaden ..........................662
»sbadfett...............  662, 663
»8gebadene§ »erlei . . 669
— Sadroerf . . . . (S. 217) 
»SZu9ftoffe .... (S. 254)

Sabe f. fRapffuchen
SBacffett. . 662, 663 (S. 254)
Sadpähndjen..................... 265
Sadobft....................... 447, 448
Sadpulber . . 585, 599, 600
Sadware...................(S. 195)
Sadtnerl, ücrfdiiebenes unb

Sfefferfucpen . . . (S. 220)
— ausgebadeneb . . (S. 217)
Saimmarie................. (S. 254)
Saiferb............... 677 (S. 254)
Sarbe .... 
Sax§...............
Sauerneffen .
Saumflainiti. .
Satjrijdjer See
Sädjamel ...
Sethamelfofje .... i06, 170
Secperpaftete......................324
See .154—156 (S. 254)
See ........................... 7
Seiguf; ... 87 (S. 42, 7)
Seifafc........................ (S. 255)
Selruften.....................(S. 255)
Seftede .....................(S. 269)
Seitelmann......................... 512
SeutelHofj  ......................421

. . 305

. . 305

. . 388

. . 612
. . 763
(S. 254)



Bierflafdjen.................(S. 269)
Bierfaltefcpale....................... 64
Bierfuppe ............... 54, 55
Birnen, gebämpft .... 441 

mit gleifcp ..................446
— einlegen......................... 739
Bifcpof................................. 777
Bigluit.......................(2. 255)
Bigfuitrolle......................... 613
Bistuittorte...............610, 611
Blancpieren...............(S. 255)
Blätterteiggebäcf . . 632—636

(2. 210)
Blätterteigpafteten ■ .487—493 
Blaftfalat............................. 450
Blaubeeren......................... 437
Blecpgefcpirr . . . .,(©• 267) 
Blecptucpen......................... 589
Blumenfopl ■ • 359, 360, 713 
Blumenfoplfalat..................455
Blumenfoplfuppe .... 14
Blutmurft ...............  231, 232
Böpmifcper Sueben . . . 621 
Boeauf ä la mode 147 (S. 255) 
Bopnen, grüne 368, 713, 756

- eingelegte................370
— getrotfnete................371
— in gutfer unb ©ffig . . 756
— einjaljen................ 713

- toeijje.............401—403
Bopnenfalat .... 457, 462 
Bopnenfuppe....................... 27
Bote................... 783 ( 2. 255)
Bombe.............................. 704
Bouletten . . . 137(2.2.5) 
Bowle............... 783 (2. 255)
Braten.................................133
Bratpecpt............................. 301
Bratheringe......................... 314
Bratfartoffeln .... 388, 389 
Bratlinge................... (2. 8)
Bratrourft...............  234, 235
Braunbierfuppe....................54
Braune polnifcpe Soße . 115 
Braune Spedfope .... 116 
Braunfopl............................. 363
Braunfcpnteiger Slapffucpen 594 
Braufepulberfucpen . . . 598

Braufepülberfpeife .... 508 
Brcdjbopnen.....................369
Brezeln................... 647, 648
Britanniametallgeräte (2. 268) 
Brotpubbing..................... 538
Brotfpeife .........................507
Brotfuppe...................... 52, 53
Brottorte.............................609
Brühe.......................... (2. 18)
Brüpe, Ware....................... 1
Brüptartoffeln ..................394
Brüpreig.............................409
Briipfuppe mit ©inlauf . 6

- mit ©raupen .... 2
mit Slubein............... 5
mit 9iei§....................... 3

— mit Sago................... 4
Brüptoürftcpen..................235
Büfett, faltes . . 470 (S. 255) 
Bunte Scpautufpeife . . . 580
— Scpüffel . . 483, 470, 471
Burgunberfofje......................113
Butter Hären .... (S. 255) 

•— im Stiege .... (2. 7)
Butternodeln........................78

©patnpignonb......................384
■— entlegen......................... 715
©pampignonfojje....................99
©parlotte, Cbft»..................639
©paubeau .... 117 (S. 255) 
©ocpentlle...................(2.. 255)
©onfitüren ..... (S.’255) 
©oubertüre............... (S. 255)
©rerneg 557—584 (S. 182, 255)
— jur Swrtenfüllung 626, 627
©roquetteg............... (S. 255)
— bon SalbSmilcp .... 190
— bon Sartoffeln .... 392
©routong .... 85 (S. 255) 
©umberlanbfoffe..................129

Sämpftraut......................... 364
Sampfnubeln..................... 417
®änifcpe Scpüffel 483, 470, 471
Sauergemüfe..................... 346
iSauerpIäpipen ..... 650
Sillfope  ......................... 102



Siplomatenfpeife .... 584 
®örrgemüfe......................... 346
®orfrf)...................... 290, 291
Srefjieren...............(S. 255)

Ebelpflaumen .... 438, 743
(Sier, allgemeine« .... 329
— äufberoaprung .... 330
— im Kriege .... (g. 6, 7)
— gubereitung . . .331—344
Eiergraupe........................... 68
Eiergrog.................. • • • 774
Eiertäfe.................../ . 82
Eierfringel......................... 652
Eietfucpen . . 336—342, 532
Eierölfofje . . 124, 125, 126
— mit Senf .... 127, 128
Eierpunfcp......................... 772
Eierfcpaum f. Scpaumfpeifen
Eierfpeifen................. (S. 119)
Eierftid)..........................  82
Eiertoein...........................765
Einbrenne . . . 87 (S. 255) 
Einbröfeln.....................(S, 255)
Eingebrannte Startoffeln . 395 
Eingebrannter fRei« . . . 410 
Eintocpen ber Eemüfe unb

Srücpte ................. (S. 231)
Einlagen in Suppen . . 66 ff. 
Einlauf...................................80
Einlauffuppe................... 6
Einlegen bon £)bft 720 (S. 233) 
Eisbein'. ........ 226 
Eisbereitung .... (S. 226)
— allgemeine«..................696
— allerlei Ei« . . .697—709
Eifengefdiirr ....(©. 267) 
Emaillegefdjirr . . . (S. 268) 
Enbibienfalat......................452
Enten borjubereiten . . . 260 
Entenbraten .... 277, 278 
Enten, roilbe..................... 287
Ententlein (Eefcpnörr) . . 279 
Entenfleinfuppe....................11
Entenfrproatjfauer .... 276 
Entenroeifjfauer..................280
Erbfen, SBopnen, ßinfen (S.140) 
Erbfen .... 399, 406, 713

gjelä, 11. STufl.

Erbfenfuppe .... 25, 26 
Erbbeeren als Söeifap . . 430
— einjulegen .... 718, 726
Erbbeerauflauf..................528
Erbbeercreme.....................578
Erbbeerei«..................   . 706
Erbbeergallert......................555
Erbbeerlaltefcpale .... 65 
Etbbeertnus..................   . 748
Erbbeerfaft...............  734, 735
Erbbeerftfjaum ..................578
Erbbeertorte......................641
Erbrüben ........ 362 
Ernährung................. (S. 12)
Effigbopnen..........................756
Ejtrattioftoffe . . . . (S. 255)

Sacpau«brüde .... (S. 254) 
Salleier............................... 83
Salfcper §afe......................138
Salfcpe Siepteule .... 199
— Sdjilbtrötenfuppe ... 40
— Scpotolabenfuppe ... 50 
garce 73, 137, 142, 267, 318

496 .......................(S. 255)
Safan....................... 285, 2'86
Seine Seetudjen .... 644 
Settmangel............. (S. 6)
Silet...........................(S. 255)
— garniert......................... 153
— bon 3tinb . . . 152—154
— bon Scproein . . 219, 220
Siletbeeffteaf......................153
Sifcpe.......................(S. 107)
— ailgetn. über bie . . . 290
— blau.......................... .294
— in Sülje . . . . . . 322
— borjubereiten .... 292
— ju focpen......................293
Sifcpfüllfel..........................318
Sifcptlöffcpen jur Suppe . 72 
Sifcpflöfje..............................318
gifcbfoteletten......................319
Sifcpmationnaife..................321
Sifcbpaftete...............  490, 491
Sifd)falat..................... 320, 321
SJifcpfcpnipel......................... 319
gijcpfuppe........................... 30
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klammerte .... 540—545 
(S. 182, 255)

67 
160
131
132
133 
18) 
133
131 

133 (S. 18) 
.... 239 
.... 133 
.... 136 
. . (S. 256) 
. . (S. 256) 
. . 137, 155 
. 87 (S. 19)

(®.

Sleddjeit
Jtecte, Slöntgsberger 
(jrleifcf), Allgemeines
— Aufberoatjmng .
— Zubereitung
— anfegen • •
— braten . . 
—■ Hopfen • •
— iodjen . . •
— pöteln . . •
— fcfjmoren .
— fdjneiben •
— fpirfen . . ■
— borbereiten
Sleifdjbrötdjen 
gleifdjejtraft , 
&leifd)füllfel 73, 137, 142, 267 
§leifcf)gericl)te im Kriege (©. 7) 
SleifditlöB^en jur Suppe 73 
§leifd)muS.................142, 143
Sleifdjpaftete . . ■ .486—497 
Sleifcfjpubbing ..................139
Sleifcprefte jur Shtbelfüllung 69 
Sleifdjfaiat 
gleuronS .
§Iiebermu3 
glunber . 
§onb . . 
gorelle . • 
Four, au .

......................144 

. . 635 (S. 256) 

......................445 

.... 290, 312 

. . . . (S. 256) 

.... 293, 294 

. . . . (S. 256) 
granjöfifcfier SßfeffertucEjen 687 
grembtoörter . . . . (S. 254) 
fjritanbeau ... 167 (S. 256) 
ftritaffee................... (S. 256)
— bon Sutjn ..................263
— bon Äalbfleifd) .... 191
grifaffeefoffe......................105
grifo ................................. 227
gröfdje.......................(S. 107)
§rofd)teulen............... . 328
§riid)te einlegen 710 (S. 231) 
§rud)tetertud)en . . . 341, 342 
grudjteiS...................705—709
JVrucfjtgatlert . . . .550—556

(S. 182) 
grmfjtmuS...............746—751

Srudjtfaftfofje..................... 123
<yrud)tfofje......................... 122
grüt)ling§fd)nitten .... 474 
grutjftüdSeierludten - . . 340 
güllfel 73,137,142,267,318, 496 
§üllung ju Krebsnajen . 86 

. — bon Sorten 626, 627, 750 
5ürft»WIer*Ei§ .... 698

blättert bon grüßten 550—556
— bon Sdjioein .... 225
— äum Servieren .... 482
©alufäel ..............................382
©ans norsubereiten . • . 260
— fette gu braten .... 270
— fange ju ertennen • • 259
-------ju braten....................271 
©änfebruft ju pöteln . . 241 
©änfefett.............................270
©anfetlein (®efcf)nörr) 272, 273 
©änfetleimSuppe .... 11 
©änfeleber braten .... 275 
©änfeleberpaftete .... 281 
©änfeleberrourft..................238
®änfefcf)roaräfauer .... 276 
©änfejülse......................... 274
®änfett>eifjfauer..................274

, (Garnieren.................(S. 256)
©ebäd . . . 585, 632 (S. 10)
— äßarmbrunner .... 649 
®eflügel, jatjmes . . (S. 94)
— toilbeS .................(S. 104)
— borjubereiten .... 260
— junges $u ertennen . ■ 259
®eflügelbrötdjen..................288
©efüllte .fjüfjuer................. 264
(Gefüllte Äugeln..................653
— Safdjen......................... 656
OJeljtm unb Vieren ... 187 
(itetjirnüaftete..................... 493
(vSetjirnfctjnitten................ -485
©efyirnfuppe....................... 35
©efröfe ..........................  167
©elatine . . . . 550 (S. 256) 
ÖeleeS 550—556 (S. 182, 256) 
— Zubereitung................. 550
— jum SBerjieren .... 482
®elieren.....................(S. 256)



©emengte Speife . . . . 263 
©emüfe, baS . • • . (@. 124) i
— Allgemeines..................345
— (Einlodjen 712—719 (@. 231)
— Sauergemüfe .... 346
— im Kriege .... (®. 7)
©emüferollen, gefüllt .* . 358 
©emüfefalgt ...... 460 
©emüfefuppe............... 17, 20
©enufjmittel .... (@. 16) 
©eröfteter 3teiS..................412
©erüprte Sud) en 601 (S. 201) 
Sefd)lingefuppe . . . . 12, 13 
©eftfjnörr . 11, 272, 273, 279 
©efprifrte Seetudjen . . . 646 
©etränte, warme . . (@. 246)
— talte.....................(®. 250)
©etreibegeridfte . . (S. 142, 9)
— allgemeines..................404
©ewürje...................... (S. 16)
©ewürggabe . . . . (@. 256) 
©läfer reinigen . . . (S. 269) 
©leidjgewidjtSpubbing . . 531 
©lüpwein ......................... 766
Gratin, au.................(@. 256)
©raupe . . .- . 405 (<S. 9)
©raupenfuppe . . . 2, 9, 46 
©raupenWurft..................... 231
©rieben...................... (S. 256)
©rieftbrei ........ 408 
©tiejfflammeri..................541
©riefjllöftdjen....................... 74
©riefjludjen...................(@. 10)
©rie§pubbing..................... 532
©riefjfdjaum .... (S. 10) 
Stie&fpeife......................... 503
©riefefpeifen, falte . . (S. 182) 
©riefjjuppe........................... 42
öriefjroütfel ..................  84
©riewen...................(@. 256)
©rog .......................  773, — '
©runbfofje....................
©rüne SSopnen ......
— ----einjufaljen ....
— — einlegen in guder

unb ©ffig.......................
©rüne ©belpflaumen 438, 
©riine (Erbfen...................

774
87

368
713

756
743
713

©rüntopl................... ... . 363
©rünjeug ............... (@. 124)
©rüfje................... 546—548
©ulafd) ............................. 151
©urten einlegen 711, 753—756
— in Quder......................753
— gefüllt ......................... 374
— gefdjmort..................... 373
©urtenfalat................ 456, 464
©urfenfofje............... . . 89

Hadje f. §afcf)ee
Hadbraten..........................138
Häderle................... 476, 477
Hafergrüpfuppe . ... . 43 
Hafermeljlfuppe....................44
HagebuttenmuS..................751
Hagebuttenfuppe ............ 61
Haltbarmadjen burcp Salj

(@. 230) 
Hammel, bet .... (S. 73)
— (Einteilung..................... 196
— ©rlenmmgSjeidfen . . 197 
Hammelbraten 199,200,202/204 
Hammelfleifd) ju iodjen . 198
— gefdjmort . 201, 207, 208
Hammelleule . . . .199—201 
Hammelragout..................205
Hammelrippcpen..................204
Hammelrüden .... 202, 203 
Hammelwüräfleifd) . . . . 205 
Hammeljunge..................   206
öanblirfje fflcafje . . . (@. 270) 
Hafdjee 142, 143, 166 (S. 256) 
Haje, falfdjer......................138
— gefdjmort ober gebämpft 247 
Hafen, junge ju erlernten 244
— borjubereiten..................245
Hafenbraten ......................246
Hafentlein ober Hafenpfeffer 248 
Hafenpaftete......................495
Hafelnufjftangen..................660
Haufenblafe......................... 550
HauSfd|läd)terei . . . (S. 82) 
Hed)t . . 290, 293, 299—303 • 
Hedjtpaftete..........................490
Hefengebäd . 585 (@. 195, 10) 
Hefentlöfje......................... 416
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^efenmeljlfpeife..................515
föefenftüd anfegen .... 586 
Hefenteig............................. 588
§efeplinfen......................... 339
$eibelbeeren, gebämpft . 437 
gering .... 290, 313—317 
föeringStjäderle..................... 476
§ering8fartoffeln .... 397 
.^etingStölldjen..................315
.Jieringsfalat ......................467
§ering8fofje........................... 95
§effe......................... (S. 256)
^imbeerauflauf . . . 527, 528 
<>imbeercreme..................... 566
Himbeeren als Säeifag ■ • 431
— in Buder......................730
jpimbeergallert..................732
.fiimbeermus......................... 748
föimbeerjaft.............. 736, 737
.^inbeerfdjaum ..................566
§imbeertorte......................641
gnmmelreid), Sd)lef. . . . 448 
Jpirfd).................................255
$irfe.........................  406, 407
^ollänbifdje Sofie . . 107, 108
.‘pollunbermuS......................445
§oljgeräte..............(S. 268)
fbonigtudjen .... 688, 694

f. aud) ^feffertudjen
§opfenfeimdjenfalat . . . 454 
.fSuljn in Sülje..................262
— mit 9tei§......................266
.‘üidjner Porjubereiten
— junge ju erfennen 
 gu tod)en . . 
 ju braten . . 
  ju baden . . 
§üf)nerjd)nittfleifd) . 
.'öütjnerpaftete . . . 
^ütjnerfuppe . . . 
§ülfenfrü(f)te, bie .
— tagemeineS . . 
.fpummern ....
— mit Eierölfojje . 
.Sjummerjofje . . .

. . 260

. . 259 
. . . 261 
. . . 264 
. . . 265 
. . . 263 
. . . 487 
. . . 8, 9 
. (S. 139) 
. . . 398 
. 326, 327 
. . . 327 
. . . 111

Sägereffen......................... 227
Bmperial............................. 776

Qotjannisbceren atö SBeifag 432
— gebämpft..................... 433
— eingulegen .... 718, 729
SotjanniSbeercreme . . . 579 
BoganniSbeergallert . 731, 732 
BoganniSbeerfaft .... 733 
3otjanni8beerjd)aum . . . 579 
3riff)»Stert)......................... 207
Staltenifdier SReiB .... 412
— Salat............................. 468

Kabeljau............................. 291
Saffee röften......................758
— todjen . ..........................759
Saffeecreme ..................... 577
Staffee«(£i§ . ...................... 699
Slaffeetudjen......................... 595
Saffeefdjaum..................... 577
Sateä f. Sets
Salb, bas ...................(S. 62)
— Einteilung..................... 162
Salbfleifd), Ertennungä*

jeidjen.............................163
— gu todjen..................... 164
— gu fdjmoren..................180
— mit 9tei§..................... 410
Salbfleifdjfritaffee .... 191 
Salbfleifd)tlop§..................165
Salbfleifdipaftete .... 488 
SalbSbraten .... 168—174
Salbsbratenragout .... 169 
SalbSbruft............... 180, 181
SalbSfüfje ......................... 195
Salbägeljirn . . 185, 186, 486 
SalbSaetröfe..................... 167
SalbSteule......................... 168
SalbStopf.....................192, 193
SalbStopffuppe....................40
Kalbstoteletten 173, 174, 177 
Kalbsleber .... 182—184 
SalbSlungenmuS..................166
KalbSmild) .... 188—190
Salbsmildjfuppe....................34
SalbSnieren......................... 187
KalbSnierenbraten .... 179 
SalbSrippdjen .... 173, 174 
SalbSrüden......................... 172
Kalbsfd)nitten getgadt . . 177



SalbSfcßntßel . . . . 171, 178
SalbSfuppe . . . . ... 33
SatbSjunge . . . . ... 194
Satbaunen . . . . ... 159
Satte ©etränfe . . . (S. 250)
Satte Sücfje . . . ... 470
Satte Scßüffeln . . . (S. 159)
Satter tJSunfctj . . . ... 780
Sattes SBüfett . . . ... 470
Sattefcfjale . . . . . 63—65
Sanbierte 3iüffe . . ... 614
Sanincben . . . . ... 249
Sapernfoße . . . . ... 100
Saramel............... . (S. 256)
Sarametfdjaum . . ... 576
Sarbinal............... ... 778
Sarotten............... . 349, 713
Sarpfen 290, 293 294,’ 304
Sarpfenpaftete . . ... 490
Sartoffelauflauf . . • (S. 8)
Sartoffelbälldjen . . ... 392
Sartoffetbrei. . . . ... 393
Sartoffetgericßte . . • (S. 135)
Sartoffelgrieß . . . • • (S. 8)
Sartoffelftöße 426—428 (S. 9)
Sartoffelmetjlflammeri 543, 547
startoffelmetjlfutfjen ... 600
^artoffelmefjlfpeife . ... 500
Sartoffeln, Allgemeines . 386
— ju tocpen . . . 387 (S. 8)
— gebratene 388, 389 (S. 9)
— rot) gebatfene . ... 390
— gerütjrte .... ... 393
— eingebrannte . . ... 395
— faure............... ... 396
— in Wiße . . . ... 394
— mit föerinq . . ... 397
$ arto f f elp f anntucß en ... 672
Sartoffelpubbinq . ... 529
Sartoffelpuffer . . ... 391
Sartoffelfalat . . . ... 466
Sartoffelfpeife . . . ... 501
Sartoffelfuppe . . ... 24
Säfebutter .... ... 471
Säfefültung .... . 69, 516
Säfefeulcßen . . . ... 673
Säfeflöße............... ... 425
Säjetudjen .... ... 589

Säfepumpernicfel .... 478 
Säfeftangen......................... 651
Saftanien............................. 376
Saoiar....................... 480, 481
SefS.....................................658
SermeS f. AllermeS
Siebipeier......................... 344
Sirfcpcteme......................... 567
SirfcpeiS............................. 708
Sirfdjen gebämpft .... 436 
— einsulegen . . 718, 721—723 
SirfcpmuS ......................... 749
Sirftpfctjaum..................... 567
Sirfdjfuppe........................... 60
Stopfe.......................137, 165
Slöfjcfien in Suppen 70—78 
Stöße. . . . 418—428 (S. 9) 
Snicfebein......................... 782
Snocpenoerioenbung . . . 133 
Snöbel f. ®Iöße
Sotfigefcßirr............... (S. 266)
Socßfifte...................(S. 19)
Socfiobft...................(S. 149)
SocpDorfdjriften . . . (S. 18) 
Soßlrabi................... 354, 355
Soßlrüben......................... 362
Sompott................... (S. 256)
Sonfitüren............... (<S. 255)
Söniginfuppe................... 9
SönigSberger fjtect .... 160 « 
SönigSfuct)en......................604
SönigSpunßf)......................781
Sonferoen......................... 346
Sonferoieren f. Slufbetoafjren 
Sopffatat............................. 450
Sorintpenfcpnitte .... 645 
Sotetett f. gtipptfjen . (S. 256) 
St abbenfoße...................... 112
Sraftfuppe....................... 7
SrammetSoögel..................289
Srantenfuppe............... 10, 58
SrauSgebacteneS . . 665—667 
Sräuterfuppe....................... 19
Srautfalat..........................461
Srebfe . . 323, 324 (S. 107) 
SrebSbutter......................... 325
SrebSnafenfütlung .... 86 
SrebSfoße ......................... 110



Srebbfuppe . . ....................32
StiegSmeljl . . • . . (S. 6)
Stufte!« »on Salbsmilrf) . 190
Sücpe, falte . . ..................470
Suchen, gerührte .... 601
Surfjenbacten . ..................587
Südjentalenber ...(©. 261)
Süd^engettel . ...(©. 260)
Sugeln, gefüllte ..................653
Subeuter . . . ............... 161
Sümmelfojje . ....................94
Supfetgefdjirr . ...(©. 266)
Sürbiä in Zweier .... 740
Sütbisbrei . . ..................375
Sittbisrei§ . . ..................514
SürbiSfuppe . ............... 62

ßad)§ • • 290, 293, 306—308
ßammbraten . ..................209
ßanbfturm . . ..................779
ßeber Bon Salb • ■ 182—184
ßeberfüllfe! . . ..................496
ßebertlöfjcfjen . ....................76
ßeberrourft . . !229—231, 238
Sebtucfyen f. ^feffertucfyen

unb fbonigtucben
Segteren . . . . . . (S. 256)
ßenbenbraten . . . . 152, 153
ßenbenfctjnitje! ..................154
ßtebeSäpfel f. Somaten.
ßiebigfcljer gleifcbertratt

1, 87, 345 (S. 19)
Stmonabe . . ..................775
ßinfen .... ..................401
ßinfenfuppe . . ............... 28
ßöffelerbfen . . ..................400
ßotpubbing . . ..................531
ßuccaaugen . . ..................683
ßucullu§ . . . ..................133
ßungenmuS . . ............... 166

Sölabeirafofje . ..................114
SDtaggi 16, 28, 87, 347, 354,

356,358, 366, 373,401 20)
Sftatetolben . . ..................449
Sölatfaroni . 413, 414 «S. 256
Patronen . . . 675 (S. 257)
9Jtatronenfücl)letn .... 689

SOtafronentorte..................676
SDlanbelauflauf ................. 517
SRanbelbregeln ..................647
SKanbelcreme..................... 558
9Kanbelei§......................... 701
SRanbelfucfjen..................... 589
SJtanbelmilct)..................... 762
SUanbelfcbaum ................. 558
Wlanbelfpeife..................... 505
SKanbeltorte .... 606, 607
SJlarinabe, marinieren (<S. 256) 
®tarttlöjjcl)en........................77
Warmelabe 747—751 (g. 257) 
SJlaronen............................. 376
9Jlartinsl)örner ..................591

2—- . . 678
. . 679

(S. 270) 
(S. 257) 
124-126

. . 104
(S. 6)

SRar^ipan...............
SJlarjipantörtdien . 
SWafje, ljanblidje . . 
•SJlatjonnaife .... 
SKatjonnaifenfofie . 
gjieerretticmoBe . . 
fDleljl im Stiege . . 
fDlem B er quirlen . . . (<5. 257) 
SRehlerbfen........................... 81
®lef)lgeTi(f)te . . . 413—425 
®et)ltlöge..........................421
fflleljlftfjvotfce 87 (S. 257, 6, 8) 
‘Bleljlfpeifen . . . (<&. 169, 10)
— Zubereitung..................498
— falte..................... (®. 182)
iöteljlfuppe ..... 41, 44
9Reffinggefd)irr . . . (©. 266) 
fWettourft..........................236
9fttlcE) im Stiege . . . (<S. 7) 
2KiIcf)griebbrei............... .
Wildfbitfe ....................\
SJlilcfjtalteftfjale ...... 
SKilcpreiS...........................
ÜJlilcbreiSfuppe ...............
5Wiicf)foBe...........................
SKilcfifuppe mit Sago . . 
SWifdjioein.......................
TOixeb 3?itfle3 . ... (S. 257)
SKodturtlefuppe....................40
Wtofjntlöße......................... 549
SJtobnftriejel ...................596
SWoljrentöpfe......................684
fflioljrrüben......................... 351

408
407

63
411

47
120

48
783



SKonbaminflammeri . . . 545
Nlorcßeln ......................... 381
— entlegen......................... 716
Ntorcßelfoße........................... 98
Ntoftridjbutter........................91
SNoftricßfoße .... 90, 130
Ntömeneier......................... 344
ÜNürbeteig 637—639 f®. 211) 
fNufdjelfleifd)......................176

Nätjrftofftabelle . . . (@. 15) 
Nahrungsmittel . . . (S. 12) 
Napftudjen . . 588, 592—594, 

598—600.
Natronbabe..........................598
9ZitfeIgefcE)trr ....(©. 267) 
Nieren.........................186, 187
Nierenbraten......................179
Nferenfdjnitten..................484
Nierenfuppe ........................36
Nodeln................................... 78
Nubeln 66, 413, 414, 417 (S. 7)
— gefüllte............................69
— mit Sdjinten .... 415
Nubelpubbing......................530
Nubelfcßmarren..................511
Nubelfpeife..........................502
Nubeljuppe.......................5, 17
Nürnberger Pfeffertudjen 685 
Nüffe in guder.................. 744
— überjudert......................614
Nußcreme..........................573
— jur Füllung bon Sorten 627
NußeiS................................. 702
Nußbubbing ......................539
Nußfdjaum...............  573, 627
Nußtorte.....................614, 615
Nußtörtdjen ....... 661

©betrüben...............  354, 555
Dbftroßunb getod)t (S. 149,11)
— Allgemeines.................. 429
— Einlegen . . 718, 720—752

(<5. 233, 11) 
■Dbftdjarlotte......................639
öbftmuS............... 746—751
öbftfuppe.............. . 60
Dcßfenfdjtüanäfuppe ... 39

ölfenffoße............... 127, 128
Omelettes 336/42, 532 (©. 257)

pain...........................(@. 257)
Palmin ............................. 662
Panieren................... (g. 257)
paprifaßußn......................266
paprifafdmißel..................178
Pafteten................... (®. 163)
— falte iu Auffdjnitt . . 497
— römifdje..........................486
— mit Blätterteig . 487—493
— in formen.................. 497
— in Seigranb.................. 494
— bon ®änfeleber . . . 281
— Bon Kalbsleber .... 184
Paftetengeroürs ...(©. 257) 
perlsluiebelfoße ..... 92 
peterfilienfoße ..................101
petitpunfd)..........................771
Pfannfudjen .... 671, 672 
Pfeffergurfen......................755
Pfefferfucßen 685—688, 692,

694, 695 (S. 220, 10)
Pfifferlinge..........................382
Pfirficße einlegen .... 718 
Pfirficße in guder .... 742 
Pfirficßauflauf ..................525
Pfirfidtcreme......................569
Pfirfidjgallert......................553
Pfirficßfcßaum......................569
Pflaumen, gebämpft 438—440
— eingulegen 718, 727, 728, 743
Pflaumenauflauf .... 524 
Pflaumenfudjen..................589
Pflaumenmus...................... 746
— als Nubelfüllung ... 69
PflaumenmuSfoße .... 121 
Pflaumentorte..................642
picßelfteiner gieifd) ... 227 
Pilatu.............................. .208
Pil^e ............... (S. 134, 8)
— Allgemeines ..... 380
— Einlegen . . . . 715, 716
— (SSeingebäd) . . . . . 668
Piläfoße................................97
piläfuppe............................... 23
piäßdjen . . . 650, 680, 693



fünfen ...................  338, 339
$lumpubblng ...... 536 
Wein............... 239 (©. 87)
Sßolnifdje (Soße..................115
$omeransen in guder . . 745 
ißreifjelbeeren entlegen 724, 725 
jßrinjeBfartoffeln .... 397 
ißrin.tefciorte...................... 617
^3ropl>etenfu(f>en .... 643 
$üdler«EiS..........................698
$ubbingS 529—539

(<3. 178, 257, 10)
— gubereitung..................529
SJSuffbofjnen..........................403
Sßumpetnidel......................478
ijjumpemideleiS.................. 703
ißunfcf) . . 767—772 (<S. 257)
— faltet..............................780
jßunfdjtorte..........................616
Sßüree.........................((&. 257)
$ute..................................... 267

üuart f. SSeifjtäfe.
Quarfflöfee..........................425
Quittengallert......................738
QuittenmuS..........................747

Stagout...................... . (S. 257)
Ragout fin............... 175, 176
Ragout fin»$ajtete ... 493 
Stabmjdjaum f. (sdjaumjpeifen. 
Slapunse..............................451
Släucbern ..........................242
9iebf)ut)n................ 282—284
Slebbübnerpaftete .... 496 
9tef) Dorjubereiten .... 251
— junges ju ertennen . . 250
Siebblatt............................. 254
Siebbraten............... 252—254
Siebfeule............................. 253
— falfdje............................. 199
fHebpaftete..........................495
Siebrüden ..........................252
Siebrüdentorte .................. 620
Slebätetner..........................252
Sleineclauben, gebämpft . 438
— einlegen..........................743
Sleinig. b. Äodjgejcbirr (S. 266)

SleiS....................... 409—412
— in ber gorm ..... 79
— ju §ubn ..................... 266
— ju SlinbfleifcbmuS . . 143
SieiSflöfciben..................   75
SleiSpubbing..................... 533
SleiSjpeife .'......................504
— mit Spfeln. . ... . 513
— mit Kürbis..................514
SleiSfpeifen, Palte . . (S. 182) 
SteiSfuppe 3,9,12, 45, 47, 59,273
— mit Sßein........................39
Steiger................................. 385
Siemoulabenfofje . . . 127, 128

(S. 257)
Sleftebertoenbung 69, 133, 137 

bis 144, 167, 168, 338
Slbabarber.......  435, 548
Slinb, baS.........(@. 54)
— Einteilung......................134
Slinbfleijdj, ErfennungS»

jeidjen............................. 135
— ju fodien................. 136
— ju pöfeln................. 239
— 3u jcbmoren . . 145—147
— robeS ..............................156
— mit Äpfeln ..................141
— mit Eiern................. 140
— mit SleiS................. 410
Siinbjleifcbbrötcben .... 155 
SltnbfleifcbmuS . . . 142, 143 
Stinbfleifdjrollen . . . 149, 150 
Siinbfletfcbfalat.................. 144
SlinbSfilet ................152—154
SiinbStalbaunen..................160
SlinbSlenbe .... 152—154 
SlinbStoulaben. . . . 149, 150 
SJinbSfdjmorbraten . 145—147 
SlinbSjunge ju fodjen . . 159
— ju pöfeln......................240
SlinbSäungenpaftete . . . 489 
Slijotto................................. 412
Slitter, Slrme .... 509, 510 
Sloaftbeef................... (©. 258)
Slogenfuppe ....... 31 
SlobeS Dbft............... (<S. 149)
SlobeS fUeijcb......................456
Slöbmubeln ..... 413, 414



Diollmöpfe......................... 315
Stömifche hafteten .... 486 
SRofentoljl.............................366
Stofinenfohe........................... 88
Sloftbraten......................... 157
9tote Apfelfpeife ..... 563
— ®rü|je ...............  546, 547
— Stäben in (Sffig .... 755
51ote=sjfiübenia(at .'.... 463 
fRotroeinpunfch..................767
fRotroeintee ..........................764
fRoulabe................... (S. 258)
fRüben, fRote......................757
SRütjreier............................. 332
Oiüfjrtartoffeln ..................393
fRumforbfuppe ..... 29 
fRumpfftücf..........................158
fRumpfteat............... (S. 258)
IRumfpeife . ...................... 565
3tumtopf............................. 752
fRuffifche Eier......................335
— Schaumfpeife .... 574

Sachertorte..........................618
Sagoauflauf......................520
Sagoflammeri ..................544
Sagopubbing......................534
Sagofuppe .... 4, 48, 58
Sahnenauflauf..................521
Sabnenfofie............... 106, 170
Satinenroürfel......................150
Salate....................(S. 154, 9)
— Allgemeine^..................449
— Von giftf) .... 309, 320
Saubohnen..........................712
Saljgurfen..........................711
Saljgurtenfalat..................464
Sanbtorte...............  602, 603
Sarbellenbutter..................472
Sarbellenhäcferle .... 477 
Sarbellenfofje........................96
Saubohnen......................... 403
Saucischen . ...................... 235
Sauerampferfuppe .... 18 
Sauerbraten..................... 148
Sauerfoljl, —traut 365 (S. 8)
— einfaljen ......................710
Saure Surten..................711

Saure»@urlenfalat .... 464
Saure Kartoffeln .... 396
Saüarin............................. 515
Schaum Sortenfüllung 626/7
Schaumfpeifen . . 557—584 

(S. 182)
Stfjellfifch . . 290, 293, 303
Schichttorte..........................608
Sdjilbtrötenfuppe, galftfje . 40 
Schinfen . 215, 217, 218, 224 
Schintenflecfchen.................. 415
Schinfenflöfje......................423
Schintenfchnitten .... 475 
Schlachten ...... (S. 82) 
Schlacfrourft ......................236
Schlagfahnbombe .... 704 
Schlagfahneiä......................582
Schlagfaljnfchaum .... 575 
Schleie.......................  294, 305
SchlefifcheS Himmelreich • 448 
Schmorbraten . . . 145—147 
Schmoren ..........................133
Schmorfleifd) • ■.................. 207
Schmortohl . . . 364 (S. 8) 
Schnedenfuchen..................597
Schneebälle..........................670
Schneeilöfjchen.................... 49
Schnellbrater......................133
Schnepfen..........................288
Schnittbohnen...................... 368
Scfjnittfleifch bon Kalb . . 191 
— Von Huhn......................263
Schnittfleifchfofie .... 105 
Schnittlauchfofje.................. 101
Schnibel................ 171, 177
Schotolabe lochen .... 761 
Schotolabenauflauf ■ 518, 519 
Schotolabencreme . . 571, 572 
Schotolabencremetorte . . 619 
S(hotolobenei§.................. 700
Schotolabenfifch.................. 674
Sdjotolabenflammeri . . . 542 
Schofolabengufj . . . 628, 629 
Schotolabentüchlein. ... 691
Schotolabenlebtudjen . . . 692
Scbotolabenplähchen . . . 693
Schofolabenpubbing . . . 537
Schotolabenjchaum . . 571, 572



Sdfofolabenfcbaumtorte . . 619
Sdfofolabenfpeife .... 507
Sdjotolabenfuppe . . .49, 50
Scbotolabentorte . . 618, 619
©cpolle....................... 290, 312
Schoten. . . . 349, 350, 713
©djotenfuppe . .
Sdjroärtelbraten .

. Sdjroarzbafe • •
©djioarztourzel .
C471.

21 
214 
248 
372 

©cbtoebxfdje “Scbüffel 483, 470,

S^tuein, baS . . . . (g. 76)
— Einteilung......................210
— GtlennungSjeidjen . . 211 
©dftoeinebraten 213, 214, 216,

219, 221. '
©dpoeinefilet .... 219, 220 
©cbtueinefleifd) ju lochen 212
— zu pöfeln ...
— Zu fdjmoren . . 
©djtoeinegallert . . 
©chloeinetotelett . . 
©cproeinelenbe . . 
©dftoeinerippchen . 
Scbtoeinefcpirtfen 215,

224.

... 239

... 216

... 225
• 221, 222
. 219, 220
. 221, 222
217, 218,

©cbtoeinefd>lad)ten . . (g. 82)
©djtueinefülze................225
Scbrt>emmtlößd)en . 70 (g. 7)
©eefifche....................... 291
Seebedjt....................... 291
geelad)S....................... 291
geezunge . . . 290, 310, 311
©eld)ioürftd)en............235
Selleriefalat................458
©emmelbrödcben .... 85
gemmelfüllfel................267
gemmelflö^chen.............71
gemmeltlöfje................418
gemmelpubbing............535
gemmelfpeife................499
Semmelfuppe................ 51
(senfbutter.................... 91
genfgurlen................... 754
genfölfoge................. 127, 128
©enffofje.......................90, 130
gerbieren................. (g. 258) 

Serbiette . . . 
Serbiettenllofj. 
Sefceier . . . 
Silberzeug . . 
S » Uneben . . 
Soleier .... 
Sojjen ....
— allgemeines 
Soufflee . . . 
Spanifcb fjrifo 
gpargel . . .
— einzulegen .
©pargelfalat . 
gpargelfuppe . 
Spedflofje . . 
gpedfofje ...... 
Spedfcbeiben zu braten _____
Speife, (Gemengte .... 263 
©pei en, Söarmefüge (S.169,10) 
Speifenfolge, Über bie (S. 259) 
Spitfen . ’ ~ ----
©pidganS 
©pinat...............  69, 347,
©pribfudjen ...................
©prijjudergufi...............
Stachelbeeren, gebämpft .
— einlegen................. 717,
©tadjelbeergrübe . 
©tadjelbeerfpeife

' • (©. 258)
... 420
... 330
■ (©. 268)
... 655
... 343
(©. 42, 7)
... 87
• (©. 258)
... 227
• 352, 353

714
453

15
424
116
223

(©. 258)
241 
348 
664 
631 
434 
718 

. .' 548
___  - . . 583 

©tacbelbeertorte 640
©taub (Hären) 225 (g. 258) 
(steinbutt....................... —
©teinpflafter...............
©teinpilge...................
— einlegen...................
Stollen .......................
gtreufelfudjen .... 
Striegel.......................
Strubel.......................
Sülge bon S$rt>ein . .
— bon @anS ...... 
Suppen, allgemeines (S. 18).
— ^Übereilung . . . (S. 206)
Suppen, OJebunbene ... 133 
Suppeneinlagen . . (S. 36, 7) 
Suppengrün . . . . (g. 258 
©üfte.................................605
Siifje Speifen . (g. 169,10)

309
694
383'
715
590
589
590
516
225
274

■

■



Safdjen, gefüllte , ... . 656 
Sauben borjubereiten . . 260
— gu todjen......................268
— junge ju erlernten . . 259
— braten......................269
Saubenfuppe........................10
Saufeitbial)rfüd)letn . . . 681 
See 31t bereiten..................760
Seefudjen ...............  644, 646
Seigbereitung......................587
Seigranbpaftete.................. 494
Seltoroer Oben .... 361 
Sintbale .... 324 (g. 258) 
Siroler Slnöbel.................. 419
Soinaten eingulegen . . . 719 
Somatenfalat......................459
Sontatenjoge...................... 109
Somatenjuppe ....................22
Sorten . . 601—621, 640—642 
Sortenfüllung . 626, 627, 750 
Srandjieren............... (g. 258)
Sropfteig................................81
Sunle .... 87 (g. 42, 7) 
Suttvfrutti..........................581

Ut)Ie§................................. 765
llngartoeinpunfd) .... 771

Vanillencreme .... 570, 575 
Vanilleneis..........................697
Vanillenpläfcdjen .... 680 
Vanillenfdjaum . . . 570, 575 
Vanillenfofje......................119
Vanillenftangen.................. 654
Verlorene Eier..................334
Verquirlen, SRetjl . . (g. 257) 
VerfdjiebeneS (Sl'alte Slüdje)

(g. 159)
Vergebenes Vadioerf (g. 220) 
Vogtlanbifdje Sartoffeltlöfje 428

VSadjSboljnen...................... 369
SBaffeln............... 622—625
SSarmbier ....... 28
SSarmbrunner ®ebäd . . 649
SBarme ©etränle . . (g. 250)
SSarme füjje Speifen (S. 169,10)
Sßafferbab................. (g. 258)

SSafferflafdjen . . . . (g. 269)
SSafferteig ju hafteten . . 494
SSeincreme...............  559, 560
SBeingallert...............  551, 552
SSeingebäd..........................668
SBeinfdjautn .... 559, 560
SSeinfdjaumfojje . . . 117, 118
äSeinfuppe.....56—59
Sßeifjbierfuppe ..................55

- SBeifjb raten..........................213
SSeijje Saljnenfofje . 106, 170
SBeifje 6d;nittfleifdjfofje . 105
SBeifjer Sßfeffertudjen . . 686
SBeifdäfe................... 69, 479
SBeiBlotil..............................357
— einjufalgett .„..................710
SBeifjtoeinpunfdj.................. 768
SBellnmrft . ...................... 231
äßelfdjtraut..........................356
Sßljift................................. 764
Wiener SBürftdjen .... 235
Vsilbbret, baS . . . . (g. 89)
— Allgemeines..................243
SSilbente............................. 287
SBilbgeflügel .... (g. 104)
SBilbfcpmein.....  256, 257
SSilbfdjtoeinSlopf .... 258
SBilbfuppe............................38
SBinbbeutel..........................682
SBinbforfuppe........................37
äßirfingfobl...............  356, 358
Sßurftmadjen......................228
äßurftfalat..........................465
SSurftfcpnitten......................475
Sßurjelfuppe........................16
SBurjelseug................(g. 258)
Sßüräfleifct) . . 169, 175, 176
2Büräfleifc£)paftete .... 493
SBüftenfanb..........................657

3al)meS ©eflügel . . (g. 94)
Sauber .... 293, 299, 300
Serbelatrourft......................237
gitfel, giegen......................209
Sigeunertüd)lein..................690
Simtfterne..........................659
Sitronenauflauf . . . 522, 523
Sitronencreme.................. 561
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Bitronenei§..........................707
Sitronenjtfjaum..................561
Bitronenfofje......................103
Bitronentranf......................776
Buderboljnen......................756
Buder läutern . . . (<5. 258) 
Buderbre^eln......................648
Budergurfen......................753
Budergufj ...............  630, 631
Budertudjen......................589

Buderfdjaumfdjalen
Bunge »on Sammel 
Bunge öon Salb 
Bunge bon SJiitb . 
Bunge ju pöfelit . 
Bungenpaftete . . . 
Bungentourfl . . . 
Btoiebeln...............
Brotebelfojje ....

. . 677

. . 206

. . 194

. . 157

. . 240

. . 489

. . 233
377, 378

92, 93
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Bucher des Bergftadtperlages
Bücher oon Unna ßilaria oon Echbel

Hanni (bfcbaftlftuber
Ein Wiener Roman / 6.—10. Ruflage / ®ebunden Rlk 25,— 

uftig und beiter ift diefes Wiener Riddel mit ihrem
c’-»'' fjenen ooller Sonne und dem klugen fiopf ooll 
munterer Einfälle, bienenemfig und immer ftrablend 
guter Caune. Kein Wunder, dafr die Ranni den Spit?= 
namen „®fcbaftlbuber" mitbekommt. Ein Bud? wahrer 
Cebenskunft, das den Blick bell macht und Schönheit 
finden lehrt, auch dort, roo weniger klare Rügen nur 
Schatten feben.

3roifcben Wellen und Steinen
Rooellen / 1.—6. Ruflage / ®ebunden Wik. 16,— 

(Vin Kritiker fcbreibt: „ . . . Diefe kraftoolle Sicherheit 
der (ßeftaltung und köftlicbe gormenfcbönbeit der 

Sprache bei einem Inhalt ooll atemlofer Spannung über= 
rafcbt fogar den, der ihren frobfonnigen Roman ,Ranni 
®fcbaftlbuber‘ kennen und lieben gelernt bat."

Die Eine £iebe
®efcbicbten oom Raus am Rhein / Don Rnnie I5er3og

®ebunden Wik. 12,—
Aq|erade3u ftaunenswert ift ihre Rrt, auch die ein= 

facbften 3üge in den fd)immernden ®oldglan3 
dicbterifcber, unge3wungener Sprache 3u kleiden. Wir 
freuen uns diefer neuen fchriftftellerifcben Seder auf= 
richtig und beiden fie willkommen . . . !

Rugsburger Poft3eitung

Bergftadtperlag in Breslau 1



1806

Paul Tleugebauer
Breslau 1, ©blauer Strafte 46

Kolonialwaren* und Seinhoft*0andlung

Südfrüchte, (0emüfe= und Srüd)te=fionferoen
— Weine, liköre, Spirituofen 

TOild u. (Beflügel, Slufj= u. Seefifdje /
SIeifcb= und $ifd)honferr>en 

Fluftern, Hummern 
lebende firebfe 

fr a o i a r

JelegramnvFIdreffe: firebsDerfand Breslau . Sernfpredier: Ring Ur. 537

Verlag von Q&ilf). ®ottL ^orn
3eitfcl)riffem2lbteilung * 'BreSlau 1, (5d)ut)brü(te 9ir. 84

Srfcfyeint jeben 'rCQonaf einmal * 'breiS viertel}. 3,60 
^robenumtnern fte t> c n ju ©teuften

Sdjlefifdjer ftansftauetiBunb
Organ bes 6d)lefifct>en Hausfrauen-23unbeS 
unb ber it>m angefißrenben ‘Seretne: 2lrbeits= 
auSfcbuf) Scbleften bes Q3erbanbeS beutfcfyer 
Hausfrauen=Q3ereine, 23erufsorganifation ber 

beutfdjen Hausfrauen



SRünfterberger ^onfervcn-- 
unb 9h-il)runa,smiftcU^abrif 

ßad (Seibel & 
^iinftetbcrc? i. £d)(. 
©egrünbet int Sapre 1886 

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

geinffe (Setnüfefonferven: 
Spargel, (Srbfen, 23opnett 

genttfcfjte ©entüfe

(Setrotfnete (Semüfe 
(0 u a 1i1 ä t g tv a r e): 

grüne iBopnen 
podjrofe Starotten mit 3««ietf^ofett

-Saferflorfcn, Heine fpeljenfreie, 
in Per befannten Stint erpadung 
$afermepl : : Sjafergrüüe 
fodjfertige Starfoffelfuppen

Reffe, Xeegebäcf, ffotiigfucfjeti

Seibel’« öttalitäfSerjeugniffe 
finb in faff allen größeren ^läpen in ’Jeinfoffc, 
Stolonialtvaren-- u. Stonfifitrengefcpäften ju ßaben 
: : Q3e5ug^qnellen tverben gern nadjgettnefen : :
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Lebensmittel-Großhandlung

Max Schönfelder
Breslau.

Albrechtstraße Nr. 56

empfiehlt sich zum Bezüge von

Kaffee, roh und geröstet, 
Zucker, Tee, Schokoladen, 
Kakao, Bisquits, Gemüse=, 
Früchte= u. PiIz=Konserven 
sowie sämtlicher in das Fach schlagenden 
Nahrungs= u. Genußmittel

Sonder-Spezial-Abteilung für
Rot=, Rheim, Pfalz= 
und Moselweine

sowie für

Spirituosen und Zigarren

Beim Versand nach auswärts wird 
Verpackung nicht berechnet!
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