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Deutfche Dampﬁifcberei = Gefellfchaft
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Bejdhdftsflibrer Seodor Trapp

Deutfchlands grofste Seefifdhhandlung — Eigene Dampferflotte

Eigene Rilhlwaggons, in welden die Sifde ditekt, aus unferen

Dampfern verladen, nady,Breslau kommen — Deshalb ftets frifdyefte

Sifdhe 3u billigiten Preifen — Einsiges Gefdhdft in Breslau mit
eigener Rdhlanlage tm Haufe
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find nicht unfere Silialen ¥

Hauptgejddft in Breslau: Sdymiedebriide 19
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L. KRUGER - BRESLAU |

Hauptgeschdft: Junkernstr. 18
Zweiggeschiift: Ohlauer Str. 82
Fernsprecher Ring 2740

Erstes u. griBites Spezialgeschift
moderner Kiicheneinrichtungen

Vertrieb und Fabrikation solidester
und gediegener Kiichenmdbe!, auch
nachZeichnung, zu niedrigen Preisen

Schwerter Reinnickel Koch- u. Tafel-
geschirre, Wellner und Berndorfer
Alpacca-Silber u. Alpacca-Bestecke

|.A.Henckels-Stahlwaren

Obstbestecke in reicher Auswahl

Nickel- und Silberwaren

Bowlen, Bowlenkannen, Teewagen,
:: Rauchtische, Notenstander usw. ::

Niederlage der Firma

. Weck & €o., oefiingen

Vertrieb der echten Weck-
Einkoch-Apparate und Glaser




Ydyleiiiches Rodybudy

fiie biicgetlidye Haushaltungen

Bon

Hentiette Pels

Glite uflage

Dritfe Jeubearbeifung von
Helene Roesler

jtaatlid) gepritfter Kod)- und Daudhaltungsd-
Iehrerin und Juhaberin eines nuter ftaatlider
Auifidt ftehenden Tidterheims in Shandan

Jweifer unverdnderter Abdrud

1921
Berlag von Wilh. Gottl. Korn in Breslau
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Botwors 39L8° Unilage.

Mit der Notiwendigleit, eine neue Auflage ded altbervihrien
und Deliebten Pelziden RKodbuched hervaudzugeben, trat an bdie
Berlagdbuhhandlung zugleich die Bilicht heran, diefed Bud) einer
ben neugeitliden Anjichten und Fortjdritten entfprecdhenden Um-
atbeitung unterziehen zu lojlen. Die BVerfafferin ber porliegenden
Yuflage, ald8 Gdhlefierin und bdurh langjdhrige toirtjchaftliche
Tatigteit in unfrer Proving mit der im Pelzjdhen Kodhbudh vor-
hertjchenben ,jdhlefijchen Siiche” durchaus vertrant, Hat ed fid) zur
NAufgabe geftellt, die bei threr Lehriatigleit im Kodjunterridht ge-
fammelten Grfahrungen zu verwerten unb nidht nur eine Anzahl
von Sodyvoridriften ju geben, fjondern vielmehr ein Lehrbud)
be3 Rodjens. Die eingelnen Wntveijungen find nad) jacdhliden
®ruppen geordbnet und ujommengefaft, und jeder Grupye ijt
eine allgemeine AbHandlung vorangeftellt, welde fih aufer mit
bem ,toie” bejonbersd mit dem ,warum’ befapt, tveshalb bie BVer-
fafferin den grofiten Wert darauj legt, bdap man fid) bei der BVe-
nupung nidt nur die betreffende RKodvoridhrift, fou-
bern aud) bie zugefhdrige Gruppeneinleitung durdlefe.
Jn ber Hauptiade ift alles Leriidlidtigt, a3 in der biirgerliden
RKiche im Alltagsleben unbd bei feftlichen Anldffen gebraudyt wird.

o tird jich das beliebte Budy Hoffentlich auch in feiner neuen
pon der alten wefentlih abmeidgenden Geftalt bewdhren, und jeine
alten Freunde iwerben die Ubweidhungen ald BVerbejjerungen an-
erfenen.  Nur durch bie iweitgehende FJujammenfafjung erflart
fich, mwarum die Unzahl der Rummern etivad geringer gemorden ift;
ber Jnpalt ift jedbod) ebenjo umfangreid) toie in ber borigen Auf-
lage, twasg jchon aud dber anndfernd gleidhen Bogenzahl hervorgeht.
Die neueren Pilfamittel der Kodfunit jind evivdhnt und
beriidfidhtigt. Gin umfaffended Sadyregijter ermdglicht jchnelled
Sinden bed Gejuchten, und bder neu beigefiigte Ritdyentalender
witd bdie der Jahreszeit entipredhende Geftaltung dbed RKiidhenzettels
exleichtern.

{iberall ift bejondersd auf eine fare, feidit fafilihe Darftellung
und Ausbrudsmeife geadhtet toorben, fo daf nid)t nur die erfahrene
Hausfran, Kodin und Wirtihafterin, jondern aud) bie lexnbegierige
Saustochter und dasd im biirgerlichen Haushalt zualeich die RKiiche
bejorgende Dienfimaddhen das Bud) gern und mit Erfolg beniigen
wirh unb jidh danf bes billigen Preifes leidht anjdhaffen fann.
Ferner bditrfte dbas Budh zur Cinjihrung ald Leitfaden fiiv den
Qodyunterrigt in KRod= und Haushaltungsidulen und
Tochterheimen geeignet fein, zumal bdie neuen Boridriften
iber die Redytjchreibung beridiidtigt jind.



Botwort juc 9. Uuflage.

Die bet Peraudgabe der adhten Auflage ded Pelzidhen Kodys
budjes bemwirtte Neugeftaltung bed Jnhaltd hat, tie der rajdhe
Abjap Deteift, in mweiten RKreifen Anerfennung gefunden. €3
geteiht Der Bearbeiterin tvie der Verlagdhandlung zu freudiger
Genugtuung, dadurd) fo bald jhon in die Rage verjest zu jetn,
bem Dude eine ieitere Ausgejtaltung und Anpafjung an die
Bebiirfniffe der Jeit angedeihen zu laffen.

Dag Bud) hat in allen Teilen erbheblidhe Bereidherung er-
fahren. Mit Riidjidyt dbarauf, dap es bereitd mehrfad) in Schulen
und Tocdhterheimen al3 Lehrmittel Eingang gefunden hat, ift aufer
per Bermehrung bder Kodyvor|dhriften und Anleitungen aud ein
furzer Abjhnitt aus ber Erndhrungslehre beigefiigt worben. Um
ba8 Buh fir lUnterrichtdzwede immer geeigneter zu maden, ift
audh) auf eine fehlerfreie Yusdbrudseije nod) jorgfdltiger wie bisher
geadytet tworden.

Dabei hat fich freilich eine geringe Preiderhdhung — von
1,50 auf 2 Mart — nidht vermeiden lajlen. Zrosdem find twir
fibergeugt, bap unjerin Budje der alte Ruf als einesd nidht nur ber
brauchbariten, fondern auch) der verhiltnidmifig biliigjten RKodh-
biicher erhalten bleiben ivird.

Botwort jur 10, Auflage.

Dasg Cricheinen der zehuten Auflage ded Velzfchen Kochbudyed
Hat fid) wegen Papiermangeld leider ftarf verzigert. Die Heraus-
gabe ift wdhrend bes Krieged auch nur in einer bejdhranften Auf-
lage mbglidh. Diefer Umijtand jowie die ungeheuere Steigerung
aller Hexjtellungsfoften Haben neben ber Vermehrung des Infhalts
eine Grhohung des Preifed nitig gemacht.

Bei der Neubearbeitung Yaben neuere Erfahrungen aud Lehr-
tatigleit und Haushalt su BVerbejferungen und Bereiderungen des
Budyes gefithrt. Audj ift bie deutiche Sprache nodh mehr zur Geltung
gefommen. Die frembipracdhlihen Bezeidnungen find, joeit fie
aud Ridjidht auf eingerourzelte Gewolhnheiten beibehalten werden
mufiten, nad) Moglichteit in den PHintergrund gedringt.

Der Not ber Jeit ift durd) bdie nad)folgende Anleitung
Redhynung getragen,
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Anleitung,
fid) den nady Ocf und Jeit jehr verjdhiedenen
und verdnderlidhen Berhdltnifien anjupaijen.

Die Ausfihrung ber KRochvoridriften war in den entbefhrungs-
teidien Rriegsjafhren fehr erfdhmert. Audy fept und wohl nody
auf lange finaus find bie Boridriften infolge der Hohe der Lebens-
mittelpreife in vielen Féillen nur mit Cinjdrantung su beniigen,
Und bod) follen Mahlzeiten zubereitet wetden, die allen An-
fotberungen an  Ndahrivert, Sdmadhaftigteit, Betsmmlichteit,
Abtwedhjlung geniigen. Desdhalb wird die in bden Rriegsjahren
geiibte, gefdhidte Unpafjung der KNodhweife an bdie gegebenen
Berhdltnijfe ber Hausdfrau weiter unentbehrlid) fein. Die folgenden
Ausfithrungen jollen auj jolche Anpajjung Hhinweijen.

@uppen. Unter den zur Berfiigung ftehenden Tetten vers
bient befonder3 bdas Pilanzenfett mwegen feiner Reinheit und
Ausdgiebigleit (unter Umfdnden eine Mijhung von Pflangenfett
und Margarine zu gleihen Teilen) BVeadhtung.

Um Fett u fparen, fann man Guppen ftait mit Mehlicdhmwise
mit Mehl verdiden, das, in faltem Waffer glatt verquirlt, in bie
fochende Suppe gegeben und bavin verfocht witd. Nady Belieben
fann man bas Mehl vor dem Anquirlen auf trodener Stielpfanne
Teidht anrdjten.

Das duntle, viele Schalenteilthen enthaltende fodmephl
binbet naturgemdf mweniger gut a3 mweifes Mepl.  Man rednet
beshalb ein Drittel mehr Mehl al3 angegeben (3. B. ftatt 30 g
Mehl 40 g, ftatt 40 g 50—55 g).

Cier sum Abziehen von Guppen u benugen, ift in vielen
Fillen entbehrlich.

Alle fleinen Gemiife- und Rartoffelrefte, audh Gemiife-
wajfer und bad Rodhwafjer geldilter Rartoffeln find zur Be-
reitung bon Suppen zu verwenden.

CGuppeneinlagen. Gie find geeignet, bie Suppen an fleifch-
lofen Tagen nabrhafter und fittigender 3u maden.
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Su alfen KRodyporidriften dbafitr find Butter und Eier mine
beftens um bdie Hdlfte zu verringern. Mild ift zur Haljte mit
Wajjer zu verbiinnen odber gang bdburd) Waffer zu exrfeben.

Nudeln Mr. 66 Dbereitet man 3 B. aud 125 g Mep!, 1 Ci,
1—2 Gijchalen voll Wajfer. Man fann aud) jtatt bed Cies nur
Waijer, in bem etwad Cierjap aufgeldit wurde, verivenden. Nubeln
gelingen nidyt gut, wenn dad Mehl jehr dunfel und beshalb mwenig
binbejdbhig ift. Duntled Mehl Lkt fich sur Herftellung von Nubdeln
dpurd) Sieben in einem feinen Mehljied fehr verbejfern. €3 ver-
liert babei an Getvidyt, doch fonnen bie im Siebe guriidbleibenden
Sdhalenteilhen in Suppe ober Gemiife mit verfod)t ober zum
piifnerfutter verivendet twerben.

Shmwemmilogdhen Nr. 70 bereitet man aus 1 Ei und
reidhlicher Flitffigteit.

©@ofen - Dienen bejonbderd als Beigabe zu RKartoffelgerichien
allex Art. GSie werben am jdmadhajtejten mit Mehljchwibe zu-
bexeitet, boch fo, bap man nur 1, His 15 bder angegebenen Meh!l-
und JFettmenge dazu verwenbdet, dann aber die notwenbige Flitilig-
feit gany oufgiept. Das iibrige Mehl witd auf trodener Stiel-
pfanne unter Rithren Hell oder dunfler braungervitet, was Farbe
und ejhmad der Sofe verbeffert, und bann, in faltem Wailer
perquirlt, der fochenben GoRe ugefitgt.

Fleijhgerichte erforbern befonberd fjorgfiltige Jubereitung.
Bei allen Braten verringert man dad zum ibergiefien angegebene
Fett um die Hilfte, aud) nod) weiter. Durdh jorgjames Anbraten
erhilt man fo aucy braune Braten mit wohlidymedender Sofe.

Qleine Mengen Fleijdh (Yo Pfd. fiir 4 Perfonen) werdben vor-
tetlhaft in Wixfel gejchnitten und mit Gemitfe und Kartoffeljdjeiben
und wenig Wajferzujep als Eintopfgericdht zubereitet, wozu bie
Sodfifte bejonders qut zu vertoenden ift. (&. Jdgereffen Nr. 227.)

®emilfe, oft ber $Hauptbeftandteil ber Mahlzeit, Ionuen
audh mit geringever Menge Feit und Meh!l zubereitet werden.

Sdmoriohl Nr. 364 und Sauerfohl N. 365 fonnen ohne
RKett mit wenig Flitjligleit an ber Seite bes Herded gargemadyt
vetben.

Die mit Mehljdhwipe zuzubereitenden Gemiife werben be-
hanbelt, wie bei Sofien angegeben. (Mehlichivipe ausd 1, bes
Mehled und Fetted, das itbrige Meph!l in Wajfer vevquitlt Hingu.)
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Wm Mehl su fparen, bedient man fidh bei der Gemiijesubereitiung
mit Borteil ber Kartoffel ald Bindemittel. Wenn das Gemiije
halb gar ift, reibt man eine mittelgrofie gejchalte Kartoffel auf bem
Heibeifen, fiigt den Brei unter Riihren fofort dem fopenden
Gemiife au und lafit ihn 15 Stunde mit verfochen. Befonders
fitr alfe Sopl- und Ritbenarten ift bas Simigmaden mit geriebenesn
Rartoffeln jehr empfehlensmwert.

Bratlinge aud Gemiife dienen ftatt Fleifh als Beilage zu
Rartoffelgerichten. 2 RVfund Gemitfe (3. B. Erdritben) werden
vorbereitet, in Galwajier tweidhgefoht und ausdgedriitt. Man
gibt fjie zufammen mit 1% b8 1 Pjund gefodhter Rartoffeln,
60 Gramm Brot, Zmwiebel, griiner Peterfilie durd) die Fleijeh-
majdyine, wiivzt die Mafje mit Salz, Pfefier, Majoran und formt
jie gu fleinen Brotdhen. Die Bratlinge werben in Fett auf bder
Pfanne gebraten oder auf cin leiht gefettetesd Bled) gelegt und
int Bratofen fnufperig gebacten.

Pilze werben gut getwajdhen, nicht abgetvellt, ofhne Wafjer-
gugabe aufgefebt und im eigenen Saft furze Beit gejdhmort. IMit
wenig in Wajjer ober Mild) verquirltem Mehl ijt das Gericht
bann jdmig zu maden.

Startoffeln werden viel mit ber Schale gefodit; bad Schilen
ber rohen Rartoffel muf mit dbem Schiler gejchefhen, um einen
moglidyit geringen Gewidtdverluft zu erreichen.

Gefodite Rartoffeln (auch Refte) in Scheiben gejdhnitten,
abwed)felnd mit beliebigem Gemitfereft (3. B. Sauerfohl, Schimor-
tohl, Sdnittbohnen) und einer gut abgefdymedten Sofe (3 B.
Biebel:, Tomatenjofe) in eine Auflanfform gejdhidytet (oberite
Lage RKartoffeliheiben), geben, im Bratofen 30—40 Minuten
itberbaden, al3 Rartoffelauflauf ein wohlihmedendes Mittags-
geridht.

Aus fibrigen gefoditen Rartoffeln ftellt man Rartoffelgrief
her. Dazu reibt man die gejhalten RKartoffeln, trodnet jie auf
einem Tud) audgebreitet bei nidht zu ftavter Hige unbd zerfleinert
fie mit ber Nubelvolle. Der Kartoffelgrieh tann in Sadden lange
aufberwafrt twerden und ift sum Sdmigmaden von Suppen und
Gemiije, jowwie sum Umbhillen von Bratlingen ujw. an Stelle
bed Meibbrotd su vermwenden.

Bratfartoffeln ofne Fett wevben am jhmadhafteften aus
rohen Rartoffeln Hergeftellt. Man jdneidet die gefdhiilten tofen
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Sartoffeln in nid)t zu diinne Scheiben, gibt fie mit Saly bejtreut
in bie mit Fett ausgeftrichene Bratpfanne und rdftet fie im Brat-
ofen unter haufigem Sdiitteln Hellbraun.

Getreideerzeuguifje liefern jehr ndbritofireiche Geridite, bet
beren Bubereitung eine Lerringerung der in den Kodyvorjdriften
angegebenen Jutaten leidht durdhfithrbar ijt.

Alle Arten KIdBe onnen ofhune Fett und Gier zubereitet
wetben, twas fie 3war ettwasd fefter madyt, aber dbem Wohlgejdhmad
wenig Abbrudy tut. Unftatt bes Eies nimmt man einen ober mehrere
Chloffel Mild) oder Wajjer mit Eierjas in den Teig unbd fiigt dem
MNeehl etwad Grief zu. Klofiteig ohne Ei mufy befonbders qut
burdjgearbeitet toerden (vor allem SRartoffelflofiteig), damit ex
beim RKodhen gleichmadBig qut jujammendhalt.

Graunpen find ein in der {parjamen RKiiche Haufig zu ver-
tenbendes Getreideerzeugnis. Sie werden nach dbem Abmwajden
am beften einige Stunben eingeweidhyt, mit detn Cinmweidmajjer
angefest, 10 bi3 15 Minuten angefodht und in die Kodhfijte gefest.
Nady dret bi3 vier Stunben nimmt man die Graupen Heraus,
mijdht fie mit einer Sofe (am Deften. Rilzioke, aud) Bmwiebel-
odber Tomatenjofe), ldft Yie auffochen, ftellt dad Graupengericht
nodhmals fiir eine Stunbe in die Kochtifte und gibt e ald HatPpt-
gericht oder al8 Beilage su Schmorfleifdh, Rauchileijh, gemwdrmiem
Braten ufip.

Galate fonnen ohne O Hergeftellt twerben. Bejonderds emp-
fehlengiert ift e3, feinere Salate mit einer Eierjofe juzubereiten.
Dagzu fertigt man eine twarme Eierfofe nady Nr. 125, mit 1 G-
1offel ober audy ofhne O, mijht fie mit einem erfalteten Mehiflof
aus 20 g Margarine, 30 g Mehl, Y, 1 leidhtem Eifigtoaijer, Jhnedt
fie mit Sals, Cifig, wenig Juder, Mojtrid), gehadtem Sdnittloudy
ober gemiegter griiner Peterfilie ab und mijdht oder fiberzieht
bie Salate bamit.

Ciigjpeifen wetben nad) den mwdhrend ber RKriegszeit ge-
fammelten Erfahrungen audy tweiterhin Cinjdhranfungen erfafhren
tounen,

Auflaufe lojfen fih ohne Gier nicht Herjtellen.

Mehlipeifen, Puddingsd fénnen it fehr verringerter
Menge von Ciern und Fett jubereitet werden und an fleifchlojen
Tagen ein nahrhaftes Hauptgericht Lilben. &o foiirbe man 3. B.
sur Rartoffelipeife Nr. 501 nehmen: 50gMargarine, 3—4 Gier,
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80 g Buder, 500 g gefochte geriebene Kartoffeln, etrvas Manbdel-
gefdymac. Bur Nubelfpeife Nr. 502: 375 g Nubdeln, 50 g Butter,
3—4 Gier, 80 g Buder, ettvad Manbeltropfen ujiv.

A3 einfadfte Siigipeifen lepen fid 3. B. Griefihaum,
Griepfudhen Yerftellen.

Griefjdaunm: 11 Wajfer ird mit 200 g Buder und etwas
Bitronen- oder Manbdelgejdymad (bejfer Saft und Sdale einer
Bitrone) aujgefodht. Dann freut man 14 Bib. feinen Griel Hin-
ein, lagt ihn aujfochen, nimmt den Brei vom Feuer, fhldgt ifn
1, Gtunbde ftart mit bem Gdhneebefen und fiillt ben Shaum dann
in eine ®Glasdidhitijel.

Grieffuden: 1 Tajje Grief, 1 Taffe Mehl, 1 Tajje Mild,
1 ZTajfe Buder, 1 Gi, 1 Badpulver, etwasd BVanille, Vanillin ober
Bitronenjajt. Die Juiaten tverden gemijcht und in einer gefetteten
Gpringform 3/, Stunben bei Mittelhibe gebaden. Die Griehipeife
it warm mit Dbt gereicht odber falt mit Frudhtmus gefiillt Fu
Rajfee ober Tee gegeben.

Gebiit.  Aus Gparjamleitsgriindben empfiehlt ed fidh, bie
Herfteliung mander Rriegdgebide beizubehalten.  Aufer bem
burcy) Berivendung von Sirup ftott Honig und BVejdrdntung
pesd Buders und der Geivitrze vereinfachien Plefferfuchenteige
(1. Mr. 685) fommen befonders Hefengebdade in Frage.

Hefengebdd witd am beften nadh einem beftimmten Grunb-
teig gemadyt, der aud 1 Pfd. Mephl, 24 1 Mildy oder Wafjer, 30 g
Hefe, 80 g Buder, 50 g Butter und etiwasd Manbdelgejdymad befteht.
9us demjelbent Teig bereitet man Bled)- und Obfttudien, Striegel,
Mohnftriezel, Schneden, mit Frudtmus gefiillte Hornden, aud
Bfannfuchen. Diefe werden vorbereitet, al3 jollten jie in Feit
gebaden tverden. Dod) wenn fie gefiillt und genitgend gegangen .
find, fest man jie auf ein gefettetes Bled), badt fie tm Ofen pell-
braun, beftreicht bann bie Obetleite mit zerlafjenem Fett und taudht
fie in feinen Juder.

Dbjt. Mm Juder su fparen, find bie in den Cinfocdhvoridriften
(M. 721 §i.) angegebenen reichlihen Judermengen leiht um
die Halfte zu Hirzen. Bet der Bubereitung von Kochobit fitr ben
taglidhen @ebrandy ift vorteilhaft Runfthonig oder Shfftoff und
Buder ujammen zu verwenden (15 bis 2 ; Siibftoff, 14 bis 14 Juder).
Der Giifftoff witd dem mwarmen Obft in wenig Wajjer geldit zu-
gefitat, darf aber niht mit fochen.
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Beim Cinfodjen des Obftes lift jid) aud) mit Juder jparen.
Rhabarber, Stadhelbeeren, Preifielbeeren lafjen 1ich nady alter Art
gut ohne Buder aufbetvahren. Auch beim Cinfodjen des Obftes
unter Quitabjdluf fann ber Buder vollig mwegbleiben, jo daf bie
Srithte im eigenen Gaft eingefodht werben. Das Obft Halt fich
aud) ohne Buder unverdindert. Bor der BVerwendung fiigt man
bann jebe3mal dem Dbt die notwendige Menge Juder zu.



Cinleitung.

CEtwag itber Crndbhrung.

Der menjdhliche Korper ijt ausd etiwa 15 ungerlegbaren
Grunditoffen  zujammengefebt: Sohlenjtoff, Wajjerftofif,
Gauerjtoff, Stiditoff, Kalivm, RNatriwm, Kalzium, Chloz,
Fluor, Sdwefel, BHhodphor, Magnejium, Silizium, Eifen,
Mangan. Aus diefen Stojfen baut er jid) ftandig auf und
verbraucdht fie fortivdhrend, inbem er damit Warme erzeugt
und jie in Vewegqung umjeht. Diefe Tdtigfeit ded Korpers
Degeichnet wan mit bem Namen ,Stoffwedjel”, und
die inumer von neuem ndtige Jufuhr und Auinahme bdiefer
Ctoffe faft man unter dem Begriff Crnahrung zu-
jammen. Der menjchliche Kdrher ift jedodh nicht imjtanbe,
diefe Grunbditoife ohne weiteres aufjunefhmen und zu ver-
atrbeiten. Wire er das, jo fonnte der Chemifer einfad) bie
notige Menge dDer bverjchiedenen Stojfe in Rillen- ober
Rulberjorm zujanunenitellen, man ndhme taglid) eine be-
jtimmte Menge davon und erndhrte yich damit. Abgefehen
dabon, dap damit der NReiz bes Cijensd hinfillig wiicdbe, jo
fonnte der Kidrper die Grunbditofie, die man ihm in diefer
Forim anbieten toollte, {tbethaupt nicht brauchen; benn dexr
forper enthdlt diefe Gtoffe nidht in ifrer freien Form,
fonbern in geeigneten, (H3lichen Verbindungen und fann jie
pedhalb aud) nur in foldhen Berbindungen aufnehmen.
Diefe Form der Grunditoffe in I[bHslihen Berbindungen
bietet und die Matur in den Nahritoffen, die in dben ver-
{hiedenen Gebilben bdes Tier- und ‘Pjlanzenreichesd, den
Rahrungsmitteln, enthalten jind.

ALz Nahritoffe begeichnet man: die Ciweipitoffe, dic
wette, bie SBuderjtoffe (Kohlehydrate), bdie Salze und
Sauren, bas Wajjer.
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Bet der Nuswahl ver Mabhrungsmittel zur Herjtellung
einer Mablzeit Hat man darauf zu adyten, dbaf man bejonders
die Nabhrungsmittel twdhlt, die einen Hohen Gehalt bon
Nahritojfen befien, bei denen man aljo nidht houptiadlid)
Waffer bezahlt, obgleid) es aud) ein unentbehrlicher Bejtand-
teil ber Nabhrung ift, jondern Stoffe, die bem Korper wert-
voll find. Soldye billige und babei wertvolle Nahrungs-
mitfel jind vor aflem Mehl, Cier, Hering, PHiilfenjriichte,
Weikttje ujm.

Ferner ift bie Mahlzeit moglichit jo aujanmmenzujtellen,
bap eiteif- und jetthaltige dburd jtartemefhlhaltige Nahrungs-
mittel zwedmdfia ergdngt twerben, alfo 3. B. Fleijdy mit
RKartofjeln, Meis oder Brot ufiw. zujamumen genojjen toird.
Jm allgemeinen bietet bemnady bie gemijdhte Koft die ge-
eigretite Mahrung desd gejunden Korpers; denn zu reichlicher
Fleijchgenup ift bem Kbrper ungutrdglich, teil die Abbau-
itojfe der Cimeifforper Schddigungen Hervorrufen fonnen,
und eine rein pilanglicdhe Koft ijt nidht unbedingt eintvandirer,
ba die pilanglichen Nabhrungsmittel alfe Belitoff enthalten,
deffen Berarbeitung auf die Dauer ben Verbauungswert-
zeugen bes Korper eine grope Arbeit aujblirdet, i die fie
ihrer gangen UAnlage nacdh) nidht bejtimumt jind.

Sdlieplich ift bet Auswahl der Nahrungdmittel auch zu
bedenfen, dap man im allgemeinen leicht verdbauliche Nabh-
rungsmittel wahlt, d. . joldge, bie von den Berdbauungs-
jaften leicht unbd vdllig, ohne zu groBe Anijtrengung der Ver-
danungdwerfzeuge, geldjt mwerdben und nady 2—5 Stunden
vom Korper aufgenomimen tworden find. WI3 bejonders
leicht verbauliche, daber aucdh zur SKranfenerndhrung ge-
eignete Nahrungdmittel find weidh) gefoditer Rei3, tweide
Cier, mageres Fletjdh (Heflitgel, Wild) su nennen.

Aucy die rechte bwedjelung in der Jujommenitellung
und das gejdymadoolle nridhten der Mabhrung ift fiir ihren
Wert von Bebeutung,

Die Cimweifitojfe, beftehend aus Kohlenftofi, Wajjer-
ftofi, Sauerjtoff, Stiditojf und Sdwefel finben fidh) ‘in
tierijhenn und pilanzlichen Nabhrung2mitteln, im Fleijdh
3. B. ald Fibrin und Myofin, im Hihnerei ald Albumin,
in den Getreidenahrungdmitteln ald Kleber, in den Hiilfen-
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friihten algd Legumin. Der Korper braudyt die Cieipitofje
sum Aujbau der Gevebe.

Die Fette, aud Kohlenijtofj, Wajferitoif, Saueritoff
sujammengejet, find in tievifdhen und pflanzliden
Nahrungsdmitteln (toie Fleijd), €, Mildh, Butter, Kije,
Olive, Nuparten, Mandbeln ujw.) enthalten und bdienen
pem Rorper ald Brennftoff, aljp zur Wirmeerseugung
und damit zur Hervorbringung dber Qeiftungsfihigieit. Bis
zu einem getviffen Gradbe tdnmen fie bon den

Buderftoffen ober Kophlehydraten erfebt werben,
infofern, al3 ber Robrper, wenn ihm Fette und Fuderjtofie
sujommen gugefithrt tverben, da3d Fett aufjpeichert und
sunddit bie Juderitoffe verbraudyt. Qebtere feben fid
ebenfalld aus Kohlenitoff, Walferftoff, Sauerftoff sujammen,
find be3halb von gleidjer Wirfung twie die Fette und finden
fich in Form ber Starfe (3. B. im Mehl ber Hiiljenjriichte,
ber Gefreidearten und der RKartoffeln) und in Form des
Buders (3. B. tm OO, in den Ribenarten ufw.) fait
audjdhlieplich in pilangligen Nahrungdmitteln vor.

Der demijhen Jujammenjebung nady gehdrt aud) ber
Bellitoff, ein DBejtandteil vieler pflanglicher Nahrungs-
mittel, su dben SKoflehydraten. Er dient jedod) nicht als
Nahritoff, weil er unverbaulicy ift.

Die minevalifdhen Salze, wie Kalium, Kalzium,
Phosphor, Cijen ujw. braud)t der Korper sum Aufbau jeiner
feften Beftanbdteile, ber Rnodjen, und zur Bilbung bde3
Blutes und der Verbauungsjdfte. Cr findet die Salze in fait
allen tierijdhen und pilanglichen Nahrungdmitteln und nimmt
Chlor und Natrium in groperer Menge in der, dbem Kdrper
unentbefclidhen Speijeiviirze, bem Kodyjalz, auf.

Die Sdauren, Hauptjadlich in Pilangenitojfen (aljo
im Obft und Gemilfe) enthalten, bdienen ivefentlich zur
Reinigung ded Blutes.

Al3 BVerjlitfiiger diejer Nabritoffe und widtiger Bejtanb-
teil bed Rorperd ift jhlieplich das Wafjer zu nennen.

Je agrdfere Mengen dber Nahritofie ein Nahrungdmittel
enthadlt, defto twertvoller iit e3 naturgemaf fiix die Crnahrung.
Die tierijhen Nabhrungdmittel enthalten mehr Cireily und
Fett, die pilanslichen find reich an Juderjtoffen. Cinige
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Beifpiele fitx bad Mengenberhiltnis, in dem die Nihrftoffe
in einigen unferer ivertvollften, widtigiten Nahrungdmittel
enthalten find, zeigt folgende, den Ndbhritoffgehalt der ein-
» zelnen {drper beredinenbe Yufftellung (mad) Rubner):

Ei- Kofle-

weif Fett Hpbrate

% % %
Rinbfleijdh (Magerfleifh) . . . . 20 2 S
Syeinefletfd) (Fettfleijch) . . . 15 30 —
RETL o o LonThell Wt Ren bt 12 12 -
Kuhmildy (BVollmildh) . . . . . . 5 4 4
O D e ey, Mol S U 1 90 —
Rafe (mager) . . . . . . . . . 35 12 3
Galghering . . . . . . .. ... 11 11 —
PiSeiize e DI SR S 10 1 75
Siilfenfrudht (Crbjen getr.) . . . . 25 2 58
Rartoffeln =S te gy TFnliwd L 2 — 20
s 1 A T TR 1 = 10

Die Nahrungsmittel bereiten wir auf die verjdhiedenite
Weife zu und fehen fie ju Gerichten zujammen, die unjere
Rahrung bilben.

Die Menge und Art der Nahrungszufuhe wirh beim
gefunden Menjdjen durdh) den PHunger geregelt und richtet
fidh: nad) bem Alter, ber Ribrperbejdhaffendeit, der Lebens-
teife, bem Landitrid) und der Jahreszeit.

Dasd Kind braudt, weil e3 vor allem aufbaut, im BVer-
hdltnis mefhr Nahrung ald der Crmadyene, deflen Korper
bie Stoffe nur jur Crhaltung verwendet.

Die Korperbejdhaffenpeit verlangt BVeriidfichtigung in-
jofern, al8 sum Fettanjap neigende Menjchen den Genuf; von
fett- und fjtdrfemehlhaltiger Roit bejchranten, abmagernbe
bagegen eine berartige Nafhrung bevorugen miiffen.

Die Lebensieife ift gleidhialld von Einfluf auf bdie
Rafhrungdaufnahme; denn ein forperlich ftact tatiger Menfch
braudit mehr Nabhrung als ein andersartig bejdhaftigter.
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Sn falten Gegenden ober im Winter verlangt bder
otpet eine fett- und ftdctemefhlhaltige Nahrung, da er viel
Warme Dhervorbringen mufy; in HeiBen Breiten jotoie im
Gommer genieft man dagegen lieber fettarme, bejonbers
pilangliche Koft.

Sm Durchfchnitt Graudt nach Rubner ein fdrperlid)
ftact arbeitendber Menjch tdglich 118 g Citweil, 56 g Feit,
500 g Soflehydrate; anbere Crndhrungsforjder, 3. B.
$Hindhede, exfldren eine Eiweifmenge von 60 g tiglich
fiit audreichend.

Die Hauptmahlzeit liegt am vorteilhafteften in den
Mittagjtunden, die Nachtpaufe zwijchen Abendbrot und
Fritpitivd joll wenigftens 9 Stunben befragen.

Den an Ndhritoffen reichen Nahrungdmitteln nun
ftefen bie Genufymittel gegeniiber, dbie, obgleid) jie renig
Nibhrivert bejien, dodh fiix die Crnihrung aud) von Be-
beutung jind. Die Genupmittel jorgen filr die richtige BVer-
teilung und Berarbeitung der Nahrungdmittel in unjevem
Rorper. Sie laffen jid) einteilen in eigentlidhe Genupmittel,
Geiirze und Speifezujdbe.

Die eigentlidhen Genupmittel enthalten Stoffe,
bie eine nervenanregende und beshaldb im Nugenblid er-
frijchende, belebende Wirfung auj ben Kdrper ausiiben und
purd) Anregung der Herztitigteit und dadurd) bejdhleunigten
Blutumlauf ein Woh!l- und Wirmegefithl erzeugen. A die
befannteften diefer eigentlichen Genufmittel find Fleijd)-
brithe, Rajfee, Tee jowie alle geijtigen Getrdnte, 3. B.
Wein mit einem Gehalt von Hiditens 20, Bier don 2—5,
PBrannttoein von 20—30, Rum und Wrraf von 6070
Hundertteifen Alfohol zu nennen. Jn WMenge genofjen
fonnen manche von ifnen dem Kdrper grofen Sdhaben
bringen; bies gilt mamentlich vom Alfohol, der befonbders
der Sugend am bejten gang ferngehalten tird.

Die Gewiirze fordern durdy ifhren jtarfen Gehalt an
Duijtitoffen (flichtigen Olen) die Abjonderung der fiir die
Berarbeitung der Nahrung ndtigen Verdbauungsjdjte, und
ermbglidien, da fie jo mannigjach) verfdhieden jind, eine
abioechielungsreiche und jdymadhafte Jubereitung der Nabh-
rungdmittel. Man unterjdjeidet einheimijhe und aus-
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| lanbijhe Geivinze.  Cinheimijdhe find: Suppentrduter,

Rimmel, Thymian, Piefferfraut ujw.; zu den auslandijden
gehiren: Prejfer, Getviirgtorner, Jimt, Vanille, Mustatnuf
und -blitte, Jngiver, Nelfen ujw. Die lepteren enthalten
mehr und {chirfere fliihtige Ole al3 unjere einheimijchen
Gemiirze; fie miifjen deshalb mit Borjicht vertvendet werben,
meil {hr Genup leidht zur ilberveizung der Werdbauungs-
werfzeuge fiihrt.

Bu den Gpeifezujdsen gehoren vor allem Eifig,
Galy und Buder. Juder und Salz find jdhon in ihrer Be-
beutung al3 Nibritoffe erwdfhnt mworden.  Bejonberd zu
bemerfen ift daritber nody, daf bad Kodjalz dem Kdrper
wahrjdeinlich zur Bildung der Salzjaure bes Magens bient,
und daf der Buder bie Sdhleimabjonderung in den BVer-
dauungdwerfzengen unterjtiibt.

Vels, Sodhbud), 11. Aufl 2



Kodyvoridriften.

Suppen.
Nllgemeines iiber dag Anjesen und Kodjen des Fleijdes.

Beit ber Bereitung von Fleijchbrithe muf man jid
suerit iiberfegen, wozu man fie veriwenden mwill, dba man
jih danach mit bem Unfeben und RKodjen ded bdazu be-
ftimmten Fleijdhes su ridhten Hat.

BWill man eine gute friftige Brithe bereiten, jo
feBt man das vorbereitete Fleijch mit faltem Wajfer an
und bringt es langjam zum Kochen, damit das Wajjer Jeit
hat, bie MNabritoffe und die Auszugsitoffe, d. §. die BVeftand-
teile bes Fleijdhes, bie der Brithe ihren Gejdhmad und Gerudy
geben, audzulaugen und in jid)y aufjunehmen.

BWill man dagegen ein guted jaftiges Stitd JFleifd)
ethalten und bie Brithe nur zur Bereitung von Sopen
unbd Gemiijen vertwenden, dann legt man bdas Fleijd) in
fodhendes oder wenigftens ftart erhisted Wajjer, bringt e3
fdnell zum Kodjen und (it e langjam eiter fodjen.
Durdy die grofe Hipeeinwirfung gerinnt der, einen Bejtand-
teil bes Fleijches bilbenbde, Citweififtoff an ber Oberflide
bed Fleifchitiikes, verichlieit die Poren bdedjelben und halt
paburd) allen Sajt im Junern ded Fleijhed sujammen.
Durd) langjames RKodjen erhalt man ein jaftiges Gtiic
Sleiich, mwabhrend ftarfed KRodjen das Fleijdh) derartig durdy
unb durd) erhibt, dbaf aud) die inneren Ciweifsteile erhirten,
twodburdy) dbad Fleijch troden und unjdymadhajt wicd.

Will man Dbeided vereinen, b. . ein jaftiges Stiid
Sleijh und eine moglichit gute Briihe erhalten, dann feht
man bie gut zerfleinerten ®nodjen und etwaigen Abfdlle
ve3 Fleijdyes in faltem Waljer an, legt, fobald bdiejes fodht,
bas Fleijd) hinein und fodht es (angjam weid.



Y kg Fletjd), gefocht zubeveitet, reicht fiir 3 Perjonen,
bei geringen Unjpriidhen aud) fiix 4 Perfonen und fann
11 Briihe ergeben (fiir die Perjon 1/, 1). Bei einer groferen
Anzabhl Cifer fann die Menge der Sutaten tm BVerhdltnis
verringert werben, Statt 10 redynet man 8 Perjonen,
ftatt 30 Perfonen 24 ujiv.

€8 it ratjam, dbad Fleijd) immer mit der geniigenden
Menge Wafjer anzujepen, und nody etwasd zum Cinfochen
dariiber gu redynen, da ein jpitered Angiefen von Waijer
die Giite der Briihe beeintricdhtigt.

Bu empfehlen ift beim Koden von Fletich die Be-
nupung bes durd) Sdhraubverjhluf dompididht gemadhten
PBapiniden Kodtopies, da durd) den {iberhibten Dampf dbas
Fleifdy fchmeller gar toitd und feinerlei Stofie emtiweichen
fonnen. Cin ivegen feiner Brauchbarfeit in ben lepten
Jaren jebr in den BVordergrund getretenes Kochverfahren
ijt bag Kodjen in ber Kodyfijte. €3 ift fehr zu empfehlen,
denn e3 fpart Arbeit und Brennjtoif; doch erfordert es
einige lbung. Stetd fod)t man die Speijen mit ber ndtigen
Menge Flitfjigfeit an, je nad) Art der Gerichte 10—25 M-
nuten, fept jie fochend in die RKodhfifte hinein und jehlieft
biefe jhnell. Die Speijen bleiben, dba jic in der Kochfifte
von jchlechten Warmeleitern didht umgeben jind, nahe am
Ciebepuntt und braudien ettwa doppelt jo lange Garzeit
ald auf bem Herde. Jebe Hausfrau, die mit der Kodyfifte
arbeiten will, muf erjt exproben, roieviel Flitfjigfeit man zu
ben vetidjiedenen Geridhten braudyt, wielange fie angefocht
werden unbd ivielange fie in Der §tijte ftehen miijjen.

Betm Cinfauf einer Kochtifte werden ausfiihrliche Kodh-
boridriften zugegeben; aud) jonjt find fleine Anleitungen
agum Gebraud) der Kodtifte itberall Leicht echaltlic).

A3 Criap von Fleijdhbriihe verwendet man aufer dem
fhon fange befannten und bewdhrien Liebigiden Fleijdh-
ertraft in ber Meugeit audy gern bie Craeugnijje dber Maggi-
Gejelljhaft. Diefe liefert Fleijdhbrithmwiicfel, die iiberall da
Berwendung finden fonnen, wo die iblidhe, aus Fleijch und
Guppengemiile Hergeftellte Fleijchbrithe in Frage fommt.
Bur Herjtellung von Brithe in Tajfen jind die Rlaschen
in @lagrihren wegen ihrer genauen Abmejjung jehr geeignet.

Q%
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Wenn man Wajjerfuppen ober leichte Fleijd)- unb
Sijdbriihe vetbefjern mwill, fann ,Maggi-Wihrze” vor-
aiiglicy zur Anwendung fommen. ,Maggi” verleiht mit
wenigen Tropfen jeder Suppe und jdhwaden Fleijdbriihe
tedjtigen Wohlgejdhmad.

Die Peraudgebetin des Kodbudied hat den Liebigidien
Sleifchertraft jorwohl mwie Maggis Fleijdhbrithroiicfel unbd
Guppentviitze vielfad) erprobt unbdb empfiehlt beibe Er-
seugniffe wegen ihrer Shmadhaftigieit und Annehmlicteit
gernt jeder fparfomen Hausjrau,

Bubereitung der Suppen.

Anmerfung. Bei der Herftellung pon einigen Suppen find
Meblichmisen in Anwendung gebradt. Nihere Ertlarung irber Mepl-
fhwige fiehe unter Sogen ©. 42. Die Menpenangaben find bei
allen Vorfdyrifien, wenn es nidyt anderd angegeben ift, auf je L 1 Cuppe
beredynet.

1. flare Vriihe Herzujtellen. 1o—1 kg Rindfleijd)
twith mit 2 1 faltem Wafjer und 1 CRlsfiel Salz angejept
und langjam zum Kodjen gebracht. Nady furzer Kodhdauer
seigt fich an der Oberflache des Waijferd ein Schaum, der,
jobald er nidht mefhr weif ausfieht, jondern grau geiworden
ift, abgefchopft werden mup. Danacdh gibt man 2 CRlofiel
Heingejdynittenes Suppengriin (jiehe S. 258) an bdie Briihe
und laft fie feft verihlofjen drei Stunben fochen. Man
fonn der Brithe eine duntlere Farbe geben, wenn man dad
Heingejdynittene Suppengrim in 10 g Butter braun roitet,
efie man e3 in die Suppe gibt. Febe Hausfrau fommt wohi
einmal in die Qage, rajch und unvorbereitet eine Tajje Briihe
bejdhaffen zu mitjjen filr einen pldplichen Befudh oder zur-
Grglingung einer einfachen Mahlzeit. 2 Teeldffel 0XO0-
Bouillon dertCompagnie Liebig in einer Taffe Heifen Waffers
perriifhet, Helfen aus der BVerlegenheit.

2. Brithjuppe mit Graupen. Auf 1 1 Brithe rechnet
man 65 g feine Graupen. Diefelben werden mit faltem
Waijer angejest, aujgefocht und abgegofjen, darauf in 20 g
Butter — ein gehiufter Teeldffel — 10 Min. gediinitet.
Dann fiillt man dbie Briihe daveuf und ldft die Graupen
in 2 Stunden darin weidhtochen. Man tut gut, bie Briihe



ettoad reidlid) barauf su giefen, da bie Fliiffigteit bei langer
Sodhpauer eintodht. Die Hierzu und zu Nr. 4 und Ne. 6
3 veriwenbende Brithe tann aud) aus 11 Wajfer und 13 g
Maggid getdrnter Fleijdbrithe Hergeitellt werden,

3. Brithjuphe mit Neid. 40 g oder 2 CHloffel Reis
werben mit joviel faltemn Waifer angefest, daf esd iiberfteht,
aufgefodht und abgegojfen unbdb mit 14 1 fodhendem Walfer,
10 g Butter unbd ettvad Salz in einer Stunde weid) ge-
diinftet. Dann filllt man 34 1 fHare Heife Brithe darauf.

4, Brithjuppe mit Sago. Auj 11 Suppe redhnet man
50 g Gago. CEditer Sago (a3 Mart ber Sagopalme) toird
sivei Stunben lang in faltemn Waffer eingeweidht, dann in
bie falte Brithe gefdhiittet und unter Hjterem Umriihren
gefodht, bi3 er glafig ift. Roddbauer 2 Stunden. Kartoffel-
jago ird ungetodfjert in die fodhende Brilhe gejdhiittet und
gefocht, bid er glafig ift. RKodidbauer 20—30 Minuten.

5. Briihjuppe mit Rudeln. Auf 1 1 Brithe redinet
man 14 ber nad) Nr.66 Hhergeijtellten Rudeln, Diefelben werben
fangjam in die {tarf fochenbe Briihe gejchiittet und 20 Min.
barin gefodit. Bei diefemn Verfahren wird die Brithe etwas
triibe burch bas Meh!, tweldjes an den Nubdeln hajtet. Wenn
man bies verhiiten will, jhitttet man die Nubdeln in fodenbdes
Ealzvafjer, fodt jie barin gar, {diittet jie auf ein Sieb sum
Abtropfen und richtet jie dann in der Heifen, flaven Briihe an.

6. Briihjuppe mit Ginlanj, Auf 11 Brithe bereitet
man {id) einen Cinlaujteig nacy Nr. 80, gieft ihu iiber einen
Quitl, welden man langjam dabei dreht, in die fochende
Brithe und laft die Suppe dbamit einmal auffochen.

7. Kraftjuppe fiir Sraunfe (Beeftea). Jur Herjtellung
von 14 ! RKraftjuppe nimmt man 500 g magere3, jehuen-
freies Rinbdfleifdh, {chneidet eB in fleine Witrfel, gibt e3 in eine
fehr faubere Biichje ober Flajde mit lujtdichtem Verjdhluf
und verfdlieft das Gejap jorgjam. Darauf ftellt man ed in
einen Topf mit fodyendem Wafjer und [aft das Fleijd) o im
Bajferbabe 4 Stunbden leife fochen. Sobald dasd Wajfer im
Zopfe verfodit, muf man vorfichtig nadhfiillen. Nach vier-
ftilndiger Kodhzeit aieht man die Fhifjigteit dburd) ein tleines
Haarjied, entfettet die Briihe, indem man fie mit weifem
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Qojdpapier abtupjt, und reidit fie bem Stranfen nad) Be-
liehen nur gejalgen ober mit einem Cibotter abgezogen.

8. 9ithnerjuppe. Ju 21 Suppe feht man ein altes,
nach Nr. 260 vorbereiteted Huhn mit 31 heifem Waifer,
3 Teeldffeln Saly und etwas tleingejdinittenem Wurzelzeug
aufs Feuer und lift es 3 Stunden fodjen, bis e3 weidy ift.
Darauf giept man die & ppe dburd) ein Sieb und ridtet fie
itber Heis (Nr. 3) ober Graupen (Nr. 2) an. Das Hiihner-
fleijh gibt man in der Suppe oder mit einer Schnittfleijd)-
jofie nach Nr. 105 auf den Tijd).

9. QKbniginjuppe. 9Hierzu bereitet man eine Hithner-
brithe nach) MNr. 8, rithet an Stelle der Cinlage von Reid
pder Graupen eine hHelle Mehljdhivibe vou 70 g Butter und
70 g Mephl daran und [aft die Suppe dann eine BViertel-
ftunde fodhen. Dasd Brujtileijdy des Hubhns toird von ben
fnodgen geldft, innig jein gewiegt und an die Suppe ge-
geben, die nun mit 2 Gelbeiern abgezogen wird und nidt
mefhr fodhen darf.

10. Taubenjuppe, Bu 11 Suppe jebt man eine alte
nach Nt. 260 porbereitete Taube mit 1151 Heifem Wajfer,
Salz und Guppengriin an und lajt jie ungefdhr 2 Stunben
weidfodhenn. Die Briihe twitd durd) ein &Sieb gegoffen und
itber Reid nach Nt. 3 ovder Graupe nady Nr. 2 angeridytet.
Dasd von den Knoden [odgeldjte Fleijh toirh in zerliche
Gtitde gejchnitten und in dbie Suppe gegeben.

11. Suppe bon Ginje- oder Euntenflein (Gejdhndry).
Bu 11 Guppe braudit man 1 Gdnfe- ober 2 Ententlein;
man Bereitet e3 vor (. Ne. 273), jebt e3 mit 21 heiem Waljer,
Galy und Suppengriin an und [t e3 toeidhfochen, was un-
gefdht 2—3 Stunden bauert. Die jo gewonnene Brife
fannt man iber Reis (Nr. 3) anriditen ober mit einer Mephl-
fchoige pon 30 g Butter und 40°s Mehl vervithren. Jn beiden
Fdllen wicdh dann das Fleijd) von den SKuochen geldjt, in
sietliche Ctiide gefcdhnitien und in die fertige Guppe gegeben.

12. Gejhlingejuppe mit Reid, Ju 115 1 Suppe braudyt
man eine Kalbslunge mit Hery (Vo Gejdylinge). Lunge und
Hery mwerben jauber gewajdien, mit 2—3 1 faltem Wajjer,
€alz und Guppengriin angejept und 2 Stunden gefodhi.
Die durd) ein Sieb gegoffene Brithe wird mit Saly ab-
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gefdymedt unb iiber Rei3 nad) Nr. 3 angeridhtet. Dasd Fleijd
witd ju Kalbslungenmus (Nr. 166) verwenbdet vder, wenn
man e3 liebt, in ber Suppe zu Tifd) gegebemn.

13. Gejdlingejuppe auf andere Art, 11 Brithe, nadh
Borfdyift Nr. 12 von Kalbslunge und Hery hergejtellt, wird
mit einer Mehljdhwige von 40 g Butter und 40 g Mehl
gebunden, aufgefod)t und mit Salz und 1 Teeldifel Cijig
abgejdymedt. Die gefodhte Qunge zerpiliict man mit zivei
Gabeln, entfernt dabei die darin befinblihen mweien Roje-
dien, zetlegt Hers und Quugenfleijch in mundgerechte Stitc-
chen unbd gibt diefe in die fertige Suppe.

14, Blumentohljuppe. Die Suppe fann aus Kodh-
twajfer von Blumentohl und aus Reften von Blumentohi.
gemiife ober aus einer mittelgrofen MRofe Blumenfohl be-
reitet werben. Jn leterem Falle wird der Blumentohl
bon ben duferen Bldttern befreit, in fleine Rofen zerlegt,
fauber abgepupt in 11 fodendesd Salzwafjer gelegt und in
15 Gtunbde weidhgefodht. Das Waffer verrithrt man mit einer
hellen Mehlihivie aus 40 g Butter und 40 g Meyh!, lakt
es auffochen, jdymedt die Suppe mit Saly ab, zieht fie nadh
Belichen mit einem Eigelb ab unbd gibt fie mit den Blnmen-
tofhledsdhen su T,

15. Spargeljuppe. 500 g Suppenjpargel bereitet man
vot (§. Nr. 352) und {dyneidet ihn in 2—3 cm lange Stiide.
175 1 Wajfer witd mit einem Teeldffel Saly sum Koden
gebracht, die Spargeljtiidchen terden fHineingetan und in
ungefdhr einer halben Stunbde weidhgefocht. Die Suppe
witd dann ivie die Blumenfohlfuppe in Nr. 14 vollendet.
Gehr gut {dymedt e3, wenn man mit bem Spargel 2—3 Ef-
I6ffel ausgepalte Scjotenferne jujammen fodjt, die man
audy mit anrichtet.

16. Wurgeljuppe. «Cine Mohrriibe, eine Peterjilien-
ourzel und ein Stiid Sellerie werden jauber gepubt, in
Biirfel gejchnitten und in 40 g Butter gediinftet. Dann
ftdubt man 40 g Mehl dariiber, tbjtet ed braun, fiillt 134 1
Bajfer, dem man audy 15 g Maggis Fleifchbrithmwiirfel
gufegen fann, auf und (it die Suppe eine Stunbde langjam
fodlen. Die Suppe witd mit Saly abgejdhmedt und mit
gerdfteten Semmelbroddien (Nr. 85) zu Tijd) gegeben.
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17. Nudeljuppe wmit Gemitfe (ohne Fleijchbriihe).
2 Mohrriiben werben gepust, in Sdheiben gejdnitten und
abgeivellt, d. B. in fodhenbesd Salzwalier gejdhiittet, aufgefodht
und abgegoffen. 12 Rosdyent Rojentohl werben gleidhfalls
gepupt und abgewellt. Beidbe Gemiifearten jdiittet man
nun in 50 g gerlajfene Butter, ldpt jie darin 1 Stunbe
biinften, fitllt bann 11 fodjendes Waljer dbarauf und [dft fie
jo vollends weid) roerben. Nun gibt man 50 g Fabennudeln
in bie GSuppe, Idkt jie in 10 Min. darin garfodien unb toiiczt
pann die fertige Suppe mit Salz, ettvasd griiner Peterjilie,
einem Stitdden frifder Butter und etivad Magai.

18. Sauecrampierjuppe. 500 g Sauerampferblatter
unb 250 g Salathidtter twerden in fodjended Wafjer ge-
jchiittet, einmal aufjgetodht, abgegojjen und durd) ein Sieb
gejtrichen. Diefen gritnen Brei ditnjtet man in 10 g Butter,
jtdubt 30 g Mehl dariiber, laht alled gqut dpurdhdiiniten, gibt
pann langjam 11 Fleijdhbriihe darauf, lait die Suppe etiva
5 Min. focdhen und jdymedt jie mit Saly ab. Sie toird vor
dem Unrichten mit 1 Eigelb abgezogen und mit gerditeten
Semmelbridden (Nr. 85) 3u Tijd) gegeben.

19. Srduterjubbe wird wie die Sauerampierjuppe
bereitef, nur nimmt man jtatt ded Sauerambpfers junge
Blattdhen von Sdafgarbe, Livenzahn, Sellerie, Peteriilie,
RQerbel, Pimpinelle, Nejjeln, Gundermann und anberem.
Man fanun die Suppe mit Semmelbrddden (Nr. 85) oder
nod) bejfer mit verlorenen Eiern (Nr. 334 und 83) anrichten.

20, ®emiijejuppe. Sn 1341 fochende Fleijchbriihe
gibt man 25 g mittelfeine abgetvellte Graupen unbd etwas
jehr Hein gejdhnittene ©ellevie- und Peterfifienwurzel und
Lt bas alled 115 Stunden langjam fodjen; dann filgt man
2 Glofiel Schotenferne, eine in feine Scheiben gejdmittenc
Kohlrabitnolle und etwas jpiter 1 Stidden Blumentohl
und 125 g abgetellte Kavtoffeljcheiben dagu und laft alles
sujommen garviverden. Dann wird die Suppe mit Saly
abgefdymedt und mit allem Gemitfe, nad) Belieben aud)
mit Fletjcdhtlopchen (Nr. 73) zu Tijd) gegeben.

21, Sdyotenjuppe. 500 g Sdjoten palt man ausd. Die
Sdhalen werden jauber gewajden und in 135 1 Salzwafier
weidgefodht. Die Sdyotenterne werden mit 14 1 Waifer,
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10 g Butter unbd einer Prife Juder weidygejdymort. Von
20 g Butter und 20 g Mehl bereitet man eine Helle Mehl-
fhmise, [ojcht jie mit 1 ! Sdyotentvaifer, laft nun die Suppe
qui durdhfochen, gibt die Sdioten hinein unb {dmedt bie
Guppe mit einer fleinen Prife Pieffer, Salz, Juder und
einem Teeloffel gemwiegter Peterfilie ab.

22. Zomatenjuppe. Bier grofle Tomaten twerden in
Sdeiben gefdnitten und mit einer fleinen gejdmittenen
Bioiehel in 20 g Butter weid)geditnjtet. Dann ftaubt man
40 g Meh! dariiber, laft e3 dburchidymoren, jitllt nad) und nadh
11 Waffer oder befjer Briihe barauf, It die Suppe nun
noch 15—20 Win. fodjen, ftreicht jie durch ein Sieb und
jdmedt Yie mit Saly und Maggi ab.

23.. Pilzjuppe. 25g getrodnete Pilge werben am
Ybend vor dem RKodhen cingeweidht, am Koditage jauber
getvajdhen und mit jo viel faltem Wajjer, daf jie reidlich
babon Bedbedt find, und einer fleinen gejdhilten Jrviebel
angefet, aufgefodht und abgegofien. Daun fet man jie
mit 114 1 Heigem Wajjer abermald aufs Feuer und laft jie
in 1 Stunde weidgfodhen. Die weid)gefodhten Pilze sverben
mit bem Schaumlovffel Herausgenommen und fein getviegt.
Dasd Pilzwafier wird mit einer MehljdhiviBe von 40 g Butter
und 40 g Meh!l, welder man eine fleine, feingejdhnittene
Bmwiebel beigegeben hat, jamig gemacdht. Laun gibt man die
gewiegten Pilze hinein, laft die Suppe auffochen und jhmedt
fie mit ein paar Loifeln Sahne oder Mildy, 1 Teeldfjel Salz
und etwad getviegter, grilner Peterfilie ab, fann fie nady
Belieben auch mit einem Gelbei abjziehen. Bereitet man die
Guppe von frijehen Pilgen, fo nimmt man 50 g ‘Pilze,
pubt jie, wajdht fie, fet fie mit fodjendem Waffer auf und
ftellt bie Suppe dann fertig wie angegeben.

24. Rartofjeljuppe. 500 g rohe, gejdyilte Kartoffeln
werben in Sdeiben gejdnitten, mit faltem Wajfer angefebt,
cinmal aujgefocht und abgegoijen; darauj gieft man 115 1
Wajfer ober Brithe daran, fept eine Getviirzgabe, flein-
gejdnittenes Suppengriin und ESaly Hhingu, ldkt die Sar
toffeln dbamit weidtodjen und jdhldgt die Suppe durd) ein
Gieh. Bon 20 g Butter ober Fett und 20 g Mehl bereitet
man eine Mehlidwise, verrithet fie mit der Supype, 1Bt dieje
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auffodien und jdmedt fie mit Saly ab. BVeim Anridyten
gibt man etiwad braungerodjtete Bwiebel und Sped oder
getviegte griine Peterfjilie hHinein.

256, Erbjenjuppe. Zu 11 Suppe rednet man 200 g
Erblen. Mean iweid)t die getvajdenen, ausdgelefenen Grbjen
am Borabeud ded Kodhtaged mit 2 I faltem Wajfer ein, feht
fie e Roditage mit dem CEintweidivajfer auf und (aft fie
mit Suppengriin und einer Getviirsgabe weidfodhen. Obet
man tellt die Erbjen ab, . B, feft jie mit taltem Wafjer an,
[aft jie einmal auffodhen und giefit jie ab; bann giept man
1151 fHeified Wajjer ober bejjer Brithe von Raudfleifdh,
frifdhem Sdhtveinefleijd) oder aus Sharten und jonftigen
Fletfchabidllen Hergeftellte Brithe darauf, tut fleingejchnit-
tened Guppengriin unbd eine Geiviirzgabe daran und lakt
bie Crbfen in 2 Gtunben weidhtodien; dann wihrt man die
Gupype durd) ein Sieb, gibt ihr dburdy Vermengen mit einer
WMehljdivite von 20 g Butter oder Fett und 20 g Mehl
die notige Sdmigteit, laft jie damit noch 10 Min. fodhen,
jdymedt jie mit Saly ab unbd gibt fie mit gerditeten Sped
und Ziviebeliviirfeln zu Tifdh.

26. Grbjenjubpe mit Sdpweinsohren.  Ju diefer
Crbjenjuppe verivendet man VBrithe pvon gepdfelten oder
ungepdfelten Schiveinsohren. Man febt 2 Shweindohren
mit 21 faltein Waljer, Salz, 1 Exlojiel Heingefdnittenem
Gupypengriin und 1 Getvirzgabe an und (Gt jie in 3 Stunden
weidhfochen. Wdhrend diefer Jeit wellt man 200 g Erbjen
ab, fitllt dbann die Sdweinefleijchbriihe daraufi und beenbdet
bie Suppe tie in Nv. 25 bejdhrieben ift. Die weidhgefodhten
Cdyweinsohren jdhneidet man in, jeine langliche Streifen
und qgibt jie in der Erbjenjuppe zu Tijd.

27. Bohuenjuppe. 125 g weife Bohnen twerden am
Abend vorher getvajden, in fo viel faltem Wajfer, daf fie
Inapp Debedt find, eingeweicht, und am nddijten Morgen
mit biefemn Cintweidywaljer und einer Prife Natron angejebt.
Wenn das Wajjer verquollen ijt, fitllt man 11/ 1 vorhanbdene
Sdyweinefleijd)- ober nodh beffer Schinfenbriihe darauf, {dpt
bie Bohren nun ujammnten mit einem Stiid in Heine Wiirfel
gejdnittener Sellerie in ettva 2 Stunbden tweidhfoden und
rithet dann die Suppe durd ein Sieb, Nun bereitet man von
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20 g Butter, in der eine fleine, feingejchnittene 3tviebel
gerditet ift, und 20 g Meh! eine Helle Mephlichivise, [6jcht fie
mit der durdhgejdhlagenen Bohnenjuppe, [aBt diefe damit
auffocgen und jdymedt jie mit Saly und Maggi ab.

28. Linjenjuppe. Diefe Supye witd genau fo tvie
Bohnenjuppe bereitet, nur nimmt man anftatt 125 g Bohuen
150 g Linfen. Jit feine Sdyweinefleijd)- ober Sdjintenbriihe
borhanben, fo fann man ficd) diefelbe durd) Ausfocdhen von
CSdywarten oder Sdhjintenreften und Gnoden herftellen vder
aud) nur Waffer veriwenbden und ur Mehljcdhwise dafiir etroas
mebr Butter beniipen und mit Maggis Witrze abjdymeden.

29. Rumiordjuppe. 100 g tveifle Bohnen oder Erbjen
twerden am Abend vor dbem Kfodjtage verlefen, gewaiden
und in ¥y 1 faltem Wajfer eingeweicht. Am Kodhtage werden
fie mit bem Cintweid)vajjer, 1 Prije Natron und etwas
Porree weidygefodht. Jnzmwijchen werden 30 g Graupen mit
etoas faltem Wajfer angefest, aufgefodit und abgegoifen.
Dann bdiinftet man fie in 20 g Butter, ftaubt 20 g Meph
bariiber, fitllt 3 1 Wajjer auf unbd (dkt die Graupen fangjam
weidfodjen.  Die Graupenfuppe iird mit ber bdurd-
gejtrichenen  Hitlfenfruchtjiuppe gemijcht und bie fertige
Cuppe mit Salz und etrwas Maggi abgejchymedt.

30. Fijdjuppe. Diefe Suppe wird von Fifdhjud, . h.
von Waffer, in dbem Fijdhe gargefocht wurden, Hergeftellt,
ober man fod)t die Grdaten gebratener Fifchrefte in Waffer
aud. Mit 11 jolchen Fijchtoafjers verrithet man eine Neh(-
jdivige von 40 g Butter und 40 g Mehl, ldkt diefe Suppe
nun eine Stunde leife fodjen und mildert durd) Hinzufiigen
bon /g 1 Mildy den Fijhgejhmad. Dann jdhmedt man die
Suppe mit einer Prife Piefjfer und etwas getviegter Peter-
jilie ab. Die Fijdhfleifchrefte rwerden, in zierlidje Streifen
gejdnitten, in bie Sdyiifjel gegeben; die fertige Suppe wird
baritber gegoffen und mit gerditeten Semmelbridden
(. 85) 3u Tijdh gegeben. Auf eine andere Art bereitet
man die Suppe ofne Mehlidwise, indbem man 40 g Meh!
in /g1 talter MWMild) verrithet, in dasd fodjende Fijdhroaifer
giet, es darin dburdhfochen (Gft, bann die 40 g Butter dazu
gibt und die Suppe tvie angegeben abjdymedt.
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31. Rogenjuppe. Man fodit 2 Clojiel Suppengriin
mit 1%, 1 Wajfer 1, Stunde, giept die Flilffigleit durd) ein
Gieb und quirlt den ausdgetvijjerten Rogen eined Karpfens
hinein. Dann roftet man 20 g Mehl in 20 g Butter braun,
[3jcht diefe Mehljhivibe mit der Rogenfuppe, qibt ettwas
griine, feingebacdte Peterfilie Hingu, (it alled zujammen
gut burchiochen und gibt die Suppe mit gerditeten Semmel-
broddien (Nr. 85) zu Zijdh.

32. Krebdjuppe. 7 ober 8 lebende CSuppenfrebie
terben in Wajjer jauber gebiirjtet und in ftart fodjendes
Ealzoaifer mit dbem Kopf zuerit hineingeworfen. Hort das
Wajfer wdhrend desd Cinlegens der Krebie auf zu fochen, jo
muf man warten, bi3 es wieber jtart wellt. Sind alle Krebie
barin, o [afit man f{ie sugebdedt feife 20 Min. ziehen. Man
barf nur lebende frebie fochen, ba bdie toten Krebje jehr
fdhnell in BVertvefung itbergehen. Der lebend gefodite Krebs
aeigt einen eingezogenen Sdvang, gefodhte Krebje mit ge-
ftredtem Sditwans waven nicht frijd) und jind deshalt nidht
3u pertvenden. Wenn bdie gefocdhten Krebie abgetiihlt find,
witd a3 Fleijh der Schwdnze und bder Sdheren audge-
brodjen. Die RKrebdnajen tverden, nacdhdem man die Gin-
geteibe entfernt hat, mit einer Fille nad) Nr. 86 verjehen
und %% CStunbde vor dem Anridhten gargefocht oder gebraten.
Alle Scyalen und die weifien Unterbiudye, welde man von
ber Galle bejreit hat, ftoft man in einem eifetnen oder
Steinmbrjer (nicht Mejfingmorier) fehr fein unbd diinftet dieje
Mafje in 50 g Butter 15 Stunde, gibt dbann 40 g Meh! dazu
und lift alled zujommen nun ¥, Stunde durdhichvisen,
wobei man dad Braunen verhiiten muf, Dann gibt man nady
und nad) 1 1 Fleijdhbriihe daran und rithet den Brei zu einer
piinnflitfjigen, aber gebundenen Suppe aus. Diefe ftreid)t
man durd) ein feines Sieb und jdhymedt jie mit etwas Sahne
ober Mild) und bem ndtigen Saly ab. Beim Anridhten gibt
man dad Fleijd) ausd dben Schmwingen und Sderen, die ge-
fitllten  Rrebsnafen und nad) Belieben Fleifchtdpchen,
Blumentohl und Spargelitiiddien in die Suppenjdiijjel.

33. Kalbsjuppe, weife, gebundene. 1 1 vorhanbdene
Ralbsbrithe oder 1 1 aus 1 kg Ralb3hefje Hergeftelite Brithe
madt mon mit einer Mehlidhivie von 40 g Butter und 40¢g
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Meph! jamig, laht die Suppe eine Stunbe leije tochen,
{chmedt fie mit Salz ab und gibt fie mit gerdfteten Semmel-
brdddjen (Nr. 85) zu Tifd).

34, Guppe von Kalbsmild) (beliebte Sranfenjuppe)
(%2 1). Gine Ralbsmild) wird getwiffert, bis fie nicht mebr
blutig ift, dann mit % 1 faltem Waffer und etiwas Galz an-
gefept und in 1—11, Gtunbden weidgefodht.  Nun nimmt
man dad Fleijch Deraus, 1bft bie Mildh qus und {chneidet
jie in tleine Wiirfel. Die Brithe wird mit 1 Chloffel Grief
betfocht ober mit einer Mehlihvige von 10 g DButter
und 10 g Mehl verrithrt oder mit einem Cigelb abgequirlt.
Dann fdymedt man jie mit Salz ab und gibt die leijch-
iviirfel Hinein.

35, Gehirnjuppe. 1 Stalbdgehirn wird 1 Stunbe ge-
todffert, bon dem anBaftenden Blute befreit unb bann in
11 falten Wajjers mit Guppengriin angefest und weidy-
gefoht. Diefe Briihe verriihrt man mit einer Hellen Mehl-
jhwige bon 20 g Butter und 20 g Mebhl, gibt das in Wiirfel
gejhnittene Gehirn in die Suppe und {dhmedt fie mit Salz
und etwad Maggi ab. Man fann fie mit einem Gi ab-
siehen und mit gerbfteten Gemmelbrodden (Nr. 85) zu
Zijdh geben.

36, Rierenjuppe. 2 Schweindnieren werden in 1 1
Bajfer mit Suppengriin tweidhgefodht. Die gemwonnene
Brithe bindet man mit einer mittelbraunen Mehlfchise
bon 20 g Butter, 20 g Meh! und etwas Jwiebel unbd gibt
die feingewiegten Nieren in die Guppe,

37, Windjorjuppe. 250 g RKalbfleijh, 250 g Rind-
fleijdh, 125 g mageres Scyweinefleifd), etrwas Wurzelzeug
unbd eine feine Zwiebel tverden in fHeine Wiirfel gefdhnitten
unbd in 30 g Butter braungerodftet; dann gibt man etmwa
vorhandene Knodjen FHeingehadt zu, gieit 175 1 Wajfer
barauf, 14Bt bie Suppe fejt ugededt 2%, Stunbden foden
und giegt fie burd) ein Sieb. Dann bereitet man von 30 g
Butter und 30 g Mehl eine braune Mehljchoise, [ojcht fie
mit ber vorher bereiteten Sraftbrithe unbd 14§t die Suppe
auffochen. 50 g Matfaroni werden in fingerlange Gtiide
gebrodjen, in fodjendes Galziwaffer gefdhiittet unbd BHalb-
weid) gefocht; bann fhneidet man fie in 1 em lange Stiid-
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dyen, giept ettvas von der Krajtbriife und 1 Eploifel Ptabeira
baran, lipt jie vollftdndig weich fochen und gibt jie bann
an die Suppe. Die fertige Suppe wird mit Salj, einer
Prijfe Paprifa und einem Ehldjjel Mabdeira abgejchmedt.

38. Wildjuppe. Snocdhen und unanfehunliche Rejte von
Wildbbraten mwerden im Wajjer ausdgefodht. 1 1 biejer Wilb-
briihe perrithrt man mit einer duntlen Mehljdhivite von 30 g
Butter und 40 g Nehl und 4kt die Suppe nun eine Stunbe
langjom fochen. Dann gibt man Y4 I fibriggebliebene Wild-
bratenjoe dazu und {dymedt die Suppe mit Salz und ein
paar Clofieln Madeira ab. Die gebratenen Wildjleijchreite
werben, in jietliche Streifen gejdhnitten, in die Sdyiijfel ge-
geben. Die fertige Suppe fitllt man daritber und gibt jie mit
gerditeten Semmelbrddchen (Nr. 85) zujammen zu Tijd.

39. Ddjenjhwanzjuppe. Cin 1 kg jdwerer Ldhfen-
{dhivang wictd in 2 cm lange Stiide gejdhlagen, jauber ge-
wajden und mit 3 Scdheiben rohem Schinten, einer Jwiebel
und etwad Wurzelzeug, alles tlein gejdynitten, in 20 g
Butter braun gerditet; dbann fiigt man eine Hewiirzgabe
hingu, giefit 1145 1 Wajfer darauf und lipt bie Suppe zu-
gededt langjam 2 Stunden foden. LBon 20 g Butter und
20 g Nehl bereitet man eine duntle Mehljdyvige, verrithrt
diefe mit der gewonnenen Brihe und laft fie aujfoden.
Dann wird die Suppe durd) ein Sieb gegoffen, mit einer
PBrife Piejjer, Salz und ettvad Fuder, 2 Ehlofieln Rotrein
odber Mabdeira abgefdhmedt und mit den Ddjenjdhroanz-
ftiiddgen zujammen zu Tijd) gegeben.

40, Salbstopfjubpe (Modturtle- oder faljde Schild-
frotenjuppe). 3 Sdjeiben rofer Schinten, ettwad Wurzel-
zeug, eine Jwiebel und 250 g Rinbderfhejje rverben fleinge-
fchnitten und in 20 g Butter braungerdjtet. Daun gibt man
@ewiicy und ben bierten FTeil eined jauber getwajdhenen
Kalbstopfes ober einen Kalb3fuf dbaran, gieft 115 1 Waifer
darauf und lapt die Suppe zugededt 2 Stunben langjam
fodjen. Bon 20 g Butter und 20 g Meh! wird eine dbuntle
Mepljdhoite bereitet und mit 1 1 Kalbstopibrithe vertodht.
Die Suppe witd nun mit Salz und Madeira abgejdhmedt
und mit hartgetochten, in Biertel gefchnittenen Ciexn unbd
ber in Formen ausgeftodhenen Haut des Kalbstopied zu Tijdh
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gegeben.  Jum Jed bes Formens prefit man die Haut
swifden zwei Tellern, fdmeidet jie mit einem Buntjdneide-
mefier in sietliche Streifen obder fticht fleine Formen davon
aud unbd legt diefe in ettvas Wein, ehe man fie in die
Guppe qibt,

41. Mehljuppe. 30 g Weizenmehl werden in 11
falter IRildh tlar gequiclt (j. ©. 257) in 34 1 focjendes Waffer
gegeben und aufgefocht. Dann wird die Suppe mit 20 g
Butter und Salz abgejdymedt und fann mit einem Gelbei
abgezogen twerben.

42, Griefjuppe. 3, 1 BWaijjer und 14 1 Mildh rerden
gum Kodyen gebracht. Dann jchilttet man 40 g =2 CRloffel
Griep unter ftetem Rithren langjam Binein und laft bdie
Suppe nun 20—30 Min. langjam fochen. Dadurd) erhilt
jie die richtige Bejdyaffenbeit; denn der Griefs quillt s
langjam auj. Sdylieflich gibt man Salz und 20 g Butter an
bie Guppe und zieht fie nac) Belieben mit einem Gelbei ab.

43. Yafergritgjuppe. 75 g $Hafergriipe werden mit
faltem Waffer abgequirlt und in 11 1 Wajfer mit etivasd
Galz langjam in 115 bi3 2 Stunden weidygetod)t, wobei man
die Suppe diter quirlen muf. Dann tithrt man f{ie durdy ein
Sieb, gibt 20 g Butter daran, jdhymedt fie nodymals mit Salz
ab und gibt {ie mit gerditeten Gemmelbridden (Nr. 85)
3u Tijd). Nach Belieben fann die Suppe mit einem Gelbei
abgesogen terden. Diefelbe Suppe fann aud) mit einem
Gtiiddjen Bitronenjdiale gefocht, mit Buder abgejdymedt
und mit gereinigten, in Waffer ausdgequollenen Korinthen
und fitgen Manbelitiften angeridhtet twerden.

44. Yajermehljuppe. 1 1 Waffer witd sum Kochen ge-
bracht. 30 g= etiwa 2 GRlbffel Dafermed! terden mit 15 1
falter Mild) verquirlt (. &. 257), in bas fodhendbe Wafjer
gegofien unbd barin 10—15 Min. gefocht. Darauf gibt man
1 Zeeloffel Butter hingu, jalst die Suppe nady Gejchmad und
fann fie nun nad) Belieben nody mit einem Cigelb abziehen.

Diefelbe Suppe fann aud) mit einem Stiiddyen Jitronen-
idale gefodht, mit Buder gefiift und mit gereinigten aus-
gequollenen Rorinthen und fiifen Manbdeljtiften zu Tijeh
gegeben fvetden,
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45, Reigjuppe ohne Britfe iwird genau jo fvie die Grau-
penjuppe in Nr. 46 zubereitef, nur nimmt man anftatt dex
Graupen 40 g Retd und verivendet meniger Sellerie.

46. Graupenjuppe ohne BVrilthe, 50 g = 2 ClHffel
Graupen werden mit jopiel faltemn Wafjer, dap ed reichlich
itberjteht, angefetst, aufgefodht und abgegoijen, davauf in
30 g Buiter etivad gediinftet, mit 30 g Meh! fiberftaubt und
purdhgejchivitt, dbann gibt man fleingejdnittened Suppen-
griin, befonders rveichlich) Sellerie (jiehe ©. 258) dbaran und
gtefit 115 1 fochendes Wajfer barauf. Nun dedt man den Topf
zu und lipt die Suppe langjam auf lindem Feuer 2 Stunden
fochen. Bor dem Anrichten wird die Suppe mit Saly ab-
gefchmedt und nacy Belieben mit Fleijchertraft oder Maggi
gemiitzt; {ie ift jeboch ofme Fujas ebenjalld jchmadhaft.

47. Mildhreisjuppe. 50 g Neid werden mit fo viel
faltem Waffer, daf jie gerade dabon bebdedt jind, angejes,
darin aufgefodit und abgegojjen. Daun gibt man 1 1 heifes
Walfer auf den Reid und lapt ihn auf jdhmwadem Feuer in
15 big 1 Stunde langjam weiddiinften. Den weidgefoditen
Reis verquirlt man nun mit 15 1 fodjendber Milch, gibt 20 g
frijche Butter Hingu, jdhmedt die Suppe mit 1, Teelbdffel
Galz, 1 Cloffel Juder undb 1 Prife geftoBenem Jimt ab
unbd lagt alled zujommen nody einmal auffochen.

48. Gagojuppe mit Mildhy. 1 1 Milch with mit ebinemn
Stiiddjen Zimt und Jitvonenjchale aufgefocht. Dann jdiittet
man 40 g Kartoffeljago Hinein, lift ihn 20—30 Minuten
todjen, bi3 ber Sago glafig ift und jhmedt dann die Suppe
mit Salz und Juder ab. Nady) Belieben fann man die Suppe
aud) mit einem Ei abziehen.

49. Sdyofoladenjuppe. 1 1 Mildh, 75 g zertleinerte
Sdyotolabe, 10 g Kafao werben verquirlt uud aufgefodht.
30 g Mehi verquirlt man in 15 1 Waffer (1. &. 257). Bur
fochenden Sdyotoladenmild) gibt man dasd angeriifhrte Mebhl,
lafst bie Suppe auffodyen, jhmedt jie mit Suder ab und fann
{ie nady Belieben aud) mit 1—2 Cigelb abziehen. Das Gi-
toeify ridhtet man dann ald Sdhneetlofchen auf dber Suppe
an. Dazu {hlagt man e3 zu fteifem Schnee und mijdht es
mit ettvas feinem Juder und geftofener Banille oder Banille-
suder. Mit einem Teeldffel fticht man Feine Bilichen von
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Wajfer und gibt die SchneetldPchen, jobald fie feft gervorden
find, auf bie fertige Suppe.

50. Faljde Shpfoladenjubpe. 40 g =— 2 polle Ef-
toffel Mephl twerden auf einer fettjveten Pfanne unter be-
ftandigem Wmrithren troden braungerditet, it einem
2 em langen Stiidchen BVanille, einer Mefjeripise geftofenem
Jimt und 2 gejtofenen Nelfen vermijdht, in 13 1 faltem Wajjer
vorfichtig glatt gerithrt und in 1 1 fodjenbe Mild) gegofjen.
Nadydem die Suppe einmal aufgetodht hat, wird jie mit Salz
nnd Juder abgefdypmedt und nad) Belieben mit einem ober
aoei Gelbeiern abgezogen. Dasd auf einem Teller jteif.ge-
jchlagene Weiket fann mit Juder und Jimt bejtrent, {iber
einem Topf voll fochenden Walferd in einigen Minuten gax
gemadt und in Form von KBFchen auf der Suppe ange
ridhtet twerben.

51, Gemmeljupbe. 80 g altbadene Semmel werden in
11 Waijfer mit 1 Teelbfjel Salz weidygefodht und durch ein
Eieb gejtrichen; dbann wird die Suppe mit 20 g Butter und
Vg 1 Milch nochmald aufgetocdht und mit Salz abgejchmedt.

52. Brotjuppe. 125 g alted Brot mwerden in 114 1
RWaijjer mit einem Teeldffel Salz und 14 Teelbifel Kitmmel
roeichgefocht und burd) ein Sieb geftrichen. Dann rithrt man
bie Suppe mit 20 g Butter auf dem Perde heif, jchmedt fic
mit Saly ab und zieht fie nac) Belieber mit einem Cigelb ab.

53. Apfelbrotiuppe. 125 g alted Brot werden in 114 1
Wafjer sujammen mit 250 g jauber gewajchenen, pon Bliite
und Etiel befreiten, frifdjen, ober 60 g abgemwajdenen, ge-
trodneten Ringdpfeln weid) gefodht uud durdy ein Sieb ge-
rithrt. Danm jdhmedt man die Suppe mit Juder, Bitronen-
faft und Upfeltvein ab.

54. Braunbierjubbe. 15 1 Brauubier wird mit etivas
Bimt und Jitronenjdhale sum Kodhen gebracht. 20 g Mefh!
- verquirlt man mit 1, | Waifer (f. S. 257), {diittet es tn 14 1
fodhende Mildy und laft fie auffochen. Nun gieft man Mildy
unb Bier zujammen und roiivst die Suppe mit etivasd Buiter,
1 Prife Salz und 1 CRldffel Buder. Nach Belieben fann man
etivad Rum bavan geben und bdie Suppe mit einem Gigeld
absiehen. Sobald die Mild) angegoffen ijt, darf die Suppe

Pel;, fodbudg, 13. Anjt 3
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nidht melhr fodjen, ba jie jonjt gerinnt. — Die Suppe it
aud) al3 Getcanf unter dem Namen Warmbier befannt.

55, Weipbierjuppe. 15 1 Wajjer wird mit 1 Stiidden
Bitronenjdyale sum Kodjen gebradyt; dann [dyiittet man 50 g
RKartoffeljago hinein und lapt ihn 15 Stunde langjam fochen,
big er weid) und glofig getvorden ift. Nun gieht man 15 1
Weipbier bazu, ldBt die Suppe einmal auffodhen und
jhmedt jie mit Bitconenfaft und Suder ab; man fann fie
nad) Belieben audy mit einem Ei abziehen.

56, Weinjuppe mit Giexn. 15 1 leichter Mojelwein
oder Apfelivein, 15 1 Waljer, 4 gange Cier, 1 Teeldffel Kar-
toffelmedl, Buder und Jitronenjajt nady Gejchmad twerden
in einem irbemen grofen Topf falt zujommengequirlt und
auf dbem Feuer jo lange gequirlt oder mit dem Scneebefen
gejchlagen, bid bie IMajje beinahe am Siedepunit angelangt
und did und jdhaumig getworden ijt. Die Suppe wird bann
itber fleinen ©uppenmalronen angerichtet und mup jofort
aufgetragen sverden.

67. Weinjuppe ohne Giex. 15 1 leichter Mojeltvein oder
Upfeltvein, 15 1 Waijjer, ein 2 cm langed Stiidden Jimt,
etwad Jitronenjdale und Juder nad)y Gejdymad werden
sum Kodjen gebracht. 20 g Rartoffelmedh! Bt man in 2 Cf-
[Bffel Ealten Waijfers auf, giefit jie in bie fochende Fliifjigteit
und laft diefe nod) einmal damit auffochen. Dann fann man
vie fertige Supype ebenfall3 fiber Suppenmatronen anridyten.

b8. Weinjuppe mit Sago. 24 I leichter Mojeltvein oder
Upjelivein, Y% 1 Wajfer, ein 2 cm langed Stiidden Jimt,
etimasd Bitronenjdhale und Juder nad) Gejdhmad werden zum
fodjen gebracht. Jn die fodjende Flitjjigieit \hitttet man
40 g Kartoffeljago und ldft ihn tochen, bi3 ex glajig getvorden
ift. Bor dem Unrichten wird die Suppe mit Bitronenfaft
und Juder abgejdymecdt.

59. Weinjuppe mit Reid. 50 g Reis werden mit faltem
LWajler angejest, aujgefocht, abgegofjen und bann in 1 1
Baijer weidhgefoht. Wuf ben weichgetoditen Reisd fitllt man
nun % 1 mit etwad Bitronenjdale aufgefochten, Teichten
Apfel- ober Mojelivein, [dft ihn Heil werden und {dhmedt die
Suppe mit Jitronenjaft und Buder ab.
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60. Apfel-, Kivjh- oder andere Dbjtjuppen. 760 g
dpfel werben gewajden, in Stiide gejdhnitten, mit etwas
Bimt und Jitronenjchale in 14 1 Wajjer weidhgefocht und
purd) ein Sieb geriihrt. 10 g = 1 Eploffel Kavtoffelmehy
tithrt man in 2 Cploffel faltem Wafjer glatt, gibt jie su der
durdygejdhlagenen Suppe, 4Bt diefe damit auffochen und
fdhmedt jie mit Juder und Bitronenjaft ab.

Samtlidhe Objtjuppen tverden nad) gleichem Grunbias
mwie bie Apfeljuppe Hergejtellt, nur baf man anftatt der Apfel
ein beliebiges anbere3 ODbjt verwendet.

Bei Kirjdjuppen fann man fehr gut ein paar gejtofiene
ferme mitfochen.

Die Obitjuppen werben mit Grieftlbden nadh Ne, 74
ober Griegflammeri nac) Ne, 541 angerichtet.

61. Pagebuttenjuppe. 80 g getrodnete Hagebutten
mwerben jauber gerwajdien, am Abend vor dem Kodjen ein-
geweidht, am Kodhtage mit 114 1 faltem Waffer und etwas
Bitronenjdale angefest und langjam weidygefocht. Dann
jtreicht man die Suppe durd) ein Sieb, jhmedt jie mit dbem
nitigen Buder ab, gibt 30 g in etwas faltem Wafjer ange-
riihried RKartoffelmehl daran und ldft die Suppe bdbamit
nodymals auffochen. Bor bem Unricdhten gibt man 1, 1
Upfel- oder leichten Mofeltvein an die Hagebuttenjuppe und
tichtet fie fiber Suppenmafronen an,

62. R®iirbisjuppe. 500 g gefchilte Riirbisitiide werden
mit 2 Nelfen, 1 Stiiddien Jimt und Jitvonenjchale in 114 1
Bajfer weidhgefodht. Dann gibt man 20 g Meph!, in 14 1
falter Mild) angeriifrt, in die fodjende Fliiffigteit, (dft jie da-
mit auffochen unbd {dhlagt dann die Suppe durdh ein Siebh.
Nun wirb jie mit Saly und Juder abgejdhymedt und fann mit
1 Cgloffel gereinigten, audgequollenen Sorinthen oder 40 g
ausgequollenem NReid zu Tifd) gegeben mwerden.

63. Mildhtaliejchale. 34 1 Mildh, Y4 1 Wafjer werden
mit einem 2 cm langen Stitddjen BVanille aufgefocht und mit
Buder nad) Gejdymad gefiift. 20 g Kartoffelmeh! viihrt man
in 1 €loffel faltem Wafjer an, gibt es in bie Flilfjigfeit und
ldft fie nod) einmal dbamit aufjfodhen. Die Suppe Wwitd nun
wit ein ober zivei Gelbeiern abgezogen und falt geftellt.

3*
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Das Gieif wicd in Form von Schneeflogden auf die falte
Suppe angerichtet. (Schneetldfpchen §. Nr. 49.)

64. BVierfaltejhale. 3 Cploffel getiebened Schwarz-
brot, 1 Gildfiel Juder, 2 Ehloifel gut gereinigte, in etivas
RWaffer aufgefochte Korinthen, 1 Teeldfjel Bitronenjaft ober
3 Bitronenjdjeiben tverden mit 1 1 Braunbier iibergoffen
und big zum Gebraud) falt gejtellt.

65. Grdbeerfaltejhale mit Wein, 14, 1 Weihioein vder
Apfeltein und 15 1 Wafjer werden gemijcht, mit Juder gut
gefiifit und mit etwasd auj Juder abgeriebener Jitronen-
ihale abgejchmedt. 250 g Crbbeeren, am bejten Walb-
erbbeeren, iwerden jauber gelejen, jhmell getoajdjen und
in bie Jlitffigteit gejchiittet. Das Gefdp wird nun gut ver-
fchloffen und die Kaltjchale bis zum Gebraud faltgejtellt.

Cinlagen in Suppen.

66, Mudeln. 125 g Meh! werden in einer Schitjjel mit
et gangen Giern, einem fleinen Teelbffel weider Butter
und einem Teeldffel Saly sufanumen verrithrt und auf einem
bemefiten Brett ju einem glatten Teige verfnetet. Wenn
biefer zum Ausrollen zu dimn ift, fo muf man nod) etwas
Meh! daran tneten. Der gutgefnetete Teig muf beim Durd)-
jchneiden eine glatte Flddhe zeigen und darf feine Gtreifen
aufroeifen. Gt foirtd bann in Stiide gejdymitten, und biefe
erben mit einem bemehlten Nubdelholz jo dbiinn ausgerollt,
pa man dadurc) lefen fann. Diefe Platten laft man leicht
iibertrodnen, jdimeidet jie in 5 cm breite Streifen, legt diefe
mit Meh{ bejtreut fibereinander und jdneidet gans feine,
jchrdge Streifdyen davon. Bereitet man Rubdeln zum Box
rat, jo {dkt man fie diiun auj ein Tud) geftreut an der Lujt
iibertrodnen, worauf jie in Qeinwandbeuteln Hhangend auj-
Betvahrt toerden. Mubdeln iniifjen immer in eine reichliche
Menge fodende Flirffigieit gejchirttet und 20 Minuten ge
focht twerden. Was fitr eine Fliiffigleit dazu vertvendet
witd, ift in den eingelnen BVorjdyriften' angegeben.

67. Jlefhen. Cin nach voriger Nummer bereiteter
Nubdelteig wird ettoas dider ausgerollt, in vieredige Fledden



gejchnitten und ebenfo twie die Nubdeln geﬁuﬁt vder auf
RVorrat getrodnet und aujbeabrt.

68. Giergraupe. Ju einem nad) Nr. 66 bereiteten
Nubelteig twird nod) jo viel Mehl sugetvirft, daf er jich auf
bem Reibeifen reiben laht. Die durd) dad Reiben entftan-
benen Grdupden twerden ebenfo wie Nudeln getrodnet,
gefocht und vertvenbet.

69. Gefiillte Nubeln. Von einem nacd) Nr. 66 be-
teiteten, dilnn audgeroilten Nubdelteige {dhneidet man 5 cm
grofe Fledden, beftreicht ihre Rander mit Eitweifs, gibt eine
der nachjtehendben Fiillungen hinein, tlappt die jdhrdg gegen-
itber liegenden Cden aufeinander, driidt die Mdnder mit
ben Fingern feft und todht die Nudeln dann in ftart wellen-
pem Calzioajjer in 15 Minuten gar.

a. Fleifhfitllung. Nbriggebliebene Fleijdyrefte wer-
den fein gewiegt, in wiirjlig gejdmittenem ESped mit etiwas
feingehadter Bmiebel durdgejdhmort und mit Pfeffer und
@aly frdaftig getviirat.

b, ®dafefitllung. 250 g jeiner Weiftife (Juarf)
wetden mit einem gangen Gi, einem Cigelb, 2 CHldffeln
Buder und 1 Chlojfel gereinigter Kovinthen vermijdht.

c. Pilaumenmusd. Dad Pilawmenmus toird mit
etivasd Wajjer und einem Stitdchen Jimt und Jitronenichale
aufgefodht, durch ein Sieb gejchlagen und mit Fuder gefiift.
Das Mus muf ziemlid) derb gehalten, erforderlichenfalls
mit ettvas Kartoffelmehl verdidt twerden.

d. ©pinat. Die Spinatblatter werden in fodjendem
Waifer abgewellt, auf einen Durdhidhlag gegeben, mit falten
Waijjer {ibergojfen, ausdgedritdt, feingetviegt, in ettwad
Butter gefdhwist und mit Salz abgejdhmedt.

Rudeln mit Fleifhfiillung eignen fich zur CEinlage in
Brithfuppen. Nudeln mit Kdje, Pilaumenmus oder Spinat
gefitllt geben ein guted Faftengericht; zu diefem IJwede
werdent fie mit brauner Butter oder braungerditetem Sped
iibergojfen angeridhtet.

70. @ywemmiDBHhen. 2 Eier werben in einer Tajje
gefchlagen. Nadydem man jich iiberseugt Hat, wie Hod) die
Flinffigleit in der Tajfe veidht, {chiittet man fie in einen fleinen
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Lopf, mipt in der Tafje ebenjoviel Mild) ab, als man Giex
hatte, und fchitttet fie su den Giern. RNun reinigt man die
Zaffe, trodnet fie aus, gibt (ettvas reichlich) foviel Wiehl
binein al8 man Gierfliiffigteit hatte, quitlt Mepl, Mildh) und
Cier zu einem glatten, dinnflitfjigen Teige sujammen und
jhmedt diefen mit Salz, einer Prife Buder und etwas
Mustatnuf ab. Jn einem Gtieltiegel zerldft man einen
flachen Clbfiel Butter, giefit die Ciermajfe hinein und brennt
biefe unter fortwihrendem Rithren auf linbem Feuer Fu
einem feften, glatten RIof ab, welder jidh volljtindig von
pem Tiegel Iofen muf. it die Maffe etwas erfaltet, o
fticht man mit einem Teeldffel fleine RIvfiden davon, fegt
fie in bie fodjende Brithe und nimmt fie, jobald fie an bie
Oberfliche fommen, mit einem Sdhaumldffel Heraus.

71. Cemmelfldfchen. 70 g zu Sahne geriifirte Butter
werden mit 2 Giern und etwasd Mustatnuf verriifet und mit
jo viel feingeriebener Gemmel und tenig MNehl vermijcht,
baf jic) ein Teig bildet, der jid) formen laft. Nun breft
man gioifdien den mit Mefh! beftdubten Handen oder teinen
Dolgbrettchen RIbfe davon, legt fie nacheinander in die
focdhende Brithe oder in fochendes Salzmaiier, lift jie etwa
5 Mein. darin fodhen, nimmt die fertigen KIbEhen dann mit
pem Sdhaumlbifel herausd und ridhtet fie in bder Suppe an.

72. Fijdtibpden. Cin fleiner Fijh) toird gefchuppt,
audgenommen, audgewajdjen, von Haut und Grdten befreit
und feingewiegt. Cine Hhalbe Semmel gleidh 40 g tvird ab-
gejd It, eingemweidit, ausgebdriidt und in 10 g Butter mit
einer fleinen, geriebenen Biiebel zufammen abgebrannt.
Die dburd) ein Sieb geftrichene Fijhmaife und dber Semmel-
tlof werben mit 1 Eigelb, 1 Chldffel gemiegter Reterfilie,
etivas Galy und 1 Chloffel geriebenem Rarmefantdfe ver-
tiifhet und zu fingerlangen Walzen geformt. Diefe Walzen
legt man in fodendesd Salzmwafer, 1afit jie darin garziehen
und fdmeidbet fie mit bem Buntjdneidbemefjer in Heinere
Stiide. €3 ift vatfam, vor bem Formen der Fijhmafje einen
Probeflofy absufodhen, da das verjchiedene Fifchileijch ver-
fchieben binbet. Jit der Teig desfelben zu feft, gibt man
einen EIbffel Sahne daran; ift er zu loder, fiigt man etras
Meh! Hingu.
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73, Fleijytlbfdien. Cine Halbe Semntel = 40 g wird
eingetveicht, ausdgedriidt und in 10 g Butter mit einer
tleinen, feingefdimittenen Biviebel zujammen abgebrannt.
250 g Fleijd), halb Rind- und halb Schweinefleifch, werden
siweimal burcy) die Fleifhhadmajdhine genommen und mit
pem Semmelfloh, einem €i und etwasd Salz und Pfeffer su
einer glatten Majfe verrithrt. Mit jwei angefeudhteten Holz
I8ffeln formt man fleine KI6Bcdhen davon, legt dieje in tochen-
ped Galzmaffer und [Gfit jie auf lindbem Feuer garziehen.

74, Grieptidfhen. 14 1 Mildh rird mit 2 Teeldffeln
Butter und einer Prife Salz sum Kodlen gebracht: 126 g
jeiner Grieff ird bann unter beftdndigem Rithren langjam
hineingejchiittet und in der Mildy auf jhrwadhem Feuer zu
einer gldngenden Majje abgebaden. Diefe verrithrt man Heify
mit einem @elbei, verquirlt ein ganzes Gi mit 40 g Buder,
gibt e3 an bdie ingiijchen abgefithite Griepmaije und rithet
jie glatt. RNun jormt man mit 2 Holzlbfieln ober ben Handen
fleine runbe RKIbBchen davon, legt jie in fodjendes Salz-
foajfer und ldft fie auf gelindem Feuer langjam garziehen.

75. Reistlbfhen, gebaden. 125 g Reid werden mit
etwas faltem Wajfer angefebt, aufgefocht und abgegofjen,
dann mit ¥ 1 Wajjer eich) und fteif gefocht und Peip mit
1 €i, 20 g Butter, 40 g Buder und etwad abgeriebener
Jitronenjdjale verviihrt und faltgeftellt. Bon diejer Maffe
formt man runbe KIofden, feht fie auf ein mit Butter be-
ftrichened Bledh) und aft fie in guter Oberhite gelbbraun
baden. Diefe KIdfe paffen zu fiien Obft- und Weinfuppen.

76. eberflbffden. 500 g (iibrig gebliebene) gebratene
Reber werden auf bem Reibeifen gerieben oder durd) die
Sleijdhadmaidhine gegeben und mit einem Gi, ettvas Salz
und *Pfeffer und joviel geriebener Semmel vermijdht, baf
fich der Teig formen 16ht. Dann fertigt man runbde KIdHden
babon unb dgt diefe in fodhender Brithe garziehen.

77, Marttlbfhen. 40 g Rindermart werden zerlaffen.
Nachdem die Grieben entfernt find, gibt man 40 g geriebene
©Gemmel und 20 g Mehl 3u, [dBt diefe Mafje durdidiinften
und riifrt jie mit 14 1 fochendem Wafjer far. Dann ver-
mijdht man bie Mafje mit 1 €i, gibt Pieffer und Salz baran,
formt vunbe RIBfchen davon, l4ft jie in fodjendber Brithe
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garziehen und wnimunt jie bor Ddem Mnrichten mit dem
Sdjaumlidffel Heraus.

78. BVutter-Nfodeln. 80 g Butter werden zerlajjen.
Dann {dhiittet man 100 g Mehl Hinein, brennt ed ab und
tithrt ben Teig mit 14 | todhendem Wajfer tlar. Numn jchlagt
man vorjichtig 1 gange3 Gi daran, gibt etiwas Saly bdazu,
tithrt bie Maijfe vedht glatt, fticht mit einem FTeeldjjel fleine
KUdBdhen davon ab, fegt jie in die todjende Brithe, ldkt fie
langjam darin garfodhen und nimmt jie vor dem Unridhten
mit dem Sdjaumibifel heraus. Die angegebene Menge
ergibt ungejdhr 12 KldRe.

79. Neid in der Form, zu Brihiuppen zu reiden.
200 g Reid mwerden mit faltem Wafjer angejebt, aufgefocht
und abgegofjen. Tann gibt man 20 g Butter, ein Stiidchen
Sellerie, eine fleine gejdydlte und eingeferbte Fiviebel, Sals
und Y 1 beifed Wajfer bavan und ldft den Reisd zugededt
auf jehwadhem Feuer ausdquellen und fveich) und gar werden.
Nun nimmt man Sellerie und Fiwiebel heraus, jtreicht eine
Rand-, Fijch- ober dhnliche Form mit Butter aus, drivet
pern %eté hinein und laft ihn bis zum Unrichten in Der
Ofentdhre jtehen. Er rird gejtiirzt und mit weidygefodhten;
sierlidhy gejchnittenen Mofhrriibenitiidchen verziert.

80. Ginlauj. 1 Ei, 25 g Nehl, etiwasd Salz und etivas
geriebene Mustatnuf quirlt man ujammen, giet die ziem-
lih bimnflitjjige Mijdhung iiber einen Suirl, welden man
babet fangjam bdreht, in die fodhende Brithe, lipt diefe ein-
mal mit dem Cinlauf auffocdhen und ftellt die Suppe nun
bis zum Gebraud) duf linbes Feuer.

81. Mehlerbjen gebaden oder Teopiteig. Ein nach
RNr. 80, aber mit ettvad mefhr Meh!, subereiteter Cinlaufteig
wird durd) ein nidht zu feinlbcheriges Sieb langjam in eine
tiefe Pfanne voll heipen Badjetted gegofien. Sind die Her
unterfallenden Tropfen in dem Fett hellbraun gebaden, jo
mwerden jie mit dbem Schaumlbifel Heraudgenommen und in
ein Sieb auf ein weifesd Lojdhblatt sum Wbtropfen gelegt.
Dieje Mehlerbien werden gern zu Brithjuppen gereidht.

82. Eiertije oder Giexjtichy. 2 Eier, 5 Exlojiel Brithe,
eine Prije Salz und eine Prije Musdtatnuf werdben gut ver-
guitlt, in fleine mit Butter audgeftrichene Formchen gefitll
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und biefe in ein Gejdp mit tochendem Wafjer gejebt, weldes
auf jdhwadiem Feuer jo lange jtehen muf, bid die Majje in
bent Formen qut fejtgerworden ift. Die Formden twerden
nin geftiieat, der Gierjtich roivd mit dbem Buntjchneibemeljer
in zierlidie Stiide gejdnitten und in Brithe gegeben. Das
Wajjer, in dem die Fovmden jtehen, darf nid)t fodren, da
jonjt der Gierjtich [Hcherig wird und dann nicht ald gelungen
su Detradhten ijt.

83. Falleier. 2 1 Waffer, mit Saly und Eifig gemijht,
mwerben zum Kodien gebracht. 4 Eier ihlagt man nachein-
anber in eine FTafje, lapt jie eingeln in dad fodhende Waifer
gleiten und feéhlagt dbann mit einem Schaumidijel das ex-
ftarrende Weiftei vorfichtig itber bad (Selbei, wobdburd) man
bad Auseinanderlaufen ded Cied verhindert. Hat jich auen
um bie Gier baun eine geniigend fejte Citveifjchicht ge-
bilbet, jo nimmt nan fie mit bem Sdaumldifel heraus, fegt
ite etnen YugenDblicd in falted Wajjer, jdhneidet jie glatt und
rund, fegt jie in die Suppenjehitifel und giefit bie fertige
Briihe bdartiber.

84. Griefitviizfel. Jn 14 1 fodende, gut gejalzene
Brithe fdhitttet man langjom unter beftandigem NRithren
50 g Griefy und (@Bt diejen zu einer jteifen Mafje ausfochen.
Diefe ftreicht man auf einen FTeller, den man mit faltem
Waljer abgejpiilt Hat, (4kt fie erfalten, jdneidet LWiirfel
bapon und gibt diefe in die jertige Brithe.

‘85. Semmelbrbddien, gerdjtet (Croutons). Cine etiva
einen Tag alte Semmel wird in fleine Wiirfel gejdhnitten.
Qn einer Elerfuchenpfanne erhit man 15 g Butter, gibt
pie Semmelbroddien Hinein, bejtreut jie mit ettvad Salz,
rijtet jie unter forttodfhrendem Sdhiitteln Hellbraun und
reicht fie neben der Suppe.

86, Fiillung 3u Krebsnajen. Cine Halbe, abgejchiite,
eingeeithte und dann ausdgebdriifte Semmel = 40 g tvird
in 10 g Butter abgebrannt und mit einem Gelbei, einer
Lrife Salg, Bieffer und Mustatnup und 50 g feingemaflenem
RKalbfleifd) vermijcht. Diefe Majje jtreicht man in die ge-
jduberten Srebsuajen und badt dieje in Butter, die Fiillung
nad) unten gerichtet, gor.
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Sofen (Beigiifie, Sunten),

87, Allgemeined iiber die Herjtellung von Sofen.
Die SoBen beftehen mit wenigen Ausnahmen aud einer
Grunbdjofe mit irgend weldjen gejdhmadgebenden Jutaten.

Cine Grunbjofie twird aus einer Mehljdwise (Cinbrenne)
und Flitjffigteit sujammengejest.

Cine Mephlichivige witd aud Butter oder Fett, ober
halb Butter und Halb Fett und Mehl hergeftellt. Fiir vier
Petfonen rednet man 20 g Fett, 20 g Mehl und 34 1 Fliijig-
feit. Das Fett wird heifgemadyt, basd Meh! hineingejchiittet
unb gerodjtet, d. ). jolange erbhibt, bi3 jich feine Bladden
bilben. Dann gieft man die moglichit Heihe Flitffigteit lang-
jam unter fortodhrendem Rithren hingu und likt die Sofe
Y4 Gtunde fodhen. Dad Jugeben der Flifjigteit zum ge-
tijteten Mehl nennt man ,die Mehljchmite abldjchen”.
BWird die Sofie mit Jiviebel bereitet, fo gibt man lebstere
fleingefdhnitten in dag Fett, ehe dasd Meh! hinzufommt, und
brit {ie barin gar, d. h. bi3 jie glajig gerworden ift.

Duntle Sofen werben ausd einer dunflen Mehljdhwise
unbd Yelle Sofen aus einer Hellen Mehlichwite Hergeftellt.
ur Bereitung einer duntlen Mehlidvite Ikt man das
Meh! im heien Fett bunfel tdjten, ehe man die betreffende
Slitfjigteit daran gibt.

Braudht man Briihe zur Perjtellung der Sofen und
hat foldje nidht zur Hand, jo Ib{t man die nitige Menge von
Liebigs Fleijdjertraft ober Maggis getvrnter Fleijchbriihe in
BWaffer auf und vertvenbet died iweiter.

Bill man eine, fiic eine grofere Anzah! von Berjonen
audreidjendbe Menge Sofe herftellen, dann geniigt eine im
Berhdltnid geringere Vermefhrung der Jutaten in derjelben
Weife wie beim Fleifdh. 3. B. fiir 10 Perfonen geniigen
50 g Fett und 50 g Mehl. Um eine Sofe fiir 30 Perfonen
herzuftellen, berechnet man jich die Menge der Jutaten Fiir
24 Perfonen.

Bei den folgenden Sofenvorfdrijten ift immer (vfhne
bafy e3 jebedmal wiederholt toird) bas Grundmak von 20 g
Fett, 20 g Mehl und 34 1 Flisfjigteit, dbasd 14 1 fertige Sope
ergibt, audreidjend fiir vier Perfonen, feftgehalten.
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88. Mojinenjofie. CGine dumntle Grundiofe, mit Biviebel
bereitet und mit DBrithe abgeldjcht, laBt man mit einer
Gemwiirzgabe etwa 10—15 Min. fodjen und nimmt bie
lestere bann heraus. Borher hat man 30 g Gultanrofinen
oder aud) grofe Rofinen von den Stielen gereinigt, fauber
gemwajdien und in etiwas Bajfer auf dem Feuer audquellen
lajffen. Die gereinigten Rofinen, nady Belieben auch 10 g
fiiBe, abgezogene, in Stifte gejdnittene Mandeln twerden in
die Grundiofie gegeben; diefe muf dbamit auffodhen und wird
pann mit Galz, €ffig und Juder abgefdymedt. Da3d Rod-
wajjer der Rofinen fann zum Abldjchen der Sofie mitbenukt
werden, Diefe Sofie paft zu gefodtem Rindfleifh und
gefochter Rindszunge.

89, Gurfenjofie. Gine duntle Grunbdiofe, mit Jwiebel
Dereitet und mit Briihe abgeldjcht, lagt man mit 1 Gemiivy-
gabe auffodjen und nimmt lefitere bann heraus. Gine faure
Gurte wird gefdhilt, in Sheiben gefehnitten und in etwas
Brithe weidhgefodht. Die weidygefocdhiten Gurfenjcheiben gibt
man in die Sofie, [dfit diefe bamit auffodhen unbd jhmedt
fte mit Galz, Gfjig und Juder ab. Die Brithe vom Kodhen
ber Gurten fann sum AbIGjchen der ©ofe mitbenust werden.
Diefe Sofie paft su gefochtem Rindfleijch.

90. Mojtridy= oder Senfiofe. Gine hellbraune Grund-
i0Be, mit Broiebeln bereitet und mit Briihe ober Wafjer ab-
geldjcht, [t man mit 1 Gemiitzgabe auffochen und nimmt
diefe bann BHeraus. 1-—2 Cgloffel Moftrich twerben mit
1 Chloffel Cijig glatt angeriifrt und an die Sofe gegofjen:
diefe muf nun auffochen und wird dann mit €alz, Cffig
und Juder abgejdymedt. Diefe Sofie pafit zu gefodjtem
Rindfleijd), BWiirjtchen oder Harten Giern.

91. Mojtridh= vdex Genfbutter. 30 g Butter werden
gebrdunt, mit 2 Gfloffeln Moftrid) verriihrt und mit Salz,
€ffig und Buder abgejhmedt. Diefe Sofe pafit zu ge-
fochtem Rindileijch, Bilrftchen, Harten Giern obder Fiidh.

92.  Perlzwiebeljofe. Gine duntle Grunbdjofe, mit
Jiviebeln Bereitet und mit Brithe abgeldjcht, fodht man
mit 1 Eploffel in Gifig eingelegten Perlzwiebeln auf unbd
fhmedt fie mit Saly, €ffig und Bueer ab,
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93, Jwiebeljofie. Cine Helle Miehljd)wige wird mit
einer gropen, feingejcdhnittenen Hiviebel bereitet unb mit
Brithe abgeldfcht, aufgefod)t und mit Saly abgejdhmedt.
Gehr fhmadhait it ed, 1 ZTeeldjfel Sfimmel in etwasd
Wajjer auszufochen und das Waffer zum Abldjdhen der
Sofe mit zu Yenupen. Dieje Sofle pakt zu gefodhtem
Hommel- odber Edyrveinefleijch.

94. QRitmmeljofe. 2 Cpldffel Kitmmnel rwerben in 14 1
Wajjer eine Hhalbe Stunbe gefocht. CEine Helle Mehlichivige
wird bereitet und biefe mit bem Kimmeltvajjer und Brithe
abgeldjdht, aufgefodh)t und mit Saly abgejdymedt. Diefe
Sofie papt zu gefodhtem Hammel- oder Sdhtveinejleifch.

95. $eringsjofe. Cin Hering tird 12 Stunbden lang
eingetodjfert, gejdubert, von Haut und Graten befreif und
fein getviegt. Cine Helle Grundiohe, mit Briithe odber Wajjer
abgeldjdht (ohne &alz), wird dburdjgefodht, dann mit dem
getniegten Pering vermifht und auf lindes Feuer geftellt,
fo dafy jie nicht fodht und ber Heringsgejdhmad die Sofe
redht durdyzieht. Dann wird fie durd) ein Sieb gerithrt und
mit Salz und 1 Teeldfjel Cjig abgejdhmedt. Diefe Sofe
papt zu gefodhtem Rindfleijd) und Klopjen. Sobald der
Hering in der Sofe ift, darf jie nicht mehr Todhen, denn jonit
betommt {ie einen tranigen Gejdymad.

96. Sardellenjofie witd genau jo wie Heringéjoge be-
reitet, nur vertvendet man anjtatt eines Hering3d 65 g ab-
gewajhene, entgritete und feingetviegte Sardellen.

97. Pilzioke. 25 g getrodnete Pilze tverden am
Abend por dem Kodhen gewajdien, eingetveidht und am Kody-
tage mit jo viel faltem Wajjer, daf fie reidhlich dabon Lebedtt
find, und einer fleinen gejdydlten Biviebel angefett, auf-
gefod)t und abgegojjen. Tann febt man jie mit 15 1 Wafjer
abermald and Feuer und (aft jie weichioden. Die weidjen
Bilze werden mit dbem Schaumldffel Hheraudgenommen und
feingetvieat. Cine Hellbraune, mit Jiviebel bereitete Mehl-
{hivite wird mit dem Pilzwajjer und Brithe abgeldidt,
mit ben gewiegten Rilzen vermijcht, durdygefodht und mit
Sals abgefdhmedt. Bereitet man die Sofe von frijdien
Pilgen, jo mup man dieje um Abivellen in fodhendesd Wajfer
geben und anjtatt 25 g 50 g Bilze rvechnen.
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98. Mordieljofe. 30 g getrodnete Movcheln twerdent
mit fo viel faltem Waijjer, bap jie reidhlich davon Lededt jind,
unbd einer fleinen gejdhilten Ftviebel aujgefodht und ab-
gegoffen. Dann wdjdt man jie jauber, jest jie mit viel
lauwarmem Wajfer wieder aujs Feuer und Idpt jie Heip
werden. Mun werden jie mit dem Schaumldfjel Heraus-
genommen und toieder mit lanwarmem Wajjer aufs Feuer
gefet.  Diefed Berjahren, mwobet man abwed)jelnd bie
beiben lesten Wajfer, immer twieder vom Sab vorjidhtig ab-
qegojjen, beniist, witd fo oft wiedberholt big jich fein Sand
mefhr in dben WMordjeln vorfindet. Das Mordjelwajjer wich
bann ordentlid) eingefocdht nund zum AbLojchen einer Hell-
braunen Mehljdivige beniipt. Die Mordheln werden grob
getviegt in diefe Sofle gegeben, weldhe damit dburchgefocht
und mit Saly und einem Teeldffel gewviegter Peterjilie
abgefdymedt wich. Gie papt zu Kalb- und Rinbdfleijd.

99. GhampignonjoRe. 15 Stiid fleine tweife Cham-
pignond werden qut gereinigt und in 20 g Butter mit 1 Tee
16fjel Bitronenjaft gediinjtet. Wenn fie reid) jind, rwerben
jie groh getviegt und mit ihrem Sajt in eine fertige Helle
Grunbdjofe gegeben, barin durdhgefocht und mit Salz und
Bitronenjaft abgejdymedt. Diefe Sofe paht zu Rind- und
Ralbileifch.

100. Sapernjofe. Eine helle oder duntle Grundiofe,
mit Jwiebeln bereitet und mit Briihe abgeldjcht, rird mit
einem CBloffel Kapern aufgefocht und mit Salz, Ejjig und
Suder abgejdymedt. Sie paht zu Rind- und Kalbileijc).

101. Sdynittland)jofe oberPeterjilienjofe. Eine Helle
Mehlichivite wird mit 1 Cgloffel feingeviegtem Schnitt
lauc) ober mit ebenjoviel ‘Beterfilie vermijcht, mit Briipe
abgeldjdht, aujgefodht undb mit Saly abgejdymedt.

102, Dilljofe toitd ebenio bereitet wie Schnittlauchiofie,
nur witd anjtatt des Sdhnittland3 jeingetwiegter Dill vex
wenbdet und die Sofe nod) mit einem Teeldfjel Jitronen-
foft und einer Prije Juder abgejdymedt.

103. 3Jitronenjofe. Cine Helle Grundjofe twird mit
einem Ctitdden Jitronenjchale aufgefodht und die Sofe
mit Salz, Bitronenjaft und Suder abgefdhymedt. Sie paft
au Rind- und Kalbileijdy.
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104.  Meerrettichiofe. Cine Meervettichivurzel wicd
abgefd)abt, gerieben und mit ¥4 1 Briihe sugededt auf
linbed Feuer geftellt. Gine Helle Mehlidhwibe wird mit
Y4 1 Mild) abgeldjcht; dann gibt man den Meerrettich mit
ber Brithe Dinzu, laft die Gofe einmal leife auffocjen,
jtreicht fie durdh ein Sieb und fdhmedt jie mit Juder und
Galz ab. Gie paft zu Rinbdfleifd).

105, Weige ShnittfleijhioRe. (Frifajfeefofe) Gine
helle Mehlichtvise 1wird mit 1 1 Brithe (ober Hhalb Briife,
halb Champignonwaifer) abgeldfht und mit einer ge-
wajdjenen, entgriteten, feingetviegten Sardelle aufgefocht,
dann mit Y5 1 WeiBwein vermijcht, mit einem Gigelb ab-
gezogen und mit Salz und Bitronenjaft abgejhmedt.

106, Weige Sahnenjofe (Bedameljofe). Cine Helle
Weplidhwite, mit 1 Chlbffel gewiegtem Schinfen und einer
fehr groBen ober zivei Heineren Bwiebeln zubereitet, mwird
mit halb Sahne ober Mild), halb Gefliigel- ober Ralbsbriife
abgeldjcht, mit 1 Epldffel geriebenem PLarmejantije ver-
mijdht, aufgefodht und mit Saly abgefdhmedt. Bor dem
Gebraud) wird die Sofie durc) ein Sieb geriifrt.

107. Hollindijdhe Sofe. Cine helle Meplidhvite wird
mit % 1 Blumentoh!- ober Spargelwajfer abgeldjcht, durch-
gefodyt, mit Galz und 1 Teeldffel Jitronenjaft abgejdhymedt
unb mit einem Eigelb abgezogen.

108, 9ollindijhe Sofe gejhiagen. 25 g gute Butter
tilhrt man zu Sahne, gibt nac) und nad) 1 Gigeld, 20 g
Mehl, 15 Teeloffel Salz und 1, 1 Peige Fliiffigteit, Halb
Brithe, halb Blumentohl- ober Spargelwafjer, langfam Hin-
gu. Durd) die heife Fliffigteit beginnt die Softe jdhon fich
gu verdiden. Man feht jie nun aufd Feuer, {hlagt jie fo
lange, bi3 jie furz vor bem Kodjen fteht und jteif gerorden
ift, nimmt fie dbann jofort vom $erd und Halt fie bis sum
Anridhten im Wafjerbabe warm.

109. Tomatenjofle. 3 bi3 4 grofie Tomaten werben
in ftarte Gdjeiben gejdnitten, in 14 1 Briihe und 10 g Butter
weidygejdmort und durch ein Sieb gejtrichen. Diefes
Tomatenmus tird mit einer fellen Mehlichwise vermengt,
wmit 14 1 Briihe abgeldjdht, aufgefodht und die Sofge mit
Saly und einer Prife Pfeffer abgefdhymedt.
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110. Strebsjofe. 7 oder 8 Guppentrebfe werden nady
Nr. 32 gefocht. Wenn fie ecfaltet find, wird das Fleijeh der
Sdwange und Sdieeren audgebrodhen und in: einigen Ef-
(dffeln Brithe warmgeftellt. Alle Sdyalen ber Srebje unbd
bie mweifen Unterbdudye, weldhe man von der Galle Gefreit
hat, werben in einem Steinmbrier (nicht Meffingmirier)
geftofent und in 30 g Butter gefdhibt; dann tithrt man
20 g Mefl dagu, [6jcht die Maffe mit ¥s 1 Fliifjigteit, Hath
Briihe, Halb Krebsmaffer ab, laft die Gope eine BVierteljtunde
fochen und tiihet fie dbann durdh ein Sieh. Die Sofe with
mit Salz abgejdhymedt und nad) Belieben mit einem Cigeld,
welded man dazu mit drei Chldffeln fiiger Sahne verriibrt
hat, abgesogen. Die Sdywinze und Edieren der frebie
werben in der Sofe zu Tijch gegeben,

111. Hummerjofe bereitet man ebenjo vie Krebsjofe
(Jir. 110), nur vermwendet man anftatt der Rrebije einen
Hummerleib,

112, Srabbenjofe wird ebenfo wie Rrebsjofe (Nr. 110)
bereitet, nur beniigt man 40 g ausgepalte Rrabben dazu.

113. Burgunderjofe. Cin Cpldffel fleine gefdhilte
Jwiebeln werden in etiwas fodhendes Galzwaffer gejdhiittet,
aufgetodht, abgegoifen unbd in 4 1 Rotwein mit 1 Teeldffel
Buder weidgejdymort; 1 GRlbffel tleingefdynittened Wurzel-
geug und zivei Scheiben in fleine Wiirfel gefdnittener roher
©djinfen werben in 30 g Butter gejdwist und mit 20 g
Weehl iiberftéiubt; nachdem lehteres braun gerditet ijt, mwicd
bas Ganze mit 14 1 Rotwein und Ys 1 Briihe, am beften
Sdjintenbriihe, abgeldjcht. Dann tiihrt man die Sofe durdh
ein Gieb, fiigt die mweidjgediinfteten Heinen Bwiebeln mit
threm Saft Hingu und wiirgt nun die Sofe fraftig mit
@alz und Buder.

114, Madeirajofe wird wie Burgunderjofe (Nr. 113)
gubereitet, nur vertwendet man anftatt Rotwein Madeira.

115, Braune polnijche Sofe. Gine grofie in Sdyeiben
gefdnittene Bmwiebel wird in 14, 1 Braunbier audgefocht.
et grofie Peterfilientourzeln werden in Sdheiben gejdinitten
und in 26 g Butter weidhgefdhmort. RNun I6ft man 40 g
braunen Pfeffertudien in 2 Cplbfel Cffig und etrwas fochen-
bem Bier auf unbd tiifhet 20 g Mehl in Vs L faltem Waijfer tHar.
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Dann gibt man bdie gejchmorien Peterfilienrourgeln, den
aufgelojten Pfeffertuchen und bdas angeriihrte Mehl zu-
fammen in dad Braunbier, 16fit biefes nun einmal aujtochen,
fdhmedt bie SoBe mit Cijig, Suder, Salz und Rottvein ab
und gibt fie fo zu FLijh oder rithrt jie nad) Belieben vorher
noh) durd) etn Sieb. (Vergl. MNr. 304.)

116, Braune Spedijofie. 40 g gerdudherten Spedes
ferden i fleine Wiirfel gejchnitten und mit einer fleinen
feingefchniittenen Biviebel Hhellbraun gerdftet. Nadydbem bie
audgebratenen Sped- und Fwiebelwiirfel ausd bem Hheraus-
gebratenen Fett entfernt worben jind, rojtet man in bteiem
20 g Mehl braun, Ojdt diefe Mehlichivige bann mit 34 |
Wajjer ober Brithe, lapt die Sofe durchfodien, jdhmedt jie
mit Salz, Gifig und Juder ab und gibt die gerditeten Sped-
und Jmwiebeliwiirfel nad) dBelieben mieber Hinein.

119, WeinjhaumioRe (Chaudeaun). 4 ganze Cier,
1, Tlojdhe WeiBivein, etiva3d oabgeriebene Jitronenjdyale,
Buder und FBitronenjait nad) Gejdmad werden falt ver-
guitlt, und auf bem Feuer im Wajjerbade gejdhlagen, bHis
die ©ofe Did ijt; dDann toitd {ie vom Feuer genommen
und falt gerithrt. Die Sofe mup, ehe jie vom Feuer ge-
nommen itd, beinahe den Kodhpuntt erveicht Hhaben und
purdy und dburd) jhaumig jein, fonjt jebt yie ab und wird
ivieder ditnn, Um ifre richtige Bejcdhajiendheit su beobadhten,
gibt man etivad ©ofle in ein Weinglas.

118. Ginfadje Weinjhanmijofe. 14 1 Fliijjigteit, Halb
Weikivein, Halb Wafjfer, wird mit 2 ganzen Ciern, 10 g
Rartoffelmed!, ettvas abgeriebener Fitronenjdale, Bitronen-
jaft und 15 g Suder verquicrlt. Auf dem Feuer wird die
Sofse unter Sdhlagen jum Kodjen gebradht unb mit Bucfer
und Bitronenjoft abgefchmedt.

119, Banillenjofge. 34 1 Milch wird mit einer Halben
Stange BVanille zum Koden gebracht. Jivei Teeldjfel
Rartofielmehl werden in 151 Wajjer aufgeldft, an bdie
tochende Mild) gegofjen und diefe damit aufgefocht; daun
wird bie Sofe mit einer fleinen Prife Salz und mit Juder
abgejchmedt, mit einem Cigelb abgejogen und bid zum
Gebrauch faltgeitellt.
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120. Milhjoge mit WMandelgejhmad witd genau {o
wie Banillenjofre bereitet, nur lakt man in der Mildy anftatt
per PBanille 6 bittere, abgezogene, geriebene Manbdeln auf-
fodgen,

121, Piloumenmusdjofge. 250 g Bflaumenmus werdben
mit 5 1 Waffer, etwas Jitronenjchale und Jimt auf-
gefodht, dburd) ein Sieb gerithrt, mit Jucer verfiifit unpd,
wenn notig, mit ettvad Kartoffelmehl verdidt.

122, FrudhtioRe. 500 g vorbereitete, beliebige Frhichte
werden mit % 1 Wajfer zerfodht und durd) ein Sieb geriifzf,
1 ZTeeldffel Rartoffelmef! (6t man dann in 1 Chldffe! talten
BWafferd auf, giefit e3 an den heifen Frudhtiajt, 1aft bdie
Sofie dbamit auffodjen und jdhmedt fie mit Juder ab.

123. ruchtiajtiofe. ¥4 1 Flisjfigteit, Halb Frudtiaft,
halb Wajfer, wird mit 1 Stiiddhen Jitronenjchale aufgefocht,
mit 10 g in faltem Waffer angeriihrtem RKartoffelmedhy jamig
gemadyt und mit Buder und Jitronenjajt abgejdhmedt.

124, Gierdljofe (Mayonnaife) falt jubereitet, 4 Eigelb
werben ¥, Stunbe mit einer Prife Salz recht {haumig ge-
rithrt; bann giefst man 14 1 feinjtes O tropfentveife unter fort-
wdhrendem, gleidymifigem Rithren an die Gier. Die Gohe
muf} wdhrend bed Rithrens gans dic werden. Bulest wird
jie mit 1—2 GRloffeln Cffig und einer Mefferfpibe geriebener
3iviebel abgejchmedt und mit falter Brithe zu beliebiger
Dide gebracht. Gollte die Sofe wahrend des Riithrens ge-
rinnent, d. §. bad O fih von den Giern fondern, jo muf
man fjie eine Weile ftehen laffen und Had O von dem GaB
abgiegen. €in frijhes Cigeld toird mit einer Brife Salz
nodymal8 gerithrt, juerit der Sap und dann dasd Ol wieder
tropjentoeife darangegeben.

125. Gierbljofe warm jZubereitet. 4 Cigelb obex
2 gange Gier, 8 CRldffel feinftes Speifedl, 4 GRlofiel Cifig,
4+ CRloffel falte Briihe oder Wajfer und 1 Prife Sal verben
n einem irdenen Topfe falt sujammengeriihrt und auf dem
Feuer im Wajferbade didgefchlagen, d. §. bi3 furz vor ben
Kodhypuntt gebradht. Dann ninunt man die Sofie vom Feuer,
giefit fie in eine falte Schitffel und ritjut fic wihrend des
Crtaltend 6fterd um, damit fidhy feine Haut parauf bildet.

Bely, Rocybuch, 11. Aufl. 4
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126, Billige GierbljoRe. BVon 20 g feinem O und
20 g Meh! ird eine Mehljdivibe gemadt und dieje mit
v, 1 Wajjer ober Briihe abgeldjcht, aujgefodht und fali-
geftellt. Die Hiljte der nady Nr. 124 Hergejtellten Eierdl-
jofe tird mit dem evfalteten Mehlflof vermijdht und bdie
©ofpe dann mit Ejjig und Salz abgejdymedt.

127, Gierbljofie mit Senf (Remouladbe) I. Ein rohes
und ein Hartgefodhted Cigelb werden mit 5 Ehloffeln OF,
weldied man tropfeniveije darangibt, zu einer Salbe ver-
arbeitet und mit einem nad) Ne. 126 Hergeijtellten erfalteten
Mehltlop vermijeht. Dann ciihrt man 1 Chlb{fel gewiegte
Keauter (Sdnittland) und Peterjilie), 1 Teeldffel gewiegte
Rapern, 1 geviegte Sardelle und 1 FTeeldffel Veojtridh
unter die Softe und {dhmedt diefe daun mit Salz, Cijig
und Buder ab.

128, Gierbljofie mit Senfj II. 4 gefodhte Eidotfer
werden fein gerieben und mit einem rofhen Eigelb vermijcht;
ant diefe Mafje tithrt man tropfeniveife 15 Tafje I, ver-
mifdht dann die Sofe mit 3 jeingehadten Sardellen, 1 Tee-
Ibfjel Moftrich, efwad Bitconenjaft und {dhmedt jie mit
1 Brife Bfefjer, 1 Prije Juder, Salz und €jjig ab.

129. Gumberlandiofe. L5 1 Johannisbeergallert rithrt
man mit Y% 1 Rotwein fHar. 1 Teeldffel Senfmehl wird
mit 2 Eplofieln falten Wajfers flar und bann mit 1 Tee-
loffel Moftrich auf dem Feuer didgerithrt, danady mit dem
Sohannigbeergallert und Rotwein vermijdht und bie fertige
Sope nun mit etmwad Mabeira und Juder abgejdhymecdt.
Sie paft zu Wilbjdytoeinfleijch.

130, JFeine Mojtridjofe, Cine Mijdhung von je 3 Cf-
[bffeln zeclafjener Butter, Briihe, Mojtric), Weihwein, Eijig,
3 Teeldfjeln Buder und 3 Gidottern wird tiidhtig gequirlt
und auf dem Feuer gejdhlagen, bid fie beinafhe focht, als-
dann in ein falted Gefdf gegoffen und im Wajjerbade bid
sum Anrichten bHeifgehalten. Sie pvapt zu faltem Fletich
und Fijch.
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Das Jleijdy.

131, Adgemeinesd, Die Sleifharten, weldje in der
fide zur Bermwenbdung fommen, find, nach ibrem Ndpr-
fvert georduet: Wilds, Gefliigel-, Rind. » Dammels, Sheine-
und Kalbiletich. CSeinefleifd) befitt den geringjten Gi-
wei- und ben grdften Jettgehalt; durch biefen it e3
jdmer verdbaulich.  Ralh-, Hammel- und Sdhyeinefleijcy
haben den reichiten Gehalt an Leimitoff, dbenn aus diefen
Fleijharten hergeftellte Briihe erftavet beim Grfalten leicht.
Wild ift am leichteften verbaulich, weil es eine sacte Fleijd)-
fafer jomie ben geringjten Settgehalt Hat und bei der Ru-
bereitung bie meijten Auszugitoffe entwidelt. Der geringe
Gehalt an Fett ift begriindet burd) die ftarfe Bemwequng der
Tiere. Die im Fleijch des Wilbes enthaltenen Auszugjtoffe
forbern bie Berdbauung, mweil fie eine vermelhrte Abjonde-
rung bes Verbauungsjajtes hervorrufen.

leifd) bon jungen Tieren ift leichter verbaulich als das
vort alten Tieren. Dad gilt von allen Sletjharten und hat
folgenbe Urjache: Die Sleijdhfafer be3 jungen Tieres it
mwafferreid) und zart, jest beshalb der aufldfenden Titigteit
unferer Berdbauungsjdfte wenig Widerftand entgegen. Beim
dlteren, entwidelten Tiere ift durdh Arbeitsleiftung und
berdnbderte Crndfhrung bdie Fleijd)- oder NMustelfajer trodner
und fefter geworden und beanfprudit deshald zur Berar-
beitung in unferem Rirper eine grifere Tdtigfeit Dex
Lerdbauungsdwerfzeuge.

Sletfd) von frifch gefdhlachteten Tieren wird bei der Be-
handlung in derfiiche nie jo weid) werden rwie Sletich,
weldje3 jdhon einige Tage gehangen YHat, wie man fagt, ab-
gehangen ift. Der Grumnd bierfiic liegt in bem Borgang
der Totenjtarre. Sogleih nad)pem das Fier getdtet worden
ift, frampjen jich alle Sehnen und Musteln zufammen wd
werden ftarr. Diefe Starre 16t fidh burd) Abhangen des
Sleifihesd in 12—24 Stunden ie nady der Art ded Tieres.
Bei diejem Abhiangen geht in dem Sleifdye durd) Entitehung
von Milchjaure eine Jetfesung vor fidy, weldye die Fajern
Iodert. Bei Gefliigel wird oft (hauptiachlich auf bem Lanbe)
bie Zotenftarre gar nicht abgetoartet, jonbdern man legt

4_*
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bas Zier, gang frijh gefdhlachiet, nodh lebendvarm in bie
Bfanne (Badhahnchen [Nr. 265]).

Durd) Cinlegen des Fleijes in Efjig oder Milch toird
ebenfalld eine Qoderung ber Musteljajern und bdadurd
bas Miirberverben ded Fleijhes Herbeigefithrt.

Durd) Klopfen des Fleijdhes werden die Bindehiutden,
mwelde die eingelnen Fajern jufammendalten, zerrifjen unbd
die Musteln und Sehuen bdbadurch gelodert; jo ird das
Weidpwerden bes Fleijdhes bei der Jubereitung bejdhleunigt.
Man flopft das Fleifd jtets gegen die Ridhtung der Fleifdh-
fajer, fonjt twerden bdie eingelnen Fajern nicht gelodert,
fontbern fefter zujammengejdhlagen.

132, Die Aujbewahrung ded Fleijhes. Pian fann
bas Fleijch langere Jeit gut erbalten dburdy Ubergiefen mit
fochender Butter ober heifem Fett; benn dadurch verjchlieft
man die Poren ded Fleifches und verhinbert jo ben Butritt
ber Quft und die Zerfepung. Ober man legt dasd Fleijch auf
&is, jedbod) niemald unmittelbar darauf, tweil die Feudhtig-
feit des jhmelzenden Cijed das Fleijch auslaugen iviirde
und auch tveil i3 fiiv franfheitderregende Bazillen jehr
aufnahmefdbig ift und meift welde enthdlt, die auf das
Fleijch iibertragen werben founten. Hebt man Fleijd alfo
auf ¢i8 auf, jo barf man nidht verjaumen, e3 in Ol- oder
Bergamentpapier einzupaden. Fleijdh lingere Feit auf
Holzbrettern liegen zu lajjen, ijt ebenfalls nidit ratjam,
weil der Fletjdhiaft in die Holzfajern einzieht und dann
pas Fleijd) an Giite verliert.

133, Zubereitung ded Fleijhes, Wir unterjdyeiden drei
Haupizubereitungsarten de3 Fleijdhed: Koden, Braten,
Sdmozren.

Fleifc) fochen Yeift: Fleijditiide garmacdjen durd
CGinwirfung bon fodhender Fliifjigleit. Wie man bad Fleijd)
sum Kodjen anjept, ift bereitd unter Allgemeines iiber
bad Unfjepen desd Fleifdhes (j. S. 18) erdrtert worben.

Fleijh braten Deifht: Fleijdhitiide in Heifem Fett
einer pldtlichen, ftarfen Hiseeinwirtung ausjegen, twelde be-
mwirft, bap dbie Oberfliche bed Fleifhes yich braunt, twobet
bie Cntwidlung von Auszugitojfen exjolgt, bie dem Braten
ben angenefhmen Gerud) und Gejdhymad geben. Das Braten
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bed Fleijthes gefchieht folgenbermapen: Das Fleijd) mwicd
vorbereitet (j. S. 256) in die Pfanne gelegt, mit fochender
Butter oder Heiffem Fett {ibergofjen und am beften im ge-
jdhlofjenen Ofen in offener Pjanne unter dHiterem Bejd)dpfen
mit der jich bilbendben Sofe gargebraten. Wdhrend bes
Bratens muf Hin und wiedber etwad Wajfer an die Sofe
gegoffen toetden, um das Unbrennen zu verhiiten.

Xleifjch jhmoren BHeift: Fleijdhitite garmacdhen
burch Unbraten in Heifem Fett und Jugeben von joviel
Wafjer, daf dasd Fleijd) twdhrend ded Gartverdens feine
braune, fefte Krufte erhdlt, jonbern aud) an der Oberflidye
gang weid) bleibt, nacdhdem die jchone Farbe und die Bildbung
von Auszugitoffen durdh) bas Anbraten Hhervorgerufen worden
ift. Das Sdymoren be3 Fleijches gejcdhieht folgendermaien:
Das Fleijdh toird vorbereitet (. S. 256) in einen Tiegel
mit fodjendem Fett oder fochender Butter gelegt unbd von
allen ©eiten braun angebraten. Dann giet man joviel
tochendesd Wajfer an, dah das Fleijdy reichlich sur Haljte darin
liegt und laft e3 zugebedt unter 2—3maligem Umivenden
gatjymoren. Gjebratened unbd gejdymorted Fleijch Haben
benfelben Ndhrwert, weldher Hoher ijt al3 ber bes gefodhten
Fleijches. Dasd tommt daber, baf fochenbes Fett einen gro-
eren Hibegrad erreicht al3 fodjendes Waljer, wodurd) beim
Braten und Schmoren der Eiteifftofi desd Fleijdhes an der
Oberflide mehr exhictet und die Poren dbed Fleijdhes fefter
verjchliet, infolgedeffen bder Fleijdjaft im Jnnern bdes
Fleijches vollftandig zujammengefalten ioird, jo daf Daz
Fleildh faftig bleibt.

Bei ber Bubereitung ber Braten unterjcheiden wir nach
ber Befjhajfenheit bes Fleijches zwei Gruppen: Fett- und
Magerbraten. Bei den Magerbraten toird etiva vorhanbenes
Fett abgeldit, basd Fleijd) mit Butter vder Feit begoffen und
gargebraten. Bei ben Fettbraten tird die Fettichidhyt auf
bem Fleijd) gelaffen; dann febt man da3 Fleijd) mit wenig
fodjenbem Wajfer an. Nad) einiger Jeit beginnt jich ber
Braten zu braunen und wird unter Bejchdpfen und Angiefen
von Flitfjigfeit gar gebraten.

Mengenangabe: 1% kg Fleijd) gefodyt reidht Fiix
brei, aud) vier Perforen. 1% kg Fleifd) gebraten ober ge-
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fchmort reicht fiiv 2—3 Perjonen. Bei gebratenem oder ge-
{dhmortem Fleijd) berminbert man jiix eine grofiere Jahl von
Perfonen.vie Menge des Fleijdyed nicht in bem Mafie toie bet
Stodhfletjch, ba fich die NRejte fehr gut als falter Aufjhnitt
vertenden lajfen.

Lerwendbung von SKnoden. Die Kunodjen von
Sleijdhititden, die zum Braten Dejtimmt §ind, werden zer-
fleinert mit faltem Wajjer angefetit und ausgefod)t. Die
fnodjenbrithe wird zum Angiefen an den Braten ober
su gebunbdenen Suppen ufw. veriwendet.

Al Gefchirre fiir grofere Braten beniiBt man aud
swedmdBigeriveife bie im PHandel vorfommenden fjoge-
nannten Sdmnellbrater und da, wo Gasfodyeinridhtung
oorhanden ijt, den Bratapparat , Lucullusg”,

Dnd NRiud.

134. Ginteilung ded Rinded, Man unterjdeidet Kopj,
Halsjtit, Kamm, Fehlrippe, Ritden mit Lende, Blume,
Oberjdhwangitii, Mitteljdhoansftid, Unterfdroansitiid und
Hejfe ober Bein; ferner Brujtitivct, Blatt, Borderhelje und die
ebleren inneren Organe: Leber, Qunge, Hers, Nieren, Gehirn
und Sunge. Sum Braten eignen fidh vorzugsioeife Rivpen-
ftii und Lende. FJum Sdymoren: jdmtlide Sdhroanzitiide,
Blume und Kamm. Gutesd Rodhfleifd geben: Brujt, Bruijt:
fpite umd aud) die Shmwanzjtiide. Jur Bereitung von Briihe
eignen fich jamtliche Rodfleijdhitiide joivie Knodjen, jerner
Deijfe, Lunge, Herg und Nieven ald Jugabe (f. audh) S. 18).

135. Grfeunungszeihen guten Rindfleijhed. Gutesd
Rindfleifd) hat eine jrijde rote Farbe. Da3 Fett ift feft und
gelblidytoeifs.

136, Rindfleijdh) 3u focdhen zu Subpen, Soflen ober
Gemiije. 750 g Rinbfleijch werden leicht geflopft, jehnell in
faltem Waijfer gewajdien und in 115 1 fodhendes Waffer,
vem 1 Cploffel Salz sugefiigt twird, gelegt, sugededt, auf
heifer Gtelle angefodit und an ber Seite desd Herded feft-
verjchlofjen in 2—3 Gtunden langjam weidhgefodhit. Nady-
dem das Flejd) 1 Stunbde gefodht Hat, gibt man 2 Eploffel
fauber gepubtes, in Scheiben gejdynittened Wurzelzeug daran
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und aft es mitfochen. IJur Berbejferung der Farbe fann
bas Wurzelzeug vorher in wenig Fett angebrdunt werben.
Die gewonnene Brilhe wird ald Suppe oder aur Bereitung
vort Gofe ober Gemiife vermwendet und das Sleifch bi3 zum
Gebraud) warmgeftellt. Beim Fleijdhjchneiden muf man
parauf achten, daf das Fleifch entgegengefet ben Fleifch-
fafern gejdhnitten rird, diefe aljo purchfchnitten mwerden.

137. Fleijehbrbtchen (Bouletten). 250 g getviegtes
Rindfleijch, 250 g gemiegtes Sdyweinefleijch, 1 ganzes Gi,
Biejfer und Salz werben vermijht. 1 Semme! wird in
Wafjer eingeweicht, troden ausgebdriidt, in 10 g Butter mit
einer fleinen, gejchnittenen ZBiviebel aujammen auf bdem
Feuer abgeriithrt und qusgefiihlt mit dem gemijchten Fleifch
glatt gerithrt. Minmmt man fich nun die Meithe und gibt bie
fertige Maffe nody einmal durdy bie Sleifjchmajchine, jo beugt
man damit einem Jerfallen des Fleifched beim Braten vor.
Dann formt man ausd bdiefer Maffe mit in faltes Wajfer ge-
taudyten Holatellen oder mit den Hénden 8 gleichmadfige
Britchen, driidt fie ettwas flach, Hiillt fie in getiebene Gemmel,
legt fie in bampfendesd Fett ober fteigende Butter und Hrit
fie langfam auf beiden Seiten frof und durd) unbd durd gar.
Als Stlopje wird diefelbe Majfe nidht in Butter gebraten,
jonbern in Waffer gefocht (j. Nr. 165).

138. Faljher Haje oder Hadbraten. Aus einer nach
Jr. 137 bereiteten Maffe formt man ein lingliches Brot,
hullt e8 in geriebene Semmel und ferbt mit dem Meefjer-
tiiden Idnglidje Bierede auf der Oberflache ein. INit enem
biinnen Quitljtiel bringt man in verjebter Lage Heine Off-
nungen an, in welde man Spedjdden ftedt. Det o vor-
bereitete Braten wird auf biinne@pedplatten in die Pfanne
gelegt, mit 50 g fochender Butter begoffen und in gejchlojfe-
nem Ofen unter djterem Begiefen langfam braun und gar-
gebraten ober auf offener Platte unter etnmaligent Umbrehen
gargebraten. Jm leten Falle darf der Braten erft nad) bem
Umbrehen befd)dpit werden. Die ©ofe wird entiveder als
brauneButter su Tijdh gegebenober mit5gin 2 CRlbffeln talten
BWajjers oder jaurer Sahne aufgeliftem RKartojfelmehl ver-
focht. Sollte fid) dbas Mehl mit der Butter nicht binben, muf
etwasBWaffer angegofjen und dieSofe bamitaufgefodht werden.
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Nr. 137 und 138 fonnen aud) als Rejtvermwendung fiic
getochtes Rindfleijh benubt iverden, inbem wman 375 g
geiviegted, gefochtes Fleifdh mit 125 g getviegtem tofhen
Sdyweinefleijc) mifcht unbd tveiter tvie angegeben verarbeitet.

139. Fleijhpudding, Diejelde Fleifd)ymalje, wie por-
ftehend angegeben, toird mit 2 Eigelb, einer in Wafjer ein-
getweidhten und troden audgedritdten Semmel, 3 gewiegten
Sarbdellen, einem HReftdjen Bratenjofe, einer fleinen ge-
riebenen Jiviebel und 1 ERlojjel geriebenem Parmejantdje
vermifcht; dann twerdben die stvei zu fteifem Schnee gejhlage-
nen Ciweif untergezogen. Eine Pubddbingform twirh mit Fett
ausgeftrichen und mit geriebener Semmel audgefireut, bie
Majje witd Hineingefiillt, feft verjdloffen und zugededt eine
Stunde im Wajjerbabe gefodht. Geftiirzt wird der Pubdding
mit einer Kapern- ober Moftridhjofe su Tijdh gegeben. Ehe
man den Pubdbing umitiirzt, giefit man den Sait, dex fich ge-
bilbet hat, ab und gibt ihn an die Sofe, die man daraufhin
etwad did gehalten Hat.

140, Rindjleifeh mit Giern (Reftberivendung). 20 g
Butter terden in einer Stielpfanne mit etiwvas fleingejdnitte-
netr Ztoiebel gebrdunt und 4—6 Sdieiben gefochted ober ge-
bratenes Rindfleifch darin auf beiben Geiten iiberbraten.
Dann jhldgt man 4—6 gange Eier dariiber, dbodh jo, daf dad
®elbei ganj bleibt, beftreut jie mit Vieffer und Saly und laft
fie nod) o lange auf dem Feuer ftehen, Hi3 dbad Weile ber
Cier jteif geworden ift. RNun {dBt man vorfichtig dbas Fleifch
mit ben Eiern im gangen von der Planne auf einen groferen
ZTeller gleiten ober jdneidet e3 in Gtiide, jedodh) vhne dabei
pad ®Gelbei zu verlegen.

141, Rindfleifch mit Apfeln (Rejtverwvendung), 500 g
Apfel werden gefdhilt, in ftarfe Sdjeiben gejdhnitten und in
2 CRloffel Sogenfett oder dem von Brithen abgeldhdpfien
Fett mit 1 Cloffel Suder, 1 Prife Saly und 1 Eildifel Eijig
weidgefchymort. Damit vermifdht man 500 g in Scheibdjen
gefdmittened Rindfleifdh und ftellt dad Gericht big zum An-
ridhten toarm, ofhne e3 fodjen zu laffen.

142, Fleijdhmusd oder Hajdjee (Rejtvertvendung). 500 g
gefochtes ober gebratene3 Rinbdfleijch werden grob gemiegt
tmb in 30 g Butter oder Fett mit einer Heinen feingejchnitte-
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nen Broiebel 10 Min. gediinftet. Daraut ftdubt man 15 g
Mep! fiber dag Fleifd), laht ed einmal durdhichviten unbd
gieBt langjam ¥ I fochende Brithe oder Wajjer an. Auj-
gefod)t wird e mit Pfeffer und Salz und nach) Gejdhmad
aucd) mit 1 CRlbffel Cijig abgejchmedtt.

143. Fleijhmus mit Reis (Reftvermendung). 250 g ge-
fod)ted oder gebratenes Rind- ober andetes Fleifd) twerden
grobgetviegt unbd in 20 g Buiter mit einer Heinen feinge-
fdnittenen Bmwiebel gediinftet. 125 g Reid twerdben mit
faltem Waffer angefest, einmal aufgefodht nnd abgegofjen
und bann mit 1 1 fochendem Wajfer, 10 g Butter und etwas
Galy weid) audgequollen. Dann werben Fleifd), Reisd und
s 1 iibriggeblicbene Bratenfofie jujammengemijcht, einmal
aufgefodht und mit Salz und Pfejfer abgejchmedt. Wm das
Gericht anjehnlid) angurichten, fiillt man e8 in eine gefettete
Auflaufform, beftreut e mit geriebenem Parmefantdfe und
iberbddt e3 1) Stunbde.

144,  Rindfleijhjalat  (Reftverwendung).  Ubrig-
geblicbenez Rindfleifd) ritd in feine Streifen gefdhnitten,
mit €fjig, O, Pfeffer, Salz und feingejdhnittener Jwiebel
gebeizt und eine Gtunbde ftehen gelajfen. Dann tird der
Salat bergartig angerichtet und mit Gurfenjdheiben verziert.

145, Rinderjhmorbraten. 1 kg derbes Rinbdfleifch twird
geflopft und mit in Pfeffer und Salz gehiillten Spedieilen
geipidt. Das Spiden gejdjieht, inbem man mit einem
{hmalen, ipigen Meffer Kreuzjdnitte in das Fleijh madht,
diefe Offnungen mit dbem Finger ober Quirlftiel eriveitert
und die Spedteile hineinjtedt. Dann wird das Fleifch von
allen Geiten mit Salj eingerieben und in 50 g bampfendem
Jett ober brauner Butter von allen Seiten braun gebraten
(. Mx. 133). Darauf gieht man jo viel fodendes Wajjer an,
bafy bas Fleifd) sur Hilfte darin liegt, fiigt 1 Gewiirzgabe,
eine Brotfrujte und etrwas jauber vorbereitetes, in Sdheiben
gejcdnittenes Wurzelzeug hingu und it den Braten zu-
gededt auf lindbem Feuer 2—3 Stunden fdymoren. St ex
weid), fo nimmt man thn Heraus, madyt die Sope mit 1 Ef-
I6ffel in % Zaffe falten Wajiers ober faurer Sahne glatt-
geriifrtem Weh! jamig, laft fie auffodjen, gieht jie burd) ein
Gieb und jhmedt jie mit Salz ab. Das Fleijdh tird der
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Jletjhfajer entgegengefest (j. r. 136) in nidht zu ftarke
Sdjeiben gejchnitten und fduppenartig auf der Braten
jchitijel angerichtet.

146. Rinderjdymorbraten auj andere Wrt. 1 kg derbes
Rindfletjd) wird twie in Nr. 145 vorbereitet und angebraten.
Darauf giept man halb Braunbier und Halb Wajjer an, und
atwar jo viel, baf das Fleijdh in halber Hobhe darin liegt, gibt
etivas jauber borbereiteted, in Scheiben gejdhnittenes Wurzel-
geug und 2 Wadjolberbeeren daran und 4kt das Fleijch 3u-
gededt nod) 2 Stunden jdymoren. Jjt ber Braten weidy, jo
nimmt man ihn heraus und macht die Sofe mit 40 g in
Cifig aujgeldjtem, braunem Pfefferfuchen famig, focht jie
auf, giefit fie burd) ein Sieb und jdhmedt jie mit Cjig, Ruder,
Pfejfer und Salz ab.

147, Rinderjdhmorbraten anj jranzbjijihe et (Boeuf
a lamode). 1 kg Rindfleifd) wird getlopit, getwajdhen, ge-
falgen, mit Sypedfeilen gefpidt und in 40 g brauner Butter
ober bampfendem Fett auf beiden Seiten angebraten. Dann
fitgt man eine Sdyeibe Schiwarzbrot, 1 mittelgrofe Biviebel,
1 Gemwiirzgabe und 1 1fodhendesd Wafjer hingu und laft das
Sleijh dbamit 2—3 Stunden lang zugededt {chmoren. —
Rarotten, griine Bohnen, Wirfingtohl, Spargel, je 250 g,
1 Yleine Nofe Blumentohl und einige Tomaten werdben ein-
geln wie immer vorbereitet, je nad) threr Rodzeit dem Braten
gugefiigt und mit ihm gujammen gargejchmort. 250 g rofe
Rartoffeln werden gejdydlt, in Gtreifen gejdynitten, abge-
trodnet und in heifem Fett langjam braun und gargerditet.
BWenn das Fleifd) gar ijt, nimmt man es heraus, madyt die
Cofie mit 20 g Weizenmedhl, in 13 1jaurer Sahne angeriihrt,
jdmig. Die Gemiife richtet man mit bem gejchnittenen Fletjch
gujommen an (nach) Art der verzierten Rindslende Nr. 153).

148. Gauerbraten. 1 kg derbes Rindfleijdh wird ge-
Hopft und in einen irdenen Topf gelegt. 114 1 Gfjig werden
mit 1 Gemwiirzggabe und einer Prife Salz aufgefodht und er-
faltet iiber bas Fleijdh gegoffen. Man laft nun das Fleijdh
in biefer Beize 3—4 Tage liegen, indem man es tiglich
einmal umvendet. Am Koditage wird ¢ dann aus dem
Cifig genommen, abgetrodnet unbd reiter wie in Nr. 145
behanbdelf.
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149. Rindjleijhrollen. 750 g derbes Rindfleijch werden
in 6—7 gleidymifige Scheiben gejdmitten. Diefe Scheiben
verben mit einem angefeudhteten Fleijchflopfer auf beiden
@eiten feidht geflopft und mit Salz und einer ¥Heinen Prije
Pieffer bejtreut. Eine Jriebel und 125 g gerducherter Spedt
werden fein gejdnitten und auf die Fleifd)jcheiben geftrichen,
dbiefe werden zufammengerollt und mit gebriihtem feinem
Bindjaben gebunden oder mit einem Wurftipeile sufammen-
gehalten. So vorbereitet werden die Fleifdirolfen in 40 g
gebrdunter Butter von alfen Seiten angebraten, mit 4 1
fodjenbem Wafjer itbergofjen und nad)y Hinzufiigung einex
Gemwiirggabe gugededt in 2 Stunden langfam weidgejdhmort.
Darauf nimmt man die Rollen Heraus, [Hit den BVindjaden
ab, gibt 1 CRlbffel in etrwas faltem Wafjer ober jaurer Safhne
angeriihrtes Mephl zu der Softe, focht dieje auf und jhmedtt
fie ab. Die Rdllchen werden in einer tiefen Schiifiel, mit dex
Cofie iibergoffen, angeridytet.

150. Rindfleijchrollen gefitllt. 750 g Rindfleijchicheiben
werben geflopft und mit Salz und Pfeffer gemwiirzt, wie in
Nr.149 angegeben. Jur Fitllung werden 2 Cfldifel geriebenes
Sdywargbrot mit einer fleinen feingehadten Jiiebel in 30 g
Butter burdhgeichivist, 6 Sardellen feingehactt, 50 g Gyped ge-
wiegt; 1 jaure Gurte wird gefdhilt und in Streifen gefdnitten.
Auf jede Fleijdhicheibe ftreicht man etiwvas Edymwarzbrot, Sar-
pelle und Sped, legt einige Kapern und jaure Gurtenitreifen
barauf, rollt die Fletjchicheiben sujammen, bindet jiemiteinem
gebrithten Bindfaden und behandelt die Rollen nach Nr. 149,

151, Gulajd). 1 kg berbes, jehuenfreied Rindileijdh
wird in 2 -ccm groBe Wiirfel gefdnitten, mit Salz beftreut
und in 40 g gebrdunter Butter mit 1 fleinen gejhnittenen
Biiebel angebraten. Dann giet man % 1fodjendes Wajjer
bariiber, fiigt 1 Getviirzgabe und 1 Prije Paprifa hingu und
1dft das Fleifd) sugededt 175—2 Gtunbden langjom {dhmoren.
BWenn es weid) ift, wird die Sofe mit 1GglofelMenl, weldes
in etas faltem Wafjer aufgeldft worden ift, verrithet, auj-
getocht und abgejdhmedt. Dasfelbe Gericht fann ald Safhuen-
wiirfel bereitet werden, indem man daz Mehl nidht in
faltem Waffer, fonbern in 15 1 jaurer Sahne aufldft und mit
ber ©ofe verfodt.



— 60 —

152, Rindslende (Filet). Sie befteht aus bem eigent-
lihen Qenbdenitiid, bem Kopf ober der Platte, ben Strdngen
und bem Fett. Die Lenbe wird bon Kopf, Strdngen unbd Fett
befreit, gehautet und gefpidt (S. 256). Darauf toird fie ge-
jalzen, in die Pfanne gelegt, mit 200 g heifer Butter iiber-
goffen und im Yheifen Ofen unter haujigem Bejd)dpfen ge-
braten (Rr. 133). Auf 500 g Fleijd) redhnet man 10 Wi-
nuten Bratzeit. Die Sofe with mit 10 g Kartoffelmeh! odex
20 g Weizenmeyh!, weldes in Y5 1jaurer Sabhne angerithrt
ift, jamig gemadyt. — Da3 abgeldite Fett wird ausgelajjen
unb bei der Jubereitung vonGemiife vermendet. Die Strdnge
werben zu Brithe ausdgefod)t ober wie Qopf ober Platte in
Wiirfel gejchnitten, zu Gulajd oder gemahlen zu Fleijd
brotchen vertvendet.

153. Qeude bersiert. Cin nad) Nr. 152 zubereitetes
Qenbenitiid wird in {dhrige Sdheiben gejdnitten, in die ur-
jprimgliche Form mwieder zujommengelegt und mit ver-
jehiebenfarbigem, bejonders subereitetem Gemiije, wie Mohr-
tiiben, Schoten, Blumentohl, Spargelftiiddhen, Morcheln
umgeben.  Jedbe Gemiifeart wird forgfdltig votbereifet,
eingeln in Salzwafjer faft weid) gefodht und vor dem An-
richten in Butter durdygediinitet.

154. Qendenjhnisel (Beeffteaf). 750 g ausdgeldjtes
Qenbdenfleifh twerden in 2 cm bdide, jdhrdge Scheiben ge-
jchnitten. Diefe werben von beiden Seiten leicht getlopft
und auf ftarfem Feuer in 30 g gebrdunter Butter 4 Minuten
unter viermaligem Umiwenden gebraten. Die Scdnitten
oerben Beif jhuppenartig auf eine Bratenjdyitfjel gelegt
und leicht mit feinem Saly beftreut; auf jebem Fleijditiid
tann nad) Belieben ein Haufden feingefdnittener, in Butter
gerdfteter Biviebeln ober ein Stiidden Rrduterbutter an-
gerichtet werben. Die Bratbutter wird nebenbei gereidht.

155, Rindjleijehpritchen (Deutiches Beefjteat). 500 g
perbes Hindfleijdh und 50 g Rindfett werden 2- bid 3mal
purd) die Fleiihhadmajdyine gegeben und mit einer grofen
getodhten, geriebenen Kartoffel, Pieffer, Salz und 3—4 (G0
Bffeln falten Wafjers vermengt. Bon der gut verriihrien
leijdymafje werden jechs Brotden geformt, flac) getlopft
und in 30 g gebraunter Butter 6 Minuten unter diterem
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Ummwenden gebraten. Die Brotdhen werden meift zufantmen
mit in Butter gerdjteten Jiviebelwiirfeln angerichtet; die
Bratbutter toird nebenbei gereicht. Feiner ift das Gericht,
wernn bas Fleijd) nidht durdh die Fleifchhadmajchine gegeben,
jondern mit einem jcharfen Blechldfiel gefchabt wird. Man
toiitde aber dann nidht 500 g, jondern 750 g &leifch su der
jelben Anzahl Brotden braudjen.

156, Rindfleifjeh roh (Tartarenbeefiteat). 500 g berbes
Rindfleifc, dreimal durd) die Fleijhhadmaidhine gegeben,
oder 750 g Rindfleifch, mit einem Lffel gejchabt, toerben
mit Pfeffer und Saly gemifeht, abgejhmedt und in 4 Teile
geteilt. Jeder Teil wird langlid) oder rund geformt; in bdie
Mtitte witd eine leichte BVertiefung gemadht und in biefe ein
Gelbet gefdhlagen, dod) vorjichtig, damit es nidht zerflieft.
Dann verziert man dad Fleijd) mit RKapern, Cfjigiriichten,
Sardellen, Pfefferqurien und reicht Eifig, O, Bfefjer und
Salz bagzu.

157, Moftbraten (englijher Rinderbraten). 1—1% kg
Rippenfleifd) werden vorbereitet, indbem man bdas Fleijdy
von ben Rippen Ioslbft und bdie feine obere Haut entfernt
(nicht da3 Fett); mit dem angefeudhteten Beile Hopft man
pa3 Fleifdhjtiid nun von beiden Seiten leidht, aber an-
dauernd, Dann legt man esd zu einer linglichen Walze, die
Settieite nad) aufien, sujammen, ummwidelt e3 mit gebrithtem
Bindfaden, ftellt bas Gewidht feft, jalzt das Fleifch) und legt
e in die Pfanne. Dann wird 1, 1 Wajjer fochend dariiber
gegoffen, 1 Gewiirzgabe darangetan und das Sleifdh in ge-
ichlofienem, heifem Ofen gebraten. Auf 500 g Fleifch redhnet
man 11 Minuten Bratzeit (. Nr. 133). Wenn man ge-
groungen ijt, da3 Fleifd) auf offenem Herde zu braten, {o
muf man e3 fortmwdhrend wmmenbden. Rad) vorjtehender
Bejdhreibung ift das Fletich ald Fettbraten behanbdelt toorden.
JSit fedod) die Fettidhicht auf dem Fleijche fehr gering, bann
behandelt man bas Fleifc) als8 Magerbraten und iibergieft
e8 anftatt mit fodhendem Waffer mit 100 g fochenber Butter.
Sobald bie Bratzeit voritber ift, nimmt man das Fleifch
heraus, madyt die Sofe mit etwad in faltem Wajfer oder
jaurer Sabne aufgeldftem Rartoffelmehl jamig, aiefit fjie
burch ein Sieb und fhmedt fie mit Salz ab.
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158. Rumpfitiid. Das von den Rippen loggeldite Fleijch-
jtiid itd in 2 cm ftarfe Scheiben gefdinitten und wie Lenden
fdnisel in Ne. 154 gebraten.

159, Rindszunge getoht. Cine Rindbszunge ohneSchlund
witd fauber gemajdhen und mit BWurzelzeng und Saly in
2 1tochendes Wafjer gelegt und darin feftberichlofien 4 Stun-
ben gefocht. Darauf nimmt man jie beraus, zieht die dide
Paut ab und jdyneidet die Junge in jhrage Scheiben. Man
gibt jie gern mit Rofinenjofie (Nr. 88) zu Tijch. Gepdfelte
Rindszunge wirh am bejten einige Stunbden in faltemn
Bajjer gewdifert und am Kodhtage falt angefept.

160. Rindafaldaunen. ({dnigsberger Fled). Die mit
Salz abgeriebenen und in viel Waijfer jotgfdltiq gereinigten
Stalbaunen werden in Stiidden gejdnitten und mit jo viel
faltem Wajfer, daf jie reichlich davon bededtt jind, angejest,
aujgefod)t und abgegoffen. Darauf jest man fie nodymals
mit reichlich) Waijfer und etwas Salz an und lapt fie fangjam
6—8 Stunbden fodjen. Die gerwonnene Briihe wird aur Her:
jtellung einer 3Jitronenjofe vermwenbdet, in der bdie weidy-
gefodhten  Ralbaunen dann nodh einmal ourdygejdhmort
mwerben.

161. Suhenter. Dasjelbe wird jauber gemajchen, mit
toltem Waffer angefet, aufgefodht und abgegoijen. Dann
iibergieft man e3 mit 2 1 heigem Waffer, tut ©alz, 1 3iebel
und 1 Gemwiirzggabe daran und 4Bt dasd Guter 4 Stunbden
langjam fochen. Das weiche Kubeuter wird Deraudgenontmen,
in Stidden gejdnitten und jur BVereitung eines Sdynitt-
fletjhes vertwendet obder in Scheiben geichnitten, befrujtet,
wie Rippchen gebraten und ald Beilage zu Gemiije gereicht.

Das Kalb.

162, Ginteilung ded Ralbed. Sopi (mit Brdgen ober
Gehirn und Junge), Hald (mit Ralbsmild), Kamm, Rippen-
jtiid, Nierenbraten obder dieje drei lesten Stiice aujanimen-
hangend als Kalbsriiden begeidhnet, Keule, Pefje odber Bein,
Jiige, Bruftitiid (innen mit Lunge, Leber, Derz), Bug und
Brujt. Jum Braten eignen jich borzugsweije: Keule,
Riidenjtitt ober Ramm, NRippenitiid und Nierenbraten,
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jerner Gehirn und Leber. Jum Sdhmoren eignen {id)
vorzugdiveife: RKalbsbrujt und Bug. Guted Kodfleijd
geben: Brujt, Kamm, Hals, Jur Brithe: Hefie, Fiige,
Salbstnochen, Gejdlinge (Perz und Lunge).

163. Criennungsdzeidien guten Kalbjleijihes. Gutes
falbfleijch fieht blafrotlich, nicht weifs, aus und ijt feft und
fernig. Wenn bas Fleifd) weify ausjieht, ftammt e3 von Fu
jungen Tieren. Das Fleijd) von 4—6 Wodjen alten Kalbern
ift am bejten sur Jubereitung geeignet.

164. Qalbfleijd 3u fochen zu Suppen, Soffen und Ge-
miifen. 750 g bi8 1 kg Ralbfleijd) wird jauber und jchnell
gewajdjen unbd in 115 1fodjendes Wajier, welchem 1 CRloffel
Sals sugefebt ift, gelegt. Man tut dbann eine Gewiirzgabe
unb etroas gepubtes, in Sdieiben gefchnittenes Wurzelzeug
daran und 1dft dbas Fleijd) auf lindbem Feuer langfam 115 bi3
2 Ctunben fochen. Die gewonnene Brilhe wird durd) ein
Sieb gegoffen und ur Suppe oder ju Sofen und Gemiifen
fueiter vertvendet. Fleijd) jchneiden §. Nr. 136.

165. Ralbileijchtlops. 375¢ Kalbiletfch, 125 g Shiveine-
riidenfett werben gufammen 2 bi8 3 mal durch die Fletjdhhad-
majdyine genommen. 30 g Semume! wird in Wafjer einge-
weidht, ausgedriidt und mit einer teinen, feingejdynittenen
Jiebel in 10 g Butter abgebaden. Fleijch, Fett, Semmel-
tlof, 2 ganze Gier, Galz, 1 Prife Pfeffer werden sujammen
verarbeitet, langlihe KIBBe davon geformt und biefe in
fodjenbes Salzwaifer gelegt. Nun Ikt man fie in 20 Min. auf
idymwachem Feuer garziehen und gibt jie dann mit Moftricy-,
Sardellen- oder Heringjofe su Tijd). Das Kochwafjer der
Stlopfe beniibt man jum Abldjchen der Sofe. Die Klopie
tonnen audy, ftatt im Wajfer getodht, in Butter angebraten
und in die fertige Sofe gelegt erden zum Garziehen. Die
Butter wird dann gur Mehlidwite der Softe vertendet. —
€he man bie Klopfe focht, ift ed ratiam, immer erft einen
Stlops sur *Brobe abzufodjen, um die Fejtigleit su priifen.
Sollte er it loder fein, jo gibt man etwas geriebene Semmel
baran; ift der Teig zu feit, {o fitgt man ein paar Loffel Briihe
ober Wafjer hinzu.

166, Katbslungenmus (j. Nr. 12). Cin gefochted Kalbs-
ber mwird i Ctiide gejdinitten. Die gefodhte Lunge zer-
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pilidt man mittelit jiveier Gabeln, entfernt dabei die darin
befindlichen tveigen Rohrdhen und twiegt nun Hers- und
Qungenfjleifd) redit fein. Jn 30 g Buiter braunt man eine
fleine feingejdnittene Jroiebel, gibt dad gewiegte Fleijch
bingu und laft es ettvad bdiinften. Dann ftdubt man 15 g
Mepl dariiber, giefit 1, 1 Heige Brithe daran, focht das Mus
einmal auf und jdhmedt e3 mit Saly und Pfeffer und 1 Tee-
Ioffel geviegter Peteriilie ab.

167. Qalbsgefrdje. Dad Gefrife, weldes aus dem
Magen und den fraufen Geddrmen bejteht, wird auj einem
Brett tlichtig mit Saly abgerieben, dbann mehrmald warm
und falt gewajden und 12 Stunden eingetwdijert. Man
bringt e8 mit foviel faltem Wajfer, daff 5 reichlich bavon be-
pedt ift, aufs Feuer, fiigt eine Gemwiirzgabe und eine Jmwicbel
hingu und ikt e3 drei Stunden langjam fochen. Wenn es
weid) ift, witd e3 Heraudgenommen und in Stiidden ge-
idnitten. Wus der Briihe ftellt man eine Bitronmen- odber
- Sdmittfleijdhiofe her. Mit diefer werden die Fleijchitiidchen
gemijcht, aufgefodht und in tiefer Sdhiiffel mit der Gofe
sufanmumen angerichtet.

168. Salbsfeule gebraten. Eine Ralbsfeule, 5—6 kg
idytoer, reicht filv ungefdhr 16—20 Perfonen. Die ganze
Ralbgteule 1oird vorbereitet (J. &. 256), mit Spedfdden ge-
ipidt, gejalzen, in die Pfanne gelegt, mit 200 g fodhender
Butter iibergofjen und im gefdhlojfenen YHeiffen Dfen
unter Hhdaufigem Bejdhdpfen und Angiefen von Fliijjigteit
braun unbd gargebraten (j. Nr. 133). €8 ift qut, einige diinne
Spedplatten unter das Fleifd) in die Pfanne zu legen.
Dauer ber Bratzeit etwa 2 Stunben. Jit der Braten gar,
io nimmt man ihn Heraud unbd madht die Sofe mit 1 CRldfTel
it % 1jourer Gafhne angerithriem Mefhl jamig. Das regel-
rechte Berlegen ber Kalbsfeule gejchieht folgendermafen:
man jdneidet mit einem {djarfen biinnen Fleijdhmefier
redtivinflig jum mittleren Rohrinoden mitteljtarte, gleich-
mdfige Sdjeiben aus bem Braten, legt diefe fdjuppenartiq
auf einer heifen Bratenjdhiifiel fibereinander und betréufelt
ite mit ettvas Sofle. Ober man 16ft die einzelnen Teile der
steule, welche jidy jchon von felbft voneinander trennen, ab,
jdmeidet fie, der Fleijhfajer entgegengefest, in [djrdge
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Sdyeiben unbd riditet jie, tvie vorher bejdhrieben, an. Die
Ralbsteule fann aud) vor dem Braten bollftdndig entfnidhelt,
mit gebrithtem Bindfaden zujammengefchniirt, fonft genau
oie eben bejdjrieben, gebraten terden, dodh unterldpt man
pamt dad Spiden, legt nur ein paar dide Spedplatten unter
pag Fleijd). Das Berlegen ergibt fich dann von jelbit.
Das Enitnddjeln der RKalbsteule gefdyieht folgendermafen:
man {tdBt mit einem jdhymalen, fpien Mefjer das Fleijch nad
unbd nad) von dem Knodjen juriid, bis jidy derjelbe gang ent-
jernen ldft, odber man fchneidet daz Fleifch in einex RNaht,
D. f). an der Stelle, wo 2 Mustelgruppen jid) treffen, bis
auf den Snodjen voneinanbder unb Bt dann den Knoden
heraus. Jebde eingelne Mustelgruppe einer Kalbsfeule nennt
man Nu odber Frifanbeau. — Will man nur ein Stiid einer
Statbsteule braten, fo wird man €3 am bejten aud) enttnddeln
unbd umjdyniiven. — Cine Kalbsteule, 4 Tage lang in Butter-
milh oder Gjiig gelegt unbd tdglich ztweimal umgetvenbdet,
gibt einen vorzliglichen Braten. Sie toird wie oben zubereitet.

169, Witrzfleifeh (Ragout) von Salbsbraten, 1. dbuntel
(Reftverivendbung). lbriggebliebener Kalbszbraten wird in
piinne Sdjeiben ober in hafelnupgrofe Wiirfel gefchnitten.
Rad) Re. 89 fellt man eine Gurfenjofe hex, bereitet fie abet
nicdht mit jauren, jondern mit 3—4 Bfejferqurfen zu und
gibt einen Soifel in Cfjig eingelegter Rerlzmwieheln {oivie
ettvas iibrige BratenfoBe daran. Das Fleifh wicd in die
todjende Gofe getan unbd barin erhibt, ofhne daf e3 focht;
bann fivdb bas @eridht mit Cijig, Salz und Juder ab-
gefdymedt. 2. hell. RNad) Nr. 105 wird eine Sdunittfleifch -
jofie bereitet. Jn biefe fodjende Sofe gibt man die Fleijdh-
wiitfel unbd eine fleine Biichje Champignons, lat alles darin
beify werben, nicht fodgen, und jchmedt mit Salz ab.

170, Salb3braten mit Sahnenjofe (Rejtverivendung).
Man bereitet eine Sahnen- oder Bedhameljoke nadh Nr. 106
und gibt dibriggebliebene Bratenfofe daran. Dann legt
man Lalbsbratenidjeiben in die fodhende Sofe unbd lapt jie
parin feify terden, nicht fodhen. Obder man legt biinne
Seiben RKalbsbraten abwedijelnd mit gefodhten, in Sdjei-
ben gejdynittenen RKortoffeln in eine gefettete Auflaufform,
giefit bie Sahnenjofe dariiber, beftreut das Gericht mit einem

Belz, fodbuch, 11. Wufl. 5
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Chloffel geriebenem Parmejantdfe und fberbadt e3 20 bis
30 Minuten im Heifen Ofen.

171, Kalbsjdynigel. Aus einer einzelnen Nuf einer
rohen RKalbsteule werben mit einem jdharfen NMejjer, der
Sleijdhfafer entgegengefest, 2 ecm dide Scheiben gejchnitten.
Jebe eingelne Fleifdjcheibe wird mit dem angefeuchteten
Sleijcyllopfer auf beiden Seiten leidht geflopit, gefalzen und
befrujtet (S. 255). Fiir 4 Perjonen redhnet man 500 g
Sdpnigelfleifd). Die befrufteten Schnigel werden in 50 g
Butter auf beiben Seiten braun gebraten, mit Jitronen:
fcheiben belegt und angerichtct.

172. Qalboriiden. Un einem Salbsriiden [dft man
bom Fleijher ben Rippenfnodjen und bdie Rippen zur
Hilfte abjdlagen. Darauj twerben die Schaujeln oben hHer-
aus- ober gang abgeldft; der Rilden mwird gehdautet und jede
Ddlite mit CGpeditreifen in zwei bi5 drei Reihen zierlich
gefpidt und barauf tveiter wie die RKalbsfeule (Nr. 168) be-
hanbelt. Beim Wufjdhyneiden bt man dad Fleijdh von jeder
Geite des Riidens im gangen vom Knodjen ab, jdhueidet es
in jdrdge Scheiben und richtet diefe mwieder sujammengelegt
iiber bem fnochengeriift an. Der Kalbsriiden wird mit Ge-
milfen und audgejtochenen RKartoffeln vergiert (j. Nr. 153).

173. Qalbsrippden. 1 kg Ralbsrippenitiit ird in
8 Teile geteilt. Der Shluptnoden an jedbem einzelnen
Rippdjen tird abgehadt und diefes bis zur Halfte von der
anfajtenden PHaut befreit. Darauf twerdben bdie Rippchen
getlopft, u guter Form zujammengeichoben, gejalzen, be-
fruftet und weiter wie die Kalbsidhnisel in Nr. 171 zubereitet.

174, Ralb3rippden gebaden (cOtelette au four).
Acht nad) voriger Nummer subereitete KRalbsrippdjen twerden
auf einer Bratenidyiiffel, mit den Knddelden nady innen,
angerichtet, auf jedes ein Haufdien nach Nr. 175 aubereitetes
Biirzfleifd) gelegt und mit Parmefantdfe befiebt. Dann
itellt man bie Sdynipe! auj eine Pfanne mit fodhendem
BWaffer und iiberbddt fie im Heifen Ofen.

175, Feined Wiivzfleijeh (Ragott fin). 2 Kalbszungen
werden fauber getwajdhen und in 11 fodjendes Salzwaljer
gelegt. Nadydem fie eine Stunde gefocht Hhaben, gibt man
stwei gut getdfjerte Ralbdmilchen daran, [dht das ganze nod
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eine Stunbe fodjen und nimmt dann beides Heraus. Die
bide Haut wird von den Jungen abgezogen und das Fleifdh
jomwte bie Kalbdmild) in teine Wiirfel gejdhnitten. 2 Kalbs-
gebirne werden getwdifert, gehiutet, in die fochende Jungen-
brithe gelegt und 10 Minuten gefocht, alddann in Wiirfel
gejdnitten. Alle Fleijdyroiirfel twerben nun mit einer diden
Sdmittileiidioge (nach RNr. 105) und mit 1 EHIBffel in Heine
Biirfel gefdmittener, eingelegter, Champignons vermijdht
und nodymals vorfichtig erhibt. Jum Ubldjdhen der Sofje
beniigt man das KRodyaffer der RKalbszungen.

176. Mujdhetjleijdh. (Ragoit fin en coquilles). Ein nach
voriger Nummer zubereiteted Wiirzfleifch rird in Mujdel-
jdjalen gefiillt, did mit Parmefontdje befiebt, mit Krebs.
butter befrdufelt und im Ofen iiberbaden. Die Schalen
werden Heify auf einem gefalteten Mundtudy angerichtet.

177, Salbsjdnitten gehadt. 500 g derbed Kalbileifch
und 100 g Rinbdernierenfett werden zivei- bisd dreimal durdy
die Fleijhhadmajchine genommen, mit Salz nady Gejchmad
und einem gangen €i vermengt. Bon bdiefer Mafje formt
man 8 etwas flad) gedriidte Brotdhen in Rippdenjorm,
wenbdet fie in €i und in mit etvad Mephl vermifcdhter ge-
riebener Gemmel unbd brit jie unter fortiedhrendem Um
drefhen in Halb Fett und halb Butter in 8 Min. auf tajchem
Feuer braun und gar.

178, Papritajehnibel oder Raprifafleifdh. 750 g Kalbs-
ichnigel oder 750 g derbes Kalbfleifch werden in 2 cem grofe
BWiicfel gefchnitten; bdiefe merden gefalzen, eingeln leicht in
Wehl eingehiillt unbd in 50 ¢ Butter auf raichem Feuer
jdymell angebraten. Darouf gibt man 1% 1 fodhended Waffer
und 1 Mejjerfpite Paprifa dbaran und laft bas Fleifdh, feft
sugededt, langiam auf mdpigem Feuer 1 Stunde dampfen.
Bor dem Unrtichten gibt man Y4 1 dide, jaure Sahne an
bie Gope, ldft fie nod) einmal quffodjen, jdymedt fie mit
Saly und Pfeffer ab und gibt diejed Gericht mit NReisd in
ber Form nady MNr. 79 zu Tifd). Sollte die Sofe nidt
geniigend jdmig fein, jo quitlt man einen Teeldffel Mepl
in die jaure Sahne und lipt diefe mit der Sofe zufammen
aujtodjen.

a*
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179, Salbsunierenbraten. Cin Kalbsnierenbraten, 2 kg
idywer, toird leicht getlopft und dann gehdutet. Die Rippen
itopt man zur Hdlfte heraus, und jhlagt das lofe Fleijchteil
fiber die Nieren; bann wird der Braten gejalzen, mit ge-
brithtem Bindfaden umidniict, auf ein paar Spedplatten
in bie Pfanne gelegt und mit 125 g brauner Butter iiber-
gofjen. o vorbereitet, twird der Braten mweiter wie die
Ralbsfeule (Nr. 168) Hanbdelf. Dauer bder Bratzeit
11, Stunben. Beim Aufjdyneiden ividelt man erjt den
Bindfaden ab und (bft dann die Nieren Yeraus. Das Fleijd
with in Sdjeiben gejdmnitten und jduppenartig auf einer
erwirmten Bratenjchilfje! angerichtet. Auj jede Fleijd)-
{cheibe legt man eine Nierenidheibe.

180, Qalbabrujt gejehmort. 114 kg Kalbsbruft werden
Teicht geflopft, jauber gewajdhen und in 50 g Butter an-
gebraten. Darvauf fut man eine Gemwiirzgabe, eine fleine
gange Jmwiebel und ein poar Sdheiben Wurzelzeug daran,
giept 1% 1 Braunbier und 14 | Waffer dazu und ldht das
Fleijch sugededt an der Seite ded Feuers langjam 114, Stunden
jhmoren. Wenn ed gar ift, jo with es Herausgenommien;
alddbann wird bie Sofe mit einem ERloffel in faltern Wajfer
oder jauter Safhne angerithriem Mehl verfodht und ab-
gejchmedt. Auc) andere Stiide SKalbileijdy fonnen jo su-
bereitet werben. (Ralbfleifch gejdhmort.)

181, Qalbsbrujt gefilllt. 2 kg SKalbsbrujt mwerben
gehdutet und enttndhelt. Dann [O6ff man an der offenen
©@eite bie beiden iibereinanber liegenden Fleijdhjdhichten
voneinander, doch o, bap die andern drei Seiten fejt ge-
idlofjen bleiben. Man beginnt damit von der lofen Seite
und lakt ed an ben anberen drei Geiten feft. Jn dbie ent-
ftandene Offnung fillt man einen nady Nr. 73 odber Nr. 137
hergeftellten Fleijchteig, ndht die Kalbsbrujt an der ge-
Bfneten Seite wieder sujammen und behandelt den Braten
bann wie in Nr. 180; man gieft aber fein Bier, jondern nur
34 1 fodhended Wafjer an.

182. Qalbdleber gebraten. 1 kg Kalbsleber witd lau-
warm gemwajden, gehdutet und in jdhrige, 1 cm bide Scheiben
gefdnitten; bdiefe werden mit Pfeffer und Salz bejtreut
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und iibereinanbergelegt. 14 Stunbe vor dem Gebraud
hilllt man jedbe Gdjeibe von beiden Seiten in ein Gemijdh
von geriebener Semmel und Mehl und brdt die Scheiben
bann unter einmaligem Umienden 5 Min. in dbampfendem
Fett, bas mit Butter vermijdht wird, gar und braun. Langes
Braten madyt die Leber hart. Nach BVelieben gibt man eine
Biiebel, in Sdeiben gejchnitten, an die Butter. Die Sofe
witd mit ein paar CRloffeln Wafjer oufgefodht und mit
einigen Tropfen Jitronenjaft abgejchmedt.

183, Qalbsleber gefhmort. 1 kg RKalbsleber mwird
laumwarm getvafdhen, gehdutet und mit Speditreifen gejpict.
Dann brdt man jie in 100 g gebrdunter Butter auf beidben
Geiten unter haufigem BegieBen an, gieft dann nady und
nad) 15 1 Braunbier oder 15 1 Wajfer, mit Vi Teeldfiel Maggi
berfest, baran und Iaft bie Leber jo 30 Minuten jchmoren.
Die Sofie wird mit einem Teeldifel Mehl, das man vorher
in faltem Waijfer angeriihrt Hat, jdmig gemadyt. Die Qebex
wird in fdrdge Scheiben gejdnitten zu Tijch gegeben.

184. Salbéleberpaijtete. 500 g Ralbaleber wetben ge-
waidjen, gehdutet, mit 125 g Schweineriidenjett zujammen
fein getviegt ober burdy die Fleijhmajchine gegeben und durch
ein Haarfieb geftrichen. Eine Semmel, eingetweidht und
audgedriidt, wird mit einer fleinen feingejdhnittenen Biviebel
in 20 g Butter abgebrannt, mit bier Gelbeiern, Rieffer,
Calz, 1 Teeldffel getviegter Petetiilie, der Lebermafie und
1 Chlbffel geriebenem PRarmefantdje genau vermijdht und
bad gu fteifem Schnee geidhlagene Gimweif untergezogen.
Die Weajje twird bann in eine mit diinnen Spedjdeiben aus-
gelegte Buddingiorm gefiillt und feft verjchlofjen im Walfer-
babe eine Gtunde lang gefocht. Ober man fullt die Mafje
in eine mit GSpedidieiben ausgelegte Kajtenform und backt
fie im Wajjerbade im gejdhloffenen Ofen eine Stunbde.
Gefjtiirst, with die Raftete falt als Aufjdhnitt oder al3 Talte
Sdjiifiel, mit Stilze versiert, vertwendet; twarm gibt man fie
mit einer fréiftig gemwiitsten Sofe zu Tifch.

185. Ralbagehirn gebraten. Bivei grofe Ralbdgehirne
fverden eine Beitlang gemwdifert, worauf man vorfichtig die
blutige Haut entfernt. Dann nadht man 40 g Butter braun,

N it
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diinjtet Jiwiebeliiirfel barin und gibt bie mit Sal Dejtreuten
Ralbdgehivne nad)y Belieben audy in Stitde gefdhnitten
hinein. Unter Haufigem Bejddpfen werben fie 1, Stunde
gebraten und heif zu Tijd) gegeben. Oder man legt die
Gehirne 10 Minuten in fodjended Salzwajier, bamit fie
fteif twerben, nimmt fie Peraus, wdlat jie in Gitwei und
geriebener Semmel und brdat fie in fteigender Buiter mit
ettoad Fiviebel zujarmmen auf beiden Seiten bHraumn.

186. @afbsnieren. 4 Stalbsnieren tverdenm von dem
dett befreit, in diinne Sdyeiben gejdnitten, bdieje mit
Bieffer und Saly bejtreut und in 50 g Butter mit etivas
feingejdynittener Biviebel von beiden Seiten jchnell gebraten.
Die Butter wird mit einem Loffel Mojtrich verrithet und
beim Unrichten iiber die Nierenjdjeiben gegeben. Durch
langes Braten verlieren die NMieren an Feinbeit.

187, Gehirn und Nieven. Ein nach Nr. 185 unbetrujtet
subereitete3 Kalbsgehirn und 2 nad) Nr. 186, aber ohme
Mojtrich, zubereitete Kalbsnieren twerden zujammen an-
gerichtet und mit der Deiffen Butter itbergofjen.

188, Salbdmild) zu fodjen. Die Kalbsmildy with in
taltem Wafjer gewdffert, 0i8 jie weif ift, dann in Heifes
Galztoajfer gelegt unbd 34 Stunben gefodht. Sie wird zur
Perjtellung von feinen fleinen Mifchgerichten (Nr. 175,
176) ober zur Bereitung einer Stranfenjuppe verwendet.

189, walbdmild) gebaden, Cine nad) voriger Nummer
gefochte Kalbsmild) wird von allen anhafjtenden Fletjchteilen
und Hauten befreit, eingebrdfelt und iie dag Gebhirn in
Nr. 185 gebraten,

190.  Srujteln (croquettes) von SKalbsmild). 250 g
Stalbsmild) werben nach Nr. 188 gefocht, von ber Haut be-
freit und dann zufjommen mit einem GERlofiel eingelegter
Champignons in feine Wiirfel gejdhnitten. Cine Helle, mit
etivasd Zmwiebel bereitete Mephlichvise wird, mit dem Wafjer
der Champignond und etwad Kalbsbriihe abgeldjcht, bict
cingefocht; die Ehampignons und Kalbdmildywiiciel werden
darunter gemijdyt, worauf dad Ganze mit einer Prije Pieffer,
Calz und etwas Jitronenjaft abgejdhmedt witd. Diefe

4
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Majje (am Deften eimen Tag vor dbem Gebrauc) Dereitet)
fteeicht man auf einen flacdhen FTeller zum Abtithlen und
formt, jobald jie falt und fteif getwvorden ift, fleine fangliche
KIBBcien bavon, die man erft in Semmel, dann in Gi undb
dann wieder in geriebener Semmel todlzt und indampfen-
dem Fett braun und gar bddt. Diefe Krujteln fonnen
purdy Jugabe von TrijfelitiicEden jehr verfeinert werden
und pajjen als Beilage zu feinem Gemiife.

191. Ednittjleijoh (Fritaffee) bon Kalb. 750 g Kalb-
fletjch mwerben nad) Mr. 164 gefodht, in Wiirfel gejcdhnitten
und in einem Giebe in einen Topf mit Brithe gehangt,
pamit fie bis zum Wnrichten warm bleiben. Die PHilfte
einer nacd) Nr. 165 bereiteten Fiille wird zu tHeinen KIdHchen
geformt, biefe werben nad) Borjdrift abgefodit und zu den
Sleijdyititdcdhen gelegt. Cin fleiner Kopj Blumentohl wird
nach) MNr. 359 gefodht. 250 g Spargel {dyneidet man in
Ctiide und focht jie nach Nr. 352. 500 g junge EGrbien
werden ausgepalt und in 5 1 Waljer mit einer Prife Juder
und 10 g Butter tweichgediinjtet. 12 Stiid fleine Karotten
werben gepupt und in 14 1 Briihe mit einer Prije Juder
und Salz weid)gefod)t. Eine Hanbdvoll getroduete PMordheln
witd nacdy Nr. 98 gereinigt und weidhgefodht. 7—8 Krebje
toerben gefocht (f. MNr. 32). Gdjeren und Sdywanze bridht
man auf und nimmt basd Fleifd) Hheraus. Die Nafjen twerben
nach) Nr. 86 gefullt. Bon der Hilfjte einesd nach Nr. 633
Hergeftellten Bldtterteiges badt man Sdnittchen oder Halb-
monbde (Nr. 635). BVon den Schalen und Abfillen der Kxebie
berettet man nad) Nr. 325 Srebsbutter zum Betrdufeln
De3 fertigen Gericd)ts.

Sind alle diefe Futaten vorbereitet, jo ninumt man
einen tiefen Gemiijeteller, legt eine fleine runbe Schitfjel
verfefhrt barauf und ridytet nun alle Jutaten jorgiam darvauf
an. Den Kopf Blumentohl, von welchem man den Stiel
abgejdinitten Hat, legt man in die Mitte auj die Sdhiifjel
und ringd Herum alfe Gemiije, joivie die Fleijditiiddhen und
Klopdhen. Dad Gange toird mit einer tveiffen Sofe {iber-
sogen (2 bi3 3 mal fo viel, wie in MNr. 105 bejdhrieben). Der
Rand  der CSehilffel ivird mit den Bldtterteigidhnitten
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befringt und die Schitffel recht Heiff su Tijch gegeben. €3
ift swedmdfig, ben Gemiijeteller todhrend ded Anridhtenz
auf einen Topf mit fochendbem Waffer zu ftellen, um ifhn
twarm 3u Halten.

192. KalbsYop§ 3u fochen. Man brilht den Kalbstopf,
fengt bie Hdrchen ab, {dldgt den KRopf auf und nimmt die
Sunge unbd dad Gehirn heraus. Dann wdjdht man ihn nod
einmal und (6t nun die Haut mit dem Fleijd) behutjam vou
ben @noden [08. Die Haut wird jujaommengebunpen, bdie
Sinodjen mwerbden Hein zerichlagen und die Haut, Knodhen und
Bunge mit reichlich Wafjer, 1 Ehlofiel Saly, Suppengriin und
1 Getoiirzgabe in 2 Stunden weid) gefodht. Von der Briihe
bereitet man eine follandijdye (Nr. 107) oder Rofinenfofe
(M. 88), fchneidet da3 Fleild) in pajfende Stiice (ber Junge
sieht man zuvor die weiffe Haut ab), legt alles zietlidh) in
eine Sdiiffel unb giefit bie fertige Soke dariiber. Das
Gehirn wirD anberveitig vertvendet (J. MNr. 185).

193. Gebadener Kalbsfopf. Man fodht ben Ralbstopi
nach) voriger Nummer weich und jdneidet dasd Fleifd) Hein.
250 g tofhes RKalbfleifch) rerden durd) die Majchine gegeben
und mit griiner Peterjilie und ein wentg abgeriebener
Jitronenjdyale fotvie mit geriebener Semmel, 60 g ge
jdymolzener Butter und 4 gerquirlten Eiern vermijdht; dazu
gibt man den Kalbstopf, fiillt die Mafje dann in eine mit
Butter ausdgeftrichene Form und bdcdt jie eine Stunbde in
mipig Deifemn Ofen. Hierzu paft KRapernioBe (Nr. 100).

194, QRalbdjunge toird wie Rinddzunge (Nr. 169) ge-
focht und gu Gemiife gegeben ober mit hollandijdher (Nr. 107),
Tomaten- (Nr. 109) ober Rojinenjofe (MNr. 88) gereicht.
Gie it in zwei Stunden roeid.

195, QRalbsfiife gebaden. Die Kalbsfiife werden
jauber gemwajdjen und mwie bder Kalbstopf toveid)gefodht.
Darauf 6]t man das Fleijd) von ben Knodyen, ldkt e3 erfalten;
ipobet man e8 flady ausdbreiten und etwasd bejhmeren fann,
fdhneidet es in anfehnlidhe Stiide, wdlzt dieje in G und
Semmel und badt jie in fteigender Butter oder heifem Fett
von beiden Geiten braun. Das Gericht paht als Beigabe
su Gemiifen und zu RKartoffel- ober gritnem ESalat.
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Der Hammel.

196. Ginteilung des Hammels. Sopf (mit Sunge),
bide Rippe, Rippen- odber RKotelettitiid, Nievenftiid, Keule,
Beine, Bruititiid, Blatt, Leber, Lunge, Herz.

Bum Braten ecignen fid) vorzugdweife Keule und
Riden. Jum Sdmoren eignen fich Keule, Blait und
Bruft. Gutesd Kodyfleifd liefern Keule, Brujt und Blatt.
Jur Bereitung von Briihe eignet fich alled magere Fleijch
fooie bie Fiife und Knochen.

197, Grienmungdzeidhen quten Hammelfleijhes. Gutes
Dammeljleifd) joll hellrot, aber nidyt fahl ausjehen, das Fett
muf feft fein und eine mweife Farbe Haben.

198. Sammelfleijdy zu tochen. 1 kg Hammelfeule wicd
tiichtig geflopft und mit 20 g Salz und 1% Teeldffel Kitmmel
in 2 1todjended Waffer gelegt; man 14kt das Fleijh an der
Seite bed Herdes langjam garziehen. Koddauver 3 Stunden.
Hammelfleijdh) ird gern ju einem Kartoffelgericht oder Gfe-
miife gegeben, ober aud) mit einer Bioiebel-, fitmmel-,
Ednittlaud)- ober Mordjeljoge gereidht.

199. Gejpidte Hammelfeule ju braten. Gine gut ab-
gehangene fletjdjige Hammelfeule toicd gehdutet, von allem
&ett befreit unbd tiihtig geflopft; darauf jpidt man fie mit
gefalgenen (S. 256) Gpeditreifen, jede Nup fir fidy, ent-
gegengefest der Ridhtung ber Fleijhiajern, falzt die Keule,
fegt fie in die Pfanne, iibergieft fie mit 150 g fochender
Butter, brdt fie in 21, Stunbden im heiffen Ofen wie die
Stalbsfeule gar und madht die Gofe mit ettvad in faurer
Sahne angeriihrtem Meh! jamig.

Al5 faljche Rehfeule wird eine abgehangene Hammel-
feule 4—6 Tage in Buttermild) gelegt, taglich einmal um-
gewendet und, nadhdem man beim Braten 2 Wadjolberbeeren
daran gegeben hat, gang ie gefpidte Hammelfeule uberei-
tet (§. 9¢r. 133 iiber Braten).

200, Hammelfeule als Fettbraten gebraten. Eine gut
abgehangene Hammelfeule wird von bder oberften Haut be-
jreit, tiidhtig geflopft, gejalzen, in die Pjanne gelegt, mit 14 1
tochendem Wajjer iibergoffen und unter diterem Befdhvpfen
mit der jic) bilbenden Sofe im gejchloffenen heifen Ofen
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fvie die gefpidte Hammelfeule braun und gar gebraten. Die
Gofie ird, twenn e8 nbtig ift, entfettet, dbanad) mit etwas
in Waffer oder jaurer Sahne angetiifirtem  Rartoffelmenl
fdmig gemacdht und abgejchmectt.

201, Hammelfenle gejhmort. Cine abgehangene Ham-
melfeule foird gehiutet, pon allem Fett befreit, getlopft, gleich
dem Rinderjdmorbraten mit Spedieilen gefpidt, in 50 g
Butter bon allen Seiten angebraten, dbann mit 11 fochendem
BWajjer fibergoifen und mit einer Jwiebel und einer Hetbiiry-
gabe im fejt gejchlofjenen Topfe in drei Stunden langjam
weid)gefdhmort. Die Sofe tird mit 1 Chlbjfel in faltem
BWaffer aufgeldftem Mehl durdigefocyt und mit Galz abge-
{hymedt. Sollte fie g1 fett fein, jo wird vor dem Sdmigmaden
bas Fett abgefchipft. Wahrend ded Shmorensd twird der
Braten einmal umgerwenbdet; jobald die vorhandene Flifjig-
feit u fehr einfodht, gieft man etwas Wajfer an.

202, Qammelriiden gejpict. Der Hammelriiden toird
genau fo twie der Kalbsriicen (Nr. 172) subereitet, nur [bft
man vbor bem Braten alles anhaftende Fett ab. Der Hammel-
viiden mufy im Heifen Ofen gargemadht iverben; man
redinet je 10 Minuten Brateit auf das Pfund. Sur Ver-
glerung bes angeridhteten Bratend dienen griine Bohnen,
gediinftete Pilze und gefchmorte Jmwiebeln.

203, Yammelriiden als Fettbraten. Der Hammelriiden
witd wie die gebratene Hammnelfeule (RNr. 200) zubereitet.

204. Hammelrippdien (jehr teuer). Daz Riiden- oder
Rippenftiid wird je nad) der Grofe in 9—12 Teile serlegt,
jo Dap an jebem Stitd ein Rippchen ift. Dex Sdlup-
Inodhen jedes Rippchens wird abgehacdt, bas Feifdh ein wenig
bon dem Rippentfnodhen geldjt und alles herumbangende
gett und Fleifdy entfernt. Dann tlopft man bdie Rivpden
auf jeber Seite dreimal mit dem angefeuchteten Fletfch-
flopfer unbd brit fie entiweder ohne Umpiillung 4 Minuten
ober in €i und Meh! gewdlzt 6 Minuten unter mehrmaligern
BWenbden in brauner Butter braun und gar, beftreut fie mit
Salg und richtet fie auf heifer Schitfjel an.

205. Hammelwiivsfleij toird ic dad Wiirzfleijch
von Ralbsbraten in Mr. 169 zubereitet.
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206. Hammelzunge tird foie Rindszunge (Nr. 159) be-
teitet und mit einer beliebigen Sofe gereicht, ober gefocht,
nad) bem Crfalten in Sdieiben gejdnitten, befrujtet und ge-
baden zu Gemiife gegeben.

207, Qammelihmorileij) auf irijhe Art (Irish
Stew). 15 kg derbed Hammeljleiidh witd in Biicfel ge-
idhnitten, und biefe twerden, mit etwas Sal und RBiefier
bejtreut, in 30 g brauner Butter angebraten. 1 kg Kartoffel-
wiirfel tirtd mit faltem Wafjer angefest, aufgefodht und
abgegojfen. 1 fleiner Ropf Weikitraut oder Birjingfoh! mwird
in adyt Teile gefdynitten und abgerellt (. S. 264).  Fleije,
Startoffeln und Sraut werden mit Salz, wenig Pieffer und
etmad fimmel, lageniveife in einer Puddingform gejhichtet
(die oberjte Schidyt bilden Ravtoffeln oder Kraut) und mit
% 1 tocdhendbem Wajjer, bem 6 Tropfen Maggi 3ugejest
foorden jind, iibergoffen. MNun toird die Form feft ver-
{chloflen im Wafjerbadbe 3 Stunden gefocht. Jn der Halfte
ber Kodyzeit madht man die Form einmal auf und prijt
dag Geridht auj ben Salzgehalt. E3 wird tn einer tiefen
Sdiifjel angerichtet,

208, Hammeljleijeh mit Reis (Pilaww). 14 kg mageres
Yammelfletid) twird in 2 com groge Wiirfel gejchnitten ;
dieje werden mit etivad RPfeffer und Salz beftreut und in
30 g Butter angerditet. Dann gibt man 250 g abgemwellten
Reis, 34 1 Hammelbriihe, die aus den audgeldjten Snochen
Dergejtellt wurbde, jowie 1 Eglbffel Selleriemwiirfel hingu und
lagt alles gujammen zugededt 2 Stunden an der Seite desd
Perdes ditnften. Zehn Minuten vor bem Anridhten fhymedft
man dad Geridht mit Pfeffer und Saly ab und fann nun
gur Berbefferung des Gefdhymads nodh 3 Cilffel Tomaten:
mus daran geben.

209. Lammbraten. Jum Braten eignen fich bejonbders
die feulen mit dem daranhéngenden Nierenjtiid. Das Fleifch
it mit feinen Spedfidben gefpict, gefalzen, mit 125 g
fodjender Butter iibergofien und bei guter Hige unter fleifi-
gem Bejdydpien in ungefihr 1 Stunde gargebratenn. Die
CSofe wirtd mit etwas jaurer Sahne und einem Loffel Mehl
fertig gemacht. Man fann aud) aus Leber, Herz und Lunge
joivie etwas eingemweicdhter Semmel eine &ille nach M. 73
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oder MNr. 137 ferftellen und dad Fleijd) dbamit jitllen, wie bet
Ralbsbrujt Nr. 181 angegeben. Funge Ziegen (Jidel)
tonunen ebenfo zubereitet werden. Jm Nibrigen fann man
alle Bubereitungsarten von RKalbfleijch fiir Lamun ober
Bidel beniisen.

Das Edywein,

210, Ginteilung ded Sdjweines. Ropf (mit Ofren,
Sdmauge und Brdgen oder Gehirn), Kamm, Rippen- ober
Rotelettitiict, Weifs- ober Miirbebraten mit Lende, Sdjinten
oder Reule, Didbein oder Eisbein und Epibein. Fernexr
Baud) ober magerer Sped, Ritdenfett ober fetter Sped unb
Borderjdinfen. Bum DBraten eignen fidh) vorzugsiveife:
Weifi- ober Milrbebraten, Rippen- und Lendenijtitd; zum
Edymoren ber Ramm; zum Kodren alle durdhwadyjenen
GStiide, wie Baudy, Eidbeine ujw.; gum Pofeln und Rau-
dyexrn pajjen befonders Sdyinten, Ritden (ald Ladhsidhinten),
Baudy, Rijfel, Ohren und Beine, ferner dad Rildenfett
alg gerdudjerter Sped und ber BVorberjdjinten.

211, Griennungszeidhen quten Shveinefleijhes. Das
Fletjch mufp hellrot, basd Fett tweify ausdfehen. Helle Sdhtvarte
fennzeidynet dasd junge, bunfle ba3 alte Jier.

212. Sdyweinefleijdh) 3u foden. 1 kg Sdweinejleijcy
wird jdnell und jauber gemwajden und mit 1 Jmwiebel und
20 g Galz in 1% 1 fodjendbed Wajjer gelegt. An der Seite
bed Perdes muf dasd Fleijdh langfam 2V, Stunden fochen.
Sdyweinefleijd) papt zu allen Kofhl- und Riibengemiijen jo-
wie ju RKartoffelgerichten. Sdyweinefleijchbriihe pertvendet
man gern jur Bereitung von Kartoffel-, Graupen-, Bohnen-
und Linfenjuppen.

213, Weifjbraten. Von 115 kg Weifbraten toird der
Jeif (Wirbelfnodyen) abgehadi und die Sdhmwarte entfernt,
fo Da nur eine diinne Fettidicht bleibt, dann twird bas
Fleijchititd jauber gemwajdyen, gefalzen und mit einer Getviirz-
_gabe unbd einer Zwiebel jo in die Pianne gelegt, daf die Fett-
feite nad) oben geridhtet ift. Nun wird 14 1 fodhended Wajfer
bariiber gegoffen und die Pfanne in den gejd)lofjenen, heien
Ofen gejtellt. Dian ldht nun dad Fleijch unter diterem Be-
fchdpfen mit ber jich bilbenden Sofe bet nidht 3u ftarfem Feuer
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in zwei bis drei Stunben braun und gar Lraten. Sollte die
Sofie verfochen oder zu braun werden, {o gieBt man nadh und
nad) etas hHeiesd Wajfer an. Der Pjannenrand muf von
dem braunen Unjah, der jid) wdhrend des Bratens bildet,
mit einer Bratenbiirite befreit werden (. Nr. 133}, Wenn
pas Fleijd) gar ift, wird die Sofpe mit 1 Elojfel Mey!, das
man vother in Y4 | faltem Waijer angeriihrt Hat, jamig ge-
mac)t und mit Salz abgejdhymedt. Wenn man dbad Fleijch
auf offenem Herde braten muf, o leat man es guerit mit
pet Fettjeite nad) unten und lakt e3, wenn das daritber ge
gofjene Wajjer vollitdndig vertodht ift, anbraunen, dbann dreht
man e3 um, gieht wieder etivad Wafjer anm und brdt jo das
Fletich unter hufjigem Bejdyopfen fertig. Beim Antichten
jdhneibet man immer eine Sdyeibe Fleijd) vhne ben Knodhen
und eine Scheibe Fleifch mit bem Knodhen ab, ordnet die Fleijdy-
ichetben auf der Bratenichiiffel und gibt wenig Sofe darauf.

214. Shweinebraten mit der Krujte oder Sdywirtel
braten. 115 kg Weibraten oder Rippenitiid odber Keule mit
ber Sdyarte und moglichit diinner Spedichicht werden jauber
gemajdyen, gefalzen und mit einer Gewiivzgabe und einer
3miebel, bie Sdhwarte nach unten, in die Planne gelegt. Da
bie Sdywarte jehr leicht anhingt, legt man unter bas Fleifdy
eine Bratenleiter oder in Ermangefung einer jolhen 2 faubere
gebrithte Kodloffel, giept dann 1 1fodendes Wajfer auf bas
Sleifd) und laft e3 in gefdhlofjenem Ofen oder auf offenem
Herde, in lepterem Falle gugededt, 2 Stunden fodyen, es hin
und wieder einmal hodhhebend, um fid) zu fiberzeugen, dap
es nidht anhingt. Dann nimmt man dad Fleijdh) Heraus,
jhneidet in die weidhgetochte Scharte lingliche Bierede.
giept bic SoBe aus dber Pfanne in einen Topf und legt das
Sleiid) mit ber Schroarte nad) oben in die Pfanne zuriid.
Fun ftellt man diefelbe in ben gejdhloffenen Ofen auf erhdhte
Biegeln ober einen eifernen Dreifufy, daf der Braten joviel
ie moglic) der Oberhise audgefest ijt, und laft thn nodh eine
Stunbde braten. Gollte dabei fehr viel Fett ausbraten, jo
fonn man e3 abjdopfen. Die Sdhwarte, die nun anfingt
Blafen zu ziehen und braun und frof zu werden, fann mit
pem ablaufenden Fett bejhopft twerdben. Brdaunt jedoch die
Sofe suviel, jobaf man gezoungen ift, ettvad Walfer anzu-



giegen, o Dejtreicht man die Oberflade ded Bratens mit
einem in zetlajjene Butter ober Fett getaud)len Pinjel.
Ter Braten wird ivie in Nr. 213 beendet. BVeim Anrichten
16§t man ,uerft bie Sdhiwarte ab, die, in fleine Stiiddjen ge-
teilt, auj dben Fleijdhjcheiben angerichtet wird.

215. Sdyweinejhinten, jrijdy. CEin Stikf von einem
frijhen Sdyweinejdyinten fann, wie in Nr. 213 und 214 an-
gegeben, bereitet werden. Hat mon einen gangen Sdhinten
suzubereiten, jo ift e3 ratjam, ben Sdyinfen aufzujdneiden,
bie Snoden Herauszuldfen und baz Fleijdh zujammenzu-
binden ober breit in die Pjanne zu legen, dbamit ed befjer
purchbrdt.

216, Sdyweinejdymorbraten. 115 kg Fleijd), am bejten
vom Kamm, werden getwajden, gejalzen, in einen Sdymor-
topj gelegt, mit 1% 1 Iodjendbemn Wailer itbergojjen unbd mit
einer Geiviirzgabe und einer Jiviebel juerit im offenen Topje
gefocht. Wenn die Flitfjigleit vertodht ift, Draunt man das
&letid an, gieft bann iwieber ettvasd todjendes Wafjer ober
Weifibier zu und laft jest dasd Fleijd) sugededt vollig tveid)
jchmoren. Sdmorzeit 2 big 3 Stunden. Die Sofe Wwird
mit ettwas in faltem Wajjer angerithriem Dieh! jamig gefocht.

217, Gerdudjerter Sdyinten, getodht. Cin ganger ge-
rdudjerter Sdhinfen oird mit Mehl abgerieben, in Wajjer
jauber abgebiirjtet und in ein Mundtud), das man vorher
mit fochendem Wajjer gebritht Hat, eingebunden, bamit ex
beim Herausdnehmen nid)t zerjdllt. Nach diefer BVorbereitung
legt man ben Schinten in einen Fopf, in dem er bequem Plap
hat, gieft 1o vie! faltes Waffer barauf, bafy er fnapp bededt
ift, und ftellt ihn auf den Herd. Jit ber Sdhinten dicht bor
dem Kochen, jo pritft man dasd Kodywaijer durd) Kofjten, ob
es auch nicht zu jalzig ift und nidht zu fehr nad) Raudy jdymedt.
Wenn dies der Fall ift, jo exneuert man dad Kodywajfer und
ligt bann den Sdhinfen langjom auf jdhivadem Feuer in
3—4 Gtunben garziehen. Durd) ftarfed Kochen wird dasd
Sleiid jajerig und troden. Den Grad des Garfeind erprobt
man durd) Anftechen desd Fleijdhed mit einer diinnen Spid-
nabel. Beim Anrichten zieht man zuerft die Schwarte ab,
1Bt dann die Knochen ausd und jdhneidet die Fleijditiide in
gleichmapige Scheiben, die auf der Schiifjel geordnet und
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mit wenig Sdyinfenbriihe begojfen fverden. Man reidht ge-
fodhten Sdhinten ald Beigabe ju Gemiife oder gibt ihn, mit
audgeftochenen Kartofjeln und gebrdaunten ZJiviebeln ver-
siert, mit Madeirajofe su Tijdy (Nr. 133).

218, @dyinfen mit Burgunderjofe, Cin nad N, 217
gefodyter Sdyinten tird mit einer nach Nr. 113 jubereiteten
Sope 3u Tijdh gegeben. Beim Aujjdyneiden ded Sdyinfens
witd zuerft bie Shvarte abgegzogen; bann werben mit einem
jdyarfen, jlachen Meejjer rechtwintlig zum mittleren Rohr-
tnodhen Scheiben gejdhnitten. Gewdhnlid) jdhneidet man nur
einen Feil besd Schinfensd auj und legt die Sheiben jdhuppen-
artig auf etne Hdlfte der Bratenjdhitjjel, wdhrend tman den
angejdnittenen Sdyinfen auf der anderen Haljte der Schitjjel
in einem $trans von grilnen Salatblittern und in Biertel
gejdnittenen Ciern anridytet.

219. @dyweinslende gebraten. CEine Sdveinslende
witd von allem Fett bejreit, mit diinnen Spedidaden gejpidt,
gejalzen, auf eine diinne Spedplatte in dbie Pianne gelegt,
mit 20 g fodjender Butter iibergoijen und auf Hellem Feuer
unter fortindfhrendem Bejdhdpfen in 15—20 Minuten braun
gebraten. Dasd Fleijd) mup innen roja und jajtig jein. Die
Bratbutter, wombglich mit 1 Teeldjfel in jourer Sahne an-
gerithrtem Rartoffelmehl gebunden, toird als Sofe gereicht.

220, Sdyweindlende gejhmort mit Madeirajofe. Die
Sdyeinsdlende toird, fvie in boriger Nummer Dejdyrieben,
votbereitet undb 10 Minuten gebraten, dann gibt man 1 Tee-
(offel in faltem Wajjer angeriifhried Mehl, joivie 1 ERIHTfel
Madeira in die Sofhe und bejdhdpit nun wdhrend iweiterer
10—15 Minuten den Braten mit der jdmigen Sofe.

221, Sdyweinsrippdhen. Das Rippenitiid wird in 1 cm
dide ©djeiben gefdhnitten, jo baf mibglichit an jeder Sdyeibe
ein Rippchen bleibt. Der Schlupinodien an jedem eingelnen
Rippden toird abgehadt, da3 Fleijd) bann mit dbem ange-
feuchteten Fleijchtlopfer von beiden CSeiten geflopit, ge-
falzen, befruftet (1. ©. 255) und in 50 g heifier Butter ober
einer Mijhung von Butter und Fett auj beiben Seiten
braun gebraten.

222, G@d)weindrippdien gejdhmort. 6 Schweindribpden
(750 g) werdben geflopft, mit etwas Rieffer bejtrent, gefalzen
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ud letcht i Mehl eingehillt. Sind die Rippden fehr fett,
jo toirb vorher bas Fett abgeldit, in Wiirfe! gejdhnitten, aus-
gebraten und nun um Anbraten benupt. Andernfalls braunt
man 50 g Butter und brit die Rippden jdhnell auf beiden
Seiten darin an. Dann gieft man L5 1 fodhended Wajjer
paran, tut eine Gewiirggabe und eine Jwiebel bazu und (aft
pie Roteletten fo zugebedt langjam 1 Stunde fdymoren. Die
Soge wird mit 1 CRIffe! in faltem Waljer aufgeldjtem
Mepl jamig gefocht und mit 1 Exlofiel Moijtridh) und etwas
Eiiig abgejdymect.

223. Spedijdeiben i eigenen Fett gebraten, 500 g
gepdfelten, gerducdjerten Schweinebaud) jdyneibet man in
fingerbide Sdjeiben; diefe Sdieiben werden in bdie Brat-
pianne geleat und aufs Feuer geftellt. €3 brat nun etivas Fett
aud und bie Spedidheiben rdften in dem Fett gar. Dies
Gericht paft zu neuen Kartoffeln bejondersd gut.

224, Gebadene Sdhintenfjdheiben. 750 g rohen, gepodfel-
ten und gerducherten Sdyjinfen ober RKajjeler Rippenjpeer
jdueidet man in 1—2 cm dide Scdheiben. Jebe Sdyeibe
witd in Mehl gewendet, in einen didflijjigen Eierfuchenteig
getaudgt und in dampfend heifem Fett wie ein SKotelett
braun und gar gebraten. Jum Teig verquitlt man 15 1 Mild
mit 75 g Mehl, 2 gangen Ciern und 1 Teeldffel Salz. Die
gebadnen Sdintenjcdheiben iverden ald Beilage zu Gentiife
und ju griinem oder Kartoffeljalat gereicht.

225, Sdyweinefiilze oder =Gallext. 500 g Sdyveine
fanum, 500 g Ohren und Sdhnauge und 1 Kalbsfuf werden
mit 3 1 faltem Wajjer, 1 CRlbjfel Salz, 2 Getviirzgaben,
1 Biviebel mit Schale und 2 Elofieln in 10 g Butter braun
gebratenem Wurzelzeug angejehpt und 3—4 CStunden ge-
focht. Das Fleijd) mup gang weid) jein und jid)y mit Leidy-
tigkeit von den Knodjen IHjen laflen. Die gemwonnene Briihe
witd dburd) ein Sieb gegofjen, entfettet, mit Saly und Cijig
fchari abgejdymedt und, wenn ndtig, geflict (§. Seite 258).
Dad Fleijcy, ebenjo eine jaure oder ein paar Pfejferqurten
jhneidet man in 1 cem grofe Wiicfel, gibt diefe in eine mit
faltem Wafjer audgefpiilte Form und gieft dben gefldcten
Stand baritber. Wenn die Siilze jteif geworden ift, jo tvird
fie geftfixat und mit einer Oljenfiofe (Wr. 127/8) su Tiich
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gegeben. Die Siifze mup einen Tag vor dem Gebraud)
fertiggejtelft oder 4—5 Stunbden in €ig gejtellt werben. €3
ift ratjam, da3 Fleifdh einen Tag vor dem Fertigjtellen der
Gilze zu fodyen, um zu jehen, ob der Stand geniigend {teif
wird. it died nidht der Fall, jo gibt man vor bem RKldren
10 Tafeln twoeifen Speifeleim (Gelatine) an bdie Brithe.
Fletjchreite lajfen fich jehr gut sur Bereitung von Siilzen ver-
wenben, wenn man von SKnoden und Sdywarten, nodtigen-
falls unter ugabe von Speifeleim, einen Stand Herftellt und
diejen iiber bie in Wiicfel gejdhnittenen Fleijdhrefte gieht.
226, Gisbeine. 2 kg gepofelte Didbeine, auch Riifjel,
Ofren, Fitge und Scdhmwang find hinguzunehmen, twerden
jauber getwaichen, in 3 1 taltem Waljer mit 2 Gemwiirggaben
und 1 Bmwiebel angejest und in 3—4 Stunbden weicdhgefodht.
Pean qibt diefes Gericht mit Sauerfohl (Rr. 365) und Fiiebels
joge ober mit Sauerfohl und Erbiendbrei zujammen zu Tijd).
227, Qigerefjen. a) Pidjeljteiner Fleifd). 250 ¢
Shiweinefleijch, 250 g Rindfleijch werben in 2 ccm grofe
SIBiitfeI gejdhnitten, die man mit Saly und Pfejfer bejtreut
und in 30 g brauner Butter anbrdt. 750 g RKartoffeln, ge:
jchilt und in Scheiben geidhnitten, werden talt angefeht,ein-
mal aufgefocht und abgegojfen. 750 g Mohrritben, Sellerie
und Peterfiltenwourzel, nacdy Belieben auch anbere Gemiife,
wetben vorbereitet und in Sdyeiben gejdhnitten. Lagentveife
jchichtet man nun Fleijdwiicjel, Kartoffel- und Gemiijejdyet-
bert, bagu nody 1 fein gejdhnittene Jwiebel und 80 g Rinber-
mart in Stiiddjen, in eine PBubdbdingform und gieft 145 1
fodhendes, qut gefalzenes Wajfer daritber. Kartofjeln bildben
bie oberfte Qage. Die feft aefdhloifene Form mup im Wafjer-
babe 3 Stunbden fodhen. Jn dber Hdljte der Kodhzeit difnet
man fie und pritft bad Gericht auf den Salzgehalt. b) Spanijd
Frifo. 250 g Schroeinefleijd), 250 g Rindfleijch und 174 kg
RQartoffeln rwerdben vorbereitet wie oben. RKartofjeljcheiben
und angebraunte Fleijchmwiiriel werben ebenfo wie fiir Pichel-
fteiner lagenmeife in eine Puddingform gejdhichtet, die im
Wafjerbabe 3 Stunbden focdhen muf. Nad) 1%ftiindiger Kod)-
seit fiigt man % 1jaure Sahne u unbd fjymedt das Geridt
auj Saly ab. Beide Gerichte twerden in tiefer Schitffel
angetidytet.
Pely, Madbud, 11. Anufl. 6
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Die Hausjdlidyterei.

Dasd Sdweinidladhten im Hauje wird meiftend untex
Bupilfenahme eined Sdlddters vollzogen. Sdyweine im
Wlter von einem Fahre mit einem Gewidht bon 75—100 kg
find am geeignetften zum Sdladten. Die Reihenfolge der
Arbeiten beim GSdladiten ift nun folgende:

Nadhoem dad Sdhwein durd) einen Sdhlag aufj den
Ropf betdubt worden ift, toird e3 geftodhen, d. h. durdy einen
tiefen ©tidy in den Hald getotet. Man ldft nun das Tiexr
augbluten; dabei Hebt unbd bewegt man die Hinterfiige desd
Sdyweined, damit dad Blut volljtindig abfliet und jéngt
dasjelbe in einem Topfe auf, in weldem e3 nad)y Jujas von
einem GRloffel Salz gerithrt wird, bi3 ed abgeliihlt ift. Dann
wird das Sdymwein in einen Trog gelegt unbd mit fodjendem
Wafjer iitberbriiht, jo daf man die Borften abfraen fann.
RNadydpem das gejdyehen ift, witd bad Edywein an den Hinter-
beinen aufgefhangt und der Baudy durd) einen Lingsdjdynitt
gedffnet; die Gingetveide werden Herausdgenommen und babet
witd ber Darm jofort an beiben Enben feft zugebunden.
Heryz, Nieren, Milz, Lunge und Leber tverden gejondert in
eine Sdiijjel gelegt. Der Kopf wird bom Rumpfe abgetrennt
unbd das Tier bann ber Ldnge nad) dburdygeteilt; beibe Hilften
mwerben nun nadjeinanber zerlegt. Dabei jdyneidet man guerft
den Baudhlappen ab, nimmt dad Lendenftiid, dbas unterhalb
be3 Riidens liegt, heraud und Ibft bie Hinterteulen ober
@djinten ab. LBon diefen hadt man da3 unterfte Ende, bie
Eisbeine, ab und [6jt den Shluinoden herausd. Dann jddlt
man vom ganzen NRiiden dbas Fett ab und teilt ihn in brei
Teile. Dasd bem PHalje am néadjten gelegene Stiid nennt man
Kamm, dasd mittelfte Stiid ift da3 RKarree oder Rippen-
ftid, und der hinterjte, den Keulen zunddyjt gelegene Teil
bes Ritdens, Heiht Mdr- odber Miirbebraten, Weikbraten ober
Qenbenftiid. Ebenjo iie bie Hinterfeulen tverben audy
die Borderfdhinfen abgetrennt; man Ibft an ihnen wiedexr
bas €isbein ab und nimmt aud) den Schaufelfnoden heraus.
MNadhbem nun jo das ganze Sdywein zerlegt worden ift,
mwerden die eingelnen Teile geordnet. Dasd Fett, bei bem
man Flumen- ober Fliefenjett und Darmfett unterjdheidet
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(lestered muk in oft 3u wedfelndem Wajjer lange getwadifexrt
werden), witd ufammengelegt,

Buben Sdyweinsdfnoden otbnet man: dbie abgehadten
Rippen, Beine, Kopf, Sdwansz, Shluf- und Schaufel-
Inodgen. Bum Einpdteln beftimmt man die Schinten,
ben Kamme- und Mdrbraten (bon lepterem wird der Ladhs-
fhinten bereitet), ben fetten und durdhmwadijenen Sped,
foivie auch bie Gisbeine, wenn diefe nicht frijch vertwendet
werben, Dasd Pofeln darf aber nidit am Sdhlachitage vor-
genommen fwerden, jondern hat erft am nddyften Tage, nady-
bem das Fletjch vdllig abgetiihlt ift, su gefchehen. it nun das
Fleifch geordnet, fo nimmt man die Reinigung der Dirme
vor, welde bie grofite Sorgfalt erfordert. Juerft 1Bt man
ba3 dufiere Fett vorjichtig, ohne eingujdneiden, ab, legt dann
dent Darm in einen Eimer und {dhneidbet die beidben zugebun-
denen Enben ab. Das eine Enbde halt man mit einer Hand
feit, burdhipiilt dben Darm mit Wajfer und ftreicht dabei mit
ber anberen Hand den Darminhali hinunter. Darauf dreht
man dben Darm um, jodaf die Junenjeite nad) aufen fommt,
reibt biefe tiihtig mit Salj ab, teilt nun den Darm in eingelne
Stiide und wajdt diefe noch etliche Male in nur laumwarmem
BWaifer; denn heifled Waffer macht bie Déirme hart und lakt
fie sufammengebhen. Dann fpeilt ober binbet man die Darm-
ftiife an Dexr einen ©eite ju und legt fie i3 zum Gebrauch
in faltes Waffer, da3 mehrmald erneuert tverben muf.
Magen und Blafe des Sdyweines werden ebenjo jorgfiltig
gereinigt. RNaddem man nun nod) die notwendigen Gemwiirze
bereitgeftellt hat, bie am beften jhon am Tage vorher por-
bereitet tworden find, fann

228, bas Wurjtmadjen beginnen. Dabei hat man vor
allem fiix einen Reffel voll {pringend fodenden Salzwaijers
au jorgen (auf 20 1 Walfer 500 g Salz), in tweldem guerit
die Fleijchitiide fiberwellt und zulest die Wiitjte gargefocht
mwerben; beim Garmadyen der Wiirfte darf aber dHad Waijfjer
nur nod) gang leije fochen.

1229, Leberwurit. Bon 21 kg Baudfleijdh I6ft man
bie Sdywarte vorfid)tig ab und laft bad Fleijch mit 500 g
RKalbfleijd) sufammen 5 Stunbde iiberiellen. Die abgeldfte
Sdyarte wird in einem Nep die gleiche Beit in das fodjende

6*



Wajjer gehangt. 134 kg Sdyweinsleber tverdben in Sdheiben
gejdhnitten, doch jo, daf die eingelnen Sdheiben nicht gang
burdhge{dhnitten werden, jondern nod) miteinander Fujam-
menhingen. Die Leber wird in eine Sdyiifjel gelegt und mit
fodjendem Wajjer aus dem RKejjel itberbritht. Dasd gefodhte
Fleiidy, die Schroarten und die Leber werden nun durdy die
Sleijdymajcyine genommen und dann mit Salz, geftoBenem
Biefier, Ingwer und Mustatbliite abgejdh medt. Diefe Fleijch
majje mwird titchtig durdhgerithrt und mitteld einer Wurijtjtop§-
majchine oder durcd) einen Wurjtiridhter nicht u ftramm, abex
gleichmafig in vorbereitete Ddarme gefiillt, weldje dann Fu
gebunden werden. Die Wiicjte dilcfen nidht u jtramm ge-
fitllt wecden, toeil jie jonit beim Kodyen plapen. Die fertigen
Wiirfte legt man in den RKejjel in nur gany leife fodjendes
Wajjer und laft jie darin Y% bis 3/ Stunbden ziehen, Dann
mitjjen fie an ber Luft ober in faltem Wajjer vertiihlen und
twerben frijd) verbraudht oder, wenn jie jidh lingere Feit
Halten jollen, etwad itbervdudyzct.

230. Lebeviourit in der SHijjel. Die eben ange-
gebene Qebertourftmajje fann aud) ftatt in Ditme, in eine
Pianne odber Schiijfel gefitllt werben, die man zudedt und
i fochendes Wajfer ftellt, jodah die Wurjtmajje darin in
1—1%, Stunden gar twird. Wenn man die Wurjtnajje nad)
pem Crfalten mit Fett begiept, ift jie mehrere Wodjen
frifjh au erhalten.

231, Wellwurft (warme, frijde Wurjt). a) Leber
wurft. 1kg Baudjleijdh und 1 kg Sdhwarten twerben
weich) gefodht und sujammen mit 1% kg Sdhoeinsdleber durd
die Flefidhmaidhine genommen. ¥, kg Semmel toird in
fleine Wiicfel geidhnitten, in wenig Sdiveindbrithe weid)
geddmpft und zu der Fleijdmajje gefiigt, die man nun
mit dem notigen Salz, geftofenem teijen Pieffer, wenig
geftoBenen Gemitrgtornern, jomwie etwas pulverijiertem Majo-
ran und Thymian abjchmedt und loder in 20 cm lange vor-
bereitete Darmenbden fiullt. Die zugebundenen Wiirfte focht
man vorfichtig etwa 14 Stunde lang und verwendet f{ie
frifch, nur in Wajjer gewarmt ober in Fett gebraten. b) Blut-
wurft bereitet man auf diejelbe Weije, nur gibt man zu der
Fleifchmaife ftatt der Qeber 34 1 frijched Sdyweineblut.



S

¢) Graupentwurft. Ju der eben bejchriebenen Fleijd)-
mafje fiigt man an Stelle ber Semmel 250 g in Sdjweins-
brithe redht teidh) gefodhte grobe Graupen ober Griige.
Dieje Wurftmaije (a, b und ¢) fann man in fleinem Haus-
halte ebenfalld in der Edyitfjel jubereiten.

232. %Iulwurit 6 kg Baden- und %audﬁlexicﬁ, 1/253unge,
1, Hers und % Funge mwerden ungefdhr eine Stunbde im
RKejfel gefocht unb bann mit 500 g weid)gefodhter Sdhvar-
ten gujammen in gang tleine Wiirfel gejdnitten. Dieje
Fleifhymaijje toird mit feingeftofenem Salz, Bfeffer, engl.
Geiwiirz, Nelfen und Wajoran frdftig abgejdymedt, mit 15 1
Blut untermijcht und vorfichtig in Dérme gefiillt, tweldhe zu-
gebunben und bann in jdivach fodjendem %aiier gargefocht
twerben, toie e3 bei dDer Perftellungdregel fiix Sebermurft
(Mr. 229) Dbefdyrieben ift.

233. Burgenwurft. Man Dbereitet diejelbe %Ieﬂcﬁmaﬁe
wie jur Blutourft (YNr. 232), {dhneidbet jedod) eine gepdfelte
Edweindzunge in Streifen ober Scdheiben und fiillt diefe ab-
mwedielnd mit ber Wurftmafje in borbereitete dide Ddrme odex
ben Edweinemagen, verfdlieft die Tdrme burdh) Fubinbden,
ben Magen durd) Bundhen, fodit nun die Wiirfte langjam
1 Gtunbde, preft fie widhrend bed Crialtens zwijden et
Brettchen und [dft die Wurft einige Tage rdudyern.

234, Bratwuryt. 1 kg durdymadiienes Sdyeinefleifch
with o dreimal durdh dbie Fleijhhadmajchine gegeben, mit
€alz, ettwas geftofenem toeifien Pfeffer, % Teeldjfel ge-
ftofener Nelfen, nach Belieben aud) einem Teeldffel Kitmmel
unbd eitwas pulberifiertem Thymian und Majoran vermijcht,
gut abgejdymedt und vorfichtig in ditnne Edjweindddrme ge-
fiillt. Diefe Bratwurft oird frijd) gebraten oder in Polnijdher
Sofie gefodht und mit Savertoh! zujammen su Tifch gegeben.
Nuch gerduchert findet bie Bratwurjt in derfelben Weije Ber-
wendung umbd bilbet auferbem, mit Spinat oder Brauntohl
sufammengeftellt, ein beliebted Gericht.

235. Briihwiivitchen (Wiener-, Seld)-, Brattoiivfichen,
Cauciddhen). 250 g mageres Sdveinefleijh und 250 g
Edyeinerfidenfett nimmt man toh breimal dburd) die Ma-
dine, vermijdit diefe Fleijdhmajfe mit etwad Sals, einer
Rrife Rfeffer und nach Belieben audh ettwasd fein gewviegten



86 —

Friiffeln unbd fiillt jie mit einem Wurfitridhter in DLeliebig
lange Gtiide von Hanunelddrmen. Diefe Winftdhen Fann
man in fochendem Waffer in 10 Minuten garziehen lajjen
ober fie in Gi, Mephl, Semmel und etivad Salz wdlzen,
toorauf jie in dampfendem Fett jhroimmend ober in ber
PBionne in Fett gebraten werden. Sie paffen al3 Beilage
3it Linfen oder Sauerfohl.

236. Mett- oder Shladwurit. 3 kg mageres Sdyeine
fleifch und 34 kg griiner Sped werden dreimal durd bdie
Majchine genommen, mit 100 g feinem Salz, 10 g Fuder,
8 g Galpeter und 10 g gejtofenem weigen Preffer vermijcht
unb redht feft in vorbereitete 1, m lange Sdyveindddrme ge-
fiillt. Die zugebundenen Wiirfte (dht man an einem fihlen,
aber frojtireien Orte 2 Tage Hangen, dritdt jie dann, wenn
nbtig, nodh) ettwad nady, bindet jie fiirzer und Ikt jie dann
10—12 ZTage redht langjam rdaudern.

237. Bervelationrft. 5 kg Sdiveinefleifch und 2145 kg
Rindfletjch befreit man von Haut, Sehnen und Knoden und
hadt e3 fein; ein Gemenge von 250 g Sals, 30 g Salpeter
und 50 g halbzerjtofenem Pieffer wird mit dem Fleijche ver-
mijcht und diejes feft in Rindsbdrme gefitllt. Nun legt man
bie Wurlt 4 Tage lang in Salzlafe, hangt jie darauf 4 Tage
in bie Quft, 2 Tage in den Rauch, dbann wieber in die Luft.
Bulest hangt man fie nodhmald 2 Tage in den Roud) und
betoahrt fie dann an einem Iujtigen Orte.

238, @iinjelebevivurit, Cine mittelgroffe Gdnjeleber
toitd durd) die Majdhine gegeben. 375 g durdyvadyienesd
Sdyweinefleijh (am beften Baudhfleijh) wird Hhalbgar ge-
focht und ebenfalld durd) die Majchine gedreht obder in zier-
liche Wiirfe! geichnitten. 2 grofe Bwiebeln werben gejdhdlt,
grob gejdmitten, in 1 Ghloffel Fett tweidh geblinjtet und audy
purch die Maychine getrieben. Diefe Fleijhmaije vermijcht
man nun mit Salz, ‘Bfeﬁer unbd ettwas pulverijiertemMajoran,
jchmedt jie ab und fitllt ie in einen ettva 40 cm langen vor-
bereiteten Sdyeinsddarm. Diefe Wurft lapt man in gang
{dwad) fodjendem Wajfer in eiwa einer Stunde gar-
siefen. Wan fann fie frijch jowohl als etivas itbervduchert
verenbdern.
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Das Pofeln und Raudern.

239. Das Pifeln ded Rind- und Schiveinefleijhes.
Che das Fleijd) sum Poteln in Stiide geteilt wird, muf es
wenigjtens 24 Gtunden gelegen haben und vdllig erfaltet
fein. Man unterfdeidet beim Poteln zivet BVerfahren, nam-
lih: bag Pofeln mit und dasd Pofeln ohne Lafe. Bei dem
Poteln ohne Late reibt man jedes einzelne Stiid Fleijdy
mit Salz und Salpeter forgfiltig ein und redynet dazu auf
71, kg Fleilch) 500 g Salz und 20 g Salpeter. Die einge-
tiebenen Fleifdftiide legt man bdidht nebeneinander in ein
feftes eidjened Faf, beflen Boben man vorher mit Salz und
Galpeter beftreut hat. Jwijdhen jede Lage Fleifdh qibt man
ebenjalld Galz und Galpeter, gleidhmifhig verteilt, obenauf
€alzg.  Um bem Fleijhe einen mwiirzigeren Gejdymad zu
geben, fann man aud) grob zerftofene Nelfen, gejtofenen
Pfeffer, englifhy Getviirz, aud) ein paar Wadjolberbeeren
unter bag Saly mijden, dad Fleijh damit einreiben und
toijchen jede Qage Fleifch audy einige Lorbeerblatter jtreuen.
Nadypem auf diefe Weife das Faf pafjend und dicht voll-
gefitllt ift, faBt man ed fejt jufpunden und rollt e3 tdaglich
mehrere MWale auf dem Bobden Hin und Hher, dbamit die fidh
bilbendbe RLafe jedes eingelne Fleijchititd bejpiilt. Grofte
Gtiide, wie Sdyinfen und dergl., mitjien vier Wodhen lang
liegen, ehe fie dburdhpiteln, fleinere dagegen jind nady drei
Wodpen vermwendbar. Ehe man den Schinfen pofelt, ver-
fieht man ihn unten am Pauptinoden mit einem Schnitt
unbd gibt in diefen ettwasd Sals, dbamit dbas Fleijdh am Knodjen
nidyt {dhlecht wird. Wenn man das Fak gedifnet Hat und
nod) Fleijchftiicte darin liegen lafjen ill, jo muf man bdie-
jelben mit einem Yholzernen Dedel bedbeden und bdiejen durd
einen Gtein bejdheren. Das Fleijh mup dann aber taglich
umgelegt und mit Lafe bejchopft werben. RKleinere Fleijdh-
ftiide rerben auf bdiefelbe Weife eingepdfelt, nur legt man
ite, nacdhdem fie mit Salz und Ealpeter eingerieben find,
ftatt in ein Faf, in einen pafjenden Topf, dreht jie tdglich
umt und bejchppft fie mit ber jich bilbenden Lafe. Bei bem
Pofeln mit Late redhinet man auf 7% kg Fleifd) 250 g
Galz und etwasd geftofenen Bfefier zum jojortigen Gin-
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reiben ber eingelnen Fleijdhitiide. 2 1 Wafjer laft man mit
500 g ©alz, 15 g E€alpeter unb 1 CHloffel Juder Yeif
werden (nicht focdhen), dbamit {idhy €aly, Buder und €al-
peter orbentlich) aufldjen, und gieft diefe Fliijjigteit, twenn
fie pollftandig erfaltet ift, {iber bie mit €alz eingeriebenen,
in ein pajfendbed Gefdf gelegten Fleijdhitiide. Diejelben
miiffen nun ebenfalld tdglih umgelegt mwerdben und jind
ie nad) ihrer Grofe nad) 5 Jagen bid3 2 Wodjen ver
wenbbar,

240. Rindszunge u pifeln. Bon einer Rinddzunge
jyneidet man ben E€Ghlund ab, ript die GuBere Haut ein paar-
mal ein und reibt die Junge mit einer Mijdung von 40 g
Salz, einer Prife Zuder und einer Vrije Salpeter ein, bis
fie gang gefchmeidig getoorben ift. Dann legt man jie in ein
miglidhft enged @ejdh, iibergieft jie mit LRotfellafe nach
Rr. 239 und laft fie 10 Tage lang pofeln, inbem man fie
tiglidhy zweimal umivenbdet.

241. Gianfebruft su pitfeln (Epidgans). Cine Gans
ibird gerupft unbd abgejengt. Daranj lbjt man dasd Brujtileifd
auf beiben Geiten gleidymafig ab, moglichjt viel Haut auf
allen Seiten daran lajjend, und jo vorjidhtig, dap dbie Haut
auf bem Bruftfnodjen nidht verlept wird, beide Brufthaljten
alfo gufammenbingen. Fiiv eine Gdnjebrujt braud)t man
sum Pofeln 175 g €ala, 1, Teeldffel Buder und b g Salpeter.
Die Bruft wird auf dber Jnnenfeite mit der Halfte ber Mijchung -
eingerieben, .bie tleinen jich ablbfenden Ctreifen twerden
hineingelegt, die Brujthiljten zujommengetlappt, und nun
wirb die Haut ringdum mit iiberwendlidjen Stichen zujammen-
gendht. IMit bem nody {ibrigen €alz reibt man die Gdnje
bruft aud) bon aufen ein, legt fie in einen tiefen Topf und
[dfit Jie fo 7 Tage pbfeln, indem man fie tdglich zroeimal um-
wendet. Darauf prefit man fie ein pacr Stunbden leicht
sioijchen groei Bretidhen, ndht jie dann in einen Viullbeutel
und [dBt jie 3—4 Tage raudjern; aldbann prept man jie
noch einmal 12 Stunbden lang leidht und vertvahrt jie nun
au eiterem Gebraudje. Die Dei Bereitung von Epidgans
iibrigbleibenben Teile ber Gand twerden enitveder aud) ge-
pbtelt und daun mit Sauerfraut zufammen gefodht, obder
aur Bereitung einer Eiilze vertwenbet (G anjefiilze |, Nr.274).
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242, Das Randern. Tenn man nidht itber eimeRaudyex
fammer mit Quftflappen zur Regqulierung bes Raudjes
verfilgt, bann [dft man dbas Raudjern dber gepdfelten Fleifd)
jtiide ober Wiitjte am vorteilhajteften beim Fleifcher vox
nehmen, ded) geniigen bei Anivendung dber entipredjenben
RBorficht aud) gerwdhnliche Ecdhornjteine. Jur Rauderzen
gung vermendet man am beften Wadyolderbeerftrdudyer,
Cichen- ober Bucdhenholzipdane. Vor dem Rdudjern muf das
Rotelfleijd) einige Beit in dber Luft gefangen Haben. Dann
mwidelt man die Fleijdhftiide in Rapier ober Leintwand, um
fie vor bem € dwarziverben 3u betwahren, und [angt Heinere
Stiide und Wiitjte eine, gropere 2—3 W dhen in den Sdhorn-
jtein, Bur weiteren Hufberwahrung jind nur luftige, trodene
Orte geeignet, Man rdudhert basd Fleiich, um e3 bei lingerer
Aufbetwahrung vor Fdulnis zu jdiigen. Durd) mehrmaliges
Ginretben mit Holzeffig fann man dbem Potelfleifch ober dex
Wurjt, auch ohne Raudyern, einen Raudhgeichmad geben und
jie gleidhfall3 langere ZBeit geniefboar erhalten. Man nennt
bies finftlihe Rducherung, wahrend bie vorherbejdhriebene
pie natiitliche Rduderung ift.

Das Wildbret,

243. Allgemeines itber das Wildbret, Die Jubereitung
von Wildbbraten ift ziemlich gleich der der fibrigen Braten.
Wilbileildy ift fehr leicht verdaulidh, teil ed wenig Fett und
jehr viel Auszugftoife entfalt und ift wertvoll jiir bie Kiide,
weil e3 eine angenefme Ubtvedhjlung in ben ESpeifezettel
bringt. €3 muf immer bejonbers qut abgehangen jein, ba die
PMusteln der Tiere dburch die reichlihe Bewegung ftart aus-
gebilbet jind und jich deshaldb erft nad) langerem Abhdngen
purdy Bildbung von Mildjdure lodern. Dad Abhdngen ge
fchieht am beften im Fell, dod) Hhat man darauf zu adyten,
pafy basd Wild vorher audgebrochen fworden ift, d. h. bah die
Cingetveide entfernt worden find. Der Art nadhy unterjcheidet
man Haar- und Federwild. Fum Haariwild redynet man
Haje, Reh, Dirjdh, Wilbjdhtvein, sum Febertvild gehirt alles
Wildbgefliigel wie Fajan, Rebhuhn, Birfhuhn, ESdmepfe,
Nuerthahn, Wildbente ui.
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244, Crfennungszeiden junger Hajen. Die Ofhren oder
2ifel ber Hajen lajjen jich ber Ldange nach leicht einreifen,
die Kopfhaut ziwijdhen den Ohren, weldje bei alten Hajen feft:
getadhien ijt, fann man bei jungen Hafen in die Hobe ziehen;
bie Qrallen jind nod) nicht abgelaufen. Der gany junge, nicht
iiber ein Jahr alte Haje Hhat auf der Stirn einen tveifen Fledk.

245. $Hajen vorzubereiten. Der Haje tvird mit den
Hinterlaufen on 2 jtarfe Ndgel aufgehangt, und dasd Fell
der Hinterldufe roird mit einem fcharfen Mefjer ringdherum an
den Gelenten dburchjdhnitten. Run madht man an der Jnuen-
feite ber Hinterldufe einen Cinjdynitt in dad Fell bom Gelent
big herunter zum Scdywang und Idft ed3 nun vorjichtig von
den Hinterldufen ab. Dann fafgt man dbasd Fell feft mit beiden
Handen und zieht es fraftig nad) unten, dem Hafen iiber
den Kopf. BVei einiger Ubung lapt es jidh auf dieje Weife
feicht Herunterfiveifen. An ben Borberldufen angelangt,
zieht man diefelben aus dem Felf heraus, ftrcift ed nod) bis
an die Ohren Herunter und jdhneidet dieje vom Kopfe ab,
jobag jie an dem Fell bleiben. Jit der Baud) ded Hajens
nody nicht gedffnet, dann {dhneibet man ihn jest mit einem
Qiingsjchnitt auf und nimmt die Eingetveidbe mit Herz, Sunge
und Leber heraus. Da3 unterfte Stitd ber Hinterldufe toicd
im lepten Gelent abgehadt. Die BVorderldufe twerden vom
Rumpf abgeldft und die Rippen bi3 an den Riiden verkitrst;
der Hals wird abgejdhlagen. Bereitet man den Hafen am
felben Tage u, dbann wdjdt man ihn nun jdnell in faltem
Wafjer, ofhne ihn fdjjern zu lajjen, und hautet ihn. Anbern-
fall3 Hebt man ihn ungewajden auj.

246. 9ajen ju braten. it eine Hajenpfanne vorhan-
den, jo fann man den Hajen im gangen, O. §. Riiden- und
Ointerlaufe in einem Gtiid, subereiten. Borteilhafter ijt ed
jedboch, ben Riiden ab unbd die Hinterfeulen ausdeinander ju
Dacden, da lestere fejtere Mustelfafern fHaben und lingere
Beit jum Gartwerden braudjen ald bder Ritden. Brat man
Rirden und Hinterldaufe ungeteilt, jo tann es leicht gejchehen,
baf lebtere nidht tweid) werden odber, wenn man bdied ab-
twartet, der Riiden troden getworden ift.

Der Hajenriicen wird mit einem fladhen, {harfen Mejjer
gehdutet, mit 2——3 NReihen jeiner Spedjdaden auf jeder Seite
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gefpidt, gejalzen, in die Pfanne gefegt, mit 125 g fochenber
Butter iibergojfen und im gejchlojjenen Heifen Ofen in 25 bis
30 Minuten gargebraten (. Nr. 133). Die Keulen tverden
pon beiben Geiten gehdutet, tvie die Kalbsfeule gejpidt,
gejalzen, mit 100 g fodhjender Butter iibergoffen und in
einer Stunbe unter Hhaufigem Bejd)dpfen gargebraten. Bei
beiben Braten gibt man wdhrend der lepten 10 Minuten
1, 1joure Gahne mit 1 Teeldffel Kartoffelmehl verquirlt
an die Sofe und bejdhdpft das Fleijd) bamit. Jijt ber Braten
toeidy, jo wird bie Sope durd) ein Sieb gegofien und mit
Galz abgejdhmedt. Plan fann Ritden und RKeulen bes
©ajen audy in einer Pianne braten, indbem man die Keulen
suerft, unbd nadybem diefe eine Halbe Stunbde gebraten haben,
pen Riiden BHineinlegt. Die Borberldufe toerben ge-
pidt, wihrend desd Bratend 15 Minuten mit in dbie Pfanne
gelegt. Borteilhafter ijt es jedodh, die Vorderliufe in einem
fleinen Tiegel zu jchmoren, da fie gu diinn find und
beim Braten leicht vertrodnen. CEin alter Haje braudht
lingere Beit, ald eben angegeben, jum Gariverden. Die
RKeulen eined alten Hajen werdben ebenfall3 beffer gefdymort
al8 gebraten. Beim Ferlegen eined Hajenbratensd wird ber
Riiden, je nad) dber Grofe, in 4—6 Querteile und jede Keule
in ungejahr brei Teile gehadt.

247, Haje gejymort oder geddampit, (BVerwendung fiir
alte Hajen). Jivei Hajenteulen werden gehautet, nady Be-
lieben audy gejpidt, gejalzen, in 6—8 Gtiide geteilt und in
60 g Butter von allen Seiten braun angebraten. Dann fiigt
man eine fleine Bioiebel und eine Gewfivzgabe dazu, gieht
1, 1 tochendes Wajjer dariiber und (aht den Hajen fejt ver-
Yhlojfen 214 Stunden fang langjam jdhmoren. Die Sofe
witd mit 1 Teeldfjel Mehl, in taltem Wajjer oder jaurer
Gahne verquirlt, jamig gefocht und mit Sals abgefdhmedt.
Anftatt ben Braten zu fpiden, fann man audy eingelne Sped-
jdeiben zioifdhen bdie Hajenftiide legen.

248. $Hajentlein nder Hajenpjejjer vder Shiwarzhaje.
Der gerjpaltene, abgezogene Kopf des Hajen, aus bem man
die Augen entfernt hat, jotoie Qunge, Herz, Hals, Rippen und
Baudlappen twerben mehrmals jauber gemwaidien, in nicht
su grofie Stiide zerlegt, in focdhendem Salzivajjer einmal
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ibertwelit und abgegoffen. Dann lift man bag Fleijeh in
135 1 Waffer mit etiwas Eifig, €alz und einer Gemwiirzgabe
weidfodjen. Diefe Hajenbriife wird zur Perjtellung einer
nac) Nr. 116 zu bereitenden Epediofe vertvendet, in welder
bie weidhgefoditen von ben Snoden befreiten Fleijchitiide
angerichtet werben.

249, Sanindjen fonnen ebenjo oie Hajen vor- und zu-
bereitet verdben. Wilbe RKanindjen fann man vor dem
Braten mit Moftrid) beftreichen.

250. Grfennung&zeidjen junger Nehe. Junge Rehe
tonn man an ber GrdBe erfenmnen; denn fie jind ¥leinex
unb zierlicher al3 alte Rehe. Den beften Gefdymad bejiit das

Sleifdh von einjdhrigen Tieren. Guted Rehileijch muf eine

punfelrote Farbe hHaben, weidh und jajtig jein. Die zum
Braten braudhbaren Stiide jind: Riiden, Keule und Blatt
(Sdyulterftiict) ded Fieres.

251, Reh borzubereiten. Die Vorbereitung desd Refes
gleid)t ber ded Hajen. Der Unter{chied befteht nur darin, dbap
man bas Reh zum Abziehen Hinlegt, nidht aufhingt, und
pas Fell an der Jnnenfeite der vier Laufe und am Baude
entlang aufidhneibet unbd dann abjtreift.

252. Rehrilden nder =3icmer. Ein Rehritden, 2—2% kg
jdhwer, witd getwajden, gehdutet, in dichten Reihen gefpict,
gefalzen, in bie Pfanne gelegt, mit 200 g fodjender Butter
iibergojfen, 34 Gtunbdenimheifen Ofen gebraten (f. Nr.133)
und tote ber Kalbsriiden (Nr. 172) beenbet.

253, Rehtenle. EGine NRebhfeule, 14—2 kg jdhiwer, wird
gemwajdien, gehdutet und wie die Kalbsteule gejpicdt unbd su-
bereitet. Dauer der Bratzeit 1 Stunbe.

254, Rehblatt gefdhymort. Aus einem Refhblatt [H{t man
bie fnoden joviel tvie mdglicdh) Herausd, umbindet das Fleifch
mit gebrithtem Faben und bereitet e dann, ohne 5 in Stiice
su zerlegen, toie ben Hafen in Nr. 247 zu. Dauer dber Schmor-
seit 115—2 Gtunbden.

255, Bubereitung vbou Hirjdjleifef). Die Jubereitung
von Hirichfleifch ift gleich der von Rehfleiich, nur mit dem
Unterjchiede, bafy der Hirfchziemer ober -riiden 2214, Stun-
ben gebraten toird und bdie Qeulen in Stiiden 3 Stunben

—
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fang Ydhmoren miifjen. Hirjdhjleijd) gewinnt an Giite, wen
man e3 por der Jubereitung 2—3 Tage in Buttermild) ober
verdiinnten Eijig einlegt.

256. Wilof hweinstenle, gepdfelt zu fodhen. Die Wild
chroeinsteule, 5—6 kg jdhoer, witd nady Re. 239 gepifelt.
Lor der Jubereitung ivdjjert man jie einige Stunden und
jebt fie bann mit joviel heifem Waljer, baf bie Keule gerabe
pavon bedadt ift, auf. Diefed Wajjer jhmedt man frdftig
mit Gjjig und Saly ab, gibt 6 Wadjolberbeeren, 3 Lorbeer
blatter und 1 grofe Bwiebel daran, bringt dag Fleijd) auf
jtacterm Feuer fhnell zum Koden und laft die Keule an ber
Seite des Herdes langfam in 3 bis 4 Stunden gar werden.
Die BWildbjdweinsteule mwird zerlegt toie die Schinfen in
Pee. 218, Man vidhtet jie, mit Lorbeerblittern und Bitronen-
jcheiben verziert, an und reidht eine Hlfenj- odber Cumber
landjoBe bdazu.

I 237, Wildjhweinstenle oder -viiden ungepifelt zu
braten (6 kg). Da3 Wildbjdhweinsfleijd) wird gut getlopit.
4 1 Gjjig mwerden mit einer grofen eingeferbten Zwiebel,
2 Gemwiiczgaben joivie 8 Wadyolberbeeren aufgefodyt und er-
faltet {iber bas geflopfte Fleijdh gegoijen. JIn biefer Beize
bleibt e3 brei Tage liegen und twird tdaglidh einmal umge
wendet, Dann nimmt man da3 Fleijd Heraus, reibt ed mit
Salz ein, legt e3in die Bratpfanne, gidt 1 1 Waijer, 1 Flajche
Rotwein und etivad vorbereiteted Suppengriin baran und
[aft das Fleifd) nun unter Haufigem Begiefen tm gut er-
hibten Bratofen 3 Stunben lang braten. Man legt das
Fletidy zuerit mit dexr Schwarte nady unten in die Pianne und
wenbet e3 nad) 1%, Stunden. Wahrend der Braten gor
with, vermijdyt man 150 g zerlajjenne Butter mit jo viel ge-
tiebenem Sdywarzbrot, daf eine derde Mafje entiteht, und
gibt an biefe einen gejtrichenen ERlojfel Buder, 15 Teeldfjel
@alz, 1 Mefferipige jeinen Jimt und eine Mejjerfpige ge-
ftofene Nelfen. Nach 3 Stunden bededt man den Braten
auj ber Oberfeite mit diejer Majfe, driidt diefe mit einem
flachen Mefjer vecht jeft an, betrdufelt jie mit Bratenfett und
[t dad Fleijd) nun nody) % Stunbe bei guter Oberhibe
braten, bi3 bie Krufte gang frof gervorden ijt. €3 ijt vatjam,
ben fo bereiteten Wild{chweinsbraten bei Tifd) zu zerlegen,
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weil bie Krufte durch das Berteilen leibet und der Braten
bamit dbas Anfehen verliert. Jur Herftellung ber Sofe wird
ber PBratenjap vom Boben und den Réanbern der Bfaune
abgepinjelt, mit einer dbunflen Mehljchwie verfod)t und
biefe Sofe bann mit 1 Cfldffel Johannidbeergallert abge-
jdymedt, {tatt befjen fann man zum Wildjdhweinsbraten auch
eine Cumberlanbiofe reidjen.

258. Wildjdyweindfopf. Man fauft den Schroeinsfopj
gerdhulidy jchon abgefengt und fotveit vorbereitet, baf man
ihn nur nod) forgidltig su reinigen hat. Man mup dabei
bejonbers bie Augenhoplen, bie Schnauze und die Junge be-
achten. Der gereinigte Schiveinstopf wirh 4—6 Stunden lang
in Biter ju wedfjelndem Waifer gerwdfiert, dann jorgfiltig in
ein Tud) eingebunden unbd in einen pafjenden Topf gejest.
Feun iibergieft man ihn mit jo viel leicht mit Gijig abgejchmed-
tem Waffer, baf er tnapp davon bededt ijt, tut 10 Wadholder-
beeten, 2 grofie Biviebeln, etwas Majoran und etvasThymian
fovie 2 Gemwiirggaben und 1 EHlbifel Salz daran, und laft
ben Sdjyweinstopf langjam fo lange fochen, bi3 er jehr weidy
ift (etva 4 Stunden). Dem Kochwafjer fann aud) eine Flajdhe
Hotein zur Verbejferung desd Gejdymads zugefest werden.
Wenn der Schweinsfopf gar ift, fo hebt man ihn vorficdtig
aus der Briihe, nimmt dad Tud) davon ab, ridhtet ihn auf
einer grofien Gdyiiffel an und versiert ihn nach) Belieben mit
Bitronenidjeiben, Peterfilienbitjdeln ufv. Die Junge jdhilt
man jo weit wie mdglich ab und ftedt bem Sdhweinstopi
eine Bitrone in3 Maul, ehe man ihn aufirdgt. Man reicht
ibn mit Olfenf- oder Cumberlanbdjofe.

Bohmes Gejliigel,

259. Grtennungdzeidjen jungen Gefliigeld. Sunge
Hithner haben leicht ausziehbare Febern, einen fleinen roten
famm und einen leicht eindriidbaren Bruftinoden. Junge
Tauben Haben fpige Krallen und einen weichen Schnabel.
Junge ®danfe haben eine weiche Gurgel, welde jich leicht
gujammenbdriiden ldfit, und leidyt einreifbare Shwimmpdute.

260. Gefliigel borzubereiten. Hiihner werden getotet,
indem man ihnen mit einem Ffriftigen rajden Schnitt die



Pulsader am Halfe durdhfdneidbet, ohne die Haldtvirbel zu
verlesen. Pun rupft man jie, am Dejten, jolange jie nod
toarm jind, von unten nad) oben, der Lage der Fedbern
entgegengefest, ohne jie zu Dbrithen; benn ber Gejdymact
allen Gefliigels toicd durc) Brithen beeintradhtigt. Dann
{hneidet man bie Haut am Halje mit einem Langsidnitt
auf, lodert ben Kropf vorfichtig, damit er nidht zerreift und
sieht burdh die Offnung in der Haldhaut die Gurgel und
ben Sdhlund heraus. lUnterhald der Brujt, zwijchen den
Beinen, wird fodann die Baudhhaut aufgejdnitten; naddem
man mit den Fingern die Eingetveide erft an allen Seiten
gelodert hat, zieht moan jie, am NMagen anfaffend, vorfichtig
heraus, ofhne die Qeber mit der Galle 3u verlegen. An den
Gelenfen ber Fiipe jdmeidet man ringsherum bdie Haut
(aber nicdht die Gelenfe) durch und zieht die Sefhnen, bie
nun fidytbar tverden, ausd den Keuldhen, wodurd) ihr Fleijdy
bebeutend loderer twitd. Nun fengt man bdas Gefliigel,
wdaidt e3 jdnell und Jauber und Dbereitet e3 iveiter
nady Vorfdrift u. Tauben tverden getdtet, indbem man
thnen mit rajdem Oriff den RKopj abreift, im dibrigen
werden fie ivie Hilifner vorbereitet. Gdanje und Cnten
ebenjo, nur werden jie durd) einen Stich oder Sdnitt in
bag Genid getdtet, worauj man jie gut audbluten fagt und
bag Blut in einem Topfe mit ettvas Efjig aufjingt. Der
Cijig verhindert dasd Gerinnen bde3 Blutes. Dasd Blut
witd in Butter gebraten oder jur Herftellung von Sdytoars-
jauer (RNr. 276) verivendet.

261. Hiihner ju fodhen. (LVerwendung fiir altes Ge-
flitgel.) Gin alted Huhn wird nad) Vorjdrift vorbereitet,
mit einem nappen Cfloffel Saly in 2 1 fodhendes Wafjer
gelegt und mit geputem, in Sdyeiben gejdynittenem Wurzel-
zeug langjam weichgefodht. Die Dauer der Kodyzeit betrdgt
11, big 2 Gtunden fiix Halbjdhrige, bi3 3 Stunden Fir
dltere Hiihner. Gefodhted®*Huhn ift mit Reid nady Ne. 79
gufammen angurichten, oder zur Herftellung ber Geridite
262, 263 zu verwenden.

262, Hubhn in Siilze. Ein nach MNr. 261 gefohted Huhn
witd mit ber Gefliigeljcdhere erft in zwei Hdlften zerlegt,
und dann wird jedbe biefer Halften in 4 Teile geteilt. Diefe
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Sleijchitiide ordnet man t einer pajjenden Schiijfel. wie
Briihe toird entfettet und jhacf mit Ejjig und Saly ab
gefdymedt. Nun mift man die Briihe nady. Auf jedes
Qiter Flitfjigleit recdhnet man im Sommer 12 Tafeln und im
Winter 10 Tafeln eifen Speifeleim; diefen wajdht man
jpnell in faltemn Wafjer ab unbd gibt ihn an die lane Hiihner
brithe. Der Stand twird nun getlact (7. S. 258) und {iber bie
Dihnerftitddien gegojjen. Die Speife mufp nun fejt werden;
jte ift in €13 verpadt in 4—5 Stunbden, ofhne Eis in 24 Stunden
jtare und wicd mit Olfenfjofse gereicht. Will man dbie Siilze
gejtiteat zu Tijd) geben, fo piilt man bie Schitjjel mit faltem
Wajjer aud und fiillt die Siilze auf folgende Weije ein: Man
bebedt den Boben der Schijje! 2 em Hody mit gefldrter
Brithe, 14t jie fteif terben und legt bann ein Hitbjhesd Muiter
aus zierlich gejchnittenen Stivddyen von hartgetochtem Weifei,
gefodyter Mohrriibe, Kapern, Triiffeln, Krebsjd)wangen ujto.
parauj. Jebed eingelne Stitd nimmt man dazu auf eine
Spidnadel und taudt es, ehe man es in die Schitjjel legt,
in flijjige Brithe (Siilze). Wenn alled jejt geworden ijt,
fitllt man, jo Hod) wie diefe Verzierung reidht, mit einem
QWifel abermald fliljjige Brithe darauf, 1GRt jie twieder jteif
werden, fitllt nun die Sdiifjel mit dben Fleijditiiden, von
penen man die Paut abzieht und die man mit der Hitbjdhen
Seite immer nad) unten legt, und der {ibrigen Briihe an und
lafit die Silze gang jejt toerdben, efhe man fie jtirzt. Wenn
die Gillze jich beim Stitrzen nidht aus der Shiijjel lodern ivilf,
jo halt man ein in Heifes Wafjjer getaudytes, gut ausdgedriidies
Fudy einen Augenblif auj den Boden ber Schiiffel.

263. Hithneridnittileifh wicd genau jo wie dad Sdhnitt-
tleijch von Kalb (Wr. 191) bereitet, nur verivendet man ftatt
be3 Ralbileijdjes ein weidygefodhted Hubhn, dad man, ie in
voriger Rummer befdyrieben, zeclegt. Dasd Shnittileijd) tann
main aud) aud Kalb- und Hithnerfleijd sujammen bereiten.
Bemengte Speije toird genaw o tvie Hithuerjdnittjleiid
subereitet, nur gibt man anjtatt ciner Sdnittjleifchioe eine
Hollindijhe Sofe von Blumentohl- oder Spargelwajjer
(Nr. 107) bariiber. Sehr perfeinern fann man diefe Ge-
vichte burd) Beigabe von gefodhter Kalbszunge, Kalbdmildy,
Ehampignons, Kapern, aud) gefodhter, gepdfelter Rindszunge.
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264, Junge Hiithner gebraten. 2 junge Hithner toerden
nad) Boridrift vorbereitet, innen und auBen gefalzen, zu
guter Form gebradht (brefiiert §. S. 255) und mit Sped-
platten umbunbden; man fann bdie Gpedplatten audhy nur
unterlegen. Dann werden die Hithner in bie Pfanne gelegt,
mit 15 1 fodjendem Waffer itbergoffen und in einem gut
ethipten Ofen 10 Minuten lang unter Begiefen mit dem
Wafjer gejdymort. Dann erft gieht man 125 g gebrdunte
Butter bariiber und brat die Hithner darin in ungefdhr
einer Stunbde gav. Die Sofe wird mit 1 Teeldffel in jaurer
Sahne angerfihrtem Kartoffelmed! jamig gemadit. Die ge-
brithten abgezogenen Fiife, jowie Herz, Magen und Leber
werden audgefodht; bie Briihe wird zum Ungieken an bie
Sofie vermendet. Gefiillte PHithner bereitet man auf
piefelbe Art, nur verfieht man fie vor dbem Buridhten mit
nachftehendem Fiillfel: Leber, Herz und Magen werben fein
getviegt und mit Pfeffer, Salz und 1 Teeldffel getviegter
Peterfilie vermengt. Cine Semmel toird ringdherum von
per brounen Rrujte befreit, eingemweicht, ausgedriicft und
in 20 g Butter auf dbem Feuer abgeriifrt. Fleijchfiille,
Semmel und ein €t werden nun zu einem glatten Teige
vermijcht, mit dbem man bie Hithner fiillt,

265, WBadhihnden. 2 junge Hahncdhen tverden ge-
jchlachtet, fchnell vorbereitet und mit der Geflitgelichere in
Diliten geteilt. Noch lebendmwarm tverden die einzelnen
Zeile gefalzen, in Gi und geriebener Gemmel getwdlzt und
mit wenig Fett in dber Planne gebraten vder jdhwimmend
in heifem Fett audgebaden. Kann man die Hithner nicht
iofort nach bem Sdhlachten braten, jo muf man jie 12 Stun-
ben abhingen lajfen.

266. Paprifahuhn mit Reisd. 2 junge Hithner werden
vorbereitet und mit der Gefliigelichere in Stitde geteilt.
Diefe werden gefalzen, mit 125 g frijdher Butter unbd einer
Mejferipise Paprifa jujammen in einen Jiegel getan und
feft sugebedt 1 Stunbde langfam gejdhmort. ESoge und
Fleifdh miijien volljtandig weify bleiben. Wenn fich die Sofe
brdunen follte, jo gieft man %4 1 fohendes Wajjer dbaran
und ziehi den Tiegel nod) mehr an die Seite ded Herdes.
Die Hilhner werben in einer tiefen Schiifjel mit der Sofie

Relz, Rodybuch, 11. Aufl. [
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fibergoffen und mit Reid zujammen, nad)y Nr. 79 zu-
bereitet, 3u Tijd) gegeben.

267. Pute gefiillt und gebraten. Cine Pute wird nadh
Lor|drift getdtet und vorbereitet, ofhne ba man aber
die Haldhaut aufjdneibet. Hald und Leib twerden nun
innen mit Galz audgerieben. J[n die Paldhaut ftopft man
ein Semmelfiillfel, in ben Leib ein Fleijdfiilljel. Die
Offnung zwijden Hald und Leib with mit einer geichdlten,
rohen Kartoffel audgefiillt. Darauj ndht man den Hald und
Qeib mit gebrithtem Faben zu, falzt die Pute von aufen,
dreffiert jie, umbindet die Bruft mit Spedidieiben, legt die
Rute auf den Riiden in bie Pfanne und fbergieft jie mit
1 1fochenben Wafferd. Man [aft jie im Heifen Ofen 1 Stunbde
fodjen, fie hin und wieder bejdhbpfend, gieft dbann 125 g
braune Butter dariiber und brdt die Pute nun in reidhlich
2 Gtunden jaftig und braun. Die Sofle wird mit 2 Tee-
[5ffeln in ¥4 1 jaurer Sahne angeriihrtem RKartoifelmephl
jamig gemadht. Semmelfiillfel: Cine Semmel twird
ringsum bon ber braunen Krufte befreit, eingetveicht, aus-
gebriidt und in 30 g Butter auf dem Feuer abgeriihrt;
pann vermijdht man jie mit 2 gangen Ciern und.l Gelbei,
2 Eplbjfeln geriebener Semmel, 1 Teeldjfel Juder, 1 Tee-
16ffel ©alz, 10 abgegogenen, getriebenen, bittern Manbdeln
und 25 g gereinigten, audgequollenen RKorinthen. Fleijd-
fiillfel: je 250 g Rind-, Kalb- und Sdymweinefleijch rerden
dretmal zujammen durd) bie Fleifdhadmajdhine genommen,
darauf mit 2 Giern und 3 Chlofieln Bratenjofe qut vermengt
und mit Saly und Pleffer abgejdhymedt. 500 g Maronen
twerden von der duperen Sdjale Defreit; dann britht man jie
unbd entfernt die nadfte Sdhale. Fleijchifilljel und Maronen
werden abmwedhfelnd in die Pute gefillt.

268. Tauben u Iodjen zu frdjtiger Brithe mit NReis.
2 alte Tauben toerben borbereitet. 250 g Rindfleijd) toerdben
in fleine Witrfel gejdhnitten und mit 1 Cldjfel toiicflig
gejdhnittenem Wurzelzeug jujammen in 20 g Butter braun-
gerdijtet. Dazu gieht man nun 1345 1 faltes Wafjer, bringt
es zum Koden, legt die Tauben hinein und fodt fie langjam
barin weid), ettoa 14—2 Gtunden. 125 g Reid mwerdben mit
etmad faltem Wafjer angefest, aufgefodht und abgegofjen,
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pann mit etwas Salz und 20 g Butter vermengt. Nun giept
man elwad Taubenbriifhe, bdie {dhon eine Stunde gefodht
Hatte, baran und ldft ben Reid langjam an der Seite des
Herded aufquellen. Nady einer halben Stunde giefit man die
iibrige Brithe burd) ein Sieb dazu, gibt aud) die Tauben
in den Reid und [dft alled sufammen vollends weidhtoden.
Die Tauben erden, in Stiude geteilt, in der Suppe zu
Tijdh gegeben.

269, Zauben gefitllt und gebraten. 4 junge Tauben
werben, nad)dem fjie 12 Stunden abgehangen jind, nadh
Borjdrift vorbereitet, innen und aufen gejalzen; Halshaut
und Leib foerden mit einer Semmelfiille nach Nr. 267
gefiillt, ber aud) bdie fehr fein getwiegten Qebern und Herzen
sugefest mwerden fonnen. Dann werben die Tauben zu-
gendht, in einen nidht ju grofen Tiegel gelegt und mit
200 g gebrdunter Butter iibergoifen. Man brdt die Tauben
nun von allen Ceiten an, giefit I6ffelweife ettvas von der
Brithe an, die man durd) Ausfoden der Kopfe, der ab-
gezogenen Fifden, der Herzen und Lebern gewinnt, und
lafst die Tauben jo 1—11%, Stunden langjom jhmoren, in-
bem man fic 15 Stunbe auf bdie eine und % Stunbde auf
bie anbere Geite legt. Die Sofle wird mit 1 Teeldffel in
€ahne angeriihrtem RKartoffelmep! jdmig gemadht.

R70. Fette Gand gebraten. Nadydbem man die Gans
gerupft, gepuht und ausdgenommen fat (f. Nr. 260), jdhldgt
man bie Flitgel, den Hald8 und die RPioten ab, unterlaft
aber nicyt, bei lesteren die Sebhnen aus den Keulen Fu ziehen.
Dann witd die Band gewajdien, innen und aufen gejalzen,
mit gewajchenen Hpfelvierteln gefitllt und zugenaht. RNun
legt man fie mit der Bruft nady unten in eine pajjende
Pfanne oder einen Edmellbrater (1. Nr. 133), itbergieft jie
mit 115 1fodhendem Waifer und Lift fie sugededt 3, Stunden
fodjen. Dann legt man fie auf den Riiden und dft fie aber-
malg 34 Gtunben zugededt fodhen. Diefesd Rodjen bder
Gans fann auf det offenen Herdplatte gefhehen. Snzwijchen
heizt man den Bratofen. $Hat die Gans nun 114 Stunde
gefodht, jo giet man die nod in der Pfanne befindliche
Briihe aus, legt bie Gand mit dber Bruft nad) oben wieder
in bie Pfanne und gibt dad Tohe Gdnfefett daneben.

-
i
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Die Pfanune wird nun in den geheizten Bratofen auf er-
Hohte Biegeln ober einen eifernen Dreijuf geftellt und da
burd) Hauptiachlich der Oberhibe ausdgefept.  Das Fett,
weldhesd auabrdt, benupt man zum Begiefen der ®ans
und jchopft es, ehe ed braun wird, aus ber Pianne Heraus
in einen bejonderen Topf, in dbem man ed fammelt.  Auf
bieje Weife brat man bie Gand 11, Stunbden, big fie
ringdherum jdhdn braun und fnufperig wird. Das Feuer
wnuf natiielic) jo geregelt tverben, dbap ber DOfen niggt zu
Beify und die Gans nidht zu braun wird. Wenn alles Fett
audgebraten und zum Teil abgejd)dpit ift, giept man in
ber lepten Halben Stunde nad) und nad) die vom Kodyen
ber ®ans nod) iibrige Brithe, weldhe man vorher entiettet
hat, an die Sofie und Idjt mit einer Bratenbiicite den fidh
an den Randern der Pfanne bilbenden Anfah ab. Sobald
die Brithe abgegoijen ift, barf die Gans nicht mehr bejchdpft
fperden, mweil dadburd) die jdhon fnufperige Hout twieder
weid) toetben toiitbe. Wenn bdie Gans gar ift, aé man
purd) einen leidhten Stidy mit der Spidnadel in die Keulen
erprobt, jo toitd jie aus der Pfanne genommen; bie Sofe
witd nodymals entfettet und mit 2 CHldffel IMepl, das
mon in etrwas faltem Walfer ober aud) jaurer Sahne flar-
gequitlt hat, Jamig gefocht. Beim Berlegen der ®ans 16t
man guerft die Reufen Heraus, inbem man mit einem
jcharfen Meffer die Haut ringdherum durdhidyneidet, orauf
fich bas Fleifch von felbft 1Bt und bdie Reule dburd) einen
Sdhnitt im Gelent leicht vom Rumpfe su trennen ift. Darauf
entfernt man bie Flitgel auf diejelbe Weife. Fun {chneibet
man mit jdhorfem Sdnitt dag Brujtfleijd) von beiden Geiten
pes Brujttnochend Herunter, und jdhneidet das Fleijdh bann
in jdhriige Scheiben. Der Bruftforb rird mit ber Gefliigel:
jchere Yosgelift, in die Mitte der Bratenjdhiifjel gelegt umnd
pag Bruftfleif) darauj geordbnet. Der nod) nicht zerlegte
Teil der Gand fitd mit der Gefliigeljchere (Knodhen und
Fleifch gujammen) in nidt u grope Stiide geteilt und mit
pen Seulen und Fliigeln zujammen ringd um das Brujt
fleijch angerichtet. Das Ganze wird mit etwasd Sofe bejdhopft
unbd meiftend mit Schmorfohl und Qartoffeffbfen sujammen
su Tifch gegeben. Die Jpfel ausd der Gans werben cnt-

4
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weder mit aufj bdie Bratenjdhitifel gelegt oder befonbers
gereicht,

Bejondere Bemerfung: An dem Fett, weldhes man
aud der Gand ausnimmt, unterjdjeidet man Baud)- und
Darmfett. Dasd Baud)fett liegt an derx Unterjeite bdes
Bauched und fann, jo twie es ift, um Braten vermwendet
toerden. Da3 Darmfett fist lings der Dirme, wird forgjam
bon benfelben Iodgeldft und ein paar Stunbden in oft Fu
wedyfelnbem Waffer getdifert. Darauf fann man 3 eben-
fall3 toie ba3 Baudhfett um Braten verwenden.

271 Junge Gansd gebraten. Gine nach Nr. 270 jauber
vorbereitete junge &ans wird innen und aufen gejalzen,
m die Pfanne gelegt und mit 1 I fodhendem Waffer iiber-
gojjen, worin man fie ¥, Stunbe fodjen laft. Darauf gieht
man dad Wajfer ab, iibergieft die Gansd mit 75 g heifer
Butter unbd 16kt fie im Peifen Ofen 11, Stunden umtex
longjamem Ungiefen bes Kodywaffers braun und gar
braten. Per Braten twird beendet und zerlegt, wie in Nr. 270
bejdjrieben ift.

R72. Ginjetlein gefodht mit Sofe. Cin G dnfjetlein
(in Cdlefien audy Gejdhndrr genannt) befteht aus Kopf,
$als, Fliigeln, BPioten, Magen und Herz der Gans. Kopf
Dals, Fliigel, Pfoten werden mit fodjendem Waffer gebriiht.
Bon den Pfoten wird, folange fie nodh feif find, bie gelbe
Daut heruntergesogen; bdie SKrallen twerden abgehadi.
Bom Kopf hadt man den Schnabel ab; die Augen werden
ausdgeftodien.  Darauf terden Kopf, Hald und Fliigel
jauber gepubt. Der Magen twird entjivei gejdhnitten und
die etjte bide Haut daraus entfernt. Sind nun famtliche
Teile fo vorbereitet unbd jauber getajdien, jo tverden jie
mit Galy und 2 1 fodhendem Waifer angefest und in 2 bis
3 Stunben fehr eid) gefocht. Die ftarf eingefochte Briihe
bertvendet man sum Abldjdjen einer Peterfilienjoke (Nr.101).
Dag Ganjetlein wird in einer tiefen Schiifjel mit dber Sofe
iibergofien zu Tijd)y gegeben.

273. Ginjeflein gefocht jur Suppe. Das auj eben
bejcdhriebene Art gereinigte und gefochte Gdnjetlein toird
nid)t fo ftart eingefodht. Die Brhihe ird mit Reid nady
FNr. 3 subereitet; baz Jleifch wird von den Knoden geldit,
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in Gtiide gejchnitten und phineingegeben. Bon dem Magen
mufy man nod) eine fefte Haut entfernen, ehe man ihn
fchneidet.

274, Giinjejiilze oder Ginjeweifjaner fann von ge-
pubtem Gdnjetlein oder einer gangen .in Stiide geteilten
Gans odber ben Uberveften einer zur Bereitung von Gdnje-
brujt vermwenbdeten Gans bereitet werben, indbem man das
Sleijd) tweidhfocht und rveiter behandelt twie die Hithner-
fillze in Nr. 262,

%75. Ginjeleber gebraten. Die Ganjeleber wird ge-
wajdjen und einige Stunben in Mild) gelegt. Wenn fie flein
ift, brdt man fie ungeteilt, wenn fie grdfer ift, in Sdjeiben
gefchuitten. Die Leber wird dazu gefalzen, in MNeephl leicht
eingehiillt und mit ein paar Biebelringen und nac) Belieben
febr diltnnen Sdeiben eined jauerlichen Apfels zujammen
in 30 g Butter auf beidben Seiten in 4 Minuten gebraten
unbd mit ber Butter begoffen auf Heifer Sdyiijfel angerichtet.

276, Ginjejdhwarzjaner ober Gutenjdwarzjoner. Sn
der Brilhe, die durch das Weidhfodien von einem ®dnfje-
tein ober ztvei Gntenflein gewonnen wotden ift, werden
500 g jouber gemajdienes, in tenig Wajfer eingereid)tes
Badobft weidigetodst. Das weiche Badobjt wird mit dem
Gdhaumidfiel Herausgenommen und ju dem in Gtiide
gejdynittenen Gdnfetlein in eine Schirffel gelegt. Das auf-
gefangene Ganjeblut wird mit 2 Chloffeln eyl verquirlt,
an bie Brithe gegoffen und damit aufgefoct, fo baf eine
jdmige Gofie entjteht. Darvauf jdhymedt man die Sofe mit
Gal, Cffig und Juder ab, erhipt Fleijdh und Badobjt noch
einmal bdavin, richtet dad Geridht in einer tiefen Sdiifjel
an unbd gibt fleine Rartoffelflofe dazu.

R77. Gntenbraten twird tie der Ganjebraten in N, 270
gubereitet, ift nur in etwas tirzerer Jeit, 221 Gtunbden,
fertig,

b 278, Junge Gnte gebraten mwird mwie die junge Ganj
in Nr. 271 zubereitet.

R79. Gntenflein (Gejdndrr) gefoht mit ©ofe ivitd
wie Gdnjeflein in Nr. 272 zubereitet, nur redinet man fite
vier Perjonen anftatt eines Gdanjefleins zwei Cntentlein.
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280. Ententweifjaner wird wie Ganjemweifjauer (Nr.274)
bereitet, man redynet anjtatt eined@dnjetleins jtoeiCntentlein.

281. Giinjeleberpajtete. CEine mittelgrofe Gidnjeleber
pon einer Stopfgans wird in Sdyeiben gejdnitten. Diefe
ferden leid)t gejalzen und mit Triffeljtiiddhen gejpict. Bet»
wendet man eingelegte Triiffeln, {o braudyt man jie nur
su Jhdlen, ehe man jie in Stitdden jduneidet. Berivenbdet
man frijde Friiffeln, jo muB man fjie in Wajjer tiidtig
biirften, jo daf aller Sand entfernt ift, ehe man jie jhalt
und {dneidet. Verwenbet man getrodnete Triiffeln, fo
toeidit man fie ein paar Stunden vorher in einem Halben
Glaje ftarfen Weines ein. 500 g derbed Sdyveinefleifdh
und 500 g griner Sped, die Triiffeljhalen, eine grofe
Biviebel und bdie Leberabjdlle fwerden zujammen dreimal
burd) die Fleijhhadmajdhine genommen und mit Salz
und Pajtetengetoiivy (J. ©. 257) frdjtig abgefdmedt. Dann
legt man eine Pajtetenform aus Steingut mit feinen Sdjeiben
gritnen Gpedes aud und jiillt bann die Form abwedhielnd mit
Fletjchfiilliel und Reberfcheiben an, al3 oberfte und unterite
Sdiht Fleijdiiilljel. Gang obenauj legt man ein paar
Sdyeiben gerdudjerten oder griinen Sped, dedt den Dedel
ouf die Form und verflebt den Dedel mit einem ausd Ciweil
unbd Meh! hergejtellten Teige. Nun ftellt man die BVajteten-
form in einen Topf mit fochendem Wajjer (jo daf bie Form
nur mit 1/, ithrer Hdhe tm Wajjer jteht), bedt den Topf zu
und ldfkt bie Pajtete barin 2 Stunden langjam fodjen.
Dann nimmt man die Form Heraus, Hjfnet den Dedel, ver-
fdliept bie ‘Rajtete durch Tibergiefen mit zerlajjenem
Gdyweinefett, jo dah nidhtd3 mehr von bder Fleijdfiille zu
feben ift unbd gibt ben Dedel wieder dbarauj. An tihlem
Orte Halt jich dieje Gdanfjeleberpaijtete biele Wochen., TWill
man f{ie anvichten, jo {dneidbet man dad Fett von oben
herunter, Halt die Form einen Augenblid in Heifesd Wajjer
und {tilpt jie auf einem Teller um. Den Rand ded Tellers
verziert man mit gehadtem rtoten und tveifen Gallert.
Oder man fticht von der geftiirzten Paftete mit einem jcharfen
Loffel Sdjeiben ab, fegt jie bergartig aufeinander und
ridhtet fie auf einer Glasdplatte in gefadtem Gallert an ober
verziert fie mit einem Gallectranbe.
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Wilbgeflitgel.

282. Grfennungszeidjen fiir junge NRebhithner. Junge
Rebhithner haben einen tveichen Sdnabel und Hellgelbe
Fitge. Je dlter das Huhn, defto duntler grau ift bie Farbe
per Filife.

283. Nebhuhn gebraten. BVier junge Rebhiihuner werden
gerupft, gefengt und audgenommen, bann mit einem feuchten
Tud) jauber ausdgewijdyt, wenn moglid) nicht gewajden,
innen und aufen gefalzen, jugerichtet (brefjiert), mit Sped-
jheiben umbunbden, dicht nebeneinander in die Pfanne
gelegt und mit 100 g heifer Butter iibergoffen. RNun brat
man fjie unter jleiffigem Begieflen in 30 Minuten braun
und jaftig, gibt in ben leiten 10 Minuten ettoas faure €ahne
bariiber und madit die Sofe mit 1 Zeeldffel in Wafjex
angerithriem Rartoffelmehl famig (Alte Rebhiihner find
gwm Braten nid)t ju empfehlen), Beim Unrichten dex
Diihner witd ber Sped abgenommen und jeded Rebhuhn
in 3ivei Haljten geteilt.

284. Rebdhithner in Siilze vder Rebhithnertveifjauer.
Bivei alte Rebhithner twerden vorbereitet, in 2 1 Waffer mit
Suppengriin weidhgefodht und weiter wie Hubhn in Giilze
(Mr. 262) zubereitet.

285, Griennungsseidien junger Fajanen. Fum Braten
bertwendet man am bejten junge Fafanen (Hdhne). Gie
jind an den nod) nicht ausdgebildeten Sporen und ber Hellen
Jarbe der Fiife zu erfennen.

286. Fajan gebraten. Soll der Fajan im Federjchmud
angeridhtet erden, wad meift nidht mehr gefdyieht, jo
ift bas Anrichten zuerft su bedenfen. Ehe man bden Fajan
(mant muf verfuchen, einen Hahn zu beformmen) tupft,
jdmeidet man den Kopf mit einem Stiid Hald ab und
tupft bie Sdroanzfedernn eingeln vorfichtig aus.  Sebe
Sdywanzfeder ird auf ein zugejpintes Holzdyen gejpidt,
und durd) den Hald wird, bis in den Kopf reichend, ein
nidt su langer Wurftipeil geftedt. Nun jchneidet man aus
bem meidjen Teil eined Broted einen Brotjodel von un-
gefdhr 8 cm fdnge, 4 cm Breite und 4 cm Hohe, legt diejen
ouf die Bratenjdyiifjel, auf weldjer der Fojan angerichtet



106 —

werben jolf und jtedt auf einer Scdhmaljeite in dhonex
Ordbnung die Sdmwanzfedern und auf der anberen Schmal-
jeite den aufgejpidten Kopf Hinein; an ben beiden Ldings-
feiten bed Brotjocteld fann man die beidben Flitgel befeitigen.
Um dad abgejdnittene Ende am Halje binbet man eine
Lapierfrauje. Alles diejes richtet man jich gleich zu Anjang
an, eil Kopj und Sdwangjedern durd) Herumliegen leicht
befchidigt werden fonnen. — Der Fajan toird nun gerupft,
gefengt, audgenomimen und mit einem feudhten Tud) aus-
gewijdht. Darauf jalzt man ihn innen und aufen, legt
innen bie Qeber und ein Stiit Butter hinein, bringt ben
Fajan mit Spedplatten umbunden in gute Form und legt
ihn in die Pfanne. Nun tvird er mit 125 g heiffer Butter
iibergoffen und unter Haufigem Begiefen in gejdhlofjenem
Ofen in 50—60 Minuten gorgebraten. Die Sofe tvird
atit in jourer ©afne verquirltem SKartoffelmelhl fjdamig
gemadyt. Man zerlegt den Fajan in derjelben Weife tvie
bie Gans, ridhtet ihn Heif mit ben Spedplatten zujammen
auf pajjender, linglicher Schiifjel oder auj bem vorgeridhteten
Brotjocel an, legt auf diefen aber erft eine fleine Papier-
traufe, damit bad Fleijdh niht an ba3 Gefieder anjtopt.
a3 Ganze umfringt man mit Krefjen- ober Enbdivien-
blattdhen. Alte Fajanen werden befjer gejdhmort ald ge
braten (©dymorzeit 2 Stunden).

287, Wilveute gebraten. Die Wildente witd vor-
bereitet toie bie zahme Cnte; man muf beim Cinfauf be-
jondersd darauf adyten, dafy die Cnie frifch ift; dbenn MWild-
gejlitgel geht fhneller in Faulnis iiber ald zahmes Gefliigel.
Die gut vorbereitete Ente wird nun mit Saly und ein paar
geftofenen Wadholberbeeren und einer Gabe gejtofenen
Gefviirzed eingerieben, in die Pfanne gelegt, mit 50 g
todhender Butier iibergoijen und unter Haufigem Bejdhdpien
und vorjidhtigem Angiefen von ettvad Wajfer oder Briihe
in 1% Gtunben gargebraten. Die Sofie virh mit 1 Tee-
Bffel in 14 1 jaurer Safne verquirlitem Mehl {amig gemadht.

288, Sdnepien 3n braten. Man rupjt die Schnepie,
sieht iy bie Haut vom Kopfe ab, fticht die Augen ausd und
entfernt Gurgel und Scdjlund. Dann ird die Schnepfe
gefengt und audgenommen. Die Krallen der Fiike twerden
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abgejdnitten, und der lange Shnabel wird wie ein ©peil
purd) die nad) oben gejdhobenen Schentel gejtedt. Nadhdem
man eine Gpedplatte auf der Bruft mit einem Faden be-
feftigt bat, wirb die Schnepfe ettwa 20 Min. int 40 g Butter
gebraten. Die Sofe toird-beendet, ie in voriger Nummer
angegeben ijt.

Sdnepfenbrotden. Die Cingeweide der Sdhnepen
mit Yudnahme des Magensd und der Galle terden mit
einer Jiiebel, 1 Teelvffel Rapern, 1 Sardelle und etwasd
Peterfilie sufammen fein gewiegt, mit 1 CRIbfjel geriebener
Gemimel, 10 g Butter und 1 i vermijdht und auf bem Feuer
warm und did geriihrt. Semmeljdjeiben werden in Butter
braun gerdjtet, mit der Sdhnepfenmaife bergartig iiber-
ftrichen, mit Parmefantdje bejiebt und im Ofen nodh 5 Min.
iiberbaden Diefe Brotchen vermwendet man beim Anrichten
gur Berzierung von gebratenen Sdnepfen und qibt dbie Sofe
bejonbers. Solthe Geflitgelbrdtchen find aus den Herzen
und Lebern allen Wildgefliigeld zuzubereiten und als Bei-
gabe zum Braten zu verwenden.

289, Qrammetsbdgel zu braten. Nadhdem man die
Bogel gerupft und nach Belieben Magen und Cingeiveide
aus ihnen entfernt hat, erden fjie leicht und jchnell gewajchen
unbd mit einem Tud) getrodnet. Nun aieht man bom RKopfe
bie Daut ab, fticdht die Augen aus, entfernt die Gurgel,
badt dbie Rrallen und den unteven Teil ded Schnabels ab
unb sieht die Fuden durd) die Augenhiohlen. Dann werden
bie Rrammetdvigel leicht gejalzen, je 3tet auf einen Holz-
gahnitocher gejtedt und ganz bidht in ein nicht 3u grofes
Gejap gelegt. Man gibt nun ein paar grob serhadteWacdholber-
beeren daran unbd iibergiefit die Bogel mit gebraunter Butter
(auf 12 Bogel redynet man 150 g). Man brit fie nun unter
haufigem Ummwenbden in 15 Minuten auf jtarfem Feuer por-
fichtig braun, frof und gar. Sn den lebten 5 Minuten bejtreut
man fie wdhrend dbes Bratens mit etwas geriebener Semmel,
Die Vigel werben entiweder mit den Cingeweiden gebraten,
nachpem man nur den Magen entfernt hat, ober die Cin-
getveide twerden gehact unbd wie die Eingereide der Sdynepfe
gu Brotden sfived)t gemacht. Die Vige!l werden mit diefemn
Giilljel verfehen und bann gebraten, wie pben bejd)rieben.
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iide, Krebie, Frijdye.

290. Allgemeinesd fiber die Fijhe. Die Filche, die fo-
wohl in allen Fliffen als im Meere in rveidhlidher Menge
leben, laffen fid) in ztoei grofe Gruppen teilen: in Seefijdhe
und in Siifoafjerfifde. Die Nahritoffe des Filhileiiches
jind beinahe gleich denen im Fleifche ber Gaugetiere, audy
bic BVerdbaulidhteit, die durch) den Fettgehalt beftimmit witd,
{timmt ungefdhr iiberein. Wir unteridheiden fettreiche und
fettarme Fifche. Zu ben fettreidhen Fijchen, welde infolge
Des grofien Fettgehaltes jhwer verdaulic) jind, gehdren: Aal,
Hering, Ladh3, Karpfen u. a. m. Ju den fettarmen Fifchen
gehoren: Hedyt, Sdellfijch, Seezunge, Dorjch, Scholle u. a.m.
Wegen bde3 grofen Wafjergehalts geht das Fijchileilch
fehr jdnell in Fdulnid iiber und entwidelt ein {chadliches
Gift, Deshalb mufy man bei Seefijchen, weldhe tot 3u uns
in ben andel fommen, fich befonders genau von der Giite
bes Fijdhes itberzeugen. Die Kenngeichen gut ethaltener See-
filde find: tlare Augen, frijdye, rote, nodh jdhleimige Riemen,
feftes Fleijch. GSiigmafierfijche faufe man womdglich lebend.
Das Fleijd) ber Fijdye, weldhe in jumpfigen Gemwdjjern ge-
lebt habmm, hat oft einen jaulen, dumpfigen Gejdhmad, den
man 3u Defeitigen Judht, indbem man bdie Fijche nody lebend
eine Beitlang in fliefendes Wajier jest, oder indem man fie,
nadydem fie gejdhladhtet worden find, in mit Cifig und Salz
verjeptem Wafjer wifeht, obne fie darin wéfjern zu fajfen.
Bill man tote Fifche einen Tag frijh aufberwafhren, fo legt
man fie auf €i3, muf aber dbavauf adjten, dafp das Fleijch
nidht unmittelbar mit bem Gis in Berithrung fommt, toeil
bie Feudtigteit bes jhymelzenden Eijes das Sleijd) auslangen
tviitbe, und ieil bie in dem Gife enthaltenen Keime und
Sdmugteilden dbag Nahrungsmittel jhabdigen riicden.

Beim Genufy von Hedht ift bejondere Borfidyt geboter,
tweil diefer al8 Raubfijd) alles verzehrt, was ihm in ben Weg
fommt und dbadurd) oft jehlechte Stoffe in fich aufnimmt. Der
Hedt ift ald Banbwurmirdger befannt, und man parf fein
Sleifch deshalb nur gut durdygebraten genieBen. Der HPering
ijt regen feines reidyen Fett- undEiweipgehaltes und in Anbe-
tracht feiner Billigfeit als Volfsnahrungsmittel u bezeihnen.
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291, @eefijhe fommen injolge der vervolffommneten
Eisverpadung unbd der jehr befdleunigten Beforberung nach
dem Jnlanbde, bejonberd nadh den grofen Stadten, bort in fo
frijher Bejdhaffenheit an, dak jie bei ifhrer Billigteit und
ihrem Hohen Ndhriverte eine beliebte und gejunbde Abmwedyfe:
lung im Gpeifezettel ded biirgerlichen Mittagstifched ge-
mwotben fjinb. Die perjdjiedenen Urten, wie Sdellfijd,
Dorjd), Kabeljau, Seehedit, Seeladh3 uftv. fdnnen alle nad
RNr. 293 gefocht oder ald Fijhjdnigel nad) Nr. 319 zubereitet
mexrden.

292, Fijdhe borzubereiten. Ein Fijd wird getovtet, indem
man ifn, um ihn bejjer fejthalten zu fonnen, mit einem Tudh
anfaft und ihn zunddit durd einen frdftigen Beilhieb auf den
Kopf betdubt. Dann ftid)t man mit einem fpisen, jdarfen
Mejjer ben Fijd) hinter ber Schadeldede tief ing Genid und
trennt badburd) ba3d Riidenmart vom Gehirn. Man 14§t den
Fitdh) nun zugedbedt 14 Stunde liegen; bann jdhuppt man
ihn, indem man ein Mejjer am Sdywang anjest und damit
flach auf ber Haut nad) oben fdhrt. Eind alle Sdhuppen
entfernt, jo mad)t man von dexr Kehi- bis sur Afterilofje lings
pe3 Baudye3d einen Cinjdnitt, lodert mit bem ZFeigefinger
bie Cingeweide, zieht {ie alle Heranus und entjernfpaud die
fhivarze Haut ausd dem Jnnern ded Fijded. Dié Kiemen
mwetden ebenfalld Herausgeldft und die ugen ausdgeftodjen.
Run toird der Fifd) jauber audgetvajchen und von innen und
aufien mit Saly abgerieben. Ganze Fijdhe fdnnen dbann in
faltern Wafjer angejetst tverben, fweil bei ihnen alled Fleijd)
von Haut eingefdyloffen ift und man nidyt Gejahyr lduft, dbaf
bas Fleijch auslaugt. Fijdhitiide bagegen miiffen in fodhendbem
Wajjer angejebt werben. Das Kodhvajjer fiir Fijdhe mup
immer jtarf gefalzen fein. Man redhnet bei der Fubereitung
250 g Fijdhy fiir bie Perfon.

293. Fijhe (Bander, Karpien, Forelle, Hedht, Ladh3 oder
Gdyellfijd)) 3u fodhen. 1 Fijch von 115 kg ober etlidye fleine
Fifche werden nach Borfdyrift vorbereitet. 3 @Bloﬁel Guppen-
gritn, 1 Getviirzgabe und 1 Jiviebel tverden in 1 1 Wajjer
audgefodyt und mit 2 1 faltem Wafjjer zufammen in einen
Fijdtoder gegoffen. Der vorbereitete Fijc) toird auf dem
Baudye ftehend auf den Einjah ded Fijcdhfoderd gebunben
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unv ut das Wajfer gehangt. Nun bringt man den Fijdh) im
verjdjlofienen Kodher aufs Feuer, [kt ihn anfodhen, und dann
an der Seite des Perdbes garziehen, nicht mehr fochen.
Wenn dad Waffer zu ftart fodht, ift ber Dedel vom Kodjer
abgunehmen. Der Fifdy ift gar, fobald jich die Flofjen leicht
hevaussiehen laffen und bas Fleifd) an den Kiemen nicht
mefr blutig ift. Dann wird der Fijd) aus dem Cinjap Heraus-
gehoben, losgebunben, vorfichtig ftehend auf die Braten-
idhiifjel gelegt und mit griiner Peterfilie, Bitronenjcheiben
und aud) gangen SKrebjen verziert. Man gibt zerlajjene
Butter und Salsfartoffeln dagu. Audy gehadtes Weifs- und
®elbei wird gern al3 Berzierung dazu gereidht,

294, Fijde blan ju fodhen. Die Jijhe (bejonders
Starpjen, Forelle, Aal, Schleie) werden, gqut vorbereitet,
bod)y nicht gejdhuppt, auf den Cinfap des Fijchfochers ge-
bunben und dann mit ftarfem, Heiem Cifigroajier itbergofjen,
wodburd) fte fid) blau férben. So Yergerichtet, bereitet man
fie, wie in Rummer 293 befdhrieben, weiter 3u.

295, Aal dlan 3u fodjen. 1 Aal, 1 kg jhiver, witd ge
totet (1. Mr. 292), mit Salz abgerieben und in Gtitfe ge-
jnitten. Die Eingetveidbe werden aud jedem GStiid mit
einem Quirljtiel Herausdgeftofen, bamit die einzelnen Stiide
tund bleiben; dbarauf werben die Fijditiide jauber gervajchen,
mit heiBem Cjfigvajjer iibergofien und nach etiva 5 Min. in
1 Itochendes, mit Ejjig und Salj fraftig abgejchmedtes Waijjer,
bad aber {hon ¥, Stunde mit Suppengriin, 1 Gewiirzgabe
und 1 Zmiebel gefodht Hat, gelegt. Man ldfit die Naljtiide
an der Geite de3 Herdes langjam 15 Min. ziehen und gibt
jie bann warm mit frijdher Butter odex falt mit einer Olfeny-
jofle au THdh.

296, Aal in Dil. Cin Aal, 1 kg {dhiwer, wird, naddem
er getbtet worden ift, an einem Hafen aufgehingt, indem
man ihm einen Bindfaben um ben Kopf legt. Darauf Idjt
man ringd um den Kopf die Haut etwad ab und zieht jie
vorfidytig im gangen von dem Fijch herunter. Dann jdyneidet
man den Aal in Stirde, ftopt die Cingerveide Heraus, wajdht
bie Gthife fauber und fodht fie nady Nr. 295, aber ohne
€ifig, gar. Dann nimmt man fie aud der Brithe Heraus,
legt jie in eine Sdyiiffel und ftellt fie im Wajjerbabe toarm.
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Die Fijdhbrithe benlipt man zur Herjtellung einer Dilljope
nad) Nr. 102, aber ofhne die Prife Juder, legt die Aaljtiidden
hinein, ldft jie nody einmal darin heif werden und gibt jie
mit der Sope zujammen in tiefer Schijjel su Tijdh.

297, Aal in Gillze. 1 Aal, 1 kg jdhiver, wird getdtet,
abgezogen (. Mr. 296) und in Stiide gejdynitten; die Ein-
getveide twerden HerausdgeftoBen, die Stiide jauber getwajcdien
unbd wie in Nr. 295 getocht. Die Fijchbrithe benubt man zur
Bereitung der Siilze. WMan Jdhymedt jie dazu mit Cijig und
Galz abd und gibt aufj 11 Flijligleit 10 Tafeln iveiBes, in
faltem Walfer abgerwajdened Trodengallert daran. Dann
flart man die Flitjjigleit (S. 258) und ftellt bas Gericht fertig,
vie e3 bei Huhn in Giilzge (Nr. 262) bejdyrieben ijt. Aal in
Siilze fann mit unb ohne Berzierung angeridhtet mwerden.

298, Aalrollen (Rouladen). 1 Wal wird getdtet (§.
Rr. 292), mit Salz abgerieben und auf ein Brett gelegt. Nun
{dhneidbet man ifn in ber Ritdenflojje entlang auf, nimmt bie
Ritdengrate heraud und entfernt vorjicdhtig bdie Eingeroeide
ofne die Baud)haut zu verlegen. Darauf legt man den Wal
breit mit ber Haut nach unten, jalzt ihn ettwas und rollt ihn
ber Qdnge nach wiedber jujammen. Sollte die Rolle zu did
mwetden, fo jdneidet man den Fijd) in ber Linge einmal
purch und madyt 2 Rollen davaus. Diefe Rollen werden mit
Bindfaben nicht zu felt umividelt odber nod) bejjer in einen
Pullfled eingebunden und dann in 1% 1focdhended, mit Ciiig
und Saly abgejdhmedtes Wajjer, bas jdhon Yo Stunde mit
Wurzelzeug, Gemwiirzgabe und Jroiebe! getodht hat, gelegt.
Pun lift man bdie Rollen 15 Minuten barin garziebhen,
nimmt jie dann heraus, bindet jie auf und prept jie leicht
stoijchen wei Brettchen. Aus der Brithe, die man mit Cifig
unbd Saly abjdymedt, bereitet man einen getlirten Stand wie
au Huhn in Silze in Nr. 262. Die Rollen werden nun in
fingerdide ©djeiben gejchnitten, und bdiefe iverden franz-
formig in dbie Giilze eingelegt. Man fann die Sdiiijel ivie
Huhn in Giilze mit oder ohne Berzierung ancidyten.

299, Gejpidten Pedht oder Jander zu braten. Cin
grofer Hedht ober Bander, ungefihr 2 kg {dhier, wird nad)
Borjchrift vorbereitet. Dann ript man an beiden Seiten des
Riidens entlang, joivie queriiber am Kopf und univeit bom
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Sdwang die Paut leid)t ein und zieht die Ritdenhaut vor-
jidhtig herunter. Nun fpidt man den Riiden von beiden
Seiten mit feinen Spedidbden, falzt den Fifdh von innen und
aufien und legt thn lang ober tund auj diinne Spedjdeiben
in eine Bratenpfanne. Dann begieht man ihn mit 100 g
heiffer Butter und brdat ihn unter fleifigem Begiefen in
40—50 Min. in gejdhloffenem Ofen gar. Man gibt ihn mit
Galafartoffeln und der Bratbutter zu Tifdh.

300. $ed)t oder Jander gejpidt in feinem Witry-
fleijd), €in nad) voriger Nummer ubereiteter Fijd) toicd
auf einer Bratenfdiifjel lang ober einer Gemiifejchiijjel rund
angerichtet und mit einem nady Nr. 175 zubereiteten feinen
BWiirzfleifch umgeben.

301, Brathed)t. BVier tleine Brathechte werden nacy
Boridyrift borbereitet, gefalzen, in Ei und geriebener Semmel
getdlzt und in 50 g Butter von beiden Seiten braun ge-
braten.

302, Hedyt mit Rihrnudeln. (6 Perjonen). Gin Hedi,
1—175 kg {diver, wird nach Nr. 293 gefocht, dann von Haut
und Griten befreit und in lingliche Stiide zetlegt. 200 g
Rohrnudeln twerden in feine Stiicte gebrodhen und in bder
&iidhbriihe halbweich gefocht. Eine Porzellan- odber Torten-
form ftreidht man mit Butter aud und legt Rohrnudeln und
&ijdftiie jdhidptiveife hinein. Die unterfte und die oberjte
Sdidyt bilden Rihrnudeln. Bon 100 g Butter und 65 g Mehl
wird eine helle Mehlidwise gemacht, mit 14 1jaurer Sahune
abgeldidht, mit 65 g geriebenem Rarmefantije bermengt unbd
iiber die Speife gegoffen. Obenauf ftreut man nody etiwas
getiebenen Parmefantife, pfliidt ein paar Stiidden Krebs-
butter bariiber unb bédt bie Speife V% Stunde im gejchloife-
nen Ofen hellgelb. Sehr jhmadhaft ift es, wenn man aus-
gebrochene Qrebsfchwdnze und -fcheren gwifdhen die ein-
gelnen Edyichten legt. Statt Hedhte fann man aud) Sdell-
fifch ober eine dhnliche Fijchart auf diefe Weife bereiten.

303. Yedhit mit Sauerfohl. Cin Hedht (1—1Y kg
{chtver) wird nady Ne. 293 gefocht, von Haut und Graten be-
freit und in linglide Stiide gerlegt. 750 g Sauerfohl
werden nach) Nr. 365 zubereitet. Sn eine mit Butter aus-
geftrichene Porzellan- odber Tortenform fchichtet man ab-
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wedyjelnd Sauerfohl und Fijdjtide. Sauerfohl mup bie
unterjte und bdie oberjte RQage bilben. Von 65 g Butter,
65 g Mehl und einer groBen Jiwiebel bereitet man eine
helle Mep(jchroige, Biht fie mit 1, 1 Mild) und 74 1 Fildh
Drithe ab, wiirzt jie mit Saly und 2 Cgldffeln geriebenem
PBarmejantdfe und gieft fie itber bie Speife. Obenauf gibt
man noch) 1 Cfldffel geriebenen Parmejantdfe und einige
Butterjtiidchen und dkt die Speife im gejhlojjenen Ofen
in 15 Gtunbde Hellgeld baden. Schellfijdy und jeber andere
dhnliche Fijch iit auf gleiche Weile zuzubereiten.

304. Qarpfen mit polniidher Sojle. Der nach Vor-
fehrift vocbereitete 1% kg jdywere KRarpjen toird der Linge
nady mitten dburdhgefpalten und jede Halfte in 2 ober 3 Stiide
geteilt, relche mit Salz eingerieben werden. Nady Nr. 115
hat man eine polnijdhe Sope bereitet, diejelbe aber noch
nicht mit Salz abgejdmedt. Die eingefalzenen Fijdhitiice
mwetden in dbie fodjende Sofe gelegt und miijjen darin 15 Min.
leife focjen. Dann {Gmedt man die Sofle nod) einmal ab
und richtet den Fifd) mit der Sofe ufjammen in tiefer
Siiffel an. Rogen odber Wild) des Karpfjens werdben mit
gefocht, vielfach) aud) tveiffe Bratwurft. Dasd Gericht vird
mit Sauerfraut zu Tifd) gegeben.

305, Sdyleien, Barben, BVarje in Dill werden genan
jo zubereitet toie Wal in Dill (Nr. 296), nur unterbleibt
pas Abziehen ber Haut.

306, JFrijdher Lad)s ganz gefodht. Cin ganger Lad)s
mwiegt ungefdhr 4 kg und reicht fjiiv 16 Perjonen. Der Fijd
witd gefchuppt, audgenommen, getwajden, auBen und innen
mit Salz eingerieben und ftehend mit ber Baudjeite nadh
unten auf ben Ginjap eined Fijdtodyers gebunben und dex
Ginjat in den RKocher gefeht. Nun giet man joviel faltes
Wajjer Hinein, daf der Fifdh tnapp bededt ijt, gibt auf jedes
Qiter Waifer 40 g Salz fingu, fitgt jerner auch 1 Fiviebel,
2 Gemiirzgaben und flein gejdnittened Suppengriin daran,
1aBt dben Qadhd nun auf rajchem Feuer auftodyen, jdyiebt ihn
bann gur Seite und ldft ihn nody langjam 34 GStunden
siehen. Dann wird er vorfidhtiaq Hherausdgehoben, jtehend an-
getichtet mit Peterfilie und Jitronenjdjeiben, aud) wohl
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Gierdl- ober feinen holldndijchen Sope zu Tijch gegeben.

307, Frijder Lad)s in Stiiden gefoht. Bereitet man
Rachs in Stiiden 3u, dann bringt man das Wafjer zum
RKodjen, ehe man den Fijd) Hineingibt. Auf ein 1 kg jchiveres
Stitd Lachs rednet man 3 1 Wajfer und 60 g Salg, bringt
oied mit 1 @ewiirzgabe, 1 fleinen IJiviebel und etiwas
Suppengriin gum RKochen, legt das jauber gejchuppte und
gepubte Stiid Ladh)3 Hinein und Lt e3 20 Min. 3iehen,
ofne das GefdB zuzudeden. Der Lach3 muf jofort an-
gerichtet werden und it mit Reterjilie versiert auf einem
getnijffenen Mundtudy u Tijdh gegeben. Man reicht zer-
lafjene Butter oder eine feine holldndijche ober Cierdl-
jofie bazu.

308. adysyhnitten. Der Ladhs wird von Haut und
Graten befreit und in %, cm bide Sdjeiben gefchnitten.
Diefe falzt man und legt fie 1, Stunde in eine Beize aus
DI, Bitvonenjaft und Bwiebel, trodnet die Ladhsidheiben
pann ab, Dejtreicht jie mit Butter und brdt fie johnell auf
peifer eiferner Pfanne in 6—8 Min. gar.” Man richtet die
Sdnitten erjt Heif an, trdgt fie jofort auf und reicht eine
wiitzige Soke, 3. B. Olfenfioke, dazu.

309, Oteinbutt. Man jaubert den Steinbutt durcy
jdarfe3 Abreiben mit Salz, jdhneidet die Flofjen furz und
jtidht ben groferen Fijden bdie jteinartigen Schuppen, bdie
wie Stadjeln in der Haut fien, vorfidhtig heraus; an Stein-
butten bid su 21, kg Gewidt ift bas nicht ndtig. Den ge-
jduberten Fijdh reibt man mit einer durchjdhnittenen Jitrone
ein und jhligt ihm bie Riidenhaut lang auf, damit beim
Sodjen bdie weie Baudhaut nicht plaht, welde beim Auf-
geben nach oben formmt. RNun bereitet man einen Fifchjud
nad) RNr. 293, gieBt aber nody ein Bierte! Efjig hinzu und
fegt den Fijd) mit der buntlen Seite nad) unten auf einem
Neundtudy in den Heifen Sud, damit er beim Herausdnehmen
nidht zerfdllt. Nadpem er einmal aufgefocht Hat, [EBt
man ihn 34 Stunden im fHeifen Sudbe ziehen, bis jich
pas Fleifd) bon den Griten [bft. Bei su jdharfem Kodjen
gerfallt ber zartfleijdhige Fifch in Stitde. Der gargefocdhte
Steinbutt wird auf eine runbe, grofie Platte gelegt, rajch
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mit griiner Peterfilie, gejhabtem Meerrettich und Fitronen-
fcheiben verziert und mdglichit warm aufgetragen. Man
gibt frijche Butter oder Cijig und OI oder Hholldndijde Sofe
oder Hummerjofe oder Dljenfjofe nebjt Salztartoffeln dagu.

Man fann den Fijchjud fiir den Steinbutt audy feinex
Berjtellen, inbem man eine Biviebel, Mohren, Peterjilien-
ourzeln, Porree und eine in Sdieiben gejdynittene Knolle
Sellerie mit 100 g Butter weid)ichwitt, dbiefe Jutaten bann
in 2 1 Wafjer ober leichter Fleijchbrithe verrithrt, 1/, 1 Cijig
und 14 1 Weipmwein zufest, ein Krduterbiindel (€sdragon,
Thymian, 1 Blatt Salbei), 12 Plefferforner und einige
Qoffel Salz hingugibt und alled sujammen gut focht. Man
jeipt bie WBrithe durc), giefpt jie nidht zu heif iiber ben
im flachen Kejjel liegenden Gteinbutt, fodht ifn barin gang
langjam auf und dt ihn dann nod) Y4 Stunde an einer
Yeigen Gtelle ziehen, aber nicht mehr fodjen.

Steinbutt ift aud) gebaden einer der bejten Fijde.
Man jdymeidet ihn dazu, naddem er gehdrig gejdubert ift,
in 3wei bis dbrei Finger breite Stiide, wendet diefe dann
etft in verjdhlagenem € und dann in Mehl und badt jie
porjidhtig aus,

Rejte ded gefodten Steinbutted eignen jid) bejonders
su Fijdialat (. Ne. 320).

310. Seejunge gefocht. Diefer Plattfijeh toird von
pielen Feinjchmedern dbem Steinbutt noch vorgezogen. Man
sieht thm die Haut vom Sdhroange her vollftindig ab, indbem
man jie zuerjt ringdum einript, lodert, dann den Fijd) mit
einem Fudje fejthdlt und die Haut nun mit einem Rud
herunterzieht. Man entfernt jotoohl die graue als die teife
Haut, Nadypem bdie Fifche gut gereinigt und die Flojjen
gefiirst worden jind, jest man fie mit Heifem Salzmwaifer
(auf 1 1 Wajjer 30 g Salz) an, bringt fie darin sum Koden,
1aBt fie bann nod)y 10 Minuten jiehen, richtet jie danach
auf ermwdrmter Schiiffel an und versiert fie mit Peterfilie.
Man gibt zu gefodhter Seezunge gern Holldnbdijde, Eham
pignon- oder Wufternjofe.

311. Geejunge gebaden. Die Fijde twerden, wie in
voriger Nummer befdhrieben ift, vorbereitet. Die fleinen
Fijche bleiben ganz, die grofien twerden in Gtiide geteilt.
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Tun twerden die %iicﬁe fdnell gewajdjen, abgetrodnet und
eine Stunde lang in Jitronenjaft mit ettvad Salz und
Biviebeljdheiben gebeizt. RKurz vor dem @ebraucf)e mdlzt
man bdie Fijdhe oder Fijchitiicke in Gi mit Thivas O ver-
mifdyt unb geriebener Gemmel und badt jie in jo biel bamp-
fendem Fett, dafy fie barin {dwinunen, ober in Buiter auf
per Pfanne braun und gar.

312. Sdyolle pder Flunder. Die Scholle ift der billigite
Plattfifdh, ift aber ihre3 Fettgehalted wegen jdhwer ber-
daulidhy und muf jtart mit Saly abgerieben twerdben und
ettwad wdfjern, ehe man fie zubereitet. Man nimmi {ie
vorfichtig aus, wdajdt die Baudhhiophle jehr jauber aus und
bddt die Sdyolle enttveder ie Steinbutt (Nr. 309) oder
focht jie nach RNr. 293 in mit etivas Eilig verfestem Waifer.

313. rijhe Heringe zu braten. 1 Manbdel frijcher
Heringe wird nady Borjdyrift vborbereitet. (Heller Kopf,
buntelrote RKiemen, jejt fiber bem Fleijch liegende Haut
find Renngeidhen fjrifcher Heringe.) AUn ben vorbereiteten
Deringen rikt man die Haut ein paarmal leidht ein, beftreut
die Fijdhe mit Salz und laft jie ein paar Stunbden o ziehen.
Dann terden fie abgetrodnet, in mit Saly gemifdhtem
Mehl getvendet und fdhwimmend in bampfendem Fett aus-
gebaden, ober auf ber Pfanne in Butter unter mehrmaligem
Wmivenden braun und gar gebraten.

314, Bratheringe. 1 1 Efjig toird mit 2 Gemwiirzgaben
und ein paar Bmwiebeljdeiben aufgefodit und erfaltet {iber
1 Manbdel nad) voriger Nummer zubereitete Heringe ge-
gofjen, die nun 1—2 Tage ftehen bleiben miijjen, ehe man
fie vermwenden fanmn.

315. Qeringsrblidjen ovder NRollmbpje. . Wanbdel
@alzheringe liht man 24 Stunden wdfjern; dbann tverdben
fie von der Haut befreit, audgenommen, ber Ldange nady in
3toei Teile geteilt und forgfam entgrdtet. Darauf beftreicht
man die Peringdhdlften mit Moftrich und feingejdhnittenen
Bwiebeln, vollt fie zujammen, jpeilt oder bindet jie 3u, legt
fie in einen irbenen Topf, ibergieft fie mit 1 1 Eijig, ber
mit 2 Geliirzgaben und ein paar Jiviebeljdeiben aufge-
fodh)t toorben und bdbann tvieder erfaltet ift, und ldft die
Heringe barin 24 Stunben ziehen, ehe man iie berbraucht.

§*
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316. $eringe eingulegen. 1 Iaudel Peringe twird
24 Stunben gedijert, bann enthdutet, jorgfdiltig aus
genommen, gorfichtig entgudtet und in ein irdenesd ober
Porzellangefap gelegt. Dann ftreut man Jroiebelideiben da
sioijchen und iibergieft die Heringe, wie in voriger Rummer
bejchrieben ift, mit Cijig. RNach 1—2 Tagen gebraudhsfertig.

317.  eringe einjulegen auf andeve Art. Cine
Manbel vorbereitete, in Haljten geteilte Heringe witb ab
mwedfelnd mit Schichten von Apfel- und Jiviebeljdhetben in
einn irdw. & ober Porzellangejap eingelegt und mit 1% 1
jourer Sahmewdtbergofjen. Diefe Peringe find ebenjalls
nady 24 Gtunden braudhbar, halten jich aber nidht jo lange
mwie die in Eijig eingelegten.

318. Fijhtloge. 1 tleiner Fijd), am bejten Hedht, un
gefdhr 500 g Jchwer, wird toh von Haut und Griten befreit
und odreimal durch) bdie Fleijhhadmajdiine genontmen;
1, Gemmel twird abgejchdlt, eingetveidht, ausgedriidt unbd
mit einer feinen feingejdhnitienen Zviebel in 10 g Butter
abgerithrt. Semmeltlofy, Fijdhmaije, Bfeffer, Salz, 1 Ef-
Bffel Parmejantdfe und 1 Ei werden zujammen verriihrt
und mit Holzfellen oder mit der Hand zu fHeinen ldngliden
fIofen geformt, die man in todhendbem Salzwaifer ablodt.
Gie biicfen dabei aber nur an der Seite ded Herbes jiehen.
®3 ift ratfam, erft einen PBrobeflof abzufocdhen, eil der
Waijfergehalt dber Fijhe verichieden ift. Jit der Teig u
felt, fo gibt man einen GRloffel Mild) daran, Halt er nidt
sujammen, fo fitgt man nod) etwasd Meh! ober geriebene
@emumel Bhinzu.

319. Fijdhichnitel (Fijchioteletten). Cin Schellfijd) ober
Rabeljau wird gerwajdhen und audgenommen und der Linge
nad) in zwei Qdlften geteilt; die Paut wird glatt abge
jchnitten, Grdten toerden joviel wie moglid) entfernt. Dann
fchneidet man den Fijch in gleidhmifige Stiide. Diefe Stirde
werben eingejalzen und bleiben eine Stunbde ftehen, rerden
bann in i und geriebener Semmel getwendet und in Halb
Fett und Halb Butter auf Heiden Seiten braun und gar
gebratei.

320. Fijthjalat fann von einem nach Nr. 293 gefodhten
Fifch oder von Reften gebratenen Fijched bereitet werden.

e w—
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Das Fijdhfletjh wird von Graten und Haut bejreit und in
ESdieiben oder gleidymapige Streifen zerlegt; dieje beizt
man nun mit Cifig, O, Bfeffer, Saly und Bwiebel, richtet
ben Fijdialat auj einer Schiiffel bergortig an und verziert
ihn mit Peterjilie.

321. Fijdjalat mit Cierdlijofe (Fijhmayonnaife). Die
nacy Nr. 320 bereiteten und ein paar Stunbden mit Gijig
und Gals gebeizten Fijchitiide legt man auf ein Sieb jum
Abtropfen und ridhtet fie dann bergartig auf eimem Teller
art, inbem man immer ein paar Loffel von der nady Nr. 124,
125 ober 126 bereiteten Eierdljofie dagivijhen gibt. Oben
bariiber gieft man nod) etvas von der Sofe, weldhe jehr
pid fein muf und verziert bag Gange mit gehadtem weifen
und roten Gallert, griiner Peterfilie und Jitronenjdheiben.

322, Fiith in Sitlze fann man von jedem nach Nr. 293
gefodhten Fijd) bereiten. Der Fijdh witd von Haut und
Griten fjorgiam befreit, in nidht zu grofe Stiide geteilt,
mit etwad CSalz bejtreut und mit verdiinntem Gifig itber-
goffen. ©o vorbereitet, [dfit man ihn ein paar Stunden
giehen. Dann bereitet man aud der Fijchbrithe einen rwohl-
jdymedenden getldrten Stand und ftellt ben Fijd) fertig roie
Aol in Siilze (Nr. 297).

323, Qrebie 3u fodhen. 1 Manbde!l grofer Krebje reidht
fiiv vier Perjonen. Die Krebie werdben gemwajdhen, indem
man jie mit der linfen Hand am Riiden fefthalt und mit der
recyten Hand von unten mit einer Biirfte und lanem Wajfer
reinigf. 3 1 Wajfer werden mit 3 ERHTfel Salz und 1 Tee-
[Bfjel Riimmel zum Kodjen gebradyt. Die Krebje werden einer
nad) bem andern mit bem Kopf suerft in das fochende Wajfer
geftedt, wobei man immer toieber wartet, bi3 bas Waifer
wallend focht. Nun 1@t man bie Krebje ein paarmal auj-
fodhen unbd fjtellt jie bann zugebedt 14 Stunbde an die Seite
bed Perdes, damit fie garziehen. Gie werben auf einem
Mundtudhe angerichtet und mit frijdher Butter zu Tijch
gegeben.

324, Bedyerpaitete (Timbale) bon Krebjen ujw. Bier
ftalbsfiipe mit Hefje werden mit 1 ERlbfel Salz, 1 Biiebel,
Burzelzeug und jo viel Wafjer, daf fie reichlich davon bebedt
jind, angefeit und 3—4 Stunbden gefodht, wodurd jich alle
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Gallertftoffe [ojen. Wenn alles Fleijd) gang weidygefodt ift,
gieBt man bie Brithe durdy ein Sieb, ldkt fie bis auf 1 1 ein-
fochen, jhmedt jie mit Ejjig und Saly ab und fldrt jie toie
den Stand in Mr. 225, jiigt aber feinen Speifeleim Hinzu.
Durd) Anbraten ded Wurzelzeuges in Butter und Mitfodjen
von ein paar Joiebelidhalen fann man bem Stand von
vornherein eine buntle goldgelbe Farbe geben. — Bon diejem
getlidrten Stand giefit man etwas in eine mit Wajfer aus-
gefpitlte Rajtetenform, 6Bt ihn fteif werden und legt nun
abmwed)jelnd Krebsjdywange und Krebsfleijd), eingelegte Pilze,
Gijigfriidte, sietlich gefdhnittene Tritffelftiithen in Hitbjdher
Anordmumg barauf, inbemt man immer ipieder fliffjiges
®allect bazijchengiefit und lageniveife jteif werden ldgt. So
fahrt man fort, bis alles Gallert verbraudt ift, und wenn der
Snfhalt gan fteif gerorden ift, taudyt man die Form einen
Augenblicd in Heifed Waffer und fticat jie auf eine Sditjjel
unt. Mean gibt diefe Vaftete mit Cierdl- ober Senfoljofte
su Fijdy.

325. Rrebdbutter. Die Schalen gefodhter Krebje werden
fein geftoBen, mit frifjdher Butter aujd Feuer gejest und
barin gefdhuist, ofhne daf fie {id) brdunt. Nun gieft man
veidhlich Waffer auf die KRrebsjchalen und ldft jie ordbentlich
austodjen. Dann gibt man die Flitjjigleit dburcd) ein Sieb,
kit fie erfalten, nimmt bie erjtarcte, Butter von dem Waifer
ab und exhipt fie nodh einmal, ehe man fie zu weiterem Ge-
braudh in fleinen Ton- oder Porzellanidpfen erjtarven ldpt.

326. Hummern ju foden, 2 Hummern veidhen fitr vier
Rerfonen. Sie werden ebenjo wie Krebie gereinigt und ge-
focdht. Hummern von 500 g Getvicht mitjjen 25 Win. fang-
jam fochen und dann nody 10 Min. nadyziehen, grofere
Hummern braudgen 30 Min. und miifjen ebenfall3 dann
nod) 10 Min. ziefen. Bum WAnvidten nimmt man bie Hum-
mernt aud bem Wajjer und bricht die Scheren ab. Sdheren
und Beindjen werden vorfidtig gedffret, . §. aufgejdlagen,
ofhne daf dad Fleifch verlest wird. Der Hummerleid wird
vom Kopf bid jum Sdiwang in zwei Teile geteilt und auf
etnem Munbdtuche angerichtet. MPan verziert dbie Hummern
mit Salatbldttern unbd griiner WVeterjilie und reidht frijche
Butter dazu.
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327, Hummer mit Ciexdljnfe toird ebenfo toie Fijch-
jalat Nr. 321 bereitet, inbem man dazu das &leifd ton nach
Nr. 326 gefodyten oder in Biidhfen eingelegten Hummern ber-
wenbet. Beibe Arten Hummern miiffen Jefhr aut auf einem
©ieb ablaufen. Die Schvinge werden zum Anridyten zer-
teilt, bie Sdyeren dagegen vorfidhtig aus ben Schalen geldit
unbd zum Berzieren perwenbdet.

328. Jrojhfenlen gebaden, Man fauft die Frofdh-
feulen gemdhnlich borgerichtet, jo daf man jte nur nod) jauber
gu wajden hat. Man legt jie vor der Bubereitung eine
Gtunbde in Bitronenjaft (auf 30 Frojdhteulen redhnet man
1 Cploffel Bitronenjaft). Dann werben die Frojchteulen
in €i und geriebener, mit etwas Galz vermifditer Semmel
gewdlzt und in Butter auf der Pfanne in 5 Minuten von
beiben Geiten braun gebaden.

Ober: Die vorbereiteten in BJitronenjaft gebeizten
feuldhen wetben in einen flfifjigen Ausbadteig, dben man
aus 125 g Mehl, 2 gangen Giern und 14 1 Weifiwein be-
reitet Hat, getaudht und jhwimmend im beifen Feit aus-
gebacten.

Fieripeiien.

329. Allgemeines fiber die Gier. Sm Haushalt ge-
langen Gdnje-, Cnten-, Riebil-, Moweneier, vor allem aber
Dithnereier jur BVertwendung. Sebes Gi bejteht aus ber,
aué foflenjourem Kalf gebildeten und innen mit 2 weifien
Hiautdien ausgefleibeten, luftburdhldfjigen Sdjale, bem Gi-
weif und dbem Cigelb. Das Eiweifs ift in drei Schichten an-
geordnet, Da3 @elbei wird von einer feinen Haut ume-
fchlofien. Diefe ift an beidben Gnden ju Spiralen sufammen-
gedreht, die dad Gelbei in der Mitte jhrvebend halten.
Bwijdjen der Schale und dem einen mweifen Hautchen be-
findet fich eine Quftfammer, die das im Gi entftehende
Bogelden in feiner Werdbezeit mit Quift verjorgt. Das Gi
ift fiiv unfere Crndhrung von grofer BWidptigteit. Rohe und
weidhgefodite Eier werden vom Magen in 2 Gtunbden, hart-
gefodhte Cier in 5 Gtunden verdaut. Die Giite oder Frijche
oer Cier fann man durd) verjchiedene Rroben feftitellen. Das
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fidgetite Verfabhren ift, das €i in einem dunflen Raume
gegen bas Lidyt zu Halten. KQeudytet dad €t bann gans tlar,
jo it e3 frijch, jieht man Hingegen in der Mitte einen duntlen
Fled, dann ijt e3 angebriitet und nicht mehr gut. Bei der
Aujbemwabhrung der Cier ift ed von bejonderer Widhtigteit,
bie Sdyale vor dem Jutritt der Lujt zu {diiben. Dringt
ber Sauerftofi der LQuft durch die mit bielen feinen Off-
nungen verjehene Schale in dag €i ein und ivirft auf die
im Dotter befindlichen Stoffe: Eifen und Schwefel, langere
3eit, jo verdbirbt bas Ei, b. §. 3 entividelt jich ein unangenehm
riedjendbes Ga3: Shivefelwajjerftof.

330. Die ufbewafhrung ober das Einlegen der Gier
gefchient, indbem man jedes frijde €i eingeln in Papier ein-
hilllt, ober indbem man die Cier in mit aujgeldjtem ifiber-
manganjouren RKali verfebtes Wajfer ober in Kalfwajfer
legt. SLeBtered ift am twenigjten empiehlensivert, weil dbasd
Ralfwaifer die Schale durchzieht und bem Weigei eine fritbe
Farbe gibt, fo dak ed fich sur Bereitung von Gebdd dann
nidht mehr gut eignet. Eind der bejten Verfahren ift Cin-
fegen der Gier in Garantol oder in Wajjerglas. Bewabhrt
man die Cier in Cierbrettern auj, dbann ift e3 ratjam, fie
dfterds umzubdrehen, damit der Dotter jeine rid)tige Lage
Dehalt und der Jnhalt dber Cier jich nidht einjeitig an bdie
Sdhale drdangt; denn twenn dad Ei jortiwdhrend in berfelben
Stellung bleibt, jo reifpt dhliehlich die haltende Spirale, an
ber bas Gelbei Hhangt; der Dotter jinft dann an die Sdale
und 1ft Hier dem Jutritt der Luijt ausdgejeht, unter deren
Ginflup fich nun bder oben erivdhnte Schivefeltvajjerjtoff
bifbet, durch den das Ei verdirthbt. Das Einlegen ber Cier
in Siebe ift nur dann empfehlensdivert, wenn man die Miihe
nicht jeheut, die Eiexr, jobald man fie in Gebraud) nimmt,
oollftandbig umgulegen, damit mon bdie juerft eingelegten
Gier zuerft verbraudit. Die Siede bazu mufy gang fjrijch
fein, dari nicht dumpjig riedpen. Haupterfordernid bet
jeber Urt, die Gier einzulegen, ift, bap die Eier von tabel-
Iofer Bejchaffenteit, d. . gang frijch gelegt und nodh nicht
bebriitet find.

331. Gier ju todjen. Man legt die Cier (aber nie mehr
ipie 5 anf einmal) mit einem Qoffel borjichtig in tochendes
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Waijfer und {aBt bas Waijer an der Seite des Herdes weiter-
fodjen. Will man jogenannte weiche Cier Haben, jo laft
man fie 3 Minuten fodyen; in 5 Min. werben die Giex
pflaumeniveidy, in 10 Min. Hart. Nadpem man fie mit
einem Ldffel aus bem Wafjer gefhoben Hat, jehredt man jie
einen Augenblid in faltem Wafjer ab, damit fic) die Schale
[6ft. ©oll eine grogere Anzahl Cier gefodht werden, jo
beniipt man cin Nep oder Sddden, um fie gleichjeitig ins
KRodhwaijer einlegen zu fonnen.

332, Riihreier. 12 Gier verden mit einem Teeldifel
Salz gequitlt. 100 g Butter werben jerlajfen, die gequirlten
Cier pineingejdhiittet und auf dbem Feuer geriihrt, big fie
anfangen, feft su werben. BVeim Riihren ijt die fich am Boden
.anfegende fefte Maife fortrodhrend jorgfam abzuldjen. Dann
nimmt man fie vom Feuer teq, rihrt jie in dem Peifen
Liegel nod) etwad fejter und gibt fie, mit feingetwiegtem
Sdnittlaud) vermengt, in eine Porzellanjdyitjjel. Nad) Be-
lieben fann man ftatt Butter aud) zerlajfenen Sped zur
Bereitung ded Rithreid verivenden.

333. Gefeier. Jn jede BVertiefung einer Sepeierpfanne
gibt man eine Mejjeripibe Butter. Sobald jie zerlaufen ijt,
jdhldgt man in jede BVertiefung ein Gi, beftrent das Weifei
mit Salz und einer tleinen Prife Bfeffer und lakt die Eier
nun braten, bi3 bag Weiftei feft geworden ift. Die fertigen
Sepeier werden vorfichtig mit einem Loffel Heraudgehoben.
Brit man weniger Cier, al3 Vertiefungen in einer Pfanne
jind, fo dbarf man nidht verabjdumen, in bdie leeren Ber-
tiefungen etwasd Wajfer zu gieken.

334, Verlorene Gier werben wie Falleier in Nr. 83
bereitet. Man gibt fie mit einer Sped- und Moitridjoke
zu Fijd).

335. RNujjijhe Gier. 6 Eier werben Hartgefodht, ab:
gejchdlt und der Linge nadh in ziei PHélften geteilt. Das
harte Cigelb toird mit 60 g guter frifher Butter in einex
©diiffel mittelft einer Reibefeule zerrieben und mit 65 g,
b. §. ungefdafhr 4 gerwajchenen, entgrdteten und feingemwiegten
Carbdellen, jowie ettva3 getviegter Peterfilie und Sdmitt-
lauch vermifcht. it diefer Maffe fitllt man nun die EGiweil-
hélften fo, dbaf bie Filllung gleich einem ganzen Dotter
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in die Hohe fteht, belegt die Fitllung zierlich mit Kapern
und richtet die Cier in eimer Olfenfiohe an.

336. Ginfadie Gievfudhen, (3—4 Stiid.) 3/, 1 WMildh,
150 g Mepl, 4 Cidotter, Saly und Buder nad) Gejdhmad,
toerden glatt verquirlt. Unter die Majje zieht man die vier
3u fteifem Sdmnee gejdlagenen Citwei. Jn einer Cier-
fuchenpfanne toird ein Teeldfjel Butter erhibt, !/, oder
1, de3 Teiges Hineingejdyiittet und fo lange unter leijem
Sdylitteln be3d Tiegeld gebaden, bi3 ber Teig auf der Unter-
feite braun und oben ettva3 fefter getvorden ift. Darvauf lapt
man ihn vorjidhtig auf einen Teller gleiten, gibt ivieder
ettvad Butter in den Tiegel, ftiirzt den Eierfudhen mit
rajchem ®riff auf die ungebadene Seite Hhinein und bddt
ihn toieber unter leijem Sdhiitteln fertig, worauf man ihn
mit etiwad Juder Dbejiebt. Pjlaumenmusjoe ober ge-
didmpftes OOt it eine pajjendbe Beigabe zu Cierfuchen.

337. Feine Gierfudjen. 6 Gelbeier werden mit 14 |
Mildh, tnapp gemeljen, und 60 g Mehl verquiclt, mit Judex
und Galz abgejdhmedt und, nadbdem der fteife Schnee ber
6 Citveif untergezogen ijt, weiter zubereitet tvie in Nr. 336
bejchrieben ift.

338. Plinfen. 3/, 1 Milch, 125 g Mehl, 5 Eier tverben
verquitlt, dann fiigt man bie abgeriebene Sdale einex
halben Bitrone, eine Prife Salz und 30 g zerlajjene Butter
pinzu. Gn einer Gierfudjenpfanne erhist man 1 Teeldffel
Fett ober  Butter, gibt eine fleine Kelle voll Teig hinein
und badt bie Wlinje auf beiden Seiten gelbbraun. Die
Plinjen miifien jehr diinn fein. Sie twerden fHei mit Objt-
mufy beftrichen, zujammengerollt- und mit Suder befiebt.
Die angegebene Majfe ergibt etiva 9 Plinjen.

POder: Die Plinfen werben mit feingejdnittenent, n
Butter gediinftetem Schnittlaudy beftrichen, sujammengerollt,
mit brauner Butter iibergofien und ohne Juder gereidht.

Obder: Bratenrefte, fein gewiegt und mif etwas ge-
riebener Ziviebel und geiegten Sarbellen in Butter ge-
{dhwist, twerben auf die Plinjen geftricdhen, die zujammen-
gerollt und mit brauner Butter iibergoijjen gereidht rwerden.

339. Hefeplinjen (jadiijch). 50 g Hefe werden in 14 1
lauer Milch glatt ‘vercithrt. 500 g Mehl fiebt man in eine
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Sdyitfjel und verrithrt in ber IMitte bes Mehled bdie aujf-
gelbite Pefe. Wenn das Hefeftiud gut gegangen ift, gibt
man 3 Cigelb mit 50 g Buder in 3/ 1 Mildh) verquirlt hin-
au, quirlt den FTeig glatt und zieht ben Eijchnee darunter.
Cine eijerne Pjanne erhist man ftart, reibt jie mit Sped
ein und gibt einen fleinen Sdhdpfldffel Teig BHinein, den
man gang bilnn breit laufen [dBt. Die Plinje mwird auf
beiben Ceiten hellbraun gebaden. Die fertigen Plinjen
beftreicht man mit zerlajjener Butter, beftreut fie mit Juder
und rollt fie gujammen. Gie werben mit Pflaumenmusjofie
zu Tijd) gegeben oder zum RKaffee gereicht.

340, Friibjtiids-Cierfugen. 6 ganze Gier twerden mit
einem Teeldffel gemwiegter Peterlilie, etroasd Salz und Piefier
und % 1 Mild) verquirlt. Jn eine Gierfudhenpfanne gibt
man einen Teeldffel Butter. Sobald fie zerlaufen ijt, giept
man bdie Teigmajfe Yinein unbd badt fie, 6is fie auf ber
unterenn Geite bridunlich und oben etivas feft gemworden ijt.
Auj bie ungebadene Seite ftreut man nun geriebenen
Parmefantdfe ober ftreicht Sardellenbuiter bdaritber und
rollt ben Cierfudjen zujammen.

341, Frudhteierfudhen (Omelette aux confitures), (Gin
Gtiit.) Man rithrt svei Cidbotter mit 3 gehauften Teeldffeln
Buder {haumig, gibt das zu fteifem Schnee gejdhlagene Gi-
oeify barunter und badt die Mafje, wie in Nr. 336 ange-
geben, auf beiben Geiten goldbbraun. Obder man fest die
Pfanne, jobald der Cierfuchen auf der Unterjeite goldgeld
ift, einige Minuten in den gefchloffenen Heifen Ofen, jo daf
aud) die Oberfeite etrwas felt wird. Dann ftreiht man
Objtmus oder Frudhtgallert auf die Oberfeite, Flappt den
Gierfudjen von beidben Geiten zujammen und beftrent ihn
leiht mit Puderzucer.

342, Jrudhteievfudhen auf andeve Art. 6 ganze Gier
werben mit einer Prife Salz, Buder nad) Gejchmad und
Ys 1 Mild) verquirlt. Jn einer Cierfudjenpfanne lakt man
1 Zeeldffel Butter zergehen, giefit die Teigmafje darauf
und bddt fie, bi3 bdie Unterfeite brdunlich, die Oberfeite
etivas feft gemorden ijt. Auf die felle Seite ftreicht man
Objtmus oder Frudhtgallert, vollt den Cierfuchen ujammen
unb beftreut ifm leicht mit Pubderzuder.
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343. @oleier. Die Eier werden Hart gefotht und in
taltes Waijjer gelegt. Wenu jie abgetihlt jind, fo nimmt
man fie Heraud und rollt jie auj dbem Tifdh, bi3 die Schale
ring3herum angefdlagen ift. Die ndtige Penge Wajfer
fod)t man mit Salz und Kimmel jujammen auj (auf 1 1
Waffer 1 Chldfiel Saly und 1 Teeldjfel Kitmmel) und legt,
fobald bie Flhifjigeit abgelilflt ift, die angefnidten Giex
hinein. Nady 24 Stunben find jie geniigend durdhzogen.
Man verwendet die Soleier bei Herjtellung falter Schiifjeln
und reidht fie su Butterbrot.

344, Siebit- und Miweneier werben mit faltem Wajjer
gugefept, etioa 10 Min. gefodht und mit frijcher Butter ju
Tifd) gegeben. Angebrittete Eier jhwimmen im Wajjer und
find bedhalb Yeicht von den frijhen 31 unterjcheidben.

2as Gemiije,
Griinzeuy.

345. Allgemeines itber dad Gemiije. Unter Gemiife
verjtehen ivir die efbaren Knollen und Wurzeln, Stengel
unb Bldtter verjdhiedener Plangzen. Wir teilen die Gemiije
panad) ein in fnollen- und Wurzelgemiije, Stengelgemiife,
Blattgemiife und Blittengemiife. Der Genup von Gemiije
ift empfehlendivert, obgleich fein Nahrivert gering ift, benn
e8 bejteht aus etiva 90 Prozent Wajfer. Dodh jeine Mineral-
beftanbdteile: €hlor, Natrium, Eijen und Kali machen den
Genuf bed Gemiifes fiir unferen Kdrper fehr twichtig, denn
fie wirfen giinjtig auj bie Berbauung und fithren dem Blute
unentbehrliche Stoffe zu. Bejonbers ift die Jufuhr von
Cifen mwidytig, benn CEijen ijt ndtig zur Bilbung des roten
Blutjarbitoffes, weldjer allein bdie Fahigfeit Hhat, den fiir
ben RKbrper jo twiditigen Sauerftoff aufzunehmen.

Alles Gemitfe wird zum RKocdhen in fodendes Salz-
majfer gelegt, bamit bie twenigen darin enthaltenen Cimweip-
teifchen jofort erjtarren. Ralted Wafjer riitde jie ausdlaugen.

Ctliche Kohlarten haben einen grofen Gephalt an Schwefel,
weshalb man fie, um diefen ju entfernen, im unverjdlojjenen
Topje abwellf und ba3 erfte Wajfer, iveldhesd einen un-
angenehmen Gerud) angenommen hat, weqgieht.
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Allen Gemiifen fonun man durd)y Jujas von etwas
Lebigihem Fleijdertratt, Orena obdber Bouillonmwiirfeln
erhdbhten Wohlgejchmad verleihen.

Die folgenben BVorfdyrijten jind fitx 4 Verfonen be-
redjuet.

346. Dauergemiije (KRonjerven). Alle Gemiije, be-
jonbers bie feineren, wie Spargel, Rofenfohl u. a., jind
gebrauchsiertig in Bilhjen und dbie meiften audy ald Ddrr-
gemiife in jeder befjeren Kolonialmwarenhanbdlung zu Haben
und ftehen infolgedeflen das ganze Jahr Hindburd) fiir den
Kiichengettel sur Berfiigung.

347, Spinat. Der Spinat (fiix jedbe Perjon 1 1) wird
jouber verlefen, twobei man an jeder Pilanze die Wurzeln
abjdyneidbet, damit jebes Bldattchen eingeln abfdllt, und ge
wafchen. Auf 4 1 Spinat vechnet man 4 1 Wafjer und 40 g
Salz. Den verlefenen, gewajdenen Spinat jdhlittet man-in
bas fodjende Waffer und ldft ihn zugededt einmal auf
fodjen. Darauf gieft man ihn durd) ein Sieb ab, legt ihn
einen Augendblid in faltes Wajjer, dridt ihn leicht aus
und ioiegt ihn mit bem Wiegemefjer fein. Von 30 g Butter,
etioas feingejdmittener Zmwiebel und 30 g Meh! Hhat man
eine Mehljdhvie bereitet und diefe mit 3/, 1 guter Fleijch-
brithe oder Maggid Fleijdhbrithroiicfel (5 g in 3/, 1 Waljer
aufgeldit) oder aud) nur mit Wafjer abgelojdht. Nun gibt
man den getviegten Spinat zu der Mehlichmwige, laft alles
sufjammen nody einmal auftochen und jhmedt dasd Gericht
oann mit Salz ab. Nad) Belieben fann man aud) 4 ge
wajhene, abgezogene, gewiegte Sardellen mit dem Spinat
auftocheir. Man verziert ihn beim Anrichten mit hartgetodhten
n Hdlften ober Biertel gejdhnittenen Ciern. Spinat paft
s SBotelffeifd), gepdielter Rindsjunge, Bratwurjt obder
witd als Faftengericht mit Sepeiern zu Tijd) gegeben.

348. Spinat auj andere Art bereitet. Der Spinat
wird derlefen, jauber gewajdhen und in einem Topf mit
etmas Wafler (auf 4 1 Spinat 1 1 Wajfer) aufs Feuer gejest
und zum Kodjen gebradht. Der Gpinat féllt, jobald exr Heif
wird, zujammen und with nun jo lange in der geringen
Slijigteitdmenge gefocht, big er mweidh ijft. Dann nimmt
man thn vorjichtig heraus, gibt ifhn durc) eine Fleijdhhad-
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majdhine, twobei man bden abiropjenden Saft aufjdngt,
fodhyt ben Saft mit dbem nod) vorhandenen Kodywafjer zu-
fammen gang furg ein, vermijdht ihn mit dem Spinatmus,
riihrt died nun auf bem Feuer mit b0 g frijder Butter
sujammen Heif und {dhmedt basd Gemiije mit Salz ab.

349, Qarvoiten und Sdpten. 500 g jauber gepubte
farotten werben, je nad) der Grdfle gang oder in linglide
Stifte gejdnitten, in % 1 Brithe (am beften Sd)weinsdbriihe)
mit 1 Teeldffel Buder tveidhgefocht. 250 g ausdgepalte
Sdotentdrner twerden in Y, 1 Wajjer, 10 g Butter und
1 Teelbffel Juder weidhgejdhmort. Sind Karotten und
Sdotentorner weidy, jo fchiittet man jie zujommen. Bon
20 g Butter ober Fett und 16 g Pehl wird eine Mehljcdhoise
bereitet unbd mit ber Brithe ber Karotten und Sdhoten ab-
geldfcht; bdarauf ird bad Gemiije YHineingejdhitttet, auf-
gefocht und mit Salz, wenn ndtig mit Juder und 1 Tee-
Ioffel gemiegter Peterfilie abgejdymedt.

350, Sdyotengemitje. 1 kg audgepalte Sdyotentdrner
werdben in 1% 1 todjenden Wafjerd mit 30 g Buiter, Salz
und Buder mweid) gediinjtet, abgejdymedt und furz vor bem
Ynrichten mit geiegter griiner Peterjilie gemifcht.

351. WMohrriitben. 135 1jauber gepupte, in feine Stifte
gefchnittene Mohrriiben tvetben in fodjendes Salzmwaifer
gejchiittet, aufgetodit und abgegoifen. Darvauf focht man jie
in 34 1 Sdweinsdbrithe mit 1 Teeldffel Juder tweid) und
bereitet eine Mephljchwige von 20 g Fett oder Butter und
15 g Mehl, welde man mit dber Mohrriibenbrithe abldjcht.
Dann jdyiittet man die Mohrritben zur Mebhljdhvite, fodt
alled zujammen nod) einmal auf und jdymedt dag Geridyt
mit Zuder, Salz und einem EHldfiel gewiegter Peterfilie ab.

352. €parge! 3u fohen. Soll der Spargel ald Jmijchen-
getidht gegeben werben, jo redinet man 1 kg, al8 alleiniges
Gemiife 2 kg fiit 4 Perfonen. Der Spargel toird gejdhdlt,
indbem man einen Stengel mit der linfen Hand fefthalt
umd mit einem flachen, fhacrfen Mejjer die Haut, ein
Stiiddjen unter dber Spite anfangend, nad) unten abitreift,
ofjne mit dem Meffer in ben Gpargel einzujhneiden.
Sit ber Spargel ringsherum gejchdlt, jo jdneibet man am
Gnbe eine Scheibe ab, um zu erproben, ob der Gpargel
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gut gefchdlt ift. Nad) unten muf man etiwas bdider jdhélen.
Darauf legt man die Spargelftangen entiveber in einen
€pargelfodjer oder, in fleine Radden gebunbden, in einen
Tiegel mit fodjendem Salztoafier, die Kbpfe alle nad
einer Geite geriditet. Das Wajfer muf den Spargel gerade
bebeden. Jm verfdyloffenen Topfe focht ber Spargel nun
in 20—30 Minuten tweidh, wad man durdh) einen Gtidh in
bie ©pargelenbden erprobt. Dann nimmt man den Spargel
aud bem Kodywajier heraus, ikt ihn gut ablaufen, jdmeidet
bie gujammenbaltenden Fddben auf und richtet dben Spargel
toieder o, baf alle Ropfe nad) einer Seite geordnet find,
bergartig auf einer Bratenfchiifjel an, bejiebt ihn mit ge-
riebener Gemmel und iibergieht ihn mit gebraunter guter
Zafelbutter.

353. @pargelgemilie wird Yergeftellt, indem man den
nad) Vorjdyrift gejdhdlten Spargel in 3 em lange Stiide
{dneidet, diefe in Salztafier focht, mit dbem Schaumldifel
heraudnimmt unbd mit einer holldndijchen Sofie nadh K. 107
ober 108 antidhtet.

354. Sohlrabi oder Dberriiben. 1 NMandel ausge-
madjjere Rohlrabitnollen werden nidht zu ditnn, dbamit nihts
Polziged mebhr davan ift, geidilt, in runde Sdheiben ge-
{dmnitten, diefe in fodjendes Salzwafjer gejdhirttet, aufgefodst
und abgegofjen. Darauf werden fie mit jo viel Brithe oder
Baffer, in weldem Maggis Fleijdhbrithmiirfel aufgeldt fin>
(1 1 Baffer 12 g Maggi), dbah fie tnapp davon bebdedt find,
und einer Gemwiirzgabe weichgetocht. Die griinen Bldtter
ber Rfoflrabijtauden werden von den Rippen abgeftreift
und ebenfalls in fodhendem Saljtoajjer abgetvellt. Wenn
jie weidjgefocht find, wad man erprobt, indem man ein
Blatt zwifden den Fingern zerdriidt, jo nimmt man fie
Heraus, tihlt fie in faltem Wafjer ab, driict fjie leicht aus
und mwiegt fie mit bem Wiegemeffer fein. BVon 30 g Butter
ober Fett und 20 g Mehl madyt man eine Mehlidhwie,
weldge man mit der Ritbenbriihe abldjht. Dabinein gibt
man ba3 getviegte @riin unbd bdie weidygefochten Riiben-
{cheiben, fodht alled gujammen nody einmal auf und jdhmedt
bas Gericht mit Salz ab. Man fann aud) die rohen Kohi-
rabiblitter zujammencollen, in feine Streifen jdhneiden,
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i fodjenbem Salzivajjer abvellen und dann mit bden
Ritben zujammen in Brithe weidfodhen. Kohlrabi pafien
alg Beigabe zu Sdyveine- und Hammelfletjch.

355, Sohlrabi ohne Griines. Bon 1 Mandbel gany
grofier Qohlrabi vermenbdet man nur die Knollen, jddlt jie
nicht zu dbitnn und jdhneidet jie in runde Sdjeiben. Dann
focht man dieje in Briilhe ober Wajfer mit etiwas Butter
und Juder jujommen mweid). BVon 40 g Butter und 25 bis
30 g Mehl, je nady dbexr Menge der Flitfjigteit, bereitet man
eine Wehljchvige, 10jdht diefe mit der Riibenbrithe ab und
jhmedt fie mit Salz, wenig Juder und Sitronenjaft und
einer Mefferjpive Mustatnuf ab; dann jdiittet man bdie
weicdhgefocdhten Riibenjdjeiben BHinein und Ildft jie darin
nodh einmal auffochen.

356, Wirjingfoh! pder Weljdhfrant. 2 bid 215, kg
Wirfingfohl, ungepupt gemwogen, wetben zuredhtgemacht,
b. h. man entfernt von jebem Kopf die duperen, jdhlechten
Bldtter; der Kopj toird dann in 4 oder 8 Teile geteilt, aus
bertent bie Otriinfe Heraudgejdnitten werden. Den jo vor-
bereiteten Rofhl legt man in fodhended Salzwaijer, [&ht
ihn in ofjenem Topfe auffodhen und gieht ihn ab. Dann
gibt man jo viel gute Fleijd)briithe darauj, daf bdber Kohl
gut bavon bebedt ift, und LBt thn mit einer Gewiirzgabe
mweidyfodhen. Bon 20 g Butter oder Fett, 20 g Mehl und
einer fleinen feingefdynittenen Biviebel ticd eine Mefhl-
{hivige bereitet und bdiefe mit 14 1 Kohlbrithe abgeldjdyt;
der weidygefodhte Kohl iird darin aufgefodht und das
Gericht mit Salz abgejdymedt. Wirfingtohl paft zu Hammel-
und Sdyiveinefleijd). Jum Koden bes Wirjingtohis fann
man aud) Maggis Fleijdbriihwiiciel in Wafjer geldft ver-
endern,

357, WeiRtoh( wird genau jo jubereitet wie Wirfing-
tohl, nur fept man beim Weidhfohen der Brithe einen Tee-
16ffel Qitmmel zu. Alle Kohlarten find {hmadhafter, wenn
man jie mit Fett einbrennt.

3568, Gefiillte Gemitjerollen. Mian bereitet nady Nr.
137 einen Fleijchteig, nimmt jedoch) fiix 4 PRerjonen nur
die dljte der dort porgejdhriebenen Menge. Bon einem
grofien Sopf Wirjingtohl ober Weiffohl mwerden bdie
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eingefnen Blatter vorfiditig losgeldit und in Salzwafjer abge-
wellt. Jtun Hihlt man die Kofhlblitter in faltem Wajjer ab,
fegt in jedes grofe Blatt ein oder mehrere feine Bldatter und
1 2offel Fleijchteig und rollt bad Blatt zujammen. Ein Tiege!
wirth mit dilnnen Spedjdheiben ausdgelegt und bdie Gemiije-
rollchen toerden (ungebunden) neben- und audy iibereinanber
pineingepadt. Obenauf gibt man 30 g Butter in fleine
Stiiddyen gerpfliidt, gieft 15 1fodgenden Wafjers, in weldhem
man 6 g Maggis Fleijdhbrithiviivfel aufgeldjt Hat, dariiber
und laft die Rolldhen nun gugededt 1 Stunde {hmoren, vhne
jie umgurihren; nur muf man jie Hin und wieder einmal
jchittteln, um {ich zu iiberzeugen, dap yie nicht anbrennen.
Dann nimmt man die Gemiiterdllchen vorjichtig, eined nad
pem anberen, Heraus unbd legt fie in eine tiefe Schitfjel. Die
Sofe focht man mit 1 ERlofiel in faltem Waljer aufgeldftem
Mepl auf, jhmedt jie nodh einmal mit Salz ab und richtet
jte diber den Nbdllchen an.

359. Blumenfohl. Cin groher Kopf Blumentohl toird
von Den Bldattern befreit und mit dbem fauber abgejchilten
Stiel nad) oben eine Viertelftunde in mit Efjig verjehtes
Wajjer gelegt, bamit etiwa darin befindlihe Tierchen Heraus-
fommen. Juzwijdhen Dringt man 2 I Wafjer mit 30 g Saly
sum Kochen, fegt den Blumentohl mit dem Stiel nach vben
hinein und lapt ihn 20—30 Min. foden. Dasd Gartverden
erprobt man dburd) einen Stich mit einer Gabel in den Strunt.
Den weidygetochten Blumenfohl nimmt man vorfichtig ausd
pem Wajfer, {dhneidet den Strunt furg ab, Lejiebt den Kohl
mit geriebener Semmel und itbergieft ihn mit brauner Butter
ober gibt eine mit Gierm abgezogene BHollandijhe Sofie
(Mr. 107, 108) dHaritber oder daju.

360. Blumenfoh!l iiberbarfen (au gratin). Gin nad
voriger Nummer gefodhter RKopf Blumentoh! twird mit einer
piden Hollandijchen Sofe iiberzogen, did mit geriebener
Semumel und Rarmejantdfe iiberfiebt und, auf einen Topf
mit Waffer geftellt, im gejchloffenen Ofen bei guter Oberhige
iiberbadenn. Man tragt den Blumenfohl in derjelben
Sdyiijfel ouf, in ber man ihn gebaden Hat.

361, Teltower MRitben. 750 g Ritben werdben jauber
gepubt und in fochendem Salzwajjer abgetvellt. 25 g Butter

Pely, Rodbudy, 11. Auil. 9
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mwetben in einem Tiegel mit einem flacdhen ERIOffel Buder
gujammen gebrdunt; dann jdyiittet man 20 g Meh! dazu und
toftet biefed ebenfalls braun. Diefe Mehljdhwite Bjcht man
nun mit 35 1 Brithe ober Waffer, in weldhem man Magqis
Sleijchbriihroiicfel aufgeldit hat, ab, fodht fie auf, jhmedt
fie mit Salz und Juder ab und diinjtet nun die abgetwellten
JRitben darin, bie jie weid) find.

362, Grd = und Rohlritben, 1 kg gejdhnittene Crbrilben
jind ausreidhend fiir 4 Perjonen. Die Crdriibenitiide werben
nidht zu dimn gejdéilt, damit alles Holzige dbavon entfernt
foird; bann jdmeidet man fie in diinne Sdheibdyen, Wiirfel
ober Streifen und wellt biefe in fochendem Salzmwafjer ab.
Nun giet man jo viel Briije darauf, daf die Ritbenjcheiben
Enapp bavon bededt jind, tut eine Gewiirzgabe daran und
lagt fie sugededt weichtodhen. 25 g Butter werden in einem
Tiegel mit einem flachen CERIdFfel Juder gebraunt, dann
{dhiittet man 20 g Meh! dazu unbd tdjtet diefes ebenfalls braun.
Diefe Mephlidvige 6{cht man mit 1 1 Rilbenbrithe ab, laft
fie auffodjen, {dymedt jie mit Salz und Juder ab und lakt
bie mweidigefodyten Ritbenfdheiben dann nod) einmal darin
burd)ichmoren. Diefe Riiben pajfen jehr qut ald Beigabe zu
Gdyeinepdtel- oder aud) Rauchileijch.

363, G@riin- pber Braunfohl, 1 kg Kobl, abgeftreift
getvogen, witd jauber getwajdien, in fodjendesd Salzwaijer
gegeben und bdarin gefod)t, bi3 fich bie Blitter zwijchen den
Fingern tveid) anfithlen. Nun nimmt man den Kohl qusd
bem Waifer, tithlt ihn in faltem Wajfer ab und twiegt ihn fein.
€ine groge gejchnittene Biiebel wird in 50 g Fett gediinftet
und ber gemwiegte Kofl Pineingetan; bann ftdubt man
15 g Mepl bariiber, ldft alled dburd)jchmoren und gibt dann
% 1 fette Sdytveine- oder Raudyfleijhbrithe daran. Der
Kohl fdymort nun an der Seite des Herdes nod) eine Stunde.
Man darf aber nicht verfdumen, ihn odfters umzuriihren,
ba er fehr leicht anhingt. Der Braunfohl fann beim An-
tichten mit gerdfteten RKaftanien (Jr. 376) ober braunge-
rhfteten Rartoffeln (Nr. 390) belegt twerben.

364, Sdymorfohl pder Diampitrant. Fiir 4 Perjonen
tedinet man 1 kg gefdinittenen Kohl. Man verwendet jur
Bereitung dbes Sdymorfoh!8 am beften Hald Rot- und hHalb
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Beiftraut. Jeber Kopf Kraut wicd von pen aueren
Blattern befreit, in 4 Teile geteilt und, nadydem bdie harten
Gtriinte Herausdgefdnitten find, ganz fein gefhobelt. Nun
fehitttet man dasd Krout in fodjendes, mit etmas Gijig verfeptes
Calzafier, 1dft e3 im offenen Zopfe einmal auffochen und
gieBt es ab. Jn einer Pianne bat man 75 g Fett Heify
tverben lafjen und eine grofe gefchnittene Biwiebel darin
gediinjtet. Nun fchiittet man das abgemwellte Qraut hinein,
gibt 2 bi3 3 Ejldffel Bucer, 1 Leeldffel Sals, eine Meffer-
ipige Pfeffer, 5 1 Cijig und 3 grofie abgefchdlte, entfernte
in Gdjeiben gejdynittene pfel baran und laBt bas Kraut nun,
e3 immer toieber qut burdyriihrend, an der Seite des Herdes
2 Stunden jchmoren. Bor dem Anridyten tird es noch einmal
mit €fjig, Buder und Salz friftig abgejdymectt.

365, Sauerfolh( oder Sanerfrant. 750 g Gauerfraut
werden in faltem Walfer angefest, 5—10 Min. gefodht und
abgegojfen. Darauf vermifdt man das Saverfraut mit 75 g
Gdyeinefett und einer gefdynittenen Bwiebel und lift es
unter dfterem Umriihren weichjdymoren.

366. Rojenfohl, 750 g Rojentoh! werden gepust, indem
man bdie duferen jhlechten Blattchen entfernt. Darauj wellt
man den Koh! in fochendem Galzmajjer ab. Bon 30 g
Butter oder Fett, 20 g Meh! und 3 s 1 Briihe oder 3., 1 Wafjer,
n bem man 6 g Maggis Fleifchbrithiviirfel aufgeldit
bat, fod)t man eine fdmige Sofe, gibt ben abgetvellten
Rojentohl hinein, laft ihn darin oeidyidymoren und jehymedtt
bas Geridht dbann mit Salz und einer Brife Mustatnuf ab.

367, Actijhoden. Fiir jede PBerfon redhnet man eine
Artifchode. Die Artijchocen werden getvajchen und in reich-
licher Menge fodhenden Salzvafjers, dbem man ettwas 3i-
tronenjdure zugefest Hat, gefodht, bi3 fich bie mittleren
Blatter leicht herausziehen laffen. Wenn die Netijdyoden gar-
gefodht und die mittelften Blatter herausgezogen worden
find, ridhtet man fie auf einem Leinentudie moglichit Heif an
und gibt jie mit frijcher Butter oder holldnbijcher Sofe suTifch.

368, Shnittbohnen oder gritne Bohnen, 1 kg Bohnen
witd abgezogen, mit einem ditnnen NMefjer in feine Scheiben
gejdinibelt und bdiefe werden in fodyendem Ealzmwajfer ab-
getvellt. Darauf werden fie mit jo viel guter Hamnelbriibe,

ﬂ’k
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bap jie tnapp davon bededt jind, und einem Biindel Pfeffer-
fraut weidhgefocht. CGine Mehljchwite von 20 g Butter und
20 g Mehl wird mit 35 1 der Bohnenbrithe abgeldjdhyt; die
weidhgefochten Bohnen werden Hineingejdhiittet, aufgefod)t
und mit Salz abgejhmedt. Bejonberd Hammelfleifch) paft
su griitnen Bohnen fehr gut.

369. Bred)= nder Wadhsbohnen. 1 kg Wad)sbohnen
mwird abgezogen, jebe Bohne in 2 big 3 Stiide gebrochen und
biefe Stiide werben in fodhendem Salzwaijer weidygetodt.
Die Bredhbohnen twerden ivie der Spargel (Nr. 352) mit
gericbener Gemmel Defiebt und wmit brauner Butter fiber-
gofjen; man fann jie aber aud) ebenjogut wie die Scdnitt-
bohnen nacdy voriger Nummer uberveiten.

370, Gingelegte Bohnen. Die in Biichien oder Gldjern
eingelegten Bofhnen (1 kg) werden auj einen Dnrchichlag
gefhiittet und mit Brithe und einem Bimbdel Pfefferfraut
aufgefodyt. Darauf behanbelt man fie wie die Bohnen
in N, 368.

371. Getrodnete Bohunen twerden getajdjen, ein paar
Stunden in faltes Wajjer geleat und dann wie die frifchen
Bohnen in Nr. 368 weiterbehandelt.

372. Sdywarzwurzel. Die Sdiwarzourzeln twerden
jchnell abgejchabt, in beliebig groBe Stirde gejdhnitten und, bis
alle Wurzeln fertig vorbereitet jind, in leidht mit Eijig ver-
fetes Wajjer gelegt. Darin wajdt man jie ab, fodht jie in
leichtem Galzmwafjer weid) und gibt jie wie Spargel und
Blumentohl mit brauner Butter oder Hollandijcher Sofie su
Tifch. Auf die Perjon rednet man 250 g Sdhwarziourzeln.

373, Gurfen gejthmort. 1 kg Gurfenitiide rveicht fiix
4 Perfonen. Die Gurfen werden von oben, von der hellen
Seite an, nad) bem Stiel gu, nidht su diinn gejchdlt, ber Ldnge
nach in 4 Teile geteilt und diefe nady Cutfernung dber Kerne
in 3 big 4 Stiide gejdhnitten. Die Gurfenitiide werben nun
i1t {o viel Brithe oder Wajjer, in weldenr Maggis Fleijchbrith-
wiitfel aufgeldft jind, daf die Flitffigteit tnapp iiberjteht,
mit 1 Geiiitzgabe, 2 Loffeln Efjig und 1 Loffel Suder
weidhgefodht. 30 g gerducherter Sped wird in Wiirfel ge-
jchnitten und it einer gefdmittenen Ziviebel braungerditet;
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baun gibt man 1 Loffel Juder daran, laft diefen in dem
Spede brdunen, rithrt 20 g Meh! dazu, ldft diefe Mijchung
purchrdjten und [H{cht fie mit 35 1 Gurfenbrithe ab. Die
Sofe mufp eine ganz dunfelbraune Farbe Hhaben, Was nur
burd) gutes Brdunen pon Juder und Mehl erceidht twicd,
Radypem die Sofe einmal aujgefodit hat und abgejhmedt
worben ift, {chiittet man die Gurfenitiide hinein und laft fie
nody einmal darin durdhidhmoren.

374. Gurten gefiillt. 4 jouber gejdhalte, dber Linge nad
aujgejdnittene unbd ausgefernte Gurfen werben mit fodhen-
dem Waffer gebriiht, abgetrodnet, mit einer Fleijchfiille nadh
Nr. 142 verjehen, sujammengelegt und ugebunden und tie
pie Gurfen in Nv. 373 gejcdhmort.

375. @irbisbrei, 1 kg Rirbisiticde mwitd mit 1, 1
BWajjer, 3 Nelfen und einem 2 cm langen Stiidchen Jimt
weichgefodht und durd einen Durdhichlag geriihrt. 1/, 1Mildy
witb mit 3 Cidottern verquirlt, mit 40 g Butter unbd dem
Stiirbisbrei vermijcht; alled zujommen witd nod) einmal
auf bem Feuer heify geriihrt, darf aber nicht mefhr fochen.

376, Maronen vder Kaftanien gejhmort. 500 g Wa-
ronien ferden bon der erften Schale befreit und in fochendes
Bajfer gelegt. Sobald fidh die zweite Schale abziehen ldft,
wird fie entfernt, ohne daf die Maronen falt dabei werden.
20 g Butter und 20 g Buder werben zujammen braunge-
tdjtet; baran giept man 14 1 Briihe oder Wajjer ober Halb
Jotwein und Halb Wajjer und laft die Maronen darin weidch-
jchmoren.

377, Bwiebeln gejhmort, 500 g fleine Fiviebeln
verden abgejchilt, in fodyendem Salzivajjer abgetvellt und
eiter fvie die Maronen in Nr. 376 behanbelt.

378, Zwicheln gefiillt. Redyt grofe gejchilte Jiviebeln
toetben 3 Min. in fochendem Salzwafjer abgetvellt, aus-
gehdhlt, mit einem Fleijdhymus nach Nx. 142 gefiillt und neben-
einanber in ein pajjendes Gefdf gejtellt. Die Biviebel-
abfdlle und einen Teeldffel Fuder braunt man in etwasd
Butter und fiillt Fleijhbriihe darauf. Darin werden die
gefitllten Biviebeln vorfidhtig weidhgeichmort.
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Pilze.

380, Allgemeined iiber die Pilze. Pilze miiffen tnmer
jorgféltiq votbereitet, bejonders fehr gut gemwajdhen iverden.
Alfe getrodneten Bilze, denen der Wafjergehalt durd) das
Trodnen entzogen torden ift, werden in faltem Wajjer ein-
geweicht, darin angefept und nidtigenfalls abgeellt. Die
neue Gejunbdheitslehre Halt dag Abwellen der frijden Pilze
nid)t fiir richtig, reil Dadburch) Ndfhrjtoffe entzogen mwerden.
Gamtliche Pilzge mit Ausnahme von Morcheln tonnen un-
abgemwellt zubereitet foerden.

381. Morcheln. 1 kg Mordyeln tird, wie in Nr. 98
jchon angegeben, gereinigt, abgewellt, aud d2m RKodyvajjer
heraudgenommen und zerjdhnitten ober grob gewiegt. Bon
30 g Butter, einer fleinen Jiviebel und 15 g Mehl bereitet
man eine Mephlichivise, Biht jie mit ¥4 1 Mordjelrvajier ab,
gibt die Morcheln Hinein und laft jie nodh einmal auffodyen.
Dann wetden jie mit Salz abgejdymedt. Morcdheln pajfen
zu Kalbfletich und als Bufap su gemijdhtem Gemiife.

382, $fifferlinge oder Galujdel. 750 g Pfijferlinge
perden jauber gepust, indbem man die Stieldyen abjdhabt unbd
dpie fanbigen Gtielenden abjdhneidet. Darauf werden die
Bilze Jauber gemajchen und nad) Belieben in Fochenbem Balz-
mafjer mit einer gangen Jiiebel sujammen abgewellt. 40 g
Butter werden zerlafjen und eine feingejdnittene Jiviebel
ird darin gejhmort; dann {dhitttet man die vorbereiteten
Pilze Hinein, jtiubt 2 CRlbffel geriebene Semumel dariiber
und [aBt die Pilze 15 Min. jhmoren. RNun jdmedt man fie
mit Salz ab und vermijdht jie mit einem Cpldfiel gemiegter
Peterjilie. Pilze ditrfer nicht zu lange jdhmoren, joeil Yie ba-
burdh) Hart werben.

383, Gteinpilze. 1 kg Gteinpilze wird gepupt, indem
man die Stiele abjchabt, die jandigen Stielenden abidyneidet
unbd die braune Haut vom Pute des Pilzes abzieht. Lebtere
fonn man aber auch, bejonders bei jungen Pilzen, daran
Taffen. Nun jehneidet man die Pilze in Scheiben. 50 g Butter
werden zerlafjen und eine gejchnittene -Jwiebel ird darin
gebiinjtet; dann werben bdie Pilzjcheiben hineingejdiittet,
20 Min. gedimnjtet, mit getiegter grimer Peterjilie gemijcht
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und mit Saly abgefdhmedt. Obder man iiberftaubt die gebiin-
fteten Pilze mit 20 g Mehl vder 2 EEldffel geriebener Sem-
mel, giet V3 1 Waffer ober jaure Sahne an und ldft bie
Pilze damit dburd)jdhmoren. Bor dem Wnrichten fhmedt
man fjie mit Salz und gewiegter griiner Peterilie ab.

384. Champignonsd. 1750 g Champignons, weldhe feft
und eif; jein miifjen, werben gepuft und, bis alle Pilze vor-
bereitet jind, in leidites Gifigmajier gelegt. Tadhdem man
50 g Butter zerlaffen und 2 Teelvffel Jitronenfaft jomwie eine
PBrife Salz dbarangegeben Yat, werden die gepupten Cham-
pignond bineingefdhiittet unbd bdarin weidhgefchmort. Gin
flacher EBIoffel Meh! wird in 14 1 taltem Waijer tlargequirlt,
mit der Flitjfigteit bon den Champignons vermificht und unter
Umriibren aufgefodht; bann werben die Ehampignons hinein-
gejcdhyiittet, nochmals dburchgejdhmort und mit Bitronenjaft und
Salz abgeidymedt.

385, Meizfer gebraten. Bon dben Reizfern wird bder
Gtiel abgejchnitten und der Ropf dburd Abjchaben gejaubert;
bann werden bdie Pilze mit fodhendem Salzwafjer gebriiht
und, nachdem fie abgetropft jind, in Gi und in mit Sals
bermifdyter Semmel gervdlzt und auf beiden Seiten in heifem
Fett fehon braun gebaden.

RKartoffelgeridyte.

386. Allgemeines ilber die Kartoffel. Die Kartoffel
gehort 3u den Nadhtichattengemwidien. Der efibare Teil dex
Pilanze ift die an den Wurzeln fiende Snolle; fie befteht aus
dem Fleifdh) und der Schale. Die Scdale Hhat den Bied, ber
Rartoffel ben Wafjergehalt ju erfhalten, weldyer zur Nahrung
der Reime notwendig ift. Die Keime fiben an den Knollen
und ndfhren fid) jo lange von den Sdften der Kartoffeltnolle
bid jie imftande jind, ihre Nabhrung unmittelbar aus der
Crde aufzunehmen. Werben Kartoffeln den Winter iiber im
Seller vermahrt, fo fangen fie im Frihjahr on 3u feimen.
Die Keime fjaugen bdie Kartoffel au3, wodurd) fie zu-
fammenfjdhirumpfen und im Nahrgehalt volfftindig wertlos
twerbert.  Deshalb hiite man fich, teimenbde oder zujammen-
gejdhrumpfte Rartoffeln zu faufen, und entferne bie RKeine,
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jtanbteile ber Rartoffel jind Ciwei, Stdrfe und Waffer.
Cieif ijt fehr wenig vertreten, wedhalb twir bei ber Zube-
reitung imnter juchen miiffen, der RKartofjel eitveifghaltige
Stojfe joivie ba3 volljtandig jehlende Fett guzujepen. Stirte
und Wajjer ftehen immer im wed)jelnden BVerhaltnis juein
ander; enthdlt eine Kartoffel viel Wajjer, dann ift ber Stdrte
gehaft gering und umgetehrt. Rohe Kartoffeln yind fiix ben
menjdlichen Kdrper ungeniepbar, weil bdie BVerdauungsjdjte
nid)t imjtanbe {inb, bag Zellengetvebe, weldes die Kartojjel
purchzieht und in dem bdie Ctdarfefdrnden eingejdhlojjen
jind, zu verarbeiten. Beim Kodjen werden diefe Geivebe
eriveicht und verdaulid). Nad) bem Schdlen legt man bie
Sartoffeln fofort in falte3 Wajjer, da jie an der Luft braun
werden. RKartoffeln werden jtets in faltern Wajjer angefest,
wodurdy jich die Stdrfe richtig entwideln fann, twdhrend jie
in Heigem Wafjer gleidh verfleiftert, jodbap die Kartoffel nicht
gut mehlig twitd beim Kodjen. Jn faltem Wajjer angejebte
RKartofieln werben dedhalb jchmadhajter ald in Heigem Wajjer
angefepte. Bei bem Kodhen dehnen jid) die Startefdrnden
in der Kartojfel aus und jprengen die Jellen, woraus es
fih audy ertlirt, daf mefhlige Kartoffeln aufjpringen und
mwdljerige nicht.

387. Rartojjeln ju foden. Die Rartofjeln (fiir vier
Perjonen etiva 1 kg) mwerben jauber gemajdhen, entiveber
in der Sdyale oder gejdhdlt mit faltem Wafjer und Sal an-
gefet, sum SKoden gebracht und in gejchlojjenem Topfe
weidygetodht. Wenn jie nad) ettva 30 Min. gar jind, was
man burd) Hineinjtedyen mit der Gabel erprobt, jo gieft man
bas Waijjer jorgjam ab, laft die Kartoffeln unter mwieder:
holtem Sdyiitteln ein paar Minuten jugebedt jtehen, worauf
man bie Stiirge etwad beifeite zieht, dbamit ber Dampj aus
pem Topfe entweidhen fann. Die Kartofjeln biirfen aber
nidht gang aujgededt werben, ieil jie dann zu jdnell aus-
tilen iviitben. — Sefhr prattijd fiir dbad Kodjen der Kar-
toffeln {ind RKartoffelddmpfer.

388, Bratfartoffein. 500 g in ber Schale gefodhte
Rartoffeln werben gejchdlt nud nady dbem Crialten in nidyt su
jtarfe Sdjeiben gejdhnitten. Jn einem Eierfuchentiegel
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mwerben ungefdahr 30 g Butter ober Fett gebréunt: die Kar
toffeljcheiben werben mit Saly bejtrent und hineingejchiittet.
Jtun brdat man jie auf magigem Feuer. Man riihrt jie dabei
jortodhrend um, bis jie alfe gleidymdhig von Fett durdh-
ogen und ertodrmt jind, darauf driidt man fie fejt und lapt
jie nun unter leifem Sdhiitteln dbes Tiegeld, ohne fie umzu
rithren, nod) eine Weile meiter braten, bis jich) bie Unterfeite
ber Kartoffeln leicht gebrdunt Hhat. Beim Mnrichten ftiirst
man fie gejdjidt auf einen flachen Teller um und reicht jie su
faltem Braten ober Fleifch. — Ein beliebtes Gericht find
Bratfartoffeln mit Giern und Schinten, jogenannted Bauern-
ejfen. Man bereitet Vratfartofjeln, ohne jie feftbaden 3u
{affen. @angze Cier (2-——4) werben in einem Topf mit Salz
gequirlt, iiber bdie fertigen feiBen Bratfartoffeln gegojjen
und nod) ein paar Minuten auj dem Feuer unterrithrt;
barauf mijdht man Schinten odber Wurjt, tHeingefdnitten,
barunter und jdymedt die Rartoffeln mit Saly und Piefjer
ab. Diefes Gericht fann volljtindig nach Gejymad und
Berhdltnifjen Hergejtellt werden, weshalb eine genaie
Mengenangabe nidht notig ijt.

389. NRunde gebratene Rartojfeln. Mit der Sdyale
gefochte, erfaltete Rartoffeln werden gejehilt, gleidhymdipig
tund verjdhnitten und in gebrdunter Butter, mit Salz beftreut,
unter leifem Sdiitteln von allen Seiten jhvn braun ge-
braten. Gie jind zur Verzierung von Griin- ober Braun-
fohhl zu berwenden.

390. Moh ausgebadene Kartojfeln. Mit einem Kar-
tojfelbohrer ausgeftochene oder in diinne Streifen gejdhnittene
oder mit dem Buntjdhneidbemefier zietlich gejchélte Heine
tobe Rartoffeln iverden getvajden, auj einem Tud)y ab-
getrodnet und in bampfendes Feit gejchiittet. Unter leifem
Sdyiitteln werden fie erft im verjchlojlenen und dann im
offenen Gefdf braun und gar gebaden, mit dem Schaum-
[6ffel herausgenommen, sum Abtropfen auf ein Lojchblatt
gelegt und bann mit Salz beftreut.

391. Sartoffelpuifer. 500 g rohe Kartoffjeln werden
gewajdien, gejdydlt und in Waffer gerieben, damit fie weif
bleiben. Dann giept man jie auj ein Tudy, driidt fie aus
©und verrithrt jie mit 1 Gi, 1 Teeldffel Salz, 1 GRloffel
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Sartoffelmehl und 4 Cxloffeln Milch oder Safhne. Jn einer
Cierfudhenpfjanne tird Fett oder Butter dampfend heip
gemadyt. Mit einem Loffel legt man Heine Plabchen von
bem Teig hinein, ftreicht fie diinn qus und badt fie auf
beiben Geiten fellbraumn.

392, Startofielbilldyen (Croquettes). 2 Gier werden mit
fo vief gefochten, geriebenen Rartoffeln vermengt, als fie an-
nehmen (ettva 500 g) und mit Salz und etiwas PMustatnuf
abgejdhymedt. Bon bdiefer Mafje formt man fleine Sfugeln
ober 3 bi3 5 cm lange Walzen, wenbdet fie in geriebener
Gemmel um und bidt jie im Clerfudjentiegel in gebrdunter
Butter ober auch) in dbampfendem Fett von allen Seiten
golbgelb.

393. Sartofjelbrei oder Rithrfariofjeln. 1 kg rode,
gejchdlte, in Stiide gejdinittene Kartoffeln werdben nadh Bor-
{dhrift weid) getocht und abgedamypft. Darvauf dritdt man die
Sartoffeln burd) eine Rartoffelpreffe oder einen Durchidlag
ober zerftampft jie gleihmdpig mit dbem RKartoffelftampfer
ober einem ftarfen Quirl und verrithet jie mit 34 1 heifer
Mild), Salz und 20 g Butter. Bur BVerzierung desd bergartig
angeridjteten Rartoffelbreies vertvendet man in Butter gold-
gelb getbitete Ziviebelwiirfel.

394. Brithfartofieln. 1 kg Rartoffeln wird gejchalt und
in bide Scheiben gefchnitten, mit faltem Wafjer angefest,
aufgefodht und abgegofien. Darauf tut man eine Getoiivy-
gabe und 1 1 Hammel- ober Rindfleijchbrithe daran und
ldgt bie Rartoffeln an der Seite bes Herdes gacziehen. GSie
werden mit Salz und gerwiegter Peterfilie abgejdymedt unbd
mit gefocdhtem Fleijh gujammen zu Tijdh gegeben.

395. Gingebrannte Rartoffeln. 1 kg RKartoffeln twird
gefdilt, in Scheiben gejdhnitten, mit faltem Wafjer an-
gefetst, aufgefocht und abgegoifen. Nun tut man eine Ge-
toiirggabe und 14—15 1 gute Hanunel- oder Rindfleijchbriihe
bavan und ldfit bie Kartoffeln ganz an der Seite des Herdes
garziehen. Die Brithe dbarf die Kartoffeln nur gan tnapp
bedbeden. Bon 20 g Butter, 1 fleinen, feingefhnittenen
Bwiebel und 15 g Mehl bereitet man eine gebraunte Mephl-
{chioipe, Bicht fie mit 14 1 Briihe ab, Todht fie auf und gieft
fie an die Kartoffeln. Das Gericht muf vorfidytig umgeriifrt



— 139 —

werden, bamit man bie Rartoffeljcheiben nidht zerdriidt. —
Riebt man das Gericht famiger, jo verwendet man bdie Briibe,
in ber bie RKartoffeln fochen, zum Ubldjchen oder nimmt
ettoas mehr Mehl an die Mehljchivise.

396. Saure RKartoffeln. 1 kg RKartoffeln tictd in der
Gdyale gefodht, abgefchlt und in Scheiben gejdynitten. 125 g
Gped werden wiirflig gefchnitten und ausgebraten; davin
tdjtet man eine fleine gejdimittene Jiiebel. Jn den hHeifien
Gped giefit man 4 Cglofiel Cljig und gibt 1 Teeldffel Salz
binein. Jn Ddiefe Spediofie jchiittet man bdie Kartoffel-
{cheiben, ldft jie unter Umrithren darin Heify twerden, ohne
baf fie fidh brdunen, und jhmedt fie vor bem Anrichten
nody einmal mit Ejjig und Saly ab.

397. 9eringd- oder Pringeffavtojfeln. 1 kg in der
Gdiale gefodhte Rartoffeln witd gejchdlt und in Sdyeiben
gefdynitten. 2 Heringe werden etlidhe Stunden unter dfterem
Bajjervediiel gemwdffert, dbann abgezogen, entqritet und
in fleine Wiirfel gejdynitten. Nun legt man in eine mit Butter
audgeftridyene Porzellan- ober Blehform RKartoffeljcheiben
und Heringdroiitiel jdhichtentveife ein und gibt 2 Bortionen
nad) . 106 Dereitete Bechameliofe mit Schinfen dariiber.
Dann bejiebt man bad Ganze mit geriebenem Parmejan-
tdje, legt noch ein paar Butterftiidden darauf und iiberbackt
bie Gpeife im Ofen auf einem Biegel ober Dreifuf oder
inbem_man die Form ins Wafferbad ftellt.

Die Hiiljenfriidyte,

398. Allgemeines iiber die Hitljenjriidhte. nter der
Begeidmung Hitllenfriichte verfteht man die getrodneten Sa-
nten von Crbjen, Bohnen und Linfen. Die Hiiljenfriihte ent-
Dalten giwei der fiir den Korper widitigiten Nafritofie, namlich
Citei und KRohlehndrate, in grofer Menge und nnen des-
halb mit Redht al3 Criap fiirFleifch gelten. Aus diefem Grunde
und in Anbetradht threr Billigleit aphlt man jie su den vich-
tigiten Bolfdnahrungdmitteln. — Die Hitlfenfriichte ent-
halten fajt gar fein Fett; deshaldb muf man bei ihrer Ju-
bereitung immer reichlich Fett anwenden und fie mit fettem
Fleijch, wie Schweine-, Raudher- ober Potelfleijch odber audh
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mit ©ped zujammen fodhen. Um Hitljenjriidhte gejundpeits-
gemdf zu fodhen, mup man jie eine Nadt lang falt ein-
wdfjern, wodurd) der Fajerjtojf und das Startemel! eriveicht
werdben. Sehr ratfam ift e3, bie Hiiljenjriichte vor dem Ein-
wdjjern zu verlefen und jauber u twajdhen. Jit dies gejdhehen,
jo fann man jie in dem Yfalten Ginmweidroajjer aujs Feuer
bringen. Dad falte Anjesen bder Hilfenfriichte YHat die
richtige Cntividelung be3 Gtdarfemehles zur Folge: bdie
Jellert, in benen bdie Starfefdrnchen eingejchlojjen find,
plagen, bag Starfemeh! teilt jidh bem Kodhwafier mit und
madyt bag Gericht breiartig. Auch die Bejdhafjenheit ded
Stodywaifers ift jiix die Bubereitung der Hiilfenfriidhte von
groger Widptigteit. Weiched Wafjer fordert bad Weidywerben
per Hitljenfriichte, wdhrend der Kaltgefhalt des harten Waljers
e erfdyivert ober verfhinbert. It man auj Hartes Wajfex
angeiiefen, jo mui man ihm beim Koden von Hitlfenfriich-
ten ettwas Natron zujehen.

Erbjen, Bohuen, Linjen.

399. Grbjenbrei bon gelben Grbjen. 500 g gefdydlte
Crbjen twerden verlefen, getvajden, eingetwdfjert, mit dem
Cinweidywajfer aufgejest, aufgefodht und abgegoifen. Dar-
auf giept man 1 1 jette Schweine- ober noch bejfer Rauch-
fleijchbrithe und Idht die Crbjen unter iviederholtem
Umriihren tweidhfochen. BVon 40 g Fett, einer Swiebel und
20 g Mehl bereitet man eine Wehlichoise, verriihrt jie mit
pem CErbienbrei, Idft ihn einmal aujfochen und jdhlagt ihn
burd) ein Sieb. Sollte ber Brei dburch dad Kodjen zu didk ge-
toorden jein, jo gibt man nod) etwa3d Brithe daran. Klein
gejdnittene, in Butter braun gerdijtete Fiwiebeln twerden zur
Berzierung verivendet. Vor dem Anrichten toicd der Exbien
brei nodh einmal mit Saly abgejdhmedt und fheif geriihrt.
Man reidht Sauerfohl bagu. Man fann aud) Erbjen und
Sauerfohl anf einem Teller gujammen antichten, indbem man
in bie Mitte die Erbien bergartig aufjchidhtet und den Sauer-
tohl ringsherum legt. — BLertvendet man ungefdydlte Erbjen,
jo mup man etivas mehr nehmen und die Erbjen vor bem
Abgiefen abjchaumen, tooburd) fhon bdie meiften Schalen
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entfernt werden. Wenn man das Abgiefen des Bafjers,
wobdurd) den Erbien ja ein Teil der Nahreitoffe verloren gebt,
vermeiden will, jo bemifit man das Cinweidhwafier {o, bap es
die Erbjen nur gerabe bededt, ldft bie Grbjen dbamit auffodjen
und giefit dann, wenn dad Waffer verquollen ijt, die fette
Brithe daran.

400. Ldjfelerbjen. 500 g gejcydlte Crbjen twerden, wie
in voriger Nummer befdyrieben, mit durdywadyfenem Gyped
ober Raudyfletfch sujammen wetdhgefodyt, dabei aber nicht
su febr geriihet, und durch Jugeben einer Mehlichivite von
40 g Fett und 20 g Meh! biindig gemadht. Die Crbien milfjen
weid) jein, dilrfen jedod) ihre Form nicht verlieven, jondern
jollen gang bleiben. IMan ridytet fie, ohne fie burchzujchlagen,
mit dem Fleijdh sujammen an.

401. Rinjen oder BVohnen. 375 g gute Lnfen ober
Bohnen (wenn geringe Sotte, dbann 500 g) werden verlefen,
gemajdyen, eingeweidyt, in dem Gintweidywajjer mit einer
Prife Natron aufgefocht und dann abgegoffen, oder man fest
bie Hiilfenfriichte mit joviel Cinweidwaifer, baf fie gerade
bapon bededt find, auf und lakt das BWajfer verquellen.
Dann fitllt man joviel fette Fletjchbriihe barauf, daf die
Sridyte veichlic) bedectt find, und fodyt fie mweid). GSollte
todhrend des Kochens bie Fliifjigteit fich zu fehr verringern,
fo gieBt man noch etwas Fleijchbriihe nach). BVon 65 g Fett
oder Gped, einer Siiebel und 20 g Mehl madht man eine
Wehlichwise und ojcht diefe mit Briihe ab, fo baf eine jamige
Sofe entjteht. Jum AbIBjchen beniist man suerft bie Briihe
ot den Linfen ober Bohnen und nimmt nur, falls diefe nicht
ausreiht, nodh ettwvag andere Briihe dazu. Die aufgefodyte
Sofe vermijcht man mit den Hitlfenfritchten, ldft das Gericht
burdpfochen und jdhmedt es3 mit Salz, nad) Belieben audh
mit €jfig ab. Kot man 3. B. Linfen und Rauchfleijch und
hat alle Brithe verbraucht, jo ftedt man das Fleifch zum voll-
ftandigen Garwerden in die Linfen Hinein und lakt beibes
sujammien weid)fodjen. Will man die Linfen mit Wiirftchen
su Tifd) geben und Hhat infolgedeffen feine Fleijchbrithe zur
Pand, fo fod)t man jie mit Wajjer weidy, in weldhem man
Maggis getdrnte Fleijchbriihe aufgelvit Hat, muf aber dann
etioas Fett jchon beim SRKochen zujesen.
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402. Gilgjanre Bohnen, 275 g Bohnen werden ver-
lcfen, gemwajden, eingemeidht, mit bem Einweidywafjer auf-
gejet, abgegoffen unbd unter Jugiefien von Wajjer ober Brilfe
weichgefodht. Dann dinjtet man in 50 g Butter eine flein-
gefdynittene Bmiebel, gibt dagu 60 g in %, 1 Bohnenbrithe
ober Wajjer aufgeldften Fijdpiefferfuchen, 3 Eploffel Cifig,
1 Prife Bfeffer jomwie das notige Sals, laft alled gut durd)-
fodhen und jehmort in diefer Sofe die tveiffen Bohnen nod
einige Minuten. Wenn die Sofje nidht jamig genug ift, fo
rithre man 1 Teeldffel in faltem Wajfer aujgeldjtes Kar-
toffelmehl daramn.

403, Puff- oder Sanbohnen. 375 gjunge Puffbohnen,
bie ettva jo grof ie gelbe Grbien fein miiffen, werden von
ben Hiiljen befreit, in eine reidlidie Menge fodenden Salz-
tajjers gejchiittet und mweidhgetodht. Dann gibt man jie gum
Abtropfen auf einen Durdyjchlag, (Bt in einer Pfanne 50 g
Butter heik werden, gibt die Bohnen jowie ettvasd fein ge-
hadte Beterfilie, Pfeffer und Saly Hinein und jdyventt die
Bohnen darin durd.

Aus @ctreidecrjengnifien hergejtellte Geridyte.

404, Allgemeined, Alle Nahrungsmittel aus dem ganzen
Getreibeforn, wie Graupe, Hirfe und NRei3, iverden in
faltem Wajfer angefest, bamit fidh) da3d darin enthaltene
Starfemeh! richtig entwideln fann. Alle aus Mehl herge-
ftellten Nahrungdmittel, wie Matfaroni und Rubdeln mwerden
in fodendem Wajjer angefest. Jn faltemn Wajjer wiirden
jie unanjefhnlich werben und jid) aufldjen.

405. Graupe als Beigabe zu Fleijd). Graupe papt
am beften zu dburdywadienem Hammelfleijdh. Bon ftarfer
Graupe mwerben 375 g mit faltem Wajfer angefebt, auf-
gefocht und abgegojjen. Danad) gibt man eine fleine, in
Wiirfel gejchnittene Sellerierurgel und joviel fette Hammel-
briihe baran, dafy die Graupe reidhlich bededt ijt, und laft jie
focgen. Da3 Weichfochen ber Graupe dauert 3 Stunbden, und
man muf, da jie jehr jtart quillt, oft Todende Brithe nad)-
giegent. 9at man feine Brithe medhr, jo ftedt man dbas Fleijd)
in bie Graupe, fodht es darin fertig und gieft an die Graupe
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etwad Waffer an. BVor dem Anrichten gibt man ein Stid
frijde Butter hinein und jhmedt dasd Geridht mit Salz
ab. @5 ift ratjam, Graupe in einem irdenen Gefdpe zu
fodjen, da fie, wenn fie mit Gifen in Berithrung fommt,
leicht grau oicd. Auch mufs man auf dbas Quellen der Graupe
redjien und daé Gefdf geniigend grof nehmen,

406. 9irje al3 BVeigabe zu Fleijd). Hirfe wird am
bejten mit Sdyweinefleijd) zufammen subereitet. 250 g
Dirfe roerden mit faltem Wafjer angejetst, aufgefocht und ab-
gegofien. Darauf itberbritht man die Hirfe nod) dreimal mit
fochendem Wajfer, indem man fie jedesdmal titchtiq quitlt
und das Waffer immer wieder abgieft. Dann giebt man eine
gartze gejchdlte Ziviebel, in die man drei Nelfen gefpidt hat,
bagu, und gieht Sdhyeinefleifchbriipe pavauf. Wahrend des
Rodhend quillt die Hirfe, und man muf oft etivad Briifhe
nadygieen. Jit die Brithe su Enbe, fo {tectt man das Fletidh
in bie Hirfe und laRt beided sufammen garmwerden. Hirje
fodht 2 Gtunben. Bor bem Anrichten {dhmedt man das Ge-
tid)t mit Gal ab und gibt einen Loffel Fett oder ein Stiid
Butter Hinein.

407, Mildhirje. 250 g Hirje werdben iie botftehend
vorbereitet und mit 14 1 Wajjer angefocht; darauf gieft man
nac) und nad) fochende Mild) an, bis die Hitfe ausdgequollen
und weid) ift. Man braudgt dazu 1—11 I Milh. Darauf
fdmedt man bad Gericht mit Salz ab und reidht braune
Butter und ein Gemifd) bon Juder und 3imt dazu.

408. Mildygriefbrei (1 Teller). 1, 1 Mildh twird mit
einer Prife Salz und Juder zum Kodhen gebracht. Sobald
bie Mild) focht, fchiittet man langjam unter fortidfrendem
Quirlen 25 g feinen Grief hinein unbd [afit ben Brei unter
Umriihren mehrmald auffochen.

409. Briihreid als BVeigabe zu Fleiid), 250 g guten
Reis fept man mit faltem Wajjer an, Fodht ihn auf und gieft
ihn ab. Darauf fodht man ihn mit einem ERloffel fein-
gefd)nittener Selleriervurzel und 1 1 Tauben- oder RKalbabriihe
in einer Stunbde mweidh). Bor dem Anrihten rithrt man
L Gtiiddyen frijdje Butter unter, jhmedt den Reis mit Salz
ab und reidht ihn 3u Taube oder Kalbfleijch.
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410. Gingebrannter NReis. 250 g NReid werben nach
poriger Mumnter vorbereitet und weidygefodht. Dann be-
reitet man von 20 g Butter und 10 g Mehl eine Hhellbraune
Mehljchivipe, (Bt fie mit 35 1 Brithe ab, verriihrt jie mit dem
Heis, lapt thn auffochen und fhmedt ihn mit Saly und Mus-
fatnufy ab. Man reidht ihn zu Kalb- oder audy Rindfleifch.

411. Milhreis. 250 g Reid werden wie in Nr. 409
porbereitet und mit 14 1 Wajfer angefodht. Darauj gibt man
20 g Butter und 1% Teelvffel Salz hinein und fodht den Reis
weid), inbem man nac) und nady 34 1 heife Wild) angiept.
Der Mildyreid ird wie der Mildhgries mit einem Gemijd
von Buder und Jimt und brauner Butter zujammen ju Tijd
gegeben.

412. ®erbjteter NReis (jogen. Jtalienifcher JHeis oder
Rifotto). Man lEBt in einer Pfanne 125 g Butter braun
werben, fitgt 250 g frodnen, gut gereimigten, auf einem
Tudje abgeriebenen NReid hingu und rdjtet ihn unter be-
ftandigem Rithren YHellgelb. Dann iibergieft man ihn mit
1 1 Fleijdhbrithe und ldkt ihn eich und troden foden, o,
bafs et jaftig und glingend toird, aber volljtindig gany bleibt.
Bor dem Anridhten mijcht man mittel3 einer Gabel ettvas
geriebenen Parmefanfdje unter den NReis.

413. Nohrnudeln (Matfaroni) zu fodhen. 250 g Rohr
nubeln werden in fingerlange Stiide gebrochen, in fodendes
Salzwafjer gejciittet, in ungefihr 34 Stunbden weidgefocht
und zum Abtropfen auf ein Sieb gefchiittet. Dann werden
fie mit 30 g gebraunter Butter und 1 CHlHTel geriebenem
Parmejontdje durcdhgeriihrt und zu gebratenen Schweins-
vippdhen, Schmorbraten, Schinfen oder aud) ald felb-
jtindiges Gericht mit Salat zu Zijdh gegeben.

414, Rohranudeln mit Sdhinfen. 250 g Rohrnudeln wer-
pen nad) voriger Rummer weicdhgetodht und mit 125 g getod)-
tem, in feine Sdyeibden gefdhnittenem Schinfen lagenieife in
eine Porzellan- oder Blechform geidhichtet. Cine nad) Nr. 106
bereitete Bedyameljoe witd daritber gegojfen, die Speife
bicf mit Parmejantife befiebt und mit einigen Butterftiidden
belegt oder mit Krebsbutter betraufelt. Davauf fefst man die
Form auf einen Jiegel oder Dreifuf in die mdpig erhibte
WBratrdhre und lapt die Speife 30 Min. itberbaden.

<>
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115.  Nudeln wit Sdyinten Sehintenfleddhen). Gine
nady Nr. 66 zubereitete Nudelmenge 1wird in vieredige Fled
dhen- gejdynitten, in viel tochendes Salzwajfer gefchiittet unbd
barin weidhgetocht.  Davauf jdyiittet man fie auf einen
Durd)jchlag, LGft fie gut abtvopfen, vollendet fie tie bie
Rofrnudeln in Ne. 413 und mijoht 125 g feine Schinten-
jdyeibdhen darunter.

416. 9efentlife. 500 g Meb! liefern 12 Klofe. BVon
500 g Mehl, 25 g Hefe und L4 1 Mild) wird ein Hefenftitct
angefeft (f. Nr. 586). Sobald e5 aufgegangen ijt, gibt man
2 Gier, 20 g zerlaffene Butter, 1 Teeldffel Salz und 1 Ch-
(ofel Juder bavan und jdhligt ben Teig ab, His er fid) oon
ber Sdyiffel [6jt. Davon formt man 12 tunde Klofe, legt jie
auj ein bemepltes Brett und jtellt fie sum Aufgehen in die
Nihe des Ofens. Wenn jie geniigend aufgegangen {ind,
gibt man fie in fochendes Salzwajfer (bie obere Seite fornmt
guetit in8 Waffer) und fodht fie in 10 WMin, (auf jeder Seite
5 Min.) gar. Darauf erprobt man dag Garfein der KToge,
inbem man mit einem trodenen Holzden hineinjticht. Das
Dilzdhen mup, wenn man es herauszieht, vollfommen troden
jein. Bei bem Kodjen der Hefentlvfe hat man parauf zu
ad)ten, bafy nidht zu viele in einem Topfe legen, teil fie
beim fodjen aufgehen und, jobald fie nicht geniigend Raum
dazu haben, eine unanjehnliche Form befommen. Ferner hat
man bas Aujgehen der Kbfe vor bem Kodhen genau 3u be-
obadyten. Die Klofle mitffen bedbeutend grifer gemworden
fein, und eine dburch ben Drud des Fingers verurjacdhte Ber
tiefung muf jofort wieder in die Hihe fommen. RQegt man
nun bdie Kldfe ind fochende Wajjer, dann mitfjen fie jofort
ihmwimmend an ber Oberfliche bleiben, ift dies nidyt der Fall,
jo mufy man bdie iibrigen noch ein Weildyen gehen lajfen. Um
bag Jujammenfallen ber fertigen RIbFe su verhindern, jtict
ober reifit man fie mit einer fHeinen Gabel ein fein wenig
auf. Man gibt fie mit einer Pflaumenmusjofie oder gebampj-
tem Obft su Tifch. Cbenjogut fann man aud) braune Butter
oder braungerdfteten Sped und Juder und Jimt dazu reiden.
Crivdhnt fei nod), bap Hefentlofe nie gefchnitten, jondern
immer mit 2 Gabeln gerijfen werben miiffen. Will man bdie
Hefentldpe in Dampf fodhen, fo fpannt man ein Mundiudy

Lely, fochbudy, 11. 2Auit. 10
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iiber etnen Topf mit fodhendem Wajjer, legt dbie Hefentivfe
darauf und ddmpit fie, mit ciner runden Schitfjel verdecft,
ohne fie umzudrehen. Eie braudien dbann ebenjallz 10 Min.
gum Garmwerden. Man fann die KIbpe aud) im Kartojjel-
dadmpfer garmadyen, muf aber ben Siebeinjas, ehe man
bie KldBe barauj legt, mit Spedidhwarte ober Butter ein-
fetten.

417, Dampinudeln, Wie in voriger Nummnier angegeben,
tverden PHefentldfe porbereitet und zum Aufgehen auf ein
Demebhltesd Brett gelegt. 14 1 Milch rird mit 40 g Butter,
20 g Buder und einem fleinen Stidchen Vanille aufgefocht.
3n eine groBe flache Pfanne legt man die aujgegangenen
Dejetldfe, jditttet bdie fochende Mildy hingu, jdliekt bdas
Gefdp feit und lafit dbie Dampnudeln nun auf der Herdbplatte
ober im gefchlojjenen Ofen in 10 WMinuten gar tverden.
Wenn bie Mildy verfoht ift, dedt man die Dampfnudeln
nody einen Augenblid auf und erprobt dad Garfein mit einem
Holzdhen. Man gibt jie mit gefochtem Obt ober Ranille-
vber Weinjhaumjofe zu Tijdh.

418, Semmelflbfe. 2—3 ganze Semmeln gleich 170 ¢
werden in Wajfer eingeweidht und, jobald fie volljtindig
putdhzogen find, in einem jauberen Tudje troden ausdgebdriidt.
Dann gibt man 60 g Meh!, 1 ganges i, 1 Teeldffel Salz und
40 g zerlajjene Butter bavan und vithrt den Teig glatt ab.
Jnzwijden bringt man 3 1 Wafjer mit 30 g Salz jum Koden
und fticdht nun von bem Teig Klofie in der Grdfe eines
Dithriereied mit einem in das fodhende Waijjer getaudhten
Loffel ab und [dgt jie in dbem Wajjer garfochen. Der Topf
mug, jobald Das Wafjer nad) dem Einlegen der Klvfe wieder
anfdngt su focdhen, aufgededt toerben. Wihrend ded Kochens
milffen bie KBe einmal vorfidhtig aufgerithet werden, dbamit
fie fid) nicht am Boden anfepen. Die Klbfe jteigen nadh und
nad) an die Oberjlade ded Wafjers. Man nimmt fie nad
etiva 10 MWin. mit einem Shawmlvffel eraus, nadhdem man
fich bom Garjein durd) Jerjdhneiden eined Klofes iberzeugt
hat, — €8 ift vatjam, immer etft einen Probeflofs zu focdhen,
um bie Bejdjafjenheit bes Teiges zu erproben. Jijt der Teig
i toeid), fo gibt man nod) ettoad Mebl daran; it er zu feft,
fo gibt man ein paar LWffel Milch oder ein Gelbei hHinzu.
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419. Tiroler Sinbdel. 250 g einen Tag alte Semmeln
werden in Wiirfel gejdmitten. Dann verquirlt man b/
Mild), 3 ganze Cier, 1, Teeldffel Salz, gibt biefe Fliifjigteit
fiber bie Semmel unb lagt diefe nun jo lange ftehen, bi3 alle
Feudytigteit hineingezogen it (ungeféhr -eine Stunbpe).
Dann mijdht man 75 g Mehl leiht unter die Mafje, formt mit
ben Dinden, die man dbazu vorher in faltes Wajjer taudgt,
fnddel davon, gibt in die Mitte eines jeden etwad gefochten,
gejchnittenen Schinfen, todlzt die fnbddel in RKartoffelmedl,
legt jie bann fofort in Fochendes Salzwajier oder nodh bejjer
in magere Edyintenbriihe, und focht fie in etwa 1, Gtunbde
gar. Dieje Tivoler Knddel pajfen ald Beigabe su Pofel-
braten und Sauerfohl ober zu Salat.

420, Beutelflof; (Serviettenflof). 170 g tleingejdhnit-
tene Semmeln werden mit joviel Milch itbergofien, daf bie
Semmel gerabe feucht ift. Man laft fie eine Weile durch-
iehen, briidt fie bann redht troden aus und berrithet jie
fein. 70 g Butter werben zu Sahne geriibrt. Dann gibt
man nady und nach) 4 Gidotter, 30 g Mefl, 1 Teeldfjel Salj
und den ausdgebdriidten Semmelbrei davan, rithrt die Majfe
gut bdurcdh und zieht bden fteifen Gierjdhmee bdarunter.
Sngtoijdhen Hat man in einem mnidht su  fleinen ZTopje
Baffer mit Salz sum Koden gebracht und die Mitte eines
gebriihten und gut audgeroundenen Qeinentuches mit
Butter beftrichen. Die fertige ZTeigmaife toird nun auf das
Tudy gegeben; die 4 Jipfel twerden sufammengenommen
und unterhalb der Jipfel wird bas Tudh mit einem Banbde
felt sujammengebunben. Mit demjelben Bande bindet
man nun das Tud) an den Griff einer auf den Bajfertopf
pajfenden Ctiirze feft, legt diefe verfehut auf den Topf,
jo baf bas Tudy mit der Klomafje in das Wajjer hinein-
hangt und ldkt den KIof jo nun 1 6ig 11, Stunbde fochen.
Man Bat babei darauf su aditen, dag dad Tud) den Bobden
bed Topfes nicht beriihrt, jonbern frei im %Wajfer bangt.

421, Mehiflbge. 250 g Mehl, 1 Gi, 1 Teeldffel Salz,
10 g Butter, 15 Teeldffel Badpulver werden mit jobiel
Mildy, baf ein nidt ju fejter Teig entiteht, verriihrt und gut
abgejchlagen. Bon diejer Majje fticht man mit einem Qbffel
f1bFe von beliebiger Grofe ab unbd laft fie in fochendem Saly-

10*



—~ 148 —

wajfer garfochenn. Diefe Kidfe gehen im Wajjer auf und
peanfpruchen deshald einen grofen Topj. €3 diirfen aud
nie zubiel auj einmal eingelegt tverben, bamit fie jich nidht
briiden. Man itberseugt jich burch Avfreifen eines Klopes
pom Garfein der Kldpe. Sind jie innen nicht mebr teigig,
fo nimmt man jie mit einem Gdhaumldffjel heraus. Man
reicht jie zu Braten oder Badobit. €3 ift ratfam, erft einen
Brobetlof eingulegen, ehe man bie iibrigen KIdfie fodht,
da bas Mehl immer verjchieden quillt. Jit ber Klop zu feit,
jo gibt man nod) etwad Mildh an den Feig; ift der Klof zu
mweid), fo fiigt man nod) etiwas Mehl 3u. Die Kldge mitjjen
furz vor dem Anrichten gefocht fperden; denn durdy Steben
werben fie letcht feit.

422, Apfelfldge. Ju einem nad) boriger Jtummnier be-
reiteten Teige gibt man 3 grope gejchilte, in Wiirfel ge-
ichnittene pfel, fticht KIbfe von dem Teige ab unbd fodt
dicje, rie in voriger Nummer bejchrieben ijt. Man gibt fie
mit brauner Butter, Juder und Jimt zu Tijd).

423, Syinfenfldfe. Cin nady Nr. 421 Deveiteter Nehi-
floteig witd mit 125 g roiicflig gejchnittenem gefochten
Schinfen untermifcht und weiter vollendet ivie n Nr. 421
angegeben. Die Kdhe fwerben mit gerdjtetem Sped oder
brauner Butter begoffen und zu BVadobft oder aud alg felb
ftandiges Gericht zu Tifch gegeben.

424, Gyedfldge. Cin nach Nv. 421 bereiteter Nehiflof-
feig toitd mit 50 g toiirflig gelhnittenem, braungerdjtetem
Syped und etwas weniger Mild) angeriifrt, qut abgejdlagen
und, wie in Nr. 421 angegeben, weiter pollendet. Man gibt
bie Rlbfe allein ober mit Badobit zujammen zu Tijy.

425, Sdjeflbfe. 100 g Butter werben 3u Safhne ge-
rithet und mit 3 gangen Ciern, etwad abgeriebener Jitronen-
fdhale, Buder und Salz nad) Gejdhmad, 1 kg frodenem
Weifitife (Duarf) jowie 125 g geriebener Semmel unbd 125 g
Mehl vermifcht. Unter bie glatt vervithrie Majle aibt man
pann 5O g gereinigte Korinthen und legt davon mit einem
Qbfiel Rofe in fochendes Salzroafjer. Sie fochen in 10 Min,
gat und werden mit brauner Butter au Tifch gegeben. Sehr
empfehlensmert ift ed aud), die RUdBe fladh zu formen und,
jtatt jie su fochen, auf ber Pfanne in heifer Butter auf beiben
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Seiten braun zu braten. Gebratenc Stdfetldhe werdben it
eingemadyten  JFriidhten gereicht. '

426. StartoffelfliRe. 1 kg geriebene RKartofieln (tags
subor in der Schale abgefodht und erfaltet) bermif{dit man
mit 125 g Mehl, 2 Eiern und einem Teeldvffel Sals, tuetet
davon einen glatten Teig und rollt mit ettvas Mehl runde
flbfe daraus. Diefelben twerdben in fodjendes Salzivaifer
gelegt und im offerten Topfe gargetodht. Man verjfudht an
einem RIof durch Jerjdhneiden, ob er gar ift. Weun er
innen nidit mehr teigig ift, fo nimmt man die Klofe it
bem Sdjaumldifel heraus, Nach BVelieben tann man aud)
eine in Wiirfel gejdhnittene und in Butter braungerditete
Semmel mit unter den Teig mijdhen, odex einige Semmel-
brodden beim Formen in die Mitte jedes fivfes gebeir.

427, Srarioffelflofy gebaden. 60 g Butter werden ju
Sahne geriifhrt, dann gibt man nady und nady 4 Gigelh
fingu und riihrt die Malie, His jid) Butter und Gier gut ver-
bunbden haben. Dann fiigt man 100 g geriebenen Parmejan-
tdje, V5 1 jaure Sahne und 8 grofe geriebene Sartoffeln,
bie nod) warm fein miiffen, an den Teig, zieht den Schnee
der 4 Gier dbarunter, firllt die Mafje in eine qut vorbereitete
Form und bédt fie im gefdhloffenen Ofen Dei mifiger Hise
eine Ctunde lang. Diefer Rlof papt al3 Beigabe zu den
verfdyiedenften Braten.

428. Bogtlindijhe Sartoffeltivfe (grite). 1 kg tofe
groge Kartoffeln wicd gefhilt und in taltes Waffer gerieben.
Den Bret gieft man dann auf ein Tud) und drict ihn ganj
troden aus. Darauf mijdht man 3 gange Cier, reidlidh Sals,
200 g geriebene getodite Rartoffeln und gerdjtete Semmel-
brodden unter die Rartoffelmafie, formt mit ben Hinden,
bie man vorher in faltes Wajfer getaudyt Hat, KIbfe aus dem
ZTeige und wirft jeden KIof Jofort nady dem Formen in
tocdhendes Salztoaffer. Die KIbfe fodhen in etroa 20 Min. gar.

Jiofhes Obit und Kodyobit.

429. Allgemeines iiber das THjt. Das Obit ift bem
Gemiife an Beftandteilen und Wirtungen jehr dpulich. Wix
nterfdjeiden Sternobft, Steinobft und Beerenobft. Das
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meifte £bjt hat ebenjo wie das Gemiije teinen grofen Nihr
wert, ift aber fiiv bie Blutmijdung von grofer Bedeutuny.
Die in dbem LObjt enthaltenen Sduren twirfen anregend auf
bie Nagen und Darmtdtigleit. Hieraus erflirt ed jid) audh,
dafy man nie zu fatt ift, um nidht nod) ettwasd OOt effen zu
fonnen.

Wir genieBen Obit toh), gedbdmpft und getrodnet. Alle
prei Formen jind gleidhivertig in bezug auf ihre Wirkung,
weil webder durd) Dampfen nody durd) Trodnen bdie wert-
vollen Beftanbteile ded Obfted verloren gehen. Jft man das
Obit toh, jo ijt e3 ratjam, die ausd jdhwer verdaulihem Fajer-
ftoff bejtehendbe Schale abzujchdalen. Will man fjie mitge-
nieflen, dann mup man jie jvenigjtens gut jaubern, weil bas
Lbjt bod) burch piele Hande geht und man nie weih, was
alled baran Hdngt.

430. Grdbeeren als Beija, Die Grdbeeren twerden
petlefen und jdnell gewajden. Zu bdiefem Jiwed iibergieht
an in einer Sdhitfjel die Walberdbeeren mit faltem Wafjer,
nimmt jie jchnell mit dex flachen Hand Heraus und gibt jie in
einen Turdhjchlag zum Wbtropjen. Die Gartenerdbeeren
werben an dbem Stiel angefaft und eingeln in faltem Waffer
abgefpiilt, dann erjt entfernt man den Stiel mit dben Bldtt-
then.  Beidbe Arten Beeren tverben darauf mi. gejiebtem
Suder vermifdyt, jedboch erft 14 Stunde vor dem Unridhten
und o ober mit gefchlagener Safhue zu Iijd) gegeben.

431. Himbeeren als BVeijap werden auf einem Durdy-
ihlag rafd) getvajchen und toie Crdbeeren nad) voriger
Rummer behanbdelt.

432. Johannisbeeren als Veijoy. Die Johannis-
beeren fverden mit den Etielen gemwajdyen und die Beeren
panachy mittelit einer Gabel abgeftreift. Dann twerden fie
mit gefiebtemn Juder untermijdht und jo zu Tifd) gegeben.

433. Johannisbeeren gedimpft. 500 g nad) voriger
Nummer gereinigte Beeren untermijdht man mit 250 g ge-
jiebtem Buder unbd it fie jo einen halben FTag ftehen. Dann
bringt man fie aufs Feuer, [dht jie unter fortwdhrendem
Edyittteln einmal auffodien und richtet jie in einer pajfenden
Slazfchiffel an. .
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134. Stadjelbeeren gedampijt. Jn einem Topf Waifer,
bag nad) 3ujap einer Prife Natron sum Koden gebracyt ift,
erben die pon Stiel und Bliite befreiten und gemwajdenen
Beeren gefchiittet. Sobald fie anfangen an bdie Dberfladhe
au fteigen, twerden fie nadjeinanbder mit dem Schoumlvife!
heraudgenommen. Auf 500 g Beeten rechnet man 125 fis
Juder, 1 Stiidden Jitronenfdhale und 1 Stitdchen Jimt.
Der Juder ird mit 15 1falten Wajjers aufgeldft und darauj
mit Jimt und Bitronenfdhale aujgefodyt; die abgemwellten
Beeren tverben hineingefchiittet, einmal itberfodhyt und Zumt
Crfalten in eine Sdiiffel ausgejdiittet.

435. Rhabarber gedampft. Die Rhabarberitiele werden
gewafden, abgezogen, in Stiidden gejchnitten, aber nidt
abgeiellt unbd wie die Stadjelbeeren in voriger Nummer
gubereitet.

436, Kirjhen gedimpft. Die von den Stielen befreiten
Stirjdjen wetben getvajden und auf ein Sieb zum Abtropien
gefchiittet. Auf 500 g fife Kirjchen redinet man 125 g,
auf 500 g jaure RKirfden 250 g Juder. Der Fuder toird
mit Wajfer (14 1 Waffer auf 500 g Juder) aufgefodht; die
getwajdjenen RKirfden tverden Yineingefchiittet und un.er
jortrodhrendem Edyiitteln gefdymort, bi3 die Schale HRijfe
betommt. Ober: Man entfernt bdie gemwajdenen Kirjchen
iiber einem Sdjitffelchen, um den herauslaufenden Saft auf-
gufangen. Diefer wird mit sum Anfldfen des Buders ver
mwendet.  Jehn RKirjdferne werden aufgejdhlagen, in ein
Mullfleddien eingebunden und mit den SKirfdhen zujarminen
im Juder aufgefocht. Jm dibrigen iverden die RKirjdhen
toie ebeh bejdhricben zubereitet.

Um bie Judermenge feftzujtellen, wiegt man  die
Stirfdyen, ehe man jie entfernt.

437. Blaubeeren gediimpit. Die Blaubeeren werden
gelefen, jchnell gemwajdhen und auf ein Sied gum Abtropfen
gefchiittet; bann vermijcht man fie mit gefiebtem Juder (auf
500 g Beeren 63 g Juder), ldft jie ein paar Stunden {tehen
und focht jie bann in ifrem eigenen Sajte auf.

438, Griine Edelpflanmen (Reineclauden) gediimpit.
Unreife JFriidhte mwerden in todendes BWaffer gelegt und fo
lange darin gebritht, bis die Schale HRiffe betommt. Dann
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nimntt man die Friidhte mit dem Schaumidvifel Heraus und
legt fie in gelduterten Juder (auf 500 g Frudt 170 g Juder),
(GGt fie ein paarmal aujfodhen und erfalten. Sehr emyp-
fehlendtvert ift e3, einige Kerne zu gerftoBen und, in ein
Wullfleddien gebunbden, mitaufoden. Reife Edelpflaunen
legt man nidt erjt in fochendes Wajjer, joudern gleich i
den Buder und rvedmet auch etivad tveniger Jucder anj
500 g Frudyt, ald eben angegeben.

439. Bflaumen geddmpjt. Die Pjlawmen tverben ge
wajden, Halbiert, entfernt und in gelautertemn JFuder mit
ein paar zerjtoBenen, in ein Mullfledden eingebundenen
Pilaumenternen geidymort, bis jie weid) jind. (Auf 500 g
Bilaumen, entfernt getvogen, 63 g Juder.)

140, Abgejdyilte Pilauwmen gedimpit. Die Bilawmen,
dboch nidht zubiel auj einmal, roerden in todhendes Wajjer
gelegt, nad) ein paar Minuten Heraudgenomunen, gejdhalt,
falbiert, entternt und, ioie in voriger Rummter angegeben ijt,
subereitet.

441, Birnen gedampit. Die BVirnen werden gejdyilt,
in Hdljten oder Viertel geteilt und nad) Entfernung des
ferngehduies in geldutertem Fuder mit ecinem Stitddjen
Zimt und Jitronenjdhale weidhgedampft. Nachy Belieben
fann man den Saft mit etwad Alfermes votjarben und
mit ettwoas in faltem Wajfer aufgeldftermn Kartoffelmedhl jamig
madjern. (Auj 500 g Birnen gejdhdlt 63 g Juder.)

442, dipfel geddmpft mwerden genaun toie die Birnen
in voriger Nummer zubereitet.

443. Borsdorfer Hpjel gedidmpft. Kleine Borsdorjer
dipfel toerden redht gleichmdpig, wenn miglich mit einem
Buntidhneidbemeijer, gejchalt und die Kerngehiufe vorfichtig
heraudgeftodjen. Der Fuder witd mit Rotivein geldutert
(auf 500 g Frudit 63 g Fuder, 6 ERlojfel Rotrein); die
Jipfel wetden einer neben dbem anbdern Hineingelegt und u-
gebedt langjam und vorfiditig weidhgeddmpft. Dann richtet
man fie auf einen Teller an, fitllt bie Dffnungen mit Apfel-
oder Johannisbeergallert unbd giet dann den Saft iiber
bie Fpfel.

444, Apfelmug. Die Ypfel werden gejdhdlt, entternt
fhnell in Sdheiben gefchnitten und mit Juder (auf 500 g
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grudht 80 g Juder) jugededt in einer Piaune unter fort:
todhrendem Cdiitteln tveichgeddmpit und dann dburdy ein
Sieb gerithrt. Ober: Die Ypfel werden gewajdien, zer-
jdmitten und mit Waffer (auf 500 g Frudt 14 1 Wajfer)
weidygetocht, darauf durc) ein Sieb gerithrt und mit Juder
nach Gejdhmad gefiifit. Will man. diefed Apfelmus ein paar
Tage aufheben, fo mup man die durchgerithrten IApfel mit
bem Juder gujannnen, unter Rithren, nod einmal auftodjen.

445, Fliedermus. Man piliidt die reifen abgewafdenen
Slicder- (Hollunder-) beeren behutjam von den Stengeln,
jdpirttet jie in eine Pfanne und [dht jie in ifremn eigenen
Cajte fo lange ddmpfen, bid Mus daraus wird, fiifit diejes
mit Juder, legt Semmelfdieiben in einc Schitflel wnd
richtet das Mus daritber an.

146, Birnen getodht mit JFleijeh. 750 g Birnen werden
gejdydlt, in Hilften geteilt und in Hamuel- ober Schiveins-
brithe weicdhgefvd)t. Bon 20 g Butter und 20 g Mehl wird eine
Mehlichivige bereitet, diefe mit 15 1 der Birnenbriihe abge-
[6{cht und mit Fuder und Saly abgejchmedt; bdie weichge-
fodyten Birnen toerden noch einmal darin durdygechmort und
mit dem gefochten Fleijch und Semmeltldien u Tijd) gegeben.

447, Bartodjt. 500 g gemijchtes Badobft werden
einige Male fehr fauber gewajden, einige Stunden ein
geweidht und mit einem tnappen Qiter Wajfer, einem
Ctiidden Jimt und Jitvonenfdhale und 10 g Juder weid
getodht. Darvauf rithrt man 1 Teeldffel Kartoffelmehl in
etiwas faltem Wafjer an, madt den Saft damit jdmig und
tichtet ihn {iber bem Badobit an. Gebadene Pilaumen
terden auj Diefelbe Weife jubereitet, besgleichen ge
badene Birnen. Bei getrodneten Apfelnund haupt-
jadli) Apfelfdheiben Hat man bei genau bderfelben Bu-
beveitung anjtatt 1 1 Waffer 134 1 Wajfer ndtrg. Schmort
man alles Badobft zujammen, fo ift es fehr vorteilhajt,
erft die Birnen, etwas fpdter die Rilaumen und zulest die
Ypfel in das Waffer zu geben, weil die Birnen am hdcteften
jinb unbd die Upfel am {dymellften weichtodjen. Bejonders
empfeplenstwert ift es, das angetodyte Badobft in der Kody-
tijte gar toerben su lajfen, wobei es Gefchmact und Anjehen
ant beften erhdlt,
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448. Badobjt getod)t mit und ofhne Fleijd). 250 g
nady Nv. 447 zubereitetes Badobit verfodht man, anjtatt e3
mit Rartoffelmeh! famig ju macdjen, mit einer Mehljchivike
bon 20 g Butter und 20 g Meh! und gibt e3 mit Semmel-
ober Grieffldfen zu Tijdy.

Bereitet man dad Badobit mit Fletjch zu, fo fodht man
¢s in Sdyweinefleijdy-, Raudhfleijcy- ober PVofelbrithe toeidh
und beenbdet e3, wie in MNr. 447 angegeben, dburd) Jugeben
einer Mehljdhivige. Diejed Gericht, mit KUoFen und Raudy-
fleifch zufammengegeben, ift unter dbem Namen ,Sehlejijdhesd
Himmelreih” befannt.

449, Maistolben, in Salzwafjer weidhgefodht, gibt
man alg Nadtijdy; bejonbders bei RKindern jehr beliebtes
und bdabei gejunded Majdhrvert.

Salate.

Allgemeines. Salate, tweldie man ungefodht, aljo
rol), genieft, miiffen griindlich, aber jehnell und ofhne Drud
getwajden werden. Dwd) Driiden wiitbe man bdie wict-
famen €dfte audprejfen, unbd esd bliebe fiir den Gerufy nur
ber jdhwer verbouliche Faferjtoff zuriic.

450. Sopfs pder BVlattjalat. Der Salat (fitr 4 Per-
fonen etwa 2—3 Kodpfe) with fJauber verlejen, d. §. e3
werden bdie jhlechten und Harten griinen Bldtter und die
hatten Gtiide entfernt. Darauf wdajdht man den Salat
2—3 mal und 4Bt thn ungefdhr 34 Stunde jtehen, inbem.
man ihn immer toieder begiefit, Inder jdhiittelt und wieder
abgieft, bi3 alled in den Blittern angejammelte Wafjer
abgelaufen ijt. 10 g gerdudjerten Sped idneidet man in
Biirfel unbd brdf fie aus. Jn den Hheigen Sped wirh ettwnd
Cijtg gegoffen, twobei ber Gped aufsifcht; nun gibt man
nod) nadj Belieben und Gefdymad Saly und Juder Hinein.
Jit diefe Flitjjigteit abgetithlt, fo gieft man fie ilber den
jauber getvajhenen Salat, dburdymijcht ihn mit zwei Gabeln
unbd verziert ihn beim Unriditen mit havten Ciern. G5 ijt
3u beachten, bag man dem Salat nicht zuviel Fett zufiigt,
er fdallt jonit leicht zujammen.
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Dber: Man vermifcht den vorbereiteten Salat mit einer
Beize von 4 Cloffeln Cifig, 2 Loffeln O und ettasd Salj.

Oder: Man vermijht den bvorbereiteten Salat mit
jouter &alfne, twelde man vorher mit Cijia, Buder und
Ealz abgejdymedt fhat.

Ober: Man vermifcht den bvorbereiteten Salat mit
etivad Wajjer, bas mit Jitronenjaft und Juder redht ioiitaig
abge{chmedt toorden ijt.

451. Rapunge. Die tleinen Pilanzdhen (etiva 1 1) per-
lieft man jauber, inbem man bdie Wurzeln abjchneidet und
bie fdhlechten Bldttchen entfernt; dann werden fte fauber
gewajdien und um Abtropfen in ein Sieb geleat. Darauf
behandelt man die Rapungze weiter wie den Stovffafat i
voriger Nummer. — Sebr jdhmadhaft ift e3, Rapunze mit
Celleriefalat sujammen anzuriditen. Dex Gelleriefalat wird
dagu in ein Glas gedriict, diefes in die Mitte einer Edyitjjel
vorjidhtig umgeftiirst und die Rapunze dann ringsherum
angeridytet.

452, Endivienjalat. Der Salat (ettwa 2—3 Kopfe)
wird fauber verlefen, gemwajchen, in feine Gtreifen ge-
jchnitten und diefe wie SKopfjalat mweiter behandelt. UYm
jhmadhaiteften ijt der Salat mit einer Beize von Effig
O, Pfeffer und Salzy vermijdht.

453, Spargeljalat. Nan bereitet den Ehargel (500 g)
bor, wie in Nr. 352 bejdyrieben ift, wajdt ihn, jdneidet ihn
in 3 cm lange Gtiide, jhiittet diefe in fodjendes Ealzvafjer
unbd [dft fie weidh werden. Dann nimmt man die Stiidden
mit bem Schaumlbifel heraus, ridjtet fie abgetropft auf einer
CSdyiifiel an und gibt, wenn der Gpargel ertaltet ift, eine
Beize von Ejfig und O dariiber.

454. Qopfenfeimdhenjalat. Die fehr zarten Hopfen-
feimdjen werden fauber getvajdhen, in fodhenbes Salzafier
gelegt und in ungefdfr 1, Stunbde weid)gefod)t.  Dann
nimmt man fie Yeraus, fpitlt jie mit falten Wafjer ab und
legt die feimdien auf ein Sieb zum Abtropfen. Jn einer
Sdhiiffel sietlid) angerichtet, terden fie mit Cilig und &1
itbergofjen.

_455. Blumentohljalat. 1 grofe Hofe Blumentoh! toird
in Salzmwafier nidt u teid), aber gar gefodht (. Nr. 359),
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in faltem Wajjer abgetiihlt und, in tleine Rosden geteilt,
auf einer Ediifjel angeveichtet. Danu bereitet man von Eijig,
Of, PBfeffer und Saly eine Beize und gieft jie itber dic
Blumenfohlrosden.

456, Gurtenjalat. Frifche grine Gurten (2 Stid fiix
4 Perfounen) tverden gejdhdlt, indem man an bder YHellen
Seite anfingt und nad) dem Stielanjap zu jhalt. Sie diicfen
nicht zu dbitnn gejdyilt werben, damit teine grimlichen Strei-
jen, bie leidht einen bitteren Gefhmad verurjoden, daran
bleiben. Run jdhneidet oder Hobelt man die Gurten in ditnuc
Sdyeibchen und vermengt diefe jofort mit einer Beize
von Cifig, Salz und Pieffer, nad) Gejdymad auch mit 1 Prife
Juder. Die Gurfen ettvasd porher einzuialzen und den jich
anfammelnden ©aft abjugiefen, ift unvorteilfaft, tweil die
®urten daburdy viel {hiverer verbaulich werden. Wean fann
pic Gurfenjdjeiben audy anjtatt mit vorjtehender Beise
mit jourer Sahne vermifdhen, die man mit Cjjig, Salz und
Juder abgejdymedt Hat. Obder: Man vermifcht die Gurken-
fdhetbent mit Jitronenjajt und Juder nad) Gejdymact.

Sebr wohlfdmedend ijt es, Kobfjalat und Guctenjalat,
beibe mit jaurer Sahue gemifdht, zujammen anzurichten.

157, Salat von griinen Vohuen. Die abgezogeien, in
2—3 cm lange Stitdden gejdnittenen Bohnen (500 g)
werden in Salzivajjer tweidhgetod)t, abgegoijen, tn taltem
Waffer abgetithlt und auf ein Sieb sum Abtropfen gelegt.
Dann vermengt man fie in einer Schiifjel mit etner Beize
von Cifig, LI, Bieffer, Salz und tleingejchnittener Jtiebel.
Diefer Salat fann von gritnen Bobhnen jowohl als auch
von Wad)sbohnen Dereitet mwerden.

458. Gelleriejalat. Die mit einer Biirjte jauber ge-
wajdjenen Selleriefnollen terben in todendesd Wafjer ge
legt unb weidhgefodht. Ertaltet werden fie abgejdhdlt, in
Edjeibdhen oder mit dem Buntjdhneidbemeffer in zerliche
Stiiddjen gejdnitten, mit einer Beize von Cijig, LI,
Piefier, Salz und wenig Juder itbergojjen und vorfidtia,
pamit jie bad Anfehen nidht verlieren, untermijcht.

Ober: Man iibersieht die Selleriejdjeiben, nachdem fie
mit worftehender Beize bdurdhzogen und bergartig  auf
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emmer Scyiijfel augerichtet worden find, mit einer Gierdl-
jofe und verziert den Salat mit ettwas nad) Nr. 461 Her
geridhteten Rotfohl.

459, Tomatenjalat. 15 kg reife fefte Tvomaten wicrd mit
einem Tudhe abgerieben und rol) in bimne Sdeiben
gefdmitten, die vorjiditig mit Gifig, LI, Salz und Bieffer
vermifcht twerden.

460. Gemijhter Gemiijejalat. Alle Gemitje, die man
vermwenden ill, wetden eingeln gefocht und ald Salat zu-
bereitet, wie in ben verjdyiedenen Roridhriften angegeben.
Cs eignen fid) Dejonders Blumenfohl, Spargel, griine
Bohuen und Wachsbohnen, Cellerie, junge Grbjen, audh
Starotten; von jeder Gemiifeart ift nur eine fleine Menge,
etima 250 g, zu nehmen. Die verfchiedenen vorbereiteten
Gemiife riditet man in hibjdier Ordnung auf einer grofen
Platte an und iiberzieht jie mit einer Cierdljofe.

461, Srautjalat. 1 SKopf Weifi- ober Rotfoh! wird von
pen duferen Bldttern befreit, in Hdlften gejchnitten und
nad) Cntjernung der Harten Striinfe feingehobelt. Dann
werden bdie SKobljtreifchen in fodhendem ESalzmwafjer ab
gewellt, abgegoffen, in faltem Waffer abgetithit und auj
ein Gieb zum Wbtropfen gelegt. MNun mijdht man fie mit
einer Beize von 4 Lojfeln Cifig, 2 Loffeln OI, Pfeffer,
©alz und Biebel vder mit einer jolden pon 50 g ausgelaffe-
nem Gped, Cfjig, Bieffer, Salz und 1 ZFmwiebel gut durd.
Bereitet man diefen Strautfalat von Rotfohl, jo muf man
pem Abmwellwaifer etivas Ejfig sufeben, audy ben abgetropiten
Sofl fofort mit 1 Loffel Cffig mijchen, damit der Kohl
feine frijhe rote Farbe viedber befommt.

462. Salat von weifen BVofhnen. 500 g weife Bobhuen
iverben vorbereitet und in Salzwafjer weichgefocht, zum
Abtropjen auf ein Sieb gefchiittet und mit einer Beize
von Gijig, Of, Pfeffer, Saly und Jiiebeln gemijcht, in der
jie vor bem Anrichten einige Stunbden durdyziehen miifjen.

463, Salat bon roten Riiben. Die voten Riiben werden
jauber in faltem Waffer mit einer Biivjte getwafchen, ohme
baf man babei die Wurzeln abbricht oder abjdhneidet, weil
jonft bie Ritben beim Kodhen ifre rote Farbe verlieren;
alddbann werden fie in fochendes, leitht gejalzenes Wafjer



— 158 —

gelegt und weichgetodhyt. Nady dem Crfalten mwerben fie
gefchilt, in Scheibden gejchuitten, mit Kiimmel undb ge-
riebenem Meerrettich beftreut und mit einer Beize bon
Gifig, O, Rieffer, Salz und etwas Juder vermijdht, in der
jfie 24 Stunbden ftehen wmiiffen, ehe man fie vertvendet.

464, Salzgurtenjalat. Soure oder Salzgurfen fwerben
gejchdlt, in ditnme Scheibdhen gefdhnitten und mit Eijig, O
und feingejdhnittener Ziviebel vermifcht.

465, Wurjtjalat mit Salzgurfen. Dlett- und Kuob-
lauchourft jdalt man, jdhneidet jie ber Linge nach in zwei
Teile und diefe bann in diinne Sdyeibdhen; ebenjo behanbelt
man die Salzgurfen. Dann bereifet man eine Beize von
Gitig, wenig O, feingejdnittener Jiviebel unb einer Prije
Rieffer, giept tie iiber Gurfen und Wurjticheibchen und ldt
den Salat 1, Stunbe dburchziehen, ehe man ihn u Tifd) gibt.

166, Sartojjeljalat falt ubereitet. 1 kg Rartoffeln
werden in einer Sdhale abgefocht, gejchalt und erfaltet in feine
Sdyeibdhen gejdhnitten. Bon 4 Loffeln Ejjig, 2 Loffeln VI,
6 Qifeln Fleijchbrithe, Piefjer, Sals, geviegter Peterfilie
und Jioiebel wird eine Beize Dbereitet und iiber bdie
Rartofieljcheibdhen gegoiien. Tiefer Kartofjeljalat muf,
um gut zu {dmeden, ein paar Stunden bdurd)ziehen, ehe
man ihn vertvendet, und toird beim Unrichten jehr hibjdh
mit Srautfalat von Weif und NRotfohl oder mit griimer
Peterjilie verziert.

467. pervingsjalat. Fir 4 Lerjonen rechnet man zodlf
grofe gefochte, abgejdhalte Sartofjeln, 1 gut gemwdfjerten
Pering, 1 grofic oder 2 fleine Salzgurien, 1 mittelgroge,
fleingejdynittene Jioiebel und 4 grofe Upfel. Alle Bu-
taten toerben in fleine Winfel oder Streifchen gejdynitten
imd mit einer Beize von 4 Loffeln Cifig, 2 Loffeln O,
2 Loffeln Brithe, Vieffer und Salz untermijcht. Dtan ver-
feinert ben ©alat jehr, indem man ihn mit einer Cierdljoke
nach Nr. 124 vermifcht. CEr it Dergartig in einer
Sdnifjel oder auf einem Feller ongerichtet und mit Hhart-
gefochten Ciern, griimer Peterfilie, Kapern, Soarbellen,
Ctiiddjenn von roten Ritben, Wurjt njw. verziert.

468, Jtalienijher Salat. Fiir 4 PRerjonen redynet man
6 Kartoffeln, 125 g Sardellen, 63 g Bratenrefte, am bejten



— 159 ——

Stalbsbraten, 63 g Jervelatiwourit, 63 g gefodyten Sdyinfen,
3 dipfel, 1 Salzgurte, einige Pfefjergurten und 1 fleine
weidygetochte Selleviewurzel. Alle Sutaten werden in feine
gang glethmdgige Streifchen gejchnitten, mit etwas Gijiq
und talter Vriihe betrdufelt und mit einer falt ober foarm
gerithrten Cierdljoe untermijht, Das Untermijchen mui;
aber fefr borjichtig gefdyehen, am Dejten, inbem man die
Sehiifjel mit beiden Hinden fafit und den Jnhalt vorfidhtiq
burd) Scdywenfen in bdie Hope wirft, dbamit bdie einzelnen
Stiidchen nicht zerdriictt werden. Der Stalienijche Galat
witd beim Anrichten rvie ber Deringdfalat verziert.

469. Apfelfinen: und Apjeljalat. Die Apielfinen
werben gejdhdlt, von der reifen Daut, welche leicht einen
bitteren Gefdhymadt verurjacht, forgjam befreit und in runbde
olinne Sdjeibchen gefdynitten, aus denen man bie ferne
entfernt.  Die Hpfel jhalt man, teilt jie in Biertel und
Idymeidet fie nad) Cutfernung des Sterngehiujes ebenfalls
n biinne Sdyeibdyen. Apfeliinen und Apfeljcheiben werben,
mit gefiebtem Jucer untermijcht, lagentoeije in einer Glas-
jhitifel angerichtet und miiffen  vor ber Lerwendung
72 Ctunbde durchziehen. Man verziert die Ediiffel mit ben
borberciteten Teilchen einer Blutapfeljine.

Beridiedenes.
(Ralte Sditfieln, Anfjdnitt und 9{Gulidyes.)

470, Salte Riide (Staltes Biifett) ijt bdiejenige Art
der Bewirtung, die in Diirgerlichen Streifen bei feftlichen
Anlajfen am Dbeliebteften und bequemften ift, weil bie Haus.
frau jich) alled vorher Herrichten fann. Mannigfaltigteit und
gefdlliger ufbau jind Bierbei bejonders widtig.  Jur
Ynregung und Auswah! diene folgende Tberfidht: Danijche
Sdiifiel (Nr. 483), Ruffijche oder CSoleier, Oljardinen,
Jteunaugen, Wiirzheringe, Kieler Gprotten, gerducherter
Ladys, Spidaal, Aal in Cillze, Fiid) ober Yummer in
Gierolfofie, Gallert mit DOlienfiofe, Ganijefiilze, Stilzrippdhen .
Hubn in Slilze, faltes Rebhubhn, Roftbraten mit Senfiliofe,
verfdjiedene falte WBraten, Sdhinten, Potelzunge, feine
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Wurjtiorten, Gehadtes Rindjleijy, Gdnjeleber und audere
falte ‘Bafteten, Sdyweizer, Cbamer, GServaié und andere
Rdje, Rabdieddhen, italienijher und andere Salate, Cifig-
fritdhte, tohed und eingelegted Obft je nady der Jahreszeit,
TForte, falte Mehlfpeifen und Frudtgallert.

471. Siijebutter. 125 g Butter werden zu Sabhne ge-
rithrt und mit 125 g geriebenem Schiveizerfaje untermijcht.
Died ijt weife Kdjebutter. Durd) Hingutun von ettwas ge
fviegter grimer Peterfilie erhdlt man griine Kdafebutter und
burd) Hinzufiigen von einer Prije Paprifa und ein paar
Tropfen Alfermes rote Kdfebutter: Man vermwenbdet alle
brei Butterarten zum Beftreichen bon Brdtcdyen fiix bunte
ober banitjde Sdiifjeln. Dazu fticht man von nidht zu
frijdhermt BVrot oder Pumpernide! Halbmonbe oder fleine
runbe Plabdhen aus ober jdneibdet jich tleine jdhrige BVierede
bavon und Deftreicht diefe nun mit vorhergenannter Butter
gejdhmadvoll in verjdhicdenen Farbenzujammenitellungen.

492. Sardvellenbutter. 125 g Sardellen werden ge-
ajchen, entgritet und fein gewiegt oder, tvenn man fie
befjonders jein Haben will, nod) dburch ein Sieb geftrichen.
125 g Butter wetben ju Sabhne gerithrt, mit ben Sardelien
vermijeht und mit 15 Teeldifel Jitronenjaft und einer fleinen
Rrije Paprifa abgejdhmedt.

473, Andgovisbutter. 125 g zu Sabhne geriifrte Butter
witd mit einem Teeldffel Anchovidpajte vermifcht.

474, Frithlingsichnitten. Gin jhmales, langes, nicht
3u frijched Brot fdhneidet man in V5 cm dide Scheiben und
bejtreicht bdiefe gleichmifig mit guter Tajelbutter. Cier
werben Hhart gefocht und Gelbei und Weifei, jedesd bejonbers,
fein gewiegt. Sdnittlouc) oder griine Peterfilie twird eben-
falls gany fein getviegt; gefod)ter Schinfen besdgleichen.
Run belegt man die Schnitten in den verjdjiedenjten Bu-
jammenitellungen mit den eben genannuten, getviegten Bu-
taten und Geftreut jie mit ettwad gang feinem Salz.

475. Sjinten- oder Wurjtjdhnitten. Die in voriger
NRummer bejdriebenen Butterjchnittdhen tverben mit bder
Butterjeite auf den betreffenden BVelag gelegt und, nadydem
man mit einem jdarfen Mejfer alled Uberjtehende ab-
qeichnitten hat, umgedreht und noch einmal glattgeftrichen.
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176. 9eringshiderle.  Jwei Salzheringe lat man in
cinige MWale zu wedfeludem Wajfer 12 Stunden wdjjern,
siebt fie dbann ab und entgritet jic. 2 grofe 9pfel merben
gefchdlt und von dem Kerngehiuje befreit. 1 grofie 3iviebel
und 63 g gevdudievter Sped tverden in Witcfel gejdhnitten,
Dann werden alle Jutaten zufammen feingeiviegt und mit
cinem Cplofiel Cifig abgefhmedt. Man gibt das Hiderle
3 Sdhaltartoffein ober ald falte Sdhiiffel.

Dver: Die gewdjjerten und vorbereiteten Heringe
werden feingemwieqt. 2 Eier werdben hartgetocht; bas Gfelbei
verrithrt man mit 20 g Butter fein, gibt bdie getvieqgte
Peringe daran und {dhmedt die ganze Mijchung mit einer
Nefjeripite geriebener 3mwiebel ab.

477. Sardellenhiderle. 125 g Sacdellen twerben etivas
getiijjert, dbann entgrdtet und feingetwiegt. 4 Cier jwerden
bartgefodht. Das Gelbei wirdb mit 20 g Butter feinge-
rieben und mit ben feingehadten Sardellen und 1 Tee
[6fel feingefchnittenem Schnittlaudy recht gut vermifcht.

478. Qije-Pumpernidel.  Pumpernidel und guter
Sdtoeizerfife werden in gleid) jtarte Sdeiben gejchnitten.
Run jtreidht man eine Sdjeibe Pumpernidel mit Butter,
belegt jie mit Sdfe, beftreicht diefen mit Butter, legt Pumper-
nidel barauf und fdbhrt jo fort, bid man 3 mal Pumpernidel
fibereinander und 2 mal Stdjefcheiben dazmwijchen hat. Bon
biefen iibereinanbergelegten Scheiben jchneidet man Quer-
fcheiben unbd gibt ihnen durch Berjdyneiden der Eden eine
veridjobene Form. Je Jorgfamer man bei der Herjtellung
su BWerfe geht, defto Hitbjdher fieht es aus. Diefer Kiife-
Pumpernidel dient zur Berzietung danifdher Sdyirffeln.

479. Weifitije wiirzig angeridptet. 63 g Garbellen
werden gewajden, von Haut und Griten Defreit und mit
1 Zeeldffel Kapern und einer tleinen, feingejdhnittenen
Bmiebel feingetviegt; darauf vermifeht man bdie Majje mit
500 g gutem Weifitdje (Quart) und jhmedt ihn mit 15 Tee-
[5ffel geftofenem Kifimme!l und einer Brife Paprifa ab.

480. Stabiav ridhtet man in Porgellan- oder Glas-
jchitffeln mit einem ®las- obder Hornldffel an und gibt dazu
gerditete Semmeljdheiben und Jitronenfticre,

Bely, Modbudy. 11. Aufl. 11
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481, Qaviarbritdien, Gerditete Semmeljdeiben ivecden
mit Butter beftrichen und vorfichtig mit Kaviar belegt, jo
pafp die Sorndjen nidht zerdritet weeden.  Oder: Man be-
ftreichgt biinme, gierlih geformte Butterbrote auerit mit ab
gefdhmedtem ropem Fleifd) und damn mit Staviar.

482. Gallert sum VWerzieren von falten Speifen, Auf-
jehmittichiifeln ujw.  BVon tweifem und rotem Speijeleint
(Gselatine) bereitet man mit Apfeltvein, vorfhanbener Brithe
ober Wajfer (bie beiden lepteren redht wiiraig mit Cijig und
Salz abgefdhmedt) einen Stand, indbem man auf jebes Liter
Fliffigteit 12 Tafeln Speijeleim redymet. Der Stand wird
nad) Borjdrift (S. 258) getldrt, in talt ausgejpiilte Sdyitiieln
gegofien, nady dem Critarren gejtiiat unb in Formen ge-
jchnitten ober feingehadt.

483. Dinijhe oder Sthwedijde Sdyitjjel.  Alle bdie
vorgenannten Kleinigfeiten auf Brotchen in groBer Manmnig-
faltigfeit und gefdllig angeridytet, ergeben Die fogenannte
Bunte oder Ddanijdhe ober Schivedijdye Sdhitjiel.

484, Wievenjnitten. 2 Schiveind- oder Kalbsnieren
werden in Scheiben gejdhnitten, von den Sehnen befreit und
in 20 g Butter von beiden Seiten jchmell angebraten; davauf
nimmt man fie ausd der Pfanne und iegt fie fein. 4 Gem-
wel wicd in Waffer eingeweidht, troden ausgedriidt und mit
etlad feingejdynittener Jwiebel in Dder Bratbutter ab-
gebrannt. Der SGemmelfiof, bdie feingetviegte MNiere und
1 Teeldffel feingemwiegter Peterfilie werden ujammen ge-
mijeht und mit Pfeffer und Saly abgefdymedt. 2 Sefmmeln
werden in Sdeiben gejdyuitten und mit Mildy bejprengt;
bann ftreicht man die Nierenmajje bid, aber glatt darauf
und toftet die Schnittdhen in fteigenbder Butter unter Be-
jchopfen. Sie paffen als Beilage zu Gemiije.

485,  Gepirnjhnitten. Cin gewijjertes, gehautetes
Ralbs jehitn wird 10 Min. in todjended Salgtvaffer gelegt,
heraudgenommen, gehadt, mit einem Gi vermifcht und mit
Salz unb einer Prife Bieffer abgejdymedt. Die Maffe wird
auf Semmeljdeiben geftrichen, und biefe tverdem, wie in
poriger Nummer befdyrieben ift, in Butter gebraten.
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PBajteteu,

486, Mimijdye Pajteten. BVon | gangen €i, 50 g Mepl,
I Cploffel feinem OI, 1 Prife Calz und 2 Eplsfeln Mildh
quitlt man einen didflitjjigen Cietfuchenteig. Ausbacfett
witd erhipt. 3 ift heifs genug, wenn ed um einen hinein-
‘gebaltenen Qauirlitiel sufammentreijht.  Nun taucht man
ein forgjam gereinigtes Paiteteneifen in basg heife Badfett
unbd erhist ed griindlich darin. Die Pajtetenmaije wird nach
uid nady in etn zu bem PBajteteneifen pajjendes Gefdp ge-
goffen, dbas heife Pajteteneijen gur Hilfte jeiner Hohe in die
Majle getaudht und num, jobald biefelbe ringdherum an-
Daftet, in Das Heife Fett gebalten, und zmwar jo lange, big
jich die Maffe Hellbraun farbt und loslbit. Das freigetvordene
Cifen taudyt man jofort, damit e3 nidht erjt falt wird, wieder
in die Teigmafie und dann wieder in3 dampfende Fett.
Tag etjte Formden wird, jobald e3 geniigend gebréunt it,
herausgenommen und auj Lojdhpapier zum Abtropfen ge
legt. Man fahrt mit bem Baden fort, bis alle Teigmajfe ver-
braudyt ift, und fitllt bie entftandenen Formdyen mit feinem
Bicafleifh (Nr. 175) oder mit in Galzmafjer abgefochtem
gehadtem und dann in etwad Butter und feingefchnittener
mwiebel gejdhmistemn Glehirn. Die Pajtetdhen werdben aquf
einem gefalteten Mundtuch angeridhtet und mit griiner
Peterfilie verziert.

487. Pajtete von Hiihnern mit Blitterteig fix 4—6
Perjonen. LVon einem fungen Hubhn bereitet man ein feines
Sdmittfleifh mit allen bagugehdrigen Bugaben (1. Nr. 263
u. 191). 500 g Kalbfleifdh, per abgefdutete Hithnermagen, das
Perg und die Leber werden dreimal burd) bie Fletfchmaichine
genommen, mit 2 Eern und einer in Baffer eingemeidhten,
audgebdriidten unbd in 20 g Butter abgebrannten Semmel
bermiicht; biefer Fleijdteiq wird mit Galz abgefdhmedt. Bon
250 g Mehl bereitet man einen Blitterteig nach Nr. 633 und
wollt ihn 1% em didf aus. Gine Pajtetenidhiifjel vder Auflauf-
form legt man umgeitiitgt barauf, {dhneidet den Teig bidht
um biefelbe ab unbd gewinnt jo den Dedel zur Vajtete, Den
nun ubrigen Teig jdhneidet man in 3 cm breite Gtreifen.
Jun wird bie Paftetenjchiijiel mit Butter audgeftrichen und

11*
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mit der ¥leijdfitile audgelegt. Danu twictd das Sdmittileiich
in jdoner Orduung daritber angerichtet und mit etrwas Sofe
nad Nr. 105 begojjen. Der Rand der Schitjfel twird mit ger-
quirltenn Gi bejtrichen, dic Teigplatte lofe fiber bas Cinge
fchichtete gelegt unbd an den Schiiffelrand leidyt angedbrindt; su-
Tet fegt man auf benjelben forgfiltig die gejdynittenen Teig-
rénder, bie man an der Stelle, wo fie sujammenitogen, jdrdg
perfchneidet. Bon den Reften ded Vlatterteiges jticht man
fleine Formen und Sterndhen aus, welde man auf die Witte
ber Raijtete in Hitbjcher Ordnung anbringt. Der gange Pedel
1itd mit gecquirltem €i bepinfelt, twobet man adyt geben mug,
baf bas i am Rande nicht hevabiliekt, roeil jonit ber Teig
nicht aufgeht. Die Pajtete wird in dben iemlid) Heifien Ofen
gefest und gebaden, bid ber Teig in bie Pohe gegangen und
gelbbraun geworden ift. Bor dem Baden durditidt man
ihn ein paarmal mit ber Gabel, bamit die baran befindliche
Quit heraus fann. Sobald dbie Pajtete ausdgebaden iit, madyt
man ein feined Qod) in den Dedel, am Dbeften unter einer
per Berzierungen, fitllt mit einem Trichter Heife Schnitt-
fleijchiofie hinein und gibt die iibrige in einer Sofpenjchale mit
st Tijdh. Man fann diefe Paftete anftatt mit einer Schnitt-
fleifhjoge mit einer Krebsjofe bereiten und fie auch) ohne
Fleijchfiiliung Heritellen, indem man bdie eingelnen Jutaten
wur jo in der Sdyiiffel ordnet.

488. Pajtete von Salbfleijeh mit Vldtterteig. 1 kg
Ralbsbruft ritd in Stitde geteilt, mit einer gewdfjerten
@albsmilch zujanmumen in 134 1 fochendes Salzwaiier gelegt
und mit einer Getviirzgabe halbweichgetodht. Die mit Butter
audgeftrichene ' Pajtetenjchiiffel wird mit einer nady poriger
Nummer angefectigten Fleijbfillung (ohne Jugabe von
Hithnermagen, Herz und Leber) ausgelegt, und die Ralb-
fleijchitiicte ofne Snochen fowie die in Scheiben gefdnittene
Ralbsmildy werben gujamumen mit eingelegten Ehampignons,
porbereiteten Morcheln (f. Ne. 98), halbweidygefochten Blu-
mentohlrosdien, Kapern und Klbgden (Nr. 165) barauj ge-
fdjichtet. Das ganze witd mit ein paar Loffeln iweiper
RapernjoBe iibergojfen, mworauj man mit dem Nuffepen
pes Blatterteiges beginnt und genau jo weiter verfihrt, wie
in voriger Nummer bejdhrieben ift.
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489. Jungenpaijtete mit Vliitterteig. Gine Rindszunge
wird in Salzwaffer tweidgetod)t; bann toird die Haut abge-
zogen und die erfaltete FJunge in Sdeiben gejdhnitten. Die
Bajtetenjchiijfel wird nach Nr. 487 borbereitet und mit Fletjch-
fillle aud 500 g SKalbfleijd) nach N, 487 ausgelegt. Die
Bungenjdheiben tverden Fufammen it abgezogenen, in
&tifte gejdmittenen jiigen Manbdeln {oivie abgefodhten
Sleifchtdpchen barauf gefchidhtet und mit ettvasd redht wiirzig
abgefdymedter, von Bungenbriife Hergeftellter Rojinenjoie
itbergoffen. Pann beginnt man anit dem Auffeen des
Blatterteighedeld und vollendet die Rajtete, wie i Nr. 487
angegeben. Die fertige Paftete reicht man mit Rofinenfope.

490. Fajtete von Hed)t oder Karpbfen mit Blitterteig.
I Hedit, 1%—2 kg jdywer, ird nady Vorfdyrijt gefodht,
von Haut und Grdten befreit und in anjehnlicdhe Stiide zer-
legt, bie man in Cfjig uud Saly einlegt. Nun bereitet
man eine Fijdfillle nach Ne. 318, legt eine mit Butter aus:
geftrichene Bajtetenjdhiiffel bamit aus und jdhichtet eine Lage
Fijdhftiide Ddaritber; darauf gibt man dann aufgebrodjene
Rrebsidywange, Fleijd)- ober Fijhtldhe, vorbereitete
Morcheln und gefiillte Krebsnajen, legt nody eine Lage Fijch
parauf unb gibt ettwasd RKrebs- ober Kapernjohe bdariiber;
bann fertigt man einen Dedel nebft Rand aus Blitterteig
und bidt die Pajtete nad) Nr. 487 gar. Man gibt fie mit
einer der borgenannten Soffen zu Tijd.

491, Pajtete von Wal mit Bliitterteig. Cinen Ual,
1—1% kg jdywer, weldjen man toie zu Wal in Siilze abge-
gogen, in Ctilde gefdinitten und vorjidhtig gefodht fHat,
legt man in eine mit Fijdhfiillfel nady Nr. 318 ausgelegte,
vorbereitete ‘Pajtetenidyiiffel, gibt Fijhtlokdhen, eingelegte
Champignons, Kapern und Krebsjdhwdnge dazwifhen und
giept etiwas Sdmittfleifhjoge dariiber. Dann jertigt man
ben Dedel und Rand von Blitterteig und bidt die Pajtete
nad) Nr. 487 gar. Man gibt jie mit einer weifen Sdnitt-
fleijchjofe (Mr. 105) zu Tijd.

492. Berjhiedene Pajteten mit Bidtterteig. Bu feinen
Pajteten mit Blitterteig fann man jdmtliche Fleifchjorten
gebraudhen, nur mup man die Fleijdftiide vorher furz und
friiftig einge{dhymort Haben, Man legt jie darauf mit oder
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oYne Fleijchfirtiung, abwedijelnd mit Fleijdtiopdien, Pilzen,
Mordheln ujiw. in die Rajtetenidhitjfel, vollendet die Pajtete
nady Nr. 487 und reicht fie mit einer pajjenden Sofe. Man
Hat nur darauf zu achten, daf fémtliche Jutaten vor dem
Ginjchichten gar fjind, weil die Pajtete faum eine Stunde
sum Garbaden brandt.

493. Stleine Pajtetdhen von BVlitterteig. Von einem
1, em bidf ausdgeroliten Bldtterteig (Nr. 633) fticht man mit
einem Weinglad tunbde Platten ausd. Bei der halben Anzah!
der Platten beftreicht man die Rinder mit Citveip, legt dann
in bie Mitte ein Haufden feines Witczfleifch (Nrx. 175) oder
Ralbgehirn nad) Nr. 486, dedt eine Platte davitber, dritt
fie an ben Mandern etwas fejt und beftreidht jie bon oben mit
gequititem ®elbei, wobei man darauf adyten mufp, dbap bas
@i nicht an den Randern Herunterliujt, da jonjt das Auj-
gehen ber Pajteten verhindert wird. Dann bddt man die
Paftetdhen im Heifen Ofen in 20—30 Min. braun und gar.

Dber: Man jticht von 1% em did audgerolltemn Blitter-
teig (r. 633) tunde Platten aus, beftreid)t die Rinder der-
jelbent mit @i und legt auf jede eingelne eine eben fo grofe,
aber ettwad didere Platte, welche in der Mitte mit einem
Heineren Nusftecher vorher ausdgeftodhen tworden ift. Dann
Deftreidht man auch diefen Rand mit Gi und badt die Paftet-
den fowoie die fleinen durch bas Ausjtechen entitandenen
Teigplittchen, die man fpifer al3 Dedel beniibt, braun und
gar. Man fann diefe fertigen Paftetdhen dbann mnady Be-
liehen mit feinem Wiirzfleijd), Gehirn ujro. fiillen.

494, Wajferteig su Pajteten im Teigrand. Man {dyittet
500 g Weizenmeh! in eine Schitffel, gibt 75 g Butter hingu
und fnetet davon mit ungefihr Y5 1 fodhendem Wajjer rafd)
einent feften Teig zufammen, telder einige Jeit ftehen
bleiben muf. Nun rollt man den Teig ¥4 cm did aus, jticht
eine runde Platte in der Grdfe der zu vermendbenden Form
bavon aus, Delegt ben Boben diefer Form, nad)dem man fie
porfer mit Butter ausgeftrichen hat, mit der Teigplatte unbd
betleidet Den Rand der Form mit einem gejdmittenen Teig-
ftreifen. Nachdem man dann eine der vorher bejdhriebenen
Fiillungen mit oder ofue Fleijchteig hineingefiillt hat, gibt
man einen Blitterteigdectel dariiber und vollendet die Pajtete
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ic in Nr. 487 angegeben ift. BVeim Aunfjeben des Tedeld
muf man aber darauf aditen, dafy dex Blatterteigrand nidht
baritber hinausjteht. Beim Anrichten tvird die Pajtete dor-
jichtiq aus der Form (am beften einer Epringform) geldjt und
auj einem Tortenpapier angerichtet. Der Teigrand ijt nicht
geniegbar.

495. Pajtete von Pajen= odber Rehfleijh. Mit einem
nach voriger Nummer Hergeftellten Wafferteig legt man eine
Rajteten- odber Auflauffornt aus, wie in Nr. 494 bejdrieben
und gibt folgende Fitllung Hinein. Fiillung: 1 Hafe wird
jauber gehdutet, bazd Fleifch vom Riidon abgeldit, in zier-
lihe Stiitchen gefchnitten, mit Spedidden durdjzogen, in
Butter fury angebraten und mit wenig Jitronenjaft oder
Gijig und Salz gebeizt. Dag iibrige Fleijd) Dded DHajen
(6§t man pow dert Knodhen und nimmt es mit 250 g ge-
ritudertem Spedt zujanunen weinmal durch) die Fleijd
majchine. Die Fleifchmaife wird nun mit 2 Teeldifel Kapern,
% Eiern, ettvas Salz und einer abgejdydlten, eingeweidyten,
ausgedriiten und in 20 g Butter abgebrannten Semmel
gemijcht, mit Salz abgejhmedt und durd) ein Sieb ge
jtrichen. Dieje Fiille witd jhichtiveife mit ben Fleijchitiican
und 25 g jerlajjener Butter in der mit obigem Waifer-
tetg ausgelegten Pajtetenjorm geordret, jo dafy dasd Fiilljel
bie unterjte und oberfte Schicht bilbet. Dann gibt man
einen Bldtterteigbedel dbarauf unbd vollendet die Paftete ivie
Nr. 494 befdhrieben. Man gibt jie warm mit folgender Sofe
au Tifdh. Sofe: Die auigeliften Snochen werden tlein
zerfhadt, mit feingefdinittenem Wurzelzeug in 20 g Butter
angerditet und mit 1 1 Wajfer 1—11, Stunden gefocht. Mit
biefer burdigefeihten Brithe [Hicht man eine hellbraune Nehi-
fchiwibe bon 50 g Butter und 50 g Meh, lift die Sope gut
purdhfechen und fdymedt jie mit Salz, 1 Prife Juder und
ettwas Rotwein ober Madeita ab.

496, Pajtete von Rebhiipnern. 2 Rebhiitner twerden
nach BVorjdhrift votbereitet. Dasd Fleifd) Ibft man vorfidhtig
in fthonen Stitcfen von dben Knochen, jalzt ed und brdt es in
Butter leicht an. Darauj bereitet man folgende Fiillung:
500 g gehdutete Kalbsleber, die Rebhuhulebern, 500 g
mageres Schweinefleifch, 250 g gerducherten Sped, 1 Tee-
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(Bfjel Stapern und 70 g entgrdtete Sardellen gibt utan
atveintal burch die %Ielid)maid)me Eine eingetveidte, aus-
gedriictte Semmtel wird in 10 g Butter abgebaden. Die
Fleijdhymaiie wird mit bem Senuneltlof und 2 Ciern gemijcht,
mit Saly und ‘Pfeffer abgejchmedt und durd)y ein Sieb
geftrichen. Die Piljte der Fille gibt mamn in die nach
RNr. 494 mit Waijerteig ausdgelegte Bajtetenjorm, legt die
Rebhuhnjtiide davauf und itberdedt fie mit ber ziweiten
Ddlite ber Fleijchfiille. Dann verfieht nan die Pajtete
mit Bldtterteigdectel und bidt fie im feien Ofen in
1—11, Stunbden gar. Bei BVerwendung alter Rebhiihuer
muf man bdie Pithner erjt in Butter und etiwvas Wajjer
weidjchnioren, ehe man das Fleijd) von den Knoden bt
Tie jertleinerten SKnodjen ftodht man mit Wurgelzeug
1—11, Stunden aud unbd beniipt die Brithe sur Hetftellung
ciner Sofe nad) Nv. 495, wmit der zujammen man bie
Bajtete warm zu Tijd) gibt.

497.  Gine andere Jubereitungsweije fiiv Pafjteten
(Ralte Pajteten). Die Pajteten Nr. 495 und 496 fHnnen
aud) zum falten Auffdnitt subereitet twerben. Dann be-
reitet man eine Anjlauf- odber Pubddingform aus Bled) vor,
inbem man jie mit Butter ausjtreidht und den Boben mit
bitnnen Spedideiben belegt. Die Fleijdhfitlung rird mit
den fiir bie Pajtete hergerichteten Fleijchitiidchen gemijcht
und feft in die Bledhform gefitllt. Die glatt geftridhene
Lberfeite ber Fleifdhmaife Lelegt man mwieder mit Sped-
fcheiben, ftellt die Form in ein Gefdh mit Wajjer und mit
diefem in den gejchlofjenen heifen Ofen, in bem die Pajtete
in ettva 1 Stunbde garbddt. ©Oder man fillt die Pajteten-
majfe jin eine audgeftridjene, feftjchliefende %Ied)form
(‘Bubbmg/ ober Paftetenform) und todt jie 1 Stunde im
Wafjerbade. Wbgetithlt, aber nody warm, toird die Paijtete
geftiirzt. Dann nimmt man die Spedplatten ab und jdhneidet
die Pajtete erjt auf, wenn jie vollig erfaltet ift. Man reicht
fie mit Cumberland- ober Senjdljofe.

®infeleberpaijtete §. Nr. 281,
Kalbsleberpaitete §. JNr. 184,
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Niehlipeijen, Auildanufe
und andeve warme, jiige Speijen.

498. "Von der Jubereitung dex Nehipeifen und
Aujlinje. Ehe man mit dem Rithren einer Speife beginnt,
hat man- jamtliche dazu gehvrige Jutaten auredytzuitellen,
und die Form porzubereiten, das feifit, jie forgiam it
seclafjener Butter ouszujtveichen und it gejiebter ge-
riebener Semmel audzujtreven. Das Rithren gejchieht inmmer
gleidymipig nady einer Seite, wobei neift mit der Butter
angefangen wird. Die Butter ijt su Sahue gerithrt, fvenn
fie cin teifges, fdhanmniges Ausjehen betommen bat. ©e-
horen Mofinen oder Korinthen in bdie Mafle, o gibt man
diefelben erjt hineinr, nachdem der Teig geniigend gerithrt
worden ijt, und zieht fie nur feicht mit dem Loffel unter.
Wenn man fie mit der Reibefeule untertithren tvollte,
wittbe man fie zerqueticdhen.

Das Rithren des Teiges hat den Jed, nidht nuc die
Jutaten ordentlid) su mijchen, jondern auch Luft in den Teig
hineingubringen, wodurd) er loderer ivird. Seitdauer des
Riihrens ift gerwdhnlich eine Stunde vom erjtenn Beginn an,
nadpdem jamtliche Futaten vorbeveitet find. Der Cierfchnee
wird ebenfalls gang gulept und aud) it dem Loffel unter-
gejoger, toorauj man die Speife fofort in den {dhon heifgen
Lfen jchiebt unbd, ofhne daran zu ftofen und den Ofen un-
nbtig ju dffnen, baden laft. Das Barfein einer Speife er-
probt man durdy Hineinftedhen mit einem trodenen Holzchen.
Bleibt an demfelben Teig hangen, dann ift bie Speife nody
nidt gar, zieht man es dagegen troden herans, fo ijt bie
Cpeife durdhgebaden. It die DOberflddye braun, die Speife
innen aber nod) nidht gar, fo gibt man ein mit Butter
beftrichenes Papier mit der Butterfeite barauj. Die Sypeife
ift von unten vor zu grofier Diseeinmwirfung zu jdiigen,
inbem man bie Form auf Jiegel ftellt. Die fertige Speife
toitd vor dbem Aujtragen meift mit Juder beliebt.

Auflduie bediirfen einer Hirzeren Beit sum Garmwerdben
als Meplipeifen und find beim Anrichten mit bedeutend mehr
Borficht gu behanbdeln, da jie fehr fchnell sujammenfallen.
Der Jeitpuntt des Aujtragens ift genou zu berednen und
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banad) die Speife in den Ofen zu jtelfew, dbamit jie, jojort,
tenn jie gar ift, su Tijd) gegeben werden fann. Aufldufe
werben nie geftiirst, jondern ftets in ber Form aujgetragen;
ntan bddt yie beshald am beften in Porzellanformen, bie
beim Uncichten dann in einen Nidelrand gefebt mwerden.
Bedient man jich aber einer einjachen Bledhjorn, jo umgibt
man tenigjtens den Rand berfelben it einem gejticten
Streifen ober einem jdymal zujammengelegten Handtud.

Auffdufe und Mehljpeifen werden meift mit Vanille-
fofe, jeinen Frudytiofen ober Weinjdaumjoge gereidht, wo-
bei man jich nach der Farbe der Speife richten fann., Jit
bie Speife dunfel, fo gibt man eine Helle SoRe dasw; 3u
helfer @peije reidht man eine duntle Sofe.

199. Gemmeljpeije. 500 g geriebene Senmmel werden
i 84 1 Mileh zu einem jteifen Brei gefodht. 130 g Butter
werdenr 3u Sabhue gerithrt, nady und nady gibt man 8 Ei-
dotter, 130 g Buder, die abgeriebene Sdhale einer halben
Bitrone und den erfalteten Semmelbrei daran unbd rithrt
ben Teig qut ab. Darauf mijdht man 63 g gereinigte Rojinen
und Rorinthen und zulest den fteifgeidhlagenen Cierjdynee
barunter, gibt die Wajje in eine vorbeveitete Form und
bidt jie in einer ©tunde braun und gar.

500. Sartojjelmeflipeije. 200 g Kactoifeln werden
mit 14 1 falter Mild) verquirlt, in % 1 mit einem Stiidden
Bimt aufgetodhte Mildh gegoffen und unter Quirlen auf dbem
Feuer didgeriihrt. 200 g Butter mwerden zu Sahne gerithet;
nad) und nady gibt man 8 Cidotter, 200 g Juder unbd bdie
erfaltete Majje daran und rihrt den ZTeig qut ab, zieht
bonn 125 g fleine gereinigte Mofinen und den GEierfhnee
djarunter, fiillt die Majfe in eine vorbereitete Form und laft
jie eine Stunbde baden.

501. Sartoffeljpeife. 130 g Butter tverden zu Sahne
getithrt; bann gibt man nad) und nad) 6 Eidotter, 130 g
Suder, bie abgeriebene Sdale einer halben Jitrone, 130 g
abgesogene, geriebene fiige Mandeln, darunter 5 bittere,
und 500 g abgefochte, geriebene Rartoffeln darvan, rithrt den
Tetg qut ab, zieht dann das zu jteifen, Schnee gejchlagene
Giweif darunter, fillt die Maijfe in eine porbereitete Form
und lijt jie eine Stunbe baden.
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502, Nubdeljpeife. 375 g getroduete Nudeln jdhiittet
man in eine reidhliche Menge fochenden Galztoafiers und
gibt fie, toenn fie teid) jind, auf ein Sieb zum Abtropfen.
250 g Butter terben su Sabhne gerithrt, mit der man nad)
und nad) 6 Cidotter, 150 g Buder, die abgefochten Nubdeln,
etivag abgeriebene Bitronenjdhale, 63 g gereinigte fleine
Rofinen und 150 g fiife abgezogene, in Gtifte gejchnittene
Mandeln untermijcht; zulest tird der Cierfdmee unter-
gesogen. Dann fitllt man bdbie Mafje in eine vorbereitete
&otm unb lafit fie etne Stunbde baden.

503. Griegipeife. 250 g Griep jchiittet man langjam
in 11 tohende Mild) und laft fie unter Umriithren zu
bidem Brei audquellen. 85 g Butter werben u Sabhne
geriihrt; nad) und nady gibt man 250 ¢ Buder, 6 Gidbotter
und 150 g fiifie, abgezogene, geriebene Mandeln foivie bie
erfaltete Griefimafle dagu unbd rithet den Teig gut ab. Bu-
lett ird Das zu fteifem Sdynee gejchlagene Gitveif darunter-
gemijcht, die Maffe in eine vorbereitete Form gefiillt und
eine Stunbde gebaden.

504, Neisfpeije. 250 g Reis werden mit taltem Wafjer,
felches veichlich iiberftehen muf, angefest unbd aufgefodit ;
nacdhbem das Waffer abgegoifen ift, 1aft man den Reid in
Y5 1fochender Mildh dict unbd weich ausdquellen. 125 g Butter
werden zu CSabne gerithrt; nach) und nach gibt man 6 Gi-
botter, 125 g Buder, 125 g abgezogene, geriebene {fiife
Mandeln, 125 g gereinigte Rofinen, etwas abgeriebene
Bitronenfdhale und bdie erfaltete Reismafje davan und aieht
gulept den Gierjdmee unter. — Unftatt dex Rofjinen fann
man audy 6—8 gefchdlte Hpjel in Scheiben fdneiden, eine
Stunbde in etwas Rum und Juder beizen und unter den
Reid mijden. Die Mafje twird dann in eine vorbereitete
dorm gefiillt und 115 Stunben gebaden.

505. Mandeljpeife. 250 g geriebene Semmel fodyt
man in 3/, 1 Mildh 3u einem fejten Brei. 300 g Butter
werden zu Safne gerithrt und nach und nadh mit 125 g
Buder, 8 Eibottern, 150 g fiiffen unbd 30 g bitteren, ab-
gegogenen, geriebenen Manbdeln, etwas abgeriebener
Bitronenichale und dem erfalteten Brei vermijdyt; das zu
fteifem Sdnee gefdhlagene Ciweih wird barunter gezoger,
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die Wajfe in die vorbeveitete Fovim gefillt und 1 Stunbde
gebaden. Die Speife twird geftiivgt und mit einer Wein-
fdhanmiope 3t Tijdh gegeben.

506. Apfelfpeije. 12 grope gelchdlte Hpfel werden in
Scheiben gefdhuitten und in 250 g Jucter wnd 2 Glas Wein
weidgeddmpit. 8 Eidotter twerben mit 70 g fiiken und
10 g bitteren, abgegogenen, geriebenen Mandeln und etroad
abgeriebener Jitronenfchale 1wter die Ipfel gemifcht.
400 g geriebene Senumel werden daruntergerithet; dber Cier-
{dhnee toird untergezogen und die Majje in eie borbereitete
Form gefitllt und gebacden. Die Speife wird geftiivzt und
mit einer Weinjchaumjofie ju Tifdh gegeben.

507. Brot- pder Sdipfoladenipeije. 200 g Butter
werden ju Sabne gerithrt; dann gibt nan nad) und nad
8 Eibotter, 130 g gefiebten Juder, 70 g geriebene Schofo-
fade, 200 g gericbened Grau- oder Schivargbrot dagu und
rithrt den Teig qut ab. SuleBst wird das zu jteifemt Sdhnee
gejdilagene Giwei daruntergemijcht, die Maffe in eine
vorbereitete Form gefiillt und | Stunbe gebaden.

508. Branjepulbverjpeije. 125 g Butter iwerden u
Sapne gerithet; nad) und nad) gibt man 5 gange Eier,
375 g Weizenmehl, 375 g gejiebten Buder, Saft und Sdale
einter gangen Bitrone, joivie 5 bittere, abgesogene, geriebene
Mandeln daran. Julept werden zivei ganze Braujepulver
paruntergemijcht; die Malfe toird dann in eine borbereitete
Form gefiillt und gebaden.

509, Arme Ritter, einfarhy. Cinen Tag alte Semmeln
werden in Scdheiben gejcdhnitten. 145 1 Mildy mit 3wei gangen
Eiern verquirlt, mit Fuder gefiift und mit einer Prije Sals
abgefhmedt. Nuu taudt man jede Semmeljdeibe in biefe
Mildy, legt alle Sdyeiben nebeneinander auj einen Porzellan-
teller, ldpt jie eine Weile durchziehen, wendet jie dann
von beiben &eiten in geriebener €emmel und bdadt jie auf
" beidben Geiten in fteigender Butter (vder Fett und Butter
su gleichen Teilen gemifcht) Draun. &ie werden hHhei mit
Bimt und Fuder bejtreut und mit Kodobit (Rr. 433 u. fj.)
oder ©bftioke zu Tijh gegeben.

510. Arme Ritter, feiner zubereitet. Cinen Tag alte
Semmeln werben in Schetben gefdmitten. 1% 1 Mild) ipird
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mit 10 bitteren, abgejogenen und geriebenen Mandeln auf
gefocht, durdh ein €ieb gegofjen, mit Jucer gefiifit und mit
Ealz abgefdymedt. Nun taudyt man jede der Semmeljcheiben
fehnell eimmal in dic Mandelmild), ohne fic weidhen zu lajjen,
und legt alfe Sdieiben nebeneinander auj eine Porzellan-
platte. 14 1 Mild) twird mit 3—4 Gelbeiern und 3 ERBFfeln
Mehl zufammengequirlt, mit Suder gefitht unbd it einer
Prife Sals abgefd)medt; julept wird der Gierjdhnee unter-
gezogen. Jtun hitllt man jede der in Mildh getoudhten Semmel-
j{thetben in biefen Teig und badt fie auf beidben Seiten in
jteigender Butter braun. Die Sdjeiben mwerdben Deify, mit
Suder und Jimt Deftrent, ju FTijd) gegeben.

511, Mudeljhmarven. Nubdeln, nad) Jr. 66 zubereitet,
iverden in viel fodjendes Wajjer gejdhiittet umd, tvenn fic
weid) jind, auf ein Sieb sum Wbtropfen gegeben. Dann
werden jie heif mit 70 g Buder, 5 gangen in Y, 1 Mild)
verquirlten Ciern, 1 ERldffel gereinigter Korinthen und 15
firgen, abgezogenen, in Etifte gejdnittenen Mandeln ver-
mifdht. Jn einer Bratpfanne wird reidhlich Butter zerlajfen,
bie Nubdelmajje hineingegeben und auf einer Seite leidht
braun gebaden. Darauf gerveifit man jie mit 3tvei Gabeln
i Stitde und brit diefe nun, indbem man nod etwas Butter
in die Pfanne gibt, auf beidben Seiten braun. Sie werden auf
heier&Sdyiifiel angerichtet und mit Juder und Jimt bejtrent.

512. Apfelbettelmann, 3/ kg 9pfel toerden gefchdlt,
vom Rerngehduje befreit und in fehr feine Scheiben ge-
fehmitten, die man mit Juder Dejiebt, mit ettwvas Wein obex
Rum bejprengt und fo eine Stunde Deizt. 3—4 Tage altes
Brot wird auj dem Reibeifen gerieben und 500 g davon
werben mit 100 g Juder, ettwvad Mildy und 3 geftofenen,
gefiebten RNelten gemijht. CEine Bledhform ftreicdht man nun
bid mit Butter aus und gibt die Hiljte desd geviebenen Brotes
binein, legt 40 g Butter in Stitddhen darauf, jdhiditet bariiber
pie Apfeljheiben unbd legt auf diefe den NRejt bed Brotes.
RNadhypent man diejed mit 40 g Butterftiichen beftreut hat,
badt man bie Speife langjam 1 Stunde und jchiipt jie dabet
purd) Hodhftellen auf Jiegel vor ftarfer Unterhitte, da jie
leicht zu braun wird. Die Speife wird mit Buder und Fimt
Deftreut zu Tijdh gegeben, fann zuvor aud) geftiirst werden.
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513, Apjelreis. 250 g Reis werden nady Nr. 411 3u-
bereitet unbd wmit 3 ganzen gequirlten Giern verrithrt. Bon
1 kg Ypfeln toicd nad) Ne. 444 ein Apfehmus bereitet. Reid-
brei und Apfehinus rwerden abivedielnd in eine mit Buttex
ausgeftrichene Form gefiillt, die oberjte Schicht bilbet Reis;
jo toitd bie Gpeife im Ofen tnn ungefdhr 16 Stunde iiberbaden.
1 Eploffel gereinigte Storinthen, unter den Neid gerithrt,
madpen die Speife nod jchmadhafter. Man fann auch Apfel-
reid einfadjer Herjtellen, indem man Reisbrei ofhne Cier mit
Apfelmus jchichtiveife in eine Schiifjel fiillt, Die oberjte
Sidht it Reis, der mit Buder und Jimt beftreut ivird.

b14. Riirbisreis roird Hergeftellt twie Upfelreid, nux
berveitet man fidh an Stelle von Apfelmud einen berben
Riirbidbrer, indem man $Khrbis in Wiicjel gefdmitten mit
fehr twenig Waijer tweidhfoht, dburch ein Gieb rithrt, mit
Buder fiiit und mit gereinigten Korinthen vermijcht.

515, $Hefenmehlipetie mit Jriihten (Sabarin). Hierzu
Dereitet man fid) einen leidhten Hefenteig (j. Nr. 587) von
250 g Mehl, 125 g Butter, 63 g Juder, 15 1 Mild, 15 g
Hefe, einent gangen €i und einem Cigelb. Cine Savarinform
(Randform) ivitd jehr forgfdltig mit Butter audgejtrichen
und mit geriebener, gefiebter Semmel audgeftrent; bdie
Teigmaffe wicd bid zur Hilfte hineingefiillt und an einen
laumwarmen Ort yumn Aufgehen gejtellt. Dann badt man bie
©peife braun und gar, ftiiezt jie auf einen pajjenden Teller
und dibergiept fie [dffelveife mit bem Gaft ber Friidyte,
weldye man zum Verzicven verivendet, bid ber Kudjen gleidh-
magig dburdhzogen ijt. Die Friidte jelbit werden in dber Mitte
ber Gpeife bergartig in jdydner Ordnung angerichtet. Der
Fruchtiaft fann auch mit ettvad Rwn abgejdhmedt werden.

516, Strudel. BVou 250 g Meh{, 40¢g Butter, 1 €i, 1 Ei-
potter und Y5 1 Mild) ober Wajier bereitet man einen ge-
fhmeidigen Nubdelteig und jtellt ihn zugededt in einer Sdyiifje!
auf einent Topf mit lautwarmem Wafjer. Cin jauberesd Tijdy-
tud) tird auf einen Tijd) gebreitet und mit Meh!l bejtreut;
darauf wird der Teig gang dinn audgerollt. Befommt man
1hn mit dem Nubdelfolz nicht mehr diinner, jo lege man beide
Hanbde jo unter den Teig, dap diefer auj die Jeigefinger zu
fiegen fommt, und nun zieht man ben FTeig jo vorfichtig
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nad) unbd nad) dbimner aug, daf er nicht reifit. Diefe burd-
jidytige Teigplatte wird mit 40g zerlafjener Butter bepinfelt
und it einer der nachjtehenden Fitllungen bejtrichen.
Davaui fapt man das Tijchtuch an einer Seite und hebt
unb zieht 8 vorjichtig immerfort in die Hihe, wodurch fich
per Teig zujammentollt. Die Gnden bded Teiges twerben
sufammengebdriidt und der Strudel franzformig in eine
bict mit Butter audgejtrichene Form ober lang auf ein Bled)
gelegt, mit Butter bepinjelt und 1 Stunde gebaden. Schlick-
lich rird er mit Suder bejiebt zu Tifdh gegeben.

Apfelfillung. 1% kg pfel werden gefchiilt, vom
Sterngehduie befreit und in moglichit feine Scheiben ge
jdmitten, dann mit 4 Cldffeln in etrwas Butter gerditeten
Semmelbrdfeln, Sultantofinen, Korinthen und einigen in
Ctifte gejdnittenen, abgezogenen fiifen Mandeln sufammen
auf ben auzgerollten Strudelteig verteilt, mit Buder befiebt
und mit dbem Teig sujammengerollt.

fdfefitllung. Der audgerollte Teig wid mit Butter
bid beftridyen, mit 4 GBldfieln in Buttex gerbiteten Semmel-
brdjeln beftreut und mit 1—115 kg Weiktdje, weldhen man
mit 3—4 Ciern verriihrt und mit Juder abgejdymedt Hat,
beftrichen; darauf fiberftreut man das gange mit gereinigten
Sorinthen und Rofinen und cinigen geriebenen fiigen und
bitteren Manbdeln, betrdufelt ed mit serlajfener Butter und
tollt den Teig zufammen.

Ferner fann man diejen Strubel mit beliebigem Frucht-
mus oder eingefegtemn Obft beftreichen.

o17. Mandelanflanf. 15 1 Milch wird mit einer Brije
Calz und 100 g fitgen und 6 bitteren, abgezogenen uud
geriebenen Manbdeln anjgefocht. 100 g Butter werden mit
100 g Mephl verriiprt.  Die todjende Mandelmild) tvird
langjam barangegoffen und die Majfe nun auf dem Feuer
au einem glatten Klof abgebrannt. Diefen Peifjen Klof
vermifcht man qut mit 2 Gelbeiern. Dann gibt man 8 Gi-
gelb, mit 200 g Buder jchaumig gerithrt, nad) und nach an
ben abgefiihiten RKIof, zieht den Sdnee von 10 Ciweif
unter die Maffe, filllt jie in eine vorbereitete Form, fjtellt
diefe 30 Min. ind Wafjerbad, damit die Cpeife fich langjam
evwdrmt, und bddt den Auflauf dann 15 Min. im Ofen.
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218, Sdjotofadenanjlany. 125 g Schofvlade werben
tin 45 1 9ildh aujgefodit. 125 g Juder rithrt nian wit 6 Ci
pottern jdaumig, gibt dann [Bjfeliveife 130 g gerviebene
Semmel abwedyjcnd mit ber Scdyofoladenmildy daran, zieht
sulet den CGifdhnee darvunter, gibt die Majfe in eine voy-
bereitete Form und bact fie 25--30 Win. bei mapiger Hibe.

519, Edofoladenanjlanf (fiiv 12 Perjonen). 280 g
Edyotolabe tverden mit einem Stiiddien Vanille in 14 1
WMild) aufgefocht. 140 g RKartofjelmedhl verrithet man in
14 1 falter Milcy, gieft diefe an die focdhende Schotoladen
mild) und rithet die Veajje auj dem Feuer did. 70 g Butter
vithrt man s Sahue, gibt nad) und nacy 15 Eigelb, 140 g
Sucer und zulest ben abgefiihlten Sdyofolabenbrei darau,
sieht Den Cierfdmee uuter, fiillt die Maffe in eine vor
Deveitete Form, jtellt den Wuflouj im Wajjerbabe in ben
Ofen und achptet darauf, dafy ex erft in den lepten 15 Min.
braun irb. Gargeit 45 Min.

520. Anflanj von Sago. 250 g Kartoifeljago werden in
11 Mild) gefocht, bid dbie Sagoforner glajig durdhfichtig ge-
worben {ind. 250 g Butter werben zu Sabhne gerithrt und
nach und nach mit 10 Cidottern, 125 g Juder unbd etivas
Bitronenjdhale vermijcht; dann wird der erfalteteSago davan
gegeben und ber Gierjdhnee untergezogen. Die Majje ivird
in eine vorbereitete Form gefiillt und 3/,—1 Stunde gebaden.

521. Mtjlauf von janrer Sahne. 1 1bdide joure Satne
witd mit 10 Eidottern, 150 g Mehl und der abgeriebenen
Schale einer halben Jitrone gequirlt, mit einer Prije Salz
und dem notigen Juder abgejdhmedt und mit bem Cierjchnee
vermifcht; daun fiillt man die Majje in eine vorbereitete
Form unbd badt jie 1 Stunbde lang.

522. Wnflauj von AUpfeljinen oder Jitronen. 125 g
fartoffelmedl werden in V4 1 falter Mildh verquirlt, in Y5 1
todjende Mild) gegoffen und unter fjtetem Umrithren zu
einem fteifen Brei gefodht. 125 g Butter werden zu Sahue
geriithrt; nad) und nady gibt man 6 Cidotter, 65 g gefiebten
Buder, die abgeriebene Schale pon zwei NApjelfinen und
einer Bitrone, ferner den erfalteten Mehibrei und den Saft
ber Bitrone und der Upfelfinen Ddarunter; dann iwisd ber
Teig gut abgerithrt und zulept der Cierjhnee untergezogen.
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Die Maffe wird nun in eine vorbereitete Form gefiillt und
langfam 1 Stunde gebaden. :
523. Bitronenaujlanf. 5 Gigelb tverden mit 125 g
Buder jdhaumig gerithrt; dann gibt man abwedfelnd 3 Eh-
I6ffel Bitronenfaft, 1 Ehloffel Rartoffelmehl, etras ab-
geriebene Fitronenjdhale und 1 Prife Salz daran; zuleft twird
ber Cierfchnee untergeogen. Nun fillt man die Majje in
eine vorbereitete Auflaufform, 15t jie 30 Min. im Wajfer-
bade tvarm werden und bact fie im Ofen nody etwa zehn
Min. Diefelbe Majje fann jtatt alz Auflauf aud), auf der
%fanne gebaden, als Omelette soufflée jubereitet werden.
524. Auflanf von Rilaumen. 65 g feines Neehl werden
in Yq L falter Mildy glatt geriihrt und. in Y | fodjende Mild)
gejdyiittet; diefe toitd nun mit 65 g serbrodelten Mafronen
gufammen unter Umriihren aufgefocht. 65 g Butter riihrt
man zu Sahne und gibt nad) und nach 6 Gidotter und 65 g
Buder dazu. Dann wird bdie erfaltete Maffe darunter-
gemifdht und der Gierjdinee untergejogen. Ctwa 30 reife
Pflaumen f{dyiittet man einen Augenblid in fodjendes
BWaffer, {dhilt fie, jchneidet fie in Hilften, entternt fie, legt
fie jchichteife abwed)jelnd mit der Teigmaffe in eine vor-
bereitete Form und bdckt den Auflauf langfam 1 Stunde,
525. AUnflauj von Apritojen oder Piirjichen. 125 g
Sartoffelmeh! werbden in 14 1 falter Milch verquirlt, in % 1
fochende Milch gegoffen und unter Umrithren 3zu einem
fteifen Brei gefodht. 15 Aprifofen oder Pfirfiche werpen
gefdhdlt und in Biertel geteilt. Nadhpem man von finf
entiteinten Sernen bas Héautchen abgezogen, tverben fie
feingehadt. 65 g Butter tiihrt man 3u Gabue, nadh) und nach
gibt man dann 6 Gibdotter, 65 g Buder, 1 Prife Salz, die
gehadten Kerne forwie den Mehlbrei daran und sieht zulept
ben Cierfdynee unter. Dann gibt man nody die Aprifofen-
biertel su ber Maffe, fhiittet jie in eine vorbereitete Form
und Idft ben Auflauf langjam 1115 Stunden bacen,
526. Upfelauflanf. 1 kg gejchilte und in Sdyeibdyen
gejdynittene dpfel tverden mit 30 g gereinigten Rotinthen,
30 g gebadten fiifen Mandeln und 2 ERldiieln Rum ver-
mijcht und an die Seite des Herbes gum Durdziehen geftellt,
Snawifden viihrt man 120 g Butter 3u Safue, gibt nad) und
Pely, Rodbud), 11, Aujfr. 12
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nady 120 g Buder und 6 Cigelb, danady 120 g Mehl ab-
wedhjelnd mit 14 1 Mild) daran unb zieht zulept bad zu
fteifem ©dynee gejchlagene Eiweip unter den Teig. Dann
fitllt man zuerft die Apjel in eine mit Butter ausgeftrichene
Auilaufform, gieht den Teig Ddaritber und Ildakt ihn bei ge-
tinger Warme 1—11, Stunben bacden. €3 darf fich dabei
feine braune Dede bilden, da jonit der Teig innen nidht gar
ipird. Gollte ber Ofen aber ettwas zu Heip jein, bann legt man
sur Borjicht ein mit Butter beftrichenes Papier auf bie Speife.

527. Anjlauj von Himbeeren. 125 g RKartoffelmeh!
tperden mit 12 Eidottern und 2 Lobjfeln falter IMilch flax
gequitlt; darauf gieft man unter Duirlen langlam 1 1 mit
125 g Buder aufgetochte Milch darunter und rithrt die Maie
auf dem Feuer did, b. §. jolange, bi3 jie vor bem Kodypuntt
ftehpt. Wenn fie vdllig erfaltet ift, jo vermijht man jie mit
bem Gierjdnee und % 1 gereinigten Himbeeren, gibt jie
in eine vorbereitete Form und lapt jie 1 Stunbde baden.

528, Auflanj von Himbeeren oder aud)y Erdbeeren
anf andere Art. 11 Beeren ftreicht man burdy ein feines
Sieb, jo dafy die Kerne zuriidbleiben. Diefes Mus ivird
mit 250 g feinem Juder und dem fejten Schuee von neun
Eiweiy vermijdht, in eine vorbereitete Form gefillt und
20 big 25 Min. gebaden.

Puddings.

529. BWon der Jubereitung der Puddings. Lon bem
Borbereiten und Rithren der Puddbings gilt siemlich dasjelbe,
tvad von den Mehlipetfen in Nr. 498 gejagt worben ijt. Alle
PBuddings werden in einer jehr jeften verjchiojjenen Bubding-
form im Wajjerbabe gefodht. Die Teigmaijje tird in die vor-
bereitete Form gefitllt (und zwar jo, bap bie Form nur 3,
oolf ijt, weil dexr Teig Plas sum Aufgehen Haben mup) und
feft verjchlofien in einen Topf mit fochendem Waffer geftellt.
Das Waijer darf nur bid zur Haljte ber Hohe der Pubding:
form teichen und nie aufhvren zu foden, fermer mug immer
fodhendes Waifer gum Angiefen bereit jein, um dasd Kod)-
mwajfer ftetd in der gleichen Menge zu erhalten. Der Topf,
in weldjem die Bubddingform fteht, mup ebenfalld ugededt
jein, bamit der Dampf und die Wdrme zujammengehalten
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Werden, anbernfalld toiithe der Pubding in der oberen
Dilfte nicht durchfodyen. Bor dem Stiirzen erprobt man
nod) einmal bad Garfein der Speife durdy Hineinjtedhen
mit einem trodenen Holzdhen. SJn bezug auf die Gofen,
weldje zu dben Pubddingd gereidit rwerden fonnen, gilt das-
felbe, was bei den Mehljpetfen gefagt torben ijt.

Das Kodjen der PRubdding? in einem Leinentudge 1t
nidt jo empfehlendmwert, weil viel vom Gefdymad dadurd
berloren geht. Hat man aber feine Form zur Hand, jo
verjdhrt man folgendermagen: Gin leinenes FTudh, tworin
ber Pubbding gefocht werden jolf, wird eine Weile vor dem
Gebraud) in fodenbdes Wafjer gelegt, damit bdie Seife
berauszieht und der Pubdding beim Anrichten recht Ioder
abjdllf. Darauf windet man das Tudh redht troden aus,
legt e3 auf ein jauberes Brett und beftreicht e3 mit zer-
lofjener Butter. RNun gibt man die Teigmaffe dbarauf und
bindet dbagd Tud) mit einem leinenen Banbde zujammen, roo-
bei man davauf adyten muf, daf webder zuviel nodh Fu oenig
Raum wifden Band und Majfe bleibt, weil im erjteren
&alle der Pudding unanfehnlich, im lepteren aber su feft
verden mwiirde. Nun wird dasd gefiillte Tuch in einen bis
iiber die Hilite mit ftarf fochendem Waffer gefitllten Topf
gehdngt, inbem man e an den Griff des Dedels binbdet,
ben man dann verfehrt auf den Topf legt, dboch Darf das
Zud)y nidht auf den Boden bed Topfes aufitofien.  Bur
Sidjerheit lege man einen Teller verfehrt auf den Boden
bes Topfes und fHalte ftetd einen Topf fochended Wajfer
sum Angiefen bereit. Der Topf, in weldjem dex Pubding
hangt, muf zugedect twerden.

529. Sartofjelpudding. 125 g Butter werden su Sabne
geriihrt; nach und nady gibt man 6 Cibotter, 100 g Juder,
etivas geriebene Bitronenjdjale, 1 Prije Salz, 3 Lbffel Sahne
und 500 g abgefochte und fein geriebene RKartoffeln dbaramn.
Der Teig witd nun gut abgeriifrt, der Cierjchnee unter-
gezogen, die Majfe in eine vorbereitete Form gefitllt und
1 Stunde im Wafferbabe gefodht.

530. Rudelpudding mwird wie die Nubelipeife in Rr. 502
bereitet, nur fiillt man die fertige Maife in eine vorbereitete
Puddingform und fodt jie 1—114 Stunbden tm Wajjerbade.

12%
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531. Lwt- pber Gleidhgewidtspudding. 125 g Buiter
werden gerlafjen, 125 g Mehl bhineingejdhitttet, und 14 1
Yodhende Mild) wird damit flar verrithet. 125 g Buder rithrt
man nun mit 7 Gidbottern jdaumig, gibt nad) und nad
ben abgetiiflten Klof und ettvas abgeriebene Jitronenjchale
davan, zieht zulest dben Gierfdinee unter, fitllt dann die Majfe
in eine vorbereitete Pubbingform und fodht jie 1 Stunbde.

532. Grieghpudding. Y4 1 Mildy, reidhlidh gemeijen,
twith mit 656 g Butter jum Koden gebradyt; dann werben
langjam unter beftandigem Quitlen 125 g Grief ober eben-
fopiel eibegrithe hineingefchiittet und unter bejtdndigem
Riihren darin did gefodht. Nun tihrt man 6 Cidotter mit
80 g Buder jhaumig, gibt etwvad abgeriebene Jitronenidale
und den abgetiihiten Griehtlof davan, rithrt ben Teig glatt
und zieht zulest den ftetfen Gierjdinee unter. Darauj wird
bie Majje in eine vorbereitete Form gefillt und 1 Stunde
im Wajferbabe gefodht.

533. Reigpudding. 250 g Rei3 werden mit faltem
Waijer aujgefest, aufgetodht und abgegoffen und darauj in
1/, 1 Milch dick und weidygefocht. 125 g Butter werden zu
Sabne gerithrt, dbann mijcht man 5 Eidbotter, 70 g Juder,
1 GRloffel fleine Rojinen, jotvie 30 abgezogene, fiife, in
Gtifte gejhnittene Manbeln darunter, rithrt den Teig gut
ab und zieht zulest den Cierjdhnee unter. MNun fitllt man
bie Mafje in eine vorbereitete Pudbdingform und likt fie
11, Stunden im Wafjerbade fochen.

534, Sagopudding. 15 1 Mild) toicd mit 65 g Butter
sum Rodhen gebradht, 125 g Kartoffeljago twerden Hinein-
gejchiittet und unter beftdndigem Riihren jo lange gefodht,
bi3 die Mafje dit unbd bdie eingelnen Korner glajig durdy-
fichtig getworden find, Nun rihrt man 6 Cidotter mif 80 g
Buder jdhaumig, gibt die abgeriebene Schale einer Fitrone
unb ben abgefithlten Sago Yinzu, rithrt dben Teig glatt
und zieht sulest den fteifen Cierjdhnee barunter. Die Maife
wird in die porbereitete Form gefillt und im Wafjjerbade
134 Gtunbden gefodht.

535. Semmelpudding. 170 g fleingejchnittene Semmel
werden in Mild) eingeweidht und nady einer Weile redit
troden ausgedbriidt und fein zerrieben. 70 g Butter rithrt
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man u ©ahne, gibt nach und nach 5 Cidbotter, 65 g Buder,
ein paar geriebene, bittere und fiige Manbelnt, 50 g fleine
gereinigte Rofinen und dben Semmelbrei baran, rilhrt den
Teig gut ab und sieht suleht den Gieridhnee unter. Die
Maffe wird dbann in eine vorbereitete Form gefitllt und
eine reichliche Stunde im Wajjerbade gefocht.

536. Plumpudding. Man braucht bagu 375 g geriebenp
Gemmel, 125 g Weizenmelh!, 50 g Buder, 125 g Rojinen
(Halb grofe, halb fleine), 14 1 Milch, 3 gange Gier, etwas
geriebene Musfatnuf, etwasd geriebenen Jngwer, 63 g
Kalbsnierentaly, 63 g Rindermart, 50 g Bitronat, 1% Wein-
glag fum. Alle dieje Butaten werden am beften einen Tag
bor der Herftellung ded Pubddings miteinanbder permengt.
Die Rofinen hat man in Halften, bas Jitronat und das Fett
in red)t fleine Wiicfel gefdhmitten. An dem Zage der Ju-
bereitung jhymedt man die Majje noch einmal ab, fillt jie
in eine vorbereitete Pudbdingform und [dft jie 3—4 Gtunben
fodien. Der Pubdbding mwird geftiirzt und mit ein paar Ef-
I6ffeln Rum iibergofjen, angesiindet und brennend auf-
getragen. Cr reidyt fiir acht Rerfonen. Man qibt eine Wein-
jhaumjoge dazu. Diefen Pudding fann man audy jhon
ein paar Tage vor dem Gebraudy bereiten. Jum W rmen
gibt man ihn ieder in bie Form und lafit ihn noch einmal
1 Stunde im Wafjerbade fochen.

537. Gdipioladenpudding. Die Teigmaijfe witd nach
Jer. 507 Bergeftellt, in eine vorbereitete Pubdbingform gefitllt
und 114 Stunben im Wajferbade gefocht. Man reicdht den
Budding mit BVanillen- oder Beinjdaumiofe.

538. Brotpudding. 125 g Butter rithrt man zu Gabhne,
gibt nad) und nady 5 Gigelb und 60 g Buder daran, jdhlagt
bie gange Maffe redht fhaumig, gibt dbann 250 g getiebenes
Brot, 14 1 Mild) und 30 ¢ fitke Mandeln bazu und riihrt die
Mifdyung weiter qut durd). Bulest gibt man 125 g gereinigte
Fiojinen an den Teig und sieht den Cierjdhnee leicht dbarunter,
fiillt bann die Majfe in eine gut vorbereitete Form und focht
jie 115 Gtunben im Wafferbade. Ober man nimmt dazu
125 g Butter, 8 Cigelb, 125 g Buder, 125 g geriebenes
Gdywarzbrot, eine gehiufte Mefjeripige Jimt, die ab-
geriebene Gdale einer Jitrone, 1 BWeinglad Rum und eine
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fleine Mefjeripipe Nelten. Dieje Jutaten werden, wie oben
angegeben, vermengt, die Maffe dann in eine vorbereitete
Puddingform gefitllt und 1—13, Stunden im Wajjerbade
gefodt.

539. Nufpudding. 8 Cigeldb werden mit 250 g Jucer
jhaumig gerithrt. Dann gibt man 1 Teeldffel Jimt, dasd
Mart einer halben BVanillenjdhote, 50 g geriebene Semmel,
1 Gpldffel Arat oder Rum, jorvie 250 g gemahlene Nupterne
bazu, zieht den Cierhnee unter die Mafje und fullt jie in
die vorbereitete Form. Der Pudbding fodht im Wajferbadbe
174 Stunden und wird mit Weinidaumjoe gereidht.

Kalte Reisz, Griehz und M ehlipeijeu (Flammeris),
Fruditgallerte (Gelees), Wahm=z und Gieridyaum:
fpcifen (Cremes).

540, Von der Jubereitung der Flammeris. Dieje
Gpetfen mwerdben falt zu Tijdh gegeben unb bdiirfen -erit,
nadbem fie vollftanbdig erfaltet jind, aud der Form gejtiirst
werden. Damit fich bad Stiirzen leicht betvertitelligen lakt,
ipiilt man die Form vor dbem Einfiillen der Majfe mit faltem
Waffer, ober pinjelt fie mit feinem Ole aus. Jn lebterem
Falle muf die Form, ehe man bie Speife einfiillt, eine
Weile umgeftiicst Hingeftellt werben, damit alfes iiberflitijige
Ol Herauslauft. 3

541. Ginjadjer Griegflammeri. 15 1 Mildy wird mit
50 g Buder und 1 Prife Salz zum Kodjen gebradht; dann
mwerden langfam unter Deftandigem NRiihren 65 g feimer
Grief Hineingejchitttet und darin zu fteifem Brei gefodht.
Den Heigen Brei vermifjcht man mit drei zu fteifern Schnee
gejchlagenen Gimeif, fiillt die Maffe dann in eine mit Wafjer
audgefpiilte Form, ftivst fie nacdh) dem Crfalten und reicht
fie mit Frudhtiohe.

542, Sdypfoladbenflammeri. 1 1Mild) ivird mit 100 g
Buder und 125 g geriebener oder flein zerbrodhener Sdyoto-
labe joivie 2 Teeldffeln Safaopulver zum Kodhen gebradt.
Danu dhiittet man unter Hejtdndigem Rithren 125 g feinen
®rief hinein und lakt ihn durdfocdhen. Nach Belieben fann
man nun ettoad Gierjdhnee unter die Maffe ziehen, ESie
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wird in eine mit Waffer ausgefpiilte Form gegofien, nady
pem Crlalten geftiirat und mit einer Vanillenjofe gereicht.

543. Rartoffelmehlflammeri. 100 g Rartoffelmepl
wetben mit ettoas faltem Wajfer glatt geriihrt und mit 100 g
Buder, 6 Eidottern, joiie etwasd abgeriebener Jitronenjdhale
verquitlt. Diefe Flifjigfeit gieft man nun unter ftetem
Rithren an 1 1 fodhende Mildh, welhe man mit einem Stiick-
then Banille aufgefocht Hat, laft die Majfe unter Quirlen
pid werben und fdyiittet jie in eine mit faltem Waffer aus-
gefpitlte Form., Nad) dem Crfalten wird bder Flammeri
geftitrzt und mit einer Frudhtjofe su. Tijch gegeben. Obder:
Man bringt 34 1 Mild) mit einer Prife Sal, 100 g Juder
und einem Ctiidden BVanille sum Kochen. 100 g Kartoffel-
mebl werden in I, 1 Wajfer aufgeldft, in die fodjende Mildh
gegofjen und unter bejtdndigem Umriihren darin aufgefodht.
Dann gibt man den Sdimee von 3 Ciweif und 75 g vor-
bereitete Gultanrofinen dazu und jdyiittet die Mafje in eine
mit faltem Wajfer ausgejpiilte Form. Nach dbem Cralten
wird fie geftiivat und mit einer Frudhtiofe gereicht. Die
NRojinen werben vorbereitet, inbem man jie von den Stielen
befreit, wijdht, in tvenig Wafjer auf dem Feuer ausdquellen
laBt unbd auf ein Sieb zum Abtropfen jchiittet.

544. Gagofjlammeri mit Wein. 25 1 Rotiein und 14 1
Waffer werben mit 125 g Buder gemijht; darin lift man
125 g RKartoffeljago mit 1 Stiiddjen Jimt und Jngwer auf
bem Feuer audquellen. Die Majfe toird dann in eine mit
faltem Wefjer ausgefpitlte Form gegoijen. Nach dem Grfalten
ftitrat man bie Speife und reicht jie mit einer BVanillenjofie.

545, Mondaminjlammeri. 34 1 Mild) werden mit
80 g Juder, 1, Gtange Vanille und 1 Prife Salz aufgefodht.
90 g Mondamin rithrt man in Y 1 falter Mildy glatt, giefit
jie an bie fochende Fliifjigteit und lifit diefe bamit auffochen.
Run tverden 2 oder 3 zu jteifem Scmee gejchlagene Cieif
an die Mafje gegeben, die in eine mit faltem Wafjer aus-
gefpiilte Form gegojjen und nad) dbem Erfalten geftiiczt wird.

Bur Berdnberung des Flammeris fann man aud) 80 g
gereinigte Gultanrofinen, 50 g tiirflig gejdnittenes Jitvonat
und 20 g fiige in Ctifte gejdnittene Mandeln unter die
Maffe mijchen.



— 184 —

Oover: Man quitlt 3, 1 Mild), 2 gange Gier, 75 g Mon-
bamin ober Ctdrfemehl, 25 geriebene fiile und 5 bittere
geriebene Manbdeln, ettvad abgeriebene Jitronenjdale,
¥ Gtange Banille, 80 g Juder und 1 Prife Saly falt
gufammen und rithrt diefe Flitfjigleit auf dem Feuer vor-
fidhtig bi. Dann tird die Maijfe in eine mit faltem Waifer
ausgejpiilte Form gegoffen, nad) dem Crfalten geftiirst und
mit einer Fruchtjofe ju Tijch gegebern.

546. Htote Griige. Von frifhen Friichten (Rirjchen,
Johannisbeeren, Himbeeren) ftellt man fich durch Auffochen
mit Wajjer einen Frudtiait her, von dem man eine fraftig
jdymedende Limonade bereitet und diefe nach) Gejdhmad mit
Buder fiit (1 Pid. Frudht, 174 1 Wafijer, ettwa 100 g Juder).
Man tann jeded Objt allein ober aud) 2 oder 3 Sorten
gujammen dazu benugen. 11 pon bdiefem Fruchtiajt bringt
man gum Kodjen, fdhiittet unter beftandigem Quitlen 125 g
trodenen Griefy ober Griie Hinein, laft die Mafje unter
ftandbigem Rithren garfochen und gibt fie in eine mit Wafjer
auégeipiilte Form. Nad) dem Crfalten mwitd fie geftiirst
und mit einer Banillenfofse ober Shlagjahne, vder auch nur
mit falter Mild) sufammen zu Tijd) gegeben. Auf 11
Frudtiaft rechnet man 125 g Griefs.

547. Note Griige bon Kartofjfelmehl mit Kirjdhen.
125 g faure Ririden twerben gewajhen und iiber einem
Topidhen entfernt. Dann gieht man % | Wafjer darauf
und ddmpft die RKirfdhen mit 50 g Juder weich. RNun gieft
man ben Gaft der Rirfdjen durch ein Sieb, mifit ihn nad,
jdmedt ihn mit Juder ab, bringt ifn mwieder zum Koden
und fdiittet auj 34 1 Saft 50 g in etwas faltem Wafjer
glattgerfifrted Rartoffelmehl Bhinein, [dEt e3 unter Um-
riifhren auffochen, gibt zu bdiefer Majfe dann die RKirichen
und fiillt jie in eine mit Wajjer auzgejpiilte Form Fum
Ctatiwerden.  Das Gericht witd mit Vanillenfofe obder
Edylagiatne gereicht.

548. @tadjelbeer- oder Rhabarbergriige. 1 Bfunbd
Gtadjelbeeren ober 1% Bfd. Rhabarber twerden vorbereitet
und mit fodyendem Wajfer, dem 1 Prife Natron zugefest
ift, 5 Min. iiberbriiht und abgegoffen. Das Obft wird dann
mit 11 BWajfer aufgefept; jobald es zerfocht ift, ftreicht mon
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e3 burd) ein Sieh und gibt Juder nach Gejhmad, ettwa
100 g, hingu. Dasd gefiite Mus bringt man ieder um
Kodjen, jdyittet unter Rithren 100 g tvodenen Grief Hinein,
ldft ihn 10 Min. fodjen und jchiittet die Majje dann in
eine mit faltem Waffer ausgefpitlte Form. Die erfaltete
Gritge wird geftiirgt und mit BVanillenfofe su Tijch gegeben.
Auf 11 Objtmus redhnet man 100 g Griep.

549. Mohnfldfe. 500 g blaner Mohn twird ziveimal
purd) eine Mohnmiihle getrieben; er ijt jetst in jedem Bor-
foftgeichaft auch gemahlen fauflih. Der Mohn twird mit
fo viel fodhendem Budermajjer oder gefiifiter Mildy iiber-
briiht, baf ein gefchmeidiger Brei entfteht. Diefen vermifcht
man nad) Gejdymad mit gereinigten in Judertvajer auj-
gequollenen NRojinen und gebrithten, abgezogenen und
getwiegten fitfen Mandeln und jhmedt basd Gange mit etwas
geftogener Banille ab. Diinne Jwiebad- ober Semmel-
fheiben merden fdnell durch BHeifes Budermwafjer obder
fochende, gefitte Milch gezogen. Nun ordnet man in einer
Cdyiiffel immer eine Lage Mohn und eine Lage Semumel-
ober Zmwiebadjdheiben und fidhrt dbamit fort, bis aller Mohn
verbraudyt ift. Die oberfte Lage muf von Mobhn gebildet
werben. Crtaltet wird bie Speife mit in Stifte gejdhnittenen
fitgen. Manbdeln versiert.

550. Bon der Jubereitung des Frudytgallevts. Bei
ber Bereitung fiiier Gallerte bedient man fich Hauptjachlich
bed Trodengallerts ober Gpeifeleims (Gelatine) und der
Haujenblafe.

Trodengallert wird aus tierijhen Qeimftoffen ver-
fertigt, unb, um ficher su fein, daf es vollig gefhmacdins iit,
faufe man immer nur bdie befte Sorte. Guter Gpeijeleim
ift durdjjichtig und gang diinn. 1 Tafel weifer Speifeleim
parf nicht itber 2 g iegen; roter Speifeleim ift etwas
idwerer.  Auf 15 1 Fliiffigteit rechnet mart 6 bis 8 Tafeln.

Daufenblaje ift die-innere Haut der Schwimmblaje
bes Haufens und des Stors. Gute Haujendlaje muf purdy-
fheinend unbd filberveifijchillernd von Farbe, gerud)- umd
gejdymadiod fein unbd fich in Wafjer vollfommen aufldfen.
Auf 15 | Flitffigleit rechmet man 25 g Die meijte Ver-
wenbung findet Epeifeleim; will man anftatt jeiner aber
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Haufenblaje gebraudien, fo laft fich) die Menge jehr leicht
berechnen, wenn man dad angegebene Verhilinis feithdlt.

551, Weingallert. 3/ ! leichter Weiftivein oder Apfel-
toein twerden leiht ertwdrmt, damit jidh ber Bucer Dbefjer
it (nidht gefocht), und dann mit Juder, etwas ab-
geriebener Jitronenjchale und Jitvonenfaft frdftig ab-
gefchmedt. 12 Tafeln Speifeleim, Halb weify, Hhalb rot, 1bjt
man in % 1 fouem Wajjer auf, gieft jie durdy ein Sieb
ant den Wein und it diefen niun eine Weile ftehen. Der
jich oben bildende tweife Schaum mwird abgejdydpft und bdie
IMaffe dbann in eine Glasidiifiel gegofjen. Nad)y dem Er-
ftarren fann man dad Weingallert mit Hellerem Gallert,
Matronen oder Fritchten verzieren, Wl man es jtiirzen, fo
ipiilt man die Schitffel vor dem Einfirllen mit faltem Wajfer
aud und nimmt 2 Blatt Speijeleim mehr bei der Herjtellung.

552. Weingallert mit Ginlage. Die Frivchte, weldpe man
sum Ginlegen in a3 Gallert vertwenbden foill, miifjen in
Buder eingefodht fein. Man legt fie langere Jeit auf ein
Sieb, damit aller anbajtende Saft ordentlich ablaufen fann.
Nun gibt man eine Qage von dem nach voriger Nummter
mit 14 Blatt Speijeleim bereiteten Gallert in eine Schiiffel,
[t es feft werden und gibt eine Qage Friichte in fdhomner
Ynordbnung darauf, dann iwieder Gallert, dbann Ivieder
Sritchte und fo fort, bi3 die Sdhiiffel gefitllt ijt.

553. Pfirjichgallert. 15 Riirfiche werden einen Augen-
bli¢ in fochended Wajjer gelegt, gefchalt, in Halften ge-
jchnitten, entfernt und in eine Schiifiel gelegt. 250 g Juder
mwerben in Y 1 Waffer aufgefodht und fodjend itber bdie
Biirfiche gegojfen, die man dann sugebedt 15 Stunde ftehen
fift. Darauf legt man bdie Pfirfihhdlften auf ein Sieb
sum Abtropfen. Von dem Saft, den man mit etivas Weip-
jpein verdiinnt und mit aufgeldjtem Speijeleim (Mengen-
angabe jiehe Nr. 550) verfest hat, bereitet man ein Gallert,
toelthes man, ivie in voriger Nummer bejdyrieben, lagen-
foeife mit den Bfiriichhilften abwedhielnd in eine Sdhiiffel
bringt. Gollte bas Gallert nidyt flar fein, o flart man es
auf folgende Weije: Ju die laue Fliffigleit (Juder, Wein,
Gpeifeleim) gibt man zwei zu leichtem Schaum gejdylagerne
Gitveip und laft dieje Majje unter beftdndigem Quirlen
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einmal auffodhen. Dann ftellt man fie zugededt an bdie
Geite bed Herbes, bid fie {ich) gefldrt hat, d. §. bi3 fich oben
ein fefter ©chaum gebildbet Hat, durcdy den man bdie flare
Flifligteit Hindburdhjchimmern fieht. RNun giefpt man fie
burch ein gebriihtes, aufgefpannied Leinentud), unbd, jollte
fie nidht jofort flar fein, nody ein ziweited Pal durch das-
felbe Tuch, jedodh) ofne es auszuajden, rveil der uritt-
gebliebene Sap den Stoff didytet.

554. Apritojengallert und Ananasdgallert werden tvie
Pficjichgallert bereitet.

555, Grdbeergallert. 1 I Walberdbeeren twird in einer
Shiiffel mit einer Reibefeule gerdriidt und mit 15 kg Juder,
welden man in 1, 1 Wajfer aufgefodht Hat, iibergojjen.
©o lapt man die Crbbeeren jugedbedt 24 Stunbden {tehen.
Darauj gieft man jie durd) ein aufgejpanntes, gebriihtes
Fud) unbd beniibt den burdhgelaufenen Sajt zur Bereitung
eined Gallert nach Nr. 553, 3u dejjen PHerftellung man aber
Halb roten und Halb weigen Speifeleim vertvendet. Darauj
wirb bad Gallert abiwedhjelnd mit grofien Gartenerdbeeren
in die Form gefillt,

556, Frudtgallert bon bHeliebigen JFritdhten. 15 1 be-
liebigen Frudhtjaft hmedt man mit Weipiwein, Jitronenjaft
und, wenn ndtig, Juder ab, vermifcht ihn mit 8 Blatt auf-
geldftern Gpeifeleim, [dht thn in mit Wajjer ausgefpiilten
Weinglijern erftarven, jtiirst alle diefe gufammen auf einen
Feller und verziert das Gallert Deliebig mit gejdlagener
Sahne.

55%7. Von der Jubereitung der Schaumipeijen (Cremes).
Die Shaumipeifen werben meift nidt gejtiicat, jondern in
Sdiiffeln gereicht. Die Fejtigfeit, weldhe fie erveichen, be-
ruht auf einem Bujabs von aufgeldftem Speijeleim und auf
pem Gteifiverben der Gier durd) Hieeinwirfung. Beim
Bugeben bed Speifeletmd Hat man die grofte BVorjidht an-
suvenden. Er muf lau, weder zu warm nody zu falt, baxan-
gegoffen twerden. Das jidherfte BVerfahren bei Bereitung
einer jolchen Cpeife ift e3, jie vollftindig fertig in faltes
Wajjer oder auf €i3 zu ftellen und nun jo lange zu rithren,
bi3 jie anfingt jteif zu rwerdben und man fidyer ijt, dbah fid)
der Gpeifeleim in erftarrendem Zujtande mit den iibrigen
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Butaten innig verbunden hat und jich nicht mehr abjesen
fann. Das Schlagen der Cier auf dem Feuer bedarf eben-
fall3 grofer Sorgfalt, denn man mufy genau den richtigen
Beitpuntt abpaffen, in dem die Maffe vom Feuer zu nehmen
ift. ®as Auffoden der Majfe ift su vermeiden, jie barf nur
ftart Heifs werden; denn Eier werben jchon bei einer Hije-
eintoicfunig pon 50 GSrad fteif und gerinnen bei einer Hites
eintirfung bon 80 Grad.

558. Mandeljehanm (in drei Facben). 100 g jiife Man-
beln und 10 bittere werdben gebritht, abgezogen, gerieben,
mit einem Gtiidchen BVanille in 1 1 {iife Sahne ober Milch
gejchitttet und zugededt an bie Seite ded Herdesd zum Aus-
siehen geftellt. ©at dbie Mildh den Kodhpuntt erveidyt, fo
giefit man jie durch ein feined Sieb, verrithrt fie mit 30 g
(15 Blatt) in etwasd lauem Waijer aujgeldftem Speifeleim,
it fie mit 135 g feinem Buder und teilt fie in dbrei Teile.
1 Feil bleibt weif, 1 Teil wird mit ein paar Tropfen Alfermes
tot gefdrbt und 1 Teil mwith mit einem Teeldfjel Kafao,
ben man in etwad Heipem Waffer aufgeldjt Hat, braun
gefarbt, IMan ftreicht eine jhone Ranbdbform mit O aus,
ftellt fie eine Gtunde umgeftiicst Hin, damit alled itberfliijjige
1 erauslduft und fillt dann bad Gal'ert in jdhoner An-
ordnung der Farben ein, indem man bie Form in faltes
Waifer ftellt und jede Schicht immer erjt exrftarren ldkt, ehe
man die ndadjte darauf fiillt.

559, Weinjdhaum I 14 1 Weifivein wird mit adyt
Gidottern, der abgeriebenen &dale einer Hhalben unb bem
Gaft von 2 gangen Jitronen, jotvie einem Teeldffel Rartoffel-
mehl und 125 g Buder in einem irbenen Topfe verquirlt
und auf dem Feuer gejdhlagen, bi3 bdie Piajje vollftdndig
{haumig ift und anfangt, dicd zu werdben. Nun nimmt man
bie Mijdhung vom Feuer, rithrt jie falt und vermengt fie
mit 5 Tafeln weiffem, in etwasd lauem Waijer aufgeldftem
©peijeleim. Sobald biefer die Majfe zu verdiden beginnt,
mijcht man vajd) den Cierjdhnee darunter und gibt ben Wein-
fhaum in eine Glasjdiifiel sum volligen Critarven. Bor bem
Auftragen legt man Heine Matronen zur BVerzierung darauf.

560. Weinjhaum IL. 2 gangze Cier, 4 Cigeld, 14 Flajde
Weifjivein, bie abgeriebene Sdale einer Hhalben Jitrone, 80
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bis 100 g Juder und 2—3 Cflbffel Jitvonenjajt twerden
verquirlt und auf dem Feuer jhaumig und did gefhlagen.
Lann fiigt man 5 Tafeln tweiBen, in wenig lauem Wafjer
aufgeldften Gpeifeleim zu der Maffe, rithrt fie falt, zieht
4 fteife Gierjdhnee barunter und fiillt den Weinjdhoum in
eine Glasjdiijfel.

561, Bitrounenjhaum. 6 Cidbotter werden mit 200 g
gefiebtem Buder {djaumig geriihrt, etwas abgeriebene
Sitronenjchale und 1/, 1 Bitronenjaft (ungefdhr Saft von
2 Bitronen) wird darangegeben und 5 Tafeln in lauem
Bafler aufgelditer weier Speijeleim damit vermifcht. So-
bald bie Majle onféingt dict zu twerden, zieht man den
fteifen Gierfchnee unter und fillt die Shaumipeife in eine
Glasichirfel.

562, Apfeljinenjhaum. 2 ganze Cier und 8 Gibotter
werben mit 15 Flajde Molelivein, der abgeriebenen Schale
einer Apfeljine, bem Saft von 2 Apfelfinen und einer Jitrone
und 250 g feinem Fuder verquirlt und dbann auf bem Feuer
gu einem bdidlihen Schaum gejdhlagen. 20 g (10 Blatt)
Opeijeleim wetden in % Taffe lauen Wajferd aufgeldit, an
ben Gchaum gegeben und ber fteife Schnee von 6 Citweif
unter die Majje gesogen. Die fertige Speije wird in Glas-
{iifjeln gefitllt und, darin fteif getworden, zu Tijd) gegeben.

563. Yinte Apfelipeije. 500 g gefchilte und in Scheiben
gefchnittene Apfel werben in 34 1 Wajfer mit der Schale
einer halben Jitrome und 125 g Juder weidhgetodht und
bann durd) ein Haarfiedb getrieben. Diefes Mus jdhmedt
man mit etwad Bitronenjaft ab, zieht 10 Tafeln roten
in Y% 1 warmen Wafjers aufgelvjten Speifeleim darunter
und filllt nun die fertige Speife in eine mit faltem Waffer
ausgefpiilte Form. Yad) dem Erftarren wird die Sypeife
geftiirzt und mit Vanillenjoe zu Tijd) gegeben.

Dan fann bdiejelbe Speife auch von getrodneten Apfeln
herjtellen und nimmt dbann anftatt 500 g nur 125 g Fritchte.

564, Alpenroje. Y, 1 jiige Sahue oder Mildh wird
mit der Gdjale einer Jitrone und 250 g Fuder aufgefodt.
Nachdem bie Mild) vollig exfaltet ift, gieht man fie durdh
ein ©ieb. 12 Blatt roter Speifeleim werden in einer halben
Slajche Apfelivein ermwdrmt und aufaeldft; dann gibt man
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ben Saft von 2 Jitronen Hinzu, gieht die beiben Mijchungen
abgetithlt zujammen und fiillf die Speife jum Critarren in
cine ®lasiditjfel. Man gibt jie mit Sdhlagiahne ober
Banillenjope zu Tijd.

565, Rumjpeife. 34 1 Mildh werdben mit 250 g Suder
aufgefocht. 30 g Weizgenmeh! verrithrt man glatt mit ¥ 1
talter Milch, gibt ed zur fochenden Mild) und laft beibes
sujarmmen einmal anffochen. 5 Blatt roten, 5 Blatt weigen
Speijeleint, tn wenig lanem Walfer aufgeldit, gibt man Hingu
und ftellt bie Speife fithl. Sobald jie abgetiihlt ijt, fiigt man
Ve 1 Rum Hingu, filllt die Mafje in eine Glagidiifiel und
lapt fie vollig feft werden.

566. Qimbeerjhaum. 1 kg Himbeeren toird in einem
leinenen Suche feft ausdgedriidt. Der Sajt, der 15 1 be-
tragen muf, witd mit 14 1 Weilwein gemijcht und mit ettoa
80 g Juder abgejhmedt. Nun verquirlt man ihn mit 5 Ci-
bottern, jhlagt bie Maffe auf dem Feuer, bid jie jdaumig
und bdidlic) ijt, fiigt dann 5 Tafeln roten Speifeleim, in
wenig lauem Wajjer aujgeldit, hingu und rithrt die Speife
nun big sum Crfalten, Sobald Jie anfingt dbidlich su werden,
steht man den jteifen Sdhnee der 5 Eier barunter und fiillt
fie i eine Glasjdhiyyjel.

567, Kirjdichonm wicd auf diejelbe Art wie Himbeer-
jhaum aud entjteinten Kirjdhen beveitet, die man obue
Waijer aufsd Feuer fest und Saft ziehen ldkt, bevor man jie
auddriidt.

568. Ananagjaum. 500 g Ananas twerden in Wiirfel
gefchnitten, 250 g Suder mit Y5 1 Wafjer geldutert und bie
Ananasdoiirfel darin aufgetocht. Der Saft wird dbann durd)
ein Sieb abgegoffen. Nun verquirlt man diefen Saft mit
7 Cigelb, jplagt thn auj dem Feuer vorjichtig su einem
biden Schoum, fiigt 6 Blatt weifen, in lavem Wafjer auf-
geldften Speifeleim Bingu, und jdmedt hn mit Jitronen-
jaft ab. Dann mijdht man die Ananasiviirfel und, nachdem
bie Maijje erfaltet ift, 15 1 fteifgejdlagene Schlagiahne oder
ben fteifen Sdnee der 7 Eiteil darunter und [dkt die Speife
auf Eig ftarr werden.

569. Bfirjidhiganm. 4 Gigelb rwerden mit 80 g Juder
jchaumig gerithet. 18 fleine Pfirfiche werden gefchilt und
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in Biertel gejdhnitter; 12 Fafeln tweifen Epeijeleim 15t
man in Yg | lauwarmem Waffer auf. Nun rithet man alle
biefe Butaten jo lange, bis der Shaum anfingt dic 3
werden, gieht dann 14 1 jteifgeid)lagene Edylagiahne unbd
ben Sdynee der 4 Cieify darunter, fiillt die Speife in eine
Glasidyiiifel und [dgt jie auf Gis jteif werden.

Anjtatt der Pfivjiche fann man aud) in Juder ein
getodyte Deliebige Fritchte darunter mifchen, doch miijjen
jie vother sum Abtropfen auj ein Sieb gelegt mwerde, und
die Speife muf mit Jitronenjaft abgejchmedt fein.

570. Banillenjhanm, 345 1 Mild) werden mit einer
halben Stange BVanille aufgefocht. 6 Eidotter werden mit
125 g Zuder jyaumig gerithrt, mit Y5 1 falter Mildh ver-
quitlt unbd an die fodjende Mild) gegoffen. Beides sufammen
witd nun auf dem Feuer did gefdhlagen und Hid an den
Sodypuntt echit. Dann nimmt man die Majje vom Feuer,
bermijcht fie mit 10 Tafeln in etwas lanem Wajfer auf-
geldftem teiffem CGpeifeleim, titfhrt fie il und sieht ben
Cierjdnee darunter. Edhlieflich rithrt man die Speife falt
und fitlit {te in eine Glasjchiiffel.

571. Sdyotoladenfhanm, fein. 34 1 Mild) werden mit
einem Stiiddhen BVanille, 125 g geriebener Schofolade und
1 Teeldffel Kafaopulver aufgefocht. Jm iibrigen wird die
Gpeife wie der BVanillenjhaum zubereitet. Man Draudyt
10 ZTafeln weifen Speifeleim.

572. Sdyotoladenjhanm, einja). 200 g Sdotalave,
25 g Kafao und 1 ERlofiel BVanillenzuder werden in 34 1
Mild) aufgefocht. 30 g Rartoffelmehl rithrt man in 1 1
falter Milch flar und gibt died mit 12 Tafeln weiBem, in
wenig lauem Wajfer aufgeldftem Speifeleim zujammen Al
ber focjenden Mild). Naddem alles zujammen nodymals
aufgefod)t hat, nimmt man die Majje vom Feuer, vithrt
jie, bis jie talt gemworden ift, 3ieht dann 25 I jteifgejchlagene
Edlagiahne barunter, fillt die Speife in eine Glazidiifiel
und [dBt jie in Eid ftarr werden.

Ober: ¥, 19Mildy, 100 g Schotolade, 1 Stange Banille,
1 Cglbffel Satao und Juder nach Gejdymad werden zu-
jommen aufgefodht. Dann gibt man 2 Gigelb zu der Maije,
jchlagt fie auf dem Feuer did, fiigt nun 6 Blatt, in lavem
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Wafjer aufgeldften, weifen Speifeleim Hingu und rithrt fte,
bis fie erfaltet ift. Dann zieht man die 2 Elerjhnee unter,
fiillt die Speife in eine Glasichitifel und lapt jie vollig fteif
fwerden.

573. Nupjdanm toird Dbereitet wie BVanillenjdhaum.
Wahrend man die Mafje il vithrt, mifcht man 125 g ge-
riebene RNiifje darunter.

574, Rujjijche Shaumipeife toird bereitet wie Banillen-
fehaum und mit 50 g twieflig geidynittenem Bitronat unbd
65 g gereinigten Gultanrojinen vermijdt.

575, VWanillenjhaum wmit Shlagjahne. 15 1 Sahne
ird mit einer Halben Gtange Banille und 125 g Juder
aufgefocht. 3 Gigelb verquitlf man mit 3 Loffeln falter
Milch, giefpt died in die fochende Mild) und quirlt die Mafje
nod ein paar Minuten auf heiger Stelle. 12 Tafeln tveifer
Gpeifeleim werben in 115 Chloffeln lauem Waljer aufgeldit,
an die laue Majje gegoffen und diefe nun falt geriihrt. So-
bald der Sdhaum anjdngt did zu werden, zieht man T 1
ftetigefchlagene Sahne dbarunter, fitllt ihn in mit Wajfer aus-
gejpiilte Formen und ldjt ihn in €is erftarren. Dann jtiivst
man bdie Speife, inbem man fie vor dem Stiirzen einen
Nugenblid in Heifes Wafjer Halt. Reid)t man die Speie,
ohne jie zu ftiivzen, fo genfigen 8 Tafeln Speifeleim in
einem CRlOffel Wajjer aufgeldit.

576, Qavameljhoum, 15 1 Sahune lafit man mit %
Gtange Banille auffochen und an der Herdieite zugededt
ettvas ziehen. 60 g Juder werden gebrdunt, dbie BVanillen-
jahne wird zugegoifen und mup einmal auftodjen, jo daf
fid) der Draume Fuder darin aufldft. 8 CEigelb rithrt man
mit 60 g Buder und 6 Gpldffel falter Milch jhaumig und
giefit die heipe Sabhne vorjichtig hingu. Eine Bled)form wird
mit 1 audgeftrichen und muf 1, Stunde umgeftiivat ftehen.
BDann fitllt man die Ciermajie Hinein und ftellt die Form
sugebedt in leife fochendes Wajfer. Rach 115 Stunben it
bie Maijfe fteif geworden und vdllig geronnen, jie wird dann
aus ber Form geftitezt und folt geftellt. Das Wajjer darf
nut gang tenig fochen, damit jid) feine Biajen in der er-
ftarrenden Gimajje bilden.
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577. Qajfeejdyaum. 15 1 Safhne bringt man mit einer
aufgefdnittenen Stange BVanille jum Stodhen und ldpt fie
bann gugededt an der Seite des Perdesd eine Weile ftehen.
50 g gemahlenen RKaffees (qute Sorte) werden mit Laal
Fochendem Waifer iberbriiht, nach 10 Min. twird der Abjud
burch ein Tuch gefeiht und zu ber Heifen Sahne gegoijen.
4 @igeld verquirlt man nun mit 4 Chloffeln falter Wldh
unbd 125 g Zuder, gibt dieje Fliifjigteit an die heife Mafje
und quitlt diefelbe auf fHeifer Stelle, bis fie anfingt did zu
twerben. Run gibt man 10 Tafeln, in ganz mweniqg lauem
Waifer aufgeldften tveifen Gpeifeleim daran und titfhet die
Maffe falt. Sobald der Schaum anfdngt fteif zu twerden,
gieht man 14 1 jteifgejchlagene Sabhne oder 4 Cierjchnee dar-
unter, fiillt die Speife in eine mit Waifer ausgefpiilte
Form und lagt fie in Gis erftarren. Wenn man fie nicht
auf €is ftellen fann, fo muf man jie einen Tag vorher be-
reiten, was im dbrigen von allen diefen Sdhaumijpeifen gilt.

578. Erdbeerjdhanm. 114 I Grdbeeren werden serbriict,
burd) ein Sieb geftrichen, mit 250 g feinem Buder und
12 Tajeln rotem Speifeleim, weldhen man in ettvad fauem
Baijfer aufgeldft hat, vermijcht und falt gerithrt. Dann zieht
man 15 1 feftgefdhlagene Sdhlagiahne barunter, fillt bie
Gpetfe in eine Glasjchitijel und ftellt fie auf Gis.

579. Johannizbeerjhanm iitd ebenjo wie Grobeers
jdhaum bereitet, nur it etwas mehr Buder nitig, und e3
geniigen 9 Tafeln Speifeleim bdazu. _

580. Bunte Shaumipeife, Hiersu bereitet man Rahm-
ober Gierfdhaum von verjchiedenen arben, jedod) von jeber
Gorte nut eine fHeine Menge, 3. B. fe ein halbes Maf BVanille-
und CScyofoladenjdhaum ujw. Man fiillt eine Gorte in die
aorm, lift fie erftarren, fiillt dbann eine andere darauf und
fahet in diefer Weife, mit den Farben wedyfelnd, fort. |

68L. Futti-Feutti. 1, 1 Mildh wird mit 50 g Buder,
30 g fiiBen und 6 Dbitteren, geriebenen Mandeln, forie
etoas abgeriebener Bitronenidiale zum Kodhen gebracht;
bann perriihrt man 40 g Kartoffelmeh! in Ys 1 talter Mildh,
gibt dies an bdie fodhende Milch unbd ldft fie auffochen. 2 Gi-
gelb berquitlt man nun ebenfalld mit 14 1 falter Milch, giept
jte an bie fodjende Flitffigleit und nimmt biefe nun vom

Pels, Kodbudy, 11. Nufl. 13
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Feuer. Wenn bie Majje etivad abgefithlt ijt, wird der jteife
Cierjdyiiee von 2 Eiweify unterzogen. Jun eine Glasjdhiiffel
hat man inzwifden verjdiedene vom Juderfaft gut ab-
getropfte und mit etivad Rum Dbefeuchtete, eingefochte
Frichte abwedifelnd mit Mafronen geordnet. Die Cier-
maijfe oitd dann daritbergefillt und bdie Speife erfaltet
an ber Oberflache mit Mafronen verziert.

582. Gdjlagiahnereis. 200 g Reid tverden ztveimal
mit reichliher Menge falten Waffers aujgefest, aufgefocht
unbd abgegoffen. Daun gibt man ¥, 1 fochendesd Wajjer an
den Reid und fiillt, jobald die Majfe wieder dic getvorden
ift, 15 1 Mildh darauf. So [kt man den Reid an dber Seite
bes Perdes langjam audquellen. 3ur Verfeinerung bdes
Gejdymades fanun man an die Mildy ¥ Stange BVanille
geben, bod) ift bad nicht unbedbingt nitig. Wenn der Reis
weidh ijt, fo vermijd)t man ihn mit 75 g Fuder und 5 Tafeln
in 3 Chlofjeln Wafjer aufgeldftem tveifen Speijeleim, jieht
sulet unter den abgefiihlten Reid 14 1 fteifgejdhlagene
Schlagiahne und lift die Speife dbann in einer pafjenden
Glasidyiifjel erfalten.

583, Gtadjelbeeripeije. 500 g Stachelbeeren terden
gepubt, gewajdjen und in tochendesd Wajjer, bem man eine
Mejjeripibe Natron zugejest Hat, gejchiittet, einmal gang biey
aufgefocht und dann mit dem Schaumldffel Heraudgenom-
men. Nun fodht man 34 1 Walfer mit 300 g Fuder und
etivag Bitronenjhale auf, qibt bdie abgetvellten Stachel-
beeren Binein, laft jie barin gang mweid) werdben und zer-
fochen und ftreicht bieje Majje dann durd ein feined Sieb.
180 g Rartoffeljago twerden in bem Stacdhelbeermusd tlar-
gefocht. Dann giept man bdie Speije in eine mit Wajfer
ausgefpiilte Form und gibt jie; wenn jie exfaltet ift, geftiirzt
mit einer BVanillenjofe zu Tifdh. Obexr: Man bverwenbdet
sur Bereitung ber Gpeife ftatt ded Sagos 12 Blatt roten
©peifeleim, die man in drei CHloffeln Wajfer aufloft und
bann an bad durdhgefirichene Stadhelbeermus gibt.

584, Diplomatenjpeife. 1, 1 Sahne, 6 Sigeld, 7 Tafeln
in 14 1lauen Waffers aufgelditer, weiffer Speijeleim, 125 g
Buder, 1 Stange Banille, 25 g Kartoffelmehl twerdben zu-
fammen verquitlt und im Wajjerbade did geriifrt. Dann
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tagt man die Majje abfiihlen wnd aieht Den ftetfen Gierjdhee
barunter. Cine glatte Form oder Glasjchitjjel legt man
nun mit Loffelbidquits, die man jGuell in Rum getaucht
bat, aus, fillt die Speife Hinein und 14t fie auf Cis ftare
werden.  Sie wird geftiivzt und mit Sdylagiahne verziert
au Tijdh gegeben.

Badware,

Hefengebid,

585. Allgemeined iiber die Jubereitung von Hefen.
aebid, Die notendigften Bejtandteile jedes Hefengebads
jind Mehl, Butter, Milch, Gier, Zuder und ein Treibmittel:
die pefe. Hefe wird bet der Bietbereitung gemwonnen. Gute
Defe mup einen weinigen Gerud haben und beim Rer-
bredhen brodeln. Gie hat bie Fahigteit Stoblenfdaure zu
entvideln, indem fie einen Gérungsprozef im Teige Hervor-
tuft.  Bei diefem Gdrungsprogefs verwanbdelt fid) etn Teil
ber in jedem Mehle enthaltenen Stdrke in Buder, worauj
eine Jerfesung des Juders in Alfohol und Koplenjaure ftatt-
findet. Hat man das Mehl mit Defe, weldge man u diefem
Bwed in lauer Mildh aufldjt, vermengt, jo ftellt man es
an einen twarmen Ort um Aufgehen. Die fid) entwidelnde
Soblenjdure bildet nun feine Bldasden und treibt daburd)
ben Teig auf; denn durd die 3ibe Bejhaffenbeit des Teiges
wird fie am Entweidjen berhinbert. Die Gdarung muf, wie
eben ermwahnt, durdy Warme unterftiibt werden, dodh darf
leptere nidht 3u grof fein, mweil jonft die Kofhlenjiure den
Letg durdybrechen und biefer zufammenfallen wittde. Dasz-
jelbe gefdiieht auch, wenn der Teig nidyt berb genug ange-
tiihrt ift; benn dann bietet fich ber auffteigenden Kohlenjdure
nidt geniigender Widerftand. Kommt ein Badwert, bei
weldhem die Girung fich ridhtiq vollzogen hat, in den Heifen
Dfen, jo behnt fidh die Sfofhlenféure immer mebr aus, treibt
bie Bldsden nod) mehr auf, durchbricht jie und entieicht,
Das Badwert hat eine hobere, grifere Form angenomiren,
fdllt aber nicht gujammen, ieil Die einzelnen Blasdyen durch
die Hise fchon erhirtet finb.

Diejelbe aujtreibertde Wirfung erreicgt man audh durd)
verfchiedene Chemifalien, die wunter dem RNamen »Bad-

13*
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pulver” (in der Hauptjadye aus Weinjteinjaure und Natron
beftefend) im Panbdel jind. Beim Baden mit Badpulver
muf der Teig falt angerithrt und, nadydem das Badpulver
batan ift, jofort in den Ofen gejdyobent werben, tveil jid) die
Roflenfdure jehr jynell entroidelt. Besiiglid) des Bad-
pulvers fiehe die Bemerfung bet Nr. 600.

586. Das Anjeen ded Hejenitiides ift notwendig, um
bie Treibfrajt der Pefe zu erproben, ehe man fie mit Ciern,
Butter ujw. vermijcht. Man verfihrt folgendermapen: Das
Mefl wird in eine runde Schiifiel gejiebt und leidyt erwdrmt.
Die Pefe wird in lauer Mildy aufgeldft. In die Mitte des
Mefhles macht man eine Bertiefung, dyiittet die aufgeldite
Hefe phinein und verrithrt jie, indbem man ettvas von bem
INehl darunter mifcht, su einem leichten Teige, beftaubt thn
pon oben audy nod) mit Mehl unbd et dbie Sdyiiffel sugededt
an einen tarmen Ort zum Aufgehen. Das Hefenititd ijt
geniigend gegangen, wenn ed in der Mitte in bie Hihe
fommt und wenn jich auf der Oberfldche Rifje bilden.

587. Das Bereiten und Vaden ded Teiges. Bei ein-
fadheren Sudjen quirlt man die Eier mit der gerlajienen,
etroas abgefihlten Butter sujommen, giept jie su dem auf-
gegangenen Hefenftitc in bas Meph!, gibt den notigen Juder
daran und johlagt nun den Teig, nachdem man alle Butaten
untereinandergeriihrt hat, mit dbem Kodlbifel ab, bis ex fich
gany glatt von der Sdyitfjel und bem Loffel Bjt. Dann erft
qibt man die gereinigten Hofinen, Mandeln ujiw. darunter.
Bei feinen abgerithrten Kuchen rithrt man bie Buiter zu
Sahne, gibt nady und nac) Juder und Eier, Mehl und Mild
und zulest dasd aufgegangene Pefenitisd darvan unbd mijcht,
nachdem der Teig ordentlich abgerithrt ift, Rofinen ujto.
parunter. Die Rojinen mwerdben gereinigt, inbem man fjie,
wenn alle Stieldhen Herausdgelejen find, jorgiam mit Mehi
abreibt. Das Wajdhen der Rofinen ift nicht empfeplensiwert,
meil badurd) zuviel Feuchtigteit in den Teig fommt. Wenn
man e3 tut, jo muf man die gewajdenen Rofinen erft fvieder
in der Warme iibertrodnen lajjen. Die Manbdeln terden in
fochenbdes Waijfer gefchitttet, vom Feuer genomuren und
jugebedt ein paar Minuten ftehen gelaffen. Damn befreit
man fie von der braunen Schale und Hadt, jdhneidet oder
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reibt fie, je nad) BVorjdrift. Den fertigen Teig fitllt man in
eine mit getlafjener Butter jorgjam ausdgeftrichene und mit
geriebener, gefiebter Semmel audgeftreute Fovm, jedoch
nur bis zur Hiljte, und ftellt die Form dann ivieder an einen
laurarmen Ort sum Aufgehen. Jit bad Badwerf geniigend
aufgegangen, was man bdaran erfennt, daf e3 eine Hohere
bollete Form angenommen Hat und daf eine durch ben
Drud eines Fingerd verurfachte BVertiefung jofort wieder in
bie Hohe fommt, o jtellt man e3 in den Heiffen Ofen, und
wenn derfelbe jehr viel Unterhite entwidelt, auf unter-
gelegte Biegeln. Die Hike ded Ofend nadh) Graden anzu-
geben, ijt infofern nicht angebradyt, al3 fich in den wenigften
Daushaltungen ein Badthermometer am Ofen befindet.
Deshalb it e ratfamer, man gewdhnt fich daram, die
Hige durd) Hineinhalten der Hand zu erproben, wad man
purch geringe Mbung erlernt. Empfindet man auf der Hand,
wenn man fie in bie geheizte Badrdhre Hilt, ein leichtes
Prideln, dann ift der Ofen geniigend erhist, um das ge-
gangene Badwert aufnehmen zu tnnen. Wahrend bdes
Badens nun Hat man die Feuerung gleihmafpig zu unter-
Dalten und bdas unndtige Offnen ded Ofens zu vermeiden.

JSit bie Pdlfte der angegebenen Badzeit voriiber, jo
fieht man nady, ob bas Badwert gleichmdfig vder an einer
Geite 3u viel bridunt. Jit leptered der Fall, o dreht man es
auf bie anbdere Seite. Sollte es im gangen zu jdmell braunen
und innen nod) nicht gar jein, bann legt man ein mit Butter
beftrichenes Papier mit ber Butterfeite darauf, um die Ober-
bige absubalten. $Hat dad Badwerf die angegebene HJeit
gebaden, oder glaubt man, infolge ded Yusjehens, daf es
burdygebaden ift, fo unterfudht man das Garjein desjelben
purch) Hineinjtechen mit einem fauberen Holzchen. St das-
felbe, wenn man e& Herauszieht, troden, dann nimmt man
pas Badwerf aus dbem Ofen, [dft es aber erft eine Stunde
abfiihlen, ehe man ed aus der Form ftiirst.

588. Guter Hejenteig ju Napifudhen ujw. Gejteht aus
500 g Mehl, ¥4 1 Mildh, 30 g Hefe, 125 g Butter, 125 g
Buder, 3 Giern, 30 g Mandeln, 50 g Rojinen. Mandeln
und Rojinen fonnen auch fortbleiben. Jubereitung fiehe
Nr. 586/7.
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589. Bledhfuhen. 625 g Mehl, 50 g Hefe, Y, 1 Milch,
fnapp gemejjen, 1 Prije Salz, 150 g Butter, 2 big 3 Ciex,
1/, abgeriebene Bitronenjdale, 100 g Bucder. Bon vorftehen-
den Butaten foird, toie in Nr. 586, 587 angeqgeben, ein Teig
bereitet. Ein gut gereinigted Bled) ivird errwdrmt, mit einer
Gpedjdatte eingerieben und mit Deehl bejtaubt; auf dbiefem
ird ber Teig teil3 mit bem Rollholz, teild dburch Driiden
mit der Panbdfliche oder ben Fingerjpiben ousdgebreitet.
Dann 4§t man thn aufgehen, bepinjelt thn in jedem Falle
mit zerlaffener Butter, ftreut Juder darvauj und badt ihn
al3 Buderfudhen fertig. Oder: Man Deftreut ihn mit
Buder und 250 g in Stifte gejdnittenen jiigen Mandeln und
badt ign ald Mandelfuden fertig. Oder: Man fiebt 375 g
Meh!l in eine Schiijjel, gibt 200 g Fuder, ettwa3 Jimt ober
Lanille daran, iibergieht die Mijdhung mit 250 g Heifer
Butter, unterriihrt dieje erft mit dem Kodhldjfel, jormt dann
mit den Hianden Streujel ausd der Majfe und ftreut diefe auf
ben aufgegangenen, mit Butter beftrichenen Blechfuchenteig
und badt ihn ald Streufelfudhen fertig. Ober: MWan
wifdht 114 kg jchone, grofe, reife Pilaumen troden ab, jdmeidet
fie in Ddlften, entfernt jie, legt fe in diditen Reihen auf ben
aufgegangenen, mit Butter beftridhenen Blechtudienteig, be-
fiebt jie bicf mit Buder und badt ben Rudhen als Piloumen-
fudyen fertig. Obder: Man jhalt 1%—2 kg Jpfel, befreit
jie borm Kerngehdufe, jhneibdet jie tn nidht su diinne Scheiben,
fdhmort jie in 34 ! Wafjer und 656 g Juder Halb eidy, legt
tie auf ein Gieb zum Ubtropfen, belegt ben aufgegangenen,
mit Butter befirichenen Bledhfudhenteig damit in dichten
Feifen, befiebt diefe mit Juder und badi den Kudien als
Apfelfuchen fertig. Obder: Man rithrt 2 kg Weiftdle,
3 Gier, 75 g Butter, 125 g Juder zu einer glatten Maije,
mijcht jie mit 125 g gereinigten Rorinthen und 8 geriebenen,
bitteren Manbeln, jtreicht Davon eine dide Lage auj ben
aujgegangenen, mit Butter beftridjenen Teig, beftreicht den
Kuchen mit G und badt ihn ald Kajefudyen fertig.

590. Stollen oder Striezel. Bon dem nad) Nr. 588
angegebenen $Hefenteig mit Poanbeln und Rofinen, u
weldhem man aber nur 14 1 Mild) vertvendet und foelden
man, twenn nbdtig, nocy mit etroad Mehl durdvicft, dbamit
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ber Teig etivasd fejter tird, formt man ein langed Brot,
ferbt auf ber Oberflide desfelben ziwei zadige Streifen der
Linge nady ein, legt dbas Brot auf ein Bled), lakt es auf-
gehen, bejtreicht ed mit zerquirltem €i unbd bidt ben Striezel
in ungefdhr 1 Stunde gar. Dder: Man rollt den eben an-
gegebenen, aber mit 50 g Hefe ohue Mandeln und Rojinen
bereiteten Teig fingerdid auf einem bemehlten Brett aus,
beftreicht ifn bdid mit zerlajjener Butter, beftreut ihn mit
60 g f{iiien, abgezogenen, gehadten Mandeln, 50 g toiirflig
gefdnittenem Fitronat unbd 125 g gereinigten Sultanrofinen
und RKorinthen, betrdufelt diefe Mijchung nod) mit etwas
fliiffiger Butter, fiberfiebt jie mit Juder, vollt ben Teig zu
einem gefiillten Striezel sujammen und vollendet ihn
toie angegebern. :

591, Martinshirner. Bon dem in Nr. 590 bejdhriebenen
Teige formt man eine lange Walze, legt bon bdiefer auf
ein Bled) ein Hufeifen oder Horn, lifit es aufgehen, beftreicht
e3 mit gerquitltem i, badt e braun unbd gar und itberzieht
e, jomie e3 qus bem Ofen fommi, mit einem Gup nach
Nr. 630.

592. MNapjfuchen I. Von 500 g Mehl, 50 g Hefe und
Yo L Mild), tnapp gemefjen, febt man ein Hefenftiid an.
250 g Butter rithrt man ju Sahne und gibt dann nad) und
nacd) 6 Gier, 125 g Juder, die abgeriebene Sdhale einer
Bitrone, etwas Musfatbliite und das aufgegangene Hefen-
{tiict bavaw; bann ticd der Teig gut abgefdlagen, in eine vor-
bereitete Form gefitllt und beenbet, wie in Nr. 587 angegeben.

593. Napffudjen II. Von 500 g Mehl, 50 g Hefe und
Yy 1Mildh fest man ein Hefenftiid an. 400 g Butter twerden
3u ©ahne gerithrt; daran gibt man nad) und nach 10 Gier,
250 g Buder, ettwad Mustatbliite, ein mwenig abgeriebene
Bitronenjdyale und das aufjgegangene Hefenitiid. Der Kuchen
wird nun beenbet vie in Nr. 587,

594. Braunjdiveiger Napffuchen. 400 g Butter, fiinf
Cigelb, 4 ganze Cier, 100 g Zuder, 500 g Mehl, 1, 1 Mildy,
50 g Hefe, 100 g Qorinthen, 100 g Rofinen, 60 g Mandeln,
40 g Bitronat, 1 Prife Salz verarbeitet man nad) Nr. 587.

595. Kaffeefudyen, gefitllt. 250 g Buiter, 2 ganze Cier,
Yo 1 Mild), 5 g Hefe, 6256 g Mehl, 125 g Jucer, 200 g
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Fruchtmud zur Fitllung. Nady Nr. 587 bereitet man einen
glatten Teig unbd rollt ihn fingerdid ausd; auj eine Hdlite
erdben in angemefjener Cnifernung voneinanber tleine
Hdufdhen von ber Fillung gefeht, dbann jdyldgt man bdie
anbere Hdlfte ded Teiged dariiber, jticht mit einem Glas
runde Kuchen aqusd und jeht yie auf ein Bled). Nachdbem
fie aufgegangen find, fwerden fie gebaden und feth mit
flitffiger Butter bepinjelt und mit Jucder bejtreut oher mit
einem Guf nach Nr. 630 iiberzogen.

596. MoYnjtriezel. 250 g Mehl, 14 1 Mildy, 25 g Hefe,
63 g Butter, 1 G und 30 g Juder. Von diefen Jutaten
bereitet man einen Hefenteig nacdy Nr. 587 und ldpt ihn auj-
gehen. 250 g blauer feingemahlener Mohn tvird mit Vg 1
fodjender Milch iibergoffen, mit 70 g Buder abgejdymedt
und mit 30 g jiifien, abgegogenen, gehacdten Mandeln und
60 g gereinigten Sorinthen vermijht. Der aujgegangene
Hefenteig wird fingerdid ausdgerollt, mit Butter bepinfelt,
mit Der Mohnfiillung beftridhen, in Striezelform zujammen-
gerollt, in eine gut audgeftrichene lange Form oder auf ein
vorbeceitetes Bledh gegeben und zum Wufgehen gejtellt.
Den aufgegangenen Striegel Depinjelt man mit Ci und badt
ihn Dei guter HiBe etiva 1 Stunde. Heif witd er mit
flitffiger Butter beftrichen und mit Juder bejiebt ober mit
einem Guf nady Nr. 630 iiberzogern.

597. Synedentuchen. 14 1 Mildy, 750 g Mehl, 100 g
Hefe, 3 Cigelb, 1 Prife Salz, 250 g Juder, 250 g Butter,
125 g jitge Mandeln, 125 g KRorvinthen. LVon Mehl, Mild)
und Hefe bereitet man ein Hefenitiid (Nr. 586) und ftellt es
sum Yufgehen. Wenn e3 aufgegangen ift, bermijcht man
ed mit ber Halfte ded Juders, den Eiern unb dbem Saly ju
einem glatten Teig und toicft bie Butter rof) darunter. Dann
rollt man den Teig aus, ftreut die abgezogenen, grobgevieg-
ten Mandeln, die gereinigten und getrodneten Korinthen und
etivag Buder bariiber, vollt ihn feft sujammen, jdhneidet ihn
guer in Scdheiben, wdlzt diefe in Fuder, legt fie auf ein mit
Gpedidywarte geftrichened Bled), laft Jie nodhymald gehen und
badt jie bann, bi3 jie eine jchone Farbe befommen Haben.

598. Natronbabe oder Wraufepnlverfudgen, 250 g
Butter werden u Sahne gerilhrt; diefe wird nach und nad
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mit 250 g Juder, 500 g Mehl, 250 g Kartoffelmehl, Y, 1
Mildy, 10 gangen Ciern, der abgeriebenen Schale einer
Bitrone, etiwas gejtofiener Vanille und ein paar abgezogernen,
geriebenen Manbdeln vermifcht. Bulept werben 25 g Braufe-
pulver oder 2 Teeldffel Kremortartari (geveinigter Wein-
ftein) und 1 Teelvffel Natron jorgfiltig unter ben Teig ge-
mijht. So wird bie Maffe in eine vorbereitete Form ge-
fullt, jofort in ben erhisten Ofen gejtellt und eine reichliche
Stunde gebaden.

599. Napitudien mit Badpulver. 200 g Butter werden
su Gabne geriihrt; dazu gibt man abwedifelnd nadhy und
nad) 150 g Buder, 4 gange Gier, 500 g Mehl, 14 1 Milch,
ben €aft unbd bdie abgericbene Schale einer Jitrone, 30 g
jiige und 6 Dittere geriebene Mandeln und 2 ERlvffel P,
jchldgt den Teig danm orbentlich bdurch, rithrt sulept ein
Padchen Padpulver gut darunter, fiillt pie Majje in eine
gut vorbereitete Form, {dhiebt fie fofort in den Ofen und
badt ben Kudjen in ungefahr einer Stunde braun und gar.
Derfelbe Kuchen fann ald Marmorfuchen gebaden werdben
wenn man den Teig in sivei Hilften teilt, eine Héljte mit
ettas Kataopulver braun férbt und nun beide Teigmafjen
abwedyjelnd Ibffeltveife in die Form Fiillt.

600. Qartojfelmehlfuchen mit Vadpulver. 200 g
Butter werden su Safhne geriifhrt. Nadh und nadh gibt man
200 g Juder, 5 Cigelb, 300 g Kartoffelmephl und 1% Tee-
[6ffel Badpulver daran. Dann zieht man den fteifen Schnee
bon 5 Cimweify darunter, fiillt die Majfe in die vorbereitete
Form und bidt bie Rudhen in etwa 1 Stunde 3u jhoner Farbe.

€3 ift 3u Dbeadhten, bafy fehr verfchiedenartige Bad-
pulver angepriefen werden. Die Hausfrau fann natiirlich
nur mit einem guten Badpulver guten Criolg beim Baden
haben. A3 foldhes fhat fid) beim Gebraudje dasd von
Dr. %A. Oetter in Bielefeld bemwdhrt.

Gerithrte Kudyen,

601. Bon bder Fubereitung bder gevithrien Suchen.
Die gerithrten Kudben werben ohne Pefe zubereitet. Bum
Geraten derfelben ift guted Rithren und fteif gejchlagenex
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Gierjthnee nbtig. Durd) dad gleichmipige, minbdeftens eine
Gtunbe anbaltende Rithren bed Teiges fommt Luft in Den
Teig, toodurd) derjelbe loder rird, ebenjo audy dburch basd
Bermijhen mit dem Cierihmee. Der Cierfdinee darf erft
gejchlagen und unter den Teig gezogen erben, foenn der
Ofen jchon geniigend erhibt ift, dbamit der Ruchen bann
jofort gebaden werben fanun. Der mit Gierjchnee vermifchte
Qudhen darf nicht lange ftefen, weil bie Hinjtlicy hinein-
gebrachte Quft su jchnell entweidyt. Tber bas Baden gilt
badjelbe, wa3 von bem Hefengebdd gejagt wotden it
Rach dem Baden Hat man bdie geriihrten fudhen haupt-
jadhlich vor Fugluft und jdnellem Femperaturmediel u
jchiiben. Gie mwerden erft abgetiihit gejtiirat, abexr gleid)
fpieder umgebrefht und mit Zuder bejiebt. Das Reifen
bes Teiged an der Dberflache wihrend des Badens gilt als
ein quted Jeidhen.

602. Gandiorte. 500 g qute Butter werden zu Sahne
gerithet und nach und nac) unter bejtandigem Rithren mit
15 Gibottern, 500 g gefiebtem Buder und 500 g RKartojfel-
mehl vermijdht; nach einftiindigem Rithren toird der fteife
Gierfdmee leicht unterzogen, die Maffe in eine porbereitete
Form gefillt und 1 Stunde gebaden. Die Torte fann
leichter ober fchiverer Hergejtellt twerben, inbemt man bie
Gierangah!l verringert oder vermefhrt. Dod nefhie man
nidht weniger toie 10 und nicht mehr wie 20 Eier auf 500 g
Deepl.

603. Sandtorte auf anbdere Art. 500 g Butter, 500 g
Buder, 375 g RKartoffelmedl, 125 g Weizenmehl, 4 ganze
Gier, 8 Gigeld, 1/,4 1 Arraf oder Rum, 15 Stange Banille,
8—10 bittere Mandeln, die abgeriebene Sdyale einer
Bitrone vermijht man durd) gleidymapiges, einftitnbdiges
Rithren, zieht 8 Gierichnee unter den Teig und bacdt bie
Forte ivie eben bejdyrieben.

604. Qinigdfuthen. 500 g feine Tafelbutter werden
it Gafne gerithrt und nad) und nady werden unter Deftén-
digem Rithren 500 g feinesd Weizenmehl baran gegeben.
12 Gibotter tiifrt man mit 375 g Buder jdhaumig, gibt dann
beide Majfen sujammen, mijdt 2 EBloffel Rum dagy, sieht
pen Gierjhnee unter und vermengt ben Teig mit 375 g
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gereinigten, b. §. gelefenen, gewajdhenen und getrodneten
Rorinthen, fiillt thn in eine porbereitete &orm und bidt
ben Quchen 3/, bis 1 Stunbde lang.

605. @iifte wird genau wie Sanbdtorte (MNr. 602) be-
reitet, nur vetwendet man anjtatt des RKartoffelmehles
BWeizenmehl dagu.

606. Mandeltorte. 500 g fiife Mandeln werden mit
fohendem Waffer gebriift, abgesogen, mit einem Fud) ab-
getrodnet und fein gerieben. 500 g Buder rithrt man mit
15 Gigelb ungefahr 14 Stunde lang {dharmig; dann gibt
man die geriebenen Manbdeln, 125 g geriebenen Biviebad,
bie abgeriebene Sdyale einer Jitrone daram und 3ieht zu-
leBt ben Sdinee von 15 Cimeify darunter, fiillt damr die
Majfe in eine gut vorbereitete Form und beckt fie in un-
gefihr einer Stunde gar.

607. Dunfle Mandeltorte. 12 Gidbotter werdben mit
500 g Buder 1 Stunbe lang jhaumiq gerithrt. Dann qibt
man 500 g fiihe und 6 bittere, nicht abgezogene, aber mit
einem Tud) jouber abgetvifthte und dann fein geriebene
Mandeln, fowie den Saft und die auf dem Reibeifen ab-
geriebene Sdhale einer Jitrome daran, ritfhrt die Maffe qut
burd), zieht ben fteifgejchlagenen Schnee der 12 Gier 3=
jammen mit einem Teeldffel RNatvon oder Badpulper
barunter, gibt ben Teig nun in eine qut vorbereitete Form
und bddt die Torte in ungefdhr 1 Stunbde gar.

608. @dyidhttorte. 500 g Butter werden zu Sahne ge-
tithrt; bann gibt man nadh und nadh, o. H. [5ffelweife, 500 g
Sartoffelmefl, 500 g feinen Juder und 15 Gigelb daran und
tiihrt die Majje 1 Stunde. Dann zteht man den febr fteifen
Eierfdnee vorfidhtig und recht qut darunmter und beginnt
nun mit dbem Baden dber Torte, was grofe Gorgfalt er-
fordert. Man beveitet dagu zuerft eine Fortenform vor, in-
bem man fie mit Butter ausjtreicht und auf den Bobden ein
genau nad) der Grofe der Form gejchnittenes eifes, mit
Butter bejtrichenesd Papier legt. Das Papter darf am
Rande nidyt in die Hohe ftehen, fondern muf genau pafien.
Run jtreicht man 2 CHIS{Tel von dem Teige barauf und laft
biefe Schicht im Ofen hellbraun baden, was, wenn der Ofen
otbentlich heif ift, etwa 5 Min. dauert. Dann nimmt man
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bie Form Peraus, ftreicht 2 Ehlvifel Teig auf die jdhon ge-
badene Sdhicht und [aft dieje Schidht ebenfalld iiberbaden;
jedoch tird nun die Form, um dad An- und Berbrennen
be3 Qudhensd von unten zu verhindbern, auf eine mit Waffer
gefiilite Pfanne in den Ofen geftellt. Man fdhrt jort,
bie Torte chichtentweife auf diefe Art zu baden, bis aller
Feig verbraudht ift. Darauf wird der fertige Kuchen ge-
ftiiat, bas auf der Oberflache nod) anhaftende Papier wird
porjichtig abgezogen, ber Rand der Torte redht gleidymapig
perfchnitten, ein von Pubdersuder und NRofenmwafjer her-
gefteliter ®up ird dariibergeftrichen und bie Torte bann
entiedber mit gebriiften, gehadten Pijtazien beftreut oder
mit Fritchten oder Marzipan verziert.

609. Brottorte. 250 g jiie und 125 g bittere Mandeln
werden gebriift, abgezogen und fein gerieben. 15 Eibdotter
mwexrden mit 500 g gejiebtem Juder, ben geriebenen Manbdeln,
ber Schale einer Jitrone, etwad geftofenem Jimt, ein paar
geftogenen Nelfen und nad) Belieben 10 g Karbamomen
(alled Getviirz fein geftofen unb ‘gejiebt) eine Stunbde lang
gerithrt, Darauf vermijeht man die Majfe mit 400 g geriebe-
nem Sdwarzbrot und dem Schnee von 10 Ciern, fiillt jie in
eine porbereitete Form und badt jie eine Stunde. Nad) Be-
lieben fann man diefe Torte, nachdem fie geftiirat ift, nur mit
Buder befieben, oder man jdmeidet jie wagerecht durch und
fiillt fie mit einer nach Nr. 627 bereiteten Schaumipeife, su
deren Bereitung man anfjtatt der Niiffe Manbeln vertvenbdet,
und iiberzieht dieTorte miteinem Schotoladen-odber Juderguf.

610, Bidfuittorte I. 250 g gejiebter Buder wird mif
9 Eidottern jdhoumig geriihrt; unter bejtdndigem Hiihren
qibt man nad) und nad) 125 g Kartoffelmehl daran und sieht
sulept ben Gierjdhnee darunter. Die Majje toird nun in
eine vorbereitete Form gefirllt und eine Stunde gebaden.
b 611, Bistuittorte II. Von 375 g Fuder, 18 Cidottern,
9250 g Rartoffelmehl und dem Schnee pon 15 Ciweif bereitet
man, toie porftehend angegeben, eine Majfe, teldhe man in
eine porbereitete Form fitllt und 1 Stunde baden ldft.
Peibe Bistuittorten fomnen auf folgendbe Weife beendet
werben: Die abgefithlte Torte wird geftivzt, mit einem
breitenn Tortenmefjer flach einmal durchgejchnitten und der
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in Ne. 626 bejdyriebene Schaum daziwijdengeitrichen. Dann
itberzieht man die Torte mit einem Sdyotoladenguf und
legt ober jprist nad) Belieben mit Buderguy Nr. 631 eine
Berzierung darauf.

612. Boumftamm. 6 ganze Gier und 125 g Buder
fwerden ufammen verquirlt unbd auf dem Feuer dict ge-
jhlagen; dbann nimmt man die Mafje vom Feuer, gibt 60 g
gefiebtes Weizenmeh! und 60 g gefiebtes Rartoffelmenl jo-
vie 120 g zetlajfene Butter hingu unbd riihrt den Teig glatt.
Cin Sudjenbled) wird mit einem gut mit Butter bejtrichenen
Papier belegt. Auf diejes ftreicht man den Teig 1 cm did
und bddt ihn vorficdhtig goldgelb. Die heiffe Teigplatte
wird rajd) mit der Hiljte der nachjtehenden Sdyofoladen-
filllung bejtrichen und jchnell sufanumengerollt, indem man
fie vorjichtig vom Papier bft. Die beiden Gnden der Rolle
berjdimeidet man fdyrdg und Heniibt die iibrige Schofoladen-
fitllung zum Beitreichen und Bejprien der Rolle. Der
fertige Baumftamm witd mit gehadten Biftazien fiberftreut.
Bur Fitllung riihet man 200 g Butter su Sahne, gibt
200 g gefiebten Pubdersuder, dbas Mart einer Halben Stange
Banille und 200 g aufgeldfte fiige RKafaomaffe (Couvertiire)
bagu und vithrt die Mafje recht glatt. Die Fiillung ijt zuerjt
hergujtellen, benn die Teigplatte laft fid) nur in heifem
Suftande rollen.

613, Bistuitrolle. Nach Nr. 612 wird eine Teigplatte
gebaden. Gomwie jie aus bem Ofen fommt, bejtreidht man fie
beif mit duntlem Frudytmus, rollt fie sujammen unbd jchneidet
bie Rolle auf beiden Seiten {dhrdg an. Nadydem fie abgetiiflt
ift, iibersieht man die Vistuitrolle mit einem Buderguf aus
150 g Puberzucer und etwas (3—4 Chlofiel) Rojenmwafjer.

614. Nuptorte (altberwihrie Anleitung). 375 g gefiebten
Buderd werdben mit 12 Gigelb zu Sdyaum geriihrt; nach
und nad) gibt man unter bejténdigem Rithren 6 gange Gier
bavan und vihrt im gangen 3, Stunden. Damn gibt man
60 g gejiebtes feines Weizenmeh!, 375 g geriebene Wal-
nitffe, 3 Cfldffel Rum, 1% Teeldffel (fnapyp) feines Hirjdy-
hornjal dbaran unbd vithrt den Teig nod) eine Biertelftunbde,
Bulept wird ber fteife Cierjdynee baruntergezogen. Cine
Zortenform wird mit Butter ausgeftrichenr, ein genau
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pajjendes, rndgejdnittenes Vapier auf den Boden gelegt,
ebenfalls mit Butter geftridien und bie Hiljte oder ein
Drittel des Teiges hineingegeben und abgebaden. Darauf
jtiregt man die Form vorfichtig um und zieht dad Papier ab.
Die Tortenform tird wieder geftrichen, mit einem frijden
Papier belegt, der iibrige Teig hineingefiillt und die Torte
in gleidher Weije fertig gebaden. Jivijdjen die fertigen er-
falteten Tortenplatten witd ein Nupjhaum nady Rr. 627
geftrichen, bie Fanbder werden gleihmipig verjdhnitten, und
bie Torte wird nun mit einem JuderguB nady Nr. 630
itbergogen und mit itbergucerten Niifjen belegt. Um Niiffe
au iberzucern, fodht man 4 GRldffel Juder mit 2 Ehloffeln
Wajfer, bis der Buder breit vom LWifel tropjt, tancht die
RNufhdliten Hinein und legt jie sum Trodnen auf einen
mit O abgeriebenen Teller.

615. Ginjadere Nuftorte. 125 g Juder werden mit
8 Gigelb jchaumig gerithet, dbann gibt man nach und nad
50 g geriebene Manbeln, 50 g geriebene Miifle und 75 g
Weizenmeh! dbaran, rithrt die Dajje gut ab, sieht den Cier-
jchnee von 5 Giteif darunter und bidt von bdiefer Maife
toie oben bejdyrieben 2 Boden. Nad) bem Crialten iwird
1, 1 gefifite Schlagjahne mit 100 g geriebenen Walniiffen
permifdht, zwifchen die beidben Bidden gejtrichen und bdie
fettige Torte dann mit einem Fuderguf tiberjogen.

616. Punjchtorte. 375 g Butter, 9 Cigeld, 3756 g Juder
und 375 g Mehl rithrt man nac) BVorjdrift zujammen, gibt
eine fleine Tafje Rum und bden Cierjdnee dbarunter und
badt die Torte, wie in Nr. 614 angegeben, in 2 ober 3 Bidden.
Die erfalteten Tortenplatten bejtreicht man did mit Objt-
mus und jest jie wieder sujammen. Die Oberfeite ber Torte
witdb mit einem Gup nach Nr. 630 fiberzogen, zu dejjen
Herftellung Rojenivajjer vermwendet ift. Man fann aud
einen ®up Herjtellen, tndbem man gefiebten Pubderzuder
nur mit Rofentwajjer bis zur ndtigen Dide zujammentiifyt.

617. Pringefiorte. 500 g feiner Jucer und 18 gange
Gier tverden auf dem Feuer did gerithrt und bann falt-
geftellt. 250 g Butter rithrt man zu Sahne und gibt ab-
ivechielnd Ibffeliveife 250 g Rartoffelmenl, 250 g Weizen-
mephl und die Giermajje hingu. Die Torte iwird, wie in
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Nr. 614 befdyrieben, in 3 Vlatten gebaden. ESopbald fie cv
faltet find, Deftveicht man die untere Blatte mit 125 ¢
Aprifofenmus, legt die 2. Platte batauf, beftreicht jie mit
einem Sdjaum nad) Nr. 626 und dectt die 3. Llatte dar-
iiber. Dann witd die Torte mit einem Buderguf r. 630
itberzogen.

618, Sdotoladentorte (Sachertorte). 400 g fiifie
Diandeln werden abgezogen, gerieben und mit 14 Cibdottern,
500 g gefiebtem Juder, 1 abgeriebenen Bitronenjchale,
1 Stange geftogener Banille, 6 geftofenen Nelfen 15 Stunbde
geriihet. Dann fitgt man 200 g geriebene Sdyotolade, 75 g
getiebenen Pumpernidel, den Schnee von 14 Giern hingu
unb zieht sulest einen fnappen Halben Feelbfiel Badpulver
unter, fiillt die Maffe in eine gut vorbereitete Form unbd
lagt fie 11, Stunbe bei maGiger Hise baden. Audgetithlt
witd fie in 2 Platten durchgejhnitten, mit Aprifojenmus
gefiillt und mit etnem Cdyofoladenguf nadh) Nr.628 itbergongen.

619. @djofoladenjchaumtnrte. NMan bereitet einen
Bistuittortenteig nad) Nr. 609, nimmt 15 davon ab und
fdrbt ben iibrigen Teig burch Hingutun von 2 Feelvifeln
Satao braun. Beide Teigmajfen mwerden in gleid) grofen
dormen jede fiir fich gebaden. Darauf twird jedbe Torten-
platte einmal flach mit einem Lortenmeffer durchgefchnitten.
Jeun bereitet man einen Sdjaum nad) Rr. 626, nimmt 2/,
babon ab unbd farbt dasd Ubrighleibende mit etiwas ge-
riebener Sdhotolade braun. Die Torte toird folgenbermagen
sujammengefest: braune Teigplatte, weifer Sdyaum, tweife
Zeigplatte, brauner Sdaum, mweife Teighlatte, toeifier
©daum, braune Teigplatte. Dann werden die Rdnder
gleiymifig verfhnitten, die Torte wird mit einem Sdyo-
folabenguf nach Nr. 629 iibergogen und aus bder gleichen
Mafie Jpribt man auf die Dberfladye ber Torte Verzierungen.

620. Mehriifen. 110 g Butter ierden 31t Sahue
getithrt; nady und nad gibt man 110 g Buder, 110 g geriebene
Sdyofolade, 6 Cigelb, 1 flachen Cploffel Kafao, 60 g Mepl,
85 g ungefdyilte, aber troden mit einem Tudye abgemifdte
und dann geriebene Manbeln daran und titfhrt bie Maijfe
eine Stunbe lang jhaumig; dann zieht man 6 Cierjdnee
gufammen mit 15 Padden Badpuloer jorgfam daruuter,
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fitllt die Maffe in eine jogenannte Rehritdenjorm und bt
pen Kuden in ungefdahr 3, CStunden gar. Nad) dem Cr-
falten 1oitd er geftilrzt, die Seite mit den Rippen wird nad
oben genommen, mit einem Sdjofolabengufp nad) Nr. 628
ganz gleiymapig und rajd) iiberzogen und in Reihen mit
Manbdeljtiften gejpicdt (dhnlich den Speditreifen im Fletid).

621, Bohmijiher Sudjen. 300 g Buiter fperden
1, Gtunde lang su Safne gerithrt, dann gibt man ab-
wedielnd 300 g Buder, 300 g Mehl und 4 gange Cier dagu.
Fiir bad Gelingen bes Kuchens ift tidhtiged Rithren ein
Haupterfordernis; benn da gar feine Freibmittel bavin jind,
muf bie Dineingerithrie Luft dad Aujgehen besd Kudgens
Demwirfen. Der jehr gut abgeriihrte Teig toitd in eine vor-
bereitete Tortenform gefitllt und in etva 1 Stunde gar-
gebaden.

622. Wajjeln I. 250 g Butter werden zu Safhne
gerithrt und nad) und nad) unter bejtandigem Riihren
6 gange Gier, 125 g Juder, 400 g Mephl, 8 Loffel Kognaf,
15 g in 1% 1 lauer Mildy aufgeldjte Hefe und 3/, 1 Mildy
daruntergemiicht. Darauf (@it man den Teig aufgehen.
Das erhipte Wajfeleifen wird mit einer Spedidhwarte aus-
gerieben, ein Qbffel voll Teig hineingegeben und bdiefed
nun {iber Koplenfeuer unter haufigem Drehen gelb gebaden.

623. Wajjeln II. 75 g Butter, 50 g Juder, 3 gange
Gier, ettas Bitronenjchale, 4 geriebene bittere Manbdeln,
3/, 1 Mildy, 300 g Meph!, 15 g BVadpulver. Alles wirb Fu-
fammen gut abgerithet; das Badpulver rivd ulest Hingu-
gegeben unbd die Waffeln, wie in Nr.622 angegebern, gebadern.

624, Wajfeln III. 250 g Butter, 10 Cibdotter, eine
Prije Galz, 65 g Buder, 300 g Mehl, % 1 jige Sabune,
10 Gierjhnee. Aus diefen Jutaten werden bdie Waifeln,
ie vorjtehend bejchrieben, zubereitef.

625. Wafjeln 1V. 250 g Butter, 250 g Buder, 250 g
Rartofielmenl, 6 Cidotter, 6 Cierjdnee. Aus diefen Jutaten
werden die Waffeln, wie in Nr. 622 bejdyrieben, subereitet.

626, Sthaum Fur Filllung von Torten. 25 g RKartofiels
mepl, 20 g Weizenmehl, Y% Stange Ranille, 65 g Juder,
3 gange Gier, ¥/, 1 Mildh) rerden exit falt sujommengerithet
und dann auf dem Feuer did gequirlt. Nadydem man die




—2 209 vt

Wajje vou Feuer genommen Hat, wird die Vanille entfernt,
ber Sdhaum mit 65 g Butter untermifcht und mit einer
gejdhmadgebenden Jutat verbunden.  Gejdhmadgebende
Jutaten find: 125 g geriebene Schofolade ober 2 Teeliffel
Sataopulver oder 4 Teeldffel ganz jtacfen RKaffeeabjud
odber ein Teeldffel geftofene BWanille.

627. Rufjhaum ur Fitllung von Torten. 14 [ Mildy
oder Sahne, 7 Cigelb, 4 ERlbifel Meht, 125 g feiner Buder,
125 g geriebene Riifje, 1, Stange Vanille werden zujammen
verquitlt und auf dem Feuer zu einem diden Sdyaumperrithrt.

628. Sdjofoladenqui. 125 g geriebene Schofolade
werden mit 250 g Juder in fnapp 1, 1 Waffer gefodht,
bis ein Tropfen davon, zwijden die Finger genommert,
Faden zieht. Damn nimmt man die Maffe vom Feuer,
riihrt jie etrwas falt und ftreicht fie Johnell mit einem fauberen
WMeejfer iiber den Kuchen.

629. Weidjer Schofoladengu. 200 g Butter werden
i Sabme gerithrt, 200 g gefiebter Pubersuder und 200 g
in einem Gefif auf bem Feuer (ohne Wajfer) ermeichte
jlife Kafoomafje (Couverture) darunter gemengt, und nach-
pem die Majfe etwad erftaret ijt, wird der ®Bupp auf die
Zorte gejtrichen. Diefe Maffe eignet fich auch zum Spriben
(§. %K. 631).

630. Judergui. 125 g Juder werden mit 1/, I Waijfer
geldutert und mit 250 g gefiebtem Pubdersuder und 1 Cf-
[bffel Rofentvaifer oder itronenjaft untermijcht, glatt ge-
viihrt und auj bie Torte geftrichen.

Ober: 300 g gefiebter LVubdersuder werden mit joviel
Rofeniaifer, dag es eine didflitfjige Majje ergibt, 1. Stunde
lang geriihrt. Statt des Rofentvajiers ift auch Waffer mit
ettwasd Jitronenfaft vermwendbar.

631. Sprigznderquit. 125 g gejiebter Pubderzuder wich
mit einem Eiweify eine Biertelftunbde geriihrt. Die MNajfe
mug giemlid) did jein. Bon glattem, nicht 3u diimtem
Bapier dreht nan nun eine Tiite, fdneidet die Spite joviel
ab, ald man den Strabl did haben will, firllt die Buder-
majfe hinein, briidt die Tiite oben zu und padurc den Gup
unten heraus, und bringt den Guf dabei in Hhibiden Ver
zlerungen auf bie Torte, -

Belz, Rodbdudy, 11. Nufl. 14
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Blitterteiggebad.

632. Bou bder Jubereitung des Blitterteiges. Die
Hauptbedingung zum Gelingen ded Bldtterteiges ift, daf ex
in einem fithlen Raume bereitet twird. Ferner ijt es ratjam,
ben fertig gejhlagenen Teig ein paar Stunden ruhig legen
su lajjen, ehe er geformt und gebaden toird. €r muf in
einen feiffen Ofen fommen und bet guter Hise baden.

633. Blidtterteig. 250 g Butter twerden zu einem
vieredigen Stiict geformt unb in faltesd Wafjer gelegt. Bon
250 g feinem, gefiebtem Pehl, Y5 1 faltem Wafjer unbd
1, Gt bereitet man einen Teig und fnetet ihn jo lange,
bis eine durd) dben Drud eined Fingerd verurjacdhte Ber-
tiefung toieder in dbie Hohe fommt, oder bi3 in dbem burd-
gejchnittenen Teig fid) fleine Bladchen geigen. Diejer Teig
wirtd bann zu einer fingerdiden, gleichmdpigen Platte auf
gerollf. Die Butter wird mit einem jouberen Handtudye
abgetrodnet, in Mehl ringdherum eingehitllt und in die
Mitte ber Teigplatte gelegt. Mun jdhligt man den Teig
von unten nacd) oben, pon oben nadh) unten, von red)t3 nach
lint8 und von lintd nach redhtd darviiber, dreht ihn um, jo
baf bie vierfache Lage Teig nad) unten fommt, und rollt
ihn nun mit leidhter Hand nur von oben nad) unten zu
langlider Form aud, jdldagt die Teigplatte in drei Zeile
suarmmen und dreht jie um, fo dafy die zujammengetlappten
Zeile unten liegen und bdie offenen Seiten fich oben und
unten befinben. Darauf rollt man den Teig tvieder von
oben nad) unten zu einer linglichen Platte aus, jdldagt fie
breiteilig sufammen und ldft den Teig 10 Winuten tuben.
Das Wusdrollfen und Jujammenidhlagen ded Teiged tvird,
mwie eben bejdhrieben, 6—8 mal twiederholt mit je 10 Minuten
Baufe. Man Hat genau darauf zu adyten, daf man den
Feig immer in Derjelben Weife sujammenichldgt, damit
bie Qagen fid) nicdht verjchieben, tweil dann der Teig nicht
fo hoch und aleihymdfig aufgehen toiirbe. $Hat man nun
ben JTeig-geniigend oft gefdhlagen, jo rollt man ihn % cm
did aud (nicht diinner) und verwenbet ihn ivie in bden
eingelnen Vorjdriften angegeben.
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634. Ciifer Bliitterteig. Cine nad) voriger Numimer
angefertigte und ausgerolite Zeigplatte wird mit zerquirltem
€1 bepinfelt, mit feinem Juder iiberfiebt und in beliebige
Formen geteilt. Hm borteilhafteften ift e aber, dben Teig
nur mit bem Wefjer in gleihmapige Stiide zu fchneidben,
weil FTeigabfdlle, mwieder sufammengetnetet, nidt mehr fo
hod) aufgehen, da bdie eingelnen Sdichten badurdh aus
ihrer Lage fommen. Beftreidht man eingelne gejchnittene
Sormen mit €, jo muf man darauf achten, Dap fein i
an ben Rdnbern herunterlduft, tveil baburd) ebenfalld dHas
Aufgehen bes Teiges gehindert twird.

635. Blitterteig-Halomonde (Fleurons) werben von
einer nad) Nr. 633 angefertigten, ausgerollten, mit i
bepinjelten Teigplatte Hintereinanbder ohne Abfdlle abge-
ftochen und in 20 Minuten hellbraun gebaden.

636, Blittevteig anf eine andere Art. 250 g tvenig
gefalzene Butter merden mit 500 g Mehl und 8 Liffeln
laurer Gafne fdhnell sufommengetvictt und faltgeftellt,
mindeftend 1 Stunde lang. Darauf rollt man den Teiq
Y2 cm bid aus, fdneidet bievedige Flecthen bavon ab, leqt
mn jebes ein Haufden Frudtmus in die Mitte, ichldgt die
€den iiber, bepinjelt bas Gange mit Ci, befiebt die fuchen
mit Buder und badt fie in mdgig Heifem Ofen.

Miirbeteig,

637, BVon der Bubereitung des Miirbeteiges. Die
Dauptbedingungen zum Gelingen bed Miirbeteiges find, mwie
beim Bldtterteiq, ein falter Raum bei ber Bereitung desjelben
jorie gute Buiter und feines Mehl, Audy ijt e ratjam,
fid) bie Hanbe vor bem Kneten in Faltem BWafjer abzutithlen
und abzutrodnen. Dasz Mehl wird auf ein Brett gefiebt
und die Butter in Stitdden bariibergepfliidt. Darauf hadt
man mit dem Meffer fo lange, biz fich dag Meh! mit der
Butter verbunden hat und friimlich ausjieht, qibt dbann erft
bie anderen Jutaten in einer Sdhiiffel dagu und Inetet den
Zeig mit der Hand lofe sujammen. Wenn man ibn durch-
{chneidet, barf ber Teiq nicht ftreifig ausjefen, jondern muf
mnen glatt fein.

14*
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638, Wiirbeteig. 750 g Wehl, 500 g Butter, 250 g
Juder, 2 gange Cier.

639. Dbjt-Charloite. Bon einem nad) voriger Nummer
bereiteten Miirbeteig rollt man eine 14 cm dide Platte
aus, Ydhneidet bavon nad) der Grife einesd Tellers, welchen
man verfefrt darauf legt, einen runbdben Boden und legt
piefen auf ein jaubered, mit einem rtuuden Butterpapier
verfehened Sudhenblech. BVon dem fibrigen Teig nimmt
man ettoas ab, jormt eine fingerbide Walze davon, legt diefe
gleidymapig auf den Rand ded Kuchenbodens und verziert
jte mit dem Rmueifeifen. Diejer Kuchenboben wird num
gax, aber nid)t jehr braun gebaden, aus dem Ofen genommen,
mit 2 Cploffel gefiebter, geriebener Semmel beftreut und
mit gut abgetropften, eingelegten Friichten bergartig belegt.
Bor dem iibrigen diinn audgeroliten Teige jdhneidet man
I cm breite Binder, legt diefe fternformig von dem Ranbde
bes Stuchend aug bis an die Mitte, beftreicht jie mit Gi und
itberbddt den Gudhen nody einmal in gut Heifem Ofen.

640, Apfeltorte odber Stadhelbeeriovte. Auf einen nad
voriger Nummer zubereiteten und gebadenen Tortenbodben
ftreicht moan ein fteifed Apfelmus nach Nr. 444. Bon dem
iibrigen gusgerollten Teig jdneidet man Streifen, legt ein
Gitter davbon itber dad IMus, beftreicht die Torte mit Gi
und uberbadt jie im Ofen. Jur Stachelbeertorte mwerben
aniftatt des Apfelmujes gedbampite Stachelbeeren nach Rr. 434
aufj den gebadenen Tortenboden gefiillt.

641. Torte vou frijhen Grdbeeren oder Himbeeren.
Bow der Haljte eined nad)y Nr. 638 Hergejtellten Miiche -
teiges Dadt man einen Tortenbobden wie in Nr. 639 bHe
jdhrieben. Diefen belegt man, nacdydem er erfaltet ift, mit
Crbbeeren oder Himbeerven, nach) Nr. 430 hergerichtet, und
befiebt die Torte mit Sucer.

642, Torte bon frijhen Pilaumen. Auf einen nach
Nr. 639 beveiteten Tortenboden fegt man abgejdjdlte, ge
ipaltene, von ben Gteinen befreite, in Juder gemwdlzte
Pflaumen, verziert fie mit einem Gitter von Teigjtreifen,
beftreicht jie mit gerquitltem € unbd {iberbadt bie ZTorte
noch eimunal im Ofen.

=
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643. Prophetentudjen. 250 g Butter, 500 g Meht, 100 g
Juder, 4 Cidotter, 4 LWifel Sahne werben, wie bei Rr. 637
angegeben, zu einem Teige verarbeitet, ausgerollt, zu
Sormen audgeftodhen, bdiefe mit Gt bepinjelt, mit Buder
bejtebt und gebaden.

644, Feine Teetudhen. 400 g Buiter, 4 Gidotter, 250 g
Juder, 500 g Mehl werden, twie in voriger Nummer be-
jchrieben, perarbeitet.

645. Storinthenjdynitte, 250 g Butter, 250 g Pehf,
250 g Buder und 8 Cier mwerben zujammen veratbeitet.
Die Majfe ftreicht man in eine Papiertapiel, jchiebt diefe auf
ein Bled), beftreut die Oberfliche der Majje did mit ge-
teinigten Rorinthen und in Streifen gejdynittenen, ab-
gegogenen fliien Mandeln, badt den RKuchen jofort und
jdneidet ihn in Stiiden von beliebiger Grvfe.

646, Gejpritste Teetudyen. 375 g Meh!, 250 g Butter,
250 g Buder, 1 gangzes €i, 1 Cidotter und etwas abgetiebene
Jitronenjchale fverben zujommengemirft; die Mafje wird
burd) eine Rudhenfprie in Formen von S ober Krinzden
gefprist und auf einem Blech hellbraun gebaden.

647, Mandelbrezeln. 500 g fiife, abgezogene, geriebene
Manbdeln werden mit 500 g Butter, 4 EGiern, 250 g Buder
und 750 g Meh! pertnetet, fleine Krdnge oder Bregeln daraus
geformt, auf Bledje gelegt und gebacfern.

648. Juderbrezeln. 200 g Meh!l, 6 Eidotter, 70 ¢
Butter und 250 g Juder werben zujammen vertnetet, zu
fleinen Brezeln geformt, diefe auj ein Blech gelegt,” mit
Cireif bejtrichen, mit der bejtrichenen Seite in Juder ge-
taudht oder mit Zuder beftreut und im Ofen gebaden.

649. Warmbrunner Gebid, Adht Cier werden mit
625 g Buder eine Stunde nach einer Seite geriifrt; dann
gibt man 500 g 3u Gahne geriihrte Butter [Hifeltveife dazu,
jowie 15 Teeldffel in Arraf verriifhrte, gereinigte Pottajdje
und foviel Mehl, ungefihr 2 kg, daf der Teig jich rolfen
[t unbd zu Figuren verarbeitet werden fann. Man jormt
tleine runde und lingliche Brezeln, Brothen, Semmeln,
Schneden ufw. davon, beftreicht jie mit zerquitltem Gi und
bidt fie gar.
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650. Dauerplipehen. 2 kg Mehl werdben in einer
Sdhiiffel gefiebt und 500 g fochenbe Butter unter Rithren
pineingefchiittet, jo baf jich ein Streujel bilbet. 10 Cier
wetdben mit 1 kg Juder eine Halbe Stunbde jhaumig geriifrt,
beidbe Majfen untereinander gegeben und mit 1 Teeldffel
geftofiener Mustatbliite und 50 g feinem Pirihhornjaly ver-
mifcht; darauf wird der Teig jchnell glatt getnetet, mefjer-
ritfendid audgerollt, zu Formen audgeftochen, mit i be-
ftrichen, mit Bucer befiebt und auf Bledjen gebaden.

651, Sdjejtangen. 125 g Hollanderfdfe, 125 g Parme-
janfdfe, 1 Teeldffel Rrdutertije, alled fein gevieben, werden
mit 125 g Butter, 125 g Mehl und 1 Prife Paprifa verinefet,
audgerollt, in gleiymapig fingerlange Gtreifen gejdhnitten,
die mit Gi beftridhen und Bellgelb gebaden roerben.

652, Gierfringel. DBon 500 g Mefh!l, 4 Ciern, 125 g
Buder, 125 g Butter und, wenn notig, etwas lauer Milch
bereitet man einen Teig, formt Krdnzchen davon, bejtreidt
fie mit Gelbei und badt fie auf einem Bled) gar.

653. Gefiillte Sugeln. 250 g Butter werben ju Sabhne
gerfihrt; dann gibt man nach) und nady abiwechlend 100 g
Buder, 5 Gelbeier, 400 g Mehl und ettvasd ausdgejchabte
Banille daran und Inetet bavon einen redht glatten Teig.
Bon diefermn formt man Kugeln von der Grdfe einer grofen
Walnuf, wilst jie in grob gehadten fifen Mandeln, macht
an einer Stelle mit bem Finger eine BVertiefung, qibt etwas
recht fteifes Obftmus Hinein, jest die Kugeln nebeneinander
auf gin Blech und badt jie in ungefdhr % Stunbe gar.

654. Wanillenjtangen. 1 Gi, joviel Meh! wie 1 Ei mit
Gdyale tviegt (ettoa 50 g), ebenjoviel Zuder und ebenjoviel
PButter mifdht man jufammen, inbem man suerjt bie Butter
i Gafhne rifrt und dann alle Jutaten nacdyeinander daran-
gibt. Fun Fillt man den Teig in eine vorbereitete Vanillen-
ftangenform, jede Rippe aber nur Halb woll und badt die
Stangen in furzer Beit in mdfiig geheiztem Ofen gar.

655. S:-Sudjen. 250 g Butter werdben mit 250 g Juder
sujammen fjchaumig gerithrt, dbann gibt man abiwedhielnd
625 g Mepl, 1 Stange BVanille, weldhe man gerichnitten, mit
1 GRlbffel Buder geftofien und dann durdigefiebt hat, und
4 ganze Gier davan, fnetet den Teig glatt und gut ourd,
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{illt ihn in eine Teigipribe, foribt cuf ein vorbereiteted Bled)
tleine Sudhen in S-Form und biadt fie bei mdBiger Hise gar.

Ober: 375 g Weizenmeh! werden gefiebt; dann pfliidt
mait 250 g Butter in Stitddyen Hinein, gibt 125 ¢ Buder,
eine abgeriebene Jitvonenidhale, 1 Cigelb unbd ettvas LBanillen-
guder dagu, verfnetet alle Butaten zu einem glatten Teige,
formt davon, twie oben angegeben, S-firmige Sudien und
badt fie bei jhroacher Hibe. Da diefe Ruchen fehr miitbe
find, miiffen jie, nachpem jie aus dem Ofen gefommen find,
etjt etwas abtiihlen, ehe man fie vom Bled) nimmt.

656, Gefiilite Tajden. 500 g Meh! werdben gefiebt;
375 g Butter riliift man redht falt bariiber, gibt 375 g
Buder, 250 g gemwiegte jiike Mandeln und 2 ganze zerquirlte
Cier baran und fnetet alfe Jutaten glatt und gqut durdy.
Dann it man den Teig 1, Stunde tuben, rollt thn nidht
3u diinn aus, jdhneidet BVierede von 7—8 cm Grdfe bavon,
gibt auf bie Mitte einesd jeden BViereds ein Heines Haufden
Srudytmus, idlagt die vier Jipfel des Zeiged bdariiber zu-
fammen, Dbejtreidht bdie Dberfeite mit serquirltem Eigelb
und bédt bie Rudjen in magiger ige gar.

657. Wiiftenjand. 500 g Buiter werden setlajjen,
gang leicht gebrdunt pom Bobenjap abgegofjen, abgetiiplt
und jhaumig gerithrt, darauf gibt man 500 g Buder, 750 g
Mehl, etivas Banillenzuder und gang suleBt einen fMmappen
Leeldffel Dirjichhornfaly daran, tiihrt den Teig gut durdh
(toenmn er gu feft fein jollte, in der Niihe des Ofens), jest mit
einem Teeldffel Heine Teighaufchen auf ein Blech und bkt
biefelben in geringer Warme jdhoach Hellbraumn.

658. Albertfets. 200 g Butter werden 3u Sahne
geriihtt; daran qibt man 300 g Buder, vermijht 300 g
Mondaminmehl, 300 g Weizenmeh! und einen Feeldfiel
Stremortartari redht gut, gibt die MWijchung an die jehaumig
geriihrte Buttermaffe, fiigt ettas abgeriebene Bitronenjchale
hingu und fnetet bie Maffe mit 1/, I Mildh, in der man einen
Leeldffel Natron aufgeldft Hat, gut dburd)y. Dann (dkt man
pen Teig 1, Gtunde ruhen, rollt ihn mefferriiendic aus,
ftidht mit einem Weinglas runde Blaschen davon aus, ver-
stert biefelben burdh) Ginbdriide mit einem Feibeifen und
bddt fie bei gans geringer Wirme \hwadh Hellbraun.
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659. Jimtjterne. 500 g fjiige Weandeln werden mit
einem Tudje gut abgerieben und mit der Schale purdy die
Majdyine getvieben. 6 Eireif werden 3u jteifem Sdnee
gejdhlagen und bdiefer mit 500 g Buberzuder und 1 Teelvffel
Bimt 1, Stunde geriihrt. Bon biejer Gieipmajje nimmt
man zum Bejtreichen der Sterne 1 Tafjentopi voll ab und
vermijht das iibrige mit den geriebenen Mandeln, der
abgeriebenen Schale Y5 Jitrone und fnetet nun mit jo viel
Mehf, wie nitig, einen Teig daraus, ben man Y% em did
audtolft und zu fleinen Sternen ausjtidht. Dieje werden
bann jauber mit der Eiweifmaife bejtrichen, die ndtigen-
falls noch etwas verdiinut mwird, und bei geringer fen-
ywirme in 10—15 Minuten gebaden.

660. Hajelnnjijtangen. 125 g Hajelnupterne werben
mit einem Judhe abgerieben und dburd) die Reibemajdyine
qetrieben; dann gibt man 125 g Butter, 125 g gefiebten
Juder, 2 Gigeld und 150 g Mehl daran, fnetet von allen
Sutaten einen fejten Teig, jtellt ifn falt und formt dbann
155 cm lange, Dleiftiftitatte Stangen bdavonm, weldhe bet
mapiger Hie gebaden mwerden.

661. Ruptbrtdhen. 125 g geriebene Hajefnup- oder
Walnupterne, 125 g Butter, 125 g Buder, 2 Cigelb und
150 g Mehl verfnetet man Fu einem feften Teig und ftellt
ihn 1 Stunde falt. Dann rollt man thn 1 cm did aus,
jhneibet johriige Bievede ober fticht runbe Plasden dabon
aud, die man auf ein porbereitetes Bled) legt und Hell-
braun badt. Bmwijden je 2 Vlischen jtreicht man etroas von
nachftefender Fitllung, itberziefht die Foridhen mit Juder-
gufp nach RNr. 630 und versiert fie beliebig mit Nup- oder
Tortenjrudtiticken. Jur Fullung wird 14 1 Mild) odex
jiige Sabne mit 65 g geriebenen Nupternen und etivad
Ranille aufgefocht. 65 g Buder rithrt man mit 3 Eigeld
20 Minuten, gibt die Nupmild) hingu und jd)ldgt die Majfe
auj dem Feuer didlich. Dann fiigt man 9 ®Blatt toeifen
eingetoeichten und audgedritdten Speifeleim bingu, rithrt
bie Majfe, bis jie erfoltet ift, und mijht dann 3 Gildmee
ober Y 1 feftgeihlagene Sahne darunter.
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Ausgebadenes Badiwerf.

662. Bon dem Ausbaden. Jum Ausbaden verwendet
man reines Schtveinefett ober Halb Sdyeinefett und Hhalb
gefldrte Butier. Butter et man, indem man fie anj-
todjen 1dpt, den fich oben bilbenden Schaum abjchonit und
bie Butter flar vom Sap abgieft.

Palmin liefert ebenfalld ein gutes Ausbadiett.

Jedes Ausbadfett musp, ehe ba3d Gfebid hineinformmt,
gendigend erhiBt fein, wasd man daran erfennt, daf es blan
bampft, ober daf es um einen bineingehaltenen Quirljtiel
sujammentreijcht. Man lege nie zuviel fudpen auf einmal
in dag Fett, ba man auj das Aufgehen des Teigesd rechnen
mu. Nach dem Ausbacen legt man bas Gebdad auf Loich-
papier zum Entfetten.

663. Das Neinigen des Aushadiettes.  Ertaltetes
gebraudjtes Ausbadfett wird mit viel BWaljer iibergoifen und
jum Sochen gebracht. Nun 1§t man es eine Weile tochen,
jchdumt es babei biters ab und giefit e3 bann durch ein feines
Sieb. Rachdem e3 mum erjtarrt ift, Jhneidet man bdie Fett-
idjeibe von bem Waifer berunter, frapt fie auf der Unter-
jeite ab, jdhmilzt das Fett von neuem ein und vermendet
es 3u Meplidhwiben, Bratfartoffeln ufiw.

664. Sprigtuchen. 15 1 Mildh) wird mit 50 g Butter
und eine Prife Saly aufgetocht. Dann dhiittet man 250 ¢
gefiebtes IMehl Hinein und brennt die Majfe unter Rithren
su einem glatten RKlof ab. 5—6 ganze Cier werden mit
40 g Juder verquitlt und an den beifen Teig glatt verrithrt.
Jeun jdmeidet man fich von glattem Lapier runde Platten
mit einem Stiel o grofl, ald man die Stuchen fpriten mill,
steht jie dburd) das gerlaufene Fett und legt jie nebeneinanber
auf ein Holzbrett. Die ZTeigiprite wird innen mit Fett
ausdgeftrichen, ebenjo bder Gtopfel aufen Herum. Dann
illt man bie Teigipribe 34 woll Teig, iprist nun rumbe
Strdngdhen auf die Settpapiere, fafit diefe an den Stielen
an unb halt fie ins Fett, bis fich der Teig vom Lapier Bft.
Jeun badt man die Kudjen erft auf einer Seite, bann auf
ber anbderen Geite braun, wimmt fie Heraus, leqt fie auf
Lojchpapier und bejiebt fie mit Bucter.
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665. SRrausgedadfened I. 250 g Miehl werden mit
4 @iern, 70 g Buiter, 70 g Buder und 1 Taffe Weikivein
su einem glatten Teige verfnetet, der mefjerviidendid aus-
gero(lt und mit einem Badrdddhen in 3 cm breite und 7 em
lange Gtreifen geteilt wirh. Sn ber Miitte biefer Streifen
macht man mit dem Badrdddhen einen Sdlik, zieht dasd
eine Cnde Hindburch, legt die Kuchen in jiedended Badfett,
badt jie gelb, fegt jie auf LWidpapier sum Enifetten und
bejiebt fie mit feinem Buder.

666. Sransgebarfened IL. 250 g Meph!, 65 g Butter,
65 g Buder, 4 Cier, 1 Teeldffel Arrat und 2—3 Eploffel
Wein mwerden u einem glatten Teige verfnetet, mejjerriicden-
pid ausgerollt und iweiter wie in Nr. 665 Lehanbdelt.

667. SKransgebarfened ITT, 250 g Butter, 250 g Suder,
16 Gigels, 1 Gla3 Wein, 750 g Mehl, eine abgeriebene
Bitronenjhale werdben zujammen verfnetet, mefjerviidenbid
ausgerollt und twie in Nr. 665 weiter behanbdelt.

668. Pilze (Weingebdd). V4 1 Mildhy, 3 Ctex, 210 g
%etaenmef)l 2 Gploffel RKartoffelmedl, 2 Chlofiel Juder,
ein Gtiiddjen Banille erden gujammen gequirlt. CEin
Rilzeifen (Hberall tauflidh) lat man in f)etfsem Ausbactfett
ordentlich Heifh mwerben, Hdlt e3 {iber einen leeven Topf
unbd gieft etrwad von bem Teig dariiber, welder feft barauf
hangen bleibt. Dann Halt man das Cifen mit bem Kopje
bes Rilzes nach unten in das Heife Fett und lafpt den Teig
bacen. 3t er Hhellbraun geworden, fo 16t er fich bon felber
vom Gijen 108, worauf man ihn umbreht, jo daB der Stiel
besd Pilzed nadh unten fommt und aud) nod) etwas nach
braunt. ©ollte etiwad Teig iiber ben Stiel Hintvegitehen
und dad Abfallen Ded gebrdunten Pilzes von bem Cijen
baburdy verhinbert tverden, fo muf man den Sfiel mit
einem jcharfen Meljer bejdhneidben. Dasd Cifen bleibt o
longe im feifen Fett liegen, bis ed wieber mit Teig begoifen
toird. Haupterforbernid fiir dad Gelingen ded Gebdds ift,
bafy bas Gijen fehr Heiff ift, ehe mon e3 mit Teig itbergieht.
Gind alle Pilze fertig gebaden, jo rithrt man gefiebten
Pubderguder mit etwas Rofenivajjer zu einem bidfliifjigen
Brei, tetlt diefen in zwei Hdlften unbd férbt die eine Halfte
mit etivad Cochenille rot. Die Haljte der Pilze wird nun
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an bt oberen Hutieite mit weifem Gufy beftrichen und,
nad)dem bdiefer an der Quft getrocnet ift, mit roten Tupfen
berfehen, und bie anbere Halfte der Pilze toird rot {iber-
aogen und mit weifen Tupfen verfehen.

669. Ausgedbadenes Allerlei. Den in Nr. 588 an-
gegebenen aufgegangenen Hefenteig, ohrie Rofinen berveitet,
rollt man auf einem Badbrett nidht ju diinn qus, jdhneidet
fingerbreite Streifen davon, formt daraus Brezeln, Krinze,
geflochtene Bopfe ufw., (4Gt jie etivas aufgefien unbd badt
fle in Beiem Fett aus, foorauf man jie auf LWidpapier
entfettet und mit Juder befiebt.

670. Sdyneebiille. Bon einer nach Nr. 664 bereiteten
Spristuchenmaije legt man mit einem Teeldifel, toeldhen
man etft in bas Heife Fett getaucht Hat, SIbfchen in Heifes
Badjett ein und 1dft jie darin von allen Seiten braun
baden. Cie werden mit Vanillen- oder Weinjchaumiofe
warm 3u Tijd) gegeben.

71, Pjanntuden. Bon 750 g Mepl, 125 g Butter,
100 g Juder, 80 g Pefe, 3 Giern, Vo 1 Milch, 1 Mefjer-
fpige @alz, 1 Mefjeripise Mustatbliite, eine abgeriebene
Sitronenfchale unbd 6 bitteren abgezogenen Mandeln bereitet
man nad) Nr. 586 und 587 einen Zeig, lakt ihn gehen und
vollt ihn fingerdid aus, Darauf jdhneidet man ungeféibr
10—12 em grofie Bierede bavon, legt in die Mitte eines
jeben ein Hiufchen beliebiges Obftmus ober berb angeriihrtes
Bilaumenmus, jdlagt die Teigenden iibereinander und legt
bie Qudjen mit dben Teigenden nach unten auf ein bemefltes
Bled) sum Aufgehen. Obder man zeichnet auf einer Hilfte
Des ausdgerollten Teiges bidht nebeneinander mit einem
Weinglas Kreife in der Grofe der Rudjen, gibt in dbie Mitte
eines jeden Kreifes ein Déufchen Obftmus, jchldgt die andere
Hdljte des Teiges bariiber, driift um jede Crhohung den
Letg etwas feft, fticht dann mit bem Weinglad die Kudjen
aus, jo baB bad Obfmus immer mbglichit genaun in ber
MWMitte ift, und [t nun bdie Pannfudjen auf bemehltem
Bled) aufjgehen. Gind fie genug .aufgegangen, jo legt man
jie in beifes Badfett (nicht zu viele auf einmal) und bédt
fie auf beiben Geiten braun. Die Lionntuchen miijjen,
wenn fie ind Fett fommen, oben {hmwimmen. Sinten fie
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unter, jo mug man jie noc) linger aujgefen lafjen. Sind
pie Bfonnfudjen dagegen au viel aufgegangen, jo jaugen fie
jehr viel Fett ein und tverden fehr jdmer.

T 672, Sartoffelpjanntuden. LVon Y4 1 Mildy, 70 g
Heje und 30.g Meh! jest man ein Hefenitid an (§. Nr. 586).
500 g Mehl mwetben gefiebt, mit 6 bitteren geriebenen
Mandeln, 500 g geriebenen Kartoffeln, 4 gangen verquitlten
Giern und der abgeriebenen Sdale einer Jitrone vermengt
und dann mit dem ingwijdhen aufgegangenen Hefenitiid
verciihrt. Mun jehlagt man den Teig gut ab, ldpt ihn ungejdbr
2 Gtunben aufgefen, gibt ihn dann IHifelweife in dampien-
bed et unbd bidt golbgelbe Plasden davon. Dieje Kar
toffelpfannfucien find al8 Rajfeegebdd oder mit Banillen
jofe zufammen ald Nachipeife su reidjen.

673. Qijefeulhen. 1 kg Weiktdje (Tunart), 400 g
Weizenmehl, 125 g geriebene Semmel, 35 g Juder, 14 1
Salne, 30 g Hefe, 4 Cier, 125 g fleine NRojinen toerden zu
einem Teige gerithrt. Bon biefem fticdht man Kldge aus,
welde man an einem marmen Orte aufgefen Lft und dann
in Badfett ausbidt. Die Heje wird, ehe man fie sum
Teig gibt, in ber laumwarmen Sahne aufgeldit.

Rerjdjicdencs Badwert und Pfejfertudyen.

674. Sdppfoladenfijh). 250 g Schofolabe werden ge-
rieben und mit 250 g Yiigen, abgezogenen, geriebenen
Mandeln vermengt. 250 g Juder werden mit 15 ZTaife
Wafjer aujgefodht, itber die mit Manbdeln vermijchte Sdyoto-
lade gegoffen unbd bamit gut verriifet. Eine Fijdhform
ftreiht man ditnn mit feinem DI aus, jtellt jie 1, Gtunbe
verfelrt auf, dbamit das diberflitfiige Ol abliuit, und driidt
pie Sdjofoladenmajje hinein. Run muf biefe ein paar
Gtunbden jtefen, damit jie fteif toird. Dann Bt man den Fild
porfidhtig aud der Form und Idpt ifhn vollends ftarr werden.

675. Matronen. 375 g jithe und 10 bittere MWandeln
wetben gebriiht, abgesogen, gerieben und mit 250 g Buder
und 1 Giweif vermijcht. Diefe Mafje rithrt man auf dem
Feuer jo lange, bi3 jie sujommenpdlt. ZJu lange gerithet,
merden bie Mandeln wieder troden und brﬁgeln. 4 Gieip
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werdben uuil zu jteifem 6d)nee' gejhlagen und it der
Mandelmafje verrithrt, feine Hdufchen davon fest man
auf ein mit Gpedjdywarte abgeriebenes Blech und Ikt fie
hellgelb baden.

676. Mafronentorte. Wan bereitet einen Matronen
teig nad) MNr. 675 von 750 g Manbeln. Aus  iweifen
Dblaten {dneidet man einen tunden Boden von der Grofe
eines flachen Tellers, legt bdiefen auf ein febr fauberes,
mit Gpedjd)warten abgeriebenes Bled), jtreicht Makronen-
mafje fingerdid davauf und lift fie Hellbraun baden. Dann
nimmt man dben abgebacfenen Mafronenboden aus dem
Ofen, febt von toher Matronenmaijje einen Rand und in
vie Mitte eine beliebige BVerzierung darauf, [agt bie Torte
nod) einmal baden und versiert jie, nachdem fie abgefithlt
ift, mit Frudptgallert ober eingelegten Friichten.

677. Juderjchanmichalen (Baijers). Sieben Ciweip
werden zu jebr fteifem Schnee gejchlagen und mit 375 g
gefiebtem Pudersuder vermijcht. Dann fullt man Diefe
Maife in eine Tiite aus weifem Papier, jdhneidet die untere
Spige der Tiite ab, fpribt fleine Haufdjen auf mweifes,
gewad)ites Papier, iiberfiebt jie noch eimmal mit Puder
suder und Idft jie nun im Ofen mebhr fbertvodnen mwie
baden. Um grofe Sdhalen herzuftellen, legt man die Majie
mit einem Loffel auf gewad)fted Papier, iiberfiebt die
Hiaujden mit Juder und frapt, naddem fie abgebaden {ind,
bas weiche Jnnere heraus, worauf man die Schaumichalen
mit Schlagjahne oder Gefrorenem fiillt,

678. Marzipan. 500 g abgezogene Mandeln werden
gewajchen, getrodnet und giweimal durd) die Reibemajchine
getieben, barauf mit 125 g feinem Juder, 3756 g Bubder-
auder und 3—4 Chloffeln Rojenmwajjer zu einem glatten
Zeige verfnetet. Diefe Maffe (dht man etiwvas tuhen und ver-
arbeitet jie dann zu Heinen Formen wie: Brezeln, Semmeln
ufi., bie man mit einem fHeifen Cifen von oben anbrdunt.

. 699. Marjipantirtdjen. Man bereitet eine Marzipan-
maffe nad) RNr. 678, vollt fie Y% cm did aus und fticht mit
einem Weinglaé tundbe Bidden, ober mit Formen Herzen
ufo. davon aus. Die Rénder diefer Bbden beftreicht man
mit Gieip, feqt eine bleiftiftbide, aus Marzipanmaife
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angefertigte Walze darauf und verbinbet bdie Enbden ber-
felben redgt jouber miteinander. Diefer Rand iird mit
einem Rneifeifen berziert und dbag Jnnere der Marzipan-
boben obder -Herzen mit einem pajjend gejdnittenen Papier
belegt. Darauf erhipt man ein Marzipaneifen, halt diejes
in Inapper Entfernung fiber die Tortcdhen, wodurdy jich bdie
Rander brdunen, und nimmt dann die Papiere iviedex
Heraus. Nun bereitet man jidh einen didflifjigen Gup von
gejiebtem QPRuderzuder und Rojenivajjer, fillt davon ettvas
in bie Tortdhen, laft biefe ein paar Minuten jtehen und
belegt fie dann mit gzlerlidhy gejchnittenen Gtiidden bvon
eingefodhten Friichten.

680, Anid- oder Vanillenplithen. 250 g Buder
terben mit 4 gangen Eiern eine Stunbde gerithrt und nad
und nad) mit 250 g Meh! vermengt. Unter biefe Mafe
mifht man nun etwad Ani3 oder geftofene BVanille und
fet mit einem Teeldffel in mdapiger Entfernung Hdufden
pabon auf ein jehr jauberes, mit Spedidhivarte abgeriebenes
Blech. Die Kuchen bleiben 1-—2 Stunbden ftehen, bi3 bdie
Oberfldche vollftdndig fibertrodnet ift, und iwerben bann
bei jehr mdBiger Hige gebaden.

681. Taufendjahr:Kitdhlein, 70 g su Sahne geriihrie
Butter mwerden mit 70 g fiifen, abgezogenen, geriebenen
Manbdeln, 4 ganzen Ciern, 250 g Juder, der abgeriebenen
€djale einer Bitrone und 250 g Meh! vermengt; von diefer
Majje twerden fleine Kudjen ausdgeftodhen, auf ein Bled)
gefest und eine halbe Stunde gebaden.

682, Windbentel. 14 1 Wafjer wird mit 50 g Butter
und 1 Brije Salz aufgefodht. Dann {dhiittet man 250 g
gefiebted Mehl Hrein und brennt bie Majfe unter Riihren
au einem glatten Klof ab. 5—6 gange Eier twerben mit 40 g
Buder verquitlt und nad) und nad) an den Teig gegeben,
ber bamit glatt gerithrt wirb. LBon diefem Teige fest man
Heine aufcdhen auf ein mit Butter beftrichenes, mit Diehl
beftéubted Bled), bepinjelt jie mit G unb badt jie, bis jie
grof und {dhon gelbbraun geivorben {inb. Erialtet werden
die Windbeutel aufgejdynitten, mit Edhlagjatne oder Schaum
nac) MNr. 626 ober 683 gefiillt und mit Buder befiebt ober
mit einem Gup nady Nr. 630 fiberzogen.
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683. Succaaugen, 14 I Waifer wird mit 50 g Juder,
etivas Bitronenjdhale und 1 Prife Salz aufgefest. Jn bdie
fodjende Jlitfjigleit fdhiittet man 100 g gefiebted Meph!
und rithrt auf dem Feuer einen glatten Teig davon. Nody
heif toitd er mit 1 gangen i vertitfhrt; nad)dbem die Mafje
abgetithlt ijt, fiigt man nody 2 Gier hingu. Auj ein vor-
bereiteted Bled) jest man fleine Haufchen von diejer Maife,
bepinfelt jie mit Ci und bdadt fie Hellgelb. Die ertalteten
Suchen tverden aufgejchnitten, mit folgendem Edyaum ge-
fiillt und mit nachftehenbem Gup itbersogen. Jur Fitllung
jverden 15 1 Mild), 2 gange Cier, 156 g Weizenmehl, 30 g
Buder, etwasd BVanille und 1 Prife Saly auj dem Feuer
pid geriifhrt und dann falt geftellt. Bum Gup fod)t man
250 g Buder mit ¥ 1 Waffer ftart ein. Der didflifjige Juder
muf JFdden ziehen, bdie, in falte3 Wajjer getropft, barin
brechen. Dann taudyt man die gefitllten Luccaaugen in
biefen ®uf ein und laft fie auf einem Breit trodnen.

684. Mohrentipje. 6 Cigelb iwerben mit 250 g
Buder, bem Mart einer Halben EStange LVanille und dem
Saft und ber abgeriebenen Edjale einer hHalben Jitrone
chaumig geriihrt. Nach und nady gibt man 125 g Kartoffel-
meBl dazu unbd zieht dann den Schnee von 6 Eiweify dbarunter.
Die fleinen tunden Bled)formen ftreidht man mit Butter aus,
fillt fie 34 voll mit ber Teigmaffe und bddt die Tdrtden
hellgelb. Nad) dbem Crtalten fchneidet man jedbed Tdrtchen
burch, fillt ettnag Banillenjhaum nach Nr. 683 ober 626
Binein unbd iibersieht bdie gefiillten Mohrentdpfe mit
Sdyotolabengup nad)y Nr. 628.

685, Niirnberger Pieffertudhen. 500 g Honig und 500 g
Buder terben zujammen in einen Tiegel getan und mit
30 Gtiid abgezogenen, grobgefjadien Manbeln, 8 geftofenen
RNelfen, 1 reichlichen NMefjeripise geftofener Mustatbliite und
Rardbamom, etwasd geftoenem Jngwer und 1 Prife Pfeffer
aufgefodht; dann gibt man jo viel Weizenmeh! dbazu, daf
ein berber Teiq entiteht, fnetet denfelben gut durd) und
rollt ihn nicht su diinn aus. Nun jdneidet man ihn in gleich-
magige Stiife ober fticht ihn in Formen aus, legt die Kuchen
auf Bleche und bact fie im Ofen zu jdhdner Farbe. Die
fertigen RKudjen beftreidht man mit dilnnem Ponigmwaijer.
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686. Weiger Piejfertndhen. 250 g feinen Juder
rithrt man mit 2 Lofjfeln Rojentvajfer, 4 Ciern, etwas ab-
geriebener Jitronenjdhale und etwad geftofenem Jngwer,
Jelfen und Mustatblitte zujammen. Dann gibt man jo
viel Mebh!, toie u einem feften Teige notwenbdig ijt, dazu,
tnetet denfelben gut burch, vollt ihn ausd und jdmneidet ifn
in Gtiide oder fticht ihn mit Formen aus; diefe Teigitiide
badt man auf bem Bledh) im Ofen gar. Die fertigen Kudhen
werben mit einem Juderquf bepinjelt und nodymald im
Ofen iibertrodnet.

687, Jranmzbyijper Piefferfuchen. 13/, kg NMeyl,
625 g Juder, 625 g Honig, 4 g Nelfen, 4 g Mustatbliite,
4 g Starbamom, 24 g Jimt, 60 g Bitvonat, 125 g filfe
Manbdeln, 60 g bittere Mandeln, die Schale von 2 Jitronen,
1 Glaschenr Rum und 16 g Pottajdhe find die Beftandteile
ves Teiged, Die Pottajdhe toird in einem Taffentopf Rojen-
wajfer aufgeldjt. Dad Geriirz toitd fein geftofen, bdie
Manbeln werden abgezogen und mit grobgehadtem Jitronat
und den iibrigen Gemwiirgen ujommen in eine Schiifjel
gegeben. Ponig und Juder werden jujammen aufgefocht
und nebjt Rum und Wehl dazugefiigt; alle dieje Zutaten
werben nun zu einem glatten Teige tiichtig verfuetet.
Der Teig bleibt zugededt an einem warmen Orte Hig zum
uddyiten Tage ftehen, wird dann mefjerviidendid ausgerollt
und it Formen audgeftochen, die man mit €i oder Rojen
wajfer bejtreicht und bei mdkiger Hike bictt.

688. 9onigfudhen mit Nitjjen. 375 g Honig, 375 ¢
Situp, 750 g Juder rerden in einem Tiegel unter be
itanbigem MRithren langlam zum RKodgen gebradht; dann
fdyiittet man 250 g geriebene Pafjelnupterne, 10 g Bimt,
4 g Nelfen, beidbes geftofen, fowie 125 g Bitronat, fein-
gejdnitten, hinein und verriihrt alle die Butaten gqut mit-
etnander. Wenn die Maffe ziemlich erfaltet ijt, jo gibt man
16 g in etwas Waffer aufgeldjte Pottajhe und 25 g Hirjch-
hornjalz jowie 3 gange und 2 Gelbeier und 114 kg Weizen-
mehl daran und tnetet den Teig gut durd). Beim Aus
wirfen fiigt man nod) 11 kg Mehl hingu.  Der Teig muf
fehr berb jein. Gr wird ausgerollt, in Formen audgeftochen
unb gebacten,
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689,  Matvonen=Witdylein. 1 kg fithe und 12 bittere
Nandeln werden gebriiht, abgezogen und gerieben; dazu
tithrt man 1 kg feinen Juder, Saft und Sdyale einer.
Jitrone, 5 g geftofene Banille, 5 Loffel Mehl und 5 Gi-
botter, zieht den Cieridhnee unter, jtreicht die Majje nicht
su did auj Oblaten und badt die Stitchlein in einem mifiq
warmen Ofen.

690. JigennersQiidylein. NMan viihrt 5 gange Eier
in einer Sdiifjel und gibt nach und nady 3 ZTajjen Juder,
1 Tajfe Mehl und zulest 3 Tajfen Sorinthen, 3 FTajfen
Sultanrofinen und 3 Tajjen unabgezogene, fiige, in ziemlic
itarfe Stiidchen gejdhnittene Mandeln baran, tithrt die
Weajle recht jchaumig, ftreicht jie auf Oblaten und bactkt jte
in nidht su heiRem Ofen. Wenn die Kudhen gebrdunt find,
wetben fie bevaudgenommen und iemlich did mit Juder
bejtreut.

691. Sdptoladen-Riidhlein. 4 Zajjen geriebene Scho-
folabe, 3 Tafjen feiner Juder, 1 Tajie geriebene Mandeln,
3 Tafjfen getiebenesd Schmwarzbrot und 6 Gier werden P
jammengeriifrt; dann ftreicht man die Mafje aui Oblaten
und bidt die Kudien in nidht u Heifjem Ofen.

692. Sdiofoladentedtuthen. 500 g Suder werden it
+ gangen Eiern 1, Stunbe gerithrt, bis die Majie jdhaumig
iit; dann gibt man 265 g gehadte fiifie Mandeln, 250 g
geriebene Schofolade, 60 g feingejdnittene ‘LBomeranzen-
jdate, die abgeriebene Schale einer Bitrone und ulest
500 g Weizgenmeh! daran, verriihrt alle Jutaten vecht gqut
mitetnander, ftreicht die Mafje auf fartengrofe Oblaten
und badt die Kudjen bei mdBiger Hibe braun.

693. Sdyotoladenpliphen. 3 Giweif; werden fchaunig
geriihrt und dann mit 125 g geriebener Sdyofolade und
375 g Juder vermijht. Bon diefer Majfe febt man mit
einem ZFeeldffel Haufhen auf ein Bledh) und badt dic
21 ofolabenplitdien nun bei gelinder Dige.

694. Steinpflafter. 750 g Honig, 10 g geftogene
Yeelfen, 10 g geftofienen Zimt, 65 g Butter, 125 g grob-
gewiegte Mandeln, 375 ¢ Juder und 65 g feingejdnittenes
Jitronat et man gujammen aufs Feuer, [aft die Majje
auffochen und bann etwas abfiiflen. 1/, kg Meht, 8 g

Wels, Kodhbudy, 11. A, 15
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aufgeldjte Pottajde, 8 g Hiridhornjaly und 3 ganze Giex
rithet man jufanmunen, gibt bie Heife Honigmajje darvan
und fnetet alle Jutaten zu einem glatten FTeige sujammen.
Bon diejemn Teige ninunt man Stitde ab, jormt jie 3u Walzen
von der Dide eined Fingerd und jdneidet diefe in Hajelnup-
groke Stiidchen.  Bledhringe, weldhe 1% cm Hhodh find
und 10 em im Durcymeljer Haben, reibt man innen mit
einer Spedjdhmwarte ab, fept fie auf ein mit Spedjd)warte
abgeriebenes Bled) nebeneinander, gibt die Pfefferfuchen-
tiidden nicht zu gedriidt Hinein und lakt nun die Kuchen
bei gleidhmdfpiger Hige langjam baden. Sie nehmen eine
hohe volle Form und braune Farbe an. CSind jie etasd
abgefiiplt, jo (5t man fie vorfidhtig aus ben Bledjringen,
befreit diefe von anhaftendem Teig, ftreicht jie fwieder mit
Spedidmarte aud unbd verarbeitet den Teig iwie angegeben
mweiter. Nadh Belieben tonnen die fertigen Kudjen mit einem
Guf aus Pubersuder und Rofentvaffer fiberzogen werben.

695. Dider Pjejfertudjen. 15 1 Honig wird aufgetodt,
abgefiihlt und mit 50 g feingejchnittenem Jitronat, 50 g
Pomeranzenjchale, 65 g getviegten Manbdeln, 2 g Nelfen,
3 g Qardamomen, 5 g Jimt (alle3 fein geftogen) gemijcht.
675 g Meh! {hiittet man in eine Schitfjel, fiigt die Honig-
majfe und 2 Gigelb hinzu, rithrt den Teig glatt und gibt
suleht 10 g in wenig lauwarmem Waffer aufgeldites Hirjdy-
hornjalz und 2 Gierjdnee Hingu. Der gut abgejdlagene
Teig witd auf ein mit Wadh3 vorbereiteted Bledh geftridyen
und gleidhmipig hellbraun gebaden.

Die Eisbeveitung.

696. Allgemeined. Die Cisbereitung gejdyieht entweder
in Gishitchjen ober Cidmajdjinen, dbie man mit der Hanbd
breht, ober in jelbfttdtigen €idmajdhinen veridyiedener Bau-
art. Bon lepteren jind die Meidingerichen fehr empfehlens-
wert; eine ndfere Angabe ded Werfahrens babei ift nidht
nbtig, da jeder Majdhine eine genaue Bejdreibung beiliegt.
Bieht man vor, das Ei3 in einer Cisbiidje anzufertigen,
fo verfdahrt man auf folgende Weife. Man beforgt fich
eine Gefrierbiidje ausd Jinn oder ftarfem Blech mit bogen-
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formigem Hentel, ferner einen Holzeimer mit einem Abjlug-
loch am Boden, dbamit das durd) dad Schmelzen des Cifes
entftandene Walfer abgelajfen tverden fanu, und einen
ftarten Hholzernen Spatel zur Bearbeitung ded Gefrorenen.
Auperdem hat man nody) eine entjprechende Menge Roheis
und Biehjaly ndtig. Die Majje, die man jum Gefrieven
bringen will, fillt man in die Gefriexbiichie, jhliefst den
Dede! forgjam zu und ftellt die Biidhje in den Holzeimer,
auf deffen Boben man eine dide Lage feingeflopftes Eis,
mit Biehjalz untermijdht, gelegt hat. Daraunf fiillt man rings-
um bdie Biichje, reidhlich jo hod, ald die Maffe imnen reidt,
tleingetlopftes €id abiedhfelnd mit BViehjalzy und ftampft
piefes mit einer Holzfeule feft. Die gejdilofjene Biichje
witd nun abmwedielnd nad) rechtd und lint3 gleichmapig
gebreht; von Feit su Feit dffnet man fie jhnell und vor-
fihtig und ftid)t mit dem Holzernen Spatel dad an den
Winben und dem Boden Wngejebte ab. Auf diefe Art
fdbhrt man fort, bis dbie gange Majfe butterartig gejdmeidig
und dody feft gemworden ift. Nun ridhtet man das Eis ent-
weber bergartig in einer Gladjdhale an obder driidt esd in
beliebige Formen aus Bledh ober Jinn, bdie die Geftalt
von Blumen, Friidhten, Pyramiden, Rojetten oder bdergl.
haben, unbd ldgt diefe Formen, in €i3 mit Salz vermifcht,
eingegraben, 3—4 Gtunden gefrieren. Wabhrend Ddiefer
Beit muB man bdie Formen 1 oder 2 mal umjesen, damit
ba3 Wajfer des jdymelzenden CEifed nicht eindringen fanu.
Wm bdied ju vermeiden, ift e aud) ratfam, unter ben Dedel
det Fovm ein mit Butter beftrichened Papier mit der Butter-
feite nady unten zu fegen. Das Papier muf reichlich grof jein
unbd iiber den Rand bed Dedelsd hinmwegreichen. Um bas Eis
ftitrgen zu tdnnen, taud)t man die Form einen Augenblict
in warmed Wajfer und mwifcht jie fehr jauber ab, damit nichts
von bem anbaftenden Saly auf den Teller fommt; man gibt
ba3 €is. mit Manbelbogen, Vanillentoaffeln ujmw, zu Tifd.

Die Cisbereitung in Eidmajdhinen, weldhe man mit
der Hand dreht, ift diejelbe vie die eben bejdhriebene, nur
etfolgt basd Drehen durd) eine angebrachte Drehvorrichtung,
und bdas Abjtofien eriibrigt fich durch einen in bdie Biidhje
einfegbaren, drehbaren Fliigel.

15*
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Die Cisvereitung ift aud) ofhne Gefriexbitchie und Eis
majchine zu bewerfitelligen, und bdiefe Art ift bejonderd jiir
tleine Haushaltungen zu empfieblen, in elden die An-
jchaffung der eben genomnten Gegenijtinde jid) nicht lohnt.

Man verienbdet zu diefem Jmwede einen Emailletiegel
mit einem langen Gtiel, gibt die Mafje, weldje man ge-
jrieren laffen iill, hinein, fest den Tiegel in eine grdBere
Sdyiiffel, umgibt jie mit fleingejdhlagenen Eisjtiictchen und
Biehlalz und dreht jie vorfichtig im Kreife herum. Sdhon
nach twenigen Minuten jept jich die gefrievende Maffe am
Rande feft und wird nun aud) abgeftodhen und iveiter
behandelt tie oben angegeben.

697, Wanifle-Gid. 14 1 Mild) ird mit einer ge-
ipaftenen, in Gtide gejdnittenen Schote Banille auf-
gefocht. 3—4 Gidbotter werben mit 75 g Juder in einem
irbenen Topfe jdhaumig gerithrt; dann gibt man g 1 falte
Milch und darauf unter Quirlen die focdhende Vanillenmild)
bazu und rithrt bie Maife, obhne jie auffochen zu lajfen, auf
dem Feuer gu einem didlichen Schoum. Diefen giept man
nun durd) ein Gieb in bdie Gefrierbiidhje unbd bringt fie
vollftéindig erfaltet nad) BVorjdrijt Nr. 696 zum Gefrieren.
Diefelbe Majje fann jhiverer gemadyt werden, inbem fie
ganz oder zum Feil von fiiger Safne beveitet wird.

698, Fiirjt-Pitdler=CGis. Eine nad) voriger Nummer
pereitete Banilfenmajje wird in bdrei Teile geteilt. Ein
Teil bleibt tveify, ein Teil wird durd) ein paar Tropjen
Alfermes tot und der dritte Teil durc) 1 Teeldffel Katao-
pulver, welded man in etiwas Hheipem Wajjer aufgeldft hat,
praun gefarbt. Ftun bringt man jeden Teil bejonbders zum
Gefrieven und fiillt bie fertigen Cidmaffen aufeinander in
eine SKegelform, die man aber immerfort, mwibhrend bdie
anberen Teile gedbreht werden, in €is mit Saly vermijcht
jtefen Hat. ©he man das €i3 ititrat, miiffen alle drei Teile
aufeinander nod) 2—3 Stunden in €is eingepadt ftehen.

699, Sajfee-Gis. 30 g frifd) gerdjteten gemablenen
Stajfee jehittet man in 34 1 fodhende Milh) und 16kt Yie su
gebedt warm ftehen; nad) 1 Stunbe gieht man bie Mijhung
dutrdh ein Sieb, gibt jo viel Mildh hingu, dafy die Flitffigteit
oieder ¥4 1 ergibt, und beenbet ba3 €ig nacd) Nr. 697.
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700. Sdotoladen-Gis. Man vetwendet ftatt des
Staffeed (in voriger Nr.) 125 g Scyofolabe, die mit ver
Mild) auftodhen muf.

701, Mandel-Gis. Der nach Nr. 697 vorbereitete
Sdaum tird mit 60 g jitfen und 10 bitteren, gebrithten,
abgezogenen, geriebenen Manbeln bdid geriihrt und nach
Borjdhrift sum Gefrieren gebracht.

702. Mup-Gis. Die Jubereitung ift ebenfo ivie in Nr.
700 angegeben, nur verwendet man anjtatt der Mandeln
getiebene Walniifle oder Hafelniifie.

703. Pumpernidel=Gid. Jn Hhalbgefrorenes BVanillen-
eis mijdht man, ehe man e3 in die Formen zum Gefrieren
briidt, 60 g geriebenen Bumpernicel.

704. Sdlagjahnbombe. 1, 1 Schlagjahne wird jteif
gejcblagen, mit 200 g Buder und etiwad gejtofener BVanille
vermijcht und mit fleinen Matronen gujamimen in dbie Gefrier-
biihje gegeben. Diefe wird in mit Salz vermijhtes Gis
gegraben und darf nicht gedreht werden. Aufer den Mafronen
fann man ber Gdylagiahne audh) nodh fleingefchnittene
Friichte ober Bitronat zugeben.

705, Allgemeined itber die BVereitung von Frudteis,
&iir dag Gelingen bed Frudteifesd ift das richtige Juder-
berhdltni8 pon befonberer Wichtigteit. Gibt man zu enig
Juder finein, jo witd dad i3 troden und YHart, gibt man
bagegen zu viel Buder Hinein, jo gefriert e3 nicht. Man
redhnet auf 1 1 Flhiffigteit 470 g Buder. Man bereitet eine
wohlichmedende Fruchtlimonade mit bem richtigen Buder:
verfdltnid und lafit diefe nach Nr. 696 gefrieren.

BWill man fertigen Frudhtjaft sur Bereitung von Frucht-
eis Deniigen, jo bedient man fich dazu eines Buder- oder
Didptigteitsmeffers (Ardometers) nach) Baumé, Man giekt
ben mnidht su fehr verdiinnten Frudtfaft in ein au dem
Siiigteitdmefjer gehorended Mafglad ober eine Flajche
mit weitem $Halfe und ftect den SiiBigteitsmefjer Hinein,
welcher bid auf 20 © einfinfen muf. Sinft er weniger tief
ein, jo giet man etwas Wajfer zu, und finft ex tiefer ein,
jo gibt man nod) etwas Juder in de Flitffigteit. Jum
Meffen muf der Warmegrad bes Eajtes mittelmdhiq fein.
ungefdahr 21 * Geljius.
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706, Grdbeer=Cis. 500 g Erdbeeren tverden ychuell unbd
fauber getvajdjen, durd) ein feined Gieb geftrichen, mit 170 g
feinem Juder und einem ettwad gejchlagenen Weifei ver
mifdht und mit 1 Eploffel Bitvonenjaft abgejdhmedt. Diefes
o vorbereitete Frudhtmusd bringt man in eine Gejriecbiichie
und laft es darin nad) BVorjdrift gejrieven.

707. Jitronen=Cis. 1 1 Walfer mwird mit 470 g Juder
gejitht, mit etivas abgeriebener Bitronenjhale und Jitronen-
fajt frdftig abgejcdhmedt und nady Vorjchrift zum Gefrieren
gebradt.

708, Kirjd)=Eis. 1-—115 1 Rirjden werden mit 15 1
Waijfer fehr weid) gejhmort und durd) ein Sieb geftrichen.
Der Saft twoird mit o diel Wafjer vermifcht, dafy man 1 1
Flitfjigteit erhdlt, und diefe wird mit 460 g Suder gefiift.
Diefe Mijdhung bringt man nad) Vorjdrift jum Gefrieven.

709. Frudhteis in verjdhiedenen Farben. Man bdreht
verjdhiedene, nad) Borjdyrift Dereitete Frudtmusjorten oder
Srudtidajte, jebe Majje fiix jich, in der Cismajdjine zu
Halbeisd und (dhidhtet die verjdhiedenen Eidforten dann iiber-
einander in eine in fleingejd)lagenem Roheisd mit untermifd
tem  Biehjalz vergrabene Gefrierbiichie, verichlieht bdiefe
forgfam und Ligt jie, mit €id qut zugededt, nod) 3 Stunden
jtehen. (Siehe Nr. 696.)

Qluibe_mal)ren, @inlegen, Eintodjen.

Dad Haltbarmadjen der Jriidite durd) Sals.

710, Weikfraut einjujalzen (Saunerfraut). &ejte
Sohlfdpfe mwerden von den auperiten Bldttern bLefreit und
in vier Teile geteilt; ber Hharte Strunt wird entfernt und
ba3 Sraut miitelft eined Krauthobeld fehr fein gejchnitten.
i abgemelfenen Mengen vermifcht man ed mm in einet
Wanne mit Salz, nimmt aber nidht zu viel (auf 10 Piund
Kraut etiva 150 g Salz), tweil jonit bad Sauern verhinbert
wird, und ftampit dad RKraut dann in eine eichene, gut
audgebrithte Tonne ein. Obenauj ftreut man noch eine
Handvoll Salz, leat einen jauberen, Holzernen Dedel barauf
und bejdhivert diefen mit ein paar Steinen. Steine, Dedel
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jowie den Rand der Tonne hat man immer von Schimmel
reinguhalten. Steht dad Kraut nidht zu falt, o fauert es
innerhalb 14 FTagen durd). Da3 Kraut muf immer voll-
jtindig von Salzlate bededt fein. Diefe Qafe bilbet fich
von felbt; follte dies ausnahmsweife nicht der Fall fein,
pann giefit man eine Halbe KRanne Galztvaffer dariiber.
Ferner Hat man darauf zu adten, daf dad Rraut Heim
Berbrauch) immer gleidymaig itber die gange Flade mweg-
genonumen ird, dbak alfo nie Lwder ausdgegraben werben.

711. ®urten einjulegen (Saurve oder Salzgurfen).
Mittelgrope Gurfen twerben in Brumnentwaffer jauber mit
emer Biirfte gewajdjen und etlihe Stunden in ebenfolchem
Wajfer gemwdjfert. Darvauf legt man fie jdidhtweife ab-
wed)felnd mit Dilf, Wein- und Sauertir{hblittern in ein
faubered Fafichen, gieht joviel Salzmwaffer baritber, bafy
bie Gurfen reidhlich bavon bedbedt find, und bejdhert fie
mit einem Dedel und einem leihten Stein. . Der Stein
barf nidht fo fdhwer fein, dah er die Gurfen zerquetjht,
jondern er jolf fie nur unter Wajjer Halten. Das Wajjer
gum Ubergiefen ber @urfen ift unabgefochtes, frijches
Brunnenwaijer, in weldhem man das Salz (auf 10 1 Waffer
500 g Galz) aufgeldft Hat.

712. Griine Bohnen einzujalzen. Die Bohnen werden
abgegogen, in feine Sdheibdhen gejchnitten, mit Salz (auf
5 kg Bohnen 500 g Salz) vermifcht in einen Steintopj
oder ein Fdden eingelegt, mit einem Decel Zugedeckt
und mit einem Stein befdywert. Nad) ungefihr 8 Tagen
nimmt man bie fich bilbende Haut ab, rveinigt Dedel und
Stein unb legt diefe wieder daritber. Ehe man eingefalzene
Bohnen fodht, mup man fie eine Nadit lang einwdfjern.

Dad Cinfodjen der Gemiife und Friichte
tn Glifern und Biidyjen.

Die Haltbarmadyung von Objt ober Gemiife durd
Cinfochen in Bledybiichien oder Glifern gefchieht daburdy, bap
®ldfer oder Biichien, nachdem fie gefitllt worden find, luft-
bidht verjdloffen und nod) einmal erhist werben, woburd
bie beim Cinfiillen hineingefommenen Kleinlebervefen fterben.
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713. Blumenfohl, Sarotien, qritne Grbjen, BLohnen
ujto. werden gepulst, nad) Bebdarj gefchnitten, in fodjendes
Wajjer gegeben, aujgefocht und auf ein Sieb zuun Abtropjen
gejdhiittet.  Darauj gibt man jie in BVitdhien oder Gldfer,
gieft abgefodhtes fchwaches Salzmwajier dariiber, verichlieft
fie uftdicht und [dpt jie je nach GrdBe 1—2 Stumden im
Wajjerbade fochen. TWill man mit Echiveindblaje nerbundene
Gslafer im Wajjerbade fochen, jo legt man ein Stiiddyen
Sped darvauj, dbamit die Blaje gejdhmeidig wird und nidt
plakt. Wil man uichtverldtete Flajchen oder Gldfer im
Wajferbabe fochen, fo ift ed ndtig: 1. einen Topf 3u nehmen,
weldjer etiwad hoher ald die Flajden ift; 2. auj den BVobden
bed Topfes eine Schicht Heu zu legen; 3. die Flajchen mit
Heu zu umpaden, damit jie nicht aneinander anftoBen:
4. ben Topj bid zur Halben Hohe ber Flajchen mit faltem
Wajfer zu fiillen; 5. dad Wajfer in dem zugededten Topfe
nad) Angabe in den BVorjdyriften langjam foden zu lajjen:
6. dbie Flajhen in dem Wajfer abfithlen zu lajfen, ehe man
fie feraudnimmt, und dann zu verpichen. (BVeral. Rr. 720.)
KRocht man verldtete Biichien im Wajjerbade, Yo jest man
jie mit jo viel faltern Wajjer an, dah e3 reidhlic) itberjteht,
uno gibt Obacht, bap feine Luitblasddhen in die Hofe fteigern.
Beigen jich jolche, dann ijt dDas ein Beichen, dap eine bder
Biihjen nody eine tleine Offnung Hat. Dieje mup heraus
genormmen und nadygeldtet werdett.

714. Spargel in BViidhjen. Die Spargeljtangen werben
jauber qejchdlt, gleich fang gejchuitten und mit den Kopfen
nach oben in eine Bledhbiichie gejchichtet; nadpem man
lauted Salzmalfer dariiber gegojjen, twerdben bdie Biichjen
ver(dtet und im Wajferbabe 1 Stunbe gefodt.

715, Champignons oder Steinpilze in Bithjen. Die
Bilze mitffen gang frijc) jein und werden, nacdydent das janbdige
Cube be3 Stieles abgejdinitten ift und bie Pilze jauber ge-
put, ndtigenfalld aucdy zerfdhnitten worden {ind, in einem
Tiegel mit ettvas Wajjer, Salz, Butter und Jitronenjajt ein
paarmal aujgewellt und mit dbem entjtandenen Saft in Biid)-
fen gefiillt, ver(dtet und im Wajjerbade 1 Stunbde gefodit.

716. Mordgeln in Biidjen. Die Morcheln rerden
nady Mr. 98 gereinigt, in Vitchien gefitllt und mit lauem
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Salzwalfer iibergojjen; bdie Biihjen verldtet man und
fodht fie 1 Stunde im Wafjerbabe.

717, Stadyelbeeren in Flajhen. Die Stacdhelbeeren
werden verlejen, von Stiel und Bliite befreit, gervajden,
auj Tiidjern abgetrodnet und dann in Flajden gefilllt;
nachdem man jo viel abgefochtes, abgetiihltes Wafjer, dap
die Beeren bebedt find, daraui gegojfen Hat, werden bdie
Flajdhen vertorft, zugebunden und im Wajjerbade vom
Sochpuntt an 15 Minuten gefodht (5. S. 231).

718. bit in Glijern oder Bitdhjen. Dazu verivenbdet
man Stadjelbeeren, RKirjchen, Pilaumen, Johannisbeeren,
Apritofen (gejchilt), Rfictiche (gefchdlt), Ananas, Crdbeeren.
Das Obit wird joiveit tvie mdglicdh troden, durd) Abrifdyen,
gereinigt, in Gldfer oder Biichien gefitllt und mit geldutertemn
Juder (auf 500 g Fruht 250 g Suder) iibergofjen; die
®lijer werden dbann verjdhloifen und im Wafferbade 1 Stimbde
gefocht.

719. Tomaten (Liebesipiel) einzulegen. Schine tote,
aber nod) fefte Tomaten jchneidet man in Pdlften, nimmt
mit einem filbernen ZTeeldffel das weiche Jnnere Heraus,
rithrt e3 burd) ein Haarfieb, dbamit die Werne uritdbleiben,
fod)t in bem durdhgerithrten Sajte die Tomaten weidy unbd
filllt jie, mwibrend fie nod) tochen, in Gldjer, die man nach
vem Crialten mit einer WMijchung von SKolophonium und
Rinbdsfett nad) nddijter Mummer zugiefit.

Das Cinlegen von OOt mit Eijig und Suder
ober mur mit Buder.

720. Allgemeines iiber das Ginlegen Yon Dojt. RLegt
man Objt in Gldfer ein, ofne diefelben, wenn fie fertig
verjdloffen find, nody einmal zu erhisen, jo mup man auf
andere Art und Weife verfudhen, die Faulniserreger zu toten,”
oder die Friidyte iiberhaupt vor deren Jutritt 31 bewabhren.

Cin jehr quted Verfahren dajiie ift das Sdhmwefeln
der Gldjer, bas man in folgender Weife ausfithrt: Man
+ enfziindet ein Stiiddien Schiwefelfaden, fegt es auj eine
Bledhplatte und ftilpt das jorgfiltig mit Heipem Sobdatwafijer
geteinigte, gejpiilte $las nod) feudht dariiber; Rat diefes
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fich vollftandig mit bem bldaulicdhen Sdhvefeldampi angefiillt,
fo fillt man fofort das Heife OOt Hinein. Jnzwijchen Hat
man ein zweited ebenjo grofes Glas jich mit Schwefeldbampf
anfiitllen laffen und fest e3 nun jdnell auj dbad mit Obt
gefiillte ®la3, damit bie Friihte von oben nod) eimmal
itberjhwefelt ftverden; bdann wverbindet man die Gldfer
fofort. Will man Obft in Flajchen fiillen und dieje vorher
{chivefeln, o ftiilpt man iiber den angejiindeten Scdhtvejel-
faben einen Blumentopf, an dejjen Unterjeite jich ein Lod)
Definbet, Halt die zu jdhwefelnde Flajdhe bann iiber das
fleine Qodh im Blumentopf, aud dbem der Schvefelbampf
Herausfteigt, und bverjdhrt iveiter, ivie eben angegeben.
Da3 Jubinden ber Gldfer gejchieht mit Pergamentpapier
oder Blaje. Beniibt man Perbamentpapier dazu, fo legt
man bdie in pajfende Grohe gejchnittenen Papierftiice in
laues Wajfer, toodurch Yie weich) twerden, nimmt jie Heraus,
troduet jie mit einem jauberen Hanbdiud) auj beiben Seiten
ab und bindbet jie ftranum gezogen iiber die Gldafer. Beniiit
man Blaje zum Jubinben der Gldjer, jo beforgt man jid
vom Fleijher eine Sdweinsblaje, jdneidet fie auj und
wdjht fie in fauem, bdfter getwecdhieltem Wafjer, tworauf
man fie abtroduet und ftramm mit der Jnnenjeite nach
aufien fiber die Gldjer binbdet.

€in toeitered gutes Mittel zur Haltbarmadyung von
Obit ift a3 Jugiepen der Gldfer mit Hary (Kolophonium)
oder Brauerpedh; man muf dann aber Gldjer vertvenben,
die jid) nac) oben verengen. Bei diefem Verfahren wird
dasd in geldautertem Juder gefdhmorte Obft hHeif in ge-
jdhiwefelte Gldfer gefilllt, und zivar bid8 1 em von dem
oberen Ranbe entfernt, dann iwird ein rundgejdnittenes,
u Rum getaudhtes Papier dariiber gelegt unbd ettwas ge
jdhmolzenes, mit ausgelafferiem Rindsfett vermijchted (auf
500 g Harz 125 g Rindsfett) Harz dbarauf gegoffen. Jit
diefes fejt unbd fteif getvorden, jo giept man die Gldjer mit
perjelben Mifchung voll unbd (dft diefe abermald fejt werben.
LBor dem Gebraud) Hialt man die Gldfer einige Augenblide
verfehrt in laue3 Wajfer, wodurd) fich dexr Horzjtdpiel er- 5
weidht und mit Leicdhtigleit mitteld einer Gabel Heraus-
gehoben werden fann.
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Cinfach) und empfehlenstoert ift vor allem dasd Ciu-
machen in Wedgldajern und dhnlichen, auf gleichen Grund
jaen Dberubenden Worvichtungen. Dad Dbt wird ohne
ober mit geringem Budersujab in bdie mit Gummiring
und Glasbedel zu verfhliefenden Gldfer gefiillt; durch Gr-
hisen in focdhendem Wajjer toird fowohl der Glasinhalt
feimfrei gemadht, ald auch der vollig lujtbichte BVerjdhlup
bewitft. Jm Wed eingefodhte Friidhte Haben gegeniiber
oem auf anbere Art eingefod)ten Objt ben Vorteil desd jdhonen
Musfehens und bes guten Gefdhmads, da ber CEigenduft
ver Friidhte nid)it dber Haltbarfeit toegen durd) jebr grofen
Buderzujab beeintradytigt zu iverden braudit. Genaue
Borfdriften {iber die BVeniibung jind jeder Wedjhen Cinfoch
vorrichtung beigegeben.

721, Rirjden in Juder. Die Kirjdhen werden von den
Gtielen bejreit, jauber abgetwijdht und jo verivendet oder
nad) Belieben entfernt. Der Buder wird mit bem Wajjer
geldutert (1. ©. 2568). Auf 500 g entfernte RKirjdhen redynet
man 8 Kirjchferne, zerflopft fie und bindet fie in ein Mull.
lippchen ein. Nun gibt man bdie jauberen RKirjdhen mit
den Sernen ujammen in ben gelduterten Iuder, lapt
fie ein paarmal itberivellen, {chiittet jie in ein irbenes Ge-
fah odber einen ‘Brozellaunapf und [dpt jie 24 Stunden
ftehen. Den nddyten Tag nimmt man die Friichte Heraus,
fitllt jie in gefdywefelte Gldjer, fodht ben Sajt etivas dider
ein, fitllt thn Heip iiber die RKirihen, jdhtvefelt dbie Gldjer
nod) einmal pon oben und binbet jie mit Blaje ober Per
gamentpapier zu obder itbergieft jie mit Brauerped). Bei
jiitfen Rirjden redynet man quf 500 g RKirfchen 250 g Juder,
bet Jauren Rirfchen nimmt man Frudt und Juder su gleidhen
Feilen.

722, Rirjhen in Gfjig wnd Fuder (roh behandelt).
Saure Rirjden twerden ausdgefteint und 24 Stunden mit
Cjfig bebedt aufbetvafrt, dann zum Ablaufen auf ein Sieb
gefchitttet und mit feinem JBuder in gleichem Gemwidht ab-
wechielnd in Gldfer gefiillt. Diefe werben beim Einfitllen der
Frichte Hiters gefchiittelt und dann jorgfdltiq zugebunden.

723. Rirjdhen in Gjjig. Die RKirfden werdben jauber
abgemifdit und mit einer neuen MNdhnadel etliche Male
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purdyjtochen; die Stiele terden zur Haljte vertirat. Tann
gibt man bie Kirjdhen in ein irdenes oder Porzellangeidp
und itbergiefit fie mit ertaltetem Effig, den man mit Juder
und etlihen aufgejchlagenen Kirjchternen, die aber in einen
Mallbeute! eingebunden fein miiffen, aufgetodht hat, dedt
bie Rirjchen zu und (dft jie bi3 sum ndditen Tage ftehen.
Dann [dBt man fie in einem Porzellanfieb abtropien, fitllt
jie in Gldfer, fodht den Saft auf und gieft ihn erfaltet
wieder iiber die Kirjchen, worauj man die Gldjer jorgiam
perbindet. Man redhnet auf 2 kg Kirfden 134 kg Juder
und 34 1 Fliljfigteit, Halb Ejjig und Halb Waijer.

724, Preifelbeeren ohne Juder. Die Preifelbeeren
roerben verlefen und gemwajchen; dabei nimmt man die auj
pem Wajfer jehivimmenden BVeerven mit einem Siebe heraus.
Die am Boden fiegenden BVeeren find iiberreif und eignen
fid) nicht mehr zum Gintohen. Man qibt lebtere in einen
Beutel pber ein Tudh und prept den Sajt heraus. Diefen
gieft man zu den anberen Beeren und [dpt fie nun auf dem
Feuer in einem irdenen Topje ober einem gut emaillierten
Tiegel im eigenen Safte aujfochen; dann filllt man bie
Beeren in ITopfe, legt ein in Rum getaudhted Bapier
paritber und bindet jic mit Pergamentpapier zu. Jum
Gebrauch vermijtht man die Beeren mit feinem Fuder
und nadh) Gejdhmad mit ettvad Rum.

725, Preifjelbeeren mit Juder. Die Preipelbeeren
etden nach poriger Nummer vorbereitet und dic iiberreifen
Beeren ebenjalld burd ein Tuch gedbridt. Fun (dutert man
immer auj 500 g Beeren 250 g Juder (§. €. 258), gibt ben
auggeprefiten Saft daran, jdittet die gewwajchenen Beeren
finein, [dft jie ein paarmal iiberteflen, fiillt jie in Gldfer,
bededt jie nadh bem Erfalten mit in Rum getauchten, tund-
gejdhnittenen Papieren und binbet die @ldfer mit Per
gementpapier zi.

726, Grdbeeren in Juder. Auj 500 g Gartenerdbeeren
technet man 500 g Buder, ¥, 1 Wajjer und 3 g frijtallifierte
Bitronenjdure. Die Erdbeeren miiflen gong frifd), bet
trodertern Wetter gepflitct und diicfen nidht iiberreif fein.
Man fdwentt jede eingelne Beere in frijhem BWafjer,
breht den Gtiel jorgjam Herausd und legt dbie gemwaichenen
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WBeeren uebeneinanver auj cin Tud) zum Ablaufen. Der
Juder witd mit bem Wajjer und der Fitronenjdure unter
Abjdhdwmen aufgefocht, bid exr Faden zieht, die Beeren
mwerden nun Hineingelegt, unter leifem Schiitteln ded Ge-
jages einmal aufgefocht und dann abgefithlt. Nun qibt
mon jie mit dbem Saft in ein Porzellangejdh und laft fie
sugededt bis sum ndditen Tage ftehen. Dann legt man die
Beeren auf ein Sieb zum Abtropfen, fodht ben Juderx
pider ein und giefit ihn erfaltet fiber bie Frucht. Diefes
Berfahren tviederholt man 6 Tage und fiillt nadher die
drlichte in Gldjer, die man nad) volligem Crfalten des
Jnpalts mit Blafe ober Pergamentpapier subindet.

727, Geiilte Plaumen in Juder. Die Pflaumen
werdben gefcdhdalt, indbem man fie auf einem GSiebe einen
Nugendblid in fochendes Wajfer Halt und dann in faltes
Wafler taudht, rorauf jich die Schale leicht abziehen Ilaft.
Dann twerden die Pilaumen in Halften geteilt, von den
fternen bejreit und gewogen. uf 500 g Pflaumen redhnet
man 2560 g Juder, ldutert biefen mit 15 | Wajfer, jchittet
pie Pflaumen Yinein, lakt fie auffochen, nimmt fjie mit
vem Sdjaumldifel Hheraws, fiillt jie in Gldjer, Todht den
Saft nodh etwas dider ein und fillt ihn itber die Frudt.
Die Gldjer fonnen gejhivefelt, itberjchoefelt und mit Blafe
sugebunben werdben. €3 ijt ratiam, nicht zu viel Friichte
auf einmal zum Buder zu geben und die Pflaumen aud
nicht Tange 3u fochen, da fie fehr feicht zerfallen.

728. Blane Pjlanmen in Efjig. Die Pilowmen werden
jauber abgemwijht, mit einem fpigen Holzdhen einige Male
dburdhitochen und in einen itbenen Topf gelegt. Auf 1 kg
Bilaumen rechuet man 500 g Suder, ¥4 1 Cjjig, ein 2 cm
fanges Ctiidden Bimt und ein paor Gemwigzforner. Dex
Buder wird mit Gifig geldutert und, nadhdem man Jimt
und Gewiirg, in ein Mullbeuteldhen cingebunden, darin
aujgefocht Hat, fHeify fiber die Pilaumen gegoffen. So ldft
man die Pflaumen eine Wodpe jtehen. Darauf nimmt man
jie mit bem Sdoumldifel Heraus, bringt ben Sajt zum
Stochen, fegt die Pfifowmen Binein, aft jie fochen, big jie
leichte Miffe befommen, {dhidytet fie damn in Gldfer oder
Thpfe und giept dben nod) etiwaé eingefodhten Sajt dariiber.
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Yady dem Crfalten werden die Pflaumen mit Rumpapier
bededt und die Gldjer mit Pergamentpapier zugebunbden.

729, JIohaunisbeerven in Juder. Die Johannidbeeren
mwerben in Wajfer abgetpiilt und mit der Gabel bom Stengel
abgeitreijt. Auf je 500 g Beeren rechnet man 250 g Suder
und Y5 1 Waffer. Juder und Wafjer twerdben geldutert,
bie Sohannisbeeren Yineingejdyiittet, aufgefodht und in
gejdhivefelte Gldfer gefitllt, bie man mit Hary zuaieBt oder
nacdhpem bdie Friidhte fiberjdwefelt jind, mit Blaje oder
Pergamentpapier zubinbet.

730. Himbeeren in Juder werden eingelegt ivie die
Sohannidbeeren in voriger Mummier.

731, Iohannishbeergallert. Die Johannidbeeren twerden
wie in Nr. 729 vorbereitet und mit fehr wenig Wajjer in
einem qut emaillierten ober irbenen Topje aufgefodit, jo
daf fie plasen. Auf je 500 g unabgeijtielte Beeren redynet
man 175 g Buder. Die aufgeplaten Beeren twerben in
ein Tud) gefchitttet, weldhed man mit den 4 Fipfeln an die
4 Beine eined umgedrehien Stufhles gebunden hat. Unter
bas FTudy ftellt man eine Sdiiffel mit bem tleingejdhlagenen
Buder und [(dft ben Sajt ber Beeren darauf iropfen, jo
paf jih der Buder aufldft. Die Mafje twirtb bann unter
forgféltigem Abjdhdumen 4 Hi8 5 Minuten gefodyt, worauf
man einen Tropfen auf einen Teller gibt und ihn erftarren
laft, @erinnt er, fo fitlli man dasd Gallert jojort in mif
Rum audgefpiilte Gldfer, legt nad) dem CErfalten ein in
Rum getauchted, pajjend gejdnittened Papier dariiber und
bindet die Gldfer mit Pergamentpapier zu. — Durdy zu
langes fodhen toird die Fdhigeit des Sajted zu gerinnen
verringert. €3 it aud) zu empfehlen, ben durdhgelaufenen
Sajt ofme Juder zu wiegen und dann auf 500 g Sajt
625 g Buder zu nehmen. Jn diefem Falle tolivbe man
ben Buder mit ¥ 1 Waffer ldutern, den Saft ugiefen
und nad) Angabe einfodhen.

732. Qohannidbeerqallert anf andere Art. Die
Sohannidbeeren toerben mwie in Nr. 729 vorbereitet; die
rofien Beeren gerdriicdt man in einer Porzellan- ober gut
emailliecten Sdyiiffel mit einer Holzleule, gibt diejen Brei
dann in einen Beutel und preft ihn in einer Frudytpreffe
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redht Tangjam. Nadydem der abgelaufene Frudtjaft gewogen
it, tedhnet man auf 500 g Gaft 375 g BHarten Buder,
serfchlagt diefen in fleine Stiide, gibt ihn zum Saft und
todht beides zufammen unter fjorafdaltigem Abjdhdumen
4—5 Minuten, pom Augenblid ded Auffodhen3 an gerechnet.
Man erprobt dag Gerinnen ded Safted und beendet dad
Gallert tvie in boriger Nummier angegeben.

Sohannidbeeren und Himbeeren zu gleichen Teifen,
sujammen audgepreft und dann teiter behanbdelt wie eben
bejchrieben, geben ebenfalld ein jehr gutes Gallert.

733. Johannisbeerjajt. Die JFohannidbeeren werdben
nach) RNr. 729 vorbereitet und wie bei der Gallertbereitung
mit fehr wenig Waffer aufgefodht, jo baf jie plasen, und
dann auf ein Fud) gegojjen. Auf je 1 kg Beeren, unab-
geftielt getwogen, rednet man 125 g Buder, dben man mit
3 Cgloffeln Wajjer aujfochen lakt; dann gieft man den
burchgelaufenen Frudtiaft dazu und Iodt ihn unter jorg-
faltigem Abjchdumen 10 Minuten, fillk ihn in jaubere
eriodrmie Flajchen, gieft eine ditnne Lage jeinesd OI darauf
und vetbindet bdie Flajhen mit Blaje. Ober man toiegt
ben burdhgelaufenen Safjt und redhnet auj 500 g Saft
500 g Buder zum Einfodgen. Dasd Durdhlaufen ded Saftes
bei Yohannigdbeergallert und -Saft bauert etliche Stunben;
deshalb ift e3 empfehlensdivert, denjelben iiber Nadht auf-
sugiefien. Wor dem Gebraud) toird dad I, dbas den Saft
an der Oberflddhe bebedt, mit Watte abgetupit.

734. Grdbeerfjajt mit Juder. 115 kg Crbbeeren, am
beften Walberdbeeren, tfwerben verlefen, jdhnell gewajdhen
und in einem Napj zervieben. 1 kg Zuder ldutert man
mit Y% 1 Wafler, giept die Fliifjigeit fodjend auf bdie zer-
riebenen Grdbeeren und Ikt diefe nun zugedect 24 Stunden
iteben. Dann wird der Saft auf ein gebriihted Tud, dbefjen
vier Bipfel man an bie bier Beine eines umgedrehten Stufhles
gebunben Hat, gegojjen und in einem darunter gefteliten Ge-
faf aufgefangen. Das Durdhlaufen des Saftesd dbauert etliche
Stunbden; ben fertigen CErdbeerfaft fullt man in faubere,
trodene Jlajchen, gieft obenauf eine diinne Lage feinesd OI
und verbindet die Flajdhen mit Blaje. LBor dem Gebraud
ipird bad OI, basd dben Saft abjdhliept, mit Watte abgetupit.
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735. Grdbeexrjajt mit Weinjteinjdure. 3 1 Crdbeeren
werden verlefen und in einen irbenen Topf oder ein Porzellan-
gefdp getan. 40 g Weinjteinjdure Bt man in 2 1 abge
fochtent, erfaltetem Wajjer auf, gieft die Flifligleit iiber
die Erbbeeren und lapt fie nun 24 Stunbden ftehen. Darauf
giefit man ben Saft, wie in voriger Nummer bejdyrieben,
purdh ein Tuch und @Bt ihn auf feingefdlagenen Juder
tropferr.  Man rednet dazu auj die angegebene MWenge
Beeren 2 kg Buder. Diefer Saft toird nun nidt gefocht,
fondern der Juder wird nur burdh DHaujiges UWmriihren
mit einem hdlzernen Loffel geldit, wasd ungefdhr 24 Stunden
dauert. Sehr zu empfehlen ijt es, den Saft eine Stunbe
fang nad) einer Seite zu rithren. Der fertige Saft wird
dann in Flajchen gefiillt, die man mit einem Mulldppchen
subindet.

736. Himbeerjajt mit Weinjteinfinre wird bereitet
wie Erbbeerjaft in voriger Nummer, nur werden dbie Him
beeven nicht mit 2 1, jondern mit 1 1 Wafjer iibergoifen.

737. Himbeerjnjt ansgegoren. Die Himbeeren werden
in einer PRorzellan- oder Tonjdiiffel mit einer Reibefeule
serdritdt und mit Wajfer iibergofien (auf 1 1 Frudt 14 1
Wajjer) 5—6 Tage ftehen gelaffen. Der Saft beginnt zu
gditen, twas man daran erfennt, daf jich an der Oberfldche
eine didfe Sdhoummaijje abjest. Man giept nun die Fliifjig
feit auf ein aufgeipanntes Tud) und fodt den durdygetropiten
Sajt unter Abjhdumen mit Juder ein. Dazu rednet
man auf 500 g Saft 500 g Juder. Der aufjgefochte Himbeer-
jaft witd Beip in Flajhen gefiillt, die man verforft und
jiegelt.

738. Apfel- odexr Duittengallert. Unveifes, red)t ver
jdhiedenes b eignet fich zur Bereitung von Gallert be
jonders gut. Das Objt wird gewajdyen, von Blitte und Stiel
befreit, recht flein gefchnitten und mit Wajjer (auf 500 g
Frudht Y% 1 Waffer) recht weich gefocht; dann [t man es
eine Nadt Yang in feinem eigenen Safte jtehen und gieft
es jolieBlich auf ein aufgefpannted Tuch. Jn dem durdy
gelaufenen Safte (Bt man mun fleingejchlagenen Juder
(auf 15 1 Saft 500 g Buder), bringt den €aft banad) zum
Qodjen und fodht ihn unter forgféltigem Abjchdumen
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15—20 Minuten.  Man fowur, wm den Wohlgejdymad 3u
erhdbhen, ettoas BWeiBivein, cin Stiidden BVanille und etivas
Jitronenjaft dbaran geben. Daun probiert man, ob bas
Galfert gendigend jteif ijt, inbem man cinige Tropjen auf
einen Teller qibt; Iapt es jich nad) ein paar Minuten mit
dem Mejfer abldjen, fo ijt e5 gut und mwird Heip in mit Rum
audgejpiilte Gldjer gefiillt. Wenn e3 erfaltet ijt, jo legt man
ein rund gefdnittenes, in Rum getauchted Papier dariiber
uud binbet die Gldjer mit Pergamentpapier zu.

739. Birnen in Efiig und Juder. Die Birnen, am
bejten Musfateller oder tweiBe Butterbirnen, werben un-
serfdinitten mit dbem Buntjchmeidemejjer gejchdlt, danm in
Halften oder Biertel geteilt und vomn Kerngehdnje befreit.
Nuj 500 g Birnen toerden 250 g Fuder mit 15 1 Cijig,
dem man ein Beutelhen mit ettwasd ganzem Jimt und
Gervfitznelfen zufiigt, geldutert. Die Birnenijtiide rerden
nun (nicht zu viel auj einmal) in diefem Juder gefodt,
big jie glajig find, dann mit dem Schaumidifel Heraus-
genommen und in einen irbenen Topf gegeben. Julebt
with der Fruditiait nod) ettwasd bider eingefodht und iiber
die Birnen gegojfen; dann legt man ein in Rum ge-
tauchtes Papier bariiber und OLindbet den Topj mit Ber-
gamentpapier 3u.

740, Qilrbid in Juder. Der Kiichid twird in Stiide
geteilt, gejhilt, entfernt und mit dbemm Bimtjdneidemeljer in
sietliche Gtiidden gejdhnitten; biefe twerben, mit gutem
@fjig itbergoffen, ecinige Stunben aufbemwabhrt. Auf 500 g
Riicbid rechnet man 250 g Buder, den man mit 1/, 1 Waffex
lautert. Die Kiithisjtiife werden nun (nicht zu viel auf ein-
mal) in dem gelduterten Buder gefocht, bis jie glafig find,
pann mit bem Schaumldifel Heraudgenommen und in einen
irderien Tobf gegeben; ber Saft wird zulept nody etrwasd
bider eingefodht und daritbergegojfen, der Topj mit Per-
gamentpapier zugebunben. — Kot man eine gridpere
Menge Riirhis ein, dann fann man von Juder und Eijig
bedeutend veniger nefymen.

741, Aprifojen in Juder. Die Friidhte werben einen
Augenblid in fochendes Wajfer gejchiittet, dann gejchdlt, in
Dalften geteilt, entfernt, in geldutertem Buder (auf 500 g
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Frucht 500 g 3uder) gejdnnort und mit cinent Xofel in ge-
jchivefelte (G3lafer gefiillt; nachbem der noch etwas dider
eingetodhte Saft heip bdariiber gegojien worben ift, iiber
jdhtoefelt man bie Fritchte und bindet die Gldfer mit Blaje zu.

742, Pfirjiche in Juder toerden ebenfo zubereitet.

%43, ®riine Gdelpflaumen (Reineclauden). Die 3u
vermwendenben Pilawmen mitffen nod) ziemlich fejt und ohne
jeglichent Fefler fein, Man durditicht jie mefhrere Male mit
eirer Nadel und tirjt jie, bis alle Friichte fertig vorbereitet
jind, in faltes Wafjer. Pierauf ldft man die Friichte in heigem
Wajjer, dem etivad Cffig, Waun und Salz zugefept ift,
langjam ziehen (nicht fochen), big die Haut Rijje befommt;
danm nimmt man die Friichte Heraus, 14t fie in faltem
Wajjer abfithlen, legt jie anf ein Tuch zun Ablaufen unbd
gibt fie daranj in ein Porzellangejdh. Buder (auj 500 g
Srud)t 500 g Sucer) ivird geldutert und toarm fiber bie
Friihte gegoffent, die man nun zugededt bid zum ndadyijten
Tage jtehen ldft. Dann giefit man den Juderjafjt ab,
focht ihn etivas dider ein und giefit ifn erfaltet iiber bie
Sriichte. Am britten Tage toiederholt man dad Verfahren,
Tegt aber bie Frithte in Gldjer, gieht den erfalteten Juder
daritber 1md Dindet die Glajer jorgfdltig zu.

744. Niijje in Juder. Grime Nifje, welde nod
feine fefte Smuenfdhale haben, werden mit einem fpiten
Holzdhen mefrere Male purdjtochen und 8—14 Tage lang
in frijches Wafier gelegt, das man téglich zieimal wedyjelt.
Darauf legt man bdie Niifje in fochended Wafjer, lapt jie
einmal auffochen und gieft jie ab. Dann gibt man fie in
leidht gefitBtes Wajfer und todht fie darin tveidh, nimmt
fie heraus, fpict jede eingelne Nuf mit einer Nelfe, legt bie
Riiffe dann in Gldfer und giefit Heihen, gelduterten Juder
baritber (auf 1 kg RNiiffe 500 g Buder). So bleiben fjie
wieber 8 Tage ftefhen, worauf man den Juder abgieft,
bider einfocht und etfaltet iiber die Nitjje giefpt. Die Gldfer
fverben mit Pergamentpapier zugebunbdern.

745, Pomeranzen in Juder. Die unreifen feinen
Friichte werden in Budermwaffer weichgefodht und auj ein
Cieb zum Abtvopfen gelegt. Nun ldutert man Fuder
(auf 500 g Frucht 500 g Buder), gibt bie Pomerangen
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binein, lagt fie auffochen, ninunt jie dann nit deur Sdyatun
{bffel heraus und fiillt jie in Glafer; der Buderjaft mwird
nod) dider eingefocht und iiber die Jritchte gegoffen, worauf
man die Gldjer forgfédltig zubindet.

746, Pilaumenmus, Die reifen Pilaumen werden
in Ddljten geteilt, von den RKermnen befreit und mit weniq
BWajfer auf bem Feuer mweidhgefocht. Darauj rithrt man
fie burd) ein Eieb, bamit bie Edyalen guriidbleiben, welche,
wenn das Mus fehr gut fein folf, nicht hineingenommen
twerden, und focht dad durchgeriifhrie Mus unter haufigem
Wmtithren fo lange ein, Hi3 der Kochloffel darin fteht;
dann fiillt man es in irdene Topfe, faft in der Robre die
Oberflache fiberbaden und bindet die Topfe mit Papier zu.

747. Apjel- vder Duittendanermus. Upfel obex
Luitten erden von Bliite und Stiel befreit, getwafchen,
eridynitten, mit o viel Waffer, dafy die Fritdhte tnapp davon
bebedt find, iweidhgefocht und bdurd) ein Sieb geriifrt.
Darauf fodht man dad Musd mit dem gleichen Gemidyt
Buder ein, big die Majje fteht, wenn man eine Brobe davon
auf einen Teller gibt, dritct dasd Vius dann gleid) in Gldfer,
legt ein mit Rum getrdnftes Bapier darauf und binbet
die Gldfer zu.

748, Grdbeer= oder Himbeermusd, Die Beeren werden
gerdriidt und durch ein Haarfieb geftrichen; dann vermijcht
man jie mit der gleidhen Menge Streuzuder und ikt das
Mus auf dem Feuer einfochen, bis eine ‘Lrobe bdavomn,
auf einen Teller gegeben, fteht. Darauj fiillt man dasd Mus
in Gldfer, bededt fie mit einem in Rum getauchten Papier
und Lindet die Gfldfer mit Pergamentpapier au.

749. Sirjhenmus, Saure Rirjhen terden von den
Gtielen und Rernen befreit, mit wentg Waifer weidhgefocht,
burd) ein Haarfieb geftrichen und weiter subereitet wie das
Mus in voriger Nummer.

750, Frudtmusd ur Fillung von Torten.  Aus
gejteinte  Rirfhen, SJohannidbeeren und Himbeeren 3zu
gleichen Teilen twerden mit wenig Waffer weichgefocht,
burd) ein Haarfieb geftrichen und mweiter wie das Grdbeer
musd (Nr. 748) zubereitet.

16*
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751, Dagedbuttenmus.  Sdhone Modyrote, aber nod
gang fefte Hagebutten befreit man von Stiel und Bliite,
fchneidet jie auf uud entfernt Kerne und Haarve jorgjdltig.
Damn jdiittet man die Hagebuiten in ein irbened Gejdyirr,
jtellt jie 3 Tage in ein warmed Jimmer und arbeitet jie
mehrmald am Tage mit einem Kodyldffel dburch. Danadh
jtreicht man jie dburd ein Haarjied, wiegt die dburchgeriihrie
Majfe und nimmt auf je 500 g Majfe die Schale einer
Bitrone, fo fein ivie mbglid) gehadt, Hingu. Auf 500 ¢
Hagebuttenmaife recdhnet man das gleiche Gewidhyt Juder,
fodht 1fn, bi3 er Faden zieht, jchiittet die Hagebuttenmafje
hinein, ldft fie auffochen und rithrt dad Mus jo lange, bis
ed erfaltet ift. Dann fitllt man es in Gldfer, bededt jebes
&las mit Rumpapier und bindbet es mit Pergament 3u.
Die uriidgeblicbenen Sdjalen der Hagebutten focht man
mit ettvas Wajfer aud und ftreidht jie nodhmald durch das
Gieb. Diefe Mafje verwendet man zur Bereitung einer
Supype odber Sofie, vber man fodht jie mit Juder zu einem
piden Mus ein.

952, Mum=Fopf. WVon allen Sorten Friudhten, je
nachpemn fie die Jabhresdzeit bringt, 3. B. Erdbeeren, Him-
beerenr, Johannidbeeren, teife Stachelbecren, Aprifojern,
Rirjdhen, Pflawmen, Melonen, immer nad) threr Art vor-
Dereitet, nimmt man 250 g, vermijht die Friuhte mit der
gleiden Menge Buder, gibt fie nadjeinander in einen
grofien Steintopf und fibergieht fie mit jo viel feinem Rum,
bafy ber Gaft iiberfteht. Bei jeber neu BHingufommenden
Frudhyt fahrt man o fort umd rihrt jededmal die Paffe
behutfam um.

753. Gurfen in Juder, Sdhlangengurfen toerden ge-
fchalt und der Qdnge nach in 4 Teile geteilt; die SKerue
iwerben forgfdltig Herausgefraht, die Gurfen in zierliche
Ctiide gefdnitten unbd bdiefe in fodjendem GCfjig, der zur
Hdlfte mit Wafjer vermifcht ijft, oufgefocht. Dann gibt
man jie auf einen Durdhidhlag zum Abtropjen. Wibhrend-
beffen ldutert man Buder mit Gifig und Wajfer (auf 1 kg
Gurfenjtiide 500 g Buder, Y4 1 Gffig und 15 1 Walfer),
qibt ein paar in einen Beutel gebundene Nelfen unbd ein
Gtiidchen 3imt DHineitn und [dft die Ghurfenitiide in dem
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Judereiiig alafig tochen, nimmt jie dann mit dem Sdyatnt
[o7fel Beraus, jdidtet jie in Glifer, todht den Eaft nodh
bider ein, giefit ihu itber die Gurfen und bindet die Gldfer mit
Pergamentpapier ju. Sollte nad einigen Tagen der Saft
toieber ditun getvorden jein, fo gieht man ibn ab, fod)t ihn
nodynals auf und giefit ihn ertaltet wieder iiber die Gurfen.

754, Cenfqurten.  Gelbe Sdhlangengurfen tverden
geichilt, der Linge nad) je nach der Grofe in mefreve FTeile
geteilt, von den Rernen bejreit und in fingerlange Stiicte
gefdinitten.  Diefe vermifdht man mit Ealz (ouf 500 g
Gurtenftitde 25 g Salz) und lajt fie 24 Stunbden fo jtehen.
Danad) trodinet man fie ab und jhichtet jie abmwedhielnd
mit Senjtornern, Meerrettichiviirieln, abgejdhdlten Petl-
dtviebeln und hin und wieder eine Paprifajdote in einen
Cteintopf. Dann fodht man fo viel Cjig, tvie man zum
Ubergiefen der Gurfen 3u brauden glaubt, mit etivad Saly
und Juder auf (auf 1 1 Gjfig 10 g Fuder und 10 g Salz)
und gieft ibn, nachdem et erfaltet ift, {tber bie Gurten.
Die Topfe werden mit Papier augebunben,

755, Piefjergurten. Die Gurfen iwerden jauber
gebiirftet und eine Naddt in Salzaffer gelegt. Am nddjten
Lage nimmt wman fie Heraus und ichichtet fie abtoechielnd
mit Mieerrettichviirfeln, PBeffertdrnern, ein paar Dill-
bliiten und wenig Qorbeerbldttern in einen  Cteintopf.
Dann tod)it man jo viel Gffig, wie man sum TibergieBen
der Gurten gu brauchen glaubt, mit ettvas Calz auf, ldft
thn erfalten und giefit ihn iiber die Gurfen. Die Topfe
werden mit Papier zugebunden.

756. Stfeine gritne Bohnen in Juder und Efjig. sleine
gritne Bohnen tverden abgezogen, in Yfochendes Waffer,
pem etwas Salj, Gifig und RNatron sugefedt ift, gelegt und
weichgetodht. Auf 1 1 Waffer rechnet man 5 g Calz, 1 tleine
Deefferfpise Natron und Y, Chlofiel Gffig. Nun legt man die
Bohnen einen Tag lang in taltes Wajfer und dann auf ein
Zud) sum Abtropfen. Auf 500 g Bohnen werben 750 g
Juder mit Vg 1 Gffig und !4 1 Wajfer geldutert. Die ab-
getropften Bobrnen werden in Bldjer gejdhichtet und mit
bem bid eingefodhten, ertalteten Sudereffig iibergoijen:
pie GSldfer bindet man mit Bapier zu.
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757, Note Riiben in Gjjig. Die Ritben werben vorjidyig
getajchen, ofme daf man die fleinen Wurzeln abbricht
ober vetletst, dann in fodended Salzwafjer gelegt und
weichgefocht. Nachbem die Ritben abgeychdlt und in runde
Sdyeibehen gejchuitten jind, jhichtet man jie mit SKimmel
und abgejdhabtem, wiiejlig gejdmnittenem Meerrettic) 3u
jommen in einen fteinernen Topj, giefit aufgefochten und
wieber ertafteten, leidhten Gjjig dariiber, bejdhwert bdie
Riiben mit einemt Teller, o dafy jie unter Saft {tehen,
und bHindet pen Topf mit Papier .

Getrante.

Warme Getrinte.

758. Safjee 3u rijten. Ter rohe Kajfee toird verlefen,
gewajdhen, abgetrodnet und auf Bleche gejehiittet, die man
auf den Ofen ftellt; nadydem dic Bohuen dort geniigend
wachgetrociet find, gibt man fie in die RKajfeetrommel.
Die Trommel barf mur teichlich Halb voll gefillt werden;
jie toird feft verjchlofjen zuerit auj jdwaches Feuer gebracht
und langfam gebreht, damit fih der RKafjee allmdplic
ertodrmt. Dann fann man ein lebhafteres Feuer unterhalten,
muf; aber gleidnndpig fangjam jortdrehen. Bei dem Rijten
nun ift befonderer Wert auf eine regelrechte Cntividlung
des flitchtigen Oled zu legen. Féngt der Ktafjee an braun
und gléngend auszufehen, jo ift das fliihtige O nach aufen
getreten und es ift Jeit, mit dem Brennen aufzubhdren.
Setit man es ju lange fort, jo verfliihtigt jich der in dem
audgetretenen Ole enthaltene toiirzige Woblgetud). Hort
man aber mit dem Nojten zu frith auf, fo ift das O nod) nidt
st jeiner tichtigen Cntwidlung gelongt und die Bohnen
jind auferdem innen noch nicht gar. Wenn bdie Bohnen
anfangen zu prajjeln, jo ijt dies ein Jeichen, dbap jie bald
gut' find.  Wird das Rraffeln jtarfer, jo nimmt man die
Trommel vom Feuer, jhitttelt fie noch eine Weile, dffnet
bann Den Schieber und jieht nady, ob die Bohnen alle
eine gleidhymdipige ~gldngenbbraune Farbe Haben; ift dies
nodh nicht der Fall, jo dreht man die Trommel nod) einige
Yugenblide itber dem Feuer. Den . fertiggerditeten Kajjee
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jdhiittet man in eine bereitjtehende Schiijfel, bededt diejelbe
mit einem pajfenden Dedel und {hiittelt dben Faffee nod
etne Weile, damit die Bohnen nidht jest nod) verbrennen.
Die Kaffeetrommel wijcht man mit einem Lojhpapier oder
toollenen Qappen iebeémai tein aud, bamit die dlige Fettig-
teit barin nidht ranzig wird und bem S?aﬁee der ba3 ndadite
Mal in der Trommel gebrannt witd, einen {iblen Gejdymad
verleiht. Dann vermwahrt man ben gebrannten RKafjee in
einem feftveridyloffenen Bled)-, Borzellan- ober Glasgefdf.
Rurz vor jedesmaligem Gebraud) mahlt man den RKaffee tn
einer recht eng gejchraubten Mihle zu miglichit feinem Pulver.

759, Staffee 3 Dereiten. Bei Bereitung bon
Stajfee hat man vor allen Dingen darauf zu adten, dak
derfelbe nie fodjen darf, mweil dadburdh der feine Gejdhmart
verforen gefht, jonbern daB er nur gebriiht tverdben joll.
Da3 Brithen ded Kaffeed fann auf dret verjdhiedene Arten
porgenonmen foerdet.

1. Man bringt bag nitige Wajjer sum Kochen, jchiittet
ben gemahlenen Kajfee hinein, vithrt ihn mit einem Loffel
um und Bt ihn zugededt ein paor Minuten an der Seite
bed Herdes iehen; dann jdhredt man ihn mit etwasd faltem
Waffer ab, damit {id) dasd gemahlene Kaffeepulver jehneller
su Boben fept, und gieht den Kaffee langjam durd) einen
jauber gebrithten Beutel in bie mit Heifem Waljer aus-
gejpiilte Kanne.

2. Man jchitttet den gemahlenen §taffee in eirten jauber .
gebrithten Beutel oder einen mit Filterpapier ausgelegten
Trichter, der in der Kaffeefanne Hingt, und giefit braujend
tochenbesd Wafjer nad) und nacd) dorauf. Der erneute Auf-
gufy darf immer erft erfolgen, wenn bdas bother hHinein-
gejoffene Waifer boII\tcmbtg abgelaufen ijt.  Auch darf
man nie dad Waffer mit einer Kelle auf dben Kaffee Jdhopfen,
teil ‘e3 badurd) aus dem RKodjen fommt, fondern mufp es
immer unmittelbor aus dem Topie baraui gieflen.  Der
Staffeebeutel muf jtetd fofort nady bem Brithen ohne. Seife
in reichlicher Menge YHaufig gewedhielten Waljerd aus-
gemwajdien tvetben. Die jtoeite Art dbed Kaffeebriihens ift
ber erjten borzuziehen, mweil dadburd) bas @aﬁeepulnet melhr
audgertiift und bas Getrdnf ftdrfer mird.
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3. Die Perjtellung bes Kafjees auf der Majdyine ijt
jeber amberen IJubereitungdart nod) vorzuziehen; fiir die
Handhabung der verjdhiebenen Kajfeemajchinen ijt jeder
eingelnen eine ®ebrand)dantveifung beigegeben.

Bu Yy 1 guten Kaffees braudyt man 15 Lot = 10 g
RKaffeebohnen. Der Jufah von Kajfeegewiirs, Feigentafjec
ober Jidjorie zum Kaffeerwvaffer ift nidht durdhaus zu ver-
toerfen, hat aber nur Einfluf auf die Farbe und nicht auf die
®iite bed Kaffees. Um Kaffee ju wdrmen, jest man nie-
mald die Kanne wunittelbar aufs Feuer, jondern jtellt jie
in ein Gefdf mit fodhendem Waffer und [(dft auf bdiefe
Weife den Saffee Heify werden, nidht foden.

760. Tee u bereiten. Auj % 1 Waffer redhnet man
2 g (einen gehduften Teeldffel) Tee. Der Tee ivird in
einem itbenen ober Porzellangefdf mit ettwad fodhendem
Bafjer itberbriiht und feft zugebedt. Nad) drei Minuten
giet man da3 iibrige ftochende Wajfer Hingu, und nad
wiedber brei Minuten giefit man den Tee durdy ein Sieb
in eine mit heifem Waffer audgeipiilte Kanne.

761. Sdyotolade. Jur Perftellung einer ITafje des
Getrdnts redynet man 30—40 g geriebene Sdhotolabde.
Die Schotolabe wird in die heige WMild) gefchiittet und dieje
unter Suirlen gum Koden gebracht. Nac) Belieben Fann
man bie fertige Schotolabe bann mit einem Eigelb abziehern.

762, Mandelmild). 120 g abgesogene, geriebene Man-
peln werden in 1 1 Mild) mit etioas Fuder aufgetodht. Die
Slitfiigteit wird dann durd) ein Haarjied gegoffen und mit
2—4 @Eibottern abgezogen.

763. Bayrijher Tee. 1 1 jtacter Heifer Tee with mit
ebenfoniel feiffler Sahne vermijht, mit 8 Gidottern ver-
quitlt und mit Suder verjiipt.

764. Notweintee (Whift). Bon 20 g Tee und 1 1
todjendbem BWajfer wird Tee bereitet und auf 500 g Juder
gegojfen. Dann mifdhit man den Saft von 6 Jitronen
jowie 3 Fl. Rotwein darunter und Idft dad Getrant auf
pem Feuer redht heif toerden, aber nicht fochen.

765. @ierwein (11hled). 1 1 Rotwein und 1 1 Wafjer
mwerben mit 250 g 3uder aufgefocht und mit 8 Gidbottern
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verquirlt.  Wenn das Getvant recht jhdumt, mifdht man
' 1 Rum daran und veicht es in Gldfern.

766, Gliihwein. 11 Rotwein wird mit einem Stiidden
Jimt und 120 g 3uder, 4 Gidottern und 4 gangen Ciern
berquirlt und dann auj dem Feuer gejdhlagen, bis bie Maffe
jtarf fhdunit. Ober: 1 1 Rotivein toird mit 10 g gangein
Jimt, 10 g Relten, einem Stiic weifem Jugwer und 250 ¢
Juder bié turg vor das Kodjen gebracht, dann durch ein
&ieb gegoffent und jofort zu Zijch gegeben.

767. Motweinpunjdy, 34 1 Rotivein werden mit 3/ 1
Bajfer aufgefodyt und nach Gejchmac gejiiht; dann giejt
man 24 1 Rwm daran und (dFt den Punich mun nidht nehr
foden. Cr 1wird heifi zu ZTifch gegebert.

768, Punjd) von Weifwein (fehr qut). Je nadhdent man
den Punjch leichter vder ftarfer liebt, redhnet man auf eine
Slajche Weifitvein eine Flajche Walfer oder auf zioet Flajden
Bein eine Flajhe Wafjer. Diefe Mifchung verjiit man mit
weifem Kandiszuder, reibt die Schale einer Halben Jitrone
auj Buder ab, fiigt diefen sum Wein und gibt qaiy wenig
Jitronenjdure und auj 2 Flajchen Wein 14 1 guten Sognat
hingu. Man Lagt die Mifdyung cedht Heil werden, aber nicdht
fodyen, halt vor dem Aujtragen einen glithenden Plattitaph!
einige Sefunben in den Punjc) und gibt ihn fojort 3u Tifd).

769. €infader Punjh. Auj 500 g Juder giefit man
2 1 fodjenbes Wafjer und fiigt den Saft von 3 Sitronen
jotvie 15 1 Rum hingu, Nad) Gefchmad fann man audy die
CSdyale von einer Jitrone auf etivas Juder abreiben und dem
etrdnt jugeben, audy ftatt des Wafjers 2 1 leichten Tees
auf den Juder giefen.

770. Apfelfinenpunjd). Man bereitet einen Punidy
nac) voriger Nummter, vertenbdet aber anftatt 3 Jitronen
nur 2 und fiigt dafiir dbem Getrdnt den Saft und bdie auf
Juder abgeriebene Schale einer Apfelfine zu. Nach Gejdhmad
fann man aud) etiwas Weihwein daran giegen.

771. Ungarweinpunjdy (Retitpunich). Die Schale einer
Bitrone ‘wird redit ditnn abgejcdhdlt und mit fodjenbdem
Baffer iibergoffen. Nacdhdem bdies ein twenig gezogen hat,
gibt man Buder in Gfldfer unbd fiillt jie mit 7/, itronentee
unb 1/, lUngarwein.
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772, Gierpunjd). Die Schale von 3 Jitvonen wicd
redht fein abgerieben und mit 500 g Zuder und 15 Eidottern
{hawmig gerithet; nad) und nady gibt man % 1 Rum, den
Gaft der Bitronen unbd zulest 2 1 fodhended Wajjer, nady Be-
lieben aud) halb Wajfer, Halb Wein, dbaran und jdhldgt dann
die Majfe auf dem Feuer jo lange, Hid jie etwas didlid)
wird und der Schaum in die HPohe jteigt.

773. Grog. Diefes Getrdnt befteht ausd fochendem
Waffer, Buder und Rum; dasd Mengenverhaltnis von Waffer
und Rum twedhielt, je nachpem man dad Getrdnf ftdrfer
ober {dwdadier Haben toill.  Man bHereitet den Grog in
Gldfern, indem man erjt Buder und Rum hineingibt und
bann fochendesd Wajjer daraujgiept.

774, Gier-Grog. 1% 1 Wajjer tverden mit 250 g
Juder und 10 Cibottern verquirlt nnd auf dem Feuer
fdhaumig geidﬂagen dann gieft man ¥4 1 Rum daran, quiclt
den Grog nodh ein twenig und reicht thn in Gldfern.

Kalte Getrinke,

75, Frudhtwafjer (Lintonabe). 1 1 frifhes Brunnens
wajfer mifcht man mit dem Saft von 1—2 Bitronen und
jitht diefed Getrdnt mit 125 g jeinem Sucer. Nach Be-
lieben fanun man dem Walfer audh etivas Weikwein jufesen.

776. Jitronentrant (Jmperial). 500 g Buder, 30 g
Weinjteinjaure und die fein abgejdyilte Schale von 3 Fi-
tronen iibergieht man mit 2 1 fochenden Wafjers. * Nady-
bem man nod) den Sajt der Jitronen barangegeben, ldft
man dad Getrdnt auf Ei3 erfalten.

777, Bijoj. 2 griine Pomerangen {dhdalt man jo
dilnn tvie moglich und driidt den Saft aus. Sdhale und
©Gaft erden mit 1 Flajde Rotwein vermijcht und nad
Gejcymad gefiiht. Nachdem die Flitffigfeit einige Tage feit
zugedbedt geftanden Hat, gieht man jie durcdh ein Sieb und
fitllt jie in Flajhen. Obder: Samtlicdhe Butaten twerden,
tvie angegeben, in einem red)t reinen Topfe vermijht und
feft 3ugebedt auf die heife Herdbplatte gefest, wo man das
Getrdnt fehr Heif werden, aber nicht fodhen fdft. Nad) BVex-
lauf von 2 Stunbden nimmti man e3 vom Feuer, 1aft es
oollig erfalten unbd gieft e3 burdy ein Sieb.
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778. fKardinal. 1 | Weihivein vermijdht man mit
ber biinn abgejdhilten Schale einer Wpfelfine und einer
Lomerange jotvie 125 g Fuder und ldft den Wein gut
verbedt 24 Stunben falt ftehen. BVor dem Auftragen werden
bie Sdhalen aus bem Wein entjernt.

779, Randjturm. 1 1 Weifivein vermijdht man nit
per jehr diinn abgejchdlten Sdhale von 2 Bitronenw und
125 g Juder und Idfit ben Wein gut zugededt 24 Stunden
fteben. Bor dbem Auftragen nimmt man die Schalen ausd
dem Getrdnt heraus.

780, Statter Punjd). 11 Weiwein toird mit 14 1 Rum,
125 g Zuder, bem &ajt und ber abgeriebenen Sdjale
einer Jitrone vermijdht, nad) einigen Stunben burdhgegojjen
und falt su Tijch gegeben.

781, Sbnigspunjd). 5 1 leidhter Tee wird dburd) ein
Haarjied auf 100 g Fuder gegofjen. Wenn ber Zuder
vollftdndig zergangen ijt, gibt man 1 Flajdhe Rbeinwein,
1 Flajehe Burgunder, 1 Flajde Arraf, 14 Flajdhe Maras-
dyino hingu, mifdht alled gut dburd) und (aft es, jejt sugededt,
talt werben. RKurz vor dbem Anvidhten gibt man 1 Flafche
Ehampagner an den Punjd.

782, Qnidebein. Jn ben jdhlanfen Keld) eines Glajes
fiillt man einen Rifdr, verjcdhliekt ihn dburd) ein gany jrifdes,
von allem Citeil befreites Eidotter und gibt einen anbderen
Qifdr darauf. Beliebte Jujammenitellungen find: Rofeu-
lifor—Marasdyino; Sherry Brandby—Allafd) odber Gold-
mwajfer oder Pomeranze; Chartreuje, Curacao, BVenebittiner
—SRognat.

783. Mijdwein (Botole, Bole) toitd von leichtem
Meojel-, Rbein- oder gutem Upfeltvein bereitet, in weldhem
man Friidte, wie WApfeljinen, Jitronen, Crdbeeren, Rfire
jihe, Anana3 oder feindujtige Bliiten, toie Waldbmeijter,
Marjchall-Niel-Rojen, Rejedba, ausziehen lafpt.

Rheinijder Waldbmeifter (auj jede Flajde Wein ein
Biinbel) oird nur durc) Abtlopfen von der an den Wurzeln
hajtenden CErde befreit und ungewajdhen an Fwirnsjdden
mit ben {dpfen nad) unten in den Wein gehdngt, fo daf
bie Gtiele nidht mit eintauchen, darf aber nur furze Jeit,
efiva 5—10 Minuten lang, ziehen; dann nimmt man ihn
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beraus, giefit die iibrige Majje vorher auj Cis getiihlten
Weines Hingu und jdhymedt die BVole mun mit etwad ae
[bitent Stiidzuder vorjidhtiq ab. Maibole wird im Begeu-
faB 3u den anderen Bolen meift ofhne Shaunivein gereidyt.
Die Venupung des fertig tauflichen Waldmeijter-Auszuges
ijt weniger zu empjefhlen. Bon Maridall-RNiel-Rojen
(3twei auj eine Flajde) oder entfprechend ebenfoviel qany
aufgeblithter Refeda nimmt man nur die Bliiten (nicht
die grimen Blatter) und ldft fie zwei Stunden mit einem
Weinglafe voll guten. Stognats ziehen, der dann dem eis-
getiihlten Wein zugefiigt wird.

sn Juder cingetodite Fritdhte bebdiicfen nur furzer
Jeit gum Jiehen, da deren Wohlgejdhmad Dereits in bder
Hauptfade in ihren Juder iibergegangen ift und fich in
biefemn jdmell mit bem Weine vermifcht. Am beften ver-
endet man zur Bolenbereitung inded frijde Friichte,
die je nad) ihrer Wt vborbereitet jwerden.

Jitronen werdben ungejdyilt in Scheiben gejchnitten
und entfernt; man vedpet auf 2 Flajden Wein 1 Bitrone.
Bon Apfeljinen redhnet man auf jede Flajdhe Wein eine,
nimint die eingelien Teilthen aus der Schale, pust jie jauber
ab, halbiert und entfernt fie; ein Biertel der Schale reibt
man mit Stiidsuder ab und fiigt diefen dem Weine u.
Auch von Pfirfidhen vednet man auf jede Flajche Wein
etne JFrucht; die Pfirfidhe werdben gejdhélt, entfernt und
gerfleinert. Grdbeeren werden nidyt gewajden; Garten
erbbeeren twerden vom EStiele befreit, die grdferen zerteilt.
BWalberbbeeren find wegen des jtérferen Wohlgetud)s be-
liebter; nie foll man bdie BVeeren zerquetfchen. Bon den
gangen Amnanasjriidten betormmt man in Feintojthand-
lungen auj Wunjd) audy Teile nach Getwicht; man tedynet
auf jede Flajhe Wein 85 g. Die Frudit wird gefdhilt vdex
ungejchilt gertleinert. Sellevie (auf jede Flajde eine
tleine Wurzel) wird gefhdlt und in Scheiben gejchnitten.

Tie vorbereiteten Friichte beftreut man bereitd mefrere
Stunden vor dem Gebrauc) reichlich mit Juder, an den
fie ihren Eaft abgeben, und ldft jie qut sugededt jtehen.
2 Ztunden vor bermr Gebraud) gibt man den Wein binzu,
tvobei man aus jeder Flajdye tojtet, ob der Wein nidht nad
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Piropfen jdmedt.  Dann jmedt wman die Bole vor-
jidhtig mit in flarem Brunnentvafjer gelbftem Stiidzuder
ab (geftofiener 3uder macht die Bole triibe), dedt das Gefap
jorgfdltig au, damit der Wiirzdujt fich nidht verfliichtigen
fann, und padt es reidfich in Gis. Man (ditge audh die
Bole vor anbderen jtarfen Gerviidhen, ftelle jie aljp 3 B,
nicht mit anderen Speifen ujw. sujammen in den Gis-
fdhranf. Die Friidhte bleiben in der Bole und werden biterd
umgeriihrt.  Sollte die Bole Dbeim Abjhmeden dod) zu
Jith geraten jein, jo fiige man noch) Wein Hingu. Jm Biveifel
jhmede man lieber Herh ab und ftelle in einem sierlichen
Gladgefdf ettas von bem auigelbften Juder auf bie Tafel,
bamit {id) jedber nad) Belieben nadijiifen fann. Die Bole
mup — bdas ift die Hauptjache — falt gereicht werben, aber
toiederum aud) nicht fo falt, dafi der Gejehmad davunter
leibet. Srdftig jhmedende Bolen, 3. B. Ananasbole, ver-
tfragen baher mehr Kdlte als zarte, 3. B. Maibole. Jm
leten Augenblid gieft man nody qut gefithlten Shaum-
toein oder Celtertvajjer hingu. AlS Jufpeife gibt man Ma-
fronen, Pajelnuftoaifeln, Weingebad in Form von Pilzen,
fleine Rudien aud Miirbeteig und Ahnliches.



AUnbhang.

Crtlirung von Fadjausdriiden und Fremdwirtern.

Abbrennen NHeift, eine feudhgte NMajfe, mwie Eier und
Mehl ober eingetveidhte, ausgedriifte Semmel uj., in heiper
Butter fo lange rithren, bid alle Feuchtigfeit daraus ver-
bampft ijt.

Ablbjhen jiehe Mehljchmwise.

Abwellen oder Llandjieren Heifit, Nafhrungdmittel in
faltem ober fochendem Wajfer and Feuer feten, auffochen
und abgiefen.

Abziehen oder legieren heifft, Sofen, Suppen oder
andere Flitfjigfeiten mit Cibotter ober audh ganzen Ciern
verrithren. 3Bu bdiefem Jivecde gibt man dbad gange Ei ober
Cidotter in ein tleines Topfdhen und giet unter tiichtigem
Luirlen etivasd von der Heifen Flitjfigteit daran, worauf man
bas jo verquitlte Ei unter Rilhren an die ganze Fliifjigteit
gibt. Die fo legierten Sofen und Suppen diirfen nun nidht
mehr fodjen, tveil dadburch das Ei gerinnen und die be-
trefiende Fliiffigieit ihr glattes Ausjehen verlieren iiirde.

Alfermes == SRermesbeerfaft zum NRotfdrben von
Gpeifen. Kermed = Sdarlacdylans,

Afpif = Gallert, Fleijdhilze. ©. aud) Stand.

uszugjtojje finb die Stojfe, bie fich beim Braten
entwideln und dem Fleifd) ben Eigenduft verfeifen.

Badfett ijt getlarte Butter ober Schiveinejdhmalz odbetr
PBalmin, Man fann aud) eine Mifdung von Butter,
Sdyweinejdymalz und audgelajjenem Rindbernierentaly, alles
3u gleidhen Teilen, dazu vertwenden.

Bain-marie fiehe Walferbad.

Baijers = Riifje, ein Juderfhaumgebid mit Schlag-
fabne.

Bédamel, Marquis de, Haushofmeifter Ludivigd XIV.,
Crfindber der Bechameljofe.

Beefiteat — Rind .iid, Rindbjcnitte.
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Beijab fiche Stompott.
Befrujten jiehe Panieren.
- Bistuit (Bisquit) = Feingwiebad, engl. Jtoiebad.
Blandyieren jiehe Abivellen.
Boeuj = Rind.
- Boulette — Fleifchtofchen.

Bowle (von bowl = Mapj, Sdhiifjel), bder in einer
Sdyiiffel bereitete Weintranf odber Mijchivein.

Biifett - Speifenauslage; faltes = falte Kiiche.

Butter fliven Heiht, diefelbe sum Koden bringen, ofhue
jie braun werden zu laffen und, nadydem fjie vom Feuer
genommen und tulig getworden iit, ben an der Oberfldche
beftmdlichen Sdhaum abjchdpfen und darauj dbie Butter vor-
jidhtig Har vom Bodenjak in ein anderes Glefdf abgiefen.

Der Bobdenjap und dber Schaum laffen fidh su Mepl-
{thiviBen veiter berwenden.

Chauteon — Weinjdhawm, Weinjoge, warmer Giertvein.

Codyenille = Scharlachroter Farbitoff.

Confituren — BJuderjviidhte; §. aud) Omelette.

Gouverture — Umbiillung fiir fiiged Badwert aus
Stafaomafje mit Juder, dic man unter diefem Namen in
ben Sonbitorveien erhdlt,

Creme = Cieifuly, Rapmjchaim.

Croquetted — ¥frofy gebadene QUoBchen ovber Ballchen
von Fleijch, Fifdh, Kartoffeln uji.

Cronton — gebacdene Brotfrufte, Rojtjichnittcien.

Drejjieven Deifit, einer zuzubereitenden Sache Finftlich
gute Form geben. Man tvendet diefen Ausddruc Haupt-
jadylic) bei Gefliigel an. Man dreffiert Gefliige!, indbem man
bie §teulen an die Bruft Heraufdriidt, die Fliigel auf dem
Riten freuzt und nun mit gebrithtem, feinem Bindfaben das
Zier mit oder ohne Spedplatten je nad)y Vorjchrift umividelt.

Einbrenne jiehe Mehlichivige.

Ginbrifeln fiehe panieren.

Crtvaflivitofie fiehe Auszugitoffe.

Farce = Fiilljel,

&ilet = Lenbe; aud) (lingliches) Schnipel von Fleijch,
Fildh uim.

Slammeri = falte Speife qus Reis, Grief oder Mehl.
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Sleiyd) fpiden Heifit, es wmit gleichmapigen, der Léuge
nach gejchnittenen Spedjiaden, denu jonjt reifen fie, it
per Spidnadel fo durchzichen, dafy die Fleijchfatern immer
quer anf der Nadel liegen; oder es mit feilformig gejdhnittenen
Cpeditiiden, die man in Pfefjer und Sals wenbdet, verfesen,
in bem man mit einem jdhmalen, jeharfen WMejjer freuzieije
Cinjdnitte in das Fleijh madht, dieje mit dbem Finger ober
Kodylvffeljtiel eriveitert und die Spedfeile hineinjtectt.

Sleijh vorbereiten Heifit, es Hauten, flopfen, wenn
uotig fpiden, jalzen und mwiegen. Man iviegt das Fleifch,
wm nac) bem Gewidht die Bratzeit fejtitellen zu fonnen.

Sleurous = Blatterteighalbmonde oder ~jdimittdyen.

doud — Fleifhfraft, Fleifcdhjajt, Dampfiak, Bodenjats.

Four, au — (im Ofen) gebraten, gebaden.

Srifandean = gefpidte, gebratene Walbsnup (Teil der
KRalbsteule).

Frifajjee = Sdmittjleifc.

Garnieren — einfajfen, umlegen, vevzieren.

Gelatine — ITrodengallert, Speifeleint.

Gelee — Gallert, Siilze, Didjaft.

®elieren = (in fdlte) erjtarren, fiilzen, gevinnen,

Gewiirzgabe bejteht aus 6 Pfeffertornern, 3 Geiiry-
fornern und einem Qorbeerblatt.

Gratin, au — mit Sruite.

Grieben oder Griewen find bdie ausgebratenen, aus
serlajjenem Fett gewonnenen Fettiviivfelchen.

Pajdhee (Hache) ift eine aud gewiegtem Fleijch Her-
geftellte Speife, Dadbraten, Hadileijch.

Hefje — Bein.

Qarvamel = gebrdaunter Buder (j. Juder [dutern).

Qowmpott (pon compositum, JFujammengejehtes) —
Beifah ober Jujpeife von rohem oder gediinftetem Obit ober
etngemadyten Friihten.

Sotelett = Niphdien, Rippenitiid.

Qegieven fiehe Abziehen.

Matfaroni — Rohrnubdeln.

PMarinade = Veize, Wiirzbriihe.

Marinieven — (wdrtlich: in Seerwafjer fegen) einlegen,
einjduern, einjalzen, beizen, miitbe machen.
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Marmelade — Fruchtmus, Dauermus,

Mayonnaije — CierdlfoRe.

Watvonen — Judergebdct aus Mandelteig.

Mehlichwite nennt man in Butter gerditetes obder ge-
jdyoistes Mehl. Tie Butter wird zexlaffen, das Mehl Hinein-
gefdyiittet und gargerdftet, was man daran erfennt, paf
fleine Bldscden auffteigen, worauj man die Mafje abldjt,
0. h. fochende Fliffigleit damit langjam flar verviihrt.

Mehl verquirlen fHeipt Mehl mit falter Fliiffigeit
glatt verbinden. Man gibt dazu die Flijfigfeit in ein Hohes
Gejdp, ftedt den Quirl Hinein, jdhitttet dad Mehl auj bdie
Slitfjigteit und quirlt jtarf, jo baf bLeides fich verbindet,
ohne daf Mebhlfndtchen entjtehen

Mired pidles — jcharfes Allexlei, gemijchte Cifigiriichte.

Tmelette — Gietfuchen; Omelette aux confitures -—
mit Cingemadytem: Frudhteierfuchen; Omelette soufflée -
aufgelaufener Gierfuchen.

Pain = Frudtbrot, Fleijd)brot, Fleijchtafe.

Panieren (von panis = das Brot) oder Einbrofeln,
Befrujten nennt man das Einbiillen von Fleijchitifen oder
anderen ebaren Gegenjtinden in Ei und geriebene Semmel.
Die porbereiteten Fleijdjtiide werben in zerquirltem Gi oder
aud) nur in Citeip gerwendet und, nachdem jie qut abgelaufen
jind, in geriebener, jeingefiebter Semunel gewdlzt. Die Um-
hiillung mup mit der Hand qut angedritdt werden, weil jie
Jid) fonjt beim Braten [oslbit. Betrujtete Fleifchitiide diirfen
vor und aud) nad) dem Braten nidht itbeveinander geleqt
twerden, tweil dadburd) die Umbpiillung aufweicht.

Pajtetengewilrz ift eine Mijhung von Piefferfornern,
Gewiirztornern, Lorbeerblatt, Nelfen, Mustatblite, alles
fein geftofilen unbd durchgejiebt,

Pudding, eigentlidh ein in ein Leintudy eingejdhlagener
Mepltlof, audy feinere in einer Fovm Gereitete Mehl- oder
Fleifdhipeife.

Punjdy (vom hindojt. panch = fiinf), ein Getrdnt aus
finj Bejtandteilen: Waffer, Arraf, Tee, Juder, Jitromen.

Ritivee = Brei, Mus.

Ragout (fin) — Mifdygericht, Witrzileijdh (feines).

Remoulade — Dlfenfiope.

Wels, Socbudy, 11, Mufl. 13
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NRoajtbeej - Hojtbraten.

MRoulade — Rollfleifch, Rollchen.

Rumpiteat — Rumpiftiic.

@ervieren - auftragen, anvichten; aucy (Fifdh) decten,
Dedienen, aufivarten.

Gerviette — Nadtuch, Vortud), Tellertud).

Soufflee -= Aujlauf, §. auch Omelette.

Spiden jiehe Fletjdy fpiden.

Stand ijt eine furs eingefochte, gallevtartige Flijjigteit.

Stand fliven heipt, aus dbiejer Fliijjigteit durch Beigabe
von jerquicltem Gitveif die triibenden Stofje entfernen.
Man macht e folgenbermapen: Die laue Fliifjigfeit roird
mit bem zerquiriten Ciweip (auf 11 ein Ciweip) aufs Feuer
gefest und langjam zum Kochen gebradyt, twobei man fie
forttoabrend mit dem Sdjaumldjfel Hodyzieht. Hat bie
Majfe aufgetodht, nimmt man jie vom Feuer und laft fie
an foumwarmer Stelle tuhig jtehen, bi3 jich ber Schaum, ber
fih an ber Oberflache angejanunelt Hhat, teilt und man die
flare Flijjigieit Hindburchichimmern jieht. Nun gieft man
bie Maije langjam durch ein gebrithted Tuch in ein anderesd
Gefap. ©ollte bie Fliffigteit nicht friftailhell ablaufen, fo
gieht man fie nod) einmal duvch dasjelbe Tud.

Guppengriin ober Wurzelzeug ift Sellevierwurzel, Peter-
jilientourzel, Mohrritbe und Porree,

Timbale — geftiivste Pajtete, Bedperpaitete.

Trandyieven NHeipt, Flejditiide rvegelredht zerlegen, two-
bet man hauptjachlich darauf zu adten Hhat, daf man bie
Sdjeiben entgegen der Richtung der Fleijhfajern auf-
fchneibet. :

Vorbereiten . Fleijd) vorbereiten.

Wajjerbad ober Bain-marie ift ein Heiptvajferbad, in
weldes nan eine Speije ftellt, um jie warm zu Halten oder
barin gartverden zu lajjen. Will man jie darin garwerben
lafjen, jo ftellt man den Topf mit dber betrefjenben Speife
in eirr anderes Gefdk mit laumwarmem Wafjer und quirlt jie jo
lange, bi3 jie im Wajjer ftehend, focdhend und gargeiworden ijt.

Wurzelzenq jiehe Suppengriin.

Buder lantern DHeift, Suder mit Jujap von Wajjer
flarfochen. Bu diefem Bived erjdhlagt man DHarten Buder:
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i walnuggroe Stiide und gieBt (auj jedbes BPiund Juder
Vg bigd 15 1) Wajfer dariiber, worauf man bdie Dajfe aufs
Feuer fet. Die Lfung darf jedod) nicht eher suimt Kodhen
fommnien, als 6i8 fich der Jucer volljtdndig aufgeldft Hat,
jonft fet er fich fpdter als Hharte Maijfe ab, Wabhrend des
fodrens mufy der Buder abgejchaumt mwerden, woburd) die
unreinen Befjtandteile darausd entfernt ierden. Durd
lingeres Kochen dnbdert jid) die Befchaffenheit des Jucers,
weldhe man in Grade einteilt:

Der erfte Grad ift der nach dem Abjchdnen.

Der zweite Grad it erreidht, wenn der Buder in
breiten Tropfen vom Schaumldffel fallt,

Der dritte Grad toird badurd) angezeigt, daf der
Juder in einem bdiinnen, furzen Faben teild pom
Schaumidffel abffieft, teils jich fofort nacd) dem
Loffel zuriidsieht,

Der vierte und lete Grad ergibt gebréunten Bucer
(Raramel), mweldjer, mit fodhendem Bafler verfest,
ein guted Fdarbemittel fiir Suppen und Sofen it.

ilber die Speijeniolge.

Die Crfahrung Hat gelehrt, bdaf fertig zufammen-
geftellte Speifenfolgen in bder Wirklichteit jelten zur Un-
wenbung fommen fonnen, iweil man immer bdie ver-
jdjiedenen, in jedem Falle wechjelnden Gefidhtapuntte, wie
3. B. den Gefchmad ber Gdfte, bdie Stojten, die zur BVex
fligung ftebenbe Jeit und anberes mebr berfidfidhtigen muf.
Deshalb folgen Hier nur einige Regeln, nacy weldjen
iebermann jidh ein Gfjen in einfacher jorvohl al3 in reidjerer
dorm zujammenitellen fann, — Gin einfacdhes Familieneijen
toiirde fich zujammeniesen aus Suppe, Fifch, Braten mit Bei
jag. Bei einer reidheren Mahlzeit gibt man 3oijdhen Suppe
und Fifd) noch Gemiife mit Beilage unbd nad) dem Braten
€i3 obder einen warmen Pubbing oder irgend eine andere
jiige Gpeife. Auch fann man fehr gut nad) dber Suppe ein
fleined Bwifhengericht, wie feines Biirzfleife) in Mufchel-
idalen ober Yummer mit Cierdljofie ober warme Pajteten
ujro. reidien. — Das Ausfehen bder einzelnen Gerichte jpielt

LG4
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bei der Speifengujmmmenitelfung ebenjalls cine grojse Rolle.
Duntel- und Hellfarbige mitjjen inumer abiwedyieln. So wiirde
man 3 B. nady einer Koniginfuppe nidt Mujchelileiich,
jonbern lieber Pajteten geben, und zu feinem Wiirzfleifcy
befjer eine Ddhfenichwanziuppe reichen. Anitatt des Bratens
pon Wild ober Sdhlachttieren fann man auch gebratenes
Gefliigel reichen. Will man beides in Anwendung bringen,
fo gibt man dad Gefliigel nad) dem anderen Braten.

Sn Betreff der Getriinfe fei nur nod) erwdhnt, dajp
Rot- und Weifivein zum beliebigen Gebrauch auf der Tafel
jtehen miifjen und daf sur Suppe ein jdwerer fiiger Wein
in ®ldfern gereidht iwird.

Bum Tberjluf feien hier nod) einige

Beijpiele
geboten, die jich) nach obiger nweifung Deliebig vevmehren,
perdndern uud ergdngen lajjen,

Frithling:

1. Srebsfuppe, Spargelgemiife mit jungen Tauben,
Pammelriiden, Beijas, Salat.

2. SrGuterfuppe mit verlornen Ciern, Ladh)3 mit VI
jenjjoBe, Qende verziert, gebratene junge Hithner mit Salat,
Rhabarber- oder Stadhelbeerbeijap.

3. Brithjuppe mit KIdBdhen, Hummer in Eierdliope,
Roftbraten mit gerditeten RKartoffeln und Meerrettich, ge-
pratene Sdnepjen, Stangenjpargel, Hefenmeblipeife mit
Jritchten, RKaffee, Lifor,

Sommer;

1. Sdjotenjuppe, Hithnerjchnittileifd), Lendenbraten
mit Gurfenfalat, Riridfuchen oder Stadpelbeertdrtchen.

9. Prithe mit Gierjtich oder Stlofihen und jungem
Gemilfe, Hanmelrippdhen mit griinen Bohneir, Rajtete
pon Hecht oder Sanbder, Kalbsriiden oder -feule mit Salat
und Frudtbeifas, Crdbeeren mit Schlagiahne.

3. Qoniginfupype, Baftetchen, Rebrivden, Forellen blau
mit friidher Butter, gebratene junge Gans mit neuen
fattoffeln und Salat, Objtbeijas, Banilleneis, Kaffee, Lifor.
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Yerbit:

1. ZTomatenjuppe, gejpidter Jander, Hirihbraten mit
Apjelmus oder Rebhithuer mit Sauerfohl.

2. Rindsbrithe mit Nudeln, Seezunge mit Champignon-
joBe, Ginjebraten mit Sdhmorfohl, Sdhotoladenipeife.

3. @Gejliigeljuppe, fleine SKalbsjdnipel und gemijchtes
Gemiife, Paftete oder Fijd), Hajenbraten mit Sauerfohl
und gerdjteten Kartoffeln, Frudtbeifah ober Schaumjpeife,
RKdfe und Butter, Kaffee, Lifvr.

Winter.

1. Ddjenjchivanzjuppe, tdmifche Rajteten, Shieins-
lende ober Weifibraten, Apfelbeijas.

2, Ralbsfopijuppe, Aal blau, Gemife mit Rofelzunge,
Fajan gebraten, Beijab, Salat, Gdnjeleberpaijtete, Kife, Obit.

3. WBrithe mit MartfldBdhen, Kaviarbrdtdhen, Sdinfen
‘in Burgunderfofe mit gebdmpiten Maronen, Karpfen blau
mit frifher Butter und Meervettid), Putenbraten, Beijas,
Galat, Gefrorenes, RKdfeftangen ober Butter und Kife,
Rafiee, Qifdr.

Kiidhentalender,

Die juerjt genannten ERtoaren jind in dem Gefreffenden
Monat am bejten. Gemiife und Jritchte find in dbemnjenigen
Monaten, in denen fie einzulegen find, durd) Speridbrud
gefennzeichnet.

Sanuar,

Fleijh: Rind, Kald, Hammel, Schwein,

Wild:  Hirjd), Reph, Wilbjchtvein, Ranindjen. — Hafe.

Gefliigel: Hubhn, Puter. — Ente, Gans, Taube.

Sifdie: Barbe, Bars, Dorjd), Pecht, Karpfen, Sdellfijche,
Sehleie. — Wal, Flunbder, Hering, Kabeljau, Lad3,
Ceezunge, Wela,

®emilje: Artijhoden, Griinfohl, Braunfohi, Meerrettidy,
HRapunze, Rofenfohl, Rotfraut, Sdhmwarzwurseln,
Cellerie, Teltomer Ritbchen. — Blumentohl, Lohl-
rabi, Mohrritben, Spinat, Sauverfraut, Wirjingfohl.

Dbjt:  Jtalienijdhe Apfel, Apfelfinen, Bitronen, Hajelniiffe.

Seintojt: Aujtern, RKaviar,
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&ebruar.

Fleijd): Rind, Sdhwein. — Kalb, Hammel.

Wild: Dambiridh, Kaninden. — Rehbod, Rothirjd).

Geflitgel: Huhn, Puter, Sdnepfe. — Taube.

sijde:  Barbe, Bard, Doridh, Karpfen, Kabeljou, Ladys
(€alm), Sdellfifd), Sdleie, Seezunge, Seehedt,
Bauber. — Aal, Mardne, Weld ufiv.

Gemitje: @riin- und Brounfohl, Kartofieln, Rojentohl,
©pinat, Sdivarzivurzeln, Sauerfraut, Pauer- und
Dorrgemiije. — Nrtijchocden, Blumentohl, Kohlrabi,
Roblciibe. Meerrettid), Mohrriiben, Rapunze, Rot-
fraut, Gellerie, Teltower Riibdjen.

Doit: Apfeljinen. — 9Apfel, Birmen, Niijje, Rojinen,
Bitronen.

weinfoft: Raviar, — Anjtern.

Miirs.

&leijeh:  RKalb, Bidel, — Rind, Hammel, Schivein, Kanindjen.

Gefliigel: Hubn, Puter, Schnepfe, Wilbente. — Taube,
Birf- und Hajelhuhn.

Fiyhe:  Dorfdy, Forelle, Flunder, Kabeljau, KLarpfen, Ladhs,
Sdellfijch, Sdhleie, Seegunge, Seehedt, Wels, —
Bars, Hering.

Gewmiije: Hopfenfeimdhen, Rapunze, Cauertrant, Schivars-
mwutzeln, ©pinat, Morcheln, — Blumenfoh!, Kar-
toffeln, Stedritben, Meerrettich, Mohrriiben, Rojen-
tohl, Rote Ritben, Cellerie, Teltotver Riibchen,
Biviebeln, Dauergemiije ujw,

2ojt:  Apfeljinen, Mandarinen. — Npfel, Jitronen ufw.

Feintoit: Wuftern. — RKaviar, Frojdidentel.

April.

Jletfch: Kalb, Lamm, Jidel. — Rind, Hammel, Sdiwein,
Sfaninden.

Gefliigel: Sdhnepfe. — Hubn, Puter, Taube.

Fijhe: Dorjch, Forelle, RKabeljau, Sdellfijch, Sdleie,
Bteinbuit, Seegunge. — Flunder, Ladhd (Salm).
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®emiife: Hopfenteimden, Rabieshen, Rapunze, Rhabarber,
Sauerampfer, Sdhmwarziwurzeln, Spargel, Spinat,
Morcheln, — Blumentohl, artoffeln, Meerrettic,
Mohreitben, JRote Ritben, Sauerfraut, Sellerie,
Roflritben, Teltower Ritbcdhen, Dauergemije ujiv.
Dbjt:  Apfeljinen. — Jpfel, getrodnetes Obit.

Feinfojt: Hummern, Krabben, RKiebieier. — Unjtern,
Raviar, Frojhichentel.
Mai.
leijey: Rind, Kalb, Lamm, Jidel, — Hammel, Schwein,
Raninden, '

Wild:  Hirjd.

Geflitgel: — Hubu, Taube, Edhnepfe.

Fifthe: Nal, Bleie, Forelle, neue Peringe, Seezunge,
Gteinbutt, — RKabeljau.

Gemiije; Brunnenfrejfe, Radieschen, Rhabarber, Sauer-
ampfer, Schoten, Spargel, Spinat, Champignons,
Mordpeln. — Blumentohl, Kohlrabi.

Dbft:  Grbbeeren. — Upfel, Apfeljinen.

Feinfoit: Andyovis, Neunaugen, Hummern, Krabben, Krebie,
Riebigeier, Waldbmeifter.

Suni.
leijehy:  Sbalb. - amnie!, Lamm, Rind, Schwein, Kanindjen,
Wild:  Hirjdh.
Gefliigel: Junge Hithner und Tauben, — Shnepfe.
Sijhe:  Aal, Forelle, Hecht, neue Peringe, CSeezunge,
Steinbutt, :
Gemiije: Blumenfoh!, Kopfjalat, Rhabarber, Scoten, Ka-
rotten, Sauerampfer, Spinat, Epargel hampignons
Dbjt:  Grbbeeren, Kirjdhen. — Grime Stachelbeeren
(a3 Beijah).
Feinfojt: Hummern, Krabben, Krebie,

Suli.
Sleijdy: — Riund, Kalb, Hammel, Lamm, Schwein,
Wild:  Hirjh, — Reh.
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®efliigel: Gute, junge Gansg, Huhin, Taube, Fujar— Sdynepie.

Fiyche:  Aal, Varg, Forelle, Hedt, Lads, Seezunge, Stein
butt, Banbder.

Gemitje: Artijchoden, Blumentohl, Bobhnen, Endivien,
Gurfen, neue Kartoffeln, Stobhlrabi, Kopijalat,
WMohrriiben, Schoten, Spnumnerrettiche, Champignons

Dbit: Kitjchen, Erd., Peidel , Fohannis- und
Stachelbeeren.

Feinfojt: Humunern, Krabben, Krebie,

Auguit.

Fleijy: Wie i Juli.

Wild:  Reh, Hirld.

Geflitgel: Huhn, Gaus, Ente, ITaube, Pajelhuhn, Wild-
ente. — Fajan, Sdmnepie,

Fijhe:  Hering und alle im Juli verzeichneten Fijche.

Gemiije: Aufer den im Juli aufgefiihrien Sorten nod)
Weie Mitben, Rottvaut, Weipfraut, Wirfingtohl,
Sdyalotten, Sellerie, Reizfer und Steinpilze.

Doit: Apritojen, Melonen, BViirjide, grime CEdel-
pflaumen, Himbeeren, Peidel- oder Blaubeeren,

Sohannidbeeren. — Rirjchen, Stachelbeeren.
Feintoft: Hummern, Krabben, Krebie.
September.

Fleijhy: Hammel, Rind. — Kaldb, Sdwein.

Wild: Daje, Hiridy, Reh.

Geflilgel: Ente, Gans, Hubn, Puter, Taube, Fajan, Auer-,
Birt-, Feld und Hafelhuhn, Krammetdvogel. —
Sdmepie, Wildbeute ufn.

Fijhe:  Ladd, Seezunge, Scbleie, Steinbutt, Jander. —
Barbe, BVarsd, Welg, Sardinen.

Gemilje: Artijchoden, Blumentohl, VBohnen, Gurten,
Koflrabt, Mohrriiben, Rotfraut, Weiptraut, Wirjing,
Stviebefn, Reizfer, Steinpilze.

Cbft: Apfel, Ananas, Aprifojen, Birnen, Hagebutten,
firbiz, Melonen, Biirjich, Bilaumen, Preielbeeren,
Luitten, gritneCdelpflaumen, Tomaten, Weintrauben

Feintojt: Aujtern, Hummern, Frojdidentel.
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Oftober,

Sleifdy: Hammel, Spanferfel. — Rind, Kald, Schivein.

Wild:  Hafe, Wildbidhoein. — Rel).

®efliigel: Gans, Rapaun, Puter, Fajan, Bicf-, Feld- und
Dajelpuhn. — Ente, Huhn, Taube, Wilbente,
frammetsvogel.

&ifde:  Bars, Dorjd), Hecht, starpien, Sdyellfiid), 3anber,
Ladhs, Schjleie. — Barbe, Flunbder, Seezunge, Wels.

Gemitfe: Artifhoden, Koblriibe, Meerrettid), Rettidye,
MRofentophl, Sellerie, Teltotver Ritbhen, Weiffraut
— Brunnentrefje, Mohrriiben, Rotfraut, Sdyvary-
wurgeln, Spinat, Steinpilze.

Ebit: pfel, Birnen, Maronen, Niiffe, Vreifelbeeren,
LQuitten, Weintrauben. — Hagebutten.
fiirbis, Melonen, Pfiriide, griine Edel-
pilaumen.

geinfojt: Auftern, Anchovis, Kaviar, Gardellen, Frojch-
ichenfel.

November,

gleijd):  Hammel, Rind, — Kalb, Scwein.

Wild:  Wildjhroein. — Hafe, Hirjd), Rey.

Gefliigel: Gans, Kapaun, Puter. — Pubn, Taube, Fajan,
Birf- und Feldbhubn, frammetdvogel, Schnepfe,
Wilbente.

&iihe:  Dorfdy, Flunber, Hecht, RKabeljau, Karpfen, Lads,
Edjellfijh, Scleie, Janbder. — Bars, Seezunge,
Ceehedyt, Weld ufio.

Gemitje: Artifchoden, Enbdivien, Meerrettich, Rote Riiben,
Cdywarzourzeln, Sellerie, Spinat, Teltower Riib-
dhen. — Blumentohl, Mohrriiben, Rapunze, Rettich,
Rofentohl, Rotfraut, Sted: oder fohlriiben.

Dbit: dipfel, Maronen, Weintrauben, — Birnen, RNiiife,
Laitten,

Seintoft:  Aujtern, RKaviar, Anchovis, Neunaugen, Say-
pellen, Sarbinen.

JIm Rovember ift Sauertraut eingulegen.
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Degember.

Fleijh: Rind. — Kalb, Hanunel, Edyvein.

Wild:  Wildjdhtuein. — Hafe, Hiricdh, NReh.

Geflitgel: Gans, Kapaun, Puter, Fafan, Birf: und Hafel-
huhn, Wilbente.

Fijdhe: Bars, Dorid), Flunder, Hedt, Kabeljau, Karpien,
Lachs, Schellfijdh, Zander. — Barbe, Schleie, See-
sunge, Steinbuit, Wels uft.

Gemiije: Brauntoh!, Griintohl, Kobhlritben, Rapunze, Rofen-
fohl, Teltotwer Ritbdhen, Wirfingfohl. — Antijdyocden,
Blumentohl, Enbdivien, Meerrettich, Mobhrriiben,
Rotfrant, Sauerfraut, Weiktraut, Dauergemiije.

Dbjt: dipfel, Apfeljinen, Mandarinen, Feigen, Maronen,
Niifje. — Dattelr, getrodnete Frichte uft.

Feinfoft: Wie im Novbember.

Ginige allgemeine Regeln
itber die Reinigung von Kodygeidyire.

siupjernes Kodgejdhite venneidet man foviel al3 mig-
lich; ijt e3 aber nicht zu umgehen, jo mup es wenigjtens
ftarf verzinnt fein. Aud) Hhat man darauf zu adyten, daf
foldhe Gefdpe nie aufd Feuer tommen, vhne dap der Boben
hinlinglich mit Fliiffigteit bededt ift; denn jobald fid) der
leere Boden ertwdrmt, lduft das Binu in tleinen Perlen
sufammen und das Gejdhirr muf aufs neue verzinnt werdben.
Kupfergeichirr, tvelches tdglich im Gebraudy ift, muf im
Sahr viermal verzinnt werden. Saure Sypeifen in joldem
Gsejchirr 3u fochen, ift zu vermeiden, ba Séure in BVerbindung
mit Rupfer Griinjpan bildet. RKupferne Gefdge miiffen
fofort nach bem RKodhen ifred Jnbhalts entleert werben und
bleiben bid zur Meinigung mit Waifer gefillt ftehen.

Man reibt den it reinigenden Gegenftand dann mit
einem in feinen Sand und Laugen-CEifig, Branntweingefpiile
ober jaure Mild) getauchten Lappen gleidhmdpig nad) einer
Geite Hin ab, fpiilt ihn in tarem Wajfer nadh, trodnet ihn
jorgféltig ab und poliert thn mit einem Lederlappen nad.

Mejjinggejchive.  Mefjing ijt eine Berbindbung von
Supfer und Binf. Da erftered den groften Teil audmadt,
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fo gilt von MNeejjinggejdhive alles dasd, was von Kupfergeichire
gefagt worden ift. Die Reinigung ift ebenfo vie die von
Kupfergefdhire, nur benfipt man dagu anftatt feinem Sand
weidjen Lehm, oder pubt e3, nacdhdent es in Heifem Soda-
wajfer gereinigt ift, an der Aupenjeite it einem der fduf-
lichen Pupmittel (3. B. Geolin, Pukieife ujrv.).

Nidelgejhive. Nidel ijt ein Jehr daverhajtesd uud mwidber-
ftandajdahiges Metall, bilbet feine giftigen Salze und Halt
jich leicht blant. Man todfcht ben su reinigenden Gegenjtand
in heigemn ©odbatvaffer mit einem tweidgen Lappen odber Bajt-
wifdy ab, jpiilt ihn in Heifem, Harem Wajfer nach und trodnet
ihn forgfdltig ab. Um bdben Glanz zu erhohen, fann man
ihn nun, aber nur auj der Aupenjeite, iberpuen. A3 Pup-
mittel vertvendbet man Scdhlenunfreibe ober Wiener Kalt,
in @almiaf ober gutem Spiritus aufgeldft. Dan trdgt mit
einem RQeinenf{dppchen das Pupmitte! auf ben zu reinigenden
Gegenjtand auf, (dkt ihn damit ein paar Minuten {ftehen,
reibt thn ab unb pust ihn nun zuerft mit einem tvollenen
und dann mit einem Lederfappen blant.

Cijengejdhire muf jtet3 bejonderd rein und troden ge-
Halten werden, damit fich fein Rojt barauf anjept. Hat man
e3 nicht tdglid) im Gebraud, jo ijt es ratjam, basd Gejdhire
mit einer Gpedidywarte abjureiben, um es dadburd) vor Rojt
zu \chliben. Bur Reinigung wird e$ nur in Heifem Soda-
wajfer mit ©and und Bajtoifdy gefdheuert und gut geipiilt,
bie emaillierte Jnnenfeite twird ausgetrodnet und dad Ge-
jchirer jum FTrodnen in die Rohre geftiivst.

Sodhgejchire aus Bled) Hat den BVorzug, daf ed fid)
ungemtein jchnell erhist, dDod) barf man Speifen nidht lange
darin aufbetwahren, weil dbas Gejdhirr den Gerud) der be-
treffenden Speifen leicht annimmt und die Speifen fjid)
verfdrben. Den zu reinigenben Gegenftand taudht man in
heifes Sodamwaffer und ldft ihn ein paar Minuten darin
liegen, wodurch bie baranhaftenden Fetteile gelodert wetben.
Pann nimmt man ihn auf eine jejte Unterfage und reibt
thn mit einem SLappen ober Baftwijd, welden man erft
in dad heife Sobawajjer und bann in gejiebten Sand ge-
taucdht Hat, pon innen und aupen ab. Darouf wird ber be-
treffende Gegenftand heif gefpillt unb abgefrodnet. Hat
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mau uun Gervate, dic nidht tdaglich gebrawdt werde, jondern
mehr al8 3ierat dienmen, jo fann man ifren Glang nod
erhofhen, indem man bdie Hufenjeite in Dderjelben Weife
mwie beim Nidelgeichirr nadypuit.

Gmaillegefhive ijt Das wegen Jeiner Billigteit und Hait-
Darteit und mwegen bder RQeidtigfeit jeiner Reinigung be-
fiebtejte Rodhgefchirr. &5 wird mit einem Baftivijd) in
heifem Sodawafjer gereinigt. Wenn Speijenteite {ich fehr
in den Tobfen angefest haben, jo ijt es zu empiehlen, die
Thpfe mit einer LWijung von Pottajhe und Chlor auszu-
fochen. Wenn das Email Deginnt abzubldttern, iit grofe
Borficht geboten, ba die fleinen Splitterdhen leicht Sdhaden
in den Ddarmen anridhten founen.

Alumininmgerite, ihrer Lujtbejtandigteit und Leidhtig
teit fvegen gefchdbt, veinigt man in Heipem Walfer durch
Abreiben mit einem gefeiften ober in feinen Sand ge-
taudjten Wollappen, Abtrodnen und Nadypuben mit einem
weidjen Leder. Wluminium darf niemald mit Soba in
Berithrung fommen.

Britanniametaligerite reinigt man durd) Abmwajden in
heijemSodamwajier und Rachpusen mit weichem Lederlappen.

Gilberzeng mup in Heipem Waifer, am Dbejten in dem
Kodywajfer von RKartoffeln ober, wenn dasd Gejdhirr fettig
ijt, in Sobataijer getwajdien tverden. Dann trodunet man
e3 unbd reibt e mit einem Rederlappen nacd). Bon Feit
su Beit ift das jo gereinigte Silber u pupen. Dazu trdgt
man mit einem Wolldppden gute Silberfeife in bdinner
Sdjicht auf bag Gerdt auf, laft e eine Weile ftehen, jpiilt
ed in hethemn Waijer, reibt e3 bann blanft und ledert ¢d nach.
Cdwarge Flede an Silbergeichive lafjen jich durdh) WAuf-
tragen und Abpuben eines Breied von Edhlemmireide und
Ealmiaf entfernen.

Ans Hol; hergejtellte Kodygerdtjhaften rie Loffel,
Quirle, Bretter ujro. werben nach dem Schevtern mit feinem
@and an ber Lujt getrodiet. Sn dber Warme getroduete
Holzjadhen ziehen jich frimm und jhringen. Sollte e3 notig
jein, aur Reinigung Ceife zu nehmen, jo ijt ed qut, etwas
Gifig in dbag Spiilwafier u giefen, durdh) den der Seifen-
gefchmadt bejeitigt ird,
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Gldjer 3u reinigen. Atle Glafer werden in mbglichit
beipemn Waijfer mit einem Gldferpinjel gewajdyen, gefpirft
und mit einem einentuche noch warm ausgetroduet,

Wajferjlajdyen 3u veinigen. Haben Waiferflajchen einen
gelben Anjap, der fich fehr feicht durch eifenhaltiges Wajjer
bilbet, fo ftitlpt man die Flajchen diber einen angeziindeten
Sdywefelfaben und Idjt fie jo lange ftehen, bis fie jich mit
Sdywefeldampi gefiillt Haben, oder man fpiilt jie mit Salz-
jdure aus. Ju beiden Féllen werden jie nachher mit Heifen
Sobdataffer audgerwajhen und nachgejpiilt. Befannte
Reinigungsmittel fiix Flajden jind aud) zerfleinerte Gier-
jchalen oder rohe Rartoffeljchalen, die mit Salz und Wajfer
gufammen in der zu reinigenden Flajche gejchiittelt werben.
Die Flajche wird dann mit heifem Wafjer nadygeipiilt.

Bierflajdyen 3n veinigen. Lor allen Dingen diirfen
Bierflajchen nicht mit Neigen ftehen bleiben, jondern miijjen,
jobald fie ausdgegoijen worden jind, mit faltem Waljer aus-
gejpiilt werden. Bei der Reinigung [Gft man jie in moglichit
warmem Wajier jid) zur Haljte fillen, {dittet Schrotidrner
hinein, Halt die Lffnung mit der Hand zu und fchiittelt die
Slajden tiichtig, worauf jie in viel Harem Wajjer gejpiilt und
pann verfehrt in einen Korb zum Auslaufen geftellt werden.
Die Schrotfdrner fdhitttet man iminer aus einer Flajde in
die andere und verviwafrt jie zuleBt zu weiterem Gebraud).

Behandlung dexr Bejtede.  Bei Reinigung bder Mejjer
und Gabeln ift zu beachten, daf die Griffe niemals mit dbem
Wajjer in Verithrung fommen follen, jondern nur mit
feuchtem Tuch abgetwvijdht und jofort trodengerieben werden.
Die Klingen der Mefjer und Sinten der Gabeln tildyt man
mit najffem Rappen ab, reibt fie troden und pupt jie nun,
entieder auj fefter Unterlage mittelft eined Korfend und
wenig mit Spiritus zu Brei vervithrtem Pubpulver, oder
durd) Hin- und Herreiben auf dem Meferpusbrett, dbas mit
trodenem Pubitein Dejtreut ift, blant. Nad) dbem Puen
werben bdie Bejtede mit jouberem Tud) abgemwijcht, twobei
darauj ju adyten ift, daf bejonders zwijchen den Jinfen dex
Gabein alle Spuren ded Pupmittels entfernt wegden. Die
Arbeit bed Beftedpupens mird exleichtert durch Anwendung
eciner Der vielen im Pandel 3u habenden Rubmaichinen,
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Handlide Magge.

20 g Butter = 1 gehdujter Teeldffel.

20 g Rei3 = 1 flacher CHIH{fel.

25 g Graupe = 1 gehdujter EHlb{fel.

20 g Mehl = 1 mdpig gehdufter ERloffel.
1 grofe Obertajje = 24 L

Y4 1 Reid = 225 g.

14 1 Griipe, Kartoffelmehl = 100 g.

14 1 Graupe = 200 g.

Y 1 Buder = 175 g.

14 1 Grbjen = 185 g.

11 Galy = 160 g.

14 1 Wafjer, Mild), CEjjig, Wein, Frudtiajt - 250 g.
1 Bledhlot ungebrannter Kaffee = 20 g,
1 Bledlot gebrannter Kaffee = 19 g.
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Gemmelflbiden . . . . . 71 Sirubel SN Kl SRS SR 516
Cemmelfidge . . . . . . 418 Gitlze von Sdhwein . . . 225
Gemmelpudding . . . . . 535 | — pon Gand . . . . . . 274
Gemmeljpeife . . . . . . 499 Suppen, Allgeineined (S. 18)-
Semmeliuppe . . . . . . 51 | — Bubereitung . . . (G. 206)
@enfbutter . . . . . . . 91 Suppen, Gebunbene . . . 133
Genfgurfen . . . . . . . 754 Guppeneinlagen . . (&. 36, 7)
Genfoljoge . . . . . 127, 128 Guppengrin . . . . (S, 258)
Genfiofe . . . . . . 90, 130 REC TR 605
Servierent . . . . . (8. 258) 1

Giile Speifen . . (. 16‘9, 0)



Tajdhen, gefitlite . . . . . 656
Zauben borzubereiten 260
— zu foden . . . . .. 268
— junge zu erfennen 259
— g braten . . . . . . 269
Taubenjuppe o 10
Taujendjahrtiichlein . 681
Tee zu bereiten . . . . . 760
Teefuden . . . . . 644, 646
Teigbereitung . . . . . . 587
Teigranbpajtete . . . . . 494
Zeltower Ritben . . . . 361
Jimbale . . . . 324 (S. 258)
Tiroler ®nobel . . . . . 419
Zomaten eingulegen . . . 719
Tomatenfalat . . . . . . 459
Tomatenjoe . . . . . . 109
Tomatenjuppe . . . . . 22
Zorten . . 601—621, 640—642
Tortenfillung . 626, 627, 750
Trandyieren . . . . . (&. 258)
Tropftetg . . . . . . .. 81
Tunte 87 (G. 42, 7)
Tutti-frutti . . .. . . . 581
hles eSS . L Cggbate 765
‘Ungartweinpunid 771
Banillencreme . . . . 570, 575
Banilleneid . . . . . . . 697
Banillenplipden . 680
Banillenjhaum . 570, 575
Banillenjoe . . . . . . 119
Banillenftangen . . . . . 654
Berlorene Eier . . . . . 334
Berquirlen, Mehl . . (S. 257)

Berfhiebenesd (Kalte Kiiche)

(S. 159)
Beridyiedbenes Badiwert (S. 220)
Bogtlandijdhe Kartoffeltlvfe 428

Wadhdbohnen . . . . . . 369
Waffeln . . . . . 622—625
Warmbier . . . .. .. 28
BWarmbrunner Gebid . . 649
Warme Getrinfe . . (S. 2560)

Warme fiife Speifen (S.169,10)
Wajferbad (S. 258)

283

l
|
|
|

BWaiferflajdhen . . . . (S. 269)
Wajlerteig su Pafteten . . 494
Weincreme . . . . . 9, 560
Weingallert . . . . . 551, 552
Weingebdd . . . . . . . 668
Weinjhaum . . . 559, 560
Weinjaumiofe . . . 117, 118
Beinfjuppe . . . . . 56—59
Weigbierjuppe . . . . . 55
pecllerRhraten g s =t e 213
WeiBe Gafhnenjofle . 106, 170
Weige Shnittfleijhioge . 105
Weiger Piefferfuchen . . 686
BWeiptafe . . . . . . 69, 479
Weiptopl . . . . . . . . 357
— eingufalzen .. . . . . 710
BWeipweinpunjd . . . . . 768
Wellourit . . . . . . . 231
Welidgtraut . . . . . . . 356
IS e S Sl S N ey 764
Biener Wiirftchen . . . . 235
TWildobret, bas . . . . (S. 89)
— Ullgemeines . . . . . 243
PIRilbente byt CEg ) 287
Bilbgefliigel (. 104)
Bilbihwein . . . . . 256, 257
Wildbidhroeinstopf . 258
Wildjuppe . . . . . . . 38
Binbbeutel . . . . .. . 682
BWindjorfuppe . . . . . . 37
Wirjingfopl . . . . . 356, 358
BWurftmadgen . . . . . . 228
Burjtlalat . . . . . . . 465
Wurftichnitten . . . . . . 475
Burzeljuppe . . . . . . 16
Wurgelzeug . . . . . . 258)
Wiiezfletich . 169, 175, 176
Wiirzfleiichpaftete . 493
Witftenfand . . . . . . . 657
Bahmes Gefliigel (&. 94)
Banber . . . . 293, 299, 300
ervelatourft . . . . . . 237
idel, Biegen . . . . . . 209
igeunettitchlein . . . . . 690
Bimtjterne . . . . . .. 659
Bitronenauflauf . . . 522, 523
Bitronencreme . . . . . 561



Ritroneneid . . . . . ..
Bitronenjchaum

Jitronenjofe
Bitronentrant
Budetbohnen
Buder liutern
Buderbrezeln
Budergurten

Hiderqu Rl e

Budertuden

Buderjhaumidalen
Bunge von Hammel
Bunge von Kalb
Bunge von Rind
Bunge zu pofeln

Bungenpajtete . . .
Bungenourt . . .. . .
Bwiebeln . . . . . .

Bwiebeljofe . . . . .
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Handichriftliche Nachtrdge.
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Handychriftliche Nadhtrage.
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Handichriftliche Nachrige.



Blicher des Bergjtadtoerlages

Biidher pon #nna filaria von E&kbel

IManni Gfjdaftihuber

Ein Diener Roman ~ 6.—10. Auflage » Gebunden Mk 25,—
Ouftig und heiter ift diefes IDiener Mddel mit ihrem
& flersen poller Sonne und dem Rlugen Ropf ooll
munterer Einfdlle, bienenemfig und immer ftrablend
guter Laune. Rein Wundet, dafs die Manni den Spis=
namen ,B{daftihuber* mitbekommt. Ein Bucd) wabrer
Lebenshunft, das den Blik bell madt und Schénbeit
finden lebrt, aud) dort, mo weniger Kklare Augen nur
Schatten fehen.

3wi{dhyen Wellen und Steinen

NMovellen , 1.—6. Auflage - Gebunden Mk. 16,—
Q’;in Rritiker {dhreibt: , . . . Diefe kraftoolle Sicherheit
' der Bejtaltung und Réftliche SormenfdyGnheit der
Spradye bei einem Inbalt voll atemlofer Spannung fiber=
tajdt fogar den, der ihren frohfonnigen Roman ,Manni
Gidaftibuber’ Rennen und lieben geletnt hat.”

Die Eine Liebe

Befdhidhten pom fHaus am Rbein » Don Annie Herjog
u Gebunden Mk. 12,—
@erade;u ftaunensmwert ift ihre @rt, aud)y die ein=
facbften 3iige in den {dimmernden @Boldglans
dicdhterifdher, ungesmungener Spracdhe 3u Rkleiden. Wit
frewen uns diefer neuen f{driftftellerifhen Seder auf-
tichtig und beifen fie willkommen . . . !
Hdugsburger Poftseitung

Bergjtadtoerlag in Breslau 1
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Dau[ l’(eugebauer
Breslau 1, ®blauner Strafze 46
Rolonialwaren= und Semhoit ﬁandlung

Sidfridyte, Gemiifes und Stiichte=Ronferven
— eine, Likdre, Spirituofen —

(= Wild u. Gefliigel, §luf= u. Seefijde z
S Sleifch= und Sifchkonfernen £
v fujtern, Aummern o

Lebende Rrebfe
Rapbiact

.
e

Telegramm:8adrefje: Rrebsverfand Breslau . Sernfprecher: Ring Mr. 537

e,

O

LR,

Berlag von Wilh. Gottl. Korn

Seitfdyriften-2Abteilung » Vreslau 1, Schubbriide Ny, 84

Gdlefifdher Hausicanen-Bund

Organ deg Ghlefifthen Hausfraven-Bunbded

und der ihm angebvrenden Vereine: Arbeits-

ausfchupp Scblefien Des Verbanbdes Ddeutfdyer

Hausfrauen-Bereine, Verufsorganifation der
deutfchen Hausdfrauen

Gridheint jeden Monaf einmal x Preid vievtelj. 3,60 ML
Probenummern ftehen zu Dienften
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Miinjterberger Konjerven-
und Nabrungsmittel-Fabrit

Carl Seidel & Co.

Miinjterberg i. Schl.
Gegriindet im Jabre 1886

Feinfjte Gemiijefonjerven:
Spargel, Grbjen, Bohnen
gemijchte Gemiife

Getrodnete Gemiife
(Qualitditdmware):
griine Bohuen
hochrote Raroften mit Juderidoten

Haferflocken, fleine fpelzenfreie,
in Der befannten Kinderpacdung
Hafermehl : : Hafergriibe
fochfertige Rarfoffeljuppen

Refje, Teegebdd, Honigtuden

Seidel’s Qualititderzeugnifje
find in faft allen griperen Pliagen in Feinfoit:,
RKolonialwaren- u. Konfititvenge{dhdften su haben
: 0 Begugquellen werden gern nachgetviefen @ :

LR R E TR

e T e T T T s
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Lebensmittel-GroBhandlung

Max Schonfelder

Breslau
AlbrechtstralBe Nr. 56

empfiehlt sich zum Bezuge von

Kaffee, roh und gerostet,
Zucker, Tee, Schokoladen,
Kakao, Bisquits, Gemiise-,
Friichte- u. Pilz-Konserven
sowie samtlicher in dasFachschlagenden

Nahrungs- u. GenuBmittel

Sonder-Spezial -Abteilung fiir

Rot=, Rhein-, Pfalz-
und Moselweine

sowie fiir

Spirituosen und Zigarren

Beim Versand nach auswirts wird
Verpackung nicht “berechnet!
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