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Borwort

Beit von Der Miitte ded vorigen Jabrhundertd an
b13 jept bad Studium der Kodhfunft in Dentfchland faft
tmmer jugenommen Bat, gibt e3 heute faum eine Geqend,
taum etne Dedeutende Stadt, deren Eigentiimlicheiten in
der Jubeveitung bder Sbpeifen niht in einem Kod)bud
betannt gemad)t worden wiren. o Haben Koln, Mainz,
sranffurt, Augsburg, Berlin w. §. w. ihr Kochbudh.
Trier ift bisher nicht inm der Auditbung und Veredlung
er Stochfunjt, wobl aber auf diefem Felde der Litteratur
suriictgeblieben, und dod) verdient die Trierijche Kochfunit
weiter befannt 3u werben. Sie dibertrifft diejenige vieler
Stidte und Gegenden Deutichlands an LWohlgejdhymad,
Yeidytigleit der Jubereitung und an Kraft. Durd) diefe
Borziige ift die Trierifhe Kochfunit ebenfo fehr fitr die
j Jogenannte feine Tafel al@fitr die gewdhnliche biirgerliche
Daudhaltung pafjend. /

Dad Rbeiniidhe Kodhbuch hat fich beftvebt, diefe Be-
fabigung der Trierifhen Kochfunit u den mannigfaltigiten
Gerichten darzuthun und die fo lange gefiihlte Liie in
Der Littevatur audzmfiillen. Dasfelbe ijt gqriftenteild aus
vem Nadhlafje einer Dame aud Trier, weldhe nad) mehr
alg finfjigiahriger Grfabhrung bdiefe Recepte niederidried
und leider durch ben Tod verhindert wurbde, bdie ldngft
bejdjlofiene Hevaudgabe derfelben felbft su beforqen. Was
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bei ihren NRecepten nod) fehlte, jammelte der Heraudgeber
bet Damen in Trier, welde ald tiidhtige Riinftlerinnen
in der Riiche anerfannt find. Die qeehrien Lejerinnen
biefed Sodhbuches werben finden, dbaf bdasdfelbe durdjausd
praftifch abgefapt ift: die Necepte {ind flar, Fury, obne
Anfithrung unndtiger oder fich von jelbjt verftehender
Wmftinde, und jo, daf jowohl bdie Anfangerin ald wie
bie vollendete Kdchin bdiefelben mit Leichtigleit und mit
LBorteil benupen fonnen.

Neben der Cigentitmlichleit, welcdhed diefed Kodhbudh
ald Rpeiniihed bHat, bejibt dadjelbe vorzugdweife aud) den
Wert der Suverldffigleit. indem bdie meiften Recepte nicht
aud andeven Kodbiihern zujammengejdrieben, jonbern
nach langjiahriger etgener CErfahrung abgefaht, die andern
ebenfalld3 mebhrfacd) gepritjt worden find, wodurd) aud
ferner die praftijdhe Haltung diefer Recepte entjtanden ift.

Trier, tim Mdry 1857,

Der Herausgeber,
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orwort sur nemten Aufloge.

Ein Bud), weldes, wenun aud) in einem ldngeren
Beitraume, neun Auflagen erlebt, Hat jeine Tajeingbered)-
tigung Binldnglich bewiefen Dex “*ud}unmlft wimmelt
jwar von Kodhbitdhern, aber fiir ein Werf, welches fich
die bejonbere Beriickfichtigung der qut [mm,ultd]m Trier-
ijchen KRitdhe zur Aufgabe gejtellt Hat, ijt immer wieber
Blas. ‘l*sndmn pod) mit jebem Jabhre neue Gejchlechter
ort Jungfrauen und Frauen heran, die fi) ald Haus-
jramen oder Kochinnen nad) einem guten juverl ifjigen
Sithrer im Kiichengebiet jefhuen. ALS einen jolden treuen,
erprobten Fithrer glauben wir dad vorliegende ﬂudjimr[]
obne Ueberhebung bezeichnen zu fonnen. &3 ift, wie Id}ml
vorftehend gefagt, LIItItﬂ.]IDLH aug den Aufzeichnungen einer
verftorbenen Trierer Dame, die einen ‘]uq wegen ifhrer
vorziiglihen Riiche genof. An ben Stamm haben fid)
aber viele Dupende von BVorjdyriften angejchlofjen, weldhe
jich jabrelang bewdhrt Haben und bdabei einfach und
ohnegroBe Koften nunnnuhun jind. Yeitender Grunbd-
jaB ift gewefen, nur jolde Borjdriften aufzunehmen,
weldje in jeder einfachen bitrgerlichen Riiche obhne befon-
vere Umitinbe audgefithrt werben fonnen.

&3 qibt %ud]m:wn weldhe jagen, wer dag Kodybud
gur Hilfe nehmen miifje, verjtehe nichtd von der Kod)-
funft. Dag ift jo ungeveimt, wie nur moglidh. Freilich
wird feine erfahrene Kochin bei bden faft tdglich fich
wiederholenden Gerichten ein Budh) nadyfdhlagen. Aber
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bei vielen fjeltener vorfommenden Gdngen, bei dem Be-
{treben ?I[)mec[mluuq in Den Riichenzettel u bringen, ift
bad Rochbuch auch fiiv die befte Kochin ebenjo uuulab[lt[],
wie dem Ybdvofaten oder dem vzt dad Nad)jdlagen in
Bitchern bei allen nicht alltaglichen ,th:l:

Die Kochfunjt ift in qewiffem Sinne die Shm]t Der
Riinfte. Der Urbeiter wie der Minifter {]atht in feiner
Arbettsfrajt zum Teil von feiner Kochin ab.  Nicht darauf
fommt e3 an, Dejonderd raffinievte Gaumengeniijfe Her-
auftellen, ‘jondern jeded aud) das einfachjte Gericht jchmact-
und nabrhaft zu bereiten. Die billigite Sdhitfiel, eine
Kartoffeljuppe, ein Stitd Fleifch, ein Gemiife 2. mit
Sorgjalt und Sadyverftindnid gefod)t, madyt ihrem Ur-
heber Ehre und wird zur Delifatefje. Der feinfte Lecter-
biffen, ftitmperhaft fevtiggeftellt, erregt feine Genufpfreu-
pigfett. Jtun fann allerdingd, wie in allen Ritnften, nur
pie Praxi3d jeme Fertigleit mt[r:l}u[ weldye dad , Kochen-
fonnen” audmacht: aber eine gute theoretijche ‘]'Iulutunq
ein juverldlfiger Ratgeber ift fitr jeden Strebenden uner-
ligld). Cin englijhed Spridpwort fagt: ,Gott madyte
die Lebendmittel, aber der Teufel die Kidchinnen * Das
Biel jeder Kodyin muf aljo jein, die Qebendmittel nicht
ju verderben, jondern durd) die Jubereitung fie o appe
titretzend, wobljdhmedend und nabhrhaft wie modglich zu
machen. Man gebe diefelben Rohitoffe und Anleitungen
an eine gqute und eine pfujchende Hi"u‘[]iu die leptere wird
pad zavtejte Filet ald Sdubiohle auf den Thi d) bringen,
bie erjtere jelbjt altesd Kubileijh in ein annehmbared Ge-
vicht 3u verwanbdeln verftehen.

Dad Rbeintjche Kocdhbuch rweift den Weg, eine gute
Kochin 3u werden. Mbge ed in jeiner neuen Gejtalt jich
biele neue [jreunde zu den alten erwerben.

Der Heransgeber.
Triev im Herbjt 1901.
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Wop und Gewidt,

€in Qiter Mild) oder Whajfer wiegt jtart 1 RKilogramm.

€ine fleine Obertajje oder ein Weinglad enthalt ungefibr einen
ftarfen achtel Liter.

Cin ftart gebaufter Mithridfjel Mebl wiegt etiwa 60 Gramm.

Ein Eplofjel Webl wiegt gegen 25 GSramm.

Ebenjoviel Buder wiegt dadjelbe.

Ein eigroBed ©tiid Butter wiegt an 70 Gramm,

P Man verjaume nidt, dbie Einlettung zu den verjdiedenen
RKapiteln und die Rubrif , Algemeined” zu lefen, ehe man eine
KRodyvorjdrift ausfiihrt,
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Einleitung.

Qeber den Néphrmert der Suppen haben bdie Un-
fibten Giters gewedpfelt. Wdibhrend man in bder ,quten
alten” Heit einen tidtigen Teller Suppe mit dem obligaten
Brot dagu bhod) Hielt, wurbe bdiefes Anfangsgeridht fpiter
von vielen erzten in At und Bann gethan: es follte
nur gut fitvr Rinder und RKrvanfe fein; bder Magen Dded
erwachjenen. Menfdien jollte fefte, hiartere Speifen verfangen
und durd) Guppen nur in feiner Wrbeit gehemmt werden.
Cine Jeit lang wollte man gefunden Haben, daf die Fleijch-
luppen die nabrhafteften und bejten Beftandteife des Flei:
ihes enthielten und ebenjo wie Liebigs Fleijchertratt cin
vorziiglidhed Nabhrmittel feien. Diefe Unficht {hlug fpdter
s gerade Gegenteil um. Die jftarfite Bouillon fei ftreng
genommen gar fein Nabhrungs-, fJonbern bHichitensd ein
anregendes Genupmittel; dasd Befte bes Fleijches, das Eiweifs,
werde al3 Schaum in den Rohlentaften getworfen, und heifes
Wajfer mit Sal; wiirde faft ebenfo wirfen, wie bie teuere
Sletidbrithe.  BVor mehreven Jahren war dazu die geradesu
sum Unfug augartende Schwenningermode gefommen, nad
weldjer alle Seute, die gern Ddinmer werben mbdyten, iiber:
baupt feine Suppe efjen, und man fornte namentlidh Da-
1



men in allen AlterSabftujungen finden, bdie Fum vermeint
lichen Worteil ibrer Fiqur, aber zum Nachteil ibrer Cr-
nibrung grundjiaslich jede Suppe verjdbmdbten. Unbefiim
mert um bdieje wedhfelnden drztlichen und Modeauffafjungen
bat bad ‘Publifum in feiner qropen Weehrbeit {tetd an bdex
Suppe feftgebalten und ed thut wohl daran. Die Erfabh:
rung, diefe befte aller Lehrmeijterinmen, joridht laut dafiix,
dafp die Suppe den gefunden Wagen in geeignetiter Weife
jur Aufnahme einer griBeren Mienge fefter Nabhrungdmittel
vorbeveitet, dap fjie jdneller ald ivgend eine anbdere Speije
vem Riorper Kraft zufithrt und Wohlbehagen einfloft, dah
fie fiir Sdywade und Piide unecfeslich ift. Natitrlich muf
die Suppe je nad) ihrem Jwede audgewdblt und zubereitet
werben. Dient jie jur Cinleitung ciner qriBeren Gafterei,
jo mup fie pifant, aber nicdht jattigend jein; folgt auf fie,
wie in den meiften biirgerliden Haudhaltungen, nur nod
Gemiife und Fleijch, jo darf fie durd) allerlei Juthaten
yoider” gemad)t werden, um einen nambaften Teil desd
Sattiqungsprozefied zu  itbermehmen.  Fiir RKinder umd
Kranfe find befondere Ritckfichten u nehmen. Woh(fdhmek
fend jo die Suppe in allen Fdallen jein. Man fann
pie deutjche, §. g. ,bitvgerliche” Ritche nicht ganz daven
freifprechen, dap fie gerade tn den ©uppen binter der fran
sofijchen suviidfteht ; Haufig verfillt man bei ung in Gr
treme ; entwebder gibt ed eine wdfjerige, gebalt= und fraft-
{ofe Briihe ober einen fajt breiartigem, bden Wppetit von
vornberein Defriedigenden Stoff. CEine gqute Kddin ver-
meidet beide Fehler; fie verfteht es, in Crmangelung fri-
jher Miatevialien aus Ueberveften, anjcheinend ausd Nidits,
eine jdmacdhafte Suppe berzuftellen. A8 allgemeine Reqel
([ift fih bHinftellen, bdbaB eine ordentliche Suppe Beit und
langjamed Brodeln braudit; man vermeide miglichft das
Nadyfitllen, vedme vielmebr {Jchon beim uffeben auf den
burd) bad Cinfoden verurfadyten Abgang. Lingeres befti-
ged RKoden ift weder fiir die Suppe, nod) fiir ihrenJnhalt

[_h



e vernteint-
teil threr Er-
it Unbefiim
veauffajjungen
jtetd an bder
Die Erfab-
ot laut dafiir,
anetiter Weife
ahrungdmittel
andere Speife
einflogt, dag
Natiirlich mup
mo jubereitet
eren Gajterei,
folgt auf fie,
n, nur nod
vlet Butbaten
ten Teil Ded
Kinder und
doh(fchmek:
Man fann
gans Ddaven
tter der framn:
i uné in @p:
[t- und fraft:
Appetit von
Kodin ver-
angelung fri-
D audé Nichts,
gemeine Regel
ppe Hett und
miglihjt das
jefen auf den
ingered befti-
+ ihren Jnbalt

HU e

vorteilhaft; wo es (wie 3. B. beim Rochen von RebHchen
C.) geboten ift, fjollte e3 nie [(dnger al8 unbedingt nistiq
damern. Bur fdmellen Herftellung von Suppen liefert
neuerdingd die Jndujtvie fchisbare Hilfzmittel in der Ge-
Italt von  Suppenmehlen, Suppentafeln, Bouillontapieln,
S‘:{l.'tmf't(‘u 2., von welden an geeiqueter Stelle die Rebe
Jem 1wird,

 Feifdbriiie. Die beften Suppen twerden unter At
inm'.lmllmw von Fleifd) bergejtellt. Bei feinem Kochen btnrf
Man nie vergefjen, daff Dder ndhrendite Beftandteil des
Fﬂlmd)c»s vagd Eiweil ift. Cin grofer Teil davon qebt
bu:_z_m Stocdjen  verforen, indem e3 gevinnt wnd alg ‘iuq.
\,;_-'&?c[:'.nnm % I.Ui.‘..gi_.]E"ILTL‘I'TI:‘.II wEr‘?._ ~_‘f.i',_l'_mnfiiidf_]_liri_l enthilt bie bejte
Bouillon wenig wirklice Nihritoffe.  Ralted Wajfer jhon
vermag aus dem rvoben Fleifhe febr wiele [(Haliche Beftand-
teile audjuziehen. Eine langjt befannte, durchaus richtige
FUJ,LE hl!lli'i_‘fi Willft du eine qute Supype, jo n-m‘f;f bu dag
r\‘[CI]dL.IIIII taltem Wafjer auffesen wund o2 gang langjam
jum Steden bringen. Willit du ein qutes Stiict Fleijch
w” h‘[lw ed in jtarf fochendem Waijfer Bet. Dadurdh, b'nﬁ’.
{}ﬂ{"IIfﬁ En:« Sleifd  in dem fodjenden Waijer infoi‘t eine
aupere ©didit von geronnenem Ciwei erhilt, werden bdie
remen Ausqangsfandle verftopft, ber Saft bleibt in dem
a.&'If_nE[}; diejed wird, wenn es gemiigend gar gefodit tird
weid) werden und jaftig bleiben. Get man es bachtl;
mit ra[tm_n‘?lﬁnﬁer auf, o wird 8 firmlich augqelauat:
L‘}]Ti %l{t:."]“m .I'L"E"fi_E[TFL‘II. Teile gehen in bie Eupp.c itber :
?1:;tc‘[u‘;:;mci]]?l-ﬂ%-"T'ﬂm:lﬂ'-f‘"nmfm 1;:1?3 hlarf. o ¢5 ﬁ“i
el IL[IH En'fng}_u \:u.vrrt ”mlim_nm_r und dag Fleijch
Qi ,_ﬂ 3 .&_jun_bu _uD‘ml Dubnertutter veriwandt iwer-
;[UI ]L;['[’ !}iub man jtetd diejen Weq einfdhlagen, bei wel
Batk Dag Fleijd, iwie ﬁl:‘u m_uI[»:nrimrgcrlld}ﬂ.l_l‘L_T!mh:-
jaltungen iiblid) ift, nody alz Gervicht dienen, nachdem e
]'-1"




eine qute Suppe geliefert bat, fo feBbt man e8 nur in
focdbendem Waffer auf. Hauptrege!l ift dann, daf das Fleifd
niemald fjtavf foden bdarf Jeded beftige Rodjen
madht unfehlbar dagd Fleifh zdbe, obne die Briihe F ver-
beflern.  Langfames, fjtundenlanged ganz Ileifed Sieden
(Brutjdheln) ijt dad Hauptgeheimnis fiiv qutes Fleifch und
gute ©uppe. Eine weite DHauptrege! ift, daf man von
Unfang an Joviel Wafjer auffest, daff fFein Nad-
fit [len erforderlich ift; jebed Nachfiillen qibt der Suppe
einent fchlappen, bditnnen Gejdmad. Man redine mindeftens
‘I3 sum Cinfochen, fese alfo um /s mebr auf, ald man
Suppe haben will. Jjt dennodh) dad Nacdhfiillen unvermeid-
[ih geworden, fo darf man nur fochenbdes, niemald faltes
Waffer zugiegen. Eine Vorfdrift, um qute Suppe und
guted Fleijeh zu evveihen, befteht darin, dak man die Kno-
dhen und geringeven Fleijehteile frithmorgens jhon mit fal-
tem Waffer (am bejten unter Bufap von wenigen Tropfen
veiner Salzfduve) itbergieft, jie gany allmdhlich ind Kochen
fommen [aBt und dag jum Gijen beftimmte, vorber abge-
Jdnittene bejte Stiid  Fleijd) erft damn in die Fochende
Brithe thut, wenn nur nod) fo viel Beit ift um es gar
ju fodien (je nach der Grife 2—4 Stunden). Alle Suppen
miifjenn. beim RKochen gut zugededt fein.

Rindfleildifuppe.  Rindfleijbfuppe joll far und bHod
gelb fein und ben ihr ecigentiimlihen Gefdymad befisen,
nicht 3. B. den unad) Gewiirzen oder anderem Fleijche.
Dazu jebe man alled Fleijd), welded man jur Suppe ver-
wenden will, zugleich, nicht eind jpiter wie dasd anbere,
mit faltem Wajjer auf, wobei man auf-ein Piund Fleiich
L'/ big 2 Riter Waffer vechne, und jdhdume ed jorafiltig,
wenn  ed jum  Kodjen fommt. WMan madht jodann ein
Gebund aus Breitlaud), Reterfilie und Sdnittlandh, thut
died neben bdem nbtigen Saly in dad Waffer und laft
diejed anDaltend, jedod) nur leife foden, Big das Sleifd)
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gar ijt, was in ungefibr drei bi3 vier Stunden der Fall
ijt.  Bor dem Anvichten nimmt man die Rrduter heraus.
Biele (ieben eine gelbe und weige NRiibe, jowie einen Sel:
leviefnollen in der Fleifdhbrithe, [afjen biefe aljo mitfochen
und rvidgten fie mit an  Fiir Anbdere, welde diejelbe gerne
jftarf gewiirst haben, thue man ein Qorbeerblatt, eine mit
Jtelfen bejtectte Bwiebel und einen Gebanfen {iber die fer-
tige Suppe geviebener Mustatnuf Hinzu. Nod) Andere
lieben fein gejdymittenen Sdjnittland) in der Suppe, weldhen
man daber beim Unvidhten auf bdie Suppe ju ftreuen bat.
Dodh) entfprechen alle diefe Buthaten burdjaus nidt einer
feineren ®ejdmadsridtung und find aud)y mebr und mebr
auer Gebraud) gefommen.

Braftfuppe, Jiis (Sdiih). Man legt auf den Boden
eined Tiegeld ein Plund Rindfleijd, Kalbileifd) und & Diveine-
leijd), alled in Stiide zerfdnitten, einige Sdeiben Sped,
Jwiebel, Gewiivznelfen, gelbe RNiibe, Sellerie, Breitland)
und jtreut Saly daviiber. Dies [aft man auf dem Feuex
etwad tweniged anbraten, gieBt damn qute Fleijd)briihe ober
aud) Wafjer dagu und [ift e3 zugededt einige Stunden
fochen. Dann {hiittet man die Briihe durch ein Sieb und
braudyt fie, um Suppen damit zu verbeffern oder Gemiife
damit angurichten. ®iebt man bdie Rraftbrithe felbjt als
Suppe, jo muf von Anfang an ausreichend aufgefiillt wer-
Yen. Sie mup braun jein, Wwozu man durd) eine jtarf ge
vijtete Jwiebel, eine Rleinigfeit Bucferfouleur oder ein e
nig Fleijertratt nadhhelfen fann.

__ Bouillon ijt die fremdlandijde Bezeidhnung fiiv Rind-
I.['fiidlflll!1,1ﬂ ober Rraftbrithe (jiehe vorftehend). Man fann
e al3 Notbehelf in furer Beit wund dod) jdmadbhajt ber:
jtellen, indem man Jwiebeljcheibchen in Fett oder Butter
anvbjtet, fodjendes Wafier, Sellerie, Gelbriibe, Beterfilie
und anderes Suppengriin, ein Paar Pfefferfiorner, Salj
sufiigt, /s Stunde focben [ift, durdpfeiht und der Briihe




die entfprechende Menge Fleijdertrat um nodmaligen Durd)-
fodhen zugibt.  BVor dem Wnvidhten gieht man einige Tropfen
von Maggid Wiirze . Jn diefer Vouillon fann man natiir-
iy Neid, Gried, Nubdeln obder andered einfochen.

Suppe von Fuodien und Extrakten. Jn vielen biix
gerlihen Riichen. ift die febr verniinjtige Gewobhnbeit ange
nommen worden, dad metjte Fleijd) zu braten, ju diinjten,
ober zu vijten und nur audnahmsweije gefochtes Fleijd
auf den Tijdh zu bringen. CEine gute SGuppe fanu man
tropdem fertig bringen, indem man einige Pjund Knoden
vom Mepger bejtellt, diefe, jowie etwa vorhandene Fleijd
vejte frithzeitig mit veidglichem Faltem Wajfer aufjebt, fjpd
ter Suppengemiife, Saly und Fleijdertvaft zujebt und die
Suppe red)t lange ausfodhen [(dBt. Beffer ift e3, die Kno
hen, auch foldhe von Braten 2¢. Flein zu bhaden und in
Butter pder Fett anzurdjten, ehe bdad Wafjer aufgefiillt
wird.  Wenn der Fleijdhertvaft aud) nidt gevade einen
vollen Eriag ded frijden Fleijhed gewdbrt, jo ijt er dod
ein unjdhapbaved Hilfsmittel, welded Gejdmad und Aus
jeben ber ©Suppen gamz wejentlid) erhdht und aud) jeber
Sauce, jedem Gemiife zum BVorteil gerveidht. Man barf
nie jo viel Crtraft nehmen, daf bdejjen Gejdymad deutlich
hervortritt. Am verbreitetften ijt wobhl Liebigd Fleijch-
extraft. A3 gleichwertig witd Kemmerid)’ s evacdtet.
Aud) Maqgqi’'d Suppenwiivze erfreut jich grofer Uner
fernmung und newerdingd find {. g. Bouillonfapjeln in den
Handel  gebrvacdht worden, welde aufer dem eingedicdten
Sletjhiaft aud) Gemiijes, Leim= und Gewiivztheile enthalten.

Odifen{dwansfuppe. Ein oder zwei frijde, qut gerei-
nigte Odyjenjhwinge werden in Stiide von etwa 2 Cen
timeter (nach den Gelenfen) gejdynitten, in fodjendem Salj:
wafier */4+ Stunde gejotten, in faltem Wajjer abgekithlt
und mit einem ZTud) abgetrodnet. Jn eine Kajjerole
fommen nun Sped und einige Sdyinfenjdeiben, viel Suppen-
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gritn und Wurzeln, 1 Liter Brithe und /o Liter Weip-
wein, bdie Vehjenjdhmwanitiicte, dad Gange wird langfam Fum
Roden gebracdht, abgefddumt und nady und nad) foviel
miglichjt friftige Bouillon nacdhgefiillt, ald Suppe gewiinjcht
wird. Wenn dag Fleijd) rweid) ift, gibt man 1—2 Glas
Padeiva, eine adtel Mefjeripite Capennepfeifer hingu. Die
Stitde Ochfenjdywani werden mit angerichtet. Jn Wien
gibt man nidgt zu fleine Semmelfnddel (f. diefe) in Dbie
©uppe, o daB auf jeden Teller 1 Knddel und ein Stiid
Sdwanz fommt.

Roniginfuppe (A la reine). LBon einem langfam
weidhgefochten alten Hubn [Bjt man dad Fleifd), entfernt
die Haut, hadt dagd Fleifd) febr fein und ftopt ed im Moy
jer (von Porzelan) mit Hartgefodhten Eidottern Zufanumen.
Die Knoden DHadt man und fodht fie in der Briibe /s
Stunde lang aus. Dann entfettet man diefe, Jeibt jie durdh,
gieBt fjie iitber das gejtogene Fleifch unmd jwei von derx
Rinde befreite gerijtete Briddhen, (dft Alesd /o Stunbde
todjen und vidytet die durdh ein DHaarfich gegebene Suppe
itber Sdywamm-, Mark- oder GefliiqeltldBchen an.

Hiiuerfuppe. Nian fept cin altes, gehorig gepubtes
Duhn mit 31/s big 4 Liter faltem Waijjer auf's Feuer,
iRt e langfam zum SKRodjen fochen, fiigt Suppentriuter,
Salz, Fleijdertralt bHingu und (Gt dad Ganze langfam
brutw[u. bid dbad Hubn weid) ift, wasd mindeftend 3 Stunden
?mu‘rt. Dann nimmt man dadjelbe aud der Briihe, zer:
legt es, fjdmeidet dag Bruft- und RKeulenfleifh in hitbjche
‘{ﬁiirfrl, pie man in Ddie Terrine legt, bacdt bdad iibrige
Sleij) mit der Qeber und dem von ber harten Haut be
freiten Magen gany fein, madt mit 1 eingeweichten Brid
hen, 1 Ei, 1 Cigelb, Pieffer, Salz und ein wenig Mus
tatnup fleine R(osden davaus, fodht dieje 5 Minuten in
ver Suppe, die man dann entfettet und durchjeiht.




Biifnerbriife. Cine fraftige DHithnerjuppe verfertigt
man, indem man ein alted Hubn oder zwei in mdglichit
fleine Stiide jerlegt ober zerhadt und mit Salj, Breit:
laud), Peterfilie und Sellerie einige Stunden langjam fodjen
(dBt. Wuch fann man nod) Stiide bon anderem Gefliigel,
jowie einige KRalbstnodien mitfodhen. Die Suppe [dhiittet
man durc) ein Sieb.

Starkende Suppe. Cin Stiid Leber, gleidhoiel was
filv Qeber, wird mit ©ped und etwad frijder Butter,
Bwiebel, Citrone, gangem Gemwiiry und Saly gebraten,
dann mit guter Fleijchbrithe aufgefodht. Die Leber wird
fein gerieben, mit etwad Mehlidvite verrvithrt und die
fochende Brithe allmihlich aufgefitllt.

Rebhiihnerfuppe. Bon zwei jungen gebratenen Reb-
hithnern [6jt man dad Brujt:, Keulen- und Fliigelfleijch
und fdneidet e3 in Wiirfel. Den Reft mit den Knoden
jtogt man im Mibrfer fein, jhwist 50 Gramm Fleinge-
{chnittenen roben Sdjinfen mit etiwvad Biwiebel, Gelberiibe,
Peterjilie 2¢. in Butter braun, ftaubt zwei Liffel WMebhl
Daviiber, qibt die gejtofenten Snochen dazu und fiillt, wenn
bied Alled obne anzubvennen eine Ddunfle Farbe erreicht
bat, allmiblid) etwa 3 Riter Fleijhbriibe (oder beifzed
Wajjer mit Fleijdhertraft) auf. Die Suppe muff 2 Stunden
fangjam fodjen, worauf man jie durchjeibt, mit einer flei-
nen Prijfe Paprifa und 1 Glad Madeiva, jowie dem niti-
gen ©aly wiivgt und fie itber dem wiixfeligen Rebhiihner:
fleij) anvichtet. Man reidht gerdjtete Weigbrotitiicchen
Dagi.

Bon alten NRebhithnern bereitet man eine Suppe,
inbemt man die Tiere in 8—10 Etiide jchneidet, die Haut
abzieht, die Hithneritiide in Butter mit Wurzelwerf und etwas
vobem Schinfen anbraten (4Bt und wenn fie fajt weidh jind, das
nitige Waijjer auffiilll. Wenn die Suppe 23 —3 Stunden
gefodht fat, wird fie entfettet und abgejdymedt.
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Fleifdbriihe mit Harfoffeln. JIn bdie fodjende Fleijd-
brithe veibt man cinige rohe Rartoffeln auf dem NReibeifen
und [§ft die diinmen Faddjen eine Weile mitfodjen. Diinne
Brithe gewinnt erheblich durd) dieje Buthat.

Hadiéfuppe.  Uebrig geblicbenes Fleifd) jeder Art
(ober audy Fijeh) wird fein gebacdt und mit ehwas .Bultfcr
und Bwiebeln gerdjtet. Dann fiillt man bdie erforderlidye
Menge Wafjer binzu, LBt die Suppe 2 'E_tunbcu fang
fochen, jdhmedt fie mit Salz, Mustat und 'E_Elc_n_dmgtrafi ab
und feiht fie durd). Man fann Kld2den verjchiedener Art
oder Eierfife 2c. in der Suppe geben.

Gt. Jnlien-Suppe. Die getvoctneten, erfleinevten Ge-
miife, weldie den Snbalt bdiefer Suppe bilden, erbalt man
fiuflich; fie werden in Fleijch- oder fnochenbriithe unter
Bujas von Fleijchertratt 1—1'/> Stunben gefodht. My
bie Perfon rechnet man einen fleinen Liffel der Konjerve.

Edte Shildkrdten- (Eurtle=) Suppe. Dag in Streifen
gefchmittenie Fleifh der Sdhildfrdten Fodht man gany lang-
jam in Fleifchbrithe (3ur Fajtenjuppe in dem bjud von
gelben Erbjen) weid), wad etwa 3 Stunden exforbert, und
jhirft die Suppe mit Salz, etwad Capennepfeffer, Ma
beiva, brauner Mehljchwite 2. Dasd Fleijdh wird mit
angevidtet.

Mod-Turtle Suppe. CEin grofer Kalbsfopf, weldper
gang frijeh fein muf, wird gut gereinigt, in veicplic) Wafjer
nebjt Wurgelwerf und Mihren gar, bdod) nicht gany weid)
gefocht und falt in fleine, linglicd)-vieredige Stiidden ge-
jdnitten. Darauf madht man einige Schalotten und Mebhl
in fteigender Butter braun, vithrt allmiphlich die RKalbs:
fopforiihe dazu, gibt dag gefdnittene Fleijd, feingebacten
Citragon, etwasd Capennepfefier und braunes Gewilrs binein
und 1Bt ed 1)y Stunde focden. Dann fommt nod) dazu:
/s Flajhe Graved ober etwas weniger Mabeiva und ein
®lag Avaf, Kaldbfleifchf(dHhen und einige bartgefodhte, in
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Biirfel gejdnittene Cier, fowie etwad auf dem Reibeifen
geviebener Sdyweizertife.

finlbfleildinppe  Verjdhicdene Stitde KRalbfleifdy, mwie
3. B. jene, twelde man von einem groBen Braten abjchnei-
pet, ddampft man mit viel Gewiiry in Butter, gieRt bdann
Sletjdbriibe zu und [aBt das Fleijd) weich fodjen. Alsdann
nimmt man griere Stiide beraus, jdmeidet jie fleimer und
vidhtet itber biefe die Suppe an.

Suppe, Fleifdy und Gemiife. Dian fest in einem grofen
ZTopfe mit faltem Wafjer auf dad Feuwer: Ddyfenfleijdh 1
big 1'/s Rilo, einige Knochen, Salz, 4—5 LQiter Wafjer,
(iBt jebr allmdablidh in dad RKoden fommen, jdhiumt ab
und gibt dann ein Gemiije, etwa in Menge eined Phunbdes,
binein, dedt den Topf fejtichliegend zu und (Bt die Spei
jenmijhung 4 Stunden lang gelinde fortfoden. Gemwifje
Gemiife, wie Kohl, Stedritben, Bwiebeln 2., miifien
ibre2 herben Gejdymacted wegen, ehe fie in den Fleijchtopf
gethan werden, einer einmaligen wifjerigen Abfodung un
terliegen.

Hummelfieifduppe mif Reis. Cin Bug- oder Rippen
jtitd vom Hammel wird in Heifer Butter rvajd) von allen
Seiten angebraten, ausreidend fodjended Wafjer zugefiillt
und langfam unter Abjhiumen weicdh gefocht. */s Stumben
vor der Mahlzeit wird der gewafdene MReid und einige in
Sdjeiben gejchnittene RKRartoffeln, Salz 2c. hinzugethan. Die
Guppe wird entfettet, das Fleijd in gqrofe Wiirfel ge
jhuitten und Aled in eimer Terrine aufaetragen. Dies
Gericht bildet nbtigenfalls etne obne Miibe berzuitelende
jhmadbafte und fattigende Mablzeit fiir fid.

Gnppe von dibrigacblicbenem FHalenbrafen. Das Fleijd
an dem Knodjengeriijte wird fein gehact und daju gegeben:
geviebened Weigbrot, frijche Butter, Ei, Salz. Hiervon
werden fleine Kloge ausdgerollt, Das Knodengerippe wird
dann in fleine Gtiiddjen gehauen, die man in reidlich
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Butter mit einigen Sdjeiben rohen Sdinfen, 4—5 Kiie-
beln, einer Peterfilien-, Selleriewurzel und Gelberiibe, nebit
2—3 Liffeln Mehl braun rojtet. Dann qibt man fo viel
Waijer als notig und die etwa iibrige Hajenbratenfauce
binzu, feibt die Suppe nad) geniigendem Durchfochen durd
und fodht die K(6He darin gar.

Audelfuppe. Wenn die Fleijchbrithe focht, nimmt man
vie trodemen Fabennubdeln oder italienijhen Nubdeln, jers
brodelt die Rolchen iiber der Briihe und (Rt fie unter be:
itindigem Heben mit einem Loffel nach und nad) Hinein-
fallen. @benfo fann man anbdere Suppenteigivaren, Stern
en, Hovnden 2c., jelbjtverfertigte Mudeln (fiehe diefe) in
vie Suppe geben. Sie fodgen in etwa einer halben Stunde
weic).

3wicbelfuppe. Man (@Bt in 126 Gr. Butter 3 grofie
Eleimwiirfelig gejcdnittene Zwiebeln gelb werden, madt dann
davin ecinen Kochlofiel Mehl qleichfalls gelb, gieht wunter
jtarfem Rithren fo viel Fleijhbriihe, wie man Suppe Al
baben wiinjht, hingu und (Gt fie gut durdpfochen. Damn
treitbt man fie durd) ein Sieb, bringt fie nodhymald zum
Roden, gibt gerdjtete Schnitten binein, (aft fie nod) einige
Minuten  {dhwad) fodgen und vidtet fie iiber zwei ver
flepperte Cibotter an.

Plannenkudenfuppe. Dian nimmt cin oder zwei jdhon
gelb gebacdtene Piannenfudjen, frijeh ubeveitet ober librig
geblicben, vollt fie zujammen, fdmneidet jie nudelartig, thut
jie in fiebende Fleifchbrithe und (aft Jie eine Reit [ang
mittocden. Die Suppe erbhalt dadurd) einen angenehmen
Gejchmacd. : :
~ Reisluppe. Man dibergieht 1—2 Handooll ausdgele
lenen Reid abwedhfelnd mebhreve Mal mit faltem und war-
mem Waijer, fest ihn mit etwas Waffer auf's Feuer und
fitllt, wenn er etwag aufgequollen ift, nad) und nad) Wafjer
oder Fleifdhbrithe bingu, wobei man oOfters umriihrt, um
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bag Anbremmen zu vermeiden. Man thut aud) nody etwasd
Peterfilie, Sellerieblitter und eine Jwiebel jujammengebun-
ven, jowie Salz hingu. Jft der Reis iweid), aber nidt
breiig gefodht, jo entfernt man bie Rvduter, fiigt Fleijch:
ertraft bei und rvithrt Butter, jowie Fwei in Rabhm abge-
viihrte Eigelb Dingu.

Will man den Neid verfodjen lafjen, fo dap eine glatte,
jimige ©Suppe entjteht, jo mup fie natiiclidh linger fochen
und dann durd) ein Haarfieb getrieben werden.

Sagofuppe. Bon Sago, Reis, Gerfte und dergleichen
vechnet man einen ftarfen CRloffel voll zur Suppe fiir drei
ober vier Perjonen.

Sago . wird einige Wal mit Wajjer gewajden und
bitnn unter dfterm Umvithren mit Waffer oder Fleijchbriibe
siemlich bdid eingefodht; man verdiinnt ibn dann nad) und
nad) mit Fleifhbrithe, giept nad) Belieben ein wenig Wein
hingu und (dBt ibn jo lange fodhen, bis Ddie Kbrner gan;
flar ausdfehen. Man fann aud) etwad Liebig und zwei
Cigelb mit Rabm Hinreinrithren.

Gierkasfuppe. Man verfleppert vier oder fiinf Eier
recht gut, witrzt fie mit Salz und einem Gedanfen Pfeffer,
riihrt einen Wiertel-Liter Rabhm (Mildh) dazu und [dht died
jujammen  ganz [angjam im Wafferbad gerinnen. Dann
giet man e& in ein Sieb, daB daz Widjferige abtripfelt,
und wenn dad Fefte falt und hart ift, nimmt man e3 aus
vem &ieb, {dhneidet den Kd3 in beliebige fleine Stitddyen,
thut biefe mit gerditeten WeiBbrodjchnitthen in die Suppen-
fhitfiel und jchiittet dbie Fleichbriibe darauf.

Gerfenfuppe madt man ebenjo wie Reid- oder Gries-
juppe (fiehe diefe). Nur fann man die Gerjte durchidla
gen, fo daB man nur den Schleim erhilt, was bei Kranken
bejonberd empfohlen wird, oder man genieft dbie Gerften-
torner gang in ber Suppe. Die Gerfte muf drei bid vier
Stunden fochen, jonft gibt fie feinen redhten Schleim. Die
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Buthaten, wie Jleifdertratt, i, Rabm 2., ditrfen natiir:
iy nidht fehlen.

Bafergriigfoppe.  Hafergritbe, etwa eine ftarfe Hand
voll, (it man etwad gelb rijten, gieft fodjendes Wafjer
barauf, thut ein Stiif Butter und Salj l_Jm, u, [agt ein
paar Stunden fodben, jhlagt fie durch) ein Sieb und vidytet
bie Suppe mit Rabhm und itber in Butter gebacdene Weil-
brotiviicfel an. Dad jeht allgemein gebraudylide Hafermehl
braucht nidgt gervdjtet zu werden, jondern wird mit Taltem
Wafjer angerithrt.

Auf dhnliche Weife wird eine fehr nabhrhafte Suppe
aus Budpweizengrithe oder Haidefornmehl angefertigt.

Bartoffelfuppe. Gejhalte und in Scheiben gejdhnittene
Sartoffeln (aBt man mit einem Stid Sdwarzbrot, Salj,
Sellerie, Sdnittlaud) und einer Bwiebel in Butter fajt
weid) ridjten, filllt dag ndtige Waffer auf, (aft lang foden,
jchitttet die Suppe in einen Durd)jdhlag und treibt fie durd.
Dann et man fie wieder auf's Feuer, thut Rabhm dazu
und zulept hHeife Butter (Wiirfel von Weikbrot geriftet),
Sleijdertraft und 1—2 Eidotter gut jerfleppert.

1iartuﬁrl[uppz mit Teberwurff. Man [t Butter in
einem Topf zergehen, qibt bdie in Stitcfe q-:trfmlttuun ge-
Jehilten Kartoffeln, Wurzelwerf 2c. hingu, gieht, wenn dieje
angerijtet find, die erforderliche Menge von Waijjer, Salj
und etwad Pfeffer bhingu und fodht dag Gange, bis die
Sartoffen anfangen 3u jergeben. Die Suppe wird mit
ven nod gangen Rartoffelftiifen aufgetragen und Lebermwurit
talt oder in Butter gebraten auj bejonberer Sdhiiffel dazu
gegeben.  Auch fann man bdie in Sd eiben qnu:hmtntw Wurit,
naddem man die Haut entfernt Hat, in die Suppe thun
und biefe jo anvidten.

Erblemfuppe.  Ausdgelejene Grbjen ftellt man mit fal-
tem, weidjem Wafjer anf's Feuer, jdneidet eine Sellerie-
wurzel dbazu (wenn man will aud) einige Kartoffeln), gibt
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Saly und Fleijchertraft Hinein und (GGt die Crbjen gan;
weid) foden. Dann fdhlagt man fie durd ein Sied, jehnei
pet WeiBbrot in Wiicfel, voftet diefe in Butter gelb und
thut fie mit etwas Butter in die Suppe. Die Suppe muf
didlicht, aber nidht breiig, und joll qans gebunden jein. Bei
jdhfechten Crbjenjorten fommt e3 vor, bdak oben qelbes
Waifer und unten ein dider Saf ift. Man famn durch
einen Xoffel in  Fett gerifteten Mehl3 die Bindbung ber
jtellen. Erbien, die fich jhlecht fochen, weicht man Abends
vorher in dem Waffer ein, in dem fie qefocht werden oder
bilft mit etwad Natvon nad). Einen friftigen Gejchmacd
erbdlt die Crbjenfuppe, wenn man in thr Sdhweindibrden
und Scnithchen (in Ermangelung davon ein Stiid Sped)
fodht, die, in Wiirfel gefdhnitten, in der Suppe mit auf-
getragen werden. Wei gejchdlten Erbien ift dad Durchichlagen
mdt nitig, dod) muf dann die Suppe lange genug qefocht
und qgrindlid) verviibrt mwerden.

Erblenfuppe mit Reis. Devr Reid wird Fiir fich in
Salzwafjer mit einem Stiide Butter weid) gefodht und in
oie durdhgetriebene Crbfenfuppe qerithrt.

Griine Erblenfuppe. Sunge qepellte Erbien focht man
mit fein gefdhnittener PReterfilie und einem Stitd Butter in
wenig Waijjer weid), treibt dann die Halfte davon dureh
einen Durdhjdhlag, fiigt die andere Héljte ald gange Grbien
bingu, giept Fleijchbrithe oder Wafjer dabei, jalzt unbd fdft
jte wieder auffochen.

Tinfenfuppe mit Franffurter Bratwurit. Die qut
gelefenent und gewafdenen Linfen werben mit etwasd Sellerie
und Zwiebeln in weidjem, faltem Waffer aufaefest und gar
gefodit. Dte Brithe wird durd) eine hellbraune Mehlchwite
gebunden, durd) Fleijdertraft und Sals gefraftigt. Sn bdie
fodyende Suppe fommen nun die (gevducherten) Franffurter
Bratwiirite etwa 5 Minuten lang, o daf fie gar, aber
nod) gany faftig find. Beim Anvidhten fommen die gangen
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Linfen in die Sdhiifjel; die Wiirfte werden in Stiicden
bineingegeben.

Durdiacfricbene Tinfealuppe. 1 Liter Linfen 1wird
(wie vorftehend) mweidjgefodht und (obhne die Briihe) durd)
ein Daarfiedb gefdlagen. Jun 2'/2 Liter Fleijdbrithe wird
dann der Linfenbrei verriibrt und mit etwas frijder Butter,
Sletjdertraft, Pieffer und Salz eine Jeit lang durdygefodht.
Man qibt geriftete Semmelwiirfel ju der Suppe.

Bohuenluppe.  Die weifen Bobnen werden abends
vorher in weidem Waffer cingeweidht und mit einem Stiiddhen
Butter weidhgefodhit. Jn einem andeven Topfe madt man
ausé Suppenfett, in weldem flein gejchnittened Wurzelwert,
Bwiebeln 2c. gerdftet wurde, durd) WufgieBen von Wajfer
eine Art Bouillon und treibt die Bohnen mit bdiefer bdurch
ein feined Sieb. Die jamige Suppe [(dft man vor dem
Unridhten nodmald auffoden und qibt SemmelviititiictdGen
DAz,

Griine Suppe.  Man nimmt Leterfilie, Sanerampfer,
Kerbelfraut, junge Grbien, qriine Swiebeln, von iedem eine
Dand voll, wajde und Hace ed dbann redht fein, lafje es in
70 Gramm jerlafjener Butter weidh dampfen, jchiitte Wafjer
oder Fleifhbriihe darauf und fafie e8 zujammen eine Biextel
ftunde lang fochen. Sobaun vithrt man einige Eidbotter mit
Rahm an und vichte die Suppe baviiber an.

_ Berbel- und Samerampferfuppe.. BVon Kerbel und
Sauerampfer jufammen oder von beiden allein nimmt man
tme Hand voll auserlefenen Krautes, {chueidet bdiefed fein
mit zwei Bwiebeln und etwad Peterfilte und dampft Ddied
jWjammen in 30 Gramm Butter, in weldher man vorber
g Gramm IMepl bellgel(d gerdjtet hat, giept nad) und nad
Wafjer (beffer natiixlich Fleifchbrithe) Hingu und (aft fochern.
Dann rithrt man in der Suppenjcbiifjel zwei Eidotter mit
lauvem Rabhm an und jiittet die Suppe unter beftindigem
Rithren daraus. '
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Suppe von qelben Riiben. Weidh gefodhte, in Stiide
gejhnittene gelbe Ritben, ebenfo einige Kartoffeln und zwei
Bwiebeln rithrt man unter Jugiefen von heifem Wafjer
ourd) ein Sieb. Sodann verviihrt man ein Gigelb mit
pwei Loffeln Rahm und ridtet diefed mit dem Durdygejchla-
genen zur Suppe an, welder man nod etwas Fleifchertratt
umd Saly zufiigt und mit weifem Pfeffer wiivst.

finorr’s, Magais und Jiohenlohelde Suppencxtrakie. Sur
jdhunellen Herjtellung einer gquten Suppe jind bdie verjchie-
penen Praparvate aud den Fabrifen von Knorr odber Hoben:
[ohe in Heilbronn, Maggi in Berlin (Griinforn, Hafer, Gries,
©ago, Crbjen z2c.) eine vorziiglide Hilfe. eded Pacden
trdgt die Gebraudhdanweifung. Wm niipliditen Hat fich uns
dag jog. ,Sparjuppenmebhl” evwiefen, Ratlid) it es, bdie
Guppe ldnger focdhen 3u laffen, ald auj den Padden an-
gegeben ift und mit den Bugaben vom in Butter geridfteten
Bwiebeln, Bratenfett, Salz, Fleifhertratt, Rabm und Ei
nicht fparjam zu fjein.

Gemiifebouillon, Aud) obne Fleijch oder Knochen lakt
fih mit der nodtigen Wufmertjamteit eine gang qute bouillon-
artige ©uppe berjtellen. Man nimmt mioqlichft viele und
verjdjicdene Gemiifearten, elberiiben, Wirfing, Erbien,
Spargel, Sellerie, ferner einige fleine Bwiebeln, Laud,
Peterfilie 2c., jdneidet alles in Fleine Stiichen und rijtet
e3 mit Butter oder Suppenfett, fiillt dann die nidtige Menge
falten Wafjerd hingu und [(at dbad Ganze mit 1 Loffelchen
poll Fletjhertraft etiwa eine Stunbde fochen. Wil man die
Suppe ,flar” baben, fo feibt man fie burd) und fiigt et
waé Maggi's Wiirge hingu. WMan fann fie aber aud) nad
pem Abjeiben mit einer Mehfchwie, einem gequirlten Ei-
gelb und 1 Loffel Rabhm verdicen.

Griesluppe. 3u fodendem Wafjer oder Fleijchbrithe
giept man langjam unter beftandigem Umrithren den ®ried
hingu und verrithrt, wenn er verfodit ijt, nod) etwad Rabhm
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hinein, wag aber nidht durdjaus nitig ift, wenn man Fleifch-
brithe Hatte.

~ Gcbrannte Griesimppe. Man  EFt den Gried mit
ettem quten Stiid Butter und einer fleingejchnittenen Jiwvie-
bel unter Umrithren Hellbraun viften, fiigt dann die nitige
Menge fodenden Wafjers hinzu, wobei man jid) vor Klitmp-
dienbildung Bitten mup und fiigt die Witrzen (ein Biind-
_rlu‘n Supppengriin, Wurzeln, Fleijdertraft, Salj2c.) hingu,
I lieBlich in der Tervine noch RHabhm und Eigelb.

Budyweizengriigluppe. Man (dft die Gritpe langjam
nad)y und nach unter Umrithren in fochende Mild) fallen,
[iBt aud) nod)y etwagd Mehl mit auffodjen und thut Butter
umd Sal bingu.

Griinkdrnerfuppe. Man nimmt 250 Gramm gange
oder bejjer gemablene griime Rdrner, fet fie mit etwas
faltem Wafjer auf's Feuer und (aht das Waijer einfochen.
Qmm vervithrt man ein Stitdden Butter davein, thut Peter:
filie, eine gelbe Nitbe, Selleriebldtter und eine Bwiebel
jujammengebunden dazu, fitllt nad) und nady mit Fleijd-
brithe oder Wajfjer auf und (ARt jo die Korner gang weid
todhen, was in etwa jwei Stunden gejhieht. Nun jdlagt
man die Korner durd), filgt zwei in jauerem Rabhm ver:
tithrte Cigeld Hingu, nimmt aber das Gebitndchen Rriuter
bevaug. Salz und Fletjcdhexrtratt natiixlih nady Bebdarf.

! Irﬂn:ﬁﬁ[ﬂlc fﬂlllt]t’ @ilit‘ﬂ balben mjh‘iﬁfﬂppt’éfﬂpf,
i I)‘,‘ﬂ""_‘ Wirfingfopf, eine Selleviefuolle und eine gelbe
Rilbe dampft man mit Saly in frijdher Butter weich. Wenn
ﬁl}ctﬁterc eingezogen ift, gieBt man nac) und nacy Fleijdbriihe
a3u, damit die Sachen nicht anbremmen, und filt, iwenn
diefe gany gar find, vollends mit Fleijdbrite anf. Hu-
let [aBt man nody in feine Stitce geteiften Blumentohl
imd Ravtoffeljchnitten davin weidhfochen und fitgt Liebig oder
Em.'l_-qﬂi oder beided hingu. ©8 verjteht fih, Ddap die Ge-
Mije mit angevidhtet werbden.

12}
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Rrantecfuppe mit Kleinen Tebecknddeln. Man beveitet
eine Rrauterfuppe nad) der dafitr gegebenen Vorjdrift odex
eine beliebige, moqlichjt FErdftige Snodhen- ober Gemiife-
bouillon, der man Fleijdertraft zujeht. Die Bereitung der
Stnddel ift folgende: Cin Wiertel Pfund frijche Butter odex
aud) frijdhes, qut ausgelajjenes Dchjenmarf wird jdhaumiq
gerithrt, wozu man nad) und nac) ein ganzed Ei und 3wei
Eigelb einviihrt; nad) diefem wird ein halbes Pjund frijdye
Salbsleber oder bejjer nod) Geflitgelleber fein gebadt und mit
120 Gramm geriebenem Weifbrote, etwad fein gejdnittener
Peterfilie und Bwiebeln, die man aber jubor in frijdher
Butter gerdjtet hat, nebjt dem ndtigen Salz und ein wenig
geriebener Musdfatnuf mit der Wafje gut verrithrt; von
diefer werden, nachdem man zuvor eine Probe gemadht Hat,
fleine vunde Kniodel geformt, die man auf einen mit Butter
beftrichenen flacdhen Kafjevoledecdel legt. Cine Halbe Stunde
vor dem nvidhten werden fie in der Krduterfuppe gar ge-
fodht, diefe fodann gebirig gefalzen und iiber rund ausdge:-
jftochenem, gerdjtetem Weifbrot angeridtet.

Sdywaribrotfuppe mit Eiern. LVon einem Stiid jhwar
jen guten Hausbrot wird die Rinde fingerdid abgejdnitten,
viefe in feine Sdjeibdhen gefdmitten und im Bacdofen ge
riftet, Danm in eine RKafjfevole gethan und mit ywei Liter
Sleijdhbrithe, der man einen Teeldffel voll Fleijdhexrtralt zu-
jebt, mit etwad Salj, wenig geftoRenem, weigem Pfeffer
und Musfatnup gewiiczt und eine Stunde langjam gefodt.
Wabhrenddem riihrt man 3 gange Cier, 40 Gr. zerlajjene
Butter, 3 ERloffel voll geriebenem trodenem Sdwarzbrot,
Salz und nad) Belieben Musiatnufy jufammen, gieft dies
langjam und unter bejtdndigem Rithren in die Ffodjende
Suppe, dbie man bald davauf anvidtet.

Weifbrotfuppe mit Hrautern. €3 wird eine Hand voll
junger, von bden Stielen gereinigter Garten-Sauerampfer,
eben jo viel Rerbelfraut zufammen vein gewajden, gut aus-
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gedvitft und fein qefdmitten; bievanj [(aBt man "4 Pfund
frijhe Butter in einer Kafjerole bHeip werden, gibt die fein
gejhnittenen Qrduter dazu und vojtet jie einige Minuten
an, giefit einige Loffel voll Fleijdhbriihe darauj und [dapt
die Rrduter, ﬁlit sugedectt, lnnnium weich bampfen. Wil
renddem bhat man 3wei bis bret i Weifibrote abgevieben, fein:
bldtteriq aejdhnitten und (eicht gerdjtet, weldhe Fu den Kviu:
tern fommen ; diefe werben mit zwet Liter tmrthn Fletd):
briihe angegofjen und nod) cine halbe Stunde (angjam ge
focht. Beim Unvichten wird bdiefe Suppe gebirig gejalzen
und mit 2 Eigeld nebft bdrei bid vier Lifjeln voll gutem,
jarern Mabhm und ecinem Stitfdhen jebr frijdher Butter ver-
bunden und fochendheify angeridtet.

Broffuppe. 4 06is 5 Brotden werden purchgednitten,
mit faltem Wafjer und 70 Gr. frifcher Butter /4 Stunbde
lang gefocht, durd) ein Sieb geriihrt, wieder zum Kodhen
gebracht und mit 2 Eidottern, Fleijhertvatt und '/s Liter
jiiBer Sabhne fofort angeridhtet.

Eifelfuppe. Man fodht ein Liter Wajjer mit 125
Gramm Butter mit Saly und Mustat, thut dann dud
|dnittenes Weifbrot ober andh Sdwarzbrot hinein, [akt
e3 durchfochen und vithrt um Anvidhten nody zwei Eigelb
hinein, :

Gin!ﬂﬂffllmlt'. PMan verrithrt vier gange Eier und vier
Liffel voll Mehl nebjt fein gejchnittenem Scuittland), Salz
und 40 Gramm zerlafjener Butter, jept Fleijhbriihe auf's
Seuer und [afst den Teig langfam mitteljt eines Lioffels in
die focjende Brithe (aufen, und ihn nodh eine LVierteljtunde
langfam fodyen,

mf'llrllllpf Man fajie 40 Gramm frijhe Butter heip
werden, gebe 3 GHloffel Mehl hinein und rvithre jo lange,
big B diefesd fraus wicd und fich bebt, qwfﬂ,L pann dad fodenve
Wafjer [angfam hinzu, wibrend qut gerithrt weroen muf,

damit das Mehl aufgeldft und die Suppe nicht Elitmprig
))‘C
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werde, Nad) dem Durdyfodjen viihre man die Suppe mit
Salzy und einem frifhen Ei, fauvem Rabm, Fleijdertratt
und feingehadter Peterfilie an. Pan fann auf jede Perjon
1 CRloffel IMehl redynen.

Braunmehlluppe. Dean (@ft zwei ftarfe Loffel Mebl
in 60 Gramm Butter auf dem Feuer braun voften, jdhnei-
vet 3 fleine Bwiebeln feim, vithrt bdiefe daju und (it fie
gelb wexdent, MNun gieht man die erforderfiche Menge
fochenden Waffers unter beftindigem Wmviihren dazu, thut
Lieffer, Salz und nach Belieben ein Qovbeerblatt Hinein,
(Bt fodjen und giebt vor bem Unvichten noch Liebig und
Maggi Hinein.

Gelbmehlfuppe. Bu diefer Suppe (dBt man das Mebl
nur gelb vijten, thut nur eine, Didhjtens wei Bwiebeln
pagu und viihrt am Ende RHabm davein, wdbrend fjie jonit
wie die vorige bereitet wird

Gebrannte Rehlluppe. Man [Gft 70 Gramm Butter
fehr beiy werden, madt 3 —4 mittelqrofe Rithrivfiel IMehl
varin braunlid), rithrt die nitige Menge Wafjer, Salz und
Sleijdpextratt 2c. hingu und (ift die Suppe mit in Wiirfel
gejdynittenem Wect (Weifbrot) nod) einige Minuten fochen.

Blumenkohlfuppe. 60 Gramm Butter werben mit 2
guten Xdffeln Mehl zu einer hellen Sdhywibe vervithrt, Diefe
wird mit 3 RViter fochendem Wajfer, in welded man 1
Theeliffel Fleijdertratt anfloft, odber mit ebenfoviel Fleijdh-
brithe aufgefitlit. JIn die Suppe fdmeibet man einen ge:
puten Blumentoh(fop] in biibjchen Stiiddhen Hinein und
(dBt fie gany weid) fochen, aber nidht zergeben, wad eine
gute balbe Stunde erfordert. Jn ber Terrine verriihrt
man ein Eigelb mit einem guten Loffel Rabhm und gieft
die fodjende @uppe mit dben Blumenfohlriddhen bdaritber.

Uebrig gebliebened Blumenfohlgemilfe fann man gut
sur ©uppe verwerten, indem man bdie Stiidden entiweder
in flaver Fleifdbriihe ober in einer aqud einer hellen Meh(-
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jdwige mit dem Wafjer, in weldem der Blumentohl ge-
todjt war, Liebig 2¢. Hergejtellten Brithe heif werden [(dft.

Cierfuppe  Man nimmt einen halben Teller voll Meh(
und verreibt in diefem wijchen Dden Hdnden ein Ei u
fleinen Rritmelden, viithrt diefe in fochendes Wajjer mit
Gal; und Mustat oder Fleijchbrithe und thut ein Stitct
Butter dazu, worauf man die Suppe nod eine halbe Stunde
fodhen [aft.

Buttermildfuppe. Unter beftandigem Umrithren (uwm
oad Gevinmen zu verbiiten) foche man 3 Liter Buttermild),
gebe 150 ®ramm Sago ober Gried hinein fowie das nitige
Salz. Wil man dad fortgejeste Riihren vermeiden, fo
(it man bie Suppe rubig zum Kocden fommen, bis fie jid
aujammengeballt bat und vithrt dann ftarf darin, bid fie
wieder glaft ijt. Rithrt man nur dann und wamn, jo be-
fommt man die Suppe nidt glatt.

Sommerfuppe. Bier Stitd gelbe Ritben, ziwei weike
Riiben, ein Selleriefnollen, drei Breitlaudynollen, ein fleiner
Ropf Wirfingfohl und zwei Stitd Kopflalat werben gevei:
nigt und in Halb Finger lange diinne Stiidden gefdmnitten,
rein gewajden und mit einem Viertelpfund Butter eine
balbe Stunbe gedampft. Dann giefit man geniigend Fleijd)-
brithe dazu und (aft died zufammen nod) eine Stunde lang-
jam fodhen.

Walferfuppe. Gtwad Schwarzbrot und ein ober zwei
%eiﬁbrﬁtcﬁlcu in  biinne Sdeiben gejdnitten, gejdnittene
ﬂgj“‘tfiiﬁt‘, ftaxf 30 Gramm Butter und Salz thut man in
Die _%lwmnid}iiﬁci, bazu bann ein Paar Loffel NRabhm mit
gwei Cigelb perviihrt, und gieft mum die exforderliche Wenge
fodjenbden Wafjers barauf.

Ober: Bier big fiinf Brdtchen jdhneidet man in Sdhei-
ben, ftellt diefe mit cinem Qiter Wafjer falt auf’s Feuer
und thut Safz und 40 Gramm frijche Butter dazu. Nady:

dem Died eine BVierteljtunde gefod)t Hat, rithre man einen



fleinen Rochlofrel voll MehHl mit etwas falter Mild) an,
veibe etwad MustatnuB binein, fchiitte nadh und nad) von
ver fochenden ©Guppe dazu bis bdas Mebl gany zervithrt ift,
[afie bann dad Gange in die Suppe hineinlaufen und nod
etnen Augenblic fochen, worvauf man die Suppe anvidtet.

Fakenfuppe. Cine Hand voll flein gejdnittene JFiwie
befn twird in gejdmolzener Butter gervojtet, aber nur blaf,
dann jdhwiht man einen Rihrloffel voll Diehl darin und
fodgt died mit jo viel Waijjer auf, ald man zur Hilfte der
Suppe nitig hat. Cine Weile vor bdem Wnridhten Fitllt
man fitge Wild) zu big zur binlanglichen Menge, (Gt fie
nod) etwad auffochen und richtet die Suppe durd)'s Haar
jieb iiber gevbjtetem Weigbrot an.

Falkenkrauterfuppe. Bier Cloffel voll fein gejdmit-
tenem Gavtenjauerampfer, drei ERloffel vol Feinem Kerbel-
fraut, etwas fein gejdhnittene Swiebeln und Peterfilie wer:
den in 1256 Gramm beifier, frijdher Butter einige Jeit ge-
diinftet, fodann mit einem Sdyvpfliffel voll Wurzelbrithe be-
g.fjen und mit etwad Saly weid) gefodht. Gleichzeitiq wer=
dent alvei frijhe Weigbrote abgerieben, der Boben abge
fdynitten, die Brote fodann in Sdeibden gejdhnitten und in
einem nidht 3u beifen Badofen getrodnet. Sodann fommt
pa3 Brot in eine Kajjerole, bdie Krduter werden dazu ge:
thaw, mit nod) zwei Xiter Wurzelbrithe begofjen und jo
sujammen mit etwad Saly qut verfodht. Beim nvidyten
wird die Suppe gehorig gejalzen und mit dem Gelben von
einigent Ciern und einem viertel Liter fitgen Rabm legiert.

Brebsiuppe. Man nimmt fleineve Krebfe, wajdyt fie,
focht fie in ftarfem Salzwafier gar und veit ibhnen bdie
Shwinge ausd. Die Sdwinze und Sdjeeren jehilt man.
die fibrigen Kirper {tORt man nad) Entfernung der Galle
in einem Morvfer zu Brei, thut fie dann mit /4 Pfund
Butter nebjt cinem Kodloffel voll Mebl in eine Kafferole
und [dgt fie dampfen. Wird die Butter vot, Jo gieht man
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Sletjchbrithe binzu und (apt fie foden. Spiter jdhopft man
Die Butter davon ab uno giff}t nie fBl'i'll}i.‘ b!ll‘fl} ein r'!:?i.'lﬂl"-
jieb. Die abgejchipfte Krebsbutter thut man in bdie Suppen
jhitfiel, vithrt mebrere Eigelb, etwas fauern Rabhm, Mus-
fatnug nnd  fein gehactte Beterfilie binein, fdyittet unter
beftandigem Umrithren die Suppe dagu und legt endlid) die
Sehivdnze 2¢. darauj. — Langbeind Hamburger Krebsertratt
exfeichtert die Herftellung der Suppe jebr.

Tomatenfuppe. Sechd bis adt Tomaten werden in
Wajjer vollig verfodht. Jnzwijchen dAmpft man in etwas
Butter eine Seheibe durdhywadfenen Sped, zwei Jwicbeln,
1 Selleriefnolle 2c. eine halbe Stunde lang, verriihrt einen
quten L0ffel Mehl barin glatt, fitllt nad) und nad) Sleijd
brithe ober fochendbed Wajjer mit Liebig auf, fiigt die zer-
fochten Tomaten, Salz 2c. hingu, (Bt einige Stunden lang
jam fochen und feibt bie Suppe durd.

Filfluppe. DHechte ober Karpfen werden in Stiide ge-
ichuitten, in Mebl umgedreht und mit Weikdrot{dnitten in
Butter qelb gebaden. Dann giept man Bouillon, die mit
Wurzelwerf und Jwiebeln gefodyt ijt, oder aud) Briihe von
jungen entjhoteten und durdhgeriihrien Crbfen dazu, Lipt
die Suppe noch eine Weile fochen, ritbet fie fury vor dem
WUnvidhten durd) ein Sieb, [t fie wieder zum Koden fom
men und vichtet fie mit feingehadter Peterfilie an. €3
wird wiivfelig gefdnittened und in Butter gerdftetes Weifs
brot dazu gegeben.

hll[ﬂ: Butfermildluppe. Man vervithrt ein Liffeldhen
Mebhl mit ein wenig fitger WMild) und einem Eigelb, vithrt
nady und nad) die Buttermild) dazu, thut davein etwas
Butter, geftofenen Jucder und Jimmt, fept fie jebt auf's
Feuwer und vithrt fie, bi3 jie focht. Dian (it jie wenig
fodhen und vidptet fie damn fiber gevdjtetem WeiBbrot in
Witrfel qejdhnitten an.

Weinluppe.  Nimm einen Loffel voll Nehl und dad
Gelbe von drei Giern und viibre bdiefed mit etwad Wafjer




an, jtelle e aufd Feuer und giefe ein halbed Liter Wein

dagu.  Darauf thue man ein Stiidden Butter, eine Scheibe
Citrone, etwad gangen Bimmt und Juder, big die Suppe
jith genug ijt, in biefe und laffe fie umter beftindigem
Rithren foden.

Gerfenfuppe mit weifem Wein.  Perlgerjte fest man
mit wenig fodendem Wafjer, etwasd frifdher Butter und
einigen Citronenjdjeiben auf’s Fewer und fodht jie fangfam
bei dfterm Nadjgiegen von fodendem Waffer weich. Nad
etiva zivei Stunden thut man gewajdene Rojinen, Buder,
gangen Jimmt und wenig Saly dazu, gieBt zulest, wenn
die Gerfte weid) ift, Wein Hinein und rvidtet die Suppe mit
einem oder wei verriihrten Cidottern an.

Angoluppe mit Rolwein. Man fodt den gereinigten
Sago in Wajfer mit etwas gangem Himmt, Sucer und
Citronenfdhale redht weich. Damit der Wein durch’s Koden
nicgt gu viel verlieve, febt wan den Sago nur mit Wajjer
auf und [agt den Wein am Ende nur wenig mitfoden.
Man fiigt beim nridyten ecinen ERIGTFel voll Rum nebit
dem ©afte einer halben Citrome hingu und qibt Bistuit
oder Biiebad zu diefer Suppe.

Hoftfuppe. Man feht die gehovige Menge Moft mit
Quder nacd) Gutdiinfen auf's Feuer und (&Rt ihn bid zum
Soden fommen, aber nidyt wirflich fodhen, da er jonft berbe
wird, wobei man ihn {diaumet. Wenn biejesd beendet iit,
verrithrt man ein paar Loffel fiigen Rabm mit einem obder
gwei Cigelb und richtet hiermit die Suppe itber Weifbrot-
jdnittenr an. (Diefe Suppe dient an der Mojel dazu, ben
Mojt zu pritfen.  Je befjer diefer ift, defto weniger Juder
braudt man jur Suppe, in redht guten Jahren gar feinen. )

Bierfuppe. Man (ERt Braunbier mit fein gefchnitte-
nem ober verriebenem Brote Yochen, Mut Butter, Saly (fein
geftopenem Ritmmel) dazu, ldBt dasd jujammen nody duvc-
fodjen, rithrt ein par Eigeld davein und vichtet die Suppe
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a.  Je nad) dem Gejdmad fann man aud) Buder, dad
Ubgeriebene einer Citrome, fowie Simmt pazu thun,

Dbfmuppe. Frijches oder getrodneted Objt, wie Bwet-
Jden, Rirfhen, Wprifofen w. §. w., entfteint man, fept fie
mit Wafjer und Jimmt auf’s Feuer und laft fie jo lange
todjen, i3 man fie durdhjdhlagen fann. Dad Durdygejdla-
genme [ipt man wieder mit etwad Buder und Wein auf-
focdjen und vichtet die Suppe mit gerdifteten Weipbrotjdnit-
ten an.

Mildyluppe. Man focht die Mild, zu weldher man
aud) bi8 zu einem Dritteil Wafjer nehmen fann, rithrt et:
was feined Mehl mit ein wenig Mild) an, (Gft died nebft
etivas Saly mitfodhen und ridhtet die Suppe itber WeiBbrotichnit-
tew an. — Jn der Mild) fann man aud) Sago, Reid oder
®ries oder einen Einlauf, den man aus 3 ERloffeln Mebl,
2 Ciern und 1 Eigeld mit Saly Herftellt und langfam in
die Suppe l(aufen (&ft, auffochen.

Mildluppe mit Sdueekldfhen. Man jdlagt 4 Ciwei
su einem fejten Sdmee, vithrt /4 Pfund feinen Buder und
ein Rornden Sals pazu, fjtreiht bdiefe Mafie auf einen
flachen Rafjerolededel fingerdi auf, [aft in einer flachen
Rajjerole 1'/s Qiter qute Mild) mit einem Stangelden
Banille auffochen, fticht mit einem Chlbffel von ber Sdee:
mafje runde KIbfchen ab und gibt fie in die Mild), dect
vie Rafferole gut zu und jtellt fie an die Seite ded Ofens.
Nady LVerlanf von gwer Minuten werden die KIbBhen mit
einem fleinen Qoffel umgedreht und damn (aHt man fie
ebenjo in der fodjendheifien IMild) aui der andern Seite
einige Minuten audzieben; bievauf werden fie mit einem
Sdaumliffer auf ein feined Haarfieb ausgehoben. Unter-
defien hat man nod) ungefabr /4 Qiter Mild) mit dem
notigen Buder und Banille auffodien Ylaffen, welhe man
mit Dderjemigen, worin man bdie KI6den gar gemacht,
ourd) ein Daarfieb gefeiht wicder zum Fewer jtellt. Die
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flopdhen werden fodann rein sugejdinitten und in die Sup-
pentervine gelegt, bie Milh aber wird mit dem Gelben von
o frijgen Ciern und einem Stiiddjen Butter verrithbrt und
langjam iiber die RbBden gegoijen.

Chokoladefuppe. 50 Gramm Chofolade werden mit
einer Obertajie Wafjer anf's Feuer gefesit und u Brei ge-
vahrt, 2 Hiter Mid) und Buder nach Gejdhmad Hinguge
fitgt und wenn jie focht, die Suppe mit Vanille, welche
mit Juder fein geftoBen ift, oder Bimmt und 1—2 Gi
dottern angevidtet. Man fann dad CiweiR zu Shaum
jdhlagen und bievvon R(6fdhen auf die Suppe legen und
jelbige mit Buder und Bimmt beftrenen.

[ Saltejdhalen,

fialteldale von Wein. Roggenbrot veibt man fein in
eine Sdyitffel, thut DHinlanglich Bucder dazu, auf weldhem
eine @itrone abgerieben ijt, fein gejchnittenesd Citvonat, aus
gelefene und gewafdene Kovinthen und feinen Bimmt. Hievauf
giegt man dic erforderliche Menge leichten Wein.

Ralte[dale vom Bier. Gevicbened Roggenbrot oder
in Eleine Wiivfel gejdhnittene Semmel thut man nebit Suder,
auf weldem ecine Citvone abgerieben, Bintmt und Kovintben
in eine Schiifjel und dhiittet Bier und etwasd weifen Wein
darauf.

Erdbeer-Kalteldale. Gute, reife Crdbeeven waidt man,
thut fie mit fein geviebener Brotrinde und feinem Fucer
in eine ©dyitfjel und qiept Wein dariiber.

Aepfel-Ralteldale. Acdbtzebn Stitd  Thone Borftorfer
Yepfel werden gefdhdlt und der britte Teil davon in nette
Scheibchen gefdnitten, diefe in eine flade Kafjerole gethan,
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mit einem ®lad Rbeimwein, einem Pfund Buder und dem
Saft einer Citrone gewiirzt, fo iweid) gedimpft, dafy fie
jhon gany bleiben, und falt geftellt. Die iibrigen Wepfel
werden ebenfalld in feine Sdieibdien gejchnitten und mit
vem Safte einer Citrome und einer Flajde Wein vermijcht.
Wihrenddem werden 200 Gramm Kovinthen, ebenfoviele
Sultanrofinen vein gewajdyen, belefen, mit frifchem Wajjer
pugejet und einmal diberfocht, fjodann auj ein Sieb ge-
goffen und nebjt den Wepfeljcheibdien in die Terrine gethan,
it welde die Raltefdhale bdazu gegoffen und in Eigd ober
falted Wafjer gejtellt wird.

Ralte[dale von Johaunisbeeren. Drvei Liter jdhone
reife Johannidbeeren (it man mit einem Phund geftofenen
Buder nebjt einem balben Liter Waffer Ffochen und ftreidyt
fie durd) ein veined Tud), gibt 1Y/: Flajdhen Wein, bden
nitigen gejtoBenen Buder dazu und jtellt die Terrine ins
©i8 oder wenigftend an einen fihlen Ort.

Tialte[dale von Aprikofem. Bon cinem Dufend vedt
veifer abgejdhdlter prifofen fchneidet man bdie PHilfte in
jetne Scheiben, weldhe man mit Buder beftreut; die anbeve
Dilfte dbriift man roh oder mit Buder ein wenig gefocht
durd) ein Sieb, gieft Ddavauf eine Flajde weifen Wein
und thut den ndtigen Juder hingu. Die Kerne jdhlagt man
auf, ftoft die in diefen befindlichen Manbeln, nadhdbem uran
fie mittelit fodjenden Wafjers gejdhdlt bat, fein, focdht jie
mit etwad Juder und Waffer und gieht fie durd) ein Sieb
gur Raltejchale, bdie man mit Dden Aprifofenjdheiben und
Bistuits anrichtet.

Chokolade-Kalte[dale. Gin Viertel- bis ein Halbpfund
Chotolade wird in zwei LQitern Mild) gefocht, mit fiinf bis
h:r‘;-s Cidottern abgequirlt und im Reller oder auf €id jum
Crfalten fjteben gelafjen. Beim Anvidten legt man Bis:
fuits binein und ftrent Bucfer und Bimmt daviiber,
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Planmen-Faltefdale. Die in warmes Wafjer gelegten
Pilaumen werden von der Haut und den RKermen befreit,
in halb Wafjer und Halb Wein nebjt Citronenjdalen weid)
gefocht, burd) einen feinen Durd)jdhlag gerieben und exfal-
ten gelajjen. - Beim Anridyten werden in Butter gelbbraun
gebratene Semmeljdeiben hineingelegt und Juder und immt
libergefjtrent.

[II. S(ofe.

Mehlklofe. DVier Britden werden in Mild) einge-
weicht und wieder audgedviikt, mit anndbernd einem Pfund
Meh(, vier Eigelb, Salz, Mudtat und dem Zu Schnee ge-
jchlagenen Cimwei bdurdjeinander gervithrt, zu KdFen ge-
formt, in Salzwajjer gefod)t und beim Anvidhten mit Butter
begofjen.

Weigbrothlofe. Vier in Wiirfel gejdnittene Weif-
brotdhen werden mit jo viel fochender IMildh iibergofien, als
jum Aufweiden nitig ijt, dad nitige Saly zugefiigt, bdbann
mit vier Ciern verriibrt, fein gejdynittene Beterfilie und
Sdnittland) und zulept jo viel Mehl daju gemengt, daf
ed ein fteifer ‘Teig ift. Die mit einem Lbffel abgeftodhenen
Rlofe [Gpt man in Salzwafjer foden, bid fie im Jnnern
trodfen find und fibergieRt jie dann mit Butter.

Weifbrotklofe auderer Arf. Man {dhneidet Mildhbrot-
chen in fleine Wiirfel, qieft itber bdie DHaljte bderfelben
fodjende Mildh und vojtet die anbere Hilfte in Butter gelb.
Dann thut man in eine Sdiiffel warme Butter, jdldqt
2 big vier Eier nad) wmd nady dazu und verrithrt fie mit
diefen, thut Salz, fein gebackte LPeterjilie, Mustat, Mehl
big zum Steifiverden, dann dad eingeweidhte Milhbrot daju
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und vithrt died gut unteveinander. Bulept vithrt man nun
bag qerdjtete Milchbrot dazu und [apt die Maffe jo eine
balbe Stunde fjtehen. Damn verjudht man in focdhendem
Salzwafjer einen KIoB, und wenn man jieht, dak er zu
hart ijt, fo thut man nod) etiwad Mild), wenn er u weid
ift, nodh) Mehl zu der Mafje. Die Kbfe mitfjen ungefdbhr
jebn bi3 fiinfzebn Minuten fodjen. Man ridytet fre mit
gerijtetem Wedmehl in Butter an.

Feine Klofe 3u gleihen Teilen. Man nimmt Nehl,
geriebened Weifbrot, aufgejchlagene Eier, Mild), von jedem
(letsteve veidhlidh) ein Wiertel ober ein Acdptel Liter. Die
Rruften ded WeiRbroted werben in fleine Wiirfel gejdhnitten
und in Butter gerdjtet, mit den itbrigen Sachen zujammen:
gerithrt und mit Butter abgebranunt. Hat fid) die Maije
vom Topfe gqeldjt und etwasd abgefiihlt, fo werden mit der
Pand Klbge darvaus geformt, mit Mebl beftreut und in
fodgendem Wajjer mit Salz zebhn Minuten zugededt gefodt.
Man gibt braune Butter und Objt dazu.

Suppenklofdien. Man braudt fiiv acht Perfonen 125
Gramm feined Mehl, ebenjo viel Butter, ein viertel Liter
Wafjer, vier Eier. Die Hilfte Dder Butter wird fodhend
beig qemacht, dad Mehl mit der Mildh vermengt und nebit
dem Weifen von einem Ei ju der Butter gethan und ge-
vitbrt, bi3 die Maffe nicht mehr am Topfe flebt. Damn
wird bie jibrige Butter weid) gerieben, Mustat, Salj, ein
Eidotter nach dem anbdern, fowie bdie etwasd ausgeddmpite
Mafle binzugefiiat. Bulept rvithrt man dad u jteifem
Sdaum gejdlagene Ciweil durd), jtidht mit einem napge-
machten Loffel RIoFchen Ddavon ab und fodt jie zugededt
10 Minuten in der Suppe.

Suppenklife anf andere Arf.  Jwei Eiwei in einer
tleinen Obertafje mit Mild), eine gleihe Dbertafie Mebl
und gwei Wallnup did Butter viihrt man itber Feuer, bis
die Maffe fih vom Topfe abldft. Wenn fie nidt meby



jfie zuqedect zebn Minuten lang fochen.

Gicrklofe. Cine Stunde vor dem Wnvidhten wird !/,
Liter Fleijhbriithe obder Mild) mit 4 Eiern wobl gefdhlagen
nebjt feingehactter Peterfilie und Ealz in einen mit Butter
bejtricdhenen Topf gefitllt. Man (Rt es in fodhendem Whajfer
oick, nicht hart werden und jtidht RK{6Bchen davon in die
angerichtete Suppe,

Sdwammkiofden. LVervithre 2 Eigeld mit reidhlich
(2 Lisffeln) Mehl, mijche allmahlich /s Liter Mildh und
die beiden Eiwei Dbingu, fiige eimen Loffel voll frijder
Butter, ein wenig geviebened Wusdtat, Lieffer und Salj
hingu und bringe dbad Ganze unter bejtandigem Umrithren
auf's Feuer, wo e3 jum jteifen Brei einfodhen muB. Lajje
diefen erfalten und ftich dann davon mit einem Liffel flof
artige Stitdden ab, bdbie in der wallenden Suppe (dnell
gar gefodht werden.

Ticfenklofe mit Mehl. Man madht von wei Pfuud
Meph(, 200 Gramm Butter, einem Dhalben Pjund NRofinen
ober Rovinthen, einem balben Liter lawwarmer Mild), drei
bis vier Ciern, reidlich zwei CRloffeln oder 200 Gramm
trodener Hefe und Saly einen [(oderen Slofteig, welden
man mit dem Loffel jtart jchliagt, (Bt ihn cine Stunde an
einem warmen Orte aufgehen und thut ibhn [(Bffelweife in
fodjended Wafjer mit Salz. Man [t Ddiefe Kldhe eine
Biertelftunde zugedectt fochen und rvidhtet jie fchmell mit brau
ner Butter ju Objt an.

Gricsmelklofe qebadken. Cin Halb Liter Mild, ein
balbesd Phund Griedmehl, Saly und ein eigropes Stid
Butter werden itber Feuer geriibrt, bid die Mafje fidh vom
Zopfe [Oft. Jit fie etwasd abgetithlt, thut manfinf Cier dazu,
formt eidide R(6Fe davaus, die man mit Wedmeh! beftreut,
in Butter gelb brdat und mit Juder und Bimmt anvidtet.

jebr beif ift, qibt man jwei Eidotter dazu, jtidht mit dem
Liffel fleine K{6Be davon in bdie fodende Suppe und (Gt
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Man qibt jte mit einer Wein= oder Frudtjauce obder zu
gefochtem Obite.

GriesmehlRlohe. Jn '/o Liter Ffodjende Wldy rithrt
man ein balbed PRfund Griesmehl big ed ziemlidy trocen
wird, dann gibt man 70 Gramm Butter, Salj und etwas
gerviebene Wiudtatnup dazu, Gt ed falt werden, viihrt nad
und nad) vier Gier Dinein und formt KIoke in fodended
Wafjer. Wenn fie gar geworben, werden fie mit in Butter
gerijtetem Wedmehl angeridhtet.

Gerviettenklof. Vier Milchbrdtchen werden in fleine
Wiirrel gejdnitten und mit fochender Mileh, in welder ef
wag frijde Butter gefdymolzen, iibergofjen, jo bdaf bdas
WMildhbrot gang aufweicht, welched man jodann mit einem
jtarfen Teeloffel voll Mebl und etwad Sal; in vier Eiern
berumriihrt. Cine Serviette taudht man in fodjendes Waijer,
[igt bad Wafjer rajd) davon ablaufen, thut nun jenen Teig
binein und Dbindef etivad iitber demfelben zu; man bingt
dann die Serviette in focdhendes Waijer und (akt zwei Stun-
den fang fodjen, wobei man f{tetd Wajjer nadygieht. Dex
Teig wird ausd der Serviette auf eine Platte audgejtiilpt
und zuleht Butter mit gevdftetem Wedmehl dariiber gegoijen.
JNady Belieben fann man aud) fein gefdnittenen Scnittland
und Peterjilie zu dem Teig thun.

Groficr Mehlklof (fiir cinen qewdhnliden Tild). Anf
4 Perfonen 1 Pfund quted Mehl, 2—4 Eier, !/ Litex
redht warme Mildh, 15 Gramm Hefe, 1 Stid) Butter obder
Sdmalz, ein gebaujter Theeldffel voll Juder und etwas
Salz.  Jn der Mitte ded Mehl3 wird eine LVertiefung ge-
madyt, die heige Mildy bineingerithrt und dad iibrige mit
dem Mehl zu einem Teig gemacht, ben man mit den Hin
ven ftarf vevavbeitet, tiidhtig fdhldgt und danm an einen
Warmen ugfreien Ort jum Wufgeben Hinjtellt. Nachdem dex
Teig qut aujgegangen, arbeitet man ihn nodmald Tleidht
durch, bindet ibn in ein ausgejdymierted und mit Mehl be-



jtaubtes KloBtud), indem man ein wenig Raum zum Auf:
geben [GBt, legt den Klof jum Aufgeben nod) eine Weile
in ein nidt ju weites Gejdhive und fodht ibn dann mit
fodjendem @alzwafjer 2 Stunben. Braune Butter und Dbit
oder eine Mildhfauce dazut.

fortofelklofe. Hundert Gramm Butter ju Schawm
verrithet, 200 Gramm geriebene Semmel, drei Gier, ein
Zeller voll gefodhte und geriebene RKartoffeln, Saly und
Mustat dazu verrithrt Hievaus eidide Klbfe gemacht und
diefe adtzehn Minuten in Salzwaffer gefodht und mit brau-
ner Butter dfibergoffen.

Rartoffelklofe anderer Art. 3wilf bis 15 mittelgrofe
Rartoffeln werben mit dexr Sdhale gefodyt, daz Waijer ab-
gegojjent und iiber MNacht ftehen gelafjen. Dann werden fie
gejchdlt, auf dbem Reibeifen gerieben und 60 Gramm beife
Butter dariiber gegofien. Man riftet etwa 3 Britchen
in Butter, fiigt dies mit drei bid 4 Giern und Sal;y 3u
jemen, und bdann nod) Mehl dagu, bi3 der Teig feft ijt.
JNun macht man KIoge, legt diefe in focjendes Waijjer, und
wenn jie gehorig gefodht haben, vidhtet man fie an, indem
man jeden KoB in zwei Teile durchjchmeidet und fie dann
mit Butter begieft.

Ober: Die Rartoffeln werben zur Halfte voh, sur
Diljte gefoht, gevieben (man fann aud) mur gefodite Rar-
toffeln nehmen), audgedriidt, mit Eiern, Sals, Mustatnuf
und in Wiirfel gefdynittenem gerdsftetem Weikbrot qut ver:
mijcjt, K(dge geformt, diefe in Salzwaijer weidhgefodht und
mit brauner Butter angeridjtet.

Gebratene HKarfoffelilofden. Ractoffeln werden mit
bem nitigen Saly weid) gefocht, gany troden abgegofjen
und fehr fein geftampft, einige Cier, ein Stiit Butter und
ein wenig gute Mild), aud) Mustatnuf hineingeriihrt, runde
ober linglidhe RIbjchen bdavon gemacht, mit geftogenem
Jwicbad (Wedntehl) befiveut und in Butter gelb gebraten.
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Jiroler %Hlofe. Drei in Wiirfel gejchnittene Weif-
bridehen werben mit zwei Hand voll in Wiirfel gejchnitte-
nem ©ped gelb gerdjtet; fein gehadter Sdnittlaud) und
Peterfilie nebjt Saly iiber vier Ciern anfgeidlagen und
IMehl dazu, daf der Teig etwasd dider ald zu Pfannen-
fudhen ift, zu dem nun dad gerdijtete VBrod und Sped gethan
und gemifcht wird. Hievaud bildet man die Klbfe, fodt
fie ungefibr eine Biertelftunde in ficdendem Wafjer und
vichtet jie mit Butter an.

Beisklifidien. 125 Gr. Neid werden in Mild fteif
gefodht, 70 Gr. Butter mit drei Eigelb, Saly und Mustat
gut verrithbrt, das Weige zu Sdnee gejdhlagen, dazu ge-
than und nun werben in Wedmeh! fleine KIdBe formiert
und diefe zehn Minuten lang in Fleijdbriihe gefodht. Wer-
dent in der Suppe gegeben.

Riifrkldfe. Jn ein halb Qiter ficdende Mildh mit
60 Or. dbarin zergangener Butter vithrt man fo viel Meb,
daf ein siemlid) fefter Teig entjteht: bdiefen I4fit man
ertalten, rubrt dann 3 @ier dazu, fowie audy Salz und
Mustat. Man formt nun Kidke davaus, fleine fiir in die
Suppe, grifiere fiix ein befonderes ®ericht und focht jie
in der Fleifhbriihe oder in Wafjer. Wenn fie in die Hibe
tommeen, find fie gahr und miifjen vom Feuer entjernt
weroen.

Mildkloge. Frijhe DButter vihre man zu Scdaum,
idlage ein Paar Eier dazu, rvithre o viel in Mild) qe:
geweichted und iwieder gut audgedriifted Mildjbrod, bdaf
vavaus ein [odferer Teig entfteht, und nody etwad Mustat
darunter, madyt bdarvaud FHeine runde Kldfchen und focht
Oiefe in Mild) gahr.

Banernkle. Man fchneidet drei iz finf WeiBbrid-
den in Wiirfel, viftet davon die eine Halfte in DButter,
wabrend man die anbere in fiebender  Mild) aufweidt.
Damn fdneidet man eine Jwiebel ganz fein, dimpit fie in
3




34

ein tenig Butter und thut fie mit Saly s den ve mifchten
Weikbrodwiicfeln. Nun verrithet man otejes mit drei bid
vier Eiern und fo viel Mebl, daf der Teig nur nidt Zu
feft wird, gut jujanmmen, madt daraus iemlich grofe R(dfe
in fochended Wafier und ikt fie fieden.  Bum Anridhten
gieBt man etwad von bder Briihe jowie Butter mit gelb
gerdjtetem Wecmehl dariiber.

Teberklife. Gine Ralbsleber vder ein Teil davon wird
gejhabt oder gebadt und durd) ein Sieb qetrieben: bdamn
wird fein gebacfter Schnittlandd und Peterfilie und gejcdhabter
Sped (etwa balb jo viel iwie Leber) bazu gethan. Cinige
Mildbrodhen weidht man in Wafjer, dritckt fie ausd, thut
Gewitry und Eier (je nach der Wenge 4 bid 6) hingu, ver
vithrt died mit dem Fleifch und focht bdie Kloge in Wajjer
oder Brithe. Man probiert sundchit mit einem KoBchen,
ob die Maffe fich qut Focht; will fie sergeben, jo muf man
nod) mit etwad geweichtem WeiBbrod obder auch Mehl nach-
helfen.

Ein andered Recept vit, das Weifbrod in Feine Wiirfel
su jdmeiden, bdiefe in Butter ju riften und zu der Wafje
von Lebev und Ciern zu viihren: in diefem Falle ijt die
Suthat von ziemlich veidylichem Mebl unerf(aglic.

Rindsklof. Anderthald Lfund Rindslendenjtit ird
reint gebacft; ein Halbes Prund Nievenfett, ein achtel Liter
Rahm, Sals, Bfeffer, Mustat, Citronenidale, 65 Gramm
geriebened Brot vermifcht man bann qut mit jenem Kleifch,
thut zwei Gier bdazu, legt alled nun in eine mit Sped
bejtrichene Form und badt e3 darin qut jugebedt -eine
Stunde lang. Man madht jodann eine Sauce dazu, indem
man /s Liter Briihe, ftarf 30 Gramm Butter, ebenjoviel
fein gehadte Sardellen, Rapern, gebadte Bwiebeln, Mustat,
Pieffer, Nelfen, Salz sufanmmen focht und damn ourd)jchlagt,
bierauf 15 Gramm Mehl und 1/, Liter RNabm damit ver-
vithrt und mun anvidjtet,
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Blopps. Bwei Pfumd Rinbfleifh von einem faftigen
Stitf werben fein qefchabt, ober beffer ztweimal durdh bie
Wobl fetst in jeder Ritche vorbandene Fleiichmafhine qetrie-
ben, der Brei wird gemenat mit 70 Gramm gefchmolzenem
Wievenfett, 130 Gramm Butter, zwei Eiern, etwad Citro
nenichale, einigen fein gehacten Sardellen und Schalotten.
Died Aled wird jo lange qerieben, bis es in eine qleidh
artige Maffe verwanbelt ift, worauf man 30 Gramm aqe
riebened Milchbrod Hinzuthbut und nmun rvunde R(ofe daransd
formt, die man in einer Sardellenfauce einmal auffodien
[it. Die Sauce darf feine Wallen jhlaqen, mweil bder
Rloppad fonft Hart wird. Die Sauce amaufertiqen nimmt
man fechd Sardellen mit vier Schalotten, Hackt fte feint und
pimpft fie in 30 ®r. zerlafiener Butter, indem man einen
Loffel Mebl, ein Glad nicht 3u jdharfen Wein- oder Eftra
qoneifig und fo viel ftarfe Fleifchbriihe pazu vitbrt, wie
man jur ©auce ndtia hat. Man (4Rt died mit einiqen
Citronenfcheiben, drei Rérnern Qardamomen und ebenjoniel
Lieffer auffochen, ftreidt ed durch ein Paarfieb und focht
varin, ivie oben bemerft, den Slopps.

Markkldhe. 50 Gr. Ocdfenmart [GBt man am Feuer
etiad weidh werben und verriibrt nach und nadh ywei qanze
Clier und 3—4 Qiifel qeriebenes ober qemeidited Milchbrod,
Saly und Mustatnuf. Man macdt fleine RdFe und Focbt
biefe in Xfeifdbriihe Sollte eirer, den man juerit zur
Brobe fodt, auseinander fallen, fo muf man etwad Wed:
mehl hinguthun

Ober: Man (it dad Marf aus, feibt ¢3 durd, vithrt
ein qerveichtes, quted ausdqedriicted Brodden und 1 aqanzes
Ci (von beiden je madh der Menge ded Marfd und Ddesd
Bedarfd natiivlich eventuell mebr), nebft Salz, Rfefer,
Mustatnuf, gehacter Peterfilie bingu, laht die Maffe in
cinem ®efiff mit faltem Wafjer erftarven, formt R(bFcden
daven (bie Hand wird immer wicder in falted Wafjer qe:
3*
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taudgt) und focht diefe unmittelbar vor dem Anridten bder
Suppe in diefer gar.

Feines TFiilllel sn Gefliiqel efc. Man nimmt die von
der Galle gut befreite Qeber, jowie denm von der barten
Paut befreiten WMagen und Herz, bditnjtet fie mit einer
Biviebel und Butter qabhr, Hackt jie gany fein und vermijcht
lie mit givei in Mild) geweichten, qut ausdqedriicdten Bris
den itber bem Feuer, bis die Maifje fich vom Topfe [bft.
Dann gibt man ein ganzes Ei und ein Eigelb, Pfeffer ober
etiwad Rofenpaprifa, Salz, gebhacte Peterfilie und fein ge:
idnittenen Scnittlauch Hingu und fitllt bie Maffe in den
Stropf ober in das Jnnere des BVogels. Will man mebr
Sitllfel haben, fo fiigt man gejchabte Ralbsleber ober feby
fein gehactted Schweinefleifch oder halb Ralb- Halb Schweine-
fletjc) Dinzu.

Bulterhldfe. 70 Gramm Butter (4Bt man in der
Jiihe ded Feuers etwasd weidh werben und jhldgt fie 3zu
Rabm, vithrt drei Cier dazu, bis beided fich gany vermijdyt
at, damn drei Loffel Mehl und etwas Mustat binein und
iticht nun mit einem Lbfel fleine Kloge ab, welde man
in Fleijchbritbe focht, bid fie in die Hobe fommen. Wenn
man die RI6Be vor dem-RKoden eime balbe Stunbde jteben
[dBt, jo werden fie foderer, bejjer.

Shwimmiiofden. Man verviihrt 15 Gramm Mebl,
cbenjoviel BVutter und drei Loffel Rabm, ritbrt dazu vier
CEidotter, 30 Gramm Bucter und etwad Citrone, sulest dag
ju Sdynee gefdylagene Weife der Cier, bildet KI6Fden dar:
ausd und foyt diefe furze Beit.

ReiskliGe, acbadicene. ®eftofenen Reify (Reismehl) und
gejtogene Mandeln Fodht man mit Mild 3u einem bdicen
Brei und [dBt Ddiefen falt werden, Nun verritbrt man
Butter ju Sdjaum, rithrt einige Eigelb, den Reig, Sal,
etivad Bimmt binein, macht aug der Mafie RloFchen, walzt
diefe in Mebl und badt fie in Butter.
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Ober: Man fodht Reid in Mild) weidh, vithrt einige
Eigelb, Wedfmehl, Buder und Bimmt, jowie etwad Citro:
nenjaft binein, macdht aud der Mafje K(dFe oder Sdnitt
den, bejtreut fie mit Wedmehl und badt jie in Butter.

Fleildklohe. Siehe Croquet von Ralbileijch und Frifa
oellen.

Tildkiofden. Man jdhabt dad robe Fijchfleijch oder
badt das iibrig gebliebene gefodhte, verviihrt ecin Stitt Butter
mit geweichtem Weikgbrod auf dem Feuer, bis fidh die Mafjje
vom Topfe [6ft, qibt das Fijdfleijd, 1 gqanzed Ci, 1 Gi
gelb (je nachy der Menge mehr , Pfefjer, Saly hingu, mijdht
tiichtig und focht die RK(6Bchen in Salz= oder Fijhwaifer
oder Suppe. Sie pafjfen zu allen Fijdragouts.

Gebadiene Hlofe su DbR. 1 Lfund Mehl, etwa /4
Yiter [awwarme Mild), 2 Eier, 2 Loffel gefchmolzene Butter,
1 Loffel bdide oder 15 ®r. trodne Hefe und 1 Eliffel
Suder. Die Halfte ded Mehl3 vithrt man mit der WMild,
Salz, den Eiern und der Hefe an und (ift e aufgeben;
vann  vithrt man dad dibrige Mebhl, Butter und Buder
bingu, madyt e3 zu einem Teiche, den man ftarf jdhlagt und
nodmalé [angjam aufgeben [GRt. Darvauf jormt man den
lelben zu fleinen Ballhen, welched am leichteften auf fol
gende Weije gejchieht: Man vollt den Teig dif aud und
Mt mit einem engen Wajjerglaje KioFe bdavon ab, welde
man alsdann jum drittenmale aufgehen (Bt und in Schmely
butter etwa 10 Minuten focht.

Semmelklgfe. Von 70 Gr. jhaumiger Butter, 1 G,
=—3 Gigelh, 100 —120 Gr. geweidten Bridejen, 2 Cf:
[Offeln Mepl, Saly, ftidht man Kdfe mit dem Liffel ab,
oie man in Salzmafjer gabr focht und dann jdmalzt.



LV, Fleijd)-Speijen,

Yom Foden des Flafdes. Die Behandlung  des
Sleifhes burd) Feuer bdient Dazl, es Ddem menjdlichen Se
|made genieBbarer zu madyen, hadlidie  Bejtandteile
(Lricyinen, Finnen, Tnberfelbazillen 2. ) Fu vernidyten und
Ubwedyjelung fitr die Wabhlzeiten zu evmoglichen, ‘Daf der
gropte und veelljte Mabrwert nur im roben Sleijche ent:
balten 1ijt, fann nidt bejtritten werden. Da aber bdie
menjhliche atur vor dem Genujje des rohen Fletjdpes
etnen Widerwillen empfindet und hodyjtens Dder Sulturmenjd
einmal em mit wielerlei Gewitry in feinem Gejdymact und
Oerud) halbverdedtes Beefjteat auf Tarvtavenart ju - qid
nimmt, bat man, fo lange man das Feuer fennt, die Sletjch
nahrung des AWenjchen dev Eimwirfung des Feuers ausge-
lept.  Dad Fleijd) verliert freilich dadurd) ummer einen
Leil jeiner Nabritofie, aber e3 wird dadurd) lieber genofjen
und bejjer verdaut. Die Pauptaufgabe der Kiiche bleibt,
el zartes, jajtiges Fleije) zu erzielen, in welmem nod
moglichit viel ahrungsitoffe verblieben jind.  lleber bas
stoen, die einjadyjte Bepandlungsavt des Sleijdjes, baben
wir jdon anldplich der Fleijeybriihen (]. dieje) gejprochen.
Um das Fleijd) weid) zu befommen, ijt es unbedingt nitig,
€5 guerjt in jtart fodjendes Waffer zu bringen. Da faltes
ayjer eine jehr viel jtirfer auslaugende Kraft bejist, als
man gewohnlich annimmt, ijt es eine Bergeudung, das ju
gubereitende Fleijd) mebhr als gang unerlaplih zu wajden,
Jour wo dag Fleijd) durch ju langes Xiegen {dyon einen
unangenehmen Oernd) zu jeigen beginnt, it ftivferes Ab
wajden am Plage. Durd) Bupilfenahme von etwas bhyper
manganjaurem Kali fann man itbrigens fjelbjt jhon ziem
liy jtarf viechembem Fleijh den fatalen Gerud) nehmen.
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Man [bft einige Kornden Rali in einem Glaje Wafjer auf,
big eine bunfelviolette Lojung entjtanden ift, giefit hiervon
i frijhes Wafjer foviel, daf bdiefed eine bellvoja Farbe
befommt und legt dad Fleijd bhinein. BVexliert das Wafjer
jeine rofa Farbe, fo mup es fortgegoffen und durd) eine
neue cbenjolche Lojung erfeht werden. Jjt der iible @r_rud}
gang verjwunden, jo wird dad Fleijd) tiidtig mif_m*té
erneutem frijchem Wajfer abgejpiilt, bi8 aud) von dem faden
Saligerud) nichtd mebhr zu fpiiven ift. Qﬁux'tcfliyaft ift, wie
gejagt, diefe Behanblungdart filr das Fleifdh nicht; aber
fie wird gelegentlich notig. Jm Fleifd bildet Eiweif den
widytigiten Bejtandieil und dag Cintauden bdes ﬁlciirl:gé in
jtart fodjendes Wajfer bezwedt nur, das in bder duferen
Sdyicht enthaltene Eiweify jum jdnellen Serinnen zu bringen
und dem Jnunern ded Stiided Kraft und Saft zu bewahren.
Je griBer dad Kod)jtid ift, nm fo beffer fallt e3 aus, weil
¢s weniger audgelaugt werden fann; cbenfo fodt fich fettes
Sleijd friftiger al3 magered, weil das Wafjer das Fett
nidt zu durdhdringen vermag. Sebt man ein  grijpered
Stitd Fleifh in fochendem Wafjer bei, fo ift indbefondere
darauf zu fehen, dbas Feuer tichtig u unterhalten, jo daf
bas Wallen ded Wajjers iwenig unterbrochen 1werbde, damit
ehen die Cinbitllung bes Stiides in feine gevonnene Schicht
Albumin (Ciweip) jdmell und volljtindig vor fih geben
fann. Qe ditnner und jdhmiler ein Kodjtic, um jo leidhter
wird eg ausgelangt, um fo {dlechter dag Fleijdy; mit der
Srdfe und dem Fettgehalt nimmt Hingegen aud) der Wohl-
s]t‘khmmf des Fleijches 3. Teild um 3zu probieven, ob e3
i) genug jei, teils ur Berbefferung ibrer vielgeliebten
Sletjchbrithe, haben mande Kochinnen bdie ible Angewohn-
beit, wibhrend des Kocdhens mebre Male dad Stitd mit
einer grogen Sleifhgabel zu durchbohren; died it falidy;
denn mit jebem Stidy bifuet fie einen Ramal, aus weldhem
ber Fleijd)iaft fo fange ausflieht, bis ihm eine geronmene
Mafie verjdlieht. Die Grfabrung lehrt den Beitvaum




giemlich genau femmen, der jzum Dinveichenbden Sodhen unbd
Weidymwerden eined Stiicked Sleijd) notwendig ijt. ©3 ift
vorteilbafter, bagd Fleijdy lieber etwas gu wenig, alg zu
lange fieden zu laffen. Hauptregel fiir dag Sieden bdes
Sleifhes ijt, dafy nach den erften. Winuten dad jtirfere
Soden aufbbren und einem gang jdwaden Brutideln Plas
madjen mup. Harvted (ftarfed) Ko den bringt unfehlbar
barted Fleijd) mit fid. Dureh unmmunrtm ftarfes
Koden fann man dasd mnmtvulhtv Stitc Fletjeh in Schub
leder verwandeln. Hmmhlur vermagq eine rad}mm];t Be-
handlung felbft aud zibem | Sleijd von alten Tieven ein
jhmacdbafted und vert tllI[lL'l“'L‘f* Gericht berzuftellen. Dazu
oient 1. a. vag tidptige RKlopfen bded Fleifhed vor dem
Soden; die Jugabe eined Glaschens Kornbranntwein in
dent J.wa ‘mn man durdaud nicht jhmedt, dad aber dasd
*ﬂuuhwmmn ved8 Fleijhes erleichtert: endlich ausreidyend
langes Koden. Auf offenenm Feuerx jollte niemals Fleifch
getocht werden, weil es da inumer zu ftart fodit. Se nad
dem Disegrad bed Heerdes muf der Topf bin- und herge-
vitdt werden, um grade nur eben am Siedepuntte erbalten
gu werden, Am leichteften Ffocht fich Fleifh auf einem
Petroleum: odber Gasfocher mit niedrig gefdhraubten Flanm-
dhen, weil dbavauf eine gang gleichmdfBige, grade bdag [leije
\tud}tu unterhaltende Hite ju exy yielen ift. Der Topf muf
miglichit feft mit einem Dectel umrhiumn jein. Die §. g.
Papin'jhen Dampffoditipfe bieten manche Borteile fiix
Rodhen und Diinften des E[Uiicf,mé, verlangen aber eine fehr
aurnmhnnw Behandlung. Das sum  Sodjen  beftimmte
Fletjdh daxf ziemlich Frifch gejhlachtet fein, im Gegenjas zu
vem Bratfleijd), das einige Tage alt fein muf. Suthaten
sum  Rodfleifed auBer bdem ©aly, ridten fich nach bdem
ndividuellen Gejdmad. Einige Riichenfriuter eignen jich
dazgu vorzugdweife: 3. B. Sellerie, Krvaut und Snollen,
Peterfilien, Pajtinafen, gelbe und rweife Ritben, Laud,
Porree u. §. w.
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Yom Brafen des Fleifdyes. Wihrend bei dem RKochen
bed Fletjhesd dejfen Gabr- und Weidhwerden durd) dasd fie:
venoe Wafjer langjam bewertjtelligt wird, wirft beim Braten
entiweder die Hise der Flamme bdiveft, oder durd) fochendes
fett in der Vratpfanne vajdh auf dad Fleijd l.‘ii‘ll.‘ Hum
Braten eignet fih nur junged, an fidh zartes ﬁh‘{}d?, dagd
geniigend abgelagert fein mup und jdneller, ald auf irgend
eine andeve Art geniefbar wird. WMan unterjdeidet Braten
iiber freiem Fewer oder im Topf; dad erfteve gejdhieht ent
weder am Spiel ober auf dem Rojt; dag leptere in irdenen
oder eifernen Gefifen von miglidit flader Form. Das
Braten des Fleijhed Hat denjelben Bwed, wie das Stodhen,
vemnad) muf ed aud) dhnlich ausgefiihrt werden. Da fies
dended Fett dretmal Heifer ald fiedended Waijjer ift, wirkt es
entiprechend jdmeller. Seine nadhjte ufgqabe '11'1~ bn»{ ‘Bi_l}*cp
eter Rrujt rund um dad gange &tiid, jo dap fein Sait
verfoven gebt. Desdbaldb mup in dem Augenblid, wo
der Braten itber's Feuer Fommt, diejed aud) die grofte
Dibe entwideln, wihrend nadher, fobald die verbiillende
Sdyichte einmal vorhanbden ift, die Glut vermindert werden
tann, weil das Fleifd) zur volftindigen Erweidung nicht
einmal fortgefest ber Siedhige bedarf. Da aber obne
Wafjer jeder itber Feuer gebrachte Gegenjtand, jobald jein
igener Wajjergehalt verdunjtet ift, anbrennt, jo muf beim
Braten Sorge gegen diefen Nebelftand getragen werden.
ﬁmlrtiddﬂid] gejdyeht Ddied odurd) Dhiufiges Begiegen mit
Sett und durch Wenden ded Bratend. Die Spiecfbraten
find  untey jonjt gleidhen Berhiltnifjen an Wohlgejdymad
allen iibrigen vorzuziehen, jchon weil auf feine andeve Weife
eine joldpe ®leidmadpigleit des Duvdjbratens evveidht wev-
ben fann.  Die neuere Sndujtrie bat verjchiedene “«’S}Jrrlr_lj--
tungen in den Hanbdel gebracht, Ddie teils al[c'm,h tct!s in
Berbindung mit dem Herd, den altmodijchen Spieh exjesen.
Cine der bejten ift ein franzofijher Appavat, der durd)
Dolztohlen erhit und obne Uhrwert durd) die nad) oben
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augftrahlende P pe gedreht wird. Der Uppavat muf frei
lid) fehr bebutfam behandelt werden, liefert aber vorjiigliche
©Spicgbraten. Nddjt diefen find bdie Rojtbraten am bejten
und erft in fepter Reibe ftehen bdie Topfbraten. S vielen
veutjchen Gegenden herrjdht bdie Sitte, bdas Sleifdjtiict vor
bev fliichtig abzufochen und dbann exjt zu braten; ez 1t bieg
ein im Allgemeinen vevwerfliches BVerfahren, bei dem ein
minverivertiged Stiid Fleijdy auf den Tijh fommt. N
bei fehr zibem Fleijh von alten Tierenm, 3. B. bei alten
Gdnjen, Rithen 2c. Hat dasd vorberige Roden eine gewifie
Berechtigung, fofern dadurd) ndmlich ein jonjt ungeniebarer
Broden dod)y nod) ztemlich miivbe gemadht werden fann.
erner ift ed in ben meiften Fillen verwerflid), dem Braten
ju frithzeitig etwas Whaffer uzufehen, wie died noch fo
baufig gejdhieht, groBenteild in der Abficht, dadurch vecht
viel Sauce oder Brafenbriibe zu befommen: allein diefe
wird dabei um fo wifjeriger.  Auch beim Braten muf der
viditige Seitpunft forgfam inne gebalten werden, dag Fleijdh
mup javt und faftig jein, am beften hat Rind-, Hammels,
falbs, Nebfleijdh 2. jene fjdhome, bellrdtliche Farbe im
Jgnnern, welde beweijt, dafy dag Fleifd gar, aber nidt
ausgehupelt ijt. Aud) der beim Sdymeiden ansfliefende
Gajt joll vitlich fein. Blutigrot bdarf Sleifd und Saft
nidyt jein, weil dies jarter ovganifiecten Perfonen unange

nehm ijt. Wud) dad Anjtedhen ded Bratens muf miglidit
vermieden werden; ein gquter Rod) fennt die Seit, wann
bev BVraten gar ift, oder er gewabrt died am Ausjehen
und Gerud). Dag Braten ift der Anfang einer hemijch
jogenannten trocfenen Dejtillation, deven Produfte jich dabei
entiwideln ; nadypweidbar findet jich darunter in siemlicher
Neenge CEffigidaure, durd) deren Einwirfung bdie Fleifchfafer
leichter verdaulidh), ihre Beftandteile (H8licher werden. Den
leptern Jwed erveidt man audy durd) Einfegen von Bra

tenjtiifen, bejonderd mageren, fettlofen, 3. B. Wildpret, in
verditnnten €fjig, Molfen, Buttermild), Mildh oder jauven
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Rabm, wad aber die Siuve qut madht, dbasd verdirbt wieder dasd
Wajjer, weldhesd natiivlic) ftetd jugemijdt ijt, durd) Auslaugen
vieler [D8lichen Bejtandteile. Die meijten Bratenjorten Lift
man gern etwad alt und miirbe werden; in bdiejem Stadium
braten jie jich bejonderd weid) und {jind, falls dexr ridytige
Beitpuntt nicht diberjdyritten wurde, von bejonderm Wohl-
gejhmad. Gewifje Wilbarten, wie Scnepfe, Fajan 2¢. haben
nur dann ihr eigentiimliches Aroma, wenn fie in dem Fe-
dern lang genug in der Lujt gehangen haben. Auc) Hajen,
Reh, Feldbiihner 2¢. ditrfen nidyt zu frije) genojjen werden.
Beim Fleij vom Wepger nehme man jtetd mur joldes
von bejter ®iite. KReine Sparfjamfeit ijt iibler ange
bradt, alg die beim Einfauf vonm minderwertigem Fleijd).

Yom Diinfien (Sdmoren, Stoven) des Fleildes. Cin
viel angewandtes Mittelding gwijhen Kocjen und Braten
bildet dad Diinjten ded Fleijhes, welpes durd) die Ein-
wicfung von Fett und Wafjer entjteht und jhmad= und
nabrhafte Gevicgte Liefert, namentlich wenn man fein her=
vorragend gutes Bratfleify hat. Die in Rbeinlaud fait
allgemein iiblidgen Topfbraten mit Jujap von Wajjer jind
im Grunde gemommen nichtd anderved als grope, gediinjtete
Sleijchitiicte. Dtan beobadjte bdie beim Kodjen gegebenen
Hegeln and) beim Diinjten.  Aljo lafje man das Fett grind
li) heifs werden, ehe man dad Fleijd) hineinthut, lajje Ddiejes
von allen Seiten anbraten, jepe Wajjer oder Vriihe erft
bingu, nachdem ecine geniigend gebrdunte dufere Schicht fidh
gebildet hat, vermeide dag unndtige pineinjtechen und balte
ven Topj miglidyjt digt verjdhlojjen. Gediinjtetes 'I_Elvt!m
barf miggt Linger, ald zu fjeinem Weidpwerden erforderiid)
ijt, auf dem Feuer bleiben, da ¢3 fonjt wieder bart und
3abe wird.  Bu jtacfe Hise ijt aucy beim Diinjten nidht
vorteilhaft; ein leidyted Brutidjeln, lange genug jortgejest,
vermag felbjt ziemlich 3abes Fleijey vom dlteven Tieven oder
nod) ju frijdes Fleijy weich ju befommen,
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Au gratin (Ungejest) nennt man bdie Fleijd)- oder
Sijdgerichte, bdie vorwiegend mit Oberhibe hergeftellt,
alfo meift mit einem Ueberzug von Wedmehl 2c. verfehen
jind.

Riudfleifdy aekodif. Auj jedes Pfund Rindfleijch nimmt
man bid zu 2 Qiter Wajjer, bringt dad fiix den Tijd) be
ftimmte Fleijd in Hqumumcﬂhﬁm,immHm fleiig ab,
fitgt dann exjt Saly und Suppenfriuter hingu. Dad Fleijd)
darf nur leicht fieden, fodht man ed ftarf, jo wird ¢3 bart.
Die zum Gavwerden erforderliche Seit rvidtet fih nad
ber Gripe des Stided und der Giite dezd Fleijches  NRip
pen- oder ©dypwangjtiice eignen fidg am beften. Jjt das
su fodende Fleijdh nody febr frifch, jo empfiehlt e3 fidh
e vor bdem Wufjegen tiidhtig zu flopfen. Dad Rindileijdy
wird mit BVeilagen (Gurfen, voten NRitben, Bwieben, Mired
Pickeld, Preifelbeeren, jauern ‘Pflaumen 20.) oder einer
Sauce aufgefragen und 3dablt, weun ed rvidhtig zubervettet ijt,
mit NRecht zu den beliebteften und nabrbhaftejten Eingangs-
gevidten.

Rinderbraten. 9Man nebhme ein abgelegened, tiichtiges
©tiid (6—8 TPfund) von bder Lende, bder Keule oder dem
Rippenteil, flopfe ed tihtig, wifde ed mit einem nafjen
Lappen ab, bdaute, jpide und wiirze e3 mit veichlich einge
viebenem Pfeffer und Salz und brate e3 am Spiep oder
in der Panne unter veichlichem Begieen. Beim Spiek-
braten wird fitv die erjten 1'/: Stunben gebutterted Papier
itber ben Braten gethan, damit diejer nidyt zu braun werde.
Die Sauce madt man vonm Ddem achprrttu Bratenjaft
mit einem Gedanfen Kartoffelmehl und unter Bubilfenabme
von Fleijdhertraft. Der bei Tijche beim SBerlegen des Bra-
tend {id) bildende vote obder vitlich braune Saft wird von
ginem weijen Hausdvater zu der Sauce in der Saucieve
gegojjen. €in ©piegbraten von Dder ermdbnten Grife
braudyt etiwasd iiber 2 Stunden. Mad)t man den Braten
in bder Pfanme, fo Dbraudt er linger. WMan muf
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ithn gleidh mit etva 200 Gramm beifer Butter iibergiehen.
Bur Sauce gibt man etwad Brodrinde, Ehampignons, Bwie-
beln, eine Gelberiibe, bie man mitbraten [(GRt. St ber
Braten fertiq, jo fodht man den BVobdenfa mit Wafjer auf
und feiht die Sauce durd.

Ddfenbraten (qediinfief). Man nimmt ein  grofes,
etiva fech2 bid adt Pfund jdweres, gut fleifdiged Stiid
vom Ddifen, jdneidet die Knoden Heraus, flopft und reibt
ed mit Saly und Pfeffer gut ein und [(dkt ed jo itber Nadt
jteben. Dann reibt man ed mit dem Warf aud Fwei und
dem Gelben einer Citrone ein, binbet ed ju einer bitbjden
dorm und thut eg in eine Rajjerole  Dazu giept man
dann /s Qiter Wein unbd ebenjoviel Fleijdbriibe, gibt einige
Scheiben Citrone, eine Bwiebel und Lorbeerblatt Hingu,
becft die Rafjerole zu und diinjtet dag Fleijdh langfam in
4 Stunden weich. Man qibt diefen Braten warm mit bder
Sauce, e3 pafjen daju alle Arten von Veilagen, Gemiife,
Salat 2. Aud) falt ift er ein trefflihes und banfbares
Geridht.

Ganerbraten. Man legt ein quted fleijhiged Stiict
Rindfleifd), am beften ein fetted Sdwansftid mit Jroiebeln,
Wadhholberbeeren und Lorbeerblittern adyt Tage lang bei
taglichem Umbreben in quten, nicdht zu ftarfen €jjig. Bum
Braten flopft man ed miivbe, (GHt e8 in Deifem Fett mit
2 Bmwiebeln anbraten, gieht balb Wafjer und bhalb Cfijig
dazu, falzt, thut einige Citronenjdheiben dabei und [dpt
e8 vier bid fiinf Stunden bdiinften. Wenn bdie Brithe ein-
gebraten ift, gieft man iwieder Cffig und Wafjer zu und
jhldgt fie am Gnde durdy ein Sieb.

Sdmorbraten (faner). Dag Fleijd) wird einige Tage
in Gijig gelegt, dabei tdglich umgewenbdet und bdann zum
®ebraud) mit jtarfen ESpeditreifen gejpicft, die man vorfer
mit Saly und Pfeffer verfehen bHat. Lebtere ftreut man
audy nod) iiber das Fleifh. Tann made man in einem
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nicht teiten, eifernen Topfe rveidlich quted Fett vecht heif
und gelb, leqe bad Stitd Fleifch binein, laffe die entftehende
Briitbe offen rafdh abdampfen und dad Fleijd ringdum dun
felgelb twerden, indem man diefed im Fette Ofterd Hin und
berfdhiebt und umivendet; e3d qehdrt bazu einiqe Wufnerk:
jamfeit. Darnady ftrewe man einen ERIGTFel IMehl in dasd
Fett, laffe e3 ebenfall8 braunen, jhiitte dann fdhnell fo wviel
braufend fodjendes Waifer binzu, wie ndtiq ift, dad Fleijd
sur Halfte su bededen und made den Topf raidh iu, dak
oie Diampfe nicdht verloven gehen. Nach wenigen Minuten
gebe man 3u einem Stitd von 5 bid 6 BVfund zwei FHeine
gelbe Ritben, jwei Lorbeerblditter, ziwei bid drei qrofe
Bwiebeln, ein Stitdden Sdwarzbrodrinde, und einen Thee:
[6ffel voll ungeftoBener Neffen, Pfeffer und Nelfenpieffer,
mache den Topf feft zu und laffe dad Fleifch bei einmali:
gem Umwenden etiwva 21/ Stunbden langfam Ffoden, wober
man juweilen, obne ind Fleifch 21 ftechen, folhed aufbeben
und notigenfalld nod) etwad fodended Wafjer bhinzuqeben
muB. Cine Tafie figen Rabm, nadh dem Garfein ded
Fleijhed bingugegebenr, macht die Sauce fjehr angenehm.
Beim nvichten leqe man den Braten auf eine erwdrmte
Sdhitffel und ftelle fie in den Ofen, big die Sauce qemacht
ift. ©ollte diefe zu febr eingefocht und bdid fein, o ver
biinne man fjie mit etwad Fleifchbriibe (Fleijchertraftbriibe);
hitte fie au viel Sdure und wdre nidht Hell qenug, jo wird
etivad Mild) qut fein. Dann rithre man fie durd ein
Sieb, lafje fie nod) eben jum RKochen fommen, gebe etwas
@auce itber den BVraten und die iibrige dazu.
Tilet-(Tenden-)Brafen. Dad  abgezogene  Lendenitiic
jpidt man veichlich, falzt und wiiczt ed unbd brit es qut
anf beidben Seiten in Butter und Sped, von Beit zu Beit
qibt man weniq jauren Rabm daritber und ikt den Braten
damit etiwad einfodhen. Auf offenem Feuer fann ein Filet
bei fortgefetem Beqieken mitdem fochenden Fett in 10—15
Minuten richtig gebraten fein. Jft der Braten qut weidy,
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jo nimmt man ihn Heraud und vihrt iiber dem Feuer Rabhm
In die Fochende Sauce.

Tilet a la Jardiniere (Tendenbraten mit Gemiilen).
Dasd Filet wird gebantet, fein qefpicft, mit viel Butter 3u
&euer qebracht. ©o wie ed aelblid) qebraten ift, wird eine
qrofe Tajje faure Sabne binzugeqofien und bder Braten
fleiBig damit begofjen. Fallé 3 nitig ift, fann fpiter aud
etiwad Vouillon nadgeqoffen werden. Ein Filet gewdhn
liher ®rife bedarf zum villigen (braunen) ®arwerden
etiva einer Stunde; e3d wird dann i jierliche Scheiben
gefchnitten und bdiefe in der natitvlichen Form, bdidht neben-
etnanderliegend, auf einer eviwdrmien Sdiiffel angeridtet
und mit verjchiedenen Gemiifen, wie fie die Jabredzeit bietet
uno die, jeded nach feimer Wrt, zubereitet find, in Feldern
Qarniert, 3. B. Teltower NRitben und Blumenfobl nebit
Heinen gebratenen Rartoffeln, Rofentohl und RartoffelfbFden,
linge Erbien, junge gelbe MRitben 2c.  Jit dagd Gemiife wm
0ad Filet sierlih) angerichtet, fo wird diejed mit ein twenig
Sauce glaciert.

_ Filet in Madeira. Die gefpidte 2c. Lende wird mit
Spedideiben, etivad rohem Sdinfen, 2 jexjdinittenen Bwie-
.b('IIII. L Gelbritbe juerft angebraten und dann mit /o Liter
E‘%[eric[}brii[w und '/z Flafde Madeiva qut jzugededt, lang:
lam weicdhgebiinftet. Die Sauce wird entfettet, durdhgejeibt
und abgefdhmedkt.

b gﬁt‘m?”f nennt man bn @t_i’tgf awifdhen be_r 511111& o
mmﬁm:“:lgt‘genh. '9]?11_11 gl_btl_bml:m purdh Abjchneiden der
ben {}%IM“' Lappen eine nhuw _?iurm, fl?pft, Fﬂf.ii_ uno
Boimm “B Qauy bemw.‘}%o_ﬁr, am ©piefy ober in Der i‘_}:mnnc.
SV Otaten mufy e3 fleifig begofjen werben. €8 follte
ML SUNEM mie gany braun gebraten jein. Man macht
CME Sauce dagu, indem man in Butter etwasd Mehl gelb-
braun brennt, Byjipe bingugieRt, Bieffer, €alz, nady Ge-
Igmad  aud) Gitvonenfaft Bineinthut wnd died mit der
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Brithe und dem (o3geldjten Pannenjah vom Fleifch ur
Sauce anriihrt,

Bumpheak (Bumpfliid). Der dide ;um Boeuf i la
mode vertwandte Teil wird nicht zu dinn in Scheiben ge:
jnitten, die man fopft, mit Pfeffer und ©alz einveibt
und (nachdem fie in Provencerdl getaudyt worden) auf dem
Rojte oder mit jehr wenig Fodjender Butter und einer
Eleinen Zwiebel in der Pfanne rafdy brit. Man legt auf
bag in erwdrmter Schiifjel angerichtete Rumpiteat ein Stiict-
chen frijdher Peterfilienbutter und umgibt ed mit gevafpeltem
Meeervettig.

Entrecote (Rippenfiid). Von dem aus den Knochen
geldjten  Noftbeefititcf (qut abgelegen) iverben daumendicke
©tiide gefdnitten, jo daf am Dditnnen Gnde das Fett daran
bleibt, diefe geflopft, gepfeffert, gefalzen und in beife Butter
(oder Ofivendl) getaucht, um rajdh) auf dem Roft ober aber
mit Butter in der Pfanne von beiden Seiten gebraten 3U
werden. Dad Fleijh muf in der Mitte nodh rofig fein.
Man 3ibt gerajpelten Meervettiy und nadh Belieben eine
pifante Sauce (Bearner-, Tomaten, ruffijhe 2c.) dagu.

Gediinfietes Enfrecote wicd nur eben angebraten, damn
in bie Deipe Butter 1 Rifiel Mebl qeviibrt, fochendes Wafjer
und 1 ®Slad Madeira, fowie einige Champignons hinzuge-
than und die Entrecoted darin gani langjam weidgediinftet
Die Sauce wird abgefdmect.

Sdymorbraten. Cin tiidtiges Stitd Rindfletich (Schwan;-
jitd) wird geflopft, gefpidt, mit Gewiiry, Bwiebeln, Loy-
beerblattern, ©uppenfriutern in einen irbenen Topf gelegt,
mit balb Gijig, halb Wajjer (ober leidhtem Wein ober zur
Diljte Bier) iibergofjen und an fithlem Drte bei tiglichem
Umivenden 6 —7 Tage gebalten. Dann fommt ¢3 in eine
mit Spedideiben belegte tiefe BRfanme, wird gefalzen, an
gebraten und dann mit der Marinabde auf (angjamem Feuer,
wohl zugededt, weid) gefhmort. Ulsdann (dft man o3
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auf fticferem Feuer braun iwerden, entfettet die Sauce,
verdict fie mit etwad Mehljdhwite und gibt fie fiber ben
EBI'C[JTL‘I[.

Rinderbruft (gelfdymort). 4—5 Pfund gut abgelagerte
Rinderbyuft werdben in einer focdjenden Siilze ausd Salj,
Burzeln, Krautern, Jwiebeln 2. 1'/> Stunden gut zuge
Oecft [amgfam gefotten. Daun fegt man dagé Fleijd) in
eine Pianne, begieht ¢35 mit Dheifer Butter, ikt e3 von
allen Seiten braun werden, jdiittet /2 Flajdhe HRotwein
davauf und (aft darin das Fleijh gang almihlid) weid-
ditnften. Jft e8 gar, jo wird e3 mit Fleijhglace Dbe-
itrichen, die Sauce entfettet, mit Mehl verdict, mit Eham:
pignons, Mordeln ober Triiffeln, Pfeffer, Salz 2c. fertig
geftellt.

Boeuf a la mode (acfdmortes Rindfleild). Hiersu
nimmt man ein Stitd Fleijd) obhne Knocdhen, am bejten aus
dem Ddiden Sdywanzende, flopft e3 miirbe, fpidt ed3 mit
ftavten Sypeditreifen, die man in Salz und Pheffer gerieben
bat: al8dann [dBt man in einer Kafjerole in Sdeiben
qefchnittenen ©yped mit Bioiebeln und Butter gelbbraun
werden, leqt ein Lorbeerblatt, eine gelbe Ritbe, ein Stiid
jthwarze Brodfrujte, ganzen Pfeffer, Nelfen und Salz dajzuy,
dag Fleijch davauf und (iRt ed bei gelinder Hibe hellbraun
jhmwiten, ungefabr dret bid vier Stunden lang, indem man
von Beit ju Jeit etwas Fleijhbriihe zugieht. Wenn dad
Fleifhy gqar ift, was je nad) der ®rofe 3—5 Stunden
erfordert, jdhopft man dag Fett von der VBriihe, viihrt diefe
mit braun gerdjtetem Mehl an, thut Citronenjaft dazu,
jdlagt fie mit ben Bmwiebeln 2c. durd), gieht bdie fertige
Sauce mwieder iiber dad Fleijd) und (At e bamit nod) ein
wentg fodyen.

Nadeiner andeven Borfdrift verfahrt man:
Cin Stitd Rindfleijh obhne Knoden flopfe vedit miirbe,
jalze und durd)ziehe ed mit Spect, Nelfen und Pieffer, lege
4
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dag Fleifd) in einen Topf, dbavauf ein Stiit ©dwar;zbrod,
2 in ©deiben gefchnittene Bwiebeln, 2 Schalotten, 1 in
©djeiben gejchnittene Citrome, 1 @elleviewurzel, 2 Lorbeer
blitter, Giefe 2 Glifer voten Weines, 1 Tafic Weineffia
und jo viel Waffer binein, dafy e2 iiber bas sleifd) weq:
gebt, jchlieBe den Topf fejt su und laffe & ie nach der
Grife 3—4'/2 Stundben langjam Foden.

Breffteaks (Tendenfdinitte). So nennt man in Seheiben
gejchnittene und vafd) gervftete Stiicte Rindjleijdg  Man
nimmt dagu dad jartefte und fjaftigfte Stitd vom Ddhjen,
bad iFilet, jdneidet es in jwei bis bdrei Finger dicke Stiide,
tlopft diefe mit Salz und Pfeffer und brdat fie damn vafch
entiweder auf dem MNRojte oder in der Pfamme mit weniq
ved)t Deifer Butter, fo daf fie auf beiden Seiten Tchin
braun find. Sie diivfen nicht langfam und nicht s jtaxt
gebraten werden, bdamit fie Jaftiq bleiben. Ein richtig
(englijch) gebratenesd Beeffteat muf innen noch glemlich blutig
jein und beim Sdnitt ecinen ritlichen Saft geben. Da
aber mande Leute bden vermeintlid) nod) ,rvoten” Unblict
nidt feiden migen, thut bdie ROdhin gut, fich nady dem
Gcjhmade der eingelnen Gdjte su rvidten. Bu langes
Braten verdirbt dag jdinjte Stitd Filet volljtindig.  Anf
vas fertige WBeefjteal gibt man ein Stiikden frifcher, mit
gebactter Peterfilie durchtneteter Butter oder aud) Sardellen-
butter. Die befte Sauce, wenn eine jolde gewiinfdyt wird,
jum Beefjteaf ift Vearner; Spiegeleier, natiiclid) fiir fich
allein subeveitet, werben Haufig zum Beefiteat gegeben.

Poluildies Beeffieak. Das gefalzene und gepfefferte
Stitd von der Lende wird in einer Pfamne mit braumer
Butter einen Wugenblid von beiden Seiten angebraten, fo
dag €3 braun wird. Dann gieft man die Butter aud der
Planne in eine hevmetifdy fehlieende Doppelpfanme (Beef-
jteatmajchine), fiigt 2 fleine Biwiebeln, 3—4 Ehampignons,

2 in Gdeiben gejdinittene Rartoffeln, nacdy Belieben etwas
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Sellerie ober gelbe Mitben, fowie 2 TLbffel qute Brithe,
1 Qoffel Madeira Hingu und (GGt dad Steat bi:n [anajamem
Feuer in 26— 30 Minuten in der feft verfdlofjenen ‘?num‘[:
fanne weid ditnften.  Beim Anvichten qibt man aufer den
vorermibnten Beilagen nod) ein Sebet hinju.

Beeffeak auf Tarfaremarf. (Nobed). _"Jﬁun b{'rﬁ(“m,
magerem Rindfleifh jhabt ober badt man die vrfurbfhrﬁv
Menage qanz fein, formt fie und qibt dazu folgende Sauce
(fir 1 Rerfon berechmet): Gin robes E_Eiqe_f_b. t‘t'ﬁl‘ﬂ 2 .@ﬁ—
[offel feinfted TProvencerd!, 1 Enappen 'Qij'f_w[ beften Eftra-
qoneffig, nad) Belieben etwad Senf, _:'t‘}d]hdﬁ @n[,:,,_.rbeniu
weifien Rfeffer, etwad fleingehadte Bwiebeln. Fleijd .lrIl-Ib
Sauce werden vermijht und nady Gejdhmad, e nuttg
noc) ftivfer gewiirzt. Ein leicht verbauliched, bochit nabr:
bafted Frithitiict.

Beeffteaks von achaditem Tleild. E!J‘Emt nimmt ju 1
Pfund zartem magerem Rindfleiich Ef‘ ®r. icivz» Nieven-
fett, fdhmeidbet e2 in Wiirfel, wobei Haut und Sebhnen ent:
fernt werben. Dann badt man beided fein, formt bu‘l:i.‘i.‘ll
4—b yunde finqerbidfe Beefjteafs uno [ﬂ_titrcu.c beide Seitent
mit Rfeffer und bdem nitigen Salz. ;%ugh‘tr_ﬁ madt man
in einer fleinen, jebr fauberen Rfanne ein Stiidchen ‘But?n‘
oder Dalb Butter halb Fett, nicht zu wviel, fiJf[‘.lt‘l['F’ heif,
(eqt die Beeffteatsd Hinein, (Eht fie unter dfterem Hwn- b
Derichichen, ohme Hinein zu ftechen, Iu'iilmﬁ.d} mcr?cn, (eqt
fie auf die andere Seite und verfihrt damit EI‘E‘II]?. Dann
vidtet man fie auf gewdrmter Sdiifjel an, - mﬂt Jie
in den Beiffen Bacdofen, qieht etiwad falted ‘Iﬁgncr i die
Lfanne, vithrt die Sauce mit einem Gebanfen in bum“ﬁc_tr
gebriunten Mehl und Fleijhertraft, bid fie etwad jamig
geworden, und qibt fie daju. Die BVeefjteald _?ur‘renlnur
einige Minuten braten, [ingered Braten macht jie bhart.

Dentldies Beeffleak. 1 Rfund derbed Rindileifd) wird
gefchabt, alle Sehnen fortgelajjen. Man mengt 9*—4. qe-
4




riebene robe Rartoffeln und etwad Saly barunter, formt

il e 3 i b i einer
runde oder ldnglihe Steafs, beftveut fie mit weniq Vieffer baa
und badt fie vajh in glitbend beifer Butter, die {hon Tm;n
etiwad braun geworben. Rlein gefdinittene Bwiebeln brit mit

man apart, da fie dad Fleifch zibe macjen und gibt fie g
nur mit auf die Schiifjel.

foche
Wer ed nidht (iebt, Rartoffeln juzufesen, nebme etiwvas
geweichtes WeiBbrod, gebacfted Nievenfett, oder aud nur 2
ein Stiid Butter und etwad Fleijchbrithe in die Mafie um "u, fj-:
aut verbitten, da dad Fleijh zu feft sujammenbactt. ittt
: Rindfleifdy mit Curry. Uebrig qeblicbenen Rinder: gelb,
! braten oder aud) gefodhted Rindfleifh fhneidet man in dod)
! Stiide, die man in Butter, in welder eine fleinqefcdinittene exha
: Biviebel und ein ebenjolcher Apfel mnebjt eimem Saffeeldffel auch
: Meehl qediinftet find, braun mwevden (&Rt, worauf man !/, reid
| Liter @qf_mmfftr sugieBt, in weldem ein Raffeeldffel Curry- mit
- pulver (ein augd Jndien ftammended, in allen befjeren De- viel
[ifateRldden Edufliches Mijchgewiiry) aufaeldit 1t Dan (dft Sal:
'; alled 10 Minuten diinften und qibt gefochten Reiz dazu. A,
Das Currh ift bei und viel ju wenig gebriudilich. ©3 dex
i bilbet eine angenehme Ubwechjelung; nur muf man fich frete
1l biiten, zu viel zu nehmen, da befonders der Neufing den
lL gt jdarfen Currpgefhmad nidgt maq. Befx
Ei Suppenfleifdy mit 3wicbelr. ebriggeblicbenes Supven- hat,
1 fleij) oder auch Kalbfleijch fchneidet man mit dem vett in adht
| tleine Sdyeiben, (Bt das ndtige Saly in etwasd Wajjer auf, ipid
| verteilf es itber dad Fleifch und wenbdet diejes einmal um, in e
b | damit ed gebirig bdurdhziehe. Unterdes [Ght man etwas Wei
1 Butter oder Fett in einer Pfanne Deify werden, thut reichlich mad
: tleingefdinittene  Biwicbeln Hinein und (@Rt fie gelb werden.
Dann fegt man dad Fleijh davauf, 4kt es augededt bei bure
| einmaligem Unnwenden ebenfalls qelblich tverben, richtet ea e3 1
TF at, madt rvajd) ein flein wenig Mehl in der Pianne voll- tenie:

jtindig gar, viihrt ed mit Bouillon ober Grtraftbriihe 31 Gt
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einer furzen fjamigen Sauce und verteilt jie fodjend iiber
da8 Fleijh. Uebriggeblicbenes Suppenfleij) oder Braten
fann man aud) mit einer MNojinenjauce oder ald Ragout
mit einer braunmen Sauce anvidhten, naddem man es in
er fertig werden der Sauce etwad bat jhymoren, aber nidt
todhen [afjen.

Suppenfleifd) 3u Roven, nady der Suppe mit Hactoffeln
I gcben.  Man jebe dad Suppenileijd) etwas jzeitiger als
gewdbnlich aufd Feuer und {duneide ed, naddem ed 1weid)
geworden, in pajjende Stickchen. Dann mache man Butter
gelb, lajje feingejchnittene Bwiebeln dbarin gelbbraun werbden,
vod) fei man adytjam, daf fie feinen bremzlicdhen Gejchmad
erhalten, gebe Mehl hingu, mache untexr jtetem Durdyriihren
aud) dies braunlich und rvithre e3 mit Suppenbriibe 3u einer
veichlidgen und vedt jimigen Sauce. Diefe wiirze man
mit einigen ganzen Jelfen, Xorbeerbldttern — mnicht zu
viel —, etiwad Pfeffer, fiige bdad vieleiht noch fehlende
Salz und 1—2 GRIdffel dide ober gute, jiige Sabne, Hin-
au, lajje auf gelindem Feuer dad Fleijdh /4 Stunbde in
oer Sauce zieben und gebe ihr beim Unridhten einen did
treten Gejdymad von Cifig oder Citronenjajt.

Rindfleildy wie Wildpret. Man lege ein vom Fett
befreites Stiid Rindfleijch, nacdpdem man ed gut geblopjt
bat, mit Salz, Pfeffer, gejchnittenen Bwiebeln, Qorbeerblatt,
adit Tage in guten Ejjig bei taglichem Wenden. Naddem
jpict man e8 auf beiden Seiten und dimpjt obder brit es
i einer Rafjerole in Butter mit etwad dleijchbrithe, wenig
Wein und einer Citvonenjdyeibe, bis ¢5 weich ift. Man
madt dann eine Kapernjauce daju.

Gebeister Rindsbraten. Man  nimmt  ein mit  Fett
durdjwadienes Stiid Rindfleifcy obne Snochen, oder befreit
€3 von Diefen, legt e3 mit Salz Pfeifer, Nelfen, gejdnit-
tenen Jwiebeln und Qorbeerblittern mehreve Tage in jharfen
Clfig umd brit e in Butter oder mit Sped, indem man

o | i g e e .
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nad) und nad) von dem Ejfig mit den anderen Sadjen dazu
thut, big es gar ijt.

Rindfleild) cimulalzen. Man nimmt Ochjenfleifd, am
bejten ift dazu der Bruftfern oder von den Rippen, flopjt
e3 eine halbe Stunde lang mit einem Gemeng von drei
Leilen Kodpjaly und einem Teile Salpeter gut eim und
jjichtet e3 jo didyt wie mbglich in ein FdaBden ein, indem
man  die Jwijdenrdume zwijcen grogeren Stiiden mit
tleinen ausfillt und bin und wieder nody etwas Salz dar
itberftrent. Beim Cinlegen nimmt man bdavauj Rictidyt,
dag man verjdjiedene Stiide, welde man ujammen efjen
will, aud) beijammen findet. Man jdhliet mit einem guten
Dedel, den man bejdywert, und lGRt dag Fleijch an einem
fithlen Orte wenigjtens adyt Tage lang in der Lafe ftehen.
Alsdann ijt e grade vidtig, um gefocht zu Iwerbden, dod)
tann man e$ vorher auc) nod) etwad rvaudern. Wenn
dag Fleijd) lange im Fagchen liegt, verziebt jich das Salz-
wajjer; man madt dann frijhed und giept diefed davauf.

Rindfleild), gelalpenes, su Koden. Das gepdtelte Rind-
fleifd) wird, je nad) dem e3 lingere oder fitrzere Beit im
Saly gelegen, und Saly aufgenommen, fiiczere oder langere
Jeit mit beifem Wafjer abgebriiht, dann mit Fodjendem
Wafjer aufgefeht und joll bei nidgt gany Fodpendem Wafjex
melreve Stunden gleichjam geweidht werden, nidgt gefocht,
obne jedod), wie fih von felbjt verjteht, Sal; uzujesen.
— @in gleiched BVerfabhren muf bei gevduchertem Fleijche
eingehalten werden. Das gepofelte Rindfleijd) muf langer
fochen al8 frijdpes, um gar zu werdg, und gibt weitaus
nicht jo frdaftige Brithe, wie diefes.

Riudfleifdroulade. Man nimmt dazu dag weidje Brujt-
jtitd eined Rindes, Defreit e$ von Haut und Fett, flopjt
e$ miivbe und jdmneidet e3 vievedig. Dann beftreut man
¢3 auf der inneren Seite mit einem Gemeng von Salj,
Lieffer, Gewiirzuelfen, gehactten Sdhalotten und veibt dies
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G in bag Fleijd). Hievauf jdhneidet man diinne Scheiben
Yon Sdhinten ober Sped, belegt damit dad Rindfleijch und
Collt biefes feit ,-,,nmnuuut wie eine Walze, ndht dag Enbde
34, binbet noch) einen fjtarvfen Bindfaden fejt darum und
legt  fie umqi. Wocgen in Salzwajjer. PMan fodht bie
Roulape gar in Wafjjer, woju ungefibr fiin] Stunden er:
forder(idy 1111‘- entfernt dann den Bindfaden und gibt fie
falt in feine ©cheiben gejdhnitten oder and) warm mit
ciner Sauce von Ejfig, geftofenem Pfeffer und fein ge-
idnittener Reterfilie.

Rindfcildyrolden. Dtan nimmt ein jaftiges Stiid
hln“ﬂﬂmrb ohne Snodhen, jdneidet e3 mit einem {dharfen .Uh'ﬂu
mn [dnglidhge Ddiinne Scheiben, flopft und beftrent fie auf
oer inneren Seite mit Sal, Pfeffer, thut ein Gemeng von
fein gebactten Schalotten, Sarbellen, Kapern und Reterfilie
auf jedes, fdymeidet dann Speditiidchen, legt bdiefe auf das
eine Ende jeden Streifend und vollt diefen damn feft dar-
uber zujammen, Die Rdlcden umwidelt man mit einem
daden und fegt fie nun in eine Rafjerole, in weldher Butter
beif gemacht ift, thut einige Qorbeerbldtter dagu und (4Rt
fie ddmpfen, indem man jfie Ofters umienbdet, Wenn bdie
Rollden bald gar find, nimmt man fie berausd und madt
mit der Briihe, cinem EHIDffel voll gerdfteten Mebl, Fleijdy-
brithe, Gitrone und Kapern eine Sauce, in welder man
dann bie Nolldhen wieder dampfen (dft, bid fie gany weid)
fmd.  Man tann aud) die Rolden nur in Butter braten,
was natiiclich jdneller gebt.

| Rindflcifdfrikadellen. Ucbrig geblicbened Rindfleifd,
\getodites ober gebratened) wird gany fein gebadt (man
laffe e3 zweimal durc) die Fleijhhackmajchine gehen), gebe
alb jo viel gejchabten Sped als Rindfleijeh ift dazu, Hade
“j‘l‘ﬂﬂ‘ gefochten Schinfen, mehreve gewdfjerte und entgritete
Sardellen, 1 —2 Sdyalotten, Peterjilic fein, wmijde je nad
ber Menge 1—3 geweidhte und  audgedriictte Briddyen,
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1—3 gange Eier und 1 Eigelb, Lieffer, Saly und Mus-
tatnuf  hingw und vevarbeite die Maffe zu einer gany
gleihmaBigen feinen Favce. Davaud formt man runde oder
langlihe K(oBen, wenbdet fie in gefdhlagenem Ei und
Wedmehl(, badt fie in Butter Hellbraun und gibt jie beif
gu Tijd). Diefe Frifadellen find auch falt vorziiglich,

Ungarifder Gulald. Cin Rilo mageres Rindfleijd
jchneidet man wiirflig, zerldBt dann 250 Gy, Fleijchiett
(nicht Talg) und nimmt die audgebratenen Gricben bheraus.
an dem Fette [dBt man eine Hand voll griblich gejchnittener
Bwiebel goldbgelb braten, gibt 2 Mefjeripiten Paprifa
hinein, davauf bdag in Wiirfel gejdnittene Fleifh, einen
Loffel voll Salz und Hhalb jo viel Kitmmel, den man gans
fein wiegt. Man LBt nun das Gange langfam dimpfen
und gief3t, damit die Taudpe itber dem Fleifche fteht, nach
einiger Beit etwad fodjended Wajjer bingu, dodh ja nicht
ju viel. Nadhy Verlauf von 1%/ Stunden febe man, ob
dbag Fleifd) geniigend weidh) ift und gibt in dem Falle das
Geridht ohne jede Buthat von Mebl zu Tijche.

Poluifdes Sjarspy. BVon einem mivben Rinderfifet
ober Rinderfdwanjftitd fjdneidet man fingerdide Scheiben,
welde gut geflopft und mit etwad Salz und Bfeffer beftreut
werden.  IMan belege den Boben einer Rafferole mit gut
jhlicgendem Decel mit Stitckchen Butter, auf welde fo viel
Sleijdyjtiicte gelegt werden, dafy der Bobden bedectt ift. BViel
gefdnittene Bwiebeln, nod) etwas Pfeffer und Butter und
wiederum Fleijh Fommen davauf. Auf die sweite  Lage
Sleijdy legt man abermald veichlic) Butter, Zwiebeln und
mittelgroBe, gefdilte, abgewajdene Rartoffeln ald oberfte
©djidht. Man [dBt die Speife feft zugededt langjam
weiddampfen.  Juweilen {diittle man die RKafjerole be:
butjam und febe nac), daf genug Saft davin ijt; fomjt
miigte man nod) etwas Butter dagu thun. Wenn jich die
Startoffeln jtechen lafjen, fo ift dad Szarziy bei gutem
Sleifd) fertig.
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Spanifdy Fricco. Man nimmt 3u diefem beliebten
und friftigen Gervicht bagd Filet, flopft es langjam weid,
1_‘cf1mibgt e5 in Wiirfel, welde ungefihr die Grife von 15
Oramm Gewidht erhalten, und mijdht ez mit feinem Sal
und etwas Capennepfeffer. Unterded werbden Rartoffeln mit
gehbrigem Salz gar gefocht, in etwas ftivfere Sdyeiben
als su Galat gefchnitten und vecht Deif gebalten. Dann
legt man auf den Voben eines Topjed mit gut fdhliefen-
Eem_‘f'-:cffcl veiglid) Stiidden Butter, bdarvauf eine Lage
Sleifey und eine Qage tleingefdnittene Bwiebeln, weldhe zu-
vor in Butter gejdhmort — nicht gebraten — find, und
Tah.r: jo lagenweife fort. Der Topf wird feft sugedect und
anfang3d auf gin gelindes Feuer gefet. Sobald bie Speife
ju braten anfingt, wird etwas mehr Hise gegeben. Unter
Des jervithrt man ein GRloffel feine Stdrfe mit Ly Qiter
reangjtichem  Rotwein und s Qitey dider, jaurer Sabne
:iHi1_tj11[,| th itellt e2 zur Seite, bid man bemerft, daf t;ais
Sletjd) eine graue Farbe echalten bat, worauf man die Sauce
vaviibergiet. Nadydem bdiefe gut duvchgefocht, wird das
E-é)tt‘lf[}t n einer erwdrmten Sdyiiffel ulm} i‘.’rc'il'aqc jur Ta
rel ;,ebgnri)r. — 3m allgemeinen fieben bdie @errﬁn bei bie-
Ier friftigen Speife eine jtarfe Wiirze,

Wekfilifder Pefer-Potthat. Dic |- . furzen Rippen
bom Rinde werben in Halb handgroBe Stiikden gehauen,
mit ‘_‘J&aﬁcr und nidht zu viel Salj aufgefest und _n;u‘r aug
{ii‘.‘lfih‘:jmlltt, Dann fitgt man Hingi ; veid)lid) Bwiebeln, etwas
Fieffer und Nelfenpfeffer (ungejtofen), einige Qorbeerbldtter
und Ibatechin in Butter gelb gejchwintes Mebl, aud) wobhl
1—2 Citronenfcheiben. Cinige FleijchE(dRchen, allein gefocht,
beim Unvichten ins Ragout gelegt, madjen Ddied Geridyt
nod) angenehmer.  Die entfettete und durchaejeibte briun-
lide Sauce mufy gebunden, aber nicht ju didlich fein.

Rleine Fleifdpolfier Beilage u Grmiifen). Sletjchrejte,

e Jie  gerade vorfommen (befonders qut it gefochter
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Sdhinten mit dagu) werden fein gebackt. Dann wird eine
feingejdnittene Siwiebel in Butter gejdymort, etwas Mebhl
vavin gelb gemadit, das Fleijd) Hinzu gegeben mturuchu
gangen Eiern, etwasd Mustatnuf, Saly und Pieffer, alle
gut mit einander vervitbrt und ourdjgefodht.  Bugleid b{icfr
man einen guten Eierpjanntuchen, ftreicht die Farce dariiber,
vollt ibn auf und fjdneide bdie NRolle in |dragwintelige
Gtiide, weldje man mit verdiinntem i {iberpinjelt, in We eifs
brotfrumen m[i[,:,i wnd in veidhlid) gutem Badkfett Heligelb
werden [(dBt. Sie werden ganz beify aufgetragen.

Ddlenmaul. Daz gut gereinigte Ochfenmanl wird mit
Saly eingerieben und abgewajden, dann focbt man e2 vier
bis filnf Stunden in Sal; ywajjer villig weich, zieht die Daut
ab und jdneidet e3 in \_,Imh, enfiveder um Ochjenmanl-
Jalat davaus zu macdjen oder um fie mit Semmelmeb{ be-
jtrent in Butter su bacten, oder um jile warm mit Ddem
Rindfleifd nuTL.,utmqml ooer aud) mit einer Jwiebel:, Rapern-
oder anderen Sauce ju geben.

Rindsjunge. Cine frifhe Rindszunge fest man frith
mit Salz in Wafjer anf's '?i'vuer fchaumt fie und (aft jie
gang weich fodhen, wad febhr [ange dauert. Je nach dem
Tier fann man 5—6 Gtunden redhnen. Dann 3iebt man
ihr Ddie Haut ab, putt jie jauber am GEnde von allem An
hmlgul iund fmm jie nun qalu pder Der Minge nad)y geteilt
oder in Sdjeiben anvidhten. Dazu madyt man eine bramme
Sauce (jiehe diefe) ober eime Rofinen- ober Hagenbutten
Sauce.

Bum Cinfalzen einer -blh'ILIl)Hllﬂ]L veinigt  man
diefe juerft vom dem anbangenden gette, veibt fie mit Salz
und etivag Salpeter ein und leqt fie mit einigen Lorvbeex
bldattern, *Bieffer und Nelfen in ecine Schiifiel, ftreut noch
etivad @aly davauf, dedt fie zu und Gkt Fie etwa aehn
Tage im Reller jtehen, wibrend deven man fie diters wm
wenvet.  Dann fodt man die Bunge weich, aiebt bie Haut

a [.‘
nan
eine
lalzen
Suber

mit ¥
it
oen,

3wel

Frifti
Deren
Piefre
legt i
‘la €
ven J
iﬂaﬁu
mird
Sieb
anger

uno ¢
Sal;
ﬁ.'l,‘ fa
alj,
jalzen
oent

grofe
Sy
2 £
nach
allesd

Shuni



1Hed  eine

15 Mebl
it einigen
er, alles
eich backt
paviiber,
winfelige
in Weif
hellgelb

wird mit
1 3 viex
Die i)L'[llt
jenman(-
mebl be-
nit dem
Rapern-

ian frith
].ﬂf}t jie
nach dem
eht man
[em Un
) geteilt
braune
nbutten

gt man
nit Sal3
dorbeer-
Ut nod
va 3ebn
CrS um
ie Dant

7 ] IR

ab und gibt fie falt, mit YPeterfilic belegt, zu Tijdhe. Hat
man fie zu jtarf gejalzen, jo weidht man fie vor dem Koden
eine Stunde flang in faltem Wajjer. Aucd) fann man ge:
jalzene Zunge nod) etwas rduchern: danm ift bdie ferneve
Subereitung diefelbe.

Wafes Sungen-Frikalee (voriiglidy). Die Junge wird
mit wenig Salz weid) gefodht (. 0.) und in Scheiben ge-
|dnitten.  Dann (it man veichlih Butter faft gelb wer-
den, vithrt davin eine grofie feingejchnittene Bwiebel und
gwei GRloffel Mehl, gibt JBungenbriihe, (die man ziemlid)
frdftig bat einfocjen lajjen) bajzu, einige Citwmufc[wibcn
deren Serne entfernt, Wiustat, etwas funqqtnbuwn weiBen
Pieffer, audy nady Gutditnfen /> Glas weifen Wein und
legt die Sunge in bdie focdhende Brithe. Nadybem bdiefelbe
/4 Stunde langjam gefodit Dat, wird fie mit Heinen run:
ven Fleijhflopden, in iibriggebliebener Bungenbriibe ober
Wajjer einige Minuten gefocht, jauberlidh angerichtet. Dann
wird die Sauce, welde redht famig fein muP, durd) ein
Sieb gegeben, mit einem Gidotter sabgeriihrt und iiber die
angerichtete Sunge gefitllt.

Buhenter.  Diejelbe genieht man frijeh ober gejalzen
und gervdudjert. Bu erjterem fodht man fie in Wafjer mit
Sal weid) (man fann fie mit dem Rindfleijch fochen), (&ft
fie falt werben, jchneidet jie in ©dyeiben, beftveut diefe mit
Salz, Bfeffer und Mehl und badt fie in Butter. Die ge:
jalzene Guter fann man ebenjo zubeveiten, obder aud)y nad
vem Abtochen falt, in diinne Scheiben gejchnitten, effen.

humlmrgrr Randyfleildy (Fern- oder Nagelholy). Cin
quea Ctiit (8 biz 12 Rfund) bejten hm“\]cm\a pom
u_dnvanzfmuf obne Snodjen wird mit etiva ‘J-Ill_“t Salj,
= Theeldffeln voll Salpeter und 2 geviebenen Jwiebeln, je
nady Gejdhmad aucdh einen (eichten ®edanfen SKnoblaud,
alles in einem Wajjerglaje voll Rotwein mnlelmt eine
Stunbde fang (nidht | [inger) titchtig von allen Seiten einge-
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vieben, dann ndabt man Has sleijd) in ein Tiljadden und
lagt e beim Mehger 6 big 8 Zage lang rdudern. Ga
darf nur dunfelvot, nidht faft ihwary ausfehen und muf
mit einem grofien jharfen Meijer gang Dditnn gejchnitten
werden.  Jjt eine beqehrte Beilage zu Gemitfen oder mit
Brot und Pumpernickel eine ebenfo nabrbafte wie wobhl
jhmectende Gabe zu Thee oder Bier,

Binlbsbraten. Cine Ralbsfenle wicd gewajchen wumd
abgetrodfnet, bann ftellt man eine Kaficrole mit fleinen
Speditiifden und Butter auf's Fewer und (egt, wenn bdiefe
vecht Deif find, den Braten binein, beftrent ibn mit &alj,
jhneidet eine gelbe Ritbe in mebreve Stiicke und, wenn man
jie liebt, einige Bwiebeln pazu.  Starfesd Feuer und beifer
Topf, ehe man dag HI etjdh bineinleqt, ift notivendig, damit
oer Braten eine fejte Krufte erbalte. 3it der Braten auf
einer Seite gelb, jo wendet man ibn berum und [aBt ibn
aud) auf der anderen anbraten, bejtrent aber bdie exftere
aud) mit Salz. it er fhin gelb, jo fest man thn von
ver Flamme etwasd juviid, und (dRt ibn unter fletBigem
Begiefen langjam fortbraten. Die Sauce macht man Da
durd), bdafp man den Sap in der Pianne mit Fleifdhbriibe
[ogldjt und vevfocht. Sehr gqut wird bdie Sauce, wenn man
einige Loffel Rabm iiber den beinabe fertigen Braten gieft
uud braun werden (dft, worauf man die Sauce wie fonit
fertig ftellt.

Um Spieg ober in der Drehmajchine gebraten wird
der Braten teitaud am bejten.

Sebr verbreitet ift die Unfitte, den Braten unter A
jag von Wafjer u bereiten. Die Sauce wird dadureh frei
lid) befjer und falt zu jchomer Gallerte, aber vas Fleifdh,
1elbjt wenn e8 weich und jafttg bleiben follte, verfiert den

richtigen Bratengeidmad wmd viel an Nabrwvert.  Beim
Salbsbraten Joll man nidht an Buiter jpaven.
Balbsbrufl.  Man brit dieje wie die Karbsfeule, oder
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man fiillt fie auf folgende Weife: die vievedige Bruft obhne
Schulterblatt wird zwijden Rippen und Fletjh aufgefchnit:
tem, dann mit der Hand bid in die Spibe dad Fleifdh von
den Rippen getvennt. Mun madht man Gefiilld aud fein
gebacttem Ralbfleifch (oder aud) obhne diefed), geweichtem und
gut auzgedritdtem Weigbrot, etwas fein gejdhabtem Sped,
fein gejdnittenen Bwiebeln, Sdnittlaud), Peterfilie, einigen
Uoffeln Rabm, drei oder vier Eiern, Salz, PBfeffer, Mus
tat und wenig Butter. Dieje Favce fitllt man in die Brujt
und nabt diefe zu.  JIn einer Kajjerole macdht man Butter
beig und brat die Brujt mit Saly . Aud) bhier Fonmen
viele Lente dad BugieBen von Fleijehbrithe oder gar Waffer
nicht unterlajfen. €38 jhadet dem Braten immer.

fialbs-Mierenbraten. Schneide ausd einem Nievenbraten
alle Knoden aud und bdriide die Luft berausd, beftrene dann
die inmerve Seite mit Saly und Gewiivy, volle den Braten
sufammen wie Roulade und Dinde ihn mit einer Kordel
feft. Dann brate ihn mit Sped, Salz, Bwiebeln und Lor-
beerblittern jchin gelb. — Haufig wird der Braten aud
mif den Wnochen gebraten. €r wird wie bdie RKalbsfeule
behanvelt.

Balbsriidien wird wie Rebriifen behandelt, d. h. der
qut abgelegene WVraten wird veidhlich gefpicft und in vief
Butter bei jebr fleiBigem Begiefen gebraten. Man madht,
wenn der Riiden fait fertig ift, durd) hingugeqoijenen Rabhm
eme Rahmiauce. Mande Kide fpiden bden Niiden aufer
mit Sped aud) nod)y mit Sardellenjtreifdhen. Ein gut Fu:
beveiteter Ralbsviifen gereid)t der feinjten Tafel zur Ghre.

Ralbsnicren-Sdnitten.  Man  jdneide aus einem ge:
bratenen Nievenbraten die Nieven heraus, bade fie mit Pe-
texjilie und Fwiebeln fein, weiche etimag Mildhbrot in Milch
und driide ed wieder aus. Hievauf thue man died alled
in ein Gejdirr und verviihre ¢3 mit vier Eiern, @alz und
Gewiiry. Dann jdneide man von Mildhbrot die Rinbde ab,
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nehme biefe und beftreiche die innere Seite mit serlaffener
Butter, jtreiche die Maiie fingerdi darauf und bade fie in
beifer Butter Hellgeld.

Ralbskofelctfen. Man flopit die Rofeletten mit dem
Riien eined Meffers obder mit einem bolzernen Hantmer,
jhabt dad Fleijd einen Boll breit vom Knoden (08, fchnei-
vet die [ofen Anhingfel ab, gibtden Ripphen eine fdhine runbde
form und bejtrent fie mit Salz und Vfeffer. Dann ver-
mijdht man fein gefdhnittene Peterfilie nrit Semmelmebhl,
wenbdet jedes Kotelett in Eigelb und dem Semmelmebhl und
legt fie in eine PBfamne mit ziemlich viel Beifer Butter.
Man (aRt fie auf der Flamme auf der eimen, damn untqe-
wenbdet auf der anbern Seite jchin qelb braten und fetst fie
mu uriif,  Die Peterfilie fann man beim Panieren auch
fortlafien.

Gehadife Tofeletfen. Daz von den Knoden qejchnittene
Fleifd) jdhabt man vein aus Haut und Sehnen wnd hHackt
e3 rvedt fein mit einem Drittteil Sped und etivasd aeteid-
tem MMilhbrot. Mun jchneidet man die Rippentnoden auss
einander und fdhabt die Haut vein von ibnen ab. Hierauf
teilt man dag gebacfte Fleifh in fo viel qleiche Teile als
man Rippen hat, thut mit dem Mefjer an iede von diefen
einen Teil Fleifh und qibt ihm die Form eined Roteletts.
Mit Eigeld und Wetmeh( verfeben, werden jie jobann in
Butter fchim qelb gebraten.

Anjtatt deffen fann man aud) dad Fleifh an den ein-
selnen Rippen laffen und e8 an ibnen mit dem NRiicfen
eined Piefjers haden, bis e3 gany zermalmt ift und fich
nun leidht in die Form eines fhonen Kotelettes bringen [dfit.

Boteletfen in Papicr. Man fopft Ralbstoteletten auf
beiben Seiten mitrbe ; dann thut man Wedmehl auf einen
Leller, badt dazu fein ein paar Bwiebeln, PReterfilie und
einige @ardellen oder ein Stiict Pering und vermengt dies
nebjt @aly und Pfeffer mit dem Wedmehl. Die Koteletten
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[‘Eftnicht man nun auf beiden ©eiten mit Butter und be-
legt fie did mit obigem Gemengfel. Auf beiden Seiten
be Il‘qx man fie dann mit einer breiten, Dbdilnnen Sdheibe
vmrf und widelt jie nun in ein BPapier, dad man mit einem
Baden feftbinbet, jo daf der fnochen E}Lmudﬁmht ©o brat
Man fie auf dem NRofte oder in ber ‘Pfanne mit Butter.
Sdyweinefoteletten fann man ebenfo aubereiten.

Wiener Gdnigel. Lon einer Kalbsfeule jdhueidet mait
fingerdicfe, handgrofe Stitke, flopft, Jalzt und pieffert fie,
wendet fie in gejhlagenem Ei und feinem Mehl oder Sem:
mel- (Panier-) Mehl und bact fie rajdh in beifer Butter
auf beiden Seiten golbgelb. Man pilegt die Schnisel mit
geroliten ©ardellen, Rapern, Citronenjdheiben 2¢. Hfters aud
mit einer Sdeibe Schinfen, gerdftetem Sped oder einem
Spiegelei ju belegen und fie mit gebadener Peterfilie su
unmgeben.

Bailer[dinigel werden vorbereitet wie Wiener Schnitel,
nur befommen fie feine Rrufte von Mebhl und Gi. Sobald
fie in der Pfanne von beiden Seiten gebraunt find, qiekt
man jawern Rabhm Hinzu, mit weldhem man die Schnikel
0fters beqickt und diefe wenbdet. Sind fjie jart, wenn and
im Jnnern nod bell rojig, und die Rabhmianuce von jedhonexr
b:mmftc[m, Sarbe, fo richtet man die Sdhnitel mit der Sauce
L'Illl'[‘lu- an.

_ Ralbs-Steak (Balbshiid). DMan {dneidet etwasd didere
Sheiben alz sum Senitel, Elopft, falzt uubd pieffert diefe,
\tﬁl"fhf fie in aejchmol ,,tm Butter und brdt fie auf dem
vore.  Die Sauce mufp man befonbderd beveiten; am bejten
b 1L"“"-'53 Loffel Ralbsbraten-Jus: anch fann bei Tifeh

gine der Tﬂt'iql:‘ll englijchen falten Saucen dazu genontumnen
werden.

Sdynige| ;
oie mit ,ur[l
ben und

a la Tolkein nennt man Wiener Schnipel,
& gejdmittenen Gurfen, gelben und rvoten Rit
Spiegelei garniext find.




Fricandeau von FHalbfleild). Aus einem RKalbzidhleqel,
von dem man Haut und Fafern entfernt bat, jdhneidet man
Stitde von etwa drei Joll lang und zwei Boll dik, fpict
viefe auf einer Seite, legt fie auf dieje Seite mit Spedt,
etivad Butter, Bwiebeln, Lorbeerbldttern, gelben NRiiben,
©aly und Gewiivy in eine Cafjerole und [kt fie langfam
jo [ange Ddampfen, bid fie auf der andern Seite braun er-
ven, worauf man fie umwendet und fie auf der andern
Seite gelb werden laft. Alsdann fiigt man zwei Liffel
Mehl, ein Glag Wein und etwad Fleifhbrithe dazu und
[iBt fie damit gut durchfochen. VBeim Unrichten wird die
durchgejeibte Brithe iiber dad Fleijch gegofjen.

HKalbficildrollden. Man jdhneide aud einer Ralbatenle
jo viele ditnne, doppelt fo lange al3 breite Stiice, wie man
ju gebrvandjen vdentt, Flopft jie miivbe und fpidt fjie; badt
auf 12 Stiide 1256 Gramm Sarbellen, eine Bwiebel, et
wad Citronenjhale und Pfeffer ganz fein; beftreicht bie
Stitde mit diefer Majfe, vollt fie zujammen und binbet
Bwirnfaden darum. AlBdann madht man Butter in einer
Pfanne braun und (Ght dle Rolden goldbraun darin bra-
ten. Thut etwad Fleijchbrithe in ein irdenesd Gejchiry, qibt
Citronenjdyeiben, etwad Salz, geriebene Semmel, ein Hein
wenig Jucder und dasd iibrige von der Sardellenmaife hinzu.
LaBt ed famig fochen und jchiittet, wenn ed focht, die MBI
den mit der in der Yfanne befindlichen Butter binein und
(@Bt jte unter hiaufigem Sdhiitteln 1 bis 1'/s Stunde lang:
fam jdymoren. Bor dem Unrichten [Bfe man die Faden [os.

Banerildie Halbsvdgel. Aus der Keule werden dau-
menjtarfe Stiide gefdhnitten, bdie man jpidt, jalzt und 24
Stunden in Cfjig (mit Swiebeln und Peterfilie) leqt. Dann
brat man jie in Butter an, beftdubt jie mit Mebl, giefst
allmdblich einige Loffel jamern Rabhm und etwad Eifiq von
der Marinade bingu und (6Bt die BVigel gar jdhmoren.
Die Sauce gibt man itber dad Fleijd.
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Paprikagulald). (Sebhr zu empfehlen.) 1 Pfund Kalb-
fleijch aus dem beften Teile ded Sdylegeld wird in Wiirfel
gejchnitten, ebenfo /s Phund gerdudjerter Sped in Eleinere.
Nun [GBt man Butter heip werden, gibt zuerft den Sped
und wenn diefer etwad angebraten ijt dad Kalbfleijd), {o-
wie feingebacte Bwiebel Hhingu. Jjt dad mebrmald gewen-
dete Fleijd auf allen Seiten weify, jo gieht man /s Liter
Sleijchbritbe binzu, der man einen Kaffecldffel voll Rojen-
paprifa und nad) Bedbarf Salz beimijdt. Tun dedt man
den Topf zu und (Rt dad Fleijd) weid) diinften, dad jofort
in der ©auce aufgetragen werden muf. Lingered Koden
madt dad Fleifd) zdbe.

Balbsmild). Man fodt dieje in Salzmwafjer, nachdem
fie durch ofteres llebergieBen mit fodjendem und faltem
Waijjer jchon weif geworden find, jieht bie Haut ab, ent:
fernt dagd nidt gute nbdngfel und brdt fie nun gang ober
in Sdieiben jchon gelb in Deiger Butter, oder man ridytet
fie in weiBer ober brauner Wiebljauce an.

Ober : die Kalbdmild) wird roh abgehdutet und dann
in Butter langjam gebraten. Wenn fie Dhalb weid) iit,
thut man Wecdmebhl, Bmiwbtln \_.aI,} und Pieffer bazu, fpi-
ter etwasd Gewiirz und wcmg Wein, ulest Rabm und (apt
jie mun ausbraten. Die Sauce wird durchgefeiht und ab-
gejdymect.

Balbsmildicroquetfen. Man blandjiert 2 grope Kalbd-
mildie, indem man fie abwedfelnd in fodended unbd faltesd
Wafjer bringt, fodt fie in "'“n[z,mnﬁu' weich, (6t bie Mildh
aus ven Pauten und jdmeidet fie in Wiirfel. Nun madt
Hhm aus nmhn Butter, 1 bid 2 Loffel Webl, wenig vou

er ‘lnulu. in bder dbie Mild) gefodht ift (etwad Citronen-
mﬁ, Sletjdertraft, Retchup, Rjeffer, Salz 2¢.) eine dide
pifante ©auce, [(ift die Kalbsmilch Furze Jeit darin diinjten
und jtellt die Majje auf flacher Schitjjel falt, am Dbeften
auf €is, (6t Cidotter in Rabm auf, figt gehadte Cham-
5
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pignond hingu und gieBt dies zu der Majfe. Nach Be-
licben fann man aud) gebadenes Hirn, in Stiide geteilt,
mit hingugeben. Jjt die Majje gani falt und fejt, fo bil:
vet man [inglidhe RKroquetten Ddarvaus, beftreicht bdiefe mit
gefdhlagenem Ci und Wecdmeh! und badt fie in jdhwimmen-
dem Fett hellbraun.

finlbsragout, braunes. Man viftet zwei Lifjel Mebl
in Butter braun, thut alddann ein Loffelden voll fein qe
jdnittenen Bwiebeln oder Sdalotten bhingu und (aHt diefe
nod) etne Weile mit dem MWeehl diampfen; bdann leqt man
dad in Gtiide gejcdynittene Ralbfleifch binein und (4Bt e3
wabhrend einer halben Stunde langjam dampfen. It died
gejchehen, jo giet man bdie gebhirige Menge Wafjer Hinein,
thut Salz, Bfeffer, ein Lorbeerblatt und Musfatnuf Hinu
und [aBt fachte fochen, bid8 das Fleijdh weidh ift. Eine halbe
Stunde vor dem Anvidten figt man zwet Loffel Wein oder
Cifig (Citvonenfaft) und etwas Fletjchertraft Hinzu.

Ralbsraqout, weifes. JIn nur vergangene Butter leqt
man dad in Otiide gefdnittene Kalbfleijch, ftreut eine Hand
voll Mehl davitber, rvithrt e3 einige Weal bernm und laft
¢d eine halbe Stunde ddmpfen. Alddann gieht man Wajjer
himzu, thut Salz, ‘Pfeffer, ein Lorbeerblatt, Musfat, ein
Stitdden Citrone und ein Biimdchen Peterfilie bingu und
[iBt algdbann fodjen, bid dad Jleifch weidh iit. BVor dem
Unridhten feiht man bdie Sauce durd und fitgt eine Taffe
Rabhm mit zwei Cigelb verrithrt Hinzu.

Trikaflee von Kalbfleifd. Man nimmt daju gewdbhn:
(i) eine Ralbsbruft, jdhneidet diefe in Stiice, macht Butter
in einer Rajjevole beifs, legt bdad RKalbfleifh Hinein wund
thut Salz, ein paar Bwiebeln mit Gewiirznelfen und ein
wenig Mugfat dazu, decdt bdie RKafierole zu und (aft das
Sleijd eine gute Viertelftunde dampfen. Damn ftreut man
brei Loffel voll Mebl darvitber, jehitttelt ober riihrt es gut
um und [GBt e3 wieder etwad bdampfen, gibt aber adt,
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baff e3 nidht anbingt. Man gieht mun bHeife Fleifchbriibe
oder Wafjer nebjt einem ®lagd Wein dazu, thut einige Ci-
tronenjcheiben dabei und (iBt e3 foden, bid ed vedt weidh
tit, etiva ecine Stunde fang. Dann riihrt man drei Cidotter
mit einem fleinen Loffel Weinefjig ober Citvonenfaft und
vedht fein gebacter Peterfilie an, gieBt von der Brithe des
Sleifhes dazu, fchiittet e8 iieder auf's Fleijch, vithrt es
qut um und giept beim Wnridhten bdie Sauce itber dasjelbe.
Nan gibt fleine KalbsfleijchfdHchen und womidglich Krebs-
idhiwinze dazu in ber Sauce, die man and) nod mit Rapern
Wiirzen fann.

Balbsleber, qedampff. Man zieht von der gansen
Nalbaleber die Haut ab, jdhneidet die Wdern fo weit man
fmm bimweq, wafdt und fpict fie. Nun madt man 125
®ramm Butter in einer RKafjerole heif. rdftet darin 3wei
itarfe Liffel Mebhl gelbbraun, legt die Leber BHinein und
liBt fie auf beiben Seiten etwad anziehen. Dann gieht
man fochende Fleifdhbriithe oder Waffer bdarauf, thut ein
Loffelchen voll gefdhnittenen Bwiebeln, jwei Lorbeerbldtter,
eine  Citronenjdheibe, Salz, Pfeffer und etwasd Eifig
oder nach Gefallen Wadhholberbeeren und ein Gilad Rotwein
dagu und (@Bt jie fo auf nidht zu ftarfem Feuer eine qute halbe
Stunde jachte fodhen. Durd) zu langed RKochen wird bdie
Leber hart. Bor dem Unridhten fann man nach Belieben
nod) etwasd Ejfig zugiefen und diefen noch wenig mitfochen
lafjen, man nimmt al8dann bdie Bwiebel 2¢. aud ber Sauce
und jchiittet dieje fiber bie Qeber auf der Platte. E3 wer-
E'en gefochte Rartoffeln ober bdurdigejdlagene Erbjen und
Sauerfraut daju gegeben.

Balbsleber, acbrafen. Die wie die vovige gereinigte
Leber fdneidet man in ngclimtu und drei Finger breite
Stiide und brit diefe auf beiden Seiten in Heifer Butter
belbraun. Man fann fie vorber mit etwa@ MWebl bejtiu
ben. ©alzen burc) Bejtreuen darf man die Qeber erjt,
5*
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wenn f{ie angeridhtet wird. IJn der Mitte muf dic LQeber
nod) roja ausjehen.

Badé von Kalbfleifd). Dan nimmt Refte von Kalbs-
braten oder NRagout und bhadt jie flein. Dann dampft man
fein gebadte Bwiebeln etwas in Butter, thut ein Liffelchen
Mehl, ein paav Loffel Fleijdbriihe, etwas Wein oder Eifig,
WPiejfer, Salz, Lorbeerblatt und ein wenig Pustat dagu.
Wenn  died alled zujammen focht, thut man das gehackte
Sleijd) binein, [dBt e5 Geif werden und rvidtet 3 ftatt
Ragout oder in Mujdeln, die man mit Rdje itberreibt und
einige Minuten in den Badofen ftellt, oder ald Fiille von
fleinen Paftetden an.

Tungenmus. Man (dft Lunge und Hery vom Kalbe
eine Stunde fodjen, befreit fie von den Abern und zerhadt
jie fein. Man thut dad Gehackte in einen Topf, gieft von
ver Briihe, in welder e5 gefodht wurde, und etwas Wein
oder Weineffig dagu, fiigt nody Mustat, Butter, Rabhm und
etivad Semmelfrumen ober Meh!l dabei und (ait die Britbe
slemlich einfocdhen. Mande lieben auch Korvinthen und et
wad Juder in bem Dus.

fialbsgeliing. Ralbslunge und Her; waifjert man eine
balbe Stunde in lauwarmem Wafjer: mit Ealtem Waijex
abgetvajdhen, werden fie dann mit Salz gar qefocht, bHierauf
von allen Abdern, Dritfen 2c. geveinigt, anch die Ohren vom
Peren entfernt und alled in nidt gany fleine Wiirfel zer-
jhnitten.  MNun  vijtet man Mehl mit fein gejdynittenen
Swiebeln injButter braun, gieBt unter Wmrithren Fleifch-
briihe oder Wafjer, jowie etwad Ejfig dagu, wiicst gehirig
mit Salz, Pfeffer, Qorbeerblatt, thut bdas Geliing hinein
und [t ujammen aujfochen.

Bialbsgehros - (Balbminen, Kuttelflede). Man (aHt das
Gefrds puten und wafden und fodit ed in Wajier mit
Bwiebeln, Citronenjdheiben, Lorbeerblattern. Wenn e3 weid
ijt, driickt man das Wafjer aud und jdmneidet dag Fleijd in
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Stiide, die ungefabr fo grof find wie ein Thaler, wenbdet
diefe in einem geflopften &i, Deftreut fie mit einem Gemeng
von Wecdmehl, Saly und etwasd Pfeffer und badt fie in
Butter. ™ Statt 3u baden, fann man fie aud) mit weifer
oder braumer Sauce anvidten. Gany abnlid) wird bie
Rindsjulze oder der Pansd zubereitet,

Bialbs- oder Ninds-Gehirn. Man fodit dag vorher
gewdfjjerte Gehirn in Salzwajjer mit etwas ganzem Pieffer,
Yorbeerblittern, einigen feinen Bmwiebeln und etwasd Eijig,
big ez jdhon weip ift. Dann fann man e3 auf bdreifache
Weife fermer zubereiten: 1) man (dft feingehacte Peterfilie
und Scalotten in Butter etwad dampfen, thut damn von
der Brithe, in welder dad Gehirn gefodt wurde, dazu,
nebjt etwag Effig, daB fie angenehm jauerlich jchmectt, und
giet dies iiber das Gebirn, dad man in einige Stiide zer-
teilt hat. Ober 2) man viditet dag auf oben angegebene
Weife gefochte und zerteilte Gehirn mit einer gewdhnlicen
braunen oder mit Rofinenjauce an. Ober 3) man madht
dag gehadte Gehivn wie Kalbafoteletten, indem man ¢3 in
Scheiben jcbhneidet, diefe in Cigelb und Weckmebhl wmmwendet
uno in Butter brit.

Bialbsolren. Wenn die Ofren jauber gepust und ge-
Wajden worben find, fodt man fie in Wajjer und Wein
mit Swiebeln, Lorbeerbldttern, Citvone, gangem Pfefier und
Saly weid). Dann bejtreicht man fie imwendig mit Gi,
fitllt fie mit einer Farce von gebacdtem KRalbfleifch, Wed-
mehl und @i, oder badt fie aud) obne Fitlfel von aufen
mit Ci und Wedmebhl verjehen, in Butter jchom gelb.

Balbsiungen. Gtwa vier bis fech)s Ralbszungen wajdt
man vein und focht jie mit Salz, Bwiebeln, Wurzelwert
und Gewiiry in Waijjer oder Fleijhbritbe in drei bid vier
Stunden weidh. Sodann nimmt man jie aus.ber Briibe,
sieht die Daut ab, fdneidet fie in der Mitte dex Xinge
nad) duvd) und vichtet fie mit einer braunen oder mit Sapern

lauce an.
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Halbskopf. Cinen gut gereinigten Ralb3fopf fodit man
mit Salz und Wein oder Cfjig mit Wafjer und mit Se-
witry und Krdutern, wobei man ihn gut jhdumt. Gr muf
ungefibr drei Stunden fodjen, bis er weid) i, dann febt
man thn vom Feuer, [akt ihn jedoch im Wajjer, big fol-
gende Sauce fertig it : Butter oder flein gejdhnittenen Sped
ligt man auf dem Feuer zergeben, viftet ein paar Loffel
Weehl darin, [dBt eine Mefjexipibe voll gejdnittener Swie-
beln mit gelb ddampfen, giept unter Rithren Fleijdbriibe
und ein ®las Wein dazu, thut Citronenjdeiben binein und
(Bt bdieje Brithe eine LVierteljtunde foden. (Statt diefer
fann man  aud) ecine weige Sauce bdazu macgen). Nun
nimmt man den Kopf aud dem Wajjer und legt ihn auf
eine Sdyitfjel. Enteder trdgt man ibn gany auf, indem
man uur die Junge herausjdneidet, ibhre Haut ablift und
jie Dann wieder ind Maul bineinjtectt ; dann wird die Sauce
bejonderd aujgetragen, der Ropf bei Tijd) zerlegt und bdie
©Sauce herumgegeben. Dber man jerlegt ibhn in der Riidje
und jdiittet die Sauce davitber. Wian gerlegt den RKopf
auf folgende Weije: Buerft jdneide man Dbren, Bacen
und dagd UWugenfletjd) ab, entfernt bdie Unterfieferfnochen,
nimmt die Junge berausd, enthiutet und jerjchneidet jie in
einige ©tiide. Diefe Stiide leqt man auf eine Platte ne-
beneinander. MNun jpalte man bdie Hirntnoden mit der
Viejjerjpibe in der Mitte oben, nehme die Scyeitelbeine weq
und dad Gebirn mit einem Liffel beraud, welcdhed man dann
auf jene Fletjchititcfe wverteilt. Nachdem die Sauce dariiber
gejchiittet, legt man nodh Sdieiben von bart gefodhten Eiern
und Gurfen davauf. Wenn man den Kopf in einer Ser
piette ind Wafjer thut, jo fann man ihn mit derjelben qut
wieder bhevaugheben.

Ralbskopf en tortue (nad)y Sdhildfritenart) Der wie
vorjtehend bejdriebene Dblandyierte und abgebrithte Kalbs-
fopf wird in Stiide gejdhnitten und nebjt der Junge in
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eine Sud aud 1 LQiter”guter Fleijchbriihe, /4 Liter Weif-
wein, /s Qiter Weineffig, Swiebeln, Lorbeerblatt, Wurzel-
werf, Suppengriin, Nelfen, Pfefferfrdutern und Citronen-
jdeiben weidh) gefodht. Dann hadt man einige Scdhalotten
fein, fdhwist fie mit einem Stiid frijher Butter und 1
Xofrel Mehl braun, fiillt /o Liter frdaftiger Bouillon, 1
®las Mabdeira, Champignond oder Triiffeln dazu, Jhmedkt
die entfettete Sauce mit Capennepfeffer, Salz und Citro-
nenjaft ab, vidtet die Stiide Kalbsfopf, die zerlegte Bunge,
Champignond, RKI6Bden, gebadened Hirn, Stiide von Kalbs-
mild), Habnenfamme 2c. Jduberlidh in einer Sdhiiffel an,
gibt die Sauce bdaritber und verziert die Schiijjel mit halben
harten Eiern, Giirfden und Halbmonden von Bldtterteig.

Balbskopf-Ragout, englifdes. CEinen gebrithten Kalbs-
fopf nebjt der Bunge, den Dfhren und Odjengaumen jdhdumt
man in Salzwaijer aud, fodht alled mit Schalotten ober
Swiebeln, mit Nelfen, Biefferfornern und Lorbeerbldttern
ved)t gar, wozu man drei Stunden braucht, und jdneidet
ed in pajjende Stiife. Dann thut man eine oder jwei
falbamilcher, Fleijd)flde und ein halbed Pfund Bratwurit,
diefe Drei zuvor gebriiht, Himgu, Nun jdwigt man Butter
mit Wehl qelb, rithrt gute Rindfleifdybrithe Hinein, thut fo-
dann obige Fleijdhjachen nebjt Citronenjdeiben, geftofenem
Bfeffer und anderen Gemwiivzen, jowie Mordpeln, Champig:
nond, Kapern, ein flein wenig Capennepfeffer und ulept
eine viertel Flajde Madeivawein dazu. Man ferviert died
Ragout mit Schnitten von hart gefodten Giern.

Ralbsfiife gqebadien. Die gefpaltenen, gereinigten, ge-
brithten Fiige fodht man mit Salz, Cifig, Bwiebel, Wurzel-
wert, Lorbeer 2. weid), 6§t fie aud den Rnochen, garniert
jie mit Cigelb und Wedmeh! und bact fie (ungarniert)
m Sdmaly oder in einem Wusbadeteig. Sie twerbden
mit gebadener Peterfilie, Gurfen und einer Kapernjauce auf-
getragen.




fialbsaehirn-Raqont. Das Kalbdgehirn wird vein ge:
wafjdien, die feinen Hiute abgezogen, in Wafjer mit einigen
Bwiebeln, Nelfen, etwas Pfeffer, Eifig und Saly gefodt.
Dann [dwist man einen GHloffel Mehl mit Butter qelb,
vithet von dev Brithe hingu, gibt dad Gehirn, einige Citro-
nenjdeiben und etwad Wein binein, ikt died ein wernig
mit einander fodjen und vithrt die Sauce mit 1 biz 2 i
dottern an.

Croquetten von Halbfieild. Man nimmt dagu nicht
nur gebratened, fomdern aud) gefochted Ralbileifch, Rind-
fletjch) oder Schweinefleifd), dad man mbglidhft fein Hadt.
Dann dadmpft man fein gejdnittene Peterfilie und Sdhalotten
in Butter weid), [t einen Loffel Mehl mitdimypfen, rithrt
bied mit wenig Fleijchbrithe an, dodh fo, daf es bdict bleibt,
thut nun da3 gebadte Fleijd) dagu, nebft Salz, Pfeffer und
Mustatnuf, vervithet dann Ales mit nodh ein paar Loffeln
Rahm und drei bi3 fiinf Ciern, fe nad) der Mafjje, und
madyt, wenn fie falt ift, Wiirfthen oder Schnittchen daraus,
Diefe badt man jo ober mit Gi und Wedmeh! garniert, in
beiger Butter.

Cinfadjer madt man nur eine Farce aus gehacdtem
Sleifd), fein gefdynittener Peterfilie, Schnittlaud) und Sdha-
[otten, zwei Ciern, zwei Loffel Rahm und Wedmehl, daf
ed ein fjteifer Teig wird, mit Salz, Pfeffer, Muskat und
wenig Majoran, madt davausd Schnittdhen und badt fie
in einer Pfanne mit Heifer Butter.

Ralbsdriifen anf cugliffhe Arf. Nadoem die Ralbs-
oritfen gepuBt und abgefodht find, werden fie mit Eigelb,
unter weldes man etwad gefdymolzene Butter geriihrt, be-
jtrichen, mit Wedmehl beftreut und gebaden.

Teine Frikadellen. Nimm 1 Pfund iibrig gebliebenen
Ralbgbraten. ebenjoviel falten Sdyweinebraten, bhade beides
i der Majdyine gani fein, gebe '/a Pfund gehadte Sar-
bellen, 3 geviebene Scalotten, 3 in Vld) geweidyte und
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qut audgedriidte Broddjen, 2 Eier, 1 Eigelb, veidhlidh) fein=
gehadte Peterjilie, Pfeffer, Salz, Mustatnup hingu, mijde
Aled zu einem ebenmihigen Brei, forme biibjhe runbe
oder [inglidhe RIOfchen, paniere diefe und brate fie in bder
Pfanne Hellbraun.

VYommerfdier Klops (von Rindfleijch) mif Talbsjungen.
6 Pfund feingejdhabtes oder gehacted Rindfleifjdh), 3 geriebene
Semmel, ein guted Teil gejdymolzene Butter, 4 mit etwasd
Mild) gequirlte Eier, eine ziemlid) groBe, geriebene Bwie-
bel, ein wenig geftoBenen SPfeffer, Salz, etwas abgeriebene
Citvonenjdhale und ein wehig Budec. Died alled wird gut
unteveinander geviibrt umd davaus Rlopje geformt. Diefe
[dBt man in Jleifchblithe, worin man Citronenjdeiben ge-
jhnitten fat, ungefibr eine gute Bievtelftunde fodgen JBuv
Sauce nimmt man ein Stiit Butter, dampft eine feinge:
bacfte Bmwiebel bdarin, rithrt einen Loffel Mehl Ddajzu,
gieft bie Fleijhbriihe, mworin die RKlopfe gefodht find,
davauf, (gt ed gut mit den Rlopfen zufammen durdfoden
und thut dann nodh Kapern, eingemadhte Schalotten, Cham-
Pignons, feingehadte Sarbellen oder Hering und etwas
Buder dazu und (ARt e3 nody einmal auffochen. Die Kalbs-
jungen werben vorfer abgefocht; nachdem nun die Haut
abgezogen, in Stiide zerjdnitten und in der Sauce mit
aufgefocht.

Hammelbrafen. Man fopft den gut abgelegenen Ham:
melbraten vedyt miicbe, ftedt je nad) Gejdmad ein Stiidden
Snoblaud) in bdenfelben und legt ihn in eine RKajjerole,
bejtrent ihn mit Salz, giefit zerlajjene Buiter darauf, jo
daf der Boden bededt ift und I[ABt ihn bratem  Auf dem
offenen Perdfeuer (ift man ihn auf beidben Seiten jdhin
gelb anbraten, jchneidet einige Bwiebeln, eine gelbe Jiibe
dagu, fest ihm nun von bder Flamme etwad juvid und
Bt ibn 2 bi3 3 Stunbden (angfam bratem, wobei man
ihn ofters mit feiner eigenen Briihe begieht. Die lepte




balbe ©tunde [iBt man bden Braten im Badofen gar
werden,  Man jdopft am Ende dad Fett von der Brithe ab
und vichtet den Braten Jo mit bder Brithe an, oder man
macht eine halbe Stunde vor bdem Wnridhten eine Sauce
aud einer Tafle Wafjer mit etwasd Ejjig und Mehl, die
man umgerithrt gum Braten gieBt mit deflen Bratenfap ver-
vithrt, und womit man dann den Braten begiet. BViel
befler wird bder Hammelbraten, wenn man ihn vom
Sette und der diden PHaut befreit und in der Spiekdredh-
majdjine gar wevden [Ght. Eine gut entfettete, Hitbjd) qe
braunte Rahmjauce ift bei diefem Braten fehr beliebt.

Hammelbug. Dan jdneidet den Knocdhen berauz umd
auerdem nod) fo viel Fleifd), daf die dukere Schale einen
Singer did bleibt. Diefed Fleijch wird mit etngemweidhtem
Mildbrod, etwasd Gewiivy, Citrone und ein paar EGiern zu
einer Farce gehact und in die Deffnung ded Bug gefitllt.
Diefen binbet man dann wie einen Ball feft zujamment,
[egt ibn mnebjt Biwiebeln, Gewiirs, Salz, Lorbeerblittern,
Citrone mit fo viel Wafjer als jum Garfodben ndtig ift,
in einen Brattopf und (@Bt ihn fochen. Wenn das Wafjer
eingefocht ift, (Bt man dad Fleijch jhon  braun braten,
giegt dag Fett ab und ein Glag Wein iiber den Braten.

Gelpidter Hammelldilegel. DMan flopft den Schlegel
tithtig, jdneidet Haut und Fett ab, fpicft ibn wie einen
Wildpretbraten und falzt ibn. Dann beftrent man ibn
mit PMehl und brit ihn auf beiden Seiten mit Spect gelb,
rijtet daneben etiwasd Mehl, jchitttet died zu dem Bratenfett,
gieft fiedendes Wafjer oder Fleijhbrithe davauf, thut zwei
ganze Swiebeln, ein paar SQovbeerblitter, einige ganze
Gemwiteznelfen und Pieffectorner, aud) etwas Efjig dagu und
(it den ©dylegel zwei Stunden fochen, wihrend bdejfen
man ihn Ofterd umivendet.  Nun thut man nod) zwei Glijer
Wein, Mordjeln, Kapern, Citronenfdeiben binein und lift
die Brithe bi3 auf wenig einfodjen, gibt jedboc) Acht, daf
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dad Fleifeh nicht anbrennt. Wenn bdiefed dann gang weid)
iit, vichtet man es an.

Hammelbrnf mit Riiben. Man zerlegt die Brujt in
Stiife, blandiert fie durd) abwedhjelnded Behanbeln mit
focbendem und faltem Waijjer, brit fie in wenig Butter
an, gieft nicdht zu viel fochendes Wajjer, Salz und Pfeffer
nad) und [ift dagd Fleijd) faft weidh werben. Dann gibt
man in Salzwajjer halbgargefodite Teltower oder weipe
Ritben binzu, ikt da8 Geridht volljtdndig gar mwerden,
entfettet die Brithe und verdift fie mit einer briunlicdjen
Mebl{dwibe.

Hammelbrufk ols Farbonade. Man [dpt die Hammels-
brujt jo lange fochen, bi3 man die Knoden gut hevausziehen
fann.  Nadidem man bdie Knoden heraudgezogen hat, legt
man das Fleijh zwifchen wei Decfel und bejdyvert 8,
Sobald e3 beinabe falt ijt, fdhneide man ed in jdine Sdyeiben,
bejtreiche ¢3 mit @igelb, worunter etwad gejdymolzene
Butter, und beftrene e3 mit Wedmehl(; bdann lapt man fjie
jo fange in villigem Fette braten, i3 fie eine jdhine Farbe
baben. Man gibt fie gewdhnlich mit Spinat oder Samer-
ampfer.

Gelovtes Hammelflcifd. Das Fleijdy wird abgefodt
und dann in Sdeiben gejdmitten, Hievauf ldpt man in
einer Rafjerole Butter zergeben, thut feingejdhnittene &da-
lotten umd einen Riihrioffel Mehl dazu, lift ed gut durd):
dimpfen, giefgt etwad Cijig und Fleijchbrithe davan, legt
dag Fleijdh binein und (dft die Brithe fury einfodjen.

Hammelfleildy mit HKarfoffeln. Fleijeh und Kavtoffeln
sujammengefodit, geben ein vorziigliches *'Jtnl;rlmg;'sunttrl_.
Um bdiefed aber ju erreichen, ift e8 notwendig, Ddap Das
Sleifch feinen Saft nicht zu ftart verflieve und die Kavteffel
dennoc) vom Safte durchdrungen werde, dad fann aber auf
jolgende Art gejdhehen, welcdhe wir allen Pausfrauen jur
Bereitung einer Guferft traftigen Mahlzeit empfehlen. Man
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nimmt eine ftavfe Puddingsform, veridlieht deren Lentil:
Offnung mit einem Sovfe und lagert in diefelbe hichtweife
und abwedyelnd in Sdeiben gejdnittencs Hammelfleijeh und
Ravtoffeljdeiben, awijhen die man Sal;, Schalotten und
etwad Pfefrer jtreut, fitllt aber die Puddingsform nidht bis
an den NRand voll, Jonbdern [4Kt, um den Stoffen  Raum
gum Wufquellen ju geben, etwa jwei Finger breit big an
den Rand fehlen, dann qibt man eine Kaffeetajfe voll falted
Wajfer davauf und jhliegt den Decel ber LBuddingsform,
den man feftbindet, und behandelt das Gange wie Pudding.
Nean ftellt ndamlich die Form in einen binveichend grofen
Reffel mit bereits fodendem Waffer und deckt auch diefen
. Nad) etwa 22 6i8 3 Stunden langem RKoden in
Wafjer nimmt man bdie Form bheraus, (iRt fie, ebe man
fie Offnet, etwag abfithlen und Jchiittet dann bie fertige
Speife in die Sdiifjel. Man bat jest ein hochjt Frdftiges
Gericht, aud bdem nidt bdie geringfte Nabhrevaft entwichen
ijt, Fletjh und RKavtoffeln jind in ibhrem eigenen Dampfe
gar geworden. Dad natiirliche Wajfer der Kartoffeln und
ved Fleijdjafted bhat fih in Dampf verwandelt und beide
Stoffe gegenieitig mit dem Avom und Nabritof des Flei-
jhes gejattigt. Die fleine Tajje voll Waffer mwurde mur
bingugethan, wm die Dampfbildung ju begiinjtigen, und bdas
Abfithlen der Form vor der Defimung des Dedeld gejdhal,
um dem Dampfe Jeit ju (afjen, fidh wieder zu tropibarer
Slitffigkeit u verdidhten.

Hommelfleifdy auf Witdpretart. Man nimmt  einen
Hammelriicfen obder Sdlegel, jchneidet von bdemielben alles
dett und Ddie Haut ab, flopft ibn recht titchtig und fegt
it mit einigen Bwiebeln, Lorbeerbldttern und Wadholber-
beeren in Gffig. Man (aft ihn mebhrere Lage davin liegen,
vann jpict man ihn und brit ibn am Spief oder in einem
Lopf mit Sped, Sdalotten, Saly und Citrome. Gine
halbe Stunde vor dem Anvidhten begieht man ibn mit einem
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ibn damit audbraten und thut am Cnde nod) Kapern in
vie Sauce

Hammel-Kofeletfen werden nicht paniert, jondern jier-
[ich {uqcidmittut qefalzen, gepfeffert und am Dbefjten auf
dem Rofte qebraten, indem man fie mit ihrem eigenen Fette
begieft. Sn der Pfanme darf nur gan wenig Heife Butter
jein, wenn man die Roteletten in einer joldhen brit.

Tad ciner anderen Art veibt man bdie Rofeletten mit
Salz, Pfeffer und fleingehacter Peterjilie ein und [dpt jie
dann etwad aunfeinanber fiegen. Man madt in dber Beit
Butter in der Pfanne bei und bicdt die Koteletten rajd,
indem man etwad weniq Webh! daritber jtrent und nadhher etwas
Wein oder Ejfig 3uaiept.

Hammel-Gulaldy mit Reis. Man jdneide 2 Lhund
Hammelileiid in Wiirfel, brithe e3 mit fodendem Wajfer
ab und lafie dag Wajjer abtropfen. Demndchit rbjte man

Pfund in feine Wiirfel qncilmttcne Bwiebeln in einem
Fetnen Loffel Schmaly und jwei Mefjerfpiben Rojen-Paprifa
braun, gebe dad Hammelfleijh dazu, rithre alled gut durd
und lajje e zugedectt, aber unter oOfterm Umrithren 15
Minuten diinften; dann giege man von Beit gu Beit ein
weniq focdended Wafjer nach und lajje dad Gange nod) 15
Minuten augebectt ditnften. */y Piund Reis, welder vorher mit
Waffer abaeipitft wurde, dagu und aiefe jo viel Wajfer
darauj, biz bdas ®ange bededt ift; fobald der NReid weid
gefocht ift, ift dad Gulajd fertiq.

Gerdfiete Sdmigel vom idibrigen Hammelfleild). Bwei
geriebene Bwicbeln und gewiegte Peterjilie jdwit man m
beiBer Butter oder Fett, nxqt wenn e abgefiihlt ijt, Peffer,
Salz und 2 qnu Eier dazu und wenbdet darin anl_ubngr
gebliebene, in zierliche Stiide gejdhnittene *{)mmml‘ﬂmd} um,
beftreut e3 mit geriebener Semmel und bact e3 in Butter
auf beiden Seiten braun.
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Gepikeltes Sdweinefleildy wird ebenfo wie Rindileijch
eingelegt. Die jum Rducdern beftimmten Stitde, wie Spedt-
jeiten und Schinfen, jalgt man befonders ein und begieht
jie haufig mit dem entjtehenden Salzwafjer, aud) wendet
und legt man fie ofterd herum. Die grofen Stiide miiffen
14 Tage im Salz [iegen, wdabrend die fleineren Stiice,
wie Sddlrippen u. dergl., jdhon nad) einigen Tagen, nach-
dem fie in der Luft troden geworden, in den Raud) gehingt
werden. Man hangt fie fo, dag fie fih nicht beriihren
und daB Ddie Hige niht davan fommt. Wenn Sped und
Sdyinfen anfangen, gelblid) gerdudhert au fein, nimmt man
jie aud dem Raude und hangt fie in ecinem fihlen, (ufti-
gen und trodnen Raume auf. Bum RKoden wiajdht man
jie mit heigem Wajjer ab und wifjert jie, wenn die Stiice
jtart find und viel gerdudjert wurden, vorber eine Nadt
bindurd) mit warmem Wajjer. Bei gefodhtem Schinten
giebt man bdie Sdwarte ab, ehe man ibn aujtrigt. Am
bejten ijt ber Schinfen, wenn er ldngere Seit in heifem
Waffer gleidhiam geweicht wird, Fum eigentlichen Kodjen
aber nidyt gelangt.

Sdyweincbraten wird wie Ralbsbraten gebraten. Wenn
er bon einem alten Tiere ijt, 3ieht man vorher die Haut
ab, bei einem jungen ferbt man fie mit der Mefjerivise
mebremal ein, jobald er anfingt, gelb ju werden. Borber
tann man ihn aud) einige Tage in guten Ejjig mit Gemwiiry
beigen.  Gin grofes Stiif, wie Schinfenn, muf vier Stunden
jhmoren. Sdpweinebraten muf jhon wegen der Tridyinen-
gefabr ftetd gany burdygebraten werden. Cin Fleiner Aufat;
von Waijer ift diefem Braten nicht jehadlich.

Sdweinefleildy qedampft. Man taudt dag” Fleijdh in
fodjendes Waffer, brit e2 in Butter an und dimpft 3
mit Bwiecbeln, Lorbeerblatt, gejtofenen Nelfen, Bfeffer,
Sal, Citvonenjdeiben, Wurgzelwerf, Waffer und 1 Glag
WeiBwein gany langjam gar, Die Sauce wird burdhge-
frieben, entfettet und mit Mehl verdict.
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Diufig wird dad vorber in Wajjer Halb gar gefodhte
Sdweinefleiiy in Sauer= ober Rottvaut, Weiktobhl, Hirje,
Wwomit es ju Tijd) fommen joll, fertig geddmpit.

Gdyinken 3 brafen. Man jigt von einem frijchen
Sdjinfen die Knoden fo tweit wie mdglih ab, veibt ihm
mit Salz ein und fegt ihn Ddann nebjt Qorbeerbldttern,
Sdalotten ober Jmwiebeln, ganzem Bieffer und NRelfen mebh-
tere Tage lang tn Cfjig.  Alddann (Rt man ihn in Waijex
und eftvag ven diefer Briibe faft weidh) fochen. Nun jchitttet
man die Brithe ab, thut Butter zum Sdhinfen, durdhfreust
mit einem Meffer die Schwarte, ftrent Wedmehl und Mugkat
davitber und [ift ihn gelb und vollendd weid) braten, in-
dem man ibn oft begiept.

Will man Schinfen braten, obne Beit 3u baben, ibhn
i Ejfig zu fegen, jo fann man zu dem Waijjer, in dem
man ihn fodht, etiwad Ejjig thun.

Sdyweinefleifd) in Botwein. Dian fege ein Fettdurdh-
wadjened Rippenitiid (Carvé, in Trier Schweindjut ge-
nannt) in Rotwein, dem ein Lorbeerblatt, Pfefferforner,
dag nitige Salz, Nelfen, einige Bwiebeln, etwasd Sellerie,
Laud), Porree, Peterfilie und Gelberitbe zugefitgt wird,
laffe e 8 Tage in Der Marinade liegen, [ifgt dann das
Sleijd in Butter braun iwerden und qiefit bdie Marinabde
mit allem Jnbalt nacdh und nad) bingu, [(dkt dasd Fleifh
unter diterem BegieBen, fonjt aber gut zugededt, ganz weid
diinjten, wad je nad) der GrioBe etwa 3—4 Stunbden er-
jordert, entfettet die Sauce, jeibt fie burch, [hmedt fie ab
und gibt fie in einer Sauciere ju bdem Braten. Diefer
baBt ju Sauer- und NRotfraut, zu RKartoffel- ober Maro
nenbrei.

Sdweineficifdy mit Wildpretfance. Das Fleijh wird
mit Wafjer und Salz Halb gar gefodit. Dann rijtet man
geriebened BVrod in Butter gelb, gibt Bwiebeln, etwad in
Wiirfel gejdnittenen Sped, Qorbeerblatter, Pfeffer, Wadp-
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Dolderbeeren, einige Gitronenjcheiben, Nelfen, etwasd Efjig
und Fleijdhbrithe dagu, thut dag Fleifd) Hinein und laft es
gar ddampfen.

adweinekofeletfen. Sie werben qani jo wie die Kalba-
foteletten jubereitet, und 3war paniert ober obne paniert
ju fein. Auf dem Rojt werden fie befjer ald in der Vanme.
Man (Gt fie aber villig durdbraten. Die Sauce muf
man mit Waijer, Fleifdertvaft, einem Gedanfen Mebl 2.
in der Pfanne bejonderd madien.

Gpanferkel. Cin Spanfertel, weldes etwa jedhs Riund
wiegt, ift am beften. Man brit es3 entweder gany oder
nur die beiden DHintervievtel. Jn erfterem Falle, nadhdem
vie Borften abgebritht, bdie Augen ausdgejtochen und bdas
Cingeweide herausdgeholt ift, waffert man dad Ferfel, [(dft
e3 gut ablaufen, trodnet e inmen und aufen ab. Damn
macht man aud den Lungen, Herz, Leber, welde man bHadt,
mit geweidhter Semmel, Eiern und Gewiiry eine Farce,
fitllt diefelbe in bag Ferfel und niht diejes ju. Man biegt
nun die Pinterbeine einwdrts, die Vorderbeine nady vorme
Deraud, wie wenn bad Ferfel auf denjelben tubht, und bHrit
3 jo mit Butter in einer Kafferole im Badofen, ungefibr
vier Stunbden lang, fo daf e3 ecine biibjche gelbe Krujte
befommt. — Die Beine allein brat man einfacdh in Butter,
aber fo, bap fie eine etwad Darte gelbe Rrufte erbalten.
Dann benupt man die iibrigen Teile, Kopf, Qungen, Leber
¢, 3u Ragout, indem man fie mit Saly weid) fodbt, in
die fertige braune Ragout-Sauce Hineinthut und in diefer
auftrdgt.

Spanferkel in Gelee. Gin ausgenommened wnd ge-
jaubertes Spanferfel focht man mit Saly, Bwiebeln und
gangem Pjefier, zerlegt es in pafjende Stiicte, leqt Diefe
i eine Geleeform mit einigen Citronenjheiben dagwijchen,
jdjiittet nun die Geleebriihe daviiber und jtellt eé an einen
fiiblen DOrt, bi3 ed feft wird. Man fann es in der Form
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auftragen ober ftirzt ed ausd diefer auf eine Platte. Das
Gelee madhit man auf bdie gewdhnlihe Weife aus Kalbs-
figen. (Siehe bdiejes.)

Sdinken(dnitfen. LVon {ibriggeblicbenem Sdyinten,
Wwelcher mit etwad Fett fehr fein gebadt wird, nehme man
s einem Suppenteller voll 3 Cier, Wedmebl von 2 fleinen
Milchbriodhen ober einigen Bwiebaden und etwad Pfeffer
und vermijde alle3 gehirig. Interded iwerden WeiRbrod:
jdmitten in Mild und Eiern eingeweidht, dann mit dem
Sleifdd ving3um bebedt, glatt geftridhen, in Wedmehl ge-
Walzt und in Butter gelb gebaden., E3 it died eine
wohljymecdende Beilage zu allen Blittergemiifen und Bohnen.

Shweinefiife. Rode bdie jauber abgepuften Fiife in
Wafjer und Saly beinabe gav, befreie jie von ben Knoden,
tauche dad Fleijd) in zerflopfted Ci, jtrene geviebene Semmel
daritber und brate e3 in Butter Hodhgelb.

Sdweinefiife in Gelee. Ju vier Fiifen nehme man
eine Sdjweinejunge, [afje diefe ujammen in Wajjer mit
Salz, Bwiebeln, Gewiiry und Lorbeerblittern weid) fochen,
indem man fleigig fehdumt. Danmn entfernt man die KFnoden
aus ben Fithen und fhneidet das Fleijdh in Wiirfel. Die
Sunge wird abgehiutet und ebenfalld in Wiicfel gejcdhnitten,
dann alled in eine Geleeform geleqt. Die entfettete
Brithe gieht man durd) ein Haarfieb, qibt etwasd fharfen
Cifig und Citrone Hingu, (aft jie damit einfodjen und gicft
lie ftber die Fleifhwiirfel in der Form.

Teberkdfe. Gin Pfund Sdyweineleber wird mit einem
balben Biund Sped fein gehact und mit Citvone, Gewiirs,
reingejchnittenter Beterfilie und Sdnittlaud), einem bhalben
in Wein gemijhtem Milhbrod und 2 Giern gut verriifhrt.
Cine Form belegt man nun mit einem Nepe, thut bdie
Majfe sur Hilfte hinein, darauf Tritffeln, Sped und Sar-
dellen, bierauf bie andere Dilfte, legt das MNeb Ddaviiber
b
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jufammen und badt e 1 Stunde lang. Nadh dem Erfalten
wird e$ umgeftiivyt und mit Gelee gegeben.

Jleifdhife. Bon iibrig geblicbenem Fleijhe (6t man
alle ®noden aud und Hadt e qrob, giept Wein oder guten
Cifig darviiber, fept Pfeffer, Salz und Citronen zu, [t
died gujammen Focben, bi3 e3 eine gallertartige SRonfiften;
hat, gieht e3 bann in eine Geleeform, und wemn e3 falt
geworden, fjtiitvgt man e3 aud auf eine flace Sdiifjel. —
€8 muB RKalbjleifh darunter fein, (oder ein gereinigter
Ralbsfufp fann mitgefodht werden), damit es Gelee abfjete.

Sdynedeenbiiufer. Bon iibriggebliebenem feingehactem
Rind= oder anderem Fleijh madht man mit G und ge=
wetdtem Brod ein pifanted Fiillfel, badt einen oder mebh-
veve zlemlid) groBe Pfannfuchen, beftreicht bdiefe mit bdem
Sletfhfitllfel, vollt {ie jufammen, jdneidet mit einem fdharfen
Deeffer daumendide Scheibe davon und badt bdiefe in Heifer
Sdymelzbutter.

Jalfdher Has. 1'/s Tfund Rindfleifh, 1/ Piund
Sdyweinefleifd werden fein gehadt, mit geriebener Brwiebel,
Salr, Pieffer, 1 Stiid Butter, 2 in Fleifhbriihe ober
Wafjer geweichten Briddjen und 3 Giern vermifcht. Man
formt die IMaffe langlich, dhnlidh einem diden Pajen, mar-
tiect Ropf, Ohren und Augen und bacdt dad Gericht Hiibjd
braun. Cine Sardellenjauce paft dazu.

Pikanter Fleifdauflauf, Man backt 2—3 nidht 3u diinne
Cierfuden, fodht 1— 2 Ralbsmild), 1 —2 Hirn weid), ebenjo
eine Kalbdzunge. Nun wich eine didlide Butterfauce mit
Slei|dhbriibe beveitet, ein Liffel Weifwein und etwas Gi-
teonenfaft hingu. Die Sauce muf einen pifanten Gejdymac
baben; in die Sauce wird feingemwiegter Schnittlaud), Re-
terjilie, etwas Musfatnuf gethan, nad)y Thunlichfeit auch
etwad Mordjeln, Champignons, Piftazien und eingemachte
fleine Sdalotten (Bwiebeln). RKalbdmild), Bunge und Hirn
werden in Stiide gejdnitten und in der Sauce aufgefocht.
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Cine Auflaufform wird did mit Butter beftrichen, eine
Omelette hineingelegt, dann Ragout, wieder eine Omelette
und wieder Ragou, su oberjt wieber eine Dmelette. einige
Loffel jauren Rabm und geriebenen ‘Parmefanfdfe bdarauf.
Der Anflauf wird '/s Stunde im Heifen Ofen gebacen.
Brafwuch-Croquetten. Mit /> Biund Bratwuritileifd
bermijeit man feinen Pieffer, Salj, feingehactte Peterfilie
und Schalotten. Hierauf [t man 60 Gramm Butter
jergeben und jdhmort dad Fleijh darin. Nady 10 Minuten
ftdubt man etwas Peehl an, jdmedt bdie Mafie mit Citro-
nenjaft ab und zieht fie mit 2 gequirlten Eibdottern ab.
Dierauf fdhitttet man bie Mafje auf eine breite Sdhiifjel,
damit fie recht falt und jteif wird; am beften ijt e3, wenn
Man die Mafje jhon den Tag vorber anvithrt. Pian formt
bon ber Majje Croquetten, wdlst fie in geriebenem Semmel,
dann in serquirftem €t und wieder in Wedmehl. Jn
beiBer Butter werben fie gebaden umd julept wird gelefene
Beterjilie, ungewajden, nur abgewijcht, in der heifen Butter
f““TL‘ertg gebaden und mit den Croquetten aufgetragen.

Rehbrafen. (Reule) Dasd Fleijch muf mindejtens 5
big 8 Tage alt fein (man fanu e3 in Molfen oder Mildh
einlegen); o3 wird gebdautet, gejpickt 2¢ und am Spieh
Oder in bder Pfanne umter fleipigem Begiefen gebraten.
mlltgtré Reh braudgt nur furze Beit jum VBraten und fann
durdy Begiefen mit dem Ffochenden Fett bald zu dem wiin-
Ihendwerten Grade von Garfein gebrad)t werden. Das
?&[eifd} muf im Jnumern nod) rofig fein. Per Knoden wird
mit einer Bapiermanjdette umgeben. Die Sauce wird mit
Rahm oder Mabdeira verbejjert.

Rehhenle gedampft. Die enthautete und gefpidte Keuls
Wird 48 Stunbden in weniq jdwachem Ejjig mit Citronen-
Ideiben, Peterfilie, Wurzeln mariniert, wobei fie einige
Male umgewendet wird Nun (GBt man in einem Topf
4 Biund Butter braun werden, gibt das Fleijd) hinein,
'L-"*




[dBt e8 alljeitig braun werdben, gieft '[2 Flafde Weifwein,
o LQiter gute Fleijchbrithe binju, bLededt den Topf und
giept, wenn dad Fleijcdh jonit weid)y und die Briihe eingefocht
ijt, allmdhlidy etwad von ber Marinade, in welder bdas
Sletfd) gelegen Hat, nad). Die Sauce wird entfettet und
mit einer braunen Mehljchwige eingebdidt.

Rehriidien (Biemer) gebraten. Der abgewifdyte, ge-
hautete Riiden wird in Doppelveiben gefpickt, gepfeffert,
gejalzen, die Pfanne im Bacdofen mit /o Bfund Butter
echipt, der Braten damit rveidhlich begofjen. Jft die Ober-
bie zu ftarf, Jo bedt man ein Butterpapier iiber das
?E[Liirﬁ bag im Badofen naticlid) dueller gar wird al3
im Topf auf dem Feuer. Scdlieflich giept marn Ly Qiter
jauern Rahm diber bden Braten, [dkt die Sauce braun
werden und entfettet fie. Man garniert dem Biemer mit
Gemitfen, gebratenen Rartdffelchen, Maronen ober Triiffeln,
ie an befondere SpieBdien geftectt werben.

Rehleber wird ebenfo wie Ralbsleber geddampjt oder
in &dyeiben gebraten, ift jebodh ein viel feintered Gericht
ald biefe und in Jdgerfreifen fehr beliebt.

Befragont.  Hruft oder Bug zeridhneidet man (vorher
tann man e3 aud) einige Tage in jhwaden Efjig ober
Molfen oder faure Mild) legen), (Gt Butter in einent
Tiegel jerfdmelzen, Tlegt bdie Stiide binein nebit etnigen
Citronenfheiben, Wad)holbe: beeven, lein gefdnittenen Jmwie-
beln, Salz und Pfeffer, [dht died zujammen anbraten,
51iui'3t pann Fleijdbriithe ober Wajfer bhingu und [(dft e3
focgen, bid bad Fleifd) weid) ift. Unterdefien risftet man
gwei Loffel Mehl braun, verriihrt ed mit Fleijchbrithe oder
Wafjer und gieBt ed aufd Fleifh nebjt etwas Wein, viihrt
und (it nodymald auffodjen.

Birldbraten. Den Jiemer ober Schlegel beizt man
mehrere Tage in jdwadem Cjjig mit Salz, Bwiebeln und
Gewiivzen, hautet ihn daun, fpidt ihn, legt ihn in eine
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Bratpfanne, in ber man ein Halb Liter roten Wein, etwasd
€fjig und die binveichenbe Menge Waijjer iiber ihn gieht;
daun thut man mnod) mebrere Bwiebeln, Citronenjdeiben,
BWadyholderbeeren Hingu und (Gt ihn langjam dimpfen,
big er weich ijt. Dann |dhiittet man bdie Briihe bdavon,
qibt dafiir Sped und Butter bdazu, begieft ihn zuweilen
mit Rabm und [dpt ihn {din braten. Ju der Sauce, die
mMan bejonbderd anrichtet, thut man Kapern.

Auf eine einfachere und weniger foftjpielige Weije brit
man dag frijdje oder juvor gebeizte ober gejpidte Hirjd)-
fleify einfach in Butter ober mit Sped und gibt dann
eine Rapernfauce dazu. Cin Hirfdziemer ober Sdhlegel
mup in der MRegel 1'/3—2 Stunben braten, um weid) Zu
werden. :

Hirfdfleifd) gediimpft. Dan fann dazu den Biemer,
den Sehlegel ober jeded andere Stitd Fleijd) vom Hirjden
nehmen, flopft, hautet ed und legt ed einige Tage mit Ge-
wiivgen, Bwiebeln 2. in Cffigbeize. Darnad) trodnet man
€3 ab, fpidt e8, nadbem ed3 mit Pfeffer und Salz einge-
vieben worben, thut in bdie Bratfafjerole bdiinne Sped-
ideiben, dag Fleifch darauf und brit ed langjam auf beiden
Ceiten fdhon gqelb, fiigt dann bdie Beize, etwad Fleijd=
briihe und eine Schwarzbrod-Rinde bei und fodht ed weid.
Brithe darf nidt nadhgegofjen werben, da bdie Sauce fonit
unfriftig wird.

Hicldldlegel. mit Madeira. Der Hirjdhidhlegel muf
wohl geflopft werben, worauf man ihn mit Schalotten,
Gewiivzuelfen, Pfeffer, Qorbeerblittern, Citronenjdeiben,
Saly und Wajjer aufd Feuer ftellt und ihn unter Hiterem
Begiefen sugedect dbampfen (aBt. Wenn er weid) und braun
ift, jo gieBt man bdie VBrithe davon durd) ein Sieb und
Wieder jum Schlegel, risftet in Butter etwasd Mehl braun,
thut ein ftarfes Balbes Riter Mabeira hingu, fitgt diefes
dem ©dylegel 3u, lifgt bdiefen unter bejtandigem Begicken
nod) davin dimpfen und rvichtet ihn mit der Sauce am,
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Sdywarswildpret auf Jiigermanier. Man Gueidet das
Baud)- und anderes Fleijd) in fleinere Stiide, wafdht und
jalzt fie und thut fie in einen Topf. Dann {diittet man
eine Flajche Wein, ein Glag Effig daju, legt Schwarzbrod-
Rinde dabet nebft Pfeffer, einer Hand voll Wadhholderbeeren,
jehs Bwiebeln und einer Citrome in Scheiben gejdhnitten
und [dft died zujammen focjen, bi8 das Fleifeh weid) ift.
Man ridhtet e3 ohne e3 durdzujdhlagen an.

Ober: Ein belicbiges Stitd wird einfach) in Wafjer und
Cijig, mit Gewiirzen, Lorbeerblittern und Wurzelwert ab-
gefodit und vedht heif mit Hagebuttenjauce obder 6lof mit
geriebenem Wieervettig aufgetragen.

Wildpret mit Rofinenfauce. Man jdhneidet dad Wild-
pret in Ctiide, wajdt e8 fauber und fodht ed mit Salj
in Waffer oder in Fleijdhbriihe. Daneben rioftet man
Mehl in Butter braungeld, thut eine Hand voll geriebenes
Brod dazu, gieft von der Wildpretbriihe und etwasd Wein
dazu, thut 60 Grv. Buder, gejtopenen Pfeffer, ein Halbes
Piund Rofinen und Korvinthen und 120 Gramm gejchalte
und gejdynittene IMandeln Hinein und fodht dies, bid o3
eine etwad dide Sauce ift. Das Fleijh legt man, jobald
es weid) ift, auf eine Sdiifjel und rvidhtet die Sauce da-
vitber an.

Wild[djweinshopf. Der Ropf, an weldem man bdasd
Dalefleifh [aBt, wird mit einem glithenden Gifen von ben
Borjten geveinigt, iiber Nacht gewdijert, dann dad Maul
an den Kinnbaden aufgefchnitten und qut audgejdhilt, die
Snodhen bebutjam abgeldjt und Dder Ropf wieder -einige
Stunbden lang in frijdes Wafjer gelegt. Man madht nun
ein Fiilfel von zwei Pfund Kalb- und zwei Phund Sdhweine-
fleijd), fein gehactt, einem Loffeldhen voll flein gefdhnittenen
Sdalottenr, Pfeffer, Nelfen, Mustat, fiinf Ciern, alled recht
gut vermengt, fiillt damit den Ropf, bindet ihn mit Bind-
jaden gu und ndht ihn in ein reined Tud) von Leinen ein,
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wobei man bdie Ofren glatt anlegt. So muf er 4 Stun-
ben fodjen, in balb Gifig, Halb Wafjer mit Salz, PBfeffer,
Lorbeerblittern und Awiebeln, Wenn er beinabe weid) ift,
giefit man ein Qiter guten Wein zu. Wenn er ganz weid)
Ut, wird er jum Aufbewabhren in ein dazu pafjendes Fifcjen
gelegt, nadhbem er aus dem [einemen Tud) genommen und
Dhren und Bunge geput find und mit Fett itbergofjen.
So bilt er fich eini ganzes Jahr. Will man ihn jogleid
ellen, jo legt man ihn aud dem Refjel auf ein Bretf, ent-
lernt dag Tud), [dneidet mit einem {pigen DMefjer Dbdie
braune Haut zierlih ein, pupt die Vhrven aus, ir[;ab_t bie
Bunge ab, jtedt ind Maul eine Citrome, in jeded Ohr ein
Biifdjel Peterfilie, richtet ihn auf einer mit Griin audge-
jierten Sdyitfjel an und belegt ihm mit Citronenjdeiben,
Man givt Teufeldjauce dazu.

~ Wibfdweinefleild) mit Sauce. Wenn man das Wild-
1hweinefleijcy frifdh genieen will, jo wdfjht man e3 gut
ab, bringt e3 mit Wafjer, Wein, Salz, Citronen, ganzen
Relfen und Pieffeckirnern, Lorbeerblittern und Swiebeln
aufs Feuer und [dft 8 jo lange fochen, bid ed faft weid
. Dann roftet man einige LWifel Mehl und eine Hand
voll geriebenes Sdjwarzbrod in Butter braun, rvilhrt bie
mit der Sauce vom Fleifh an, |diittet e3 zu Ddiefem und
lifit ez fo lange fodjen, bi3 e3 gang weid) ift. Alsdann
legt man das Fleifh auf eine Sdiiffel, {dhligt die Sauce
durd) einen Durdhichlag dariiber und belegt ed mit Citro-
nenjdyeiben.

Wildfdyweinebraten. Der Braten wird abgehdutet und
dann entweder nod mefhrere Tage wie andeve Brafen ein-
gebeizt in Gifig mit ben dabei gebrduchlihen Sadjen, oder
man brit ihn frijdy auf die gewihnlide Weife. CEr mufp
taxt gefalzen werden. Sum Braten nimmt man die Keulen
oder Riiden (Biemer), wibrend man Hald, Brujt und Blatt
durd) Rodhen und mit Sauce gubeveitet,
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Wildfdywein in Ragout Man fann dazu das bitnne
Fleifch vom Baudy und den Rippden, weldes weder um
Braten nod) jum Abfochen tauglich ijit, benuben; ed wird
in pafjende Stiide gejdmitten und mit einem Y¥orbeerblatt,
einigen Citvenenjdheiben, einigen Wachholderbeeren, Bfeffer,
Gewiirgnelfen und Saly in zwei Teilen Waffer und einem
Teil Cfjig aufs Feuer gebracht. It das Sletjd) in Ejjig
eingelegt gewefen, fo nimmt man etwas weniger Ejjig.
Man fodht das Fleijh bald weid, vermengt eine ftarfe
Dand voll fein geriebened Sdmwarzbrod mit einem Rod)-
[Bffel IMehl, rdftet e mit einem Stiidden Butter braun
und dampft eine fein gejdnittene Biviebel bdarin. Hat das
Sleijd) viel Fett, fo wird diefes uerft abgejdhipft, dann
0ad Brod in dad Ragout gethan und nodh fo lange gefocht,
bis bas Fleifd) weidh ijt, worauf man es jogleih mit frijd
abgefoditen Rartoffeln anrichtet. Durd) etwad Capenne-
pfeffer und Liebig'jen Fleijhertvaft wird der Gejdymact
bed Jagoutds nod) erhiht.

Pom Fofen. Nadhdem der Hafe abgezogen, die Wugen
audgeftocdhen und die untere Halfte der Beine abgejdnitten
find, zerteilt man bden Hafen fitr Braten und fiir Hafen-
pieffer, wobei man dad Blut fiir legteren fammelt. Bum
Braten nimmt man bdie Hinterldufe und das Ritdgrat big
au den Rippen, zum Pfeffer das iibrige: Roypf, Borderldufe,
Dals, Schulterblatter, Rippen, Sunge, Perz, Leber und
Nieren. Der Haje zum Braten it frijd zubereitet am
beften; er fann im Winter 2—3 Wodien im Fell hingen,
obne gu verderben; man fann ihn gehdutet in jaure Mild
ober in |dmwachen Eifig legen.

Hofenbraten, Den abgehiuteten Dafenbraten {pidt
man und legt ibhn, die Hinterldufe flakh auseinander, in
eine Bratpjanne mit Sped und Butter. Man jdhneidet einige
Bwiebeln in Scheiben pazu und [dft ibn auf beiden Seiten
jhdn gelb anbraten, worauf man Saly dagu ftreut. Ein
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alter Haje muf jodbann an 2 Stunbden, ein junger 3[4 Stunbden
langfam braten, wobei man ihn baufig begiept und um-
toendet. /s Stunbe vor bdem Unvichten fdhiittet man ein
adptel Liter Rabhm hingu, Akt auf gutem Feuer rajd) fodjen,
wobei man fortwdbhrend den Braten begieft, bid man fieht,
0af die Sauce anfingt did zu werben.

Bale gedimpft. Gin alter Haje wird beffer gedampft
ald gebraten. Man jerlegt ihn in 3 Finger breite Stiide,
enthiutet und fpidt diefe, belegt einen linglichen Topf mit
Spedideiben, Bwicbeln, Wurzeln, Krdutern, Lorbeerblatt,
®emwiiv; 2., gibt bdie Dafenftidfe bavauf, bedect jie mit
Opedideiben, gieft /o Liter Fleifchbrithe, 2 Glijer Weif-
wein dazu und [dRt Aled fehr langfam weiddiinjten. Die
Sauce wird durdigejeiht, entfettet und mit einer dunfeln
Mepljchwise verdict iiber die Hafenjtiide gegeben.

Balenpfefer. Man thut ein gquted Stitd Butter in
einen Topf, 4kt es redht Beif werden, riihret swei bid drei
Hlein gejdynittene Swiebeldjen und wenn diefe gebrdunt find
jwet bid drei Loffel Mehl BHinein und rvojtet died braun.
Run thut man die Hafenftiice binein, vithrt gut um und
lafst wieber eine halbe Stunde dampfen. Jept fchiittet man
die richtige Menge Wafjer dazu, thut Salz, Pieffer, Nelfen,
Lorbeerblatt und Mustat dabei und [apt died jo fochen,
bis bas Fleifch gar ift. Cine halbe Stunbde vor dem An-
viditen giefit man dag Blut vom Pajen, etwad Wein oder
Cifig dazu und laft dies mitfochen.

Dafe im Gelee. Gin fleijdhiger, zavter Haje wird un-
ter Bugabe von 1 big 2 jerhadten RKalbsfiien mweidge-
dimpft (fiehe oben). Die Sauce (natiirlich ohne Mebhl)
erldngert man bdburd) !/2 Qiter Wafjer und Y4 Liter Gifig
und [ift fie gut verfodjen; dann feiht wan fie durd) und
Fﬁ&t jie ecfalten. Am nddyjten Tage entfettet man fie jorg-
laltig, fldrt fie mit ju Sdnee gefhlagenem Ciweif, richtet
die Dafenftitfe, aug demen man nad) IMoglichteit die Knodyen
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entfernt hat, mit Triiffeln, Champignoné, Harten Eifdheiben,
Giicfhen, zierlich gejchnittenen Citvonenjdheiben in einer
pder einigen fladen Sdiiffeln, an, gibt die Sauce bdariiber
und [ift fie ju Gelee erftarren.

Balenkuden. LVom DHafen nimmt man alled Fleifch,
hadt dies mit Sped vedit fein, vermijht e3 mit Salz,
Breffer, Citrone, Sardellen, Kapern und einem Glad Wein,
thut e tn eine mit feingejdnittenem Sped belegte Form
und badt e3 zwei Stunden im VBadofen. Wud)y fann man
big ju vier Giern und ywei Mildhbrote zu der Mafie nebh-
men. Den Kudjen ftitrzt man aud der Form hinaug und
it ibn falt ober warm mit cinem &elee ober einer pifan-
ten Sauce.

Fanindjen qebrafen. Die Raninden werden wie die
Dajen behandelt; eine fehr gute Bubereitungdart ift fol-
genbe: Nadydem bie Haut abgejogen und bdie Eingeweide
heraudgenommen, wird dad Kanindjen, obhne in Eijig gele-
gen zu baben, gefpidt und mit fodhendem Waffer iibergofien,
bamit die Poren fidh fdliefen. Man gieft bdad Wafjer
dann gleid) mwieder ab und brdt dad Raninden mit Butter
und fjaurem Rabm, den man mit der Butter jogleidh darvan
thut, unter fleipigem Begieen vedht jaftig. Man fann e3
aber aud) blof in Butter braten, indem man Hin und wie-
der ein wenig Dheied Waffer zugiept und beim Unridhten
Citronenjaft baviiber tréufelt oder eine Champignonjauce
dazu qibt.

Ranindenpfeffer wird jubeveitet wie mhupmm (man
jehe diefen), dodh ift dabei zu bemerfen, daf ber Raninden-
pfeffer viel wohljhymedenbder wird, wenn man e8d vermeidet,
ibn vorber in Cjjig zu legen.

Ranindyen in branmem oder weifem Ragout, ferner
Frikafiee von Raninden werben ebenfo zubereitet wic diefe
Geridhte von RKalbfleifd) ober Spanferfel. Ebenjo bereitet
man aud) Kaninchen in Gelee zu.
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~ Froldfdenkel su braten. 9Man (GHEt fie eine Vievtel-
ltunde mit Saly beftrent ftehen, wajdt fie mit faltem Wafjer
ab, tunft fie in Eier, ftreut etwad Mustat dariiber, wdlzt
fte in gejtoenem Semmel und backt jie in heif gemadyter
Butter in etwa einer Biertelftunde gelb.

Frofd(dienkel als Ragout. Hierju werden bdie Frofd:-
Ihentel mit Waffer, Cffig und Saly in ein Gefif gelegt,
mif einem Befen gepeitiht und gut gewajden. Dann [dft
man Butter zevgehen, legt fie nebft einigen Scalotten und
etivad Salz binein und [aft jie gar dampfen. Nun ftreut
man etwad Meh! daritber, thut Fleifdhbriihe oder Wajjer
nebjt einigen Citronenjcheiben daju und ridhtet fie mit eini-
gen Eidottern abgeriibrt an.

Muldyelragont. Jeded feinere Nagout, aber im Not-
falle jedbes iibriggeblicbene Fleifeh fann in Mufdeln {dnel
ju einem angenehmen Pwijdengericht vermandt werden.
Bunge, Sdyinfen, falter Braten werden gebadt oder flein
wiirfelig gejchnitten mit Champignond, Sdalotten 2c., in
einer weigen Mehljhwige, bdie mit Fleifchbrithe aufgefitllt
und mit Citronenfaft, Qiebig, Magai 2c. vedht pifant ge:
madt ift, aufgewdrmt, mit € verrithret in die Mufcheln ge
bitllt, mit Pavmefantife beftreut und im Badofen gebaden.

Pidiclfieiner Fleifd. Man nimmt gleihe Mengen
Rind=, Hammel- und KRalbfleijch und dopyelt joviel Schrweine:
fleijdh, fchneidet alled in Wiirfel, fiillt eine Form fhicht:
weife mit dem Fleijd), Butterjtiickdhen, gehacften Bwiebeln,
feiner Peterfilie (Laudy), Porree), Pieffer, Salz und in ditnne
Sdyeiben gejdnitteren Rartoffeln. Dbenauf fommt reichlich
frijhe Butter. Dann dlieht man die Form mit dem Dedel
und fod)t dad Ganze unter bfterem Sdhiitteln der Form
je nad) Grife 1'/:—2 Stunden.

Falldyer Sdnepfendred. 1—2 RKalbamildye werbden
we idgefodyt, enthautet und durd) ein Sieb zu einer zarten
Salbe gejtviden.  Halb fo viel Sardellen wie Ralbdmild
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werden gleidhfallé gany fein jerdriidt. - MNun [dBt man ein
gut Stiid frijhe Butter mit etwad gehacdter Bwiebel, Pe-
terfilie, Pfeffer, 1—2 Liffeln Fleijdhbrithe und Fletjchertrakt
beig werden, vithrt bdie feinen Sarbdellen und Kalbdmild),
jowie 2—3 @Eigelb himein und verrithrt die Wafje bid didt
ané Koden itber dem Feuer. Mittlerweile hat man Weik:-
brotidnitten in veidlid)y Butter gerdjtet, ftreidht auf bdiefe
den nadygeahmten Scdmepfendred, [aft die Schnittdhen nodh-
mal3 im Ofen beih werden und trigt fie jo mioglichit
jchnell auf.

V. Gejtiigel.

Bom Gefliigel im Allgemeinen. &3 ijt widtig, beim
Anfauf ded Gefliigeld mit den Pierfmalen befannt ju fein,
an welden man junged von altem Gefliigel unterjdheidet.
Alte Hithner und Tauben, die jwar den Suppen und Saucen
mehr Qraft ald junge geben, al8 Braten aber nicht em-
pfeblendert find, erfennt man an einem gedrungenen,
jtacferen Rirperbau, Harteren Brujtfnodjen, einer jprideren,
bideren, fogenannten $Hiihnerhaut, frumpferen, abgenupten
RKlaven, Gdinfe und Enten, die nidht dlter ald ein Jabr
jein diirfen, an ftarferen Fufballen, bdiderer Sdmwimmbaut
und barten Sdmdabeln, Puter an ihren voten BVeinen und
ven ftdrferen fjdwammidten Fleifdlappen auf dem RKopfe
und unter der Kehle.

Nach bdiefen Angaben Gkt fich audy dad Wlter ded
wilden ®efliigel3 einigermafen Dbeurteilen. Db ed frijd
ijt, dag mup Dhauptjidlih bder Gerud) beftimmen. Man
fann ¢8 vom ugenblid an, wo ed gefdyofjen ijt, im Herbit
in den Federn, wenn ed nur falt und luftig hangt, mehreve
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Tage aufbewabren; dod) mup ed jogleid), nachbem ed ge-
idoffen ift, audgeweivet werben. Bu langes Aufbewabren,
wie e8 bhie und da wobhl Sitte ijt, madt e3 den meijten
Menjcheir efelhaft. Beim Anfauf ded zahmen Gefliigels fehe
man auch davauf, vedht fetted zu Faufen.

Jn folgenden Wionaten ift dad Gefliigel am beften:
Buter vom September bid um December; Ginfe von Mitte
ded Oftober bid Mitte Januar; KRapaunen in den Winter-
monaten; Hithner in der Heit, wo fie nicht legen, iibrigensd
gebraudt man fie dbag gange Jabr bindurd); DHabhnden find
jtetd gleih gut, wann man fie Haben fann

Je nach der Art ded Geflitgeld mup e3 ein oder mel:-
vere Tage vor dem Gebraud; gefdhlachtet werben; man vidhte
jich dabet nach folgender AUngabe: JFunge Hithner, Hibhnden
und Tauben mup man wenigjtend am Wbend vorber, alte
Ditbner, Kapaunen und Cnten Tag und Nacdht, Puter 5
und Gdnje 3 bid 4 Tage hinlegen. Sollte man jedod ein-
mal gendtigt fein, dag Gefliigel bald nady dem Abjdhladhten
gebrauchen zu miijjen, jo gebe man ihm 10 Minuten vor
bem Schladhten einen EHliffel voll jharfen Effig ein, wo-
durch) dad Fletld) ungleidh milder wird.

Dad Sdyladhten gejchieht auf folgende Weife: Dden
Dithnern, Habndien, Kapaunen und Putern wird mit einem
jcharfen Wefjer die Gurgel durdygefdhnitten, Enten der Kopf
abgehauen, Tauben bderfelbe abgeriffen; bden Gdnjen wird
mit einem fpigen Wefjer in bie PHirnjdale gejtoden, dasd
Blut in etwas Effig aufgefangen und dag Lod) mit einem
glithenden Eijen, bdamit bie Febern nidht blutig werben,
wieder zugebrannt. WUle3 Febervieh, iwelded man jzum
Braten und zu braunem NRagout beftimmt hat, wird gleid)
nad) dem Abjdhlachten, fo lange 8 nod) warm ijt, troden
gerupft, und diez mup behutiam gejdhehen, damit die Haut
nicgt veife. Die Gédnje werden gerupft, naddem vorher
bie Fittidhe im erften ®elenf abgedreht und bdie gribiten
Sedern vom Sdywany uviidgelegt worden find; anf der
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Brujt werden vorverjt jedod) nur bdie oberften Febern weq-
gemonumien, damit die davunter fiBenden Daunen befonders
gepfliidt und aufbewahrt werben fomnen. Danach wird dasd
Fevervieh) gefengt itber einer ®asd- ober Spiritusflamme
ober itber brennenbem Papier. Gdnfe und Enten werden
nad) dem Sengen mit warmem Rleiemwvaijer oder etwasd
Peehl und Wafjer abgerieben und die nod) daran figen ge-
bliebenen Stoppeln mitteljt eines fpiten Mefjers bherausqe-
gogen. Wil man die Ginfe aber lingere Beit erbalten,
jo barf man fie weber wajden, nodh audmweiden.

Dasd zur Suppe oder jum Frifafjee beftimmte Federvieh
wird gleid)y nad) bdem Abjdlachten, damit e3 rvedht weif
bleibe, eine Wierteljtunde in faltes Wafjer geworfen. Hierauf
jaBt man e3 an den Fifen, jhitttelt e ab, hilt es einige
Minuten in heifed Waffer und, follten fich bdie Federn nicht
gut beraudziehen Yafjen, fo wiederholt man IleBtered noch
ein Mal; jedod) muB man bei jungem Gefliigel dag Wafjer
nidt jo heiB nehmen, weil jonjt die Haut abreifit. Dann
piliidt man e8 bebhutjam und weidet e3 auf folgende Weife
aus :

Puter und RKapaune {hligt man vor dem Audweiden
ven Brujtfnoden ein, indem man fie mit dem Riiden auf
ein. Tud) legt und ein gujammen gefalteted Tuch, damit die
Daut nidt verlept werde, iiber bdie Brujt dectt und mit
einem Rlopfholz den Bruftfnoden vorfichtiq einfhligt und
verfihrt dann damit, wie bei allem anbdern ®efliigel. Cin
2tigiges Sdylachten vor dem Gebraud) ift notwendig. Den
jungen Hdahnden fann man mit dem Daumen den Brujt-
Enodgen eindriiden, worauf man ibn dann tmwendig gan
bequem Deraudnehmen fann. &8 dient dies dazu, dem Ge-
fliigel ein jdyonered Anfehen zu gqeben.

Dievauf jdneidet man dem vorftehend erwébhnten Ge
fliigel die Fiife im erften Gelent ab, fticht Augen und Ohren
mit einem fpiten Meffer ans, zieht die Haut vom Kamm,
die hornartige Haut vom Scnabel, veifit die Bunge aus,
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n weg: macht ywifhen Hald und Fliigel einen fleinen Scnitt, greift _
fonbers mit dem Vorbderfinger hinein und zieht dem Rropf nebft dex |
ird das Surgel Heraud; dann mad)t man unten am Baud) einen |
flamme fleinen Querjdhnitt, greift mit jwei Fingern, damit Ddie
werden Oeffnung nidt weiter veige und bdie Galle nicht verlept
etiwasd werde, binein und nimmt bdie Eingeweide behutjam Heraus. ” |
jen ges Bugleich nimmt man dad geronnene Perzblut weg, jdneidet i
raudge- bie Fettdriife ab, fowie auch die Stelle, wo der Darm en- (4
‘halten, bet. Die Galle wird vorfihtig von bder Leber entfernt, i
der Magen, wo Die weifte Haut fidh zeigt, aufgejdnitten I
berviel und die Paut abgezogen. Darauf wird dad Gefliigel von ;‘H'
t weif innen und aufien abgewajhen ober wo bied ndtig erjdent, T L
pierauf gefpitlt, in ein Tud) gewidelt und in eine Sdiifjel gelegt, ! i
einige weil e3 durd) den Ginflup der Luft feine WeiBe verliert. i i
n nicht Will man e urvidhten, jo wird e nod) einmal leidht ab- | i
& noch gevieben und je nad) dev Urt bded Gefliigels aufgebogen. 1
Wajfer Qeber, Hery und Magen werden, wenn man jie nidt zum
Dann Fitlljel benupen will, in ben Leib gelegt, weil fie da we-
MWeife niger austrodnen. Die Vagen fod)t man am  beften in
der Suppe, weil fie beim Braten nidt weid) werbden,
weiden Das Fiillen, welded gewidhnlidh nur bei zahmem Ge- l
en auf fliigel angewendet wird, gejhieht bei allem, aufer bei Gin-
ntit die jen und Gnten, auf folgende Weife: Nadpem man den
nd mit Baudyjhnitt zugendht Hat, greift man mit dem BVovderfinger
t und beim Dalsfdmitt binein, jucht die Haut fiber der Brujt von
Ein berfelben zu [Bfen und die Deffnung zu erweitern, filllt bie
Den beftimmte Farce binein und nidht die Haut wieder ju-
Bruft: jammen, |
] ganj Nufgebogen wird auf folgendbe Weife :
et (Be- a. der Puter: Die beiden Flitgel dreht man nad) dem |
Qopfe bin berum, daf fie flach auf dem Riiden liegen,
n ®e idiebt die Beine in den Duerfnitt binein und durd) die
Dhren sweite Oeffnung hinc us, dann legt man ihn auf den Riicken,
Yamm, breht dem Ropf herum umbd fticht denmfelben mit einer Syille
¢ aus, (ein biinmes, runded, zugefpiptes OStiidden Polz) fejt, ba-
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mit derfelbe eine gute Haltung befomme, doch fei man bda-
bei vorfichtig, daB die Bruft durd) die Spille nicht verlest
werde. Davauf dritdt man die Beine nadh dem RKopfe Hin
nieder, wodurch) die BVruft hervortritt und fticht dann eine
Gpille durc) die Reulen, daf diefelben fich feft anjdhliefzen.
Sulet werden Spedideiben auf die Brujt gebunben.

b. Hithner, Kapaunen, Hiahnden und Tauben werden
ebenjo vorgerichtet, dann biegt man bei ben bdrei erjteren
ven Ropf am Riifen her und legt ihn unter den Slitgel
nad) der Bruft hin. Hithner werben nicht gefpidt, Ka-
paunen und Tauben nad) Belieben gefiillt.

¢. Bum Wudnehmen der Génje madit man gewdbhnlich
einent ©dynitt, der Liinge nad), in den Leib, welder nadh
dem Fiillen wieder zugendht wird. Dag Ausdnehmen bder
®ans  erfordert einige BVorfidt und gefdhieht, wie folgt:
beim Perausziehen der Epeiferibhre (Strake) am Halje fudht
man mit dem Finger den Jubalt oben fo viel wie moglic
ju [bfen, greift mit der vechten Hand unten in dem Quer-
jbnitt hinein, zieht zuerft dagd Gingeweide nad) und nad
heraus, faht den Magen und bringt ihn vor bie Definung ;
ba er aber nidit mit der Hand dburdzubringen ift, jo mup
die [infe Hand, auf der Brujt lieqend, nadyjdieben, jo dak
man die Spipe ded Magend fafjen und ibn Heraudziehen
tann. Demndd)ft wird erjt dad Fett bherausgeholt, was
jedod) nur ftidweife ju erreidhen ijt.

Nadidem bie Gansd gereinigt, fdyneidet man den Ropf
und Hals, fowie aud) die Beine im erften Gelent weg,
haut den Fliigel zwei Finger breit vom RKorper ab und
gebraudyt joldjes, famt Qeber, Bunge, Pery und Magen
gum Gdnfeflein.

Die Gand muB wenigftend 3 Tage vor dem Gebraud
gejchlachtet und vorgeridhtet jein. Jn ftrenger Rélte fann
man fjie 2—3 Wodhen, an der Quit hangend, aufbemwabren;
dod) ift fie einige Tage nad) bem Ubjhlachten am wohl-
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jhmedenditen. Dad Blut, um Ragout faft unentbehrlich,
erhalt fidh mit reidlich €jfig vermifht, offen und falt
jtehend, bei falter Witterung adht Tage.

d. Gnten werben wie Gdnfe behanbdelt, die Haldhaut
wird zuritdgejdoben, bder Hald abgefdnitten und die Haut
in bie Oeffnung gedriidt; aud) werben bdie Enten hanfig
gefitllt.

e. wafanen, Rebbithner und Birthiihner. Jn einigen
®egenden (ift man, um dad Wild zu bejeidhnen, beim
Biliifen dedjelben, Defonberd beim erfteren, einige Federn
auf dem RKopfe fiken, die man beim Bubereiten mit einem
PBapier zubindet. Die Fitfe werden nicht, wie bei anderem
®eflitgel, abgefdnitten, fondern nur die Sporven abgehauen
und die obere Haut von denfelben abgejogen,. nacdhdem man
fie vorher in heiRed Wafler gebalten hat. Die Spihe bder
Slitgel wird abgefdnitten, Leber und Magen werben nicht
benuft, die Flitgel gleid) wie bei anderem Gefliigel nad
vem Ropfe hin umgebogen, die Beine im zweiten Gelent
von unten fo gebdreht, baB bie Fithe nad)y dem RKopfe bin
gevichtet jind. Dann wird ein diinned, rundesd, zugefpibted
Ctiidden Holz durd) dbie Scdentel geftoden.

f. Sdnepfen und Becajfinen werbden ebenjo vorgerichtet,
Jebod) nidht audgeweidet; beim Aufbiegen wird der Schnabel
in bie Brujt geftochen.

g. Rrammetdvigeln, Lerdjen und Finfen ftedt man
die im Oelent abgejdinittenen Beine freuzweife bdurd) bdie
Augenhohlen und nimmt erftere nicht oder bdodh nur teil-
weife aus.

Hahnenbraten. Die gewdfjerten Hahnen oder Hitbhner
beftreut man inwendig mit Saly und Pfeffer, ftect Lunge,
Perz, Leber und Magen hinein, dreht den Kopf unter einen
Slitgel, legt die Beine gut an den Leib, umbindet fie mit
Sped und brit jie in Butter. Wudh fann man fie mit einer
Farce aud Dden gebadten SQungen, DHerz und Leber mit
7
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Eiern, geweicdhtem Weifbrod und fein gefhnitener Peterfilie
nebjt ©alz und Pfeffer fiillen und dann braten, Man
nimmt nur junge Tiere jum Braten.

Qricver Habhnen bilden eine Specialitdt von iweitent
Ruf. Die nod) nicht jihrigen Tiere des Landhubhng in
veilich Butter weid) gebraten, fo daf das Sleijd) audy
auBen fajt weify bleibt und fich leidht von den fnedhen [oft
bilden eine Delifatefie. Sie werben nicht gefit(lt.

Gebadiene iihner (Wiener Badhindl). Junge Piihner
werden gevierteilt, mit Saly beftreut, nad) /s Stunde ab-
getrodnet, in Mehl, zerquirltem &i und Wekmehl gemwdlst
und in beipem Sdywimmfett goldbraun gebacden.

Hiihner mit Champignons. Die Hithuer werden mit
Spedijdeiben, Bwiebeln, Wurzeln, Rrdutern und Gewiirzen
in Fleijdhbrithe mit Bujas von etwas WeiBwein weidge-
pimpit und zerlegt. Jnzwifchen pust man frijde Chams-
pignond, bejtaubt fie mit Mebl, oiinjtet fie in frijcher Butter
und etwad von ber Hiihnerbriihe weich und vidhtet alled
gujammen mit RbBden an.

Hiihnerragout. Hiersu braudyt man dltere Tiere, deren
Sleifd) nicht mehr jart ijt, Focht fie, nadydem man fie ausge-
nomuten hat, was eine vecht gute und gejunde Suppe qibt,
mit Saly ujw., zerfdneide fie dbann und madie ein weifes
Ragout, wie bdied mit Ralbileifch gejdhieht. Ebenjo bereitet
man aud) die Tauben ju ald Braten oder ald Ragout

Hubn in Reis. Cine alte Henme, ordentlicy gepubt,
wird in 2%y Qiter fodjendem Waffer weidhgefodit, waz 2
bis 3 Stunbden erfordert. Dann fodt man /s Plund Reis
mit Fleijd)briihe und einem Stiiddien Butter und Salz und
1 Mefferfpige Curry weidy, doch jo, daf die Kormer gany
bleiben, formt ihn auf einer Sdhitfjel i einem Rambe,
beftveidht ihm mit gefchlagenen @igeldb und [iBt ibn im
Badofen fidh briunen. Das jerlegte Pubn wird in die
Mitte gelegt und eine mit Miehl, Butter, Ehampignons,
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Citronenfaft und PHithnerbriihe bereitete weipe Sauce bda-
vitber gegeben.

Paprikahiihner, Junge Hithner zerlegt man in Stiide,
Jal3t fie und teoduet fie nach /o Stunde ab.  Juzwijden
(gt man '/2 Bfund Butter mit zerhadter Jwiebel braun
werden, qibt 1 Raffeeldffel vol HRojenpaprifa bhingu und
(dft die Dithner feft jugedect faft weid) braten. SdilieRlich
gieBt man etwad Fleijchbrithe und einige Loffel jauern Rahm
bingu, jhmedt die Sauce ab und gibt, wenn dad Fleijd
gany zart und faftig ift, Aled zujammen zu Tijd.

Rapaun wird zur LVorbereitung ebenjo behanbelt wie
der Pabhn.  Gewdhnlidh brdt man ihn nur, weil fein Fleijd
sart und fejt ift, und bied gejdhieht auf diefelbe Weife wie
bei Habnen. Ober man fann ihn aud) fochen, zerlegen
und folgende Sauce dazu madjen. Man rithet drei oder
vicr Cibotter mit einem Loffel Wiebl und ein paar Liffe!
voll faltem Wafjer an, gieBt nadh und nad) von der VBriibe,
in welder man den RKapaun fochte, jo viel wie jur Sauce
nitig ijt, hingu, bdriicft den Saft einer halben Citrone hin-
ein, thut ein RQorbeerblatt, eine gefdhdalte ganze HBwiebel,
Mustat und ein Stiid Butter dazu. Died rithrt man auf
dem Feuer o lange Dbid ed focht, legt Den Rapaun auf
eine Schiiffel und richtet die Sauce durd) einen Durd)jchlag
dariiber an.

Puter=, Trut- oder Welfdhahn. Der Welfdhhabhn wird
Wie andere Hithner audgenommen, die Eingeweide jedod)
wegqeworfen. Weil er eine fpibe Brujt hat und dadurd
nidht qut brit, jhlagt man ibm diefe erft mit einem Ham-
mer entzwei. (Siehe ANgemeined). Dann jdligt man ihn,
bejonberd wenn ev alt ift, in ein Tud) ein und GRt ihn
einige Tage an einem fithlen Orte aufgehingt. DMan madt
ihn in der Negel ald Braten. Dazu fiillt man erft den
Rropf mit einer Farce aud der in Butter mit Jwiebel 2.
gediinfteten Leber, Herz, Magen, geweidhtem Weifsbrod
?‘#
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(nad) WBelieben unter Jubilfenahme von etwas RKalsleber,
Bratwurft, Bratenveften 2c., demen man aud) Triiffelftiice
ufiigen fann) und Giern, legt ben fopf in bdie Fliigel,
thut ein Stiid Butter, Saly und Pfeffer in ben RKirper,
bindet Spedidnitten auf bdie Bruft, veibt ibn aud) von
UuBen mit Saly und Pfeffer und bHrdt thn in  Butter,
Bwiebelfcheiben und Spedt jchisn hellgelb, gieft etwad Fleijch=
brithe dazu, fhopft dad Fett ab und vichtet an. — G
braucht 2%/ bid 3'/, Stunden, um sart zu mwerden.
Gefliiael in Gelee. Man fann dagu Kapaunen, Weljdh-
bahnen, andere Habnen, Tauben, Gdnfe und Enten nehmen.
Nadjdem man fie auf bdie gewdhnliche Weife geput und
ausgenommen hat, jdyneidet man den Riiden der Léinge nadh
auf und macyt die Rnochen beraus, dodh fo, daf bie Haut
unverlet und dad Fleifh daran bleibt. Nun madht man
folgended Fitllfel: ein Halbes Pund Ralbfleifch, eben o viel
Sdweinefleijdy, ein Halbesd Pfund Sped und eine Bwiebel
werden fein gehadt, dann daju gethan ein Halbed Pund
warme Butter, drei abgeriebene, eingeweichte und audge-
driidte Mildhbridehen, vier Gier, Saly und Gewiir;, Died
alles mijht man gut unteveinander. Man beftrent mun dad
Gefliigel innen und aufen mit Salz und Bfeffer, Fiillt es
mit diefer Maffe, ndht es wieder zu und fodht e3 in der
Sleifdhbrithe ober Waffer, weldhe daritber jtehen  miiffen.
Man [kt ed [don weif und gar fodjen, fefst ed dann gany
vom Feser, dap ed falt werbe, (4Rt die Brithe und Fett
gut ablaufen und fhneidet denm Faden weq. WMan gieft
nun vedht Elaves ®elee in eine ®eleeform fingerbif Hodh
und [djt es fejt werden. Davauf legt man in bdie Mitte
jum Gtern  gefdymittene, ringdum balbmendfrmige Citro-
nenjdeiben, bdazwifden etwas gange Reterfilie, [akt auf
jeded ©titd wicher etwas Geleebrithe laufen und auch bdiefe
wieder fejt werden. Nun erft legt man das Gefliigel mit
der Brujt nad) unten darauf und gieht die iibrige Gelee-
brithe Ddagu, daf fie oben bdem Befliigel gleichteht, und
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(Gt fie auf €i8 oder an einem Eiihlen Orte feft werden.
Wenn angerichtet werden joll, balt man die Form einen
Wugenblid in beifjed Wafjer und ftirzt fie behutjam mit
etner Platte um.

Bans gebraten. Cine Hodijtend 1 Jahr alte Gans
joll minbdejtend 3 Tage vor Ddem Hubeveiten gejdhlachtet,
mit faltem Wafjer audgewajden, abgetrodnet mnd an den
Beinen aufgehingt gewefen fein. Man rveibt fie tiidtig
mit Sal und Pfeffer innen und aufen ein, fiillt fie nad
Belieben mit Borddorfer Wepfeln, in Wiirfel gejchnittenen
gefochten Pellfartoffeln oder gefochten Kaftanien, napht fie
3u, bindet die Veine jujammen und brdt fie, erjt bei ge:
linder, bdann bei jtacferer DHike. Dad Fett muf oviters
abgejdhopft und bdie Gand ziemlid) vajd) gebraten werben,
Die Sauce macht man wie bei jedem Braten, indem man
den Sap mit Bouillon, fochendem Wafjer oder Bratenjauce
auflojt und fie abjdymedt, naddem dad Fett abgegojjen war.

Gans qefiillt. Wenn die Gand vein gepult und ausd:
genommen ijt, wird abgejcdyiltes Mildbrod eingeweidhgt und
wieder audgebdriift. Dann wdjdht man die Leber, hadt fie
vedht fein, thut dad Mildbrod in etwad warme Butter,
dbazu Salz, Pieffer, WMustat, zwei Eier, gehadte Jwie-
beln rnd ‘Peterfilie und vermijdht died gut mit bder Leber.
It die ®and abgewajden und audgelaufen, jo fiillt man
jie mit ber Majje, ndbt fie zu und brit fie, wie ange-
geben ift.

Obder: Man nimmt jwei Pjund gejdhdlte Kajtanien,
thut jie mit gebadten Bwiebeln, Salz, etwad Butter und
einigen Qoffeln voll Fleifchbriihe in eine Kafjerole und Lipt
bied jogebectt, jedod) mebhreve Mal umgejdhroungen dampfen
Die RKaftanien jollen gany bleiben. Damit Ffitllt man fie
in die ®and, niht diefe zu und brdt jie.

Gans gediimpft. Hierzu eignet fidh eine nicht mebhr
ganj junge ®ans, die man wijdt, falzt 2. und auj Sped,
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Sdyinfenjcheiben, Ralbfleifh, Wurzelwerf, Bmwiebeln 2. mit
112 Liter Wafjer gegen 2 Stunden qut jugededt dampft.
Dann wird jie umgedreht, nach Bedbarf etwas Ffodjendes
Waffer aufgefitllt und die Gans nod) 1 Stunde oder mehr
weiter gediinjtet. Die Sauce feiht man durdh, entfettet und
verdidt fie mit einer dunfeln Mehlichwise.

Gans in Gelee. Man fodyt eine guigefleifchte, nicht
jehr fette Gand in Salzwaifjer, dad fie eben bededt, mit
[+ Siter Efjig und 3 —4 gefpaltenen KRolbsfiigen, Swiecheln,
Pieffer, Nelten, Lovbeerblatt, Wurzeln 2. unter Abjdhiu-
men gang allmdblich weid) und [Gft fie dann in der Briibe
ausfithlen.  Jft dies gefchehen, fo wird die Gand zerjdhnitten
und in Sdiifjeln gelegt. Die Brithe wird entfettet, abge-
Jhmedt, mit 3 Ciweif gefldrt und iiber bdie Gansftiide
gegofien; in einem Steintopf halt fih das Gelee, gut zuge-
pedt, ldngere Beit.

Giinfepfeffer, Giinferagout. Hiersu muf beim Sdlachien
der ®ans das Vlut aufgefangen und mit etwas Eifig fo
lange geviibrt worben fein, bis e falt war, fo daf ed
nidgt gevinuen fonnte. Wenn nun die Gand gerupft und
ausgenommen ift, haut man den RKopf, Dald, Flitgel unbd
diie ab, nimmt ferner Lunge, Hers, Leber, und Magen,
den man aufjdyneidet und ihm bdie inneve DHaut abjiebht,
heraus., Dieje Teile wdjdit man, fest fie mit warmem
Wajler aufs Feuer, (aft fie focdhen, fhdumt umd jalzt fie.
Dann thut man Bwiebel, Lorbeerblatt, Citronenjchale, Nelfen
und Pfeffer dazu und [(aft das Fleijch weich focdben. Nun
vijtet man einige Loffel Mehl in Butter braun, rilhrt s
mit der Brithe vom Gansfleijd) an, [aft einige gefdynittene
Jmwiebeln, dann das Fleijd) mitddmpfen, gieht audh nod
etivas Ejjig und julebt dad Blut dazu, riihrt gut um, lagt
nod) auffochen und richtet e au.

Giinfeleber gebraten, Die gewdfjerte grifere Leber
wird in Stiide gejdnitten, mit Salz und Pfeffer bejtreut
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und entweber fo ober mit Eigeld Dbeftrichen und mit Wed-
mehl Dbeftrent in einem Pfinnden mit Butter rajdh und
jebr wenig gebraten.

Giinfeleber geddampft. Die gewdfjerte Leber, in Stiide
gefdhnitten, wird in Butter vajd) gelblid) gebraten, dann
jhopft man dad Fett ab, Dbejtreut fie auf beiden Seiten mit
Mehl und [dBt fie nun mit fein gewiicfeltem ©ped, einer
gehadten Bwiebel, Salz und Citvonenjcheiben dimpfen,
bi3 fie balb gar ift. Dann giet man etwad Fleijdbriihe
und Wein Dingu, dampft fie vollend3d gar und ridtet fie an.

Giinfeleber in Gelee. Eine grofe Fettleber wird einige
Stunden in Mild) geweicht, enthiutet, gefalzen und in reich-
(icher Butter langjam gar gedampft, dod)o, dap fie im JInnern
nody rofig ift. Nun fdyneidet man fie in zierlidge Sdyeiben,
giegt in eine ®eleeform etwad Wspic, [dpt Ddied erfalten,
legt die Qeber und ZTriiffeln darauf und fiillt die Form mit
Uspic, bad man auf €& erftavren [Eft. Bum Otiirzen
halt man bdie Form einen Augenblid in beiBed Waijjer.

Ente qebraten. ©ie Ente darf nod) nicht ein Jabr
alt und muf mindeftend 2 big 3 Tage vor dem Braten
gefdlachtet fein. Sie wird gewijjert, getvodnet, gejalzen
und am Dejten am Spiep gebraten. JIn ber Pfanne und
bem Badofen brit man fie mit Butter in etwa 1 Stunbde
gar. Gin Fiillfel fann man von SLunge, Leber, WMagen
und PHery mit Weikbrot und Eiern Herjtellen.

GEnte qedimpft. Die vorbereitete Ente wird /4
Stunbe lang mit Butter angebraten; dann gieft man /2
Qiter Fleijchbrithe, 1 ®lazd AWeifwein, Gewiirz und Wurzel-
werf 2. hingu und [dft die Gnte fejt zugebet mindejtend
1'/; Stunden dimpfen. Die Sauce wird entfettet umd ab-
gefhmedt. jt man im Bweifel, ob eine Ente jung ijt
ober nidt, jo empfiehlt es fich immer, fie ju ddmpjen ober
als Salmi zu geben.

Ente gefiilll. Die rein gerupfte, ausgenommene und
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gewdjjerte Ente trodnet man ab, reibt jie von Junmen und
Aufen mit Salz und Pleffer und madht folgende Fitllfel :
Man hadt die LQeber robh mit voppelt fo viel Sped und
Sdyalotten nebft etwas Thymian veht fein, pazu nimmt
man fiiv jebe @nte eine Hand voll NMehl, Salz, Preffer
und etwas Citronenfaft, viihrt died mit 3 Eigelb an, fitllt
die Gnte bdamit und ndpht fie ju.  Jun legt man diinne
Spedjdinitten auf den Boden einer Kafjerole, bdarauf bdiinn
gefchnittened Ralbfleifd, etliche in Scheiben gejdynittene
Bwiebeln und Lorbeerbldtter. Dann legt man bdie Ente
varauj, dedt die Rafferole zu und (4Rt die Cnte ddmpfen,
wabhrend man fie einige Mal ummwendet. it fie halb fertig,
fo giet man ein ®lag Wein, 1/ Qiter Sleijbrithe dazu
viftet ievauf einige Qbffel Mehl in Butter gelb, rithrt dies
aud) hinein und [Gft auffochen. Dann legt man bdie Ente
auj eine Sdiiffel!, {hopft das Fett von der Sauce, driict
Citronenfaft binein und vidhtet fie nun durd einen Durd-
jdhlag itber die Gnte an Sowobl zahme wie wilde Enten
fann man auf diefe Weife zubereiten.

Entencagout, ~Salmi. Die gerupfte, audgenommene und
gewajdene Cnte {dneidet man in Stiide, thut Butter und
efivas Sped in einen Topf, dazu mehreve gejdynittene Bmwie-
beln und Sdalotten, Salj, Pieffer, Mustatbliite, eine
Citronenjdheibe und [Gft diefes pdmpfen. Nacdh einer Weile
giept man etwas Rindfleijehbrithe dazu, thut das Fleifch
hinein, etwad Mehl dariiber, vithrt e8 und (Bt e3 fochen,
bis e3 gar ift. Alddann nimmt man bdas Sleifd beraus,
jchitttet ein Glag Wein (Madeiva) in die Sauce, jdmeidet
cine gelbe Ritbe in Scheiben Binein und lifgt wiebder
foden. Die Sauce jhldgt man zum Unvidhten durdy iiber
pad Fleifd).

Wilde Ginfe und Enten werden wie bie jabmen ge-
braten, nur [dBt man erfterve nod) ein paar Lage ldanger
bingen. Beidbe fann man aud) 24 Stunpen i eine Mari-
nade von Effig, Gewiirynelfen und Lovbeerblittern [legen,
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woburd) fie den thranigen Beigejdymad verlieren, dann gut
audwajchen und braten. Sie milfjen ebenfall® fleihig be-
gofjen werben, juerft mit ihrem eigenen Fette, dann mit
Butter.

@auben gebraten und gefiilli. Die audgenommenen,
gerupften und gewafdenen Tauben werden im JFnnern (nicht
im Rropf) mit folgendem Fiilljel gefitllt: Eine fein gehadte
Bwiebel wird mit Peterfilie, den gefdhabten Taubenlebern,
2 geweidyten Brodhen. Pfeffer und Salz in Butter gediinitet,
bid iy bie Majje von der Pfanne [(Bjt. Dann fiigt man
2—3 gequirlte Cier hingu. Die Tauben werden jugendbt
und unter Ofterem BegieBen in der ‘Pfanme mit Butter
auf dem Feuer oder im Badofen gar gebraten, wasd etwa
l[s—3/, Stunde erforbert.

@aubenvagout.  Fleifhige, entjprechend vorbereitete
Tauben werden mit BVutter und 1 Lbffel Mehl, dad man
mit Fleijhoriibe vervithet hat, langjam gebdiinjtet; *Pfeffer,
Salz, Wurzeln, Bwiebeln fommen hingu, jpater aud) 1 Glad
Weimwein  Jft dad Fleijd zart und weid), jo wird e in
einer Sdiifjel warrgeftelt, bie Sauce durchgefeiht, entfettet,
mit @itronenfaft, etwas Sarbellenbutter 2c. abgejdymedt,
gefochte Champignond, RKrebsidwdinge, gebadened Hirn,
Sleifd: odber Marff(6fden barin gewdrmt und dad Gange
itber bie Taubenftiife gegeben. PVian garniert die Sdiifjel
mit Bldtterteigftiiden.

Wilde Tauben werden, wenn fie jung find, etenfo
behandelt wie zabme. Sind fie alt, fo legt man fie meh-
reve Tage in eine Marinade von Cffig oder Molfen und
bimpft jie mit Butter und etwad von bder Brithe, worin
fie maviniert wurben, [angfam mweid). Tomatenfauce papt
qut zu wilden Tauben.

Fafan. Den eben erft qefdhofjenen Fajon mup man
einige. Tage an den Beinen aufgebunden hingen [laffen.
Dann erjt rupft man ibn, jdneidet aber Kopjf, Sdwan;
und Flitgel mit den Federn davan ab. Man nimmt ihn
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aud, wijdht ihn innen ab, reibt ihn mit Salz und Pfeffer
ein, fpidt und umbindet ihn mit bdiinnen Spedjdeiben und
brat ihn in Butter mit Bwieveln, Gewiir;, gelben Riiben,
Peterfilie und Salz, indem man nadh und nadh etwas Wein
und Fleifhbrithe jugieht. Die Sauce lakt man siemlidh
einbraten und {dlégt fie duvd). Auf der Platte [eqt man
Ropf, Sdwang und Flitgel wieder an bden Fajanen und
trdagt ibn jo auf.

Auerhahn. Den Auerhabhn oder Birthabn [akt man
einige Tage aufgehingt, rupft ibn dannm, wirft die Einge-
weide fort und beizt ihn mefhrere Tage in Eijig, mit Ge-
wiiry, RKrdutern, Wadholderbeeren und Lovbeer lattern.
Wtan legt ihn in eine Raffevole, auf bderen Boden ' eine
Sage von bditnnen Sdeiben Rindfleifh und Sped it und
brat ihn mebreve Stunden im Ofen. Man gibt eine Sauce
dagu aud in Butter gerdjtetem Sdywarzbrod mit Braten-
brithe und durdgejdhlagen. Bon einem alten Wuerhabn
jagt nidht unzutreffend ein alter Wi, dap man ihn 8 Tage
lang beizen, dann aber fortwerfen miifje, denn 3u efjen fei
pag Tier bod) nicht.

Sdmepfen. Wenn die Schnepje gerupft, gepubt unbd
pie Augen audgeftochen find, wird fie auégenommen, rein
getvodnet, mit Salz und Pfeffer eingervieben. Dann drebt
man bdie Veine beim erften Gelenfe um, jtedt fie ineinanbder
und den Sdinabel quer durd) die Schentel. Dann um-
bindet man fie mit bdiinnen Sypedjhnitten, legt jie nun in
eine Sajjerole mit Butter, einer gangen Bwiebel, Lorbeer-
blatt, einigen Etiiden gelve Riibe, Salz und [dgt fie nidt
ftarf braten.

Wihrend deffen madt man Schuepfenbrod ober Sdyne-
pfendred auf folgende Art daw: Den Magen [hneidet
man auf und rveinigt ibn, badt ibn mit den Dirmen, Leber,
LQunge und Hery vedt fein, thut ein wenig Butter, gehackte
Jwiebeln, Peterjilic, Mustat, Sal;, Bieffer, ein i und
getveichtes IMildhbrod dazu und DHact e3 rvecht jujammen;
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dann jdhneidet man diinne Milbrodjdnitte, jtreidht dasd
®ebadte bavauf (ed qibt ungefibr fedhd bi3 adt Sdnitte)
und (Gt fie in Butter im Badofen baden. Wenn man
die ©dmepfen anrvidgtet, entfernt man bden Bindfaben und
gibt dag Brod dazu. Die Sauce wird, nadhdem das Fett
abgejdyidpft ijt, Dejonbderd gegeben. Der Sdhmepfendred gilt
mit Recht ald bejonbdere Delifatefie.

©dnepfen werden aud) unaudgetveidet gebraten umd
wird dabei wie angegeben verfahren.

Sdynepfe mit Sauce. Die Schnepfen werben vedt faftig
gebraten; wibhrend defjen rdjtet man den Sdynepfendred in
etwad Butter wit einigen Bwiebeln und gehadter Citronen-
jhale, jtreut ein paar LWoffel Meh! dbaran, thut Salz, Pfeffer
und etwad Fleijhbrithe dazu, (ift alled Fujammen Ffodjen
md ridhtet die Sdynepfen damit an.

Sdynechubn, bHat zwar weided Fleifd), aber einen bit-
texlichen Beigejdhmad und wird behandelt (wenn jung, am
bejten gebraten) wie dad Feldhubn.

Hafelhuhn. Dad gerupfte 2. Hubhn wird nidt ge-
wajden, fondern nur audgewifdt. €38 wird mit Sped
umwidelt und wie ein Feldhubn gebraten oder geddmpit
und gilt ald bejondere Delifatejje.

Rrammetovigel aebraten. Sie werden entiveder gar
nigt audgenommen oder mit einer Spidnadel wird nur
der Darm vorfidhtig heraudgezogen und 1—2 Wadyholver-
beeven bineingethban, der Scmabel durd) die Brujt gejtedt,
die Fliigel uviidgebogen, und eine Kralle durd) die Augen-
hoble qeftedt. Sn eine feuerfefte, irdene Sdhiifjel, bdie muit
auf den Fijd) fommt, fegt man Butter und die mit Salj
bejtrenten Vigel, [apt fie auf offenem Feuer 5 Winuten
unter Begiefen anbraten und ftellt dann bdie Sditfjel fiix
20 Minuten in den BVacdofen; mitunter miiffen die Vigel
begofjen werden. Mittlerweile rojtet man WeiBbrodjdnitt-
chen in der Pfanne mit Butter und garniert die Sdhiifjel
mit den Bigeln mit den Sdynittden.
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Man fann die Srammetdvidgel aud) in der Paune
und jpdter im Badofen braten, wobei gu Dbeachten ift, daf
jie giemlich ftarte Dige baben miifien, da die Renner ie
Snicheldhen mitefjen und oieje alfo fnufperig fein miifjen.

Rrammetsvigel gqediinflet. Die Bigel werden 1wie
gum Braten hergeridhtet, mit Butter angebraten, dann gieft
man eine Tafje voll Fleifdhbriibe hingu, dedt den Lopf feft
gu und (4Bt unter mebhrmafigem Begiefen bdie BVigel gar
werden.  Man gibt aud) zu diefen gevijteted IeiBbrod.

firammetsvogel nady Shunepfenart.  Man nimmt die
Bigel aus, hacdt Eingeweide, Leber, Der, Lunge, vithrt dies
mit Butter, Bwiebel, Peterjilie, Eigeld auf dem Feuer an,
jtreicht die Maffe wie Sdnepfendred auf geriftete Brib-
chenjdnitten und gibt dieje su den gebratenen Vigeln.

Rrammetsvonelousjug.  Die strammetsvidgel werden
i gewdhnlicher Weife bevgevidhtet und mit einigen Wadh-
holverbeeven gar gebraten opber gediinjtet  ady dem Gr
talten [6ft man vorficdhtig bie Britjtchen  ab, jowie afles
Sleifd) von den Snochen, nimmt Lebern und Magen Her=
aus, ftipt die Gerippe im Mirfer fein, jet. fie mit einer
tleinen Bwiebel und Butter aufs Seuer, gieBt, wenn bdie
Majje biibich angerdjtet ift, fo viel Rajjer bingu, daf fie
tnapp bavon bedect ift, [(iBt eine Dalbe Stunde tiichtig
fochen und ftreicht den Brei ourd) ein Paarfieh.  Snzwi-

jdhen Hat man etwas Sdyinfen, Kalbjleijdy und das Bogel-
fleijh, mit Ausnabme der Britjtchen  und Lebern, jebr fein
gebact (drei Mal durdh die Majdyine getrieben), gibt dag
Gehactte, fowie 1/, Theeldffel Liebigs Sleifdertratt zu dem
Durchgeriebenen, verrithrt gut, belegt mit diefer Farce die
Biden von fleinen Porzellannipfhen (Bapierfiftchen oder
Dujcheln thun's im Notfalle aud)), figt je 2 Briiftchen
und eine in 3 oder 4 Stiikchen geteilte Leber binzu, fiillt
ote Nipfhen mit Dder Farce, ftreut oben auf geriebened
WeiBbrod und frijhe Butter und laBt die Napfden bei
mittlever Hige im Badofen gar werben.
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Lerdjen. Wenn die Lerchen gerupft und bdie fleinen
Federdien abgejengt jind, zieht man ihnen mit einer Nadel
dent Darm und Magen aud, man fann iibrigend aud) die-
jelben drin lafjen und brdat fie in einer Kafjerole obder
Lanne mit Butter jhon gelb. Bugleid) rijtet man darin
einige  Sdnittchen Weibrod und gibt bdiefe dazu. Der
Lerdienfang ift jebst verboten.

Waditeln, Die Vigel werden gerupft, gefengt, aus-
genommen, gejalzen, mit Specideiben umwidelt und iiber
rajdhem Feuer mit Butter in der Pfanme in 12—15 Mi-
nuten gar gebraten. — ®eddmpft werben fie obne Syped:
bitlle in Butter und Fleijdhbrithe; die Sauce wird dann
mit braunem Miehl verdict.

Auf Jdgerart bereitet man fie, indem man f{ie ent:
jorechend vorbereitet in etmem Topf mit Butter, fein ge-
hadten Sdalotten, Leterfilie und Champignonsd iiber Hellem
Roblenfewrer einige Minuten Bin= und herjdwentt und fjie
dann unter Sufa von etwad Rohwein und einer braunen
Mehljdwige gar werden [aRt.

Felde(Reb=)Hhuhn, Fur Crfennung ded Alterd ecines
Feldhubnes beberzige man folgenden launigen BVersd:

it gelb bad BWein ded Hubhnsd, gleich der Eitrome,

€0 1|t'8 von diejem Jabre zweifelsohue,

Tod) rechne davon Fwei auf einen Kopf —

Sie werden Dir gar fehr gering im Topj!

Dad Hubn mit Beinen gelb wie Apfeljine

Vor Allem Dir zum jajt'gen Bjm_n‘u Diene.

Bet bellem, grauem YBeine laf Dir raten,

Ein balbed Stiinbchen lanager e3 zu braten.

Sdeint dunfel jhon ded Hithnerbeines Grau,

So fodht's vor'm Braten evjt bdie fluge Frau.

Blaugrane Beine, Sdnabel beinah reip,

Rings um die Augen "nen hellvoten Kreis —

LaB ab, umjonjt find Spect und Fett und Butter,

Derartige Hithner jdhent’ — ber Schmwiegermutter!

Hiihnertopt. Cin Gegenvers, bdeffen Abdrud 3u viel
Raum in Anjprud) nehmen wiirde, empfiehlt aud) fiir gany
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alte Diibner ben f. . Hithnertorf. Die gebiirig vorbe-

reiteten Diihner werden mit Salj int einen feuerfeften irdenen
Topf gelegt, mit 2/3 Wein und /s Cifig iibergofien, noch
mals Saly und Pheffer dran gegeben, mit Spedjdeiben
gugevedt, Bwiebeln, €ellerie, Porree, ®elberiibe Flein ge-
jdmitten, darauf gefegt, dann der Lopf mit gutpafiendem
Dedel verjdhlofien, der Rand mit Brodteig verflebt und
ver Topf beim Bider mitten gwifdhen die su badenden Brode
gegeben, wo er 4—5 Stunden bleibt Die ithner werden
falt mit Remouladenjauce gegeben und fjollen frots des Alters
vorziiglich fein.

Zeldhubn aqebraten. Die jungen Vigel werden aus-
genommen, gepfliictt, gefengt, in- und audwendig mit einen
Tude abgewijdt, gefalzen und gepfeffert, mit Binbdfaben
in die vidtige Form gqebracht, mit Traubenbldttern und
Spedidetben umbunden und in 10—12 Minuten am Spiel
oder entfprecdiend [(inger in der Pfanne unter fleifigem
Begiefen mit Butter gebraten; bden Bratenfas [6ft man
sur Sauce mit heifem Wafjer .

Teldhubn gedampft.  Hievsu eignen fidh die &lteren
Tieve, bdie man entfprechend vorbereitet, mit Specjcheiben
umgibt und in Butter anbrit, worauf allmahlidh Fleifch:
briihe und etwad Weifwein ugegofient wird, nadhdem man
Wurzeln, Qrauter 2. binugefiigt Datte. Die Visgel brauden
jo etva 1'/; Stunbden (find fjie febr alt, erbeblid) langer)
gunt  garwerden. Die Sauce wird durdhgefeibt, entfettet
und mit einer Mehlichwitie verdickt.

Zeldhubn mit Hraut. Aeltere, gebirig vorbereitete
Diihner iwerden in Butter und Sleifdhbrithe 2¢. Halbweidy
geddmpit.  BVorher puht man gwei Weiktrauttopfe, vierteilt
fie, gibt fie in focjendes und dann faltes Wafjer, bdriict
lie aud, dampft fie damnn in Syped und Sleijhbrithe langjam
itber fleinem Feuer. Sind die Hithner Halh weid), fo gibt
man fie famt ihrer Briibe 3u dem Rvaut und ikt beides
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jufammen fertig jhmoven. Beim Wnrichten fommen die
balbievten Hithner in bdie Mitte, ringdherum dasd Kraut,
weldhed man nod) mit Eleinen gebratenen Wiirjtchen ver:
sieven famu.

Teldhiihnerbroddjen. Bon einigen gebratenen  Feld-
bitbnern (6t man alle Fleijdhteile und bHadt fie in bder
Majhine gany fein. Die Knoden ftoBt man im Mirjer,
fodgt fie dann /4 Stunden mit gquter Fleijdhbriihe aus, jeibt
bie Sauce durd), verdidt jie mit eimer friftigen braumen
Weehljchwige, vithrt dad feingehacdte Fleifdh und 3—4 Ei-
gelb bimein und [dpt die Mafje in fleinen, nicht gany Fu
fitllenden, butterbeftrichenen und mit Wedmehl beftreuten
sormen im Waijerbade feft werden, worauf man bdie Brid-
dhen auf e'ne gewdrmte Schifjel fjtiivat und mit gebacener
Leterfilie und mit etwasd gehadtem Sdhinfen beftreut.

Gefliigel, wildes, 3u diimpfen. Alte Fafanen, Yner-
habne, Feldhithner u f§. w. find ein 3dihed und unjdmad-
hafted ®ericht. Otatt fie zu braten, dampft man fie befjer.
Nacddem bdiefe BVigel andgenommen, gefengt und gewajdyen,
die griBeren aud) gefpidft find, thut man fie in eine RKafje-
rote mit qut {dliefendem Dedel, gieht [ald Wein und
halb Fleifhbrithe dazu, daf fie Ddavitber fjteht, thut nod
Salz, Pieffer, Wachholderbeeren, Lorbeerblitter bhinein uud
[dBt fie bei gelinder Dige diampfen, bis dad Gefliigel {fich
weid) mit der @abel fjtechen (at. Die zuriidgebliebene
Sauce macdht man mit etwag gebranntem Mebl didlidy,
dritft den €aft einer Citrome dazu und richtet fie itber das
Gefliigel an.

VI Wiirjte,

Allgemeines iiber Wiirfle. BVon  dem  gefdlachteten
Sdweine fangt man unter Umrithren, damit e3 nidt ge-
vinne, bad Blut auf. Das u Wirften beftimmte Fleijd
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wird von bem gebriihten, gereinigten und audgeweideten
Sdyweine audgefdnitten, fo das Baudfleifh), der Hald und
was man nod) dazu verwenden will, und mit Leber, Lunge,
Derz, Nieven, Jungen gewdfjert, und dann in jchwad) ge-
jalzenem Wajjer halb weich gefod)t. Wabrend bdeffen wird
Magen und Davm gereinigt, wozu man jie umfebrt, mit
©al; und lauwarmen Wafjer abreibt, von Scdleim und
ivett befreit, worauf man fie bid jum Gebraudy in faltew
Wafjer, weldjed man fter erneuert, aufbewabrt. Wenn nun
bas Fleild) gebirig weid) ift, nimmt man e augé dem Wafjer,
liBt e8 evfalten, Defreit e3 won anbingender Haut, Sehnen
ufw. und madht dann die Wiirjte.

Leberwurfl.  Sie wird namentlih von der LQeber,
Lunge, Baud)fleifh und etwasd Sped gemadit, welde Teile
man gujammenbhadt, mit Salz, Gewiirz, nad) Gejdmad mit
wenig Majoran und Thymian wiivgt und mit etwas fetter
Sleifdhbriihe ufammenviiprt. Man fiullt fie mittelit der
Wurftiprige in die Dirme und fodht fie gar. Man fann
fie falt ober in Butter gebaden, frijdh ober gerduchert efien.

Hausmadjer=Leberwurft.  Ju 3 Pfund Schweineleber
nimmt man 5 P. gany fetted Schweinefleifd, Rivpenitiict.
Die Leber wird fein gehadt und durdy ecin Sieh geriibrt,
pa3 Fleijd) mit Lorbeerblatt, ©al3, Bwiebeln und Pfeffer
weid) gefodyt und fein gehact jur Qeber gethan; eine Hand
voll Bwiebeln in etwas von der Fleijhbriihe weich gefocht
und durchgefhlagen dazu gethan, danm nod) von bder Briibe
einige Scopfloffel voll, bejonders das Fett von oben drauf
bazu gejchiittet, bis der Teig nidht mehr gang fteif ift,
Phefrer und Saly nad) Gejhmad, dann bdie Majfe gleid) in
Dirme gefitllt und feft jugebunden. Man focht die Wiirfte
in einem groen Topf, jo daf fie im Wafjer fhwimmen,
fie fommen gleid) in fodjendes Wafjer, biicfen von bda ab
nue mehr fieden, nichgt wallen, '/s Stunde fang offen; wenn
eine plapt, nimmt man fie vorfidhtiq beraus und unterbin-
bet die Stelle, damit dad Fett nidht Herauslauit.
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Teberwurfl, kalte. Gine Leber von zwei Pfund wicd
fein gehacdt und durdygefdhlagen; zwei Pfund Sdjweinefleijdy
tocht und Hadt man fein, todht fermer ein Phund Sped Halb
weich und jdymeidet eg zu Eleinen Wiirfeln. Man vermengt
biefe Fleifchjorten, jalzt und wiirgt die Wafle, weldje ziem:
(i fteif fein mup, Fillt fie in etwad iweite Dirme und
(aft fie eine balbe Stumde langfam Ffochen. Man 1t
die Wiirjte falt.

Feine Teberwurh, Cine Sdyweineleber wird vof) ge-
jchabt ober gebact, burd) ein Haarfieb getrieben, mit ein
PBfund robem, ganz fein gehacdtem Schyweinefleijdh), ein Halb
Piund gejd) btem Sped, einer zerriebemen Biviebel, Peffer,
Sal, nad Belieben etwasd Majoran und ThHymian 3u einer
qany gleichméipigen, jalbenartigen Majje vevarbeitet, die man
in jehr veine Sdweindddrme filllt, in beliebig lange Riirjte
abbindet und in Salzwafjer eine halbe Stunde fieden [apt.
Soll die Wurft, um ihr ldngere DHaltbarfeit zu verleiben,
gevdudjert werben, fo bingt man fjie 3—4 Tage in den
Randhfang ober fdhict fie zu diefem Bwed zum Mepger.

Gardellenwurf.  Bu der vorftehend bejchriebenen feinen
Qebermurft et man nod) ein Halb Pjund fein gehadte
Sardellen und gibt fein, obder entjpredjend weniger Salj
hingu. Die forgfiltig zubereitete Sarvdellenwurft ift ein
wahrer Lederbifjen.

Ginfelebermnrf.  Gine ober jwei fdhone Fettlebern
werden in ftarf eigrofe Stiide zerlegt und mit einem gonj
feinen (womdglich duvch ein Paarfieb getriebenen) HFiilljel
aug 1 Pfund Sdweinefleijd), ein Halb Pjund Kalbfleijd),
ebenfo viel gejchabtem Sped, chenfo viel gejdhabter Kalbd-
ober OSdjweineleber, dem nbtigen Salz und Pfeffer ver-
mijeht, in fehr gqut gereinigte Schweinddarme gefilllt und
eine halbe Stunde in Salzwafjfer gefocht. Wan fann die
erfalteten Wiirfte auch leicht anvdudjern laffen, indem man
jie 1—3 Tage in den Rauchfang hingt.
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Blutwurf. Man Hadt oder jchneidet Hers, Nieren,
Lunge, Baudfleifh uud etwas Sped fein, falzt und wiizt
ed, gieft dann a8 Blut dburd) einen Durd)jdhlag dazu,
vithrt Died gut buvcheinander und Fiillt e in bdie Diirme.
Wan fodit die Wiirjte bei gelinder Hise gar und legt fie
sum Crfalten audeinander. Die Blutwiirite werden nidht
geviudyert, bitrfen iiberhaupt nidht lange aufbewalhrt werden.
Man geniefit fie in Butter gebraten. Sobald Blutwiirfte
s alt und bann weidy und Jdymierig werben, erjeugt fich
ein fehr jdhadliches eigentiimliched Wurftgift in ihnen.

Tleifhwur®. DMan nimmt bie Dbren, Lendenfpifen,
melrere Sdhwarten, an welden nod) etwas Sped, die Nie-
ven und nod) einige Stiife magered Fleijch, alled vom
©dyweine, fdmeidet e3 in lange, weifingerdid breite Stiide,
jalzt und pfeffert e8 und (4Rt o3 neun Tage in diefer Sulze
fteben.  Dann vermengt man es gehirig in Dder Salzlafe,
nimmt einen gany weiten Rindeidarm, jenen, weldher an
einem Ende zu ift, vollt dann die Sleifditiite eind nady
et andern ujammen und ovdnet fie veridhieden, bald weifs,
bald rot in ben Darm. Der Darm darf nur bi3 Fur
pilfte gefitllt werben. Dann bindet man b 3u und zieht
die anbeve $Hilfte aud) nody iiber, damit er nidgt leicht
plae, worauf man aud) bdiefe jubindet. Dieje Wurjt wird
nun in einem grofen Topfe, in weldem fie Raum zum
Edwimmen Hat, mit faltem Waijjer aufgefest, gehvrig ge=
ihdumt und nur langjam ungefahr fiinf Stunden lang ge-
jotten.  Nachdem wird fie warm gepreBt, anfengd nur gany
wenig, dann nad) und nady Stirfer, bis fie etwad platt
gediidt ift. Sie balt fidy fiinf bis jec)® Wodhen lang und
wird falt genoffen.

Tnoner Wurk. 5 Pfund Sdyweinefleijch werben 1—86
Tage in Salzlate gepitelt, mit 4 Bfund Ralbfleifd), Pfeffer,
Salz, einem Gedanfen Knoblaud (wennt man bdefien Ges
jdymact [iebt) feingehadt, in Dirme gefiillt, 2 Tage in
Raud) gehingt und gefocht,
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Geroelafmur®,  Man  jdneidet von einem Sdyweine:
jchlegel Fleifd) und Fett von allen Flechien gqut ab, Dact
¢d fein und thut Halb joviel beftes feingehacttes Rindfleiid)
und den fechiten ZTeil gerdiucherten Sped, jowie dad nitige
Sal3, etwasd Salpeter, Pfefferférner und feinen Pfeffer dazu,
fnetet ¢8 mit dem inden durcheinander und fjtopit e3 fejt
in weite Rindsddrme. Die Wiirfte rducdjert man ldngere
Beit.

BHalenwurf. Dad vohe Hafenleijdh hautet man, macht
alle Sehren und Flechjen herans, hadt ed fein nebit frijchem,
etwad feinem Schweinefleij), thut Salz, PBieffer und Ge-
wiiry dazu nebjt etwad abgeriebener Citronenjchale und ein
wenig Wein, vermengt died gehorig und fitllt die Majje in
Dirme. Die Wiirjte werben Halb gar gefod)t und dann
gebraten.

Brafourh. Dan nimmt einige Pfund Sdweinefleijd,
dazu etwa drei BViertelpfund frijhen Sped, (djneidet und
badt fie gany fein unb fnetet jie mit Wafjer in den Hinden
vedit gut durdjeinander; dann [dft man bdied mehrere Stun-
den o ftehen. Daranj falzt und iwiiczt maen die Maije
und Fnetet fie wieder titchtig mit Wafjer. Hievauf filt man
fie in enge Dirme, fann fie eine Nadyt durd) in den Raud
hangen und ift fie gebraten,

Sobold bdie Wurjt in Butter jdhon gelb gebraten ijt,
fann man die Butter abjhdpfen, nur etwad in der Pjanne
laffen. $ierzu thut man dann Rabhm, Mojtrid), etwad
Wein, etwad Fleijchbriihe, [dHt dies auf dem Feuer ehwad
fieben umbd gieht es itber die Bratwurit,

Saucisdien. 1 Bjund magered Schweinefleiid, weldyes
man and den Hauten und Sehnen gejdnitten, badt man
mit einem Bfund Sdyweinefett vedt fein und wiirat ed mit
€alz und geftofenem Pieffer. Dann fitlit man bdie Mafje
in gereinigte Hammeldirme, die man einen Finger lang
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abdveht. Man brat die Witrjthen in Butter gelb und gibt
jie al3 BVeilage zu Gemiifen.

Sdwartemagen. Gin paar Lhund Sdhweinefleifch wer-
den tweid) gefocht und in grifere Wiirfel gejchnitten, fo die
Sunge, das Fleijd) der Kinnbacen und vom Dalije, auferdem hackt
man einige Loffel von dem ju Wiirjten beftimmten Fleijche,
vermengt diejes, falzt und wilczt es, giept durd) einen Durdy:
(dlag ecin Glad Sdpweineblut oder audh Ralbablut dazu,
vithrt alles durdjeinander und fitlit die Majfe in den Schweins:
magen oder in einen weiten Ocdfendarm. A(Sdann fodht
man fie (angfam gar, ober 6i& beim Durd)jtechen mit einer
FNavel fein Blut mehr ansdflicht. Wemn jie abgefiiblt finbd,
legt man fie zwijden zwei Bretter, bejchvert fie und laft
jie fo gany falt werden, worauf man fie nody weniq, nicht
jtarf, rviudert.

Prefhopf. Man nimmt von einem Schweine Sped:-
jhwarten, die Fiife, Obren und Sinnbaden, fowie auch drei
oder vier Ralbsfitge und focht fie gang weich. Alsdann (it
man dag Fleifh von den Knodhen und jchneidet e in fleine
Stiide. Dieje thut man in einen Topf, fhiittet etwas vou
ver Brithe, in welder fie gefodht worden find, fermer ein
®las Weineffiq davauf, thut eine mit Nelfen beftectte Siwiebel,
ein paar Lorbeerbldtter, Citrone und Pieffer dazu und [aft
jie eine Stunde fochen. Nun breitet man eine Serviette
in einer Schitfjel aus, beleqt fie gany mit weid) gefodhten
Sdwarten von frijdem Sdweinefleifd), fitllt dad Gefochte
binein, belegt bdied aud) oben mit Sdywarten und bindet
endlid) die Serviette daritber rumd und feit sujammen. Man
nimmt dad Gebunbdene aus der Sdiiffel auf ein Brettchen,
breitet oben die Serviette jhon glatt auseinander, legt ein
Brettchen davauf und befdwert e3 mit Steinen. So it
man eé einige Tage an einem Fihlen Orte jtehen. Dan
it den in feine Sdeiben gejdnittenen Prefopi falt mit
Cijig, Del, Pfeffer. Nimmt man bievzu Fleijd) von einem
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Sdyinfen ftatt jened vom Ropf, fo beifit e3 Prefidinten.
Die BVereitung ijt diefelbe.

Reiswiitdyen.  Man fodht /s Pfund Reid in Mild
jteif eim, verviithrt in denjelben /s Pfund feingehadtes
Jtindémarf, 3 Cidotter und den Schnee von 3 Eiweif,
ferner Buder, Jimmt und Mustatblitte und fitllt diefe Mafje
mitteljt einer Sprife in HDammeldirme. Etwa auf eine Hand-
lange oreht man den Darm jededmal herum, fo dag man
eine Rette von vielen fleinen Wiirjtchen erhalt. Man brit
dieje in Butter, [ikt fie dabei jedodh) nicht hHart werbden.

VIL §ijde.

fillgemeines,

Sn unjerer Gegend pilegt man alle Fijche zu jdhuppen,
pann dmneidet man den Vaud) auf, nimmt bdie Cingeweibde
aué und fdneidet mitunter bdie Kiefern heraus. Nun wajdt
man fie und jalzt jie gani oder in Stiife gejdnitten, wie
man fie genieBen will, bid jum Gebraud). Sie l(affen fid
jedodh) nicht lange aujbewabren, ihr weided Fleifdh verdivbt
leicht. Wei Eleinen Fijhen It man den NRogen und die
Wil im Baude, bei groBen nimmt man fie heraud und
[egt fie beim Anvichten bejonbders.

Filthe u fiedem. Man focht Dden Fijeh (unzerjdynitten
pder in Stitden) in ftarfem Salzwafjer, dem man Bfeffer,
Bwicbeln, Suppengriin, je nad) Gejdhmad und Art des
Fijdes aud) etwas Effig 2c. jujepen famn, und gibt jpéter
serlajjene  Butter oder eine anbere Sauce dazu.  Fijde
milfjen mit fiedendem wund micht u reichlichem Wafjer auf-
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| gejet werden, da fonjt bdie wiirzigjten und nabhrhafteften und i
Bejtandteile ausdgezogen und fortgegofien werden. Selbit ‘ hinter
grofie Fijde darf man nie jtarf foden Ilaffen, da fie jonit diejem
§ aufen zervfodjen, wdabrend dad Junere nod) vobh ift. Nad etnem
: ven erjten LWallen jept man dedhalb die Fijde an die Seite vert 1_1
I bes Herded und (ARt fie mehr ziehen ald foden. Sind jie | dupery;

gar, jo follten fie gleich aufgetragen werden. Fijdhe fest | tithtig

, man erft aufd Feuer, wenn bdie Suppe aufgetvagen wird. gelajje

i Groge, wie Salm, Kabliau 2. braudjen bis zu einer Stunde. pieje 1

' Tilde ju baden. Die gehirig gejaudberten Fiiche (obdex Lorbe

{1148 Ctiidfe) werden gefalzen, in gefdlagenem Ei und Wedmeh! El““ la
i gemwidlzt und in halb Mievenfett, halb VButter ober Sdymalz e g
il braun gebaden; bei fleineren Fijden fann jo {darf gebaden eine ¢
A werden, dap die Fleineven Gviten mit verzehrt werden 2
151 fonnen. gemwaji
H Filde su braten. Die gefauberten Fijde werden, falls geferb

ihre ®rige died erlaubt, gefpictt, in einer mit Spedjdeiben, Buttes

Bwiebeln, Suppengemiifen belegten Pfanne und heifer Butter nenjaf
unter Gfterem BegieBen im Vacdofen gebraten und auf mit ei
gerdjteten Brodjdnitten angeridtet. ichale,
;5' Fildie im cigenen 5ud. Die in Stiide gejdhnittenen dann

ijde fest man mit wenig fodendem Salzwafjer aufsd Feuer
und entfernt fie vom Feuer, jobald dad Wafjer an bden

Rindern der Pfamne anfingt zu fieden. Man gieft dann L‘;:[;uf;
HHLE vent groften Teil ded Wafjers ab und fiigt Butter, etwas ;\iiiq
' gevricbened Brod ober Mehl, Pieffer, Peterjilie hingu, fest hln"n'v
! bag Gefdp rwieder aufs Feuer und (ARt die Fijde villig | Geri
1 gar fochen. Diefe geben von ihrer eigenen Fliifjigleit bdie - i
i geniigende Venge Sauce fHer und dad Fleifd) bleibt zart o b
i und wobhljhmedend. Bon den febhr fetten Fijhen mupB man L
alled Wafjer abgiefen und bdie dazu nitige Sauce allein e
1l madjen, da dasd Fijchfett jehwer verdaulidh ift und der Sauce in ©
HHER einen rangigen Gejdmad mitteilt. i el
HHE Aal 3u fieden. Man gibt dem Fijd) einen ftarfen Sehlag Gelec

auf den Ropf, fdneidet hinter dem Kopf dad Riidgrat duvey [t
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und ieht ibn dbamn ab, indem man ibhn an einem didt
binter dem Ropf umgebundenen Binbdfaben aufbhingt, hHinter
diefem Faden die Haut vingdum duvdhjhneidet und fie mit
einem Tuche in der Hand iiber und Herabzieht. E3 erfor-
dert Uebung und Gewandtheit, dem Wal zu titen, Dder ein
duferjt zdibed Leben bat. Der Ual wird audgenommen,
tithtiq mit Salz abgerieben, in Stiide gejdnitten oder gany
gelajjen. Bum Sieden jdneidet man ihn in Stiide, thut
diefe mit Salz, Biviebeln, gangem Pfeffer, Peterfilie und
Qorbeerblitter in einer Kafjerole fiebenden Wajjers und ldpt
ibn [angjam gar fodgen. Man rvidtet ihn mit Cjfig, Del,
fein gebacfter Peterfilie und Citronenjcheiben an, oder gibt
eine Fijdhjauce dazu.

Aal 3u braten. Der Aal wird abgezogen, ausdgenomnren,
gewajden, in Stiide gefdnitten, gefalzen, dad Fleijd ein
geferbt, dann abgetrodnet, in Wehl umgewendet und in
Butter gebraten. Beim Anvichten tropfelt man etwasd Citro-
nenjaft davauf. Aucd) famn man ibn, wenn er grof iit,
mit eciner Farce aud Butter, Cigelb, Wedmehl, Citronen-
jchale, Peterfilie, PMusdtat und Salz fitllen, undben und
pann braten.

Aol marinierf. Man brdat den vorbereiteten Aal in
Stiidfen, wie angegeben ift, betrdufelt diefe mit Citvonenfaft
und (akt jie falt werden. Dann nimmt man guten Wein
effig, thut in Ddenfelben Swiebeln, ganzen Pfeffer, Lovbeer
blatter, Senfjforner, CEjtragon, Citronenjdeiben, Musfat und
Gewiivznelfen, [dpt Ddied etwad fodhen, dann wieder falt
werden und gieft e auf den al, jo daf ed daviiben jteht.
Spo bilt er fih 2—3 Woden.

Aal in Gelee. Der dazu wie angegeben vorbeveitete,
in Stitde gejdhnittene Aal wird gar gefocht und das Gelee
in eine Geleeform mit Citronenjcheiben gelegt. Man Fodt
®elee aud Kalbsfitfen mit Gijig, Nelfen und Jwicbeln und
(afst die Brithe durd) ein Geleefied iiber den Aal laufen.
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Man lapt died an faltem Drte feft werden und fann e8 dann
aud der Form fjtiiven, naddem diefe in fochendes Wafjer
getaud)t mwar.

Aal-Bonlade. Naddem der Aal abgeogen und aus-
genommen, wird der Grat der Linge nacdh bebhutjam aus-
gefdnitten, jo daf der Fijd) sum Fiillen fchon beveit daliegt.
Dant madt man eine Farce nacdh Belieben, beftreicht dasd
Jnrerve vom Wal, von dem dad Enbe abgejdhnitten wird,
me jjerviidendicE mit der Farce, rvolt diefen dann fejt auf
uad bindet thn gut zu. Bur BVorfidht, daf er im Koden
nicdht zerfalle, ndbht man ihn in ein Stiiddhen SQeinen und
britht ihn nun in einer etwas jauren Sulze, in der Gewiiry
und Kriuter gefodht wurben, ab. Nach dem Erfalten jdhneidet
man ibn in Sdeiben und gibt eine pifante Sauce dazu.

Aal in browner Seuce. Den abgejogenen, audgenom:
menen und gejalzenen Wal fdneidet man in Stitdfe und
focht diefe in Waffer mit Gewiiry gar. Dann madit man
aus in Butter gerditetem Mehl und Fijch- oder Fleijchbriipe
eine braume Sauce mit flein gefchnittenen Biwiebeln, bdie
mit dem Mehl dimpiten, mit Citronenfdeiben, Qorbeer-
blattern, Lieffer, Wein, Kapern und Salz, legt den Aal
in Ddiefe uud (gt ihn wieder mit auffochen. Man legt
bie CStiide Wal auf eine Sciifjel und fchiittet die Sauce
daritber,

Aal mit pikanter Sauce. Gin jchoner, qrofer Aal wird
abgesogen, audgenommen, tiichtig mit Salz ab- und einge-
vieben, gany mit viefem Gewiiry in Wajfer und Wein gar
gefodht und dann ganz auf eine Sdiifjel in Cirvfelform
gelegt. Man madyt nun eine g pifante Sauce aud harten
Cidottern, Cffig, Del, Salz, Pheffer, Rapern, Citronen-
jheiben, gehacter Peterfilie und jchiittet diefe iiber den Aal.

Hedt mit Aal. Cinen mittelgrofien Hecht und gwei Heine
Uale, in paffenden Stitden (man fannaud) einige grifere Barjde
mitfodjen), jebt man mit Salj, ganzen Pieffertornern, gehadten
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Bwiebeln, 2—3 Lorbeerbldttern uud Citvonenjdeiben mit jo-
viel Wafjer, dap ed mit den Fijdhen gleich jteht, auj belles
Feuer, (it fochen und jhdumt gut ab, thut einen Loffel Meht,
bag in einem erbeblichen Stiid Butter (dexr Wenge der Fijche
angemefjen) zerritbrt ift, an Ddie Fijde und ikt jie damit
ordentlich durchfodben. Bum Scdluf thut man nod) fein-
gehadte Sardellen (ein guter Hering thutd aud)) und Kapern
dazu, auch etwad Buder nad Gejdmad. Man garniert
bie Schitfel mit HechtflvBhen (vielleicht auch FleijchElopchen)
und Champignond. Fiir die Hechtflipden jdhabe man dasd
Dedtileijch) aud den Griten, hade e3 vedt fein, thue vedht
viel gefhmolzene Butter, Cier, ein wenig fein gehadte Sda-
(otten und etivad Musfatblitte bingu, vithre alled qut
durdheinander und made daraud K(6Hchen von der Gripe
swifhen Hafel= und Wallnufp. Dad Koden der Fijde erfordert
im Gangen eine gute halbe Stunbe.

Barben 3u feden. Der Fifdh wird gefchuppt, ausge-
nommen, abgewajden und gejalzen ober obme ju jalzen jo-
gleihy mit Salz gefodit in halb Wajjer, halb Wein obder
Eifiq mit Bwicbeln, Sdalotten, ganzem Pfeffer, Lorbeer-
blattern und Citvonenjchale bei gelindem Feuer bid er gar
ift. Bum Unvidten gibt man jergangene Butter mit fein
gebadter Peterfilie, einige Bwiebeljheiben, und. wenn man
will, aud) etwad von Dder Brithe, in welder er gefodht
wurde, dazu. Jum Sieden [dht man bdie Barben ganj.

Barben gebadien. Man nimmt dagu die Eleineren obder
jdneidet Die groBen in Stitde, fjalzt fie, laBt fie einige
Stunben jteben, trodnet fie ab, fehrt fie in Wednehl um
und badt fie in Deifer Butter. Uuf der Sdiifjel garniert
man fie mit gebadener Peterfilie jum Unridten.

Barldy witd wie die Barbe gefotten und gebaden.

Torelle wird ebenjo wie bdie Barbe gejduppt, ausdge-
nommen und gejotten. TWill man fie oder jeme blau fieden,
fo iibergieft man fie, nachdem jie gewajden find, mit fieden:
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dem fdharfen Weineffig, dedt die Schitfjel su und laHt fie
eine Weile fo ftehen. Die Fovellen tragt man am beften
nur mit jergangener Butter, die man jedodh, wie bei allen
sijden, nidht braun werden [(aft, und Feinen RKartoffeln auf.
Sehr wohlfdymedend ift auc) gang frifhe unzerlafiene Butter
anjtelle jeber Sauce ju Forvelle und RKartoffeln. Sind bdie
dorellen noch lebend, fo werden fie nach dem Schladten
ju einem Kreid gebogen, indem man ibnen den Sdywany
in den Mund jteft. Die Forelle braudht wenig  Beit jum
Garwerden.

Tovellen mit Souce. Man vervithet vier Gidotter,
nad) Gejdmad Citronenfaft, 100 GSramm Butter und 15
Gramm Mehl mit Brithe, in welder die Forellen gefodht
wurden, auf dem Fewer bid jum RKoden und vidtet diefe
dann fogleid) su den gefochten Forvellen an.

Torelle gebraten. Die wie jonit vorbereitete und gefalzene
Sorelle wird in heifer Butter gebraten und mit diefer an-
gerichtet.

Fovelle acbadien. Dev jugeridtete Fijdh wird in ge
{dlagenem €1, Mehl oder Paniermehl und wieder in Gi
gewilzt und in fodendem Schiveinefett gebaden.

fiedht wird ebenfalld wie die vorhergehenden Fijdhe ge-
jhuppt, ausgenommen, gewajdhen und gefalzen. aud) ebenfo
gejottenn und gebaden.  Bum Sieden nimmt man gerue Ddie
gropen, zum Baden bdie fleinen Fijdhe.

Bedt mit Sauce.  Ju dem gefottenen Hechte macht man
folgende ©auce: Man hadt ober reibt die halbe Schale einer
Citrone vedht fein mit ein paar Scdalotten nd pampft fie
ein wenig mit Butter und Mebl, verviibrt died damn mit
Sleijdbrithe und ecinem Glad Wein und (4Rt eine Viertel
jtunde foden. Gegen dad Ende thut man nodh Kapern
dagu.  Man legt den Fijd auf die Rlatte nebit einigen
Citronenjdjeiben und gieBt die Sauce bdarvitber. NAud mit
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einer Sardellen:, Wein- ober Meervettigiauce fann man ihn
auvidten.

Hiedit mariniert. Wenn der Pecht gebaden 1jt, nimmt
man ein irdened ®efdhiry, ftrent auf dem Bobden bdedjelben
Gewiirznelten, Mustatblitte, Kapern, ganze Qorbeerblitter,
Citronenjdalen und etwag ThHymian, legt nun die Fijdye
barauf, auf diefe dann wieder bdiefelben Gewiirze und giet
swei Teile Weineffig und einen Teil Waijjer dariiber. Man
legt Darm ein Bretthen auf die Fijche, bejdywert jie etwas
und ftellt fie an einen fithlen Ort. Sie Dalten fih fo an
vierjehn Tage lang.

Bedt aelpidkt und gqebraten. Cin grofer Hedt wird
nad) der gewdbhnlichen Borbereitung und nadpem er gejal-
sen ift, mit Sped gefpidt und mit Butter in einer Pjanne
jhon gebraten, wobei man ihn Ofterd mit Butter begieht.
Unter den aufrecht auf den Baud) geftellten Hecht legt man
qeriftete WeiRbrodjdmitthen. Man fann eine Wein- oder
Sarbellenjauce dazu anvidten.

Tiedt gefiillt. Man fchuppt den Hecht vein ab, jdhnei-
bet ibn vom RKopfe biz jum Sdpwanze auf, [Bjt die Haut
beiderjeitd vom Fleijche ab und jdneidet diefed bevaus, in-
bem man Ropf und Sdiwani an der Haut (agt. Aus dem
Fleijche entfernt man die Griten und Hadt ed3 jodann fein
mit Reterfilie, Weifbrod, Majoran, Butter, Pieffer, Salj,
Nelfen und Musfat, mijdht alled vedht gut durcheinanber
und fiillt ¢ in die Haut. Diefe ndht man zu und badt
ben Decht in Butter in der Pfanne. (Ebenfo fann man
aucd) einen Wal fitllen, §. o.)

Bedt gebadien mit Rahm.  Nadbem bder Hedt iu
Butter gebacden ift, jdhlagt man wei Cibdotter in fitgen
Rabm, (4Bt died unter beftandigem Umrithren fieden wund
witezt e8 mit Salz, Pfeffer und Mustat. Beim Anvichten
jchitttet man jodann den Rabhm itber den Hedt.

Bablian it am beften vom Oftober bid Februar. Er
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wird meift in Stiidfen gefodht, da er jebr did ift und leicht
i der Mitte roh bleibt. 10—20 Minuten [angjamtes
Sieben in jdharfem Salwafjer geniigen in der Hegel zum
garwerden. Man gibt zerlafjene Butter, hollindijche, Rapern-
oder Uujternfauce daju oder bereitet die bejondere Rablian-
jauce (fiehe Diefe).

Rablian gebodien. Die Scheiben ped Fijhes werben
mit @alz eingerieben, nad) einer Stunde abgetrodnet, in
serichlagenem Gi, gefdhmolzener Butter wund Wedmehl ge-
wendet und in Butter braun gebraten.  Beim Anvidten
gibt man Citvonenjdheiben wund gebacene  Peterfilie auf die
Sdhiifiel und fann eine Sardellen- oder Rapernfauce dazu
veidhen.

Rarpfen. Der Rarpfen wird ebenfo vorbereitet, ge-
jotten und gebaden mwie Barbe, Forvelle, Hecht, nur dag in
etnigent: Gegenden der KRavpfen nidyt abgejduppt wir.

Barpfen mit brawner Sauce. Wenn die Rarpfen aus-
gewajdjen find, jdneidet man fie in beliebige Stiidfe, Teqt
diefe auf eine Sdhiifjel, beftreut jie mit Sal, giefit 1/,
Liter Wein und etwas Cifig daviiber und [aBt fie jo zu-
gevedt ftehen. Qubejjen riftet man jwei Loffel Mebl in
Butter jhon braun, [aBt eine fein gejdinittene Bwiebel et-
wad mitddmpfen, ritbrt ed mit Sleijdbritbe auf, thut von
dem Wein und €ffig, in weldem bder Rarpfen gelegen bat,
ferner ein Lorbeerblatt, Nelfenr und Mustat, eine Citronen-
jdeibe, Salz und Pefer dagu und [4{t die Sauce langjam
auffoden, legt den Karpfen binein und (4t ibn in der
Sauce langjam gar fochen.

BRarpfen gefiiflt. Man nimmt gur Fiille bdie Qeber,
von mwelder die Galle entfernt ift, und die Mild) von dem
Sijde nebft einer feingejhnittenen Bwiebel, Peterfilie und
Sdnittland), dampft dies ein wenig in Butter und et s
vom Feuer. Nun nimmt man ein balbes geweichted und
und  wieder ausgedriicftes Mildhbrod, Salz, Mustat und
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LBieffer, zwei gange Cier und ein Eidotter, vithrt diefe mit
pem Gedimpften gqut ujammen, fitllt den Fijdh mit dex
Pajje, nadpem er gereinigt und etwas gefalzen ijt und niht
ihn wieder ju. Auf eine Pfanne legt man dann ditnne
Spedidmitten jo grof der Fijd) ijt, legt den Karpfen barauf
nebjt Butter, einer Jwiebel, einem Lorbeerblatt, etwad Wein
und einem Loffel voll Fleifchbriihe und [G/t ibn im Ofen
unter djterm Vegieken gar fodjen. Julebt macht man eine
gute braune Sauce mit Movdheln, Triiffeln 2c. und gieft
diefe beim Unrichten itber den Fijch.

Rarpfen in Bierfauce. Man legt den gefchuppten und
gereinigten Rarpfen gang oder in Stiiden in eine Kajjerole,
thut Fwiebeln, MNelfen, Pfeffer und Salz, Eitronenjdjeiben,
Qorbeerblitter dazu und giet guted Braunbier davauf und
[iBt & fodjen D18 die Briihe anfingt di ju werden. Man
vithrt diefe mit in Butter gerdjtetem Mehle und Jwiebeln
an, thut Buder oder Syrup dazu, treibt die Sauce durd
ein Haarfieb und vicdhtet fie itber dem RKarpfen an.

Tifde in Gelee. Man fann dagu  Fovellen, DHedhte,
Starpfen, Barben und Wale nehmen. Die Fijde werden
gejhuppt, audgenommen, ndtigenfalls in Stiide gefchnitten,
gewajden und .abgefodt. Dann (Gt man fie auf einem
Tud) oder Ldjchpapier ablaufen, (Bt juerft eine Lage Gelee
in der {Form fejt werden, leqt darauf eine Lage Fijde wund
giegt wieder Gelee daritber. So fihrt man fort bis die
dorm voll ift und fjtelt fie an einen fiihlen Ort.  Harte
Cier in Sdyeiben, jierlid) ausgejdynittene Citvonenjdeiben
2c. geben dem Gelee ein befjeres Anjehen.

Zilde in Sardellenfance. Man fann dazu Barben,
Dedhte, Fovellen ober Weifijde nehmen. Die Fijche werden
gejdhuppt, audgenommen, gewajden. Dann ftellt man Wafjex
auf's Feuer, wirft ju jedem Pfund Fijd) eine Halbe Hand
voll @aly Dinein, gieBt €ifig dazu, thut die Fijche und
dazu nod) Bwiebeln, Yorbeerbldtter und Pfeffer hinein unbd
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[iBt fie foden. Man madt dann bie Sarbdellenjauce : Auf
jeded Bfund Fijh nehme man einen einen Rithrsifel voll
Mehl, vitbre bdied mit swei Etdottern und etwasd faltem
Wafjer glatt an, gieBe ein wenig Citronenfaft oder Eiiig,
damn von der Brithe, in weldher die Fifhe qefodhit wurden,
foviel man nitig bHat, hHingu, thue eine ganze Biiebel nebijt
einem Otiid Butter, dann Sardellen (auf jedes Piund Fijdh
etwa 20 Gramm gewajdene und gehacdte Sardellen), einen
Loffel voll Rapern, Citronenjhalen und etwas Mustat
binein. Died wird auf dem Feuer unter fortwibhrendem
Umrithren gefodyt, dann werben die Fijche auf eine Sdiifjel
gelegt und die Sauce itber fie gegofjen.

Tifdy(diiilel. Man nimmt einen Aal, einen Rarpfen
und einen Hedt, ober, in Crmangelung ded einen obder
andern eine Barbe, welde wie gewdhnlicdh sum Koden vor-
bereitet wevden, jdhneide fie in Sdeiben, fege fie in ein
®ejchivr, den Aal, weil er langer fochen muf, unten bin,
giefe voten Wein daritber, bi3 er etwas iiber die Fijche
fteht, thue Ddazu einige €dyalotten oder Bwiebeln, (etwas
Snoblaud)), SRitchenfriuter, Nageldhen, Lorbeerblitter und
endlidh Pfeffer und Saly Died febt man dann aui’s Feuer
und ldgt rvajd) fodhen. Wabrend defien nimmt man frijche
Butter jo grop wie ein Gi, und fnetet Mebl darunter.
©oldher RI6Fe madyt man drei und thut fie nacdh und nach
au ven Fifjhen. Sobald bie Fijhe gar find, giefit man
langfam ein Glisden Branntwein iiber fie hin und jiindet
diefen an. Jjt die Flamme exlofden, o nimmt man die
Fijde aud der Sauce, orduet jie auf eine Sdyiifjel, bdie Elei-
nent Jwiebeln davum herum. Die Sauce (ARt man unter
Umriithren nod) etwad einfoden big fie jamig ift, und gieft
jie itber bdie Fijche.

Tadys in Rufdeln.  Jn jede Mujdel (wo fie feblen,
nimmt man die jebt diberall Eanflicheu ftleinen Navfdien),
thue man ein Stiidden frijde Butter, jdneide Lachaicheiben
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in Wiirfel, die man mit Peffer bejtreut und gebe davon
1—2 Theeloffel voll auf bdie Butter, jdlage ein frijdes
i auf jede Mujchel und lajje fie im Bacdofen bid das
Ciweil fejt geworben ijt. Ein ebenjo leidyt herzuftellendes,
wie ausdgezeichneted Vorgeridt.

Fildraqont mit #uldelu. Abgefochten und erfalteten
oder fibriggebliebenen Fijd) (Kabliau, Steinbutt, Schellfijch,
Decht, Aal 2¢,) fchneidet man in Stitce und entgritet diefe
jo weit wie miglid). Die Wujcheln werden mit einer jdharfen
Biirjte in mebhreven Wajjern gqut geveinigt, mit Butter (80
Gramm auf 100 Stid) itber bdem Feuer bhin= und Herge-
jchwentt, bid alle offen find. Nun-nimmt man die Mujcheln
aus den Sdalen, entfernt bdie Barvte, madt eine bHelle
Mehjchwite aus Butter, 2—3 Loffeln Mehl, Bwiebeln,
Suppengriin, Krdutern 2c., fiillt mit der Briihe der Mujdjeln
auf, (@Bt lingere Beit focjen, feiht bdie Sauce durd), ent-
fettet fie, fddrft fiemit jehr wenig Capennepfeffer, Citronen-
jaft, Sardellenbutter, 2—3 Cigelb und einem Glad Mabeira
ab, gibt gefodhte Marf- ober FleijhEldBchen und Champignons
jowie die Stitde Fijch Dinein, (dpt die Majje obhne 3u fochen
gut beif werden und vidhtet jie mit Bldtterteigjdhnittchen an.

Sdollen. Nacdhdem diefe abgezogen, der Ropf und Schwan
abgejdynitten, audgenommen und rein gewajden find, beftreidt
man fie mit warmer Butter, rveibt fie mit Peterjilie, Sdha-
(ottenr, ‘Pfeffer und Musdfat ein, legt fie in eine tiefe
Sdyiifjel mit warmer Butter, ftreut Wedmeh! dariiber, gieht
ein ®lad Wein dazu und ftellt fie eine bHalbe Stunde
fang in den VBadofen, damit fie oben eine hellgelbe Farbe
befommen. Beim Wnvichten wird etwagd Citconenjaft und
Rapern in die Sauce gethan.

Seepunge (Sole) qebaden. Die am Sdhwanze etwasd
geloderte Haut wird abgezogen, der Fijdh gefalzen, gepfeffert,
in gefdymolzener Butter ober gejdhlagenem Ei mit Wedmeh|
iiberzogen und in rveidlichem beifem Scymalz gebaden. Man
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pilegt ihn mit Citvonenjheiben und gebactener Peterfilie
anzurichten und eine pifante Sauce dazu zu qeben.

Seejunge gehodt.  Der gewajdene und entjdyuppte
&ijd) wird in Salzwaijjer, in dem man vorber eine Bwiebel
und Suppenfraut 2. eine Stunbe lang bat fochen Ilafjen,
jadyte weid) gefod)t und mit Butter- oder Bearner Sauce
aufgetragen.

Filet von Seeunge mit Weinfance. Man fodht den Fifch
(ober mebreve) in Salzwafjer halbgar, befreit die 4 Filets
pon Haut und Griten, madit eine nicht s dide Sauce,
indem man etwas Mehl in frijcher Butter mit gejchnittener
Biwiebel, Rrautern 2¢. bdiinjtet, died mit etwas Fifchjud, einem
Glad Weiwein, etwasd Citronenfaft, Salz, Rfeffer, Mustat
auffitllt, die Sauce durdhjeibt und mit 12—25 abgefochten
Mujdyeln, Krebsjdhwinzen oder befjer nod gejdhilten Garx-
neelen (Ecrevetten) und miglichft einigen Triiffeln fiber die
auf einige Butterftictden gelegten Fijchfiletd gibt, einen
Gedanfen Parmejantife daritber reibt und die Sdyiifjel bei
guter Dberhige im Badofen 10—15 Minuten bacen [aft;
lie wird, wie fie ift, gans feif aufgetragen.

Rotaungen gleidhen febr den Geejungen wmd ywerden
ftatt ibrer vorgefest. Jhr Fleifdh it weicher, ihr Preis
erheblich billiger. Bum Baden fchueidet man entweder die
vorbeveiteten Fifhe in jdrige Streifen, die man paniert
und in Sdymalz badt oder man (6t von dem roben Fifeh
bag Fleifd) — bdie 4 jog. Filets — ab, dad panmiert ober
in natiilichem Buftand in Halb Butter halb Schmal; gebaden
witd. Man fann die Filetds audh vollen und mit ginem
Saden ummwideln, der natiiclich beim Anrichten entfernt wirb.

adellfifde.  Diefe werden geichuppt, gewajdhen, in
ber PRegel und wenn fie nicht u qrof find, gang gelafjen
und in Salzwafjer langfam gar gefodht.  Man [dRt frijche
Butter nur vergeben und heify werden und vicdhtet fie bejonders
3u den Fijchen an.
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Steinbntt (Turbot), qehodt. Man Farmn diejfen vor:
sitglichen Fijch entweder einfacdh in ftarfem Salzmwafjer ober
beffer in einem befondeven Sud abfodhen. Diefen ftellt man
ber, indem man in einem Stiid Butter Bwiebel, Sellerie
und anbered Gemiife weid) bdiinftet, mit Salzwafier, einigen
Liffeln Cfjig und Weifwein auffiillt wud den Focdhenden Subd
iiber den gut gereinigten Fijd) gieht. Nad) dem erften
Wuffocdben [dkt man dad Wafjer nur mebr jiehen, je nad
der ®rige 10—25 Minuten. Ueberrvefte ded Steinbutted
eignen i) vovziigli) su Fifdhragout. (S. diefes.)

Steinbutt aun gratin. Der Fijh (ganz oder Halb)
wird weid gefodht, abgetropft, von den Grdten und dex
bunfeln Haut befreit, in jhine Schnitten zerfegt und auf
einer feuerfeften Sdjiifjel mit einer aus Mebljchwige, Fijdh-
jud, Champignond und Citronenfaft 2c. hergejtellten pifanten
weiBen Sauce itbergojjen. Man bejtreut dad Gange mit
Wedmeh[, giegt etwad gerlafjene Butter daviiber, bact es
bei guter Dberbige 10 big 15 Minuten uud gibt e3 in
der auf eine jweite Sdiifjel gefteliten Badjdiifjel gans Heif
su Tijd.

Salm, Tads ju fieden.  Den abgejduppten Fijdh veinigt
man gut von dem Eingeweide, wdjdt und jalzt ihm und
wenn er zu grop ijt, {dneidet man ihn in Stide. Man
jebt ihn bann mit Salzwajjer oder je nad) Gejdhmad Halb
Wafjer, halb Wein, mit gelben Riiben, Sellerie, Veterfilic,
Bwiebeln, gangem Pieffer, Salz und 1—2 Nelfen aufs Feuer
und (Bt ihn jo /5 bid 1 Stunde und langer wobhl beinabe,
aber nidht gang fodhen. AZ Sauce gibt man meijtens
bolldndifhe ober Bearner.

Salm, Tads mit Sance. Bu dem auf eben angegebene
Weije gefottenen Salm madht man folgende Sauce. Man
vithrt ein ©titd Butter mit Mehl ujammen und gieft,
wenn bdied auf dem Feuer etwas angezogen bat, von der
Brithe, in welder der Fijh gefodht wurde, dazu, [(Aft dies
9
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eine Biertelftunde fochen und thut Pfeffer und Mustat binein.
Wenn die Sauce beinahe zur Hilfte eingefodt ift, gibt
man Rrebdjdwinze, Mujdheln oder Champignons und Kapern
hinein und vidtet fie iiber den Fifd an.

3ander wird im Gangen oder, wenn er dafiir 3u qroB
ijt, in Sdeiben gefodit (mit Suppenfriutern, Biviebeln,
Qorbeerblatt, ©alz, Pfefferfornern 2¢.) und mit Butter-,
holldndijdier oder Sarbdellenjauce angeridhtet. Den gangen
Sijd ftellt man beim Unvidhten auf der Sehitfie!l auf den
Baud), alé ob er jhwamme und garniert ihn mit runden
Salztartiffelhen. Die Banbderidmitten fann man natiiclich
aud) braten oder baden und mit Remouladenjauce geben.

Taberdan. Den gefalzenen Qaberdan (&ft man 24
Stunven, den frijhen nur furze Beit in frifhem Waffer
wiffern, fet ihn mit faltem Wafjer and Feuer und (aft
ibn bi3 jum Sieden Fommen, jedoch nicht fodhen.  Nur
suleht fann er ein paar Wallen thun. Man (aft nun eine
Wiirfel von einem Wpfel ober Bwiebeln in Heifer Butter
ihon gelb werben und ridtet bdiefe, foivie den Fild, von
dem dad Wafjer gut ablaufen mup, befonbers am. Ober
man wadt folgende Sauce dazu: Man riftet Mebl und
fein gejdnittene Bwiebeln blafgelb in Butter, vitbrt ed mit
Fleijdbrithe ober Fijdhjud an und (ikt e3 eine Biertel:
jtunde fochen. Dann thut man etnige 3uvntrfwm, flein
gefdinittene Sardellen, etivas Citronenjaft und ein renig
Mustat dagu und [GBt nodh eine fleine Weile fochen. Julest
vithet man ein paar Eidotter in die Sauce unbd giekt dieje
iiber den Fijdh, nachbem dad Waffer von diefem qut abge-
laufen ijt.

Eindiﬁ[ll] Pean legt den trodenen Stodfijd) suerit ein
paar Stunbden in frijdes Waffer, Hlopft ibn dann mit einem
bolzernen Hammer bid er fid) biegen [iBt, legt ibn dann
wieder in frijded Waijjer, aud diefem eine Nacht Hindurch
in eine jdwade Lauge und den andern Morgen abermals
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in Waffer, dad man jedben Tag, fiinf bid adt Tage lang,
erneert. Bor dem Walern farm man ibn in Stiicde
ichneiden. Bum Sieden fept man den gewdfferten Stodfijd
mit faltem Waffer auf gelinded Fewer bi3 bad Wafjer
ringdum einen iveien Rand befommt und anfangen will,
an fieden.  Bum Roden (it man e nicht fommen. So
fann der Fijdh eine Stunbde fjtehen. Dann viftet man fein
gefdnittene Bwiebeln in viel Butter fdhin gelb und qaibt
biefe befombers auf dem Tijh. Von bdem Stodfijd) [dk
man vor dem Unricdhten dad Wafjer gut ablaufen. Salj
und, wennd beliebt, Bfeffer ftreut man auf der Platte dar:
iiber ober laft Seben am Tifde nad) Belieben bdazu thum.

Gtodkfild mit Bauce. Den auf bdie vorbergehend be-
jdhriebene Weife gefochten Stodfifch oder Mefte von gefodhtem
Stodfiid ridtet man mit folgender Sauce an: Man jdvibt
einige in feine Scheibden gejdnittene Bwiebeln in einem
quten Stiid Butter weid) und weif, viihrt vier Loffel Weeht
baju und focht died mit Brithe, in weldher der Stodiijeh
gefocht wurbe, zu eimer diden Sauce, in welder man dann
nod) drei Eigeld nebft einigen Lifeln Rabm aufrithrt und
Saly nebft Mustat dazu thut.

BHeringe.  Die exften Heringe jollen zvar audgenomumen,
aber nur wenig abgejpit(t werben; abgejogen werden fie
nicht.  Weltere Heringe lege man, je naddem fie mehr oder
weniger falzig jind, 2—10 Stunden an einem falten Ort
in gany faltes, dfters erneuerted Wafjer oder in fiige Ml ;
vorber miifjen fie audgenommen und qut gewajden jein.
Arzdann wird der Heving auf ein RKitchenbrett gelegt, mit
einem jdharfen Mejjer oben an beiden Seiten ded Riidens,
vom Sopfe bi& jum Sdwanze Hin, die Haut duvchjdnitten,
wobei das Fleifh unverjehrt bleiben muf und darnach die
Daut abgejogen; oder nachbem bder Heving gany jdrdg u
biden Scheiben gefdhnitten ift, wixd er fo auf die Schiifjel
gelegt, baB er gany feine vorige Geftalt wieder einnimmt
und nur eine Seite zu feben ift.

9*
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Entgritet werden die Heringe wie folgt: €8 wird ein
Schnitt am Riidgrat Derunter gemacht, der PHering beim
©dwan durdgerifjen, mwobei mit dem Daumen nadigeholfen
werden muB. Dasd Fleijd wird alddann in Form Dder
Sarbdellen gefdhnitten, jdhragmwinfelig auf ein Tellevchen gelegt
und mit Oel und Effig iibergoifen.

fieringe qefiillt. Drei Hevinge werden gewdfjert, der
Riiden aufgejdnitten und der Grat herausgenommen. Einige
gehadte Biwiebeln bdimpjt man dann ein wenig in einem
Stiid Butter, (@t nod) 80 Gramm Semmelmebhl, 2 Gier,
Peterfilie und Pfeffer verviihrt etwas mitdampfen und Fitllt
3 Dann in bdie Dervinge. Fiir jeden beftreicht man dann
einen viertel Bogen TPapier mit Butter, widelt ibn in
guter Form bhinein und brat ibn auf beifem Roft in adt
Minuten gar.

Herinasbeqribnis.  Fiiv eine Eleine Haushaltuug nimmt
man zwei Hevinge, pubt und wifjert fie eine halbe Stunde
und Dact fie fein, focht etwa Ffiinfzebn Rarvtoffeln in der
©dale und jdneibet fie in feine Sdheibchen. m legt
man in eine vertiefte Platte zuerjt eime Rage Rartofieln,
vamn eine Lage Dering, auf diefe frijdhe Butter und Rabn,
pann wiedber Kartoffeln, Pering und fabrt jo fort. 1Ueber
dad Gange madt man julept Rabhm, ein Stitfdben Butter
und Dbeftrent es mit Wedmehl. Die Sdhitjfel ftellt man
in eine Tortenpfanne mit Roblen unten und oben oder in
bent Vacofen und [EHt e3 gelb anbacen.

Marinierte Heringe. Man legt die Heringe einen Tag
in Wajjer, einen Tag in Mild), hautet fie, zerviihrt die Mildh
ber Fijde in Cijig, gieit Ddiefen iiber die in einen Topf
gelegten Hevinge, fodt Eifig mit zerjchnittenen Jwiebeln
oder Sdjalotten, Pfeffer, Melfen, Lorbeerbldttern, gieBt ibn
laumwarm iiber bie PDevinge, fiigt nad) villigem Erfalien
etivad Oliven- oder BVaumbdl zu und bindet den Topf 311.
Yad) 6 bi3 8 Tagen find die DHeringe geniefbar.
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Rollmops nennt man Ddie marvinierten Hevinge (j. vor-
ftebend), deren DHélften man vor dem Marvinieren von Kopf
und ®riten befveit, dann gerollt und mit einem Holzipief-
dhen jujammengeftedt Dat.

Biihingr. Die geveinigten Bitfinge brit man mit
Butter in einer Lfanme. Wenn Ddied auf der einen Seite
gefheben ift, wendet man fie um; man fann swifchen ibhnen
einige Eier bacden, die man mit Saly und Pfeffer bejtreut
und bie fehr gut ju den Fifdhen pajjen.

Gartcllenfdnittdyen (cine  beliebte Sdjiifel wady Der
Suppe).  Diilchbrod wird in Sdeiben gejchnitten, entroeder
gerdjtet ober mit Butter in einer Pianne gelb gemacyt, oder
in Milh und Ei eingeweiht und in Sdymelzbutter vajd)
gelb gebrvaten. A(Bdanm werden Ddie Sdynittchen mit oer
unten bejchriebenen Sauce bejiriden und mit Sarbdellen wie
sum Butterbrot vorgevidytet, belegt. Mit diejen Scnittden
wird der Rand einer Sdilfjel angefiillt und zwar fo, daf
bie eine Dalfte der Schnitten die andeve bebedt. Jn die
Mitte der Schitfjel werben verlovene, Halb durdigejdnittene
Gier, die offene Seite nady oben gelegt und folgende Srdu-
terfauce Davitber angeridhtet: Die Dotter vier hartgefodyter
Gier werden fein gerieben, gebadte Rrduter, als: Citragon,
Reterfilie und Pimpernell, ferner /s Liter Bouillon, 2 &h-
(Bifel feines Del, 1—2 Eploffel jdharfer Weinefjig, Kapern,
Senf unbd etwad Pfeffer nadh und nad)y dazu gevithrt.

Breble, cinfady abackodyt. Man made aus fodjendem
Wafier, fehr viel Salz gejtoBenem Piefier, Bwiebel,
gelbe Ritbe, Peterfilie, Sellerie und Suppengriin, jowie
cimem Qoffel voll Kitmmel einen friftigen Sud, werfe Ddie
mit einer Biixfte gereinigten Krebje, demen man unmittelbar
porber mit einem furzen Rud die mittlere der drei Schwang:
flofjen und mit derfelben den ganzen Darm audreipen fann,
in die focbende Brithe und lafje jie ehwa 10 Minuten fieden,
bis fie rot geworden find. @ebe fie beip u Tijd. Bor
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veaurjauce it vortvefflich dazu; doch jdhagen Senner bdiefen
feinjten aller Lederbiffen aud) ohne weitere Buthat. Die
Brithe jum RKodgen fann faum jdarf genug gejalzen fein.

Ricler Sprotten al3 magenveizenden Biffen. Man
enthautet und entgritet '/s Pjund RKieler Sprotten, reibt
bag Fleijd) im Morjer fein, mijht ed mit /s Piund frijcher
Butter, fiigt etwad Paprifapfefer und Saly nad Gejdhymact
bingu und fjtreicht die Majje ziemlich dif auf diinnes, ge-
rijjteted WeiRbrod.

Huldeln. Man thut die Mujdheln in ein Gefdf mit
reinem Wafler und fchewert fie mit einem nemen Bejen fo
lange, bi3 Dda3 Ofterd erneuerte Wafjer gani flar bleibt.
Dann [iBt man fie mit gang wenig Waffer, etwas Butter,
Salz und Bwiebeln zugededt auf dem Feuer jhmoren, bis
jie jdmlid) fid) gedffnet haben, und gibt zu der Briibe 1
bis 2 Qiffel WeiBwein, die man mit Citronenjcheiben und
Citronenjaft 518 zum Kocjen erhist.

Muldieln, cinfady abgckodt (an naturel). Nachdem
man mit einer jdarien Bitvjte und dann mit einem Mefijer
ote Wujcheln von allen anbaftenden Unveinlicdhfeiten gefdu-
bert und in mehreven Wafjern abgewajden hat (was fiix
100 Stiid iiber eine Stunbe Beit erfordert), madyt man
(fir 100 Stiid) aug 50 Gramm Butter, 4 Schalotten,
©ellerie, Porvee, Gelbeviibe, ziemlich viel Pieffer, eine
©auce, die man etwas einfoden [dft, dann gibt man bdie
Mujcheln hingu, [(GFt fie sugedectt eine fleine Weile ziehen,
vithrt jie mit dem Schaumisifel dburdpeinander, daf die obern
nad) unten fonumen, Ddect ioieder zu und wiedberholt das
big alle Mujdeln jid) getfinet haben. Daun gibt man 2
Chloffel Wafjer und etwas Fleijdhertrakt 3u der Briibe,
frigt die Mujdjeln tn verdedter Schitfjel auf und qibt die
DVriihe bejonders dagu; e8 empfiehlt fidh jedem Tijdgaite
eine Eleine Tafje fiiv die Brithe zu geben, aud der er mit
jeder Mujchel (chipft.
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Wuldieln, gebadien. Wian focht die Mujcheln wie vor=
ftebend angegeben, legt fie zum Abtropfen auf ein Sied,
(it fie aud Sdhalen and Birten, wendet fie in etnem Teiq,
dert man aud Mehl, zerquirltem Gigelb, Wafjer, Saly bher-
geftellt hat umd bacdt fie in fjiedender Butter hellbraun.
Damn tripfelt man @itronenjaft iiber fie und gibt fie vecht
beiy mit gebacener Peterfitie zu Tijd.

Mufdelragont. Die gqut gereimigicen Mujdheln (]. oben)
jchiittelt man in einem gut sugebedten Topf mit Butter
(fitr Gundert Mujdjeln etwa 80 Gyramm) bid fie alle offen
find, befreit jie von Sdhalen und Barten, jdwigt 2 bié 3
Qpffel Mehl mit frijcher Butter, 2 feingebactten Sdalotten,
einigen Champignons und gebacdter Reterfilie, fitllt die Ein-
brenme mit der Brithe der gefodten Mujdheln anf, [dBt die
mit etwasd Gitronenjaft und einem ®laje Madeira gewiirzte
Sauce jamig einfochen und Dbie Mufcheln darin Deip wer-
ven. Die Sehitfjel wird rings mit baxt gefodyten, in Bievtel
gefdnittenen Eiern garniert.

Auftern find behutjam zu bffnen, jobafs fjie nidht viel
pon bem bdarin befindlichen Seewaijer perfieven und frei von
Schaleniplittern 2c. find. S Deutjdhland veidht man allgemein

Gitvonenjcheiben dazu; bder Englanoer it fie mit etwad Effig
und feinem Pfeffer. Sie find gut von November bid April.

Gebakene Aufiern.  Nachdem die Aujtern einen fuczen
Auqenblid in fodjended Waijjer getaudt jind, werden fie
mit Pfeffer, Saly und Gitvonenfaft angemadyt, in einen
Teig von 8 Liffel Mehl, einem Theeldifel poll Oflivendl,
etad ©alz, Butter und 2 gejdlagenen Eiweify getaudt
unbd in villigem Fett gebaden.

Fapiar mit Gi.  Der wujiijdye, helle, groftirnige Raviar
ift awar viel teuerer, ald ber fleintornige, Duntlere &1b-
taviar, aber auc) viel woblfdymedender. Man gibt meijt
mit bem Kaviar gerditete S!Bcif;bmbidmittd}cu md Citronen:
jcheiben, mitunter aud gehadte Bwicbeln, wad freific) eine
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t.‘-’rcf-i;mnrfém‘ril'ruug ift. Cine fehr gu  empfehlende Bu-

lammenjtellung it fajt part gefodite Cier in Hilften oder
©deiben zu zerlegen umb fie mit bicf aufgelegtem Raviar
aufzutragen.

VIIL.  Pajteten,:

Paliete mit Ragout. Dian madyt einen  Butterteig,
vollt ibn aus, jdneidet ringd um ein Bled) den Boden
filv das Lajtetenhaus bdavon und legt auf ibu e
viette in Form einer halben Kugel.
vings mit dem Teige und bildet jo das Paftetenhaus (daa
man meijt vorteilhafter vom Ronditor bejieht), legt um
diefed auf ben etwas bervorjtehenden Rand des Bodens
nod) einen Streifen Teig, ebenjo oben, wo man den Decel
bilden wifl, ringdum auch einen, bejtreicht bdas Gange mit
Cigelb und backt s jhdn gelb im Ofen. Wabhrend defjen
fodht man ein weifes Ragout aus  Hiihnern, Kalbfleifch,
Salbsmildh 2c. und gibt dazu Martf(ifcen, Champignons
und Krebsjhwinge. Wenn pas Pajtetenhausd gebaden it
|dhneidet man den Decel heraus,
(chitttet das Ragout binein
Unftragen in den nicht
warm bleibt.

ine Ser:
Dieje belegt man nun

entfernt bdie Serviette,
und jtellt die Pajtete bis aunt
su beifen Badofen, fo daf jie nur

Kleine Polletden. Gine pis jwei Kalbsmilde werden
durd) wiederholtesd Wedyfeln von fodbendem  ynd faltem
Wafjer weif gemadht (blandhiert), weidy gefocht, entbautet
und in Wiicfel gefchnitten  Mittlerweile ikt man Meehl
in frifher Butter, Fiillt mit guter Fleijdhbrithe auf, qibt
Salz, PBieffer, Mustatnuf, einige Loffel WeiBwein, etiwasd
Citvonenfaft, Fleijdhertraft, geriebenen Sdhweizer- ober Var-
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mefantife in die didlichte Sauce, [AFt veidhlich fleine Cham-
pignond und die Kalbamildwiivfel davin bei werden und
filgt vor bem nvidten 1—2 Loffel Rabm, einige Eidbotter
und ein Stiidden frijde Butter bingu. Die Blatterteig-
pajtetchen, in welhe bdieje Maffe gefitllt wird, miifjen er-
wirmt werden.

Dber: Man fdneidet dag Fleifd) von Sefligel, Wilo,
weidhem Ralbsbraten z¢. in Wiirfel, macht eine Sauce, iwie
porjtebend angegeben, der man burd) Bufab einiger feinge-
bactter Sarbellen und Peterfilie nod) einen pifanteren Ge
idmad geben fanm, Figt Champignond oder andere Pilze
und dag Fleijeh Hingu, rundet dagd Gange mit Rahm und
Gigelb ab und fiillt die Majje in die Paftetchen.

Pafletdien mit Keebs(dwingen. Die Sauce wird wie
oben angegeben bereitet. Statt der Ralbdmild) nimmt man
qu den Champignond Krebdjdhwdnge und -Scheeren  und
jhmectt die Maffe mit Krebsbutter ab.

Kalte Pallete. Gin Pfund Mehl, 70 Gramm Butter,
swei Gier, etwad faued Wafjer und Salz, davaud madhe
man einen feften Teig, rvolle ihn gwei bi3 drei IMal aus,
forme bdie PPajtete, wobei man jedod) Teig zum Dedel
suritdbehilt.  Dann wicd feingehackted Kalb- und Schweine-
Heifh mit Gewiivy, fein gejdnittenen Schalotten, Citrone
umd @iern vermijcht. Der Bobden bder Paftete wird mit
bitnn qefdhnittenem Sped belegt, darvauf dann abwedyfelnd
eine Qage obigen Gehacted und ecine Lage in ierliche Stiide
gejdnittened TWildpret oder fonjt gebeizted oder gebratenes
Fleijch oder aud) Gefligel. Dben wieder eine Lage dinn
gejhnittenen Spec, dann wird der Decel dariiber gejchlagen
und mit verflopitem Ei befjtrichen. Jn der Mitte ded Dedels
(igt man eine Eleine Deffrung, um wihrend ded Badensd
mittelit eined Trichters Wein- oder jerlaffened Fleijdgelee
eingugiefen. Drei Stunden muf die Pajtete im Ofen bleiben.

Tcberpafiete, Kalt. 9Man foce eine Ralbsleber in
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Salzwajfer Dhalbgar, lafje fie erfalten, veibe fie auf dem
Reibeifen, [affe 60 Gramm Butter mit cinem Liffel Mebl
und einer geriebenen Biwiebel gelb werden, fitlle mit Fleijch-
brithe 3u einer diden Cinbrenme auf, fitge ein Pfund fein
gehacted Schweinefleijd), jowie die geviebeme Leber, Peffer,
Salz, Gewiiry, Citronenjaft und etwas geriebene Citronen:
jhale, jowie 2 gange Gier Dhingu, fhabe 50 Gramm Sped,
den man aud) in die Mafje rithrt Diefe wird in einem
Pajtetentopf oder Form 11/; Stunden bei nidht zu ftarfem
&euer gebaden ober im Wafjerbad eine Stunde gefodt.
Man qibt fie falt mit Remouladenjauce.

Bialter Paftetenteig. 350 Gramm Mebl, ein Halbes
Qiter fauerer Rabm, ein Ei, eine bhalbe Gierichale woll
Wafjer und ein Loffel Rum werden 3u einem Teig qut
verarbeitet.  Diefer wird fo oft ausgerollt und mit 350
Gramm Butter jufammengejchlagen, bis der Leig fteif genug
it. Man vollt ibn dann einen Fleinen dinger didf aud und
legt ihn in eine mit Sdmalz qut beftrichene Form glatt
an, thut die Fletjdfiillung bhinein, deckt diefe mit Teig 3,
bejtreicht oben mit Eigeld und backt die Pajtete im Badofen.

Markpaftetdien. Man belegt mit Blatterteiq die Formden,
nadpoem man fie mit Mehl beftreut bHat. Sodann madi
man eine Favce aus 50 Gramm Mebl, einem halben Liter
fitgem Rabhm, 4 Cidbottern, 50 Gramm geweidhtem und ausd
gedritttem Milchbrod, Salz und Mustfatnuf, die man iiber
dem Fewer zufammenvitbrt und wozu man danmn 120 Gr.
Odpfenmart, welhes man befondersd verriibrt bat, einviibrt,
jedod) von dem Feuer entfernt. Man fitllt mit diefer Mafje
die Formcen, ungefibr fechzebn und backt die Pajtetchen bei
maBiger Die

Tillpaliete.  Man madyt einen Butterteig, beleat den
Boden einer Pfanne damit und beftvent ibn mit geriebenem
Weifbrod. Dan hadt dann veridiedene Sorten und Rejte
sleifd) iie ju Fleijhidnitten, rtiibrt den Teig aud) auf
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biefelbe Weife an mit Rahm, Ciern, Gewiivs, Fiillt diefe
Majie mum ebenfalld in bdie Pianne auf den Butterteigboben,
madit einen Decel von Butterteig davitber und versiert ihn
mit Streifen, weldhe man mit dem Pajtetenpeper fagonmiert,
braunt die Lajtete und bacdt jie jhon gelb. Diefe Pajtete
farm man falt oder warm auftvagen.

Fleifhpaketden. Man nimmt eine Hand voll feines
Weizenmehl und ein Stitddhen Butter, arbeitet es gut unter
einander, macht den Teig mit zwei Eidottern und einigen
Qifreln Mild) fchmell an, vollt ihn zwei oder dre Mal wie
Butterteig aus und (aBt ihn dann, wieder jujammengeidlagen,
eine halbe Stunbde liegen. Jndefien hakt man falten Stalbs-
braten flein, [aBt ibn in zergangemer Butter mit fein
gebadter Citronenjdale, geviebenem Milchbrod und einem
Qiifel Wein duvchdampfen und bdann erfalten. Hievauf rollt
man den Teig ditnn aus, thut die Majje (Bffelweije darauf,
jhlagt den Teig nod) eimmal dariiber, jchneibet nach einer
darauf gejtitlpten Obertafje mit dem Badvaddjen nimde Stiide
aud und Dbact fie in beifer Butter oder Scmaly. Die
Pajtetchen fimnen a3 Beilage zum Gemiife gegeben werden.

Eclog fiir Palictden. 4 Gier, 4 Loffel voll Butter
und b—6 geweidpte Brddchen werden mit Saly, Fletjd)-
ertraft, etwas geriebenem RKéje und einem Gedanten von
Capennepfeffer glatt gevithrt  Rleine Obertajjen oder Eier-
becher werben mit Butter beftrichen, mit Wedmehl bejtrent,
018 gur Palfte mit der obigen Majje gefitllt, in deven Mitte
man eine Hihlung madyt, weldye mit einem feinen Hagout
pon Ralbdmildy, Rrvebjen, Geflitgel, Fijd), DHummer 20.
gefitllt und mit etwa3d Mafje wieder jugedectt wird. Die
Tafien [aBt man auf dem Feuer im Wajjerbade 20 Minuten
tochen, LBt im Badofen bdie Mafje ganj feft werden und
ititest die Paftetchen auf eine erwivmte Sditijel-

Shinkenpafetdien. Gefodhter Schinfen mit etwad Sped
witd duferft fein gebadt, 1—2 (entrindete) Bridchen weidyt
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man in Waffer, driidt fie ans, vithrt fie mit dbem Schinfen,
etiasd feiner Bwiebel, Peterfilie und Sleijchextratt iiber dem
Feuer, bid bie Maije fih vom Topfe (6ft. Nun (Bt man
fie erfalten, riihrt 1—2 Gier binein, buttert fleine Torten-
formden veichlich, beftreut jie mit Weckmeh(, fiillt die Maije
binein, [dBt fie in 10—15 Minuten fejt bacen unbd ftiilpt
jie auf eine erwdrmte Sdyiiffel.

?.%lllfﬂﬂi‘ipuﬂt‘tmfu. o0 Gr. RKartoffelmebhl, /s Riter
Hahm oder Mild) und 125 Gr. Butter verritbrt man mit
120 @r. abgeriebenen Kartoffeln, 4 Giern wund 4 Eigelb,
Saly und Musfat, dann itreicht man  bdie Formchen  mit
Butter und Semmelmebl und filllt von obiger Mafie binein.
an bdie IMitte fegt man dann gut zubeveitetes Ragout von
Ralbsmild), fteeidt o3 mit obigem Teig glatt ju und backt
¢d eine halbe Stunde lang im Badofen, jticst die Pajtetchen
aug den Formen und tragt fie auf.

Bahmpaletdien  Rleine vunde Formchen werden  mit
Butterteig ausgelegt. Dann fitllt man diefe mit einer Majje
von 'y Qiter gutem Rabm, vier Loffeln Bucer, etwas
gejtopener Banille, cinem Loffel Mebl, fecha Eigeldb und
gulest dem zu Schnee gefdylagenen Ciweify, alles
mengt und backt fie eine halbe Stunpe.

Giinfelcberpafiete (anf Strafburger Arf). Gin oder jwei
grofie Fettlebern werden vom Fett 2c. gereinigt, einige Stunden
in Mild) geleqt, mit einem veinen Tud) abgetrodnet, ent:
hautet, veidlich mit Tviiffeln gejpict und ftarf mit feinem
Salz und Pfeffex eingerieben.  BVorher madht man aqus
I Pund Kalb-, 1 Bfund Sdyweinefleifch, gan; fein gebact,
Yo Phund gefdabter Leber wund 200 Gramm  qejdabtem
Sped, dem ndtigen Pieffer und ©als eine hodift feine Farce
(e8 empfiehlt fich, fie mindeftens 3 —4 Mal durd) die Dact
majdhine und dann durch ein Daarfied zu tretben).  Jun
belegt man den Bobden einer Blechform oder eined irdenen
Topfes in der Form bder Strafburger Pajteten mit Sped-
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jcheiben, ftreicht eine nidt zu dide Scidyt Fiilljel darvauf,
fegt die Qebern, die man ur gleidhmapigen Lertetlung am
bejten balbiert, davauf, briictt fie fejt umd fitllt die Bwijdhen-
ciiume und den oberen Teil mit Favce. Biel Leber, nicht
mehr Fiillfel, ald gerabe nitig, fei NRegel. Nun  belegt
man auc) oben Ddie Pajtete mit Specdideiben, dedt den Decel
darauf, bact die Rajtete im nidht itberheijen Badojen 2
biz 2!/ Stunde oder focht jie (wad vorzuziehen ift, weil
dbag mogliche Austrocnen vermicden iwird) eine Stunde 1m
Wafjerbade; dody mup dabei der grofie Topf, in weldem
die Form jteht, mit einem bejchoerten Dectel Fugededt wer-
ben, damit die Pajtete auch von oben Dampf, alje Hige
erbialt. Dad Wajjer darf ja nicht aug dew Kocden fommen.
Den Dectel der Form bindet man der Sidberheit halber
ar, bamit fein Wafferbampf in die Pajtete fommt; man
(iRt diefe im Wajjerbade erfalten, entfernt dann die Spe-
icheiben, jtitlpt die Paftete um, wm den unten angejamniel=
ten Saft und bdie Specjdeiben zu entfernen  Dann thut
man die Raftete wieder in bdie gereinigte Form und giept
e mit Sdweinejdmaly su, fald fjie aufgehoben werven
joll. Borausgefest, dap man eine gute Bezugdquelle von
Qebern Bat, find biefe TPafteten leicht zu machen wnd ein
dukerit dantbares ®ericht, das nod nidht /s der edyten
Strafiburger fojtet und ebenfo fein ijt, wie iefe.

Ginleleberpaetdien.  Man madt einen Butterteig und
idmeidet bdiefen audqerollt nacdh einer RKaffeetajje in runde
Stiife. Dann reinigt man eine groge Ganjeleber gut von
DHaut 2¢, fdneidet ein paar Scdhalotten nnd etwad Peterjilie
vecht fein, thut Saly und Pfeffer dagu und ftopt dies u-
jammen vedht fein in einem Mirjer. Mun legt man anf
iebegd Stitf von diefer Farce fo viel wie ein halbes $Hiibh-
nevei, Dectt ¢8 mit einem gleichen Stitd Teig Fu, beftreid)t
die Pajtetdhen unten und oben mit Gigeld und badt jie im
Bactofen bibjd) gelb.

e e e —




IX, Sancen.

Bufferfance. 70 Gramm Butter, zwei Loffel feines
Dlivendl, womit zwei gefodhte Gidotter glatt verriihrt mweys
ven, [t man mit Saly und Preffer, vhne zu foden, heify
werden und thut nady Belieben Wein Dazu.

Ober: 70 Gramm Butter mit cinem Liel Peeh!
warm verviihrt, daju /s Qiter Rabm, Sleijdbriibe, Mustat,
swei Cigelh, Bfeffer, Salz und fein gejhnittene Peterfilie.

Bervlaffene Butter mit etwas gehadter Peterfilie
ifit die gebraudlichite Fifdhfauce. Ligt man die Butter
braun werden, qibt man fie ju - geviaucherten Fijchen obder
Stodfijd 2.

dicbentaffenfance.  Jft falt oder warm ju vermwerten
und balt fich, fejtvevborft, 3—4 Woden. Man migt Ddie
Bejtandteile mit einer Fleinen Dbertaffe ab, wobei man ije
nad) der Sdiirfe Cffig und Senf weniger nimmt.  Afle 7
Dinge werben in einem Topf sufammengequirlt auf dem

&euer bid and Roden gebracht. Die Rethenfolge qibt fol
gended BVevsden an:

Mit Fleijchbrithe fangft Du an,

Leichter WeiBwein folat fodanmn.

Suder beifit die dritte Nummer.

Eigelb gibt zuroeilen Summer.

Butter, doch uvor serlajfen,

Mojtrich, Eifig, gibt fieb'n Taffen.

Béarner Sance. Levvithre 4 Eidotter mit 100 Gramm
Butter vedht jdaumig; vorbher bereite aus etwa 5 fleinen
Sdjalotten und ebenjo viel Loffeln Eifig, die man etwa
20 Minuten jujanmen foden (aRt, eine Effigzwicbelefjens,
bie Ddurdygefeiht Iwerden muB.  Bu der Butter und den
Ciern rvithre man nun im Wajferbabe gany allmablid) bie
Cifigefjeny und eine Tafje guter Bouillon, fitgt Pleffer,
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Safy und Musfatnup Hingu und quirlt oad ®anze, bid e3
eing fteife Sauce geworden ift. Man biite fid), biefe fochen
su fafjen, da fjie fonjt gevinmen 1wiirde. Bu Beefiteats,
Fijh, Roteletten oder auch gu harten Eiern (Faftengeridt)
iit Diefe Sauce die empfehlendwerteite.

Heringsfance.  Gin Mildhnerhering wird gewajden,
qebdntet, ausgegritet, dann mit drei Dart gefottenen Eibdot:
tern, einem gefchabten Borzdorfer Apfel, einigen ©dyalotten
und Bwiebeln in einem Morjer fein geftogen und durd)
ein Sich getrieben oder aud) nur fein gehacth Dad Durd)-
getriebene oder Gebacte wird durd) PRieffed und Senj ge-
wiiggt und mit Effig und Oel jur Sauce gerithrt.

Gardellenfauce. Gin Stitdden  frifjifer Butter [(apt
man jergehen, dann wird ein wenig Meehl davin gejdwist,
flein qefchuittene Peterfilie und Schalaften, LPieffer, 40 Gr.
gehadte ©Garbdellen binzugerithrt, nlir.__.&'i}aﬁr:r, Bouillon odex
aud) Wein aufgefochbuiliidpougdeit Anvidten etwad Rabhm
hingugemijcht.

Rafmlance. Starf ein halbes Liter Rabm viihrt man
mit einem Theeldffel voll Mehl, cinem Stitd Butter und
vier Cigeld an, thut Saly und Musfat dazu und rithrt
big sum Roden. Dazu fiigt man dann Ddad zu Schnee
geihlagene Weife der Eier. Man liebt Dieje Cauce 3u
Epargeln.

Hollindifde Souce. Man vithre 4 Eidotter mit 125
®ramm Butter vedt jhaumiq, jtiube almdplic einen Loffel
Mehl Hingu und giee !/ Liter von dem Sud ded Ge=
vidtes, au weldhem die Sauce gegeben wird (Fifd, Blu-
menfohl, Spargel) nad), jdlage dad Gange iiber langjamem
Sener mit einer Rute, bis e3 dic und jhaumig wird, nad
bem ¢8 vorber je nady ®ejdymad mit Citronenfjauve, Peffer
und Saly gewiirzt worden war.

Sparaclfance.  Dian nehme fiiv pier Perfomen drei
Eidotter ober zwei ganze Eier und einen gebduften Thee-
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[6ffel Mehl, rithre zwei CRIBiFel fitgen RNabm und '/ Liter
Spargelbrithe hingu, thue Mustat, frijge Butter jo did
wie ein Ci, fo viel Efjig, daf dic Sauce einen Gejchmac
pavon erhilt, dazu, jdhlage die Sauce iiber vajdhem Feuer
mit einem Scdaumbefen bid zum Rochen, vithre nod) ein
Ctiidden Butter und ehwas Salz binein und giefe fie dann
jdnell in eine Sauciere; die Sauce muf didlich fein.

Birebs=Sance. Man fodt etwa jiwanzig  Krebje in
Salzwajfer, 3ieht ibnen bie ©dwinge ausd, und jdalt jie,
um fie fpdater in die Sauce zu thun. Su  bdiefer mwerden
oie Rirper geftofien, in frifher Butter gerdjtet und mit
Brithe aufgefocht, dann etwas Mustat und Peterjilie hinein=
gethan und munt” durdpgejeiht. Man verritbrt dann einen
Loffel Meh[ mit wier Cigeld und ein viertel Liter Rabhm
gut und vermijdyt dies unter beftandigem Rithren auf dem
dewer mit dem Duvehgeichlagenen. Beim Anvidten thut
man dag ju Sdnee geldlagene Weife der Gier jowie bie
Rrebdjhwinge in die Sauce, aud) fann nady Belieben nod
etivag Wein in diefe fommen. Man fann dieje Sauce zu
gebadenem Reis, Gries, Nudeln geben, dann (jo nach Ge-
jmact) zu Tauben, Hithnern, KRalbfleiich.

Frikafeefauce. Man verviihrt Mebl mit Waffer, {hlagt
brei Eidotter binein, gieBt nod) jur Berdiinnung Fleijd-
brithe nadh, thut ein Sttt Butter binein und Gkt auffochen.
Nun fiigt man dazu etwad vorber abgefodhte Spargeljtiice,
Blumentohl, Morcheln, Champignons, Krebsjdwinge, fleine
Hleifflofchen und [Gfit es 0id um Unridhten auf gelindem
Feuer fteben, :

Suppenhuhnlonce. Man lafie swei Theeldffel Mebl
mit einem Stiid frifder Butter angiehen, thue dazu reidhlich
'+ Qiter friftige Hithnerbrithe, Mustat, etwas Citronen-
laft und €al3, lafje bdie Sauce fochen und viihre fie mit
orei Cidottern und einem Stiid frijher Butter ab. Man
fann bden Eidottern einen Theeldffel jebr fein gehadter Pe-
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terfilie beimijchen, ober aud) ein big8 anderthalb EHlbijel
Rapern in ber Sauce einige Minuten fodjen; Dbdiefe mup
wie die vorige didlicht fein, jo daf fie am Fleijde bhangen
bleibt.

Mordelfance. Man cojtet cinige Liffel Wehl gelb
in Butter, thut flein gejdnittene Schalotten, feine *Peter-
filie und eine Hand voll qut abgefochter und flein gejdnit:
tener Mordieln dazu und [(dft Ddiefed nod) ein wenig mit-
voften. Damn giegt man focdhende Fleifchbrithe dazu, thut
70 ®ramm flein gebadte Sardellen, eine Citvonenjdeibe
und Citronenjaft Hinetnt und [(dRt eine halbe Stunde fodjen.
Die Sauce papt zu gefodhtem Rindfleifch umd Bunge.

Bordeauzfauce. Cinen LWffel Mehl riftet man mit
75 Gyramm Butter braun, nachdem man einige Jwiebeln,
etwag fleingefdynittenen magern Sdyinfen und Bratenvejte
pinjugefiigt Hat. Nady einer Biertelftunde fitllt man ein
halb Liter Fleijchbritbe auf, l(iBt dad Gange unter Um-
vithren eine Halbe Stunde fochen, feiht ed duvd), qibt et
Weingldjer VBorbeauyr, nad) Gejdmad Citvonenjajt, Salj,
Capennepfeifer und Musfatnuf fowie ziemlidh viel gebadte
Peterfilte binzgw und (it aled nodmald auffoden. Die
Sauce mufy jdmig, aber nidt did jein. Sie ift vortrejjlid)
s Rrebfen, warmem Hummer ober auch zu fajt allen
Sletjcharten.

Rapernfance. Man  coftet Mehl in Buiter braun,
thut eine Hand voll Kapern, etwad Musfatnup daju und
(dft fie etwad dimpfen. Dann rithrt man Fleijdbriibe
hinein, dritdt Citronenjaft dazu, giefit noch etiwvasd Wein nad
und [Gft wieder auftodhen.

Auf andere Art: Man vithrt wei Loffel Weehl mit
brei Gigeld zufammen, thut ein Sticden Butter, Salj,
cinige Qoffel voll Kapern, /s Liter Wein und eben jo viel
Xleifchbriibe dagu und riibret died auf Kohlenfeuer, big ed
focht und anfingt bdict zu werden.

10
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Pleferfauce. 3wilf Shalotten, jede in vier Teile ge-
Ihnitten, ein Kaffeeldffel voll ganze weife Riefferfirner nebjt
ettent Vievtelpfund iwiivfelidh qefchnittenen  roben nmageren
Sdyinfen werden mit einem Liter leichten GEffig gang fury
eingeddmpft; bievauf wird die erforderfiche Menge von ein:
fady brauner Sauce, ein Glas Rotwein und ein Liiel voll
Rindfleifchjiis dagu gegojfen und langjam gefodht; von Beit
s Jeit nimmt man alled Fett jamt Shaum rein ab. Jit
bie Gauce eingefoht, wird jie abgejdhmedt,, der @aft einer
halben Citvone dazu gedriidt und fie dbuve) ein Tudh geprefit
und warm gejtellt. Diefe Sauce muf jih durd) eine Hare
braune Farbe, angemehmen Rfefferqejchmad und Cliebliche
Sdure audzeichnen und wird zu Wildbpretragouts, audh 3l
Odjjenfleij) gegebenr. Jm erfteren Falle jedoch mufy Wild-
pretjitd (jtatt vom Rind) dazu gegeben werden.

Rofinenfauce ju Ochjenzunge und dergl. Man rifte
giwei Loffelcyen Mehl in Butter braun, thue dazu dann ein
Glas Wafjer und ein Glas Wein, ferner Gewiiry und Buder,
jo viel al8 notwendig. Dann nehme man (wenn man jie
m der Sauce liebt) Mandeln, jdhneide fie flein und werfe
jie Dinein, zulebt Rofinen und ein Lffelhen voll Kapern
und lajje alles zujammen nod) etwad fochen.

Mehlfance, weife. JIn nur zevgangene Butter ftreut
man eine Hand voll Mebl, rviibrt e damit und (iRt es
angieben.  Al3dann gieft man Fleijchbrithe obder Waijer
hinein, thut Salz, Pfeffer, ein Lorbeerblatt, Mustatnuf,
ein Stitdden Citrone und ein Gebitndchen Peterjilie dazu,
[t e3 eine Beitlang fochen und feiht diefed durdh. Vor dem
Unridpten gibt man eine Tafjfe Rabm mit drei Eigelb ver-
rithrt dajzu.

Braune (cinfodie) Sauce. Man riftet einige Lffel Meh!
in Butter braun, [t fein gejdhnittene Bwiebeln mitrisjten,
gieBt unter Umrithren Fleifdhbriithe ober Wafjer zu, fowie
etwad Cfjig oder ein Glad Wein, thut einige Lorbeer:
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blitter, Sdalotten, Salz und Pfeffer dazu und laft e3 qut
auffochen. Auch Eann man eine Scheibe Citrone und Mustat
nodh) dazu thun. Man gibt die durdygefeibte Sauce iitber Kalb=,
Scweine- oder Wildbpret-Fleijd).

Molridfance (Ralf). Bier Loffel voll Mojtrich verrithrt
man mit einigen qehacten Shalotten, jein gebacdter LPeterfilie
und Pfeffer, ferner mit einigen Lofjeln Del, ein Paar Liffeln
Gifiq und swei Cidottern zu einer gleidivrmigen Sauce.
Man qibt fie 3u Rindfleifeh, zu Fijden oder auf Fleijchialat.

Broune Moktridifauce. Einen Loffel Miehl viftet man
in Butter braun, Fodht ed mit Fleifchbriihe, etwad Cffig,
einer Gitvonenjdeibe und Moftrich auf zu einer Sauce,
weldher man nad) Belicben Buder jujesen fann. Nan gibt
jie gu Rindfleijd.

Triiffellance. Dan jddlt einige Triiffeln, jdneidet fie
in Sdeibenr und brat jie mur feiht mit einigen Sdyalotten
in Butter. Dann gieht man qute Fleijcdbrithe dazu und
(ift fie in Ddiefer ungefibr eine Rierte(ftunde lang fochen.
Sarbe und Gejdmad verbefjert man mit Liebig oder Maggi.
PMan gibt fie zu FJajanen 2.

Gurkenlfauce. Man cijtet etwas Mehl gelbbraun in
Butter, thut dazu fein gefchnittene eingemacdhte Gurten,
gebacdtte Bwiebeln, Kapern, Mustat, Pieffer, flein qebacte
Sarbellen und ein Qorbeerblatt, gieht Fleijdhbriithe und ein
weniq Wein, fowie Citconenfaft dazu und (apt fie fochen
bis e3 eine didlidhte Sauce ift. Man gqibt jie zu Nind
fleife.

Muldielfance. Man todt die Mujcheln wie gewdbhulic
(fiehe bied), befreit fie von den Birvten, madt von Butter

b Meehl eine belle Schwite, die man mit dem Mujchel
waffer ju einer jimigen Sauce aujfodt, jhmedt fie mit
Gitronenjajt, Pfeffer und jehr wenig Salz ab und gibt Die
Wuideln bingu. Pat zu alfen Fijdarten; aud) u Kalbs-
mild) 2c.
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3wicbelfamce mift Rafm. Man {dhwikt einige in feine
Sdyeiben gefdnittene Jiwiebeln in Butter weidy, rithrt einige
Loffel Mehl binein, [aft diefed mit fchwisen und fodht e
dann mit Rabm oder Mildh 3u einer Sauce auf, die man
burd) Fleijdbrithe verdiinnt. Diefe Sauce ift fehr qut iiber
gefochte Rartofjeln.

3wicbelfance. Man jdneidet mebhreve Bwicbeln recht
oiinn, thut jie in einen Topf, gieft /s Liter heike Fleifdh-
briihe darauf, thut ein Stiid Butter, jo groB etwa wie
ein balbed Hithnevei, ein wenig Peffer und eine gute Hand
voll Wedmehl dazu und [aft died fochen, bis bdie Bmwiebeln
weid) jind. Man gibt die Sauce u warmem Rindfleiich.

Dillfance. Sdwite 2 Lffel Mehl in 60 Gr. Butter
bellgeld, fitge 2 Qisffel Rahm und 1 Lwifel guten Gifig
bingu, fiille mit faft /> Qiter Fleijhbrithé auf und rithre
oie ©auce glatt und di€licht. Dann fiige eine Hand voll
feingehacten Dill hingu, worvauf die Sauce nidht mehr fochen
parf. Paht ju Bunge oder Fijd).

Reerrettiafance. 1) warme: man fodht den geriebenen
Meervettig mit Fleifhbrithe auf und thut gegen dad Gnbde
ein Stiidien Butter, wenig Mehl, Sal; und etwas fitfen
Rahm dazu. Man darf nidht zu lange fochen (ajjen.

2) falte: man viihrt geriebenen Meervettig, einen Bors-
dorfer Apfel ober auch ofhne diejen, etwas Fleilchbrithe wund
CEifig jujammen und madt durd Huder angenebhm jiif.

Rohe Meerrettigfance mit Bahm.  Man  viithre eine
Tajje bdide fiife Sabhne und eine bhalbe Tajje Eifig mit
Salz und Suder und mifdhe o viel joeben erit abgeriebenen
Pieervettig hHingu, daf e3 eine dide Sauce wird Sie wird
neben gejdymolzener Butter zu gefodhten Fijhen, befonders
jit farpfen gegeben.

Auf andere Art: Man vithre ein ober zwei frijhe vobhe
Cidotter mit Effig, Del, Buder, Vfeffer und Salz eine
gute Weile und mijche dem feingeriebenen Meerrvettig hinein,
Bapt fehr zu Fifd.
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Peferfilienfouce. Butter und Mehl werden jujammen
gejdhwitt, Bouillon oder Wafjer und Salz dazu gegeben,
nad)y Dem Durchfodhen ein veidlided Stid frijde Butter
und feingehacte ‘Peterfilie durchgeriihrt. Bapt fowobhl 3u
Suppenfleifd) wie ju Kartoffeln.

Vanillefauce. Man fobt ein Stitd Vanille, dasd lein
gefdnitten ijt, in einem achtel Liter Mild) tiichtig aus, jeibt
ed durd) und verrithrt ed dbann glatt mit 15 Gr. Mehl.
Man (Bt died langfam aufiehen mit vier Eigelb, einem
balben Liter Rabm und /s Bfund Buder.

Ober: BVanille mit Wein und Wafjer gefodht und
dburchgejeibt, [(iBt man mit einem Theeldffel Kartoffelmell
brei- Gibotter, /4 RQiter Rabhm, Citronenjdale und Juder
unter beftandigem Rithren angiehen. WVeim Anridhten fann
man dag ju Sdnee gejdlagene CEiweif dazu viihren.

Bulfiffe Sauce. Man Ddiinjte '/s Stunde lang, gut
sugedect, in frifder Butter einige ditnne Scheiben von rohem
Sdyinfen, 3 gebadte Schalotten, einen Loffel gehactter Peter-
filie, eine Mefjerfpibe Scnittlaud), 2 Liffel gerajpelten
Meerrettig, 1 Lorbeerblatt, /o Glad Cifig, 1 Glas Weik-
wein, Pfeffer und Sal. Dann made man eine weiBe
Cinbrenne aud 1 Loffel Mebl, Butter und /4 Liter Britbe,
fitge 4 Gibotter und Fleijchertratt bingu, lajje die Sauce
itber gelindem Feuer unter beftandigem Rithren diclid) werden
und ftreiche fie durch ein Sieb.

finramelfauce. 100 Grvamm feinen Buckerd iverden
braun gebrannt und mit /2 Qiter Rahm (Mild)) mit drei
big vier Eidbottern vervithrt, nacd)y Belieben aud) ein Thee-
[Offel Kartoffelmebhl jur Verdidung binjugefiigt.

Chokoladenfauce. Cin BVievtelliter Rabhm und ebenjo
piel Mild) wird mit 130 Gr. Chofolade gefocht und rvedht
serquiclt, dann vier Gigelb und Buder dazu verrithrt, zulebt
dag zu Sdmee gejdhlagene Weie bder Eier. ©Sollte died
etwag zu did fein, fo fanm man mit Rabm nod) verdiinmnen,
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Eomatenfauce (von Ticbesipfeln). 70 Gr. Butter ikt
man in einem Topf hei werden und gibt 8—10 Tomaten
in Stiice gejdhnitten, etwasd Mehl und Saly dazu. Wenn
jie vedht audgefocht, fehlagt man fie durch und gibt fie zum
Rindfleifd). WAud) in Saucen zu Ralbfleijdy jind Tomaten
vovtrefflich zu gebraucdben. Nach dem Durdyjchlagen etwaz
Buder zugefest, macht den Gejhmad der Sauce fiir Viele
angenebmer.

Sagofauce. 70 Gramm Sago werden uerit in Wafjer
aufgefodht, dann in eimem balben Liter roten Wein gefocht,
m demt man fpiter nod) 10 Gramm Kartoffelmehl, Suder,
gangen Jimmt, Citvonenjchale mitfochen [Gft. Statt des
Weing fann man aud) Mild) nehmen.  Paft 3u Niebjpeifen
und Puddings.

Sdjaumfance. Drei ganze Cier werden mit 100 Gr.
Buder, '/ Liter Weifwein und etwas Wajjer auf dem
Seuer jdaumig geflagen und bis an’s foden gebracht.
Man fann die Sauce mit etwad in Wafjer angeritbrter
Stirfe nod) verbdiden.

Rirldlauce. Man fernt frifche oder getvodnete Fivichen
aus, jtopt die Kerne in einem Mibrfer und focht jie mit dem
Sleijche der Rivjchen in Wafjer. Dann reibt man fie durd
ein Daarfieb, verbinnt die Sauce mit halb Wafjer und balb
Wein, thut abgeriebene Citronenjdale, Citronenjajt, gejtope
nen Jimmt und Hinveidhend Suder hingu und fodt jie mun
wieder mit Jwiebad- ober Wedmehl etwas cin. Sie ijt
gut ju Puddingd, Eierfudjen ujw.

Biogebuttenfance. Man todt die Hagebutten in Waiier
weid), jdldagt fie durd) ein feined ©ieb, gieft ein wenig
Wein bdazu, thut nad)y Belieben aejtoBene Gemwiivznelfen,
Citronenjdheiben und Bucfer Dazu und (dft alles aujammen
auffochen.

Trudtfance. Dimbeer-, Johannisbeer- oder Grdbeer
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fprup wich mit gleichen Teilen Weikwein und Wajjer gut
pervithrt. Die Sauce paht zu den meiften falten Pudbdingsd.

Milgfonce. Dian verriihrt Wehl mit etwad Butter
und ein paar Eidottern, indem man nacdh und nad)y die hin-
reichende Menge Mildh und etwad fiten Rabhm zugieht,
thut gejtofenen Bucer, Jimmt und auj Juder abgeriebene
Citronenjdhale dazu und (it unter fortwibhrendem Rithren
auffochen. Man qibt bdiefe Sauce zu Pudbingd u. dgl.

Rumfauce. DVon fechs hart gefodhten Eiern wird das
®elbe durd) ein Sieb getricben und mit einem balben Pfund
Buder, Citronenjchale, dem Saft von einer Citrone und
einem BHalben Qiter Wein langfam gefodit. Wenn e3 etwas
exfaltet ift, fommt ein ®lad FRum dazu.

Dber: ein Loffel Mehl wird in 60 Gr. Butter ge-
jhwitt, nad)y und nad) '/« Liter Weifgwein drangerithrt, 125
®ramm feinen Buder und ein fleined Weinglad Rum 3u-
gefiigt.

Cremefauce.  Bier ganze Cier, zwei Eigelb, 100 G,
Buder und /2 Liter weifer Wein werden auf dem Feuer
gejchlagen, bi3 die Sauce beinabe focht.

Weinfance. Man fept /s Liter Wafjer und /e Liter
Wein auf's Feuer, thut Juder und gangen Bimmt hinein
nebit einer Citronenfcheibe unbd [(apt died fochen. Unter-
befjen verfleppert man vier Eigeldb, vithrt ein Theeldffelchen
voll Ravtoffelmehl dazu, verriihrt died mit dem Gefodten
und [Gft e8 wieder ein paar Wallen thun, bis man jiebt,
bap die Sauce ihre gehbrvige Steifheit bat.

Magonnaife. Dad Gelbe von 1 bis 2 hart gefodyten
Giern und ein vohed Eigeld verriihrt man mit ehwas
Mojtridy), ein wenig feinem Juder, Salz und weifem Pfeffer
fein.  Damn verviithrt man bhiermit feined Brovencer-Del,
bad man anfinglich tropfemweife, jpdter wie einent  Faden
hineinlaufen (@Bt und, wenn died gut verrithrt ijt, nad) und
nady Fleifehbriihe und nody etwas jharfen Weinefjig Fufiigt.
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Pinzufiigen fann man nad) Belieben Sardellenbutter, Rapern,
feingejchnittene Efjiggurten 2c.

Ober: Berdriide 2 Davte Cigelb, fiige 3 redht frijche
Eibotter und ein Loffeldhen Senf, jowie dad nitige Salj
und Pfeffer bingu, rvithre gani almiblidg /s RQiter Pro-
vencerdl hingu, derart, daf ftetd eine glatte, innig gebundene,
wihrend ded MRithrend fjteifer werdende Wajje da ift. Unter
immermwihrendem Rithren immer nad) einer Seite werden
jchlieRlich 3 —4 Loffel jcharfen Weinefjigs, jowie eine Mefjer-
jpige voll feinen Buderd bingugethan. Diefe Maponnaife
mufy febr fjteif jein.

Man fann die Maponnaife aud) gang ohne harted Eigeld
machen. Cin frijder Cidotter allmihlich mit Del und
geitwweife etwad Effig von gejdjidter Hand vervithrt, gibt
(mit Salz und Pfeffer) bid zu ein hald Liter Maponnaife.
Will die Wayonnaife gerinnen, jo fiigt man wenige Tropfen
gany falten Wajjerd hingu. :

Gckodite Aanonnaile. Mijde 4 Cidotter mit /4 Liter
jauern Rabm, filge 4 Liffel Tafeldl, 2 Loffel Eifig, Pfeffer,
Saly und eine Kleinigleit Buder hingu, ftdube einen ftarfen
Theeldffel voll Mehl unter Umrithren bhingu (hitte fich vor
Rlitmpchen) und fodhe dad Gange unter fortgejebtem Schhlagen
im Wajferbade, bid e did ift.

Manonnaife ofue Nel. 5 Eigelb, 150 Gramm Butter,
6 Lbffel Fleijchbrithe, ein bhalber Lwffel Wiehl, Der Saft
einer Citrone, nad)y Vebdarf nod) etwad Effig, Bfeffer und
©alz werden gut verrithrt und im Wajjerbade big zux
©teifheit unter ftavfem Riihren gefocht.

Weife Manonnaile. Helles Fleijdhgelee (ASpif) wird
burd) Erwirmung anfgeldft, in €i3 geftellt und exft tropfen-,
jpiter [bffelweife mit ebenjoviel feinftem Dlivendl, halb fo
viel Effig, PBfeffer und Salz unter bejtindigem Schlagen
su einer diden weifen Sauce verrithrt.

Rote Manonnaife. Die voten Cier ded Hummers obder
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Ser @rebie werden jervieben und einer Mayonnaife, die man
nur ju Fijd geben fanm, zugejest.

Weife pikante Sauce (Ralt). 2—3 ¥oijel Rartoffel=
mebl werden allmahlich mit einem ®laje WeiBwein, einem
Riertel Qiter jauerm Rafhm, 5—6 Liffeln Cifig (je nad
ber Sehirfe), ein Adptel Liter Wafjer, etner fleinen, gerie-
benen Biwiebel, Pfeffer und Salz verriihrt und unter Quirlen
sur Didlichten Sauce eingefodht.

Heringsfauce. Die gang verriebene Mildy eined Herings
pitbrt man mit einem Loffel voll Olivendl am, thut einen
Qofiel voll Mojtrid), einen Ldijel poll Rapern, wet Dhart
gefocgte Gidotter, Pfeffer, feingehadte Peterjilie, Sdynitt-
faud), Schalotten und Citronenjdale, ferner fein gebadt 40
Gramm Sarbellen, die Dalfte vom Pering und zulebt ein
paar Qoffel voll Ejfig dazu und vermengt alle3 gut zu=
jammen., Die Sauce pafit 3u allen falten Braten und
Rindfletjcd.

Ghywarywildpret - Gance.  Bivei offel Mojtridy, drei
Qiffel Wein, einige Wad)holderbeeren, gejtofen, zwei Loffel
quted Del, wei Eigelb, Salj, Preffer, den Saft einer
balben Gitrome mijcht man gut unteveinander und gibt Ddie
Sauce zu faltem Wildpret.

Tenfelsfance (2 la diable) DBier bhart gefodite und
fein vervithrte Gidotter, fechd ERlbifel voll roten MWein, vier
Liffel feines Del, zwei Loffelchen Senf, ber ©Sajt von zwei
Gitvonen, geftofene Nelfen und Pieffer, Sals, gehacdte Sda-
(otten, ein flein wenig Buder und etwad Cijig wird qut
io lange ujammengerithrt, big das Del nidt mehr Hervor:
tritt. Diefe Sauce papt bejonderd zu Wilbjdhweinstopf.

Teufelsfauce (2 la  diable), it Wadholderbeeren.
Mifhe allmiplihy 3 GRloffel jdharfen Seni mit [+ Liter
Feinften Deld, fitge 2 Loffel feinen Juder, 20 Stid gejtofene
TRadyholderbeeven, 5 geriebene ©chalotten, 2 jerdriidte, bart
gefocyte Eigelb, 4 Liffel bejten Weineffig, 2 Loffel Rotwein
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und etwad gehadte Peterfilie hingu und rviibrt dad Ganze
20 Minuten nach einer Seite Hin.  Fu taltem Wildichweins-
fopf 2.

Cumberlandfance (kalt). Rithre zu 150 Gy, Johannis
beergelee 2 ®lad Rotwein, 2 Loffelchen voll jharfen Senf,
einen fleinen Loffel Provencerdl und einige Lofel brauner
Rrvaftbrithe ; witcze mit ziemlich viel Pfeffer und Eals.
Ju faltem Wildjdywein- ober anderem Braten jehr 2u
empfehlen.

Remouladenfouce. Bwei grofie geriebene Bwiebeln, drei
hartgefodyte und feingeriebene Cidotter, acht Theeldifel Senf,
vier ERloffel feines Oel, ein EHliffel Suder, Eijig, Bfeffer
und Sals, nad) Belieben aud) drei bid vier gehadte Sar-
dellen, mwerden eine Weile zujammen gerithrt, nidyt gefodht,
und durd) ein Sieb getvieben, wonach noch Rapern hinzu-
gefligt werden fonnen. Diefe Sauce paft s jedem falten
&, Braten und Pocfelfleiich.

Bardellenfauce, kalfe. Cin Bierte! Pfund Sarbdellen
entgratet und hadt man fein, thut dann drei hart gefochte
Cidotter, drei Liffelhen Moijtrich, etmwasd gebadte Peterfilie
und Sdyalotten, einige Loffel Olivens! und CEffig dazu und
vithrt e8 untereinander. Aud) fann man Rapern und Hein
gejdhnittene eingemachte Gurfen daju thun. Dan gibt bdiefe
Sauce ju warmem Rindfletfh, zu Lreffopf und pergleichen.

Sauce 0 kaltem Fleifd). Dier serdritdte barte Gi-
dotter und fjauern, diden Rahm riihrt man mit einem Lifel
redit did, vithrt dbamn baju 120 Gramm feined Olivensl,
oad man langjam wie einen Saben bineinlaufen (aft und
Citronenfaft von einer ganzen Citrone, 3ulest thut man
dann nod) Sals, Cifig und Kapern oder gericbene Sda-
[otten hinein und qibt die Sance zu faltem sletich. Statt
Ded Citronenfafted fannt man audh nur Eijiq nebmen.
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X. Gemiije,.

Einleitung.

Alle frijdhen Gemiife miifjen gut gereinigt, gewajdhen,
gefchnitten und wieder abaejpiilt, aber nidt gemdjjert werden,
da auch beim ®Gemitje das falte Wajjer jeine auslaugenbde
Rraft bemerfbar macht; RKartoffeln madhen bhier eine Aus-
nabme. Um bdie Gemiife jdhymadbhaft zu focden und Fugleid
ein jehnellered Garmwerden zu befordern, wolle man fol-
genbes beadyten: Soll dad Gemiife mit Butter gefocht werden,
jo gebe man jzu deren Erjparnid die Hailfte der Vutter in3
focdhende Waijjer, die anbere Halfte ing Gemiife, wenn bdex
Topf vom Feuer genommen iwird, wodurd) der Butterge-
ihmad ftacfer Hervortritt und die Brithe fid ntehr rundet.
Wil man Bratenfett zum Gemiife anwenden, jo fann died
gleidhfall® ins fochende LWajjer gethan und julept ein Stiiddyen
Butter dazu gemifht werden. Nievenfett, Scdhmalz, Giinje:
fett und DHammelfett fepe man jedod) mit faltem Wafjjer
aufd Feuer und lafje e3 vor dem Hinguthun ded Gemiljes
itarf fodjen. Unterded jehiitte man dag flav gejpiilte Gemiife
sum Ablaufen auf einen Durdjdlag und thue e dann mit

bem Sdhaumlbifel in den Topf. Damn gebe man — mit
Ausnahme von PHitlfenfriiditen — dad Salz jogleid) zum

®emiife und lafje bdiejes feft zugedect gleidhmapig Fochen.
Dasé Nadyjchiitten von Wajjer jude man miglichit 3zu ver-
meiden. Bei gehirviger Aufmerfjamteit [akt fid bald die
geborige Menge Wafjer exmefjen; indesd ift es immer befjer,
etivad 3u wenig, alg zu viel ju nehmen. Pan jorge dann
aber nuh genug fiiv fochendes Waijjer zum Nad)jchiitten.

Hiilfenfriidhte jollte man abends vorber in faltem Waijer
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etmweidien und in diefem aufjeben. Manche Riche feben
bie Hiilfenfriihte mit Dheifem, weichem Wafjer aufs Feuer,
jhiitten diefed zwei Mal (nach BVerlauf von je einer balben
Stunde Rodhens) ab und fafjen fie mit wenig weicdhem Wafjer
und einem OStiid Butter ober Fett mwieder aufgefesst, in
furzer Briihe gany langjam fochend, weid) werden. Bu
allen Ditlfenfriidhten darf bas Salz erjt geqeben werden,
enn jie villig weid) geworbden find.

Erbjen, Vohnen, fowohl weiffe alz eingemachte, wund
Linfen, welde fih nidht gut weich focben, fese man mit
cinem Stiidchen Pottajhe oder Soda aufd Fewer und thue
nad) dem Abjchiitten wieder etwas hingu. Den Grbien nach
bem Abjchiitten einige flein gejdnittene Bwiebeln beigefiigt,
befovdert aud) da3 Weidhwerden. Nody ijt ju bemerfen,
daB man feine Diilfenfriichte in dlteren, weif glacierten
Lopfen fodjen darf; fie bleiben barin bart.

Alle Gemiife, welche ded Abfochens bediivfen, miifjen
in rveidlichem Wajjer abgefocht werden: dad Wafjer muf
vorber gehivig fodjen und damit fie feinen faden Gejchmad
erhalten und jugleidh) vajder weid) werden, lafje  man
fie nidt aud dem Roden fommen. Damit befonders bei
joldherr Gemiijen, welde eine geraume HBeit 3um Weidywerden
erfordern, wie e namentlih bei eingemaditen Gemitjen der
Fall ift, dasd Wafjer nicht davon verfode, muf eitig fodjendes
Waffer nadygefchiittet werden, falted Waifer taugt dazu nidt.

Um den griinen Gemiifen, 3. B. Spinat, frijdes Stiel-
mus, beim Wbfochen ihre griine Farbe su erbalten, diicfen
fie nicht zu lange fochen, alle Gemiife aber beim Abfochen
weder jugededt, nod) darmad) an bdie Qujt geftellt werden.

on Fdpden oder Topfen eingemadite Gemiife — Bobhnen
und Stielmud — fodht man wo miglih am vorhergehenben
Zage gang weid) ab und feht fie dann fiber Nacht in Faltes
Eﬁaﬁrr, damit die Sdure Hevaudziehe, und waifiere jolche
am anbdeven Morgen fo lange al3 mnitig ijt, che fie fertig
gemadgt werden. Das Abrithren einiger Gemiife mit Mebl
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ober Gidottern darf erft dann gefjdeben, wenn joldhe vollig
gar geworden find.

Beim Anbrenmen ded Gemiifed darf fein Wajjer in
ben Topf gegofjen, nodh darin geriibrt werden, am [uitcn
iit e8 in foldem Fall, dag Gemiife mdglichit fdnell in ein
®ejchivr zu jchittten, bad im Topfe DHingenbleibende aber
weq zu fafjen, Waffer mit Fett und etwad Saly rajd) zum
Rochen zu bringen und Ddas Gemiife zum ferneren Soden
hineinzujchittten. Sollte Dbdiefed aber jdon gar geworden
fein, jo laffe man ein ©tiid Butter ober Fett heiB werden,
mache etwad Mehl davin vedht gar, vithre Fleijdhbriihe ober
Wajjer hin,,u auch etwad Salz, wenn ed fehlen follte und
idwenfe dad Gemiife darin durd.

Nodh ift ed eine Pauptbedingung, alle Gemiife luftig,
villig weich und faftig zu fochen und fie nidyt duvch jtartes
Umrithren brcug st machen.  Wird fogleich dag gehirige
Fett und Salz daju qctl’mu, jo bebarf e3 faum eined vor-
fidhtigen Umrithrend, bda die Gemiife beides gleihmgpig in
fidh aufnehmen.  Wie viel Jeit zum garwerden jeden ®emiifed
erforberlich ift — IaRt fich nicht gemau beftimmen, da died
gar zu febr von der Bejdaffenbeit und Menge, jowie aud
vom Feuer abbingt.

Gelbe Riiben. Man jhabt die Riiben, jdhneidet fie in
diinne [dnglide Stiitchen obder in diinne Sdyeiben und wdjdt
jie. Dann dampft man fein gejcdhnittene ‘.I:Lttriliu in etwad
Butter, thut die gelben Ritben bhinein, Wajjer, Salz und
bilﬁn bazu, rvithrt fie um und (Bt fie dampfen. Sind
fie fajt weid), fo jtreut man einen LWffel Wehl dariiber,
(dgt €3 umgerithrt etwad mitdampfen und giept nuhrm
Qifiel Fleijchbrithe und zwei Loffel Rabhm dazu, damit jie
ein wenig Sauce befommen. Statt Ddex Fleijdhbrithe it
auchy Bratenjiid jehr qut.

Junge aelbe ‘Hlllldltlt Man fchabt fie nur wenig und
focht fie gang langfam in wenig Wafjer und Butter weid),

§ m——— s, e
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Sd)lieplich ftreut man fehr wenig Mehl und gehackte Peter-
filie darviiber, (iRt nod furze Heit dimpfen und qibt ein
paar Loffel Rabm dazu.

Riibdjen mit Erbfen. So (ange die Ritbchen Fein und
gang zact find, jhabt man fie nur wenig, [iBt fie qang
und fodht fie in wenig Salzwaijer weid. Ebenjo bdie Grbjen,
entiweder gepellte oder Juceverbfen. Auch flein gejdmittene
gejcdhilte Spargeln fann man nod dazu nebmen. Wenn
diefe Sachen gefocht find und wibrend das itber|chitfjige
Waifer von ihnen ablauft, madyt man eine Sauce aud
Butter, Mehl, Fleijdhbrithe, Reterfilie, Habhm und Eigeld,
thut dagd Gemitfe binein und (iRt ez ein wenig  damit
piampfen.

Gelbe Riiben wmit Tartofeln nnd BHommelficifd). Die
gepupten gelben Riiben fjdneidet man wie gewidhnlid) in
lingliche Stitcfe, focht fie mit der Hammel- oder auch Rinp-
fleijhbriibe weich, [dwist dbann etwas Wehl mit Butter,
vervithrt dies mit der Nitbenbriibe, filgt gebackte Peterfilie
dagu und [dpt die gelben Riiben nod etwas bdamit fochen.
Wahrend defien (dBt man gefdhilte und in Stiicke gejchnittene
Sartoffeln weid) Ffochen, gieht das Wajfer ab und mijcht
fie su den gelben Ritben. Hierauf vidhtet man dies iiber
dem Hammel- oder Rindfleifeh an, welded man Dazu zer
jchneidet, oder man gibt beided befonbers.

Weife Riiben. Die Ritben werden gejhilt, in langliche
diinne Stiice gejchnitten und in Salzwafier ziemlich weid
gefod)t.  Jn einer Rafjerole (aft man PVebl mit Butter
dampfen, aber faum gelblich werden, thut die JRiiben hinein,
nad) Gejcymad Buder daju ober nidht, gieBt etiwas Fleifch-
brithe hinein und (it dbie Nitben dimpfen, bis jte fo weid
jind, daf jie auf der Bunge sergehen.  Man gibt Hammel-
fleifd) oder -Roteletten dazu.

Weife Riiben mit Kartofeln. Man jdhmeidet gejdabte
Rilben und gejchilte Kartoffeln abgefondert in Wiirfel, focht
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suerft die Ritben in Wafjer, thut, wenn jie Dalb weid) find,

die Rartoffeln dazu und [(dft beide gar foden. PNun dampft
man einen guten Lojfel Mehl in Hammelfett oder Butter,
(iRt e8 aber nidt gelb werden und vithrt die Miiben uno
Wartoffeln, nachdem man dag Wajjer in einem Sieb bat
ablaufen f(affen, Dinein, thut Salz, Bfeffer und fein gebadte
Reterfilie dagu, gieft etwad Hammelfleijcdh- oder NRindjletjch-
brithe, jowie ein paar Loffel Rafhm bdavauf und (aft fie
damit wmgeviitbet nod) etwad dampfen.  Wan gibt in Der
Regel Hammelfleijd) dazu.

Aunzalis-Riibdien.  Nachdem bdie Ritbchen gepubt und
abgefocht find, bereite man fie zu wie die Sdywarzwurzel.

Teltower Ricbden.  Wenn diefe jchon welt find, legt
man fie zuerft zwei Stunden in falted LWajjer, wijdt e
qut ab, jchabt fie, jchneidet Die jtdrferen ein oder zwei Wal
der Qinge mad) durd) und focht fie in Waijjer, bis fie gany
weidh find, wozu fie ein paar Stunben brauden. Dann
(iRt man Butter mit jehr wenig Juder gelbbraun werden,
thut die Nitben binein mit Salz, gieht Fleijdhbrithe ju und
[afst jie ganz weid) fochen, nachdem man gegen bagd Eubde
nody etwad in Butter braun gerditetes Mebl gugeriihrt Dat.
A Beilage dienen Hammelfleifd), Gans und Ente.

Shwarywurseln.  Die Wurzeln werden abgejchabt und
in Dalbfingerlange Stiide gejdynitten. Dann rvithet man
etivad Mehl in Butter an, thut die Schwarywurzel binein,
Saly und Musfat dazu, giept Fletidhbrithe und einen Tropfen
weien Wein dabei, vithrt mit einigen Loffeln Rabhm alles
sufammen und [(dpt ed burchtocdhen, bid die Wurzeln gan
weic), aber nid)t verfodhyt jind.

Gparaeln. Den Spargeln {dneidet man ber Linge
nach die Sdale ab, wajht fie und bindet fie in Gebinbde.
Dann lege man fie in focdendes Salzwaffer und (aBt je
fochen, 0id fie weich find (mindeftend Ddrei Biertelftunden).
Dann nimmt man fie heraus, (Gt das Wafjer gut ablaujen
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und entfernt den Faben. Man gibt Spargel:, hollandijce
oder Rabhmjauce dazu oder nur frijdhe bHeife Butter mit
fein gebactter Peterfilie. IManche lieben den abgefodjten
Spargel mur mit Oel und Cifig, die Jeder bei Tijh nadh
Belieben nimmt, weil angeblich) fo der eigentiimliche Spar-
gelgefdhwad am veinften hervortritt. Dasd Wajfer, in welden
bie Spargeln gefocht find, follte man nicht weqgiefen, jondern
st ©Guppen, Saucen, Einbrennen 2c. verwenden.

fiohlrabi. Man {dalt zarte Roblvabi, jdhneidet fie in
ditnne Scheiben und fept fie in focdjendem Salzwafier bei.
Wenn man dad Griine dagu liebt, fo fudht man das Barte
vavon aus, {dneidbet es fein und fodt e3 abgefondert ober
mit dem WeiBen zujammen. Eritered qibt eine jdhdnere
Sdiifjel. Wenn fie gar gefodst find, (At man das Waijer
in einem Sieb gut ablanfen. Fiir dad Weige allein oder
mit dem ®riinen ufammen (ift man einen Lifel Mebl
in Butter etwad angiehen, thut jene Hinein, Salz, Pheffer,
Mustat, einige LWwifel Rabm oder audh Milch daju und laft
nod) ein wenig fochen. Madt man bdad Griine bejonbders,
jo thut man fiiv biefed Butter oder etwad Bratenfett in
eine Rafjevole, viihrt einen Halben Loffel Mehl bhinein, dazu
bad feingewiegte Griine, Salz, Pfeffer, aqiefit noh etwasd
Sletjdbrithe hingu und [aft etwas dampfen. Bum Unridhten
madgt man auf der Sdhiiffel aus dem Griimen einen Krany
und in diefem richtet man dad Weife an.

Gefiillfe Hohlrabi. Von jungen Ritben wird ein Dectel
abgejdnitten, bdie Ritbe mit dem Aushiilfeldffel ausgehvpit,
per Dedel darauf gelegt und jie in einer flachen Rafjerole mit
Salzwafjer nidt ju weidh gefodht. Die Fiillung bejteht
aud /> Pfund vobem gehadtem Kalbfleifch, oder Braten-
vejten, welded mit 40 Gr. Butter und wei fein zerviebenen
gefodten Eidottern durd) ein Sieb paffiert und mit Peterfilie
und Saly qebdiinftet wird. Man fitllt damit bdie Riiben,
madyt eine Dhelle Butterjauce, ftellt die gefiillten Riiben
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hinein und [dft fie Ddiinjten. Die Fiillung geniigt fiix 16
Stoblritben.

Artifdodien. Man fdneidet den Stiel, dad Griine und
Darte, jowie bie Stadeljpiten ab, bringtdie Artijhoden in gejal:
jenes focdiendes Wajjer und [EfHt jie in ungefibr 2 Stunden
gar fodjen. Damn ikt man dad Wafjer imgginem Sieb
ablaufen und richtet e in einer weiBen Sauce an, die man
aud Butter, Mebhl, etwad Ejjig und Briihe, Cigelb, Ealz
und Musdtat bereitet hHat, oder man ikt fie (wie in Franfreid))
nur mit Oel und Cjfig.

Gellerie. Die Selleviefnollen werben qut gejdhdlt, in
Scheiben gejdmitten und in Wajfer mit Salz gar gefocht.
Dann riibrt man etwasd WMebl mit Butter an, thut bdie
Sellerie, naddbem bdad Wafler gut abgelaufen ift, binein,
Salz, Bfeffer, Wustfat, Rabhm bdazu, gieht etwas Fleijdh-
briithe ober Wajjer davauf und [dpt ungeriibrt nod ein
wenig fodjen.

Gpinaf. Man entfernt vom Spinat bdie ftarfen Stiele
ujw. und (@t ihn in focdhendem Wafjer weidgfochen. ALs-
bann briidft man das Wafjer in einem Sieb gut aud und
bact den Spinat fein. Jn einer RKafjevole macht man
Butter beip, [ipt Mehl etwas damit angiehen, thut den
Spinat binein, vihrt ihn mit Fleifdbriibe, Salz, Pieffer
und Musfat und (@Bt ihn langjam davin nod) etwasd dampfen.
Cine Hand voll Sauevampfer mitgefodht und gebact, ver-
beflert den Gejchmad, aber nidht die Farbe ded Spinats.
Pan gibt gebadene oder verlovene Cier zum Spinat.

Pellerbfen. Wenn bdie noch nicht 3u jtarfen Crbien aus
ben Sdjoten genommen find, (aht man jie in wenig fochendem
Salzwajjer weid) foden. Dann dimpft man etwad NDehl
in Butter, thut bdbie Erbjen bhinein, Salz, feint gebackte
Reterfilie und ein paar Lbffel Rabhm, jowie etwas Fleijchbrithe
dazu, rvithrt um und (dft fie nody ein wenig dDampfen. Nad)
Belieben fann man auch etwad Buder dazu thum.
11
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Over: Man gibt die nur in Salzwajfer weid) gefoditen
Erbsden (1. g. Schnabelerbjen gelten al3 eine befonbders gute
©orte) mit einem Stitd frijdher Butter (in die nach Be-
[ieben gehacte Peterfilie gefnetet ift) davitber auf den Tifdh.

Man fann die Crbdden aud) gar nidht foden, jondern
in Buttevabeich Ddiinjten (affen, dodh verlieven fie leidht
padurd) thr jdones Ausjebhen.

Budiererbfen. Man zieht die Faden von den Schoten
ab, thut diefe in fodjendes Wajjer und ldkt jie weidh foden.
Dann [agt man fie nod) etwasd dampfen in Butter mit
feiner Peterfilie und thut Saly bdazu. Oder man dampft
jie ungefocht in Butter mit Saly und Peteriilie, Fleijdhbriihe
und mit etwad Mehl weidh.

Eingemadite 3udicrerblen. Man jdiittet juerit fohendes
Wafjer daritber und ldpt jie damit falt werden. Dann
thut man {ie ba Herausd in fodended Wajjer, [akt fjie gar
fochenn und Deveitet fie fermer iwie die vorigen.

Erblenpuree. Die ausqelefenen trodenen gelben oder
gritnen Crbfen focht man mit einer Selleviefnolle in Sdei-
ben gejdynittenn und ein oder zwei ganzen IJwiebeln weid.
Dann jdlagt man fie durd) ein Sieb, (apt dad Durdge-
jchlagene iwieder wavm iwerden oder, wenn ed ju ditmn ijt,
einfodjen, jalzt e3, gibt Bratenfett hHinzu und giept braune
Butter mit gerdjteten, fein gefdnittenen Jwiebeln bdarvauf.
Man gibt fie allein oder mit Sauerfraut zu Sdweine-
fnddyelchen, gerduchertem odexr frijdem Sdyweinefleijd.

Didie Bohmwen. Wenn bdiefe nodh gang Elein und zart
jind, fann man fie mit den Sdjoten focdhen. Nadjdem diefe
gepubt jind, thut man fie in fochendes Wafjer und fodht fie
gar. Dann dimpft man fie mit Butter, etwad Mebl,
Sdyweinefleifchbrithe oder anderer Briihe ober Wajfer, mit
fein gebacdter TPeterfilic und ein wenig BVohnentraut, Rabhm,
Salz und Pheffer. Wenn bdie Sdoten groger find, fo
nimmt man die Vobnen Dhevaud und beveitet diefe allein
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auf bdiefelbe Weife zu. Die bejte Beilage ift gerdudjerted
und gefodhtes Sdhyweinefletjch warm dazu.

Gdnciobolnen. Gut abgejogen iwerden fie fein der
Qinge nad) ober quer in Stiide gejdmnitten, in fodjenoves
Wajfer gethan und weid) gefogt Man madyt dann Butter
beifs, viithrt etwad Mebl bHinein, dampft e3 mitHedn gebhacter
Peterjilie, thut bdie BVobhnen nebjt Salz, Pfeffer, etwasd
Brithe und nad) Gejdymad ein wenig Effig dazu und iRt
fie ein wenig foden. Dann rvithrt man nod) ein paar Loffel
Habm dazu und ridhtet jie nun an,

Dber: Man dampft die Bobnen mit bem nitigen Salz .
in Butter weid). Je nad) Gejdmad vidtet man jte dann
mir mit einem Stiikcdhen frijher Butter ober in einer Sauce
an, die man ausd etwas Mebl und Rabm mit der Briibe
hergejtellt Dat.

Die eingemacdhten ober getrocneten Bohnen werden vor
dbem RKochen mit fiedendem Wajfer ilbergofjen, worvauf man
jie falt werden [dRt und Ddann beithut. Man qibt in der
Regel 1weife Bobnen bdazu, die bejonvers jubevertet und
beim nvichten um die griimen herum gelegt werden.

Weike Bohuen. Man fegt diefe eine Nacht Hindburd
in faltesd Waijfer, gieht bdiejed morgend ab, fetit fie mit
faltemt Wajjer aufé Feuer und [aht jie weid) focden. A3
dann [aBt man dad Wajjer ablaufen und macdht eine Briibe,
indem man Mehl mit Butter ein flein wenig gelb rojtet,
ed dann mit Fleijdh- oder Bratenbrithe aufrihrt. Jn diefe
Brithe thut man mun die Bobhnen, legt eine ganze Bwiebel
(nad) Gejdmad mit Nelfen bejtett) und ecin Lorbeerblatt
bazu, ftreut €alz, Pfeffer und Mustat daritber und [(dft
dbie Bobhnen auffodhen. Man gibt fie in der Regel mit ein-
gemadtenn Bobnen ober allein mit gerducherter Wurjt oder
qebacfenen Fijchen.

Tinfew. Man Fodht die.ausgelefenen Linjen mit einer
gangen Swiebel, in die einige Melfen geftedt find, (wenn
11*
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man den Gejdmad liebt ein wenig Knoblaud)) und mit
einem Lorbeerblatt gar in Wajfer. Dann dampft man
etivad Mehl in Butter, gieht die Linfen heif mit ibrer
Brithe dazu, fdiittet einen LWffel Eifig nach, thut Sals,
Prefjer und Mudfat dagzu, Gt fie damit auffochen und
rithrt Imd}d!puci Loffel Rabm bhinein.

Tinlenpuree wivd jubereitet wie vorftehended Linjen-
gemitje, nur werden die Linjfen durd) ein Haarjied gejtrichen,
mit Fett gefhmelzt und aufs Neue bis zum Kocden erbibt.

Blumenkofhl. Man jdneidet vom Blumentohl die gro-
Beven griinen VBldatter und den diden Strunf ab und puist
ibn, jo 3war, Ddaf er mibglichjt ganz bleibt, und thut ihn
in fodended Salzwafjer. Wenn er abgebritht ijt, legt man
ibn fjorgfiltig in ein Sieb und (Bt dagd Wajfer gqut ab-
laufen. Dann macht man eine weiBe (oder Holindifdhe §.
dieje) Sauce aud Butter, Mehl, Blumenfohlivafjer oder
Sleijchbrithe, Rabm und Cigeld mit Saly und Mustatnuf
und fchitttet diefe ved)t Deiff iiber dben Blumentohl odber (ift
piejenn and) in der Sauce auf der Sdiifjel wieder aunffodher.
Das Blumenfoblwaffer ift nod) 3zu Suppen 2. 3u ge=
braudpen.

Gebadiener Blumenbiohl.  Buerft madt man einen Teig
von adt Liffel Mebhl, einem Theeldfjel voll Olivend(, etwad
Sal3, cinem Stiid Butter von der Dide eincd Cied: wenn
diefed gut verrithrt ijt, thut man nod) zwei gejdlagene
Ciweip dagu. Jn diefen Teig taudt man den Blumentohl,
ein StriuBden nacdh bdem anbern und badt fie damn in
Butter, big fie eine jdhione helle Farbe hHaben. Man fann
aud) den ganzen Blhumenfohl fajt weid) fodlen, in eine Form
thun, eine Sauce von Butter, Meh!, Fle.jdhbrithe und jauern
Rahm bdaritber gieBen, ‘Parmejanfije Ddarvitber reiben und
pag Geridht im Badofen fdon gelbbraun baden.

Blumenkohl mit Kdale (au gratin). Nachdem der Bilu-

menfobl gefocht ift, witd er in eine Sdilfjel gelegt M
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eine pafjende Sauce Ddariiber gejchiittet; damm ftrent man
Wedmebl davauj und veidlich geriebemen Parmejantije, be-
gieht e3 mit gefdymolzener VButter, ftellt e3 in Den Ofen,
bid e3 cine jdhone helle Farbe Dat.

Rolenkohl. Die fauber gepubten Knojpen werden in
weniq fochendem Wajfer zwei- bid dreimal aufgewallt, auf
ein Sieb jum Abtropfen getham und in einer Einbrenne
aud Butter, einer Schalotte, 1 Lifiel Mebhl, die mit Fileijdh-
briithe, Pfeffer und Salz zu didlichter Sauce vervithrt
wurde, weid) gedbdmpft, was etwa eine halbe Stunde erfor-
dert. Bor bdem nvidhten gibt man einen Liffel diden
Rabhm dazu.

Mangold, oder romifdier Fohl. Unter den vielfarbi-
gen ©orten ded Vangold ift der. mit weilid) griinen Blit-
texn ber bejte. Tie jungen weidjen Bldtter focht man wie
Spinat, dodh miifjen fie nach dem Ubfochen gewdfjert wer-
ben. &ind joldie aber nidht mebr zart, fo wird das Kraut
pon den NRippen abgejtreift, leptere werden diinn abgezogen,
in fingerlange Stiide gejdynitten, in gejalzenem Fodjendem
Wafjer weich gefodht und wie Blumentohl weid) gejtovt odex
aud) mit einer didlidhten Spargeljauce gegefien. Dasd ab-
ftreifte Rraut wird abgefocht, gehact, mit Kartoffeln, Salj
und etwad ausdgebratenem Sped nidt zu jteif gefodt. Beit
bed Rodensd eine Stunbe.

Rothraut, rofer Fappes. Man jdhneidet ihn auf einem
Rappedmefier, nachdbem bder Strunf bHeraudgejdhnitten ift,
(afst veihliche Butter beiy werben, thut den Kapped mit
ein paar fein gejchnittenen Bwicbeln bhinein und [aRt ibhn
bampfen. Nad) einer fleinen Stunde thut man.Salz, einen
Qifel voll Mehl, einen Lwifel Cifig, Pfeffer dazu und (aft
ibn ungevithrt fangjam und (ange dimpfen, biite fich aber
por dem Unbrenmenflajjen. Wemn er etwa zu froden ijt,
giept man etwasd Fleijhbrithe zu. Dian vidtet ihn gerne
mit gebratenen Raftanien an, die man herum= oder hinein-
thut und gibt Bratwurjt ober Hafenbraten 2c. dazu.
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Weiger Kappes. Man  fdhneidet die Kiopfe in vier Stapp
Stiicte, dad Harte heraud und focht fie mit etwas Kiimmel fopf |
| in Galzwafjer, bid fie weid), aber nicht verfodht find. Dann Pan

it vitft nan jie vom Feuer, daf fie warm bleiben. Mun madht gevdn

b iR man Butter beif, thut etwad Wedmebhl, Fleijhbriibe, Lfeffer gefod
B 1 und Safy binein, laBt in einem Sieb das Wajjer vom

Il il Sappes ablaufen, legt ihn in eine Schitjjel und jchiittet bdie fof:

1 dh Butter, ftatt deven man aud) VBratenfett nehmen famn, da- bt ’,;

I|"|.l ritber. fD{f}E;

i _,e:l Weifer Kappes mit Rindfleildy ackodf. Cin Stitd qut und
it ourdpwachfened Rindfleijd) wird zwei Stunden lang gefodht, bas .
Iﬂ-ul'.ﬁj- pabei gut gefdhdumt. ABdann giet man bdie Brithe durch Kalb
i1 ein Haarfieb, und nadgdem fie wieder auf das Fleijdy ge 2 @
L | jhitttet, wird Kapped, bder, vorher in Stiide qejcdhnitten, hera
";[ abgefod)t worden, hingugethan, Salz daviiber und mit dem Blat
i Sleijge und einigen Fleinen RKartoffeln, die fpdter dazu ge- bat,
geben iwerven, villig gar gefocht. ie 1
Weiker Happes acflovt wird wie der vote Kappesd be- ety
reitet. lapt

Weiker Kappes mif Souce. Man dhneidet die Striinfe
heraus, focht bdie VBlitter in Wajfer weich, driidt fie in tem
. einem Sieb gut aud und badt fie gqrob. Dann dampft Wai
it man einige fein gebadte Bwiebeln in Butter weidh, (aft pber
i,'--t et paar Loffel Viehl damit jdwigen, thut Rabm, Saly very
||1| und Musfat, fowie etwad Fleijdhbriihe dazu, (iRt died ju dau
A einer ©auce foden, in welder man den Kapped nod) etwas pam
i |H . mitfochen Llaft. beft
i Gefiillter Tappeskopf. Man madt die lofen Bldtter _‘;d}
;'i:’.‘ von einem iveigen RKappedfopt weq, jdneidet den Strunt ,‘_:i'“
Wi hevaud und aud) nod) dag Herz hadt diejed dann mit "-":f.t
3] falb- oder Sdyweinefletjd), Sdalotten und Peterjilie fein B

_}':{ .. und dimpft ed ein wenig mit Butter. Man vermengt es
e mit 3wei Cigelb, Salz, Pfeffer und einem geweichten Weik- Jchi

| brovdhen.  Algdann fitllt man Hievmit bdie Hohlung bdes nim
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Rappestopfes, legt die Bldtter davitber, bindet den Kappes-
fopf feft in eine Serviette und focht ibhn in Wajjer weid).
Man madt dazu eine weife Sauce and Mehl in Butter
qeddmpft und etwad von Ddem Waijfer, in dem bder Kapped
gefodht war, Mustat und ein paar Eigelb darein geritfrt.

Gefillfer Fofl. Man nebhme einen vedht fejten Kohl-
fopf; nacpdem man bdie Dirtejten Blatter abgemadyt und
in qut gewajden Hat, lafje man ihn eine Biertelftunve
foden, lege ibn bdann einen Augenblid in falted TWafjer
und briife ibn in einem Tude aud; bievauj nimmt man
dag Dery herand. Dann nehme man ein halbes Piund
Ralbfleijh und ein Halbed Pjund Sped, hade e8 fein, thue
2 Gier daju, fitlle bdamit die Stelle, wo man dad Hery
peraudgenommen Hat und lege aud) etwad sivifden jebes
Blatt. Nachdem man dad Gange gut jujammengebunden
bat, foche man e3 in Fleijchbrithe und thue eine Bwiebel,
bie mit jwei Gewiivznelfen gefpict ift, dazu, jo wie and
Suppenfraut, nimmt dann bag Fett von der Briihe wegq,
{aft fie einfocgen und fchitttet fie iiber den Kohl.

Ganerhrauf. Vian jtellt dad Sauerfraut mit viel fal-
tem Wajfer auf, (aht ed weid) foden und oritdt dann dad

3afjer aud. Dann jdneidet man Syped fein in Wiirfel,
ober man nimmt Butter und (dBt diefe vedht beip werden,
verrfibrt nun etwas Mehl damit und thut dad Sauerfraut
bagu mit Salz und [(aft ¢& langjam vollends gar darin
dampfen, indem man nod) etwad Fletjdbriibe sugicpt. Die
bejte Beilage zum Sauerfraut mit Erbfenbrei ijt warmes
Sdweinefleijh, Bratwurjt 2c.  Crjtered fann man audh beim
Sauerfraut mitfocgen. Tijdht man Dda3 itbriggeblicbene
Sauerfraut jum zweiten Male auf, fo joll man €5 beim
Wirmen nicht zudecen.

Gauerkraut, goldgelb. Jn veichliches focyendes afjer
iiitte  dad Rvant und fafje e mur 5 Minuten fochen,
nimm 3 vom Feuer, fajje e3 auf cinem Sieb abtropfen
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und driide e3 feft aus, fo daf mbglichit fein LWafjjer darin
bleibt. Nun gib veidhlih Ganje- obder Sdweinejdmaly mit
einer Jwiebel und nady Belieben einem Wpfel in einem
Zopf, fiille das Sauerfraut darauf, gib etnige Loffel Fleijdy=
brithe und nad) Belicben ein Hald Glas Weikwein hinzu
und lafje dad Rrvaut wobhl zugedecdt weidy jchmoven, was
etiva 4 Stunben in Anjprudh nimmt. Salze vor dbem Un-
viditen nad) Gejchmad, biite dich vor dem Unbremmen. Died
gang vovziiglide Sauerfraut joll tiefgelb (wie altes Golbd)
ausjehen. €3 gewinnt nod) durdy Aufwirmen. Wibrend
be3 Rodensd fiillen mande fode von Beit zu Beit etwas
Champagner zu dem Samerfraut. Denjelben pridelnden
Gejdymad evveicht man durd) Sujah von etwas voppeltfohlen-
jaurem Natron.

Winterkohlmus. Wenn die Blitter von den Stielen
abgejtreift, gelefen und grob gefdnitten find, britht man
jie ab, briift das Waffer aus und hadt jie. Dann rijtet
man Weehl in Buttter jtart gelb, dampft dagd Rraut darin
mit einer fein gefchnittenen Bwicbel, Salz, Mustat und
Pieffer, gieht noch Sleijdhbrithe oder Bratenjus zu und laft
e3 gany langjam weid) fodjen. Man qibt qevdudberte Sunage,
Sdyinfen, Bratwurft oder Gand als Beilage dagu mit ge-
bratenen Rartoffeln oder Kaftanien garniert.

Riibftiel (Sticlmus). BVon den Blittern der jchnell
aufgejdhofjenen Ritben wird das jinge Sraut abgejtreift, bdie
Stengel werden gut gewajchen, fein gejhnitten und weidh
abgefodht, auf einen Durdjdlag qefdiittet und mit dem
Schaumlbdifel moglichit ftarf ansgedriidt. Sollte der Rith-
jtiel nicht melhr gan; jung fein und fjhon etiwad Bitteres
Daben, {o febt man ihn nady dem Abjdhittten eine Beitlang
in Waffer. Dann wird qute Butter mit etwas Meh!
burdygejdwist, frijche Milch, etwas Mustatnup und Sal;,
aud) nod) ein Stitcfhen Butter dagu gegeben und ber Ritb-
jtiel foeben darin duvchgefocht. Ein langeres Roden bringt
die Sauce zum Gevinnen; e3 darf diefe weder EHar ber:
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vortreten, noch dad Gemiife einem Mehlbrei gleichen. So
fange der Niibftiel nod) jung ift, fonnen die gangen Bildtter
aud) abgejtreift, wie ©pinat jubereitet werben; fie liefern
alsdann ein angenehmed Gemiije.

Biopfen. Man nimmt die jungen Spriflinge vom
Dopfen, pupt fie gehdrig und fodt fie in Wafjer mit Salj
weid). Wlddann (Gt man dad Wafjer in einem Sieb ab-
[aufen, [egt jie in eine Rafjerole mit einem Stiid Butter
und etwad Wedmeb(, thut €alz und Musfat dazu, Ferner
etiwad Citronenfaft oder Cfjig, lat fie damit gut durch-
fodjen und richtet fie mit der Sauce an.

Portulak. €3 wird ein Stiid Butter gejdymolzen,
worin etwad geftofiener Bwiebad oder geriebenesd Weifbrod
gelb gemacht wird, dann werden bdie abgejdnittenen und
gewajdenen Blitter ded Portulafd darvin durdgefdhwitt, o
piel Bouillon oder Wafjer wie ndtig ift, dagu gethan und
mit etwad Ddider Sahne oder einem Eidotter abgeriihrt.
Reit de3 KRodhend faum /s Stunbde.

Wirfing. Man jdneidet ihn nad) Belieben fein und
thut ibn in fodjended Wafjer, bid er weid) ift Dann driict
man in einem Sieb dad Wafjer aud. Nun verriibrt man
einen Loffel Mebhl in bHeiBer Butter, thut Salz, Pfeffer,
Mustat und Fleifhbrithe oder Bratenfauce dazu, dad Ge-
mitfe binein und [aft ed duvdhfocdhen. Biele haden bden
BWirjing, nachoem er weidgefodt ift, wie Spinat und viihren
ibn Ddann in die bejdricbene Sauce.

Bunkelriibenblitfer. Die Runfelviiben gehoren zu ber
Gattung desd frither erwdbhnten Mangold und bdie Bldtter
fonnen auj gleiche Weife zu einem wobhljhmedenden Gemiije
subereitet werben.

Salat geflont. Man focht den gefduberten Salat in
Waijer weid), driift dad Wafjer aud und zerjdneidet ihn
bann etwad. Nun fod)t man einige flein gejdnittene Jwie-
befn in Butter weid), viihrt wei LWoffel Mehl und Rabhm
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vazu, thut ©alz, Mustat und Fleijdhbritbe bdabei und (dft
hievin den Salat nod) eine furze Weile fochen.

Harfoffeln, qekodife (Salikacfoffeln). Die gejdhilten
und in mebreve Stiide gejdnittenen, ober audy ganz gelaf-
feen Rartoffeln fest man mit nur o viel Wafjer, daf e3
big ungefibr zur Mitte der Rartoffeln geht und mit Salj
auf's Feuer und [(at fie weidh fochen. Man {dhiittet dann
pa3 Wafjer ab, [(dpt fie nod wei Minuten im Gefhire
fteben, {dhiittelt fie wdbrend defjen ein paar Mal durdhein:
ander und vidhtet fie jogleich mit Deiffer frijcher Butter an.
Lift man die KRavtofjeln fteben, fo verlieven fie an Wus-
jehen umd werben leidt hart. Man fann aud) fein gehackte
Peterfilic ober Sdmittlauch oder geld gerijtete Bwiebeln
paritber ftreuen.

Pellhartoffeln. Meblige Rartoffeln wajdht man fauber,
jhneidet in ber Mitte ein Stitdden Schale nicht gang rings-
berum ab, fodht jie unter dfterem Sdiitteln in Salzwafjer
gar, gieft dad Wafjjer ab, [dfit bdie Kartoffeln auf dem
Derde nod) furze Beit im eigenen Dampfe jtehen, gibt fie
in einer Serviette fehr Heif zu Tifdh mit Frijher Butter
und neuen Hevingen.

Biartoffeln mif 3wicbeln. Die gefddlten Kartoffeln
jdneidet man in Sdpeiben, madt dann ein gqutes Stiick
Butter heiff, jdneidet darein mehrere Biviebeln in Scheiben
und (Bt diefe gelb werdben. Dann thut man die Kartoffeln
pazu, jhitttet Wafjer davauf, bid e3 darviiber fjteht, jtreut
©aly und Bieffer davauf und (4Rt jie foden, bis fie weidh
jind. Alsdann jchiittet man bdie Briibe ab, zerbdriickt die
fKartoffeln und verdiinnt jie iwieder etwad mit Ejjig und
per Briibe.

Gebratene Farfoffeln. Gejdhalte Ravtoffeln fodht man
gang oder in Sdypeiben gejdynitten mit Salzwafier halb gar.
Dann thut man fjie in eine Kajjerole mit ziemlich viel bHeifer
Butter und brdt fie jhon geld, indem man fie ofterd um-
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wendet. WMan fann audy {ibrig gebliebene Salzfartoffel
in Sdeiben gejdnitten, in Butter, Schmaly oder Bratenfett
bellbraun braten.

Gebadiene FHartoffeln (Pommes frites). Meblveidhe
Qartoffeln jchneibet man in diinne Sdjeiben ober Streifen,
[ift fie in Deifem Sdymalz Hellgeld werden, nimmt fie
beraud auj ein Sieb zum Abtrdpfeln, bejtreut jie mit feinem
Saly, riift dann dad Sdymalz auf's offene Feuer, daf ed
qan fochend wird, qibt die Kartoffeln nodmalsd binein, bie
bei rvichtiger Behandlung fih aufblahen mitfjen und gibt fie,
jowic died gejdhieht, gang Heif zu ZTijd.

Bu Gemiife qibt man gerne Eleine runde Kartdfjelden,
die mit dem Uusftecher audgeftodien, in hHeigem Sdymalz
gar gemacht und mit Saly idtberftrent aufgetragen iwerden.

Gerofiete Harfoffeln. Dian focht die Kavtoffeln wunge-
ihalt in Wajjer gar, jdalt fie und jdneidet jie in Sdei-
pen. Yun mad)t man in einer Kajjerole Butter oder
Schmalz, Fett Deifs, thut die Kartoffeln Dhinein mit Salj
und Pfeffer, driidt fie mit einem Loffel an und (Eft fie
fangjam gelb ddampfen.

Kartoffeln mit Sawce. Man  jdneidet die qejdhdlten
Rartoffeln in Stiide und fodht jie in Salzwafjer gar. Un-
terdeflen macht man Butter beif, thut ziemlidh viel Brod-
fritmmeln hinein und (Bt diefe jchonm gelb werden Dann
rithrt man einen Dalben Schoppen Rabhm und einen Liffel
Efjig hinein und qieht die Sauce itber bie Kartoffeln And)
fann man bdie Rartoffeln mit weiBer ober brauner Mehl-
jauce zubereiten.

Briijkartoffeln (4 la maitre d’hotel). 2 fleine Liffel
Mehl werden mit einem guten Stiid Butter, 2 gehadten
Sdalotten, einem gehiuften Loffel feiner Peterjilie, Pieffer
und Salz gerdjtet und nad) und nach mit 1 Liter Briibe
su glatter Sance vervithrt. Dann jchneidet man die roben,
gewajdenen Kartofjeln in Scheiben obder lingliden Stiiden
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in die Gauce, deft bden Topf gut mu und (aft ihn bei
jhwader DHibe jhmoren, bid alle Kartoffeln gani weich
(nicht verfodht) find. Bor dem Anrichten jhmedtt man die
Ractoffeln auf den rvidtigen Salzgehalt ab und viihrt nod
ein @tiitden frife Butter hinein. Die Sauce darf nicht
gu ,lang” fein, foll aber die Rartoffeln bebecten.

Enalifde Ractoffeln. Dide Rarvtoffeln werden gejdilt
und mif dem Stecher audgeftodjen, jo daf fie in Form einer
BaumnuP find. Man (Ght ein Stid frijher Butter Heif
werden, gibt die gewafdjenen Rarvtoffeln Binein und gieft
jo viel Fleijhbriitbe hinzu, daf fie eben bedeckt find, falzt
und reibt Mudfatnuf davitber. Beim Kodben und Einriib-
vet muf man forgen, dbaf fie nicht zerfahren. Rury vor
oem  Unvidhten wird fo viel Jauerer Ralhm binzugeriihrt,
baB €8 eine Didlichte Sauce wird. Cervelatwurft, Rote-
letten 2c. eignen fid) ald Beilage dajzu.

Biartoffeln mif Sped. Die gefdhilten und in Scheiben
gefdhnittenen  Rartoffeln focht man mit wenig Salzmaijer
gar. Unterdefjen fdyneidet man Sped und eine Jwiebel in
fleine Wiirfel und [aft diefe auf dem Fewer zergeben, jer:
dritdft nun die Rartoffeln und verviibrt fie mit dem Sped.

befiillte Rartoffeln. Grofe Rartoffeln werden gefehirt,
ausdzehohlt, mit einem Fiillfel von Fleijhreften (fiche diejes)
gefitllt, die HOhlung durd) ein Stitcfchen Kartofiel verjchloffen
und die Rartoffeln in Shweinefett weidh gebaden.

Bartoffelkroqnetfen. Ungefchilte Rartoffeln fodjt man
gar, fdhialt fie und treibt fie duvch ein Sieb. Nun verrithrt
wan einige gange Cier, einige Lbffel jauern Rabm, Fein
gefchmittene Peterfilie und Schnittland), jowie das nitige
Sal; Daraus formt man finglide RKbFden. Sollten
otefe nidht gut ujaminenbalten, jo mifdht man etwas Pebhl
in den Teig. Diefe KdHchen vollt man in Eigelb, bann
in Wedmehl und badt fie in villiger Butter.

Sdmeeweifes Kartoffelpuree darf vor dem Anrichten
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nicht ftehen, jomdern muf unmittelbar vom Feuer auf den
Tifd fommen. Sind die gejdhdlten Kartoffeln gar und ab-
qeqofjen, fo serquetihe mant fie ober driide fie jofort durd
ein Sich. Spiter laffen fie fich nicht mehr gut duvdquet:
ibert. Soll angerichtet werden, feht man Ddie bis dabin
warmgeftellten Kartofjeln zum Teuer, jalzt fie unbd giept
unter fraftigem Rithren nad)y und nach jo piel Mild) hinzu,
bid fie qut jind. Mur durd) jleiBiged Rithren oder Schla-
gen fonmen fie wie jdmeeweifer Schaum werden ; aud) mup
man bad Maf der dagu notigen Mild) fennen. Cin Stiid:
hen frijege Butter, davumter gevithrt, verbefjert den Ge-
jdhmad.

Gdinken-Rartofelu. Diefe werben wie Heringsbegrab-
nig (]. 0.) aubereitet mit dem Unterfchiede, bdap man ftatt
ber Deringe lein gehacten gefochten @dhinfen nimmt.

Hicrings-Kartoffeln.  Mean fodt Ddie Rartoffeln in der
Sdale mit Salz gar, jhilt fie und jdneidet fie in Sdei-
ben, wonad) man jie jedoc) wavm zu Halten judgt. Dann
(@Rt man einige fein gefdmittene Jiviebeln in Butter oder
Sped gelb werben, riihrt etwad Mehl dazu, dann Wafijer,
ein wenig Sals, geftofenen Bfeffer, ein wenig Ejjig, lapt
bies fodjen und thut die ausgegriteten, ju Eleinen Wiirfeln
gejdhnittenen Heringe und zulept die Rartoffeln dajzu. Man
(Rt dann alled zujammen vecht dDuvchfochen und vithrt einige
Qiffel Rabhm binein. Eine andere Art fiehe unter Herings-
beqrdbnis.

BKartoffeln mit Buttermild. Nacdhdem bdie Kartoffeln
in Salzwajjer gar gefodyt find, gieht man das Wafjer ab,
ichiittet veichlich) Buttermild) hingu, thut fein gewitrfelten,
porher gelb gebratemen ©pect Ddabei und At dbamit Ddie
Rartoffeln unter ofterm Umriihren nun noch eine fleine
TReile fodhen, worauf man fjie anvidtet.

Ganre Karfoffeln. Rartoffeln werden gejdhilt, gefocht,
iu Sdeiben gejdnitten und mit jauven serfdnittenen Gur-
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fen, mit etwas Peffer, Lorbeerblatt und Thymian vermengt.
I einer Rafjexole riftet man Sped; wenn er braun wird,
vilhrt man einige Loffel Mehl Hinein und (aft es jhnoren,
thut die Rartoffeln dazu, vithrt alles mit Sal;, fodendem
Waijer, etwas Efjig jufammen und (it nod) einmal auf-
fochen.

fiarfoffeln mit Eiern. Gine Schicht gefochte wnd in
Sdeiben gejchnittene Rartoffeln wird in eine Lranne auf
serlajjene Butter gelegt, davauf eine Sdicht bartgefochte
und in Sceiben gejdhnittene Eier mit Saly und Pfeffer,
dann wieder Ravtoffeln mit Salz. Diefe belegt man nun
mit Butter und jauvem Rabm, jtrent Wedmehl daviiber
und badt e3, daf e3 eine gelbe Rvuijte befommt.

Peterfilien-Kartoffeln.  Peterfilic oder andere Garten-
frduter cojtet man mit Mebl ein wenig in Butter, gieft
Sleijdbrithe dazu und Ylegt die gefodhten und in Scheiben
gejchnittenne Rartoffeln binein; man fann audy die Sauce
suerit maden, bdie Rartoffeln vob Dineinfdhneiden und fie
qut jugevect weicdh) dampfen lafien.

Biartoffelundeln. Man nimmt einen ftarfen Suppen-
teller voll gefoditer, geviebener Rartoffeln, jehitttet fie auf ein
Brett, madt in die WMitte derfelben ein Qoch, in weldhesd
man etwag Mehl, 4 gange Cier, 4 Lffel Rabm, ehenio
viel Butter und ein Lofjeldhen Saly thut. Dies verarbeitet
man danm ju einem Teige, 3u weldem man Forhwibrend
etwad Mehl ftrent, bis er fich ziehen (aFt und, wemn man
ibn durchjdneidet, fleine Lbdher seigt.  AlSdann jchneidet
man fleine Stiidden davon, rollt diefe wie lange Kactoffeln,
Lifgt jie 10 Minuten in fochendem Salzwafier fochen, fchiittet
jie auf ein Sieb, (@Rt fie gut ablaufen und brit jie zulest
it heifer Butter von allen Seiten jhon gelb.

Gebratene Hartoffelldieiben mit Aepfeln.  Nacdem eine
jaubere Pfanne mit Butter ober qutem Vratenfett verfehen,

Igneidet man iibriggeblicbene gefochte Rartoffeln in ditnnen
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Sdhyeiben hinein, legt davitber halb fo viel oder ein Drittel
in ©deiben gefdnittene jiuerliche epfel, dectt die Pfanme
Feft s und Jtellt fie auf ein mipiged Feuer. Sind die
Rartoffefn gefb gebraten und Ddie Wepfel weidh), jo giept
man im Berbaltnid zur Majje 1—3 Eploffel Wafjer feit-
wartd in die Pianne, wodurch die KRavtoffeln i) [Bjen und
in eine Schitfiel gejchoben werben finnen.

Maronen (Fofanien) werden entwebder in der Sdale
gebacfent oder ald Gemiije und Fitlljel zubereitet. Jm erjten
Fall jhneidet man die dufere Schale ein, (dft die Mavonen
auf der beifen Herdplatte weich und braun, nidt jchwar;
werden und gibt fie in einer Serviette zu Tijd). Bum
Gemitfe jhalt man fie, (EHt fie in fochendem Wafjer aufs
wallen, Hiblt fie in faltem ab, jieht die imnere Haut ab
und dimpit fie in Fleijdhbriipe mit Fett langjam gar; fie
miifien ganj bleiben, aber duvd) weid) jein.

Maronen-Piiree. Die Davonen werden wie vorftehend
weidhgefocht, durc) ein Sieb mit etwas mitgefodhter Sellexie
geftrichen, mit frijder Butter, Salz, Pfeffer, Fleijdertralt
und nad) Bebarf etwad Bouillon iwieder bis ans Koden
aebracit und zu Schweinefleifd, Gefliigel 2c. gegeben.

Reis mit Hammelfleifd. Das Hammelfleijd) jebt man
mit wenig Fett auf und [iBt ed ein weniq anbraten. Dann
ichiittet man Wafjer dazu, thut Suppenfriuter, Salz, Jwiebel
mit Melfen und Qrbeerblatt Hinein und [(dht ed nahezu gar
tochen.  Bon diefer Brithe nimmt man, um den NReid zu
fochen und wenn beide beinabe weid) find, jdiittet man jie
sufammen und (dft fie vollends gar foden  Man tragt
jie aujammen au

Mordeln. Mt einem fpigen Wiefer (Bft man Dden
Stiel Heraus, pupt und wajcht fie gut ab von allem Sanbd.
Damn madht man Butter bheify, thut die Mordeln binein
und  Laft jie fangjam bdampfen. MNad einiger Heit thut
man eine Hand voll fein gehadter Peterjilic und einen Ep-
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[6ffel voll Mehl Hingu, {chiittet died gut durcheinander und
wenn e3 nod) eine furge Beit qv dimpft Hat, gieft man
Sletjchbrithe davauf und veibt etwas Musfatnuf darviiber.

Lriiffeln.  Man veinigt und fodit fie mit Salz und
Pieffer gar, twctm:t jie ab und ridhtet fie warm an. Ober
man brdt fie in Butter weid).

(i}rlrndmctt Gemiife.  Cinen qrofen Fovtidritt bat die
neuere Tednif in der Erhaltung felbjt der zarteften Gemiife
burd) eine rationelle Austrodmmg gemacht. Die neueren
Dirrgemiife behalten volljtandig thre Farbe, Ausdjehen und
Wohlgefhmad, fie halten fich, mur in einem Sidden bemwabrt,
ven gangen Winter iiber, bediirfen jur  Bubereitung nur
eined [angeven Aufweichens in Wafler und ftellen fich erheb-
li) billiger und angenehmer im Gebrauch ald die Blech-
fonjerven. Man hat alle Arten: griime Erbien, Bobren,
Ritben, Blumentohl, Kohlrabi, Jeldbft Kavtoffeln ujw. 3u
[ai[IiL;ull Preijen. *’iu der Bubereitung werden fie, naddem
fie aufgeweid)t find, wie frijche behanbelt.

AL Puddinge und Aujlanfe.

Balter Fobinetspudding. Man (aft Rofinen, Citronat,
vclamfur* Drangenjdjale, beide lehtere vecdht fein gejchnitten,
i einem Glaje RHum oder Madeiva 5—6 Stunden [tegen,
bi3 fie aufgeweidyt find. Unterdejjen focht man von einem
Liter Mild), 3—4 Cigelb, Vanille ober BVanillezuder und
Buder nad) Belieben eine BVanillecreme, ftellt einen Teil
verjelben juviid gur Sauce und mijdt unter die andere den
Rum, jowie 50 Gramm Gelatine, die man in fochenbem

Wafjer geldjt bat. Hievauf nimmt man eine Porzellan:
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Pubdbingsform, die man mit faltem Wafjer ausdqejpitlt Hat,

obne fie abzutvodnen, legt auf den Boden derjelben einen
Teil ber in Rum geweidpten Friichte, gieBt einige Lbffel
Greme Ddavitber und madit dann eine Lage Bisfuit und
Marvonen, die man aud mit einigen Tropfen Rum bejeudytet
bat; man beginnt nun wieder mit Friidhten und fiabhret fo
fort big bie Form gefiillt ijt, die afl8dbamn auj €is oder
in Salywajjer in einen falten KReller gejelst wird. Um den
Rudding folgenden Tags beim Diner ju fervieren, braudyt
man die Form beim Umitivgen nur einen NAugenblict in
warmes Wajjer zu taunden. Die zuriidbehaltene Sauce
gickt man beim Anridyten davitber; follte fie etwad fteif
geworben fein, jo fann man fie mit etwad Waffer und
PRum verditnmen.

Warmer Kabinetspudding. Man nehme 120 Gramm
qang feined Mehl, ebenfoviel Bucer, 1, Liter Mildy, 120
®r. Butter, jechs frijhe Cier, 30 Gr. Citronat und 20 Gr.
Orangenjdalen in Streifen gejdmitten, 70 ®r. griblid
geftofene Dbittere Mafronen, 100 Gr. Sultanrofinen obdex
ausgefteinte, in Stiidfchen gejdnittene gewdhnliche Rojinen.
Das Mehl witdh mit der IMild) angerithrt und mit Dder
$alfte der Butter jo lange iiber Feuer gevithrt, bis die
Mafje fih vom Topfe [Bjt. Dann veibt man bie itbrige
Butter u Sabne, vithrt obige Bejtandteile nad) einanber
hinzu, vermengt dies mit dem Angeriihrten und mijcht zulest
ben fteifen Schaum der Cier leidht durd). Der Pudding
witd 2!z Stunden gefodht und eine Sdauwmjauce Ddazu
gegeben.

Ginfadier Galter FKabinets-Pudding. /o Pjund gut
qereinigte Rofinen, ebenfo viel Kovinthen, nad Gutdiinfen
flein qefhnittenes Gitronat werben mit /s Phnd Bistuit
und  ebenjoviel Mafronen (beided mit etwad Araf ange-
feuchtet) in eine Form jdichtweife gelegt. Snzwjden bat
man /s Qiter Mild) mit 4 —5 Eigeld und /o Pid. Jucer
12




e e L ———

— 178 —

(entweber iiber dem Feuer oder aud) nur falt) gut verrithrt,
12—15 Tafeln Gelatine in wenig Wafjer aufgeldit, Mild
und Gelatineldjung gemifht. Died gieft man itber den
Pubdding und Gt ihn erftarren.

Primgregenten-Pudding. Man nebhme /s Pfund aus-
gefernte NRofinen, ebenfoviel Kovinthen, ebenfoviel feinge-
jnittene Mandeln und ebenjoviel Buder, 6 Eier, /4 Liter
Milch, '/« Pfund 2 Tage alted Milchbrod (ohne NRinbde
gevogen!). Dad Brod wird in Sdeiben gejchnitten, in
Butter gelb gebraten und in Wiirfel gebroden.  Mildy,
Buder und Cier nebit abgeriebener Citronenjdale werden
jujammen gejdlagen; dad Uebrige wird [agenteife in bdie
jugeridytete Form gelegt und mit der Eiermilch iibergofjen.
Man (dht den Pudding 2 Stunben im Wajjerbad fodhen
und gibt eine Himbeerjauce dazu.

Pudding (Auflanf) von gericbenem Weifbrod. Sedds
CRloffel voll geviebenen Weifbrodd tiftet man in Butter
hellbraun, vithvt /2 Liter Mileh, vier Cigeld und fpdter
bas zu fjteifem Sdynee gejhlagene Eiweis, jowie den nidtigen
Buder bingu, gieht dag Gange in eine Form und badt
oder fodht e3.

3wichad-Pudding oder -Auflanf. Man weid)t 4—6
Biviebade in /2 Liter Mild), verriihrt fie mit einem Stid
frijher Butter itber dem Feuer, fiigt den nidtigen Buder,
4 Eigel, jowie den Sdinee von 2 Eiweif Hingu; von dem
©dnee der andern beiden Ciweif madt man mit Buder
eine didfe ©dhicht Glajur iiber bden Pudding, den man in
nidgt zu Heiem Ofen badt.

Mildbrod-Pudding. Drei Mild)bridehen werden abge-
vieben, in Wajjer geweidht und fet audgedriickt; dann verriihrt
man fie mit 120 ®r. grofer Rofinen, ebenjo viel Juder.
6 Ciern, deren Weip zu Sdmnee gejdlagen ift und [aft
died zujammen eine ©Stunde in der Form foden. Hiernadh
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febt man e3 nod) eine Stunde lang mit dem Wafjer, aber
ohne Tedel, in den Dfen.

GSemmel-Pudding. Das Junere von 4 Milhbridhen
wird mit fiigem NRNabm oder warmer Mildy geweidht, /4
Pund Butter mit 6 CEigelb gut verrvithrt, dazu /4 Phunbd
Buder, 70 Gramm geftofene Manbdeln und Citronenjchale,
alled dann mit dem IMilchbrod und julest mit dem zu
©dmee gejhlagenen Ciweify vervithrt und damm in der Form
gefocht.

Weifbrod-Pudding. Bu einem Pudding fiir 8 ober
9 Perfonen braudit man etwa 1 Pfd. Weikbrod, 120 Gr.
Butter, d Eier, 2 CHloffel Buder, ftarf 60 Gr. Kovinthen,
Bimmt oder Citronenjchale und ein halbed Glad RNum oder
Arraf. CEin Bujab von 30 Gramm feingejchnittenen odex
qriblich) geftoBenen Mandeln und 4 ©r. Citvonat madt
ben Teig befonderd fein. Dasd Weikbrod wird abgejhalt,
gerieben iiber Feuer mit ber Palfte der Butter geriihrt,
bid e3 vecht heif getworden, die Rinde mit IMildh 3u einem
difen Brei gefocht und fein gevithrt. Dann reibt man die
iibrige Butter weid), vithrt nad) nwnd nac) Eidotter, Jucer,
®ewiiry, Kovinthen, dad etwasd abgefithlte Weigbrod bingu,
jowie den fejten Schaum vom Eiweif und zuleht den Rum,
Der Pubdding wird 2 Stunden gefodht und eine Sdhaums:
weinjauce oder Rumjauce dajzu gegeben.

Brodpudding. 100 Gramm gevicbened Brod werben
mit ein paar Theeldffel Wein befeuchtet, ein ganzes Ci
und 6 Cidotter, 120 Gramm Bucder, Citronenjdhale, Nelfen
und Bimmt eine halbe Stunde lang damit verriihrt, dasd
su Sdmee gefdlagene Giweif dann langjam bdazu gemijdyt,
und wenn man will 120 Gramm geftofene Wandeln dazu
und alled in einer Form gefocht.

Puddina mit Rumfauce. 150 Gramm Butter focht
man in Y4 Qiter Mildh, (dFt 150 Gramm Mehl in be-
itandigem Rithren etwad mitfochen; wihrend diejes erfaltet,
12*
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/] I".‘,
bl werden 6 Eidotter, 130 Gramm Buder und Citronenjdale : nich
y gut 3u obigem vervithrt, ebenjo dad zu Sdmee gejdhlagene id
Eiwei zwei und eine Halbe Stunde gefocht. Man wadt
. i dagu eine Rumjauce. Bert
I Gricsmehl- oder Reispudding. ©ried und Heid wer- bem
At ven in Mild) gefodht; NReid an wei Stunden, Griesmehl Stn
|_.L!; wenige Minuten; /4 Bjund Butter vervitbrt man wakh- Ein
[;i,jl rend b_-:ﬁcu_ mit buri:'t bid viex (E'igtlb_,w Sdjaum, thut
||‘ dazu 'y Pfund gejtofene Mandeln, ebenfoviel Juder, Citro- eofi
.'. :-'i.,lll’ nenfhale, verrithrt dies nun mit dem gefodhten und exfal: ®r
il teten Brei und dazu julest dad ju Sdnee gejhlagene Eiweif. 3”(']
!'i'!l.;:; Man backt oder focht dann den ‘Pudding. Cinfader [affen G
Hil ‘E fich beide Puddingd aud) obhne Eier Herjtellen, jubrm man -'))ill-l
r; ben ®ries 2. in Mild) mit Juder did genug emnfodht, ihn alle:
il in eine irdene mit faltem Wajjer ausgejpiilte Form fiillt, i""'-
It exfalten [t und umgejtiiczt falt auftrigt. Man gibt irgend fidh
.ﬁ: etne Frudtiauce dajzu. Anir
{ |!! ~ Rartoffelpudding. 3Zwolj mittelgroBe gejdyilte Kar- ansi
[' toffeln  werden vedhit mehlig gefocht und mit Yy Phund
}1- Butter und etwad Rabm verviihrt, dazu 5 Eigelb, '/ bene
] PBiund  Mandeln, 3/s Phund  Juder und Citvonenjdhale, #iBer
eudlich dad ju Sdnee gejhlagene Ciweif und Ales in bder Daz
i Form gefoht, {Ejl..‘ﬂ'
I fiartoffelpudding (feiner). ‘/s Bjund Butter, 100 Sal
. ) i Gramm durdgefiebter Buder, 20 Gramm fiiBe und einige gut
I’ | bittere feingejtogene Mandeln, Citronenjdale, 3&111111[, 4 &1
L botter, “/+ Pfund geriebene Kartoffeln und /s Pfund altes, Eie
IF; ' geriebened Weibrod. Die Kartofjeln werden halb gar ge- ®r.
| todht, gevieben, gewogen. Die Putter wird ju Sabne ge- Bim
’,!L;' vicben, bann werden Buder, Wandeln, Citronenjchale, Pud
i | Bimmt und nady und nad) die CEidotter bhingugeriihrt, fo-
[ wie aud) die RKartoffeln. Nadidem bdie Maffe eine qute But
Ll Weile geriihrt, wird dad Werbrod und danad) der fejte Ml
(I} Sdaum der Cier durdhgemijht. Man lajfe den Pudding ity
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nidht gang eine Stunde baden oder 3wei Stunden foden
und retde eine Sdjaum-=, Rum- oder Frudtjauce pazu.

Mandelpudding. 100 Gramm fein geftofiene Mandeln
vervithet man gut mit ebenfoviel Buder, der Sdhale und
vem Safjt einer Cifvrone und mit fechd Eigeld eine halbe
%fmtbc lang. Dazu fommt nod) das ju Sdnee gejchlagene
Eiweif und alled dann in Ddie Pubddingsform zum S’i‘u&u‘n.

Plum-Pudding. /> Pfund entfernte Malagatvanben-
vofinent, 300 ®r. Rovinthen, 300 Gr. Sultanrofinen, 300
®r. feiner Buder, 300 Gr. geriebenes BWeifbrod, 5 Eier,
300 Or. feingehadtes Nievenfett, 30 Gr. Citronat, 30
®r. Pomervangenfchale, 3 Gr. Mustatnuff, 8 Gr. feiner
Jimmt, gevicbene Citronenfhale, 3—4 GRliffel Cognaf,
alles gut vermijdht und in gebutterter Serviette (braudyt Raum
sum Anfquellen) oder Form 6 bid 8 Stunden gefodht. $Hiilt
fig lange. Darf 2 oder 3 Mal gefodht werdben. Beim
Unridhten giept man Rum oder Arvac darviiber, den man
aniindet. Man gibt Rum- ober Weinjauce daju.

Plumpndding ohne Rindsfelf. Cin Hald Pfund gerie-
benes Weigbrod wird mit ein viertel Liter Ffochender Milch
iibergofien uud mit ein vievtel Pfund Butter verviibut
Dazu fommen je 125 Gr. Kovinthen und Nojinen, 100
®r. Juder, 50 Gr Citronat, 20 Gr. Lomeranzenjdhale,
Saly, Mustatnuf, Jimmt, 4 Cier, 3 Loffel Cognac; alles
gut veravbeitet, gefocht und angervichtet wie vorftehend.
~ Apfelpudding. Gin UAchtel Pfund Butter wird mit 3
Ciernt gut verrithrt, 2 Obertajjen bdided Apfelmus, 120
®r. geriebene Semmel, 50 Grv. Buder, Citronenjdale,
Jimmt und Kovinthen dazu gethan und bdie Mafie in dex
Pubdingsform gefodht.

Borinthenpudding.  Man nehme ein  adhtel Biund
Butter, ein BVievtelpfund feines Mebl, ftarf ein viertel Liter
Mild), 4 Cier, 2 CRloffel Bucder, dasd Abgerichene einer
Citrone, ein adytel Pund qut gewafcdhene und wieder getvodnete




— 182

Rorinthen, 90 ®r. geriebened TWeifbrod und ein Litdrglad
Rum ober Arrvaf. Wdibrend man die Mild zum Koden
bringt, witd dbag Mehl mit der Butter jum Teig gefnetet
und bdiefer nach und nady ftickdhenmweife hinein gethan, wo-
burdy fich das Mehl villig aufldft und zu einer gang feinen
Mafje bildet, welde man fo lange rithrt, 613 fie fid) vom
Topfe [0it. St diefelbe etwad abgefiihlt, jo werden all:
miblich Cidotter, Juder, Gewiirs, Kovinthen und WeiBbrod
binzugeriihrt, danad) wird dag u feftem Schaum gejchla-
gene Giweifp mit dbem Rum leidht durdhgemijdt, daju ge-
than, die Mafje fofort in die vorher zugerichtete (mit Butter
beftrichene und mit Wedmehl Dbeftveute) Form gefitllt und,
qut verjdhlofjen, 2'/e—3 Stunden gefocht. Tan gibt eine
Weinjhaumiauce dazu,

Sagopudding. Man focht 130 Gr. weifen Sago in
Mildh langfam gani did und (dBt ibn falt werden. lnter-
beflen verritprt man 4 @Eigelb mit 70 Gr. Butter, 70
®r. Buder, etivad Bimmt und auf Juder abgeriebener Ci-
tronenjchale, vithrt den erfalteten ©ago und zuleht dad zu
Sdmnee gefdhlagene Eiwei dazu, fitllt die Mafje in bie
Norm, ikt fie anberthald Stunden Foden und gibt eine
Weinjauce dagzu.

Griespudding. Cin viertel Liter Wild) (Rt man
fochend terben, rithrt 120 Gr, feined3 Griedmehl hinein
und (Bt diefed in wenigen Minuten vedht verfoden. Vann
nehme man e3 vom Feuer, arbeite mit einem Rithrldifel
100 ®r. Butter und 100 Gr. zerftofenen Suder davunter
und fajfe e3 erfalten. Nacdhdem rithre man vier Cidotter,
etwas abgericbene Citvonenjdhale, fein gejdmittene Manbdeln
und zufest dad ju Scdnee gejchlagene Weike der Eier dazu,
thue died in die mit Butter und Semmelmehl vorberveitete
Form und bade e auf jdwadem RKohlenfeuer oder im
Bacdofen’ oder fodhe e3 in der Pubddingsform. ©Statt ded
Griedmeb(3 fann man Hirje oder auch Weimehl nehmen,
nur miifjen dann dbie Pandeln wegbleiben.
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gla3 Griespudding kalf, ohne Gier. 200 Gramm bejtes
sdhen Griedmehl [aft man mit 100 Gr. Butter, 200 Gr. Budex
netet und etwas LVanille in ein Halb Liter Mild) mindeftens eine filll
f00- Biertelftunde unter beftandigem Rithren fodjen, bis die I ilh
inen Pajje dic wird, fitllt fie in eine mit faltem Wafler aus- 1
vom gejpitlte Form, (Gt erfalten und ftitvzt den LPubding auf (i
all- eine Sdyiifjel. Man gibt Vanille- oder Fruchtjauce dazu. '
brod Reispudding. Man (aBt ein viectel Pfund Reis in I_
chla- Mild) gang did fodjen und falt werden. Dann thut man L
- ges 100 Gramm Butter, 1'/2 geweidhte und audgedriidte Weif- , | i
utter brodden, Buder, Bimmt und gejtofene Manbdeln und zulest i1
"T}br vier gange Cier dagu, indem man letere nadhy und mnadh
etne in die Maffe rithrt. Man thut fie dann in bdie Form und
' [t fie an zwei Stunden fodjen. Man madyt eine Sauce ‘
0 dagu aud zwei Cidottern, Wein und Wajjer ju gleidhen HH
nter- Zeilen, Buder und Jimmt, die man zufammen etwas auf- i | j
, 10 foden [aft. Man fann and) das Weige der Cier ju Schnee i, "’j
’(!1"' jhlagen und diefen zuleht zur Maffe vithren. mﬂ {
? bé':]el Heismehlpudding. 125 Gr. Reigmehl werden mit einem ] H
akias balben Liter Mild), 60 Gr. Butter, 150 Gr. Juder, etwas ' !
Banille gar gefocht, dann rithrt man nad) dem Grfalten 4 '
Lo @Zfigclf? un‘b den Sdnee ber (E}imei% unter bic_ Majfe, Fitllt
il dieje in eine gcl?utfi{rte }111?3 mit Wedmeh[ beftrente Form
i und fodht den Pubdbding im Wafjerbabe.
el Mehlpudding. Cin vievtel Qiter Mild) wird mit 130
mter Gramm Butter fodend gemadyt; langfam tird nun Mepl
tter, binein gevithrt, 6i3 bder Loffel troden wird. Dann lafit
deln man den Teig falt werden, arbeitet nun jechd Gidotter, cine i
a3z, ZTafje mﬂhn_l, 130 Gramm Juder und dagd zu Schnee ge- I
itete jdlagene Ciweify davunter, fitllt ibn in dbie beftridhene Form, |
o lagt ibn 1')> Stunde fochen und fept ibn mit dem Wafjer, i
Ded aber obhne Dedel, nody in den Ofen, worauf man ihn qus der i Lk
men, Form nimmt.  Man gibt dazu eine Rahmiauce. (i
Aplelimenpudding. Man fdmeidet die Shale von 6 |t
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Apfelfinen und eciner Citrone in Streifen und fodht jie mit
etwad Buder und Jimmt ganz weid) und fury ein. Nun
jhneide man wei Weibrodden und dad Fleijd) der Wpfel-
finen in bdiinne Scheiben und fege diefe mit den Sdhalen
in eine Form. WUlgdann made man einen Creme aud 70
®r. feinem Mehl, vier ganzen Eiern, vier Eigelb, 120
®r. Buder, /4 Liter fiigen Rabm und etwad Butter und
Bimmt, {dhiitte diejelbe itber jemed in bdie Form und Dbade
ben Pubding bei gelinder Hibe.

Eierpudding. Man vithret im Wafjerbade ein viertel
Pfund Butter mit 4 Cigelb und einem viertel Pfund Juder
ganz glatt, Lapt dbie Mafje erfalten, fiigt 50 Gr. feinge-
viebene PMandeln, eine abgeriebene Eitromenjchale und bden
Sdnee der Eier hingu und (Gpt den Pubdding */4 Stunbden
im Wafjjerbade fochen.

Binlter Chokoladepudding. Cin Hald Phund Juder,
Citronenfhale und Jimmt wird in 1 Liter Mild) gefocht
und durdhgejeiht ; damm wird ein viertel Pfund Chofolade
und 170 Gr. Reidmehl mit einem vievtel Liter Mild) glatt
vercithrt und mit erftevem umter bejtindigem Rithren adht
Minuten lang gefodht. Halb falt fiillt man e3 in die Form,
fod)t e3 und gibt e3 mit einer beliebigen ©auce falt.

Aepfelauflanf. Man viftet einen Teller voll grob-
wiirfelig gejchnittened Mildhbrod in 130 Gr. Butter gelb,
thut ein viertel Liter Rabhm Ddavauf und [kt diesd eine halbe
Stunde ftehen; thut dann 4 Eier, 100 Gr. Buder, Jimmt,
Citronenjdhale, Kovinthen dazu, dann einen Teller voll in
Wiirfel gejdnittene Wepfel und vermijdht died alled zujam-
men. Wan thut nun die Mafje n eine mit Butter be-
jtricgene Form, badt fie eine Stunde und gibt fie mit Ci-
tronenjauce.

Kartoffelanflanf. Cin viectel Lfd. gejtofener Suder wixh
mit 6 Eigelb und Citronenjchale jdaumig verviihrt, 180 Gr.
in der ©dale gefochte, dann gejdydlte und fein geviebene Kar-
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toffeln eine balbe Stunde lang damit verriihrt, suletst thut
man dad ju Sdnee gejdhlagene Weihe bder Eier daju und
badt den uflauf.

fiartoffelauflanf anderer Avt.  Sicben oder adht weidh
gefochte RKRartoffeln [(aB falt werden, veibe fie und verviihre
jie mit vier bis fiinf Cidottern, einem viertel Liter Rabhm,
Buder big es {ii genug ift und der abgeriebenen Schale
einer Citvrone. Darunter rithre langfam bdad zu Schnee
gejchlagene Weige der Eier und bade ed in der mit Butter
bejtrichenen und mit Wedmehl beftreuten Form.

Sagoanflanf. Man laffe ein Halbed Pfund Sago in
L Riter fodpende Mildh) laufen und vecdht fteif fochen, vithre
pann 130 Gramm Butter ju Sdaum, vermijche diefen mit
pem Sagobrei, thue 4 Cigelb [angfant, eind nad) dem
anderen dazu, dann 100 Gramm gefiebten Buder und 30
Gramm gejtoBene Mandeln, uleht den Sdhnee bder 4 Ei-
wei und bade died in einer gut beftrichenen und beftrenten
orn.

Brodauflanf. Cin palbed Pfund altbadencd Brod
wird auf bem Reibeifen verrvieben, mit einem ®lad Wein,
einigen Loffeln Rabhm, 4 Eidottern, geftoBenen Bimmt, etwasd
geviebener Mufatnup, 70 Gramm Buder, 70 Gr. fleiner
Rofinen, dem Abgeriebenen einer Citrone und dem 3u Schnee
gejhlagenen Eimweil gqut verriihrt, die Form gefdymiert und
mit Papier audgelegt und bder Wuflauf bdrei BVievtelftunden
gebaden. ©auce dagu: geriebened Brod wird in Butter
gerdjtet, mit votem Wein, Jimmt und Buder aufgeriihrt
und eine Biertelftunde gefocht.

Reisauflouf. 100 Gramm Reid werden in Mild) fteif
gefocdht; twenn falt geworben, viiprt man 60 Gr. Buder,
etivag geriebene Citronenjhale, 4 Gier, deven Weif 3u
©dnee gejdhlagen, Hingu und badt die Majje in der mit
Butter beftrichenen Fovrm eine Stunde lang.

Ober: 120 Gramm Reis fodit man mit Wafjer weidy
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und troden, verrithrt ihn dann mit etwad MMild), 70 Gr.
Buder, abgeriebener Citronenjdale, 5 gejdhlagenen gangzen
Ciern umd badt e3 in einer irdenen Sditfjel itber und unter
foblen.

Bumauflauf. Cin Bievtelliter Mildh (dFt man fieden
und thut jo viel Griedmehl, Reid oder Suppennudeln Hhinein,
paB e3 nad) einem Dalbftiindigen Kodjen ein dider Brei it
(ungefibr ein halbed Pfund), thut diefen in eine Sdhiiffel
unb (dft ihn erfalten. Dann mijdt man 5 Cier, etwas
geftoBenen Bucfer, Jimmt und abgeviebene Citronenjdhale
pagu und fiillt ed in eine mit Butter bejtridhene uflaufform.
Jaddem e3 gebaden, beftedt man e8 mit gefdnittenen
Mandeln, ftreut oben davauf und auj den Ranbd der Schiifjel
gejtoBenen Ranbdiszuder, begieht fury vor dem Auftragen
pen Jucer mit Rum oder Uraf, zimdet ihn an und gibt
bie Sdyiifjel flammend zur Tafel.

Vanilleauflauf. ©3 werden 180 Gramm Butter zu
©daum geriihrt, dazu 6 Cigelb und 5 Grvamm fein zer-
jdnittene BVanille; dann wird dad Weife der Eier ju einem
fejten Sdynee gefdhlagen und mit einem vievtel Pfund Bucfer
unter dag lebrige gemengt. Endlidh wird dag Gange in
eine mit Butter beftridhene Auflaufform gethban und gegen
drei Bierteljtunden in einem nicht zu heifen Ofen gebaden.
Beim Peraudnehmen wird weifer SBuder daviiber geftreut.

Rahmauflauf. 2 Loffel geftofenen Juders werden mit
4 gangen Eiern verviihrt, ein Biertelliter Rabhm und Halb
o viel Mildh dazu gemijeht, mit der Schitfjel auf fochendes
Wafjer gefebt, dariiber thut man den Decdel einer Torten-
pfanne mit glithenden Kohlen. So (it man e3 ftehen, bis
ed fejt ift, dann fjtreut man Buder bdarviiber und brennt
diefen mit einem glithenden Sdyippdhen.

Rahmanflanf anderer Arf. Cin Bievtelliter dider jauver
Rahm wicd mit einem Theelvffel feinen Mehl gut aufgeriihrt,
120 Gvamm Juder, anf weldem Citvonenjdale abgerieben
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ift und 6 Eidotter dazu geriihrt; bdann jhlagt man bdas
Weie bder Cier ju Scdnee, vermijdht ed langjam bdamit
und badt e3.

Chokoladeanflauf. Daz Jnnere von 3 Mildybridehen,
dad gefdmitten und mit warmer Mild) angebriiht ift, ver-
vithrt man gut mit 60 Gr. frijher Butter, 5 Eidottern,
130 ®r. Buder, ein Biertelliter Rabhm, 70 Gr. geftoBenen
Manbdeln, abgeriebener Citvonenjdhale und 120 Gr. geriebener
Chotolade. Dazufommt danndaszu Sdnee gejdlagene Eiweif,
worauf man die Mafje eine Halbe Stunde badt ober in
einer Pudbingsform focht.

Chokoladeauflauf wit Gries. Man fodhit 120 Gramm
®riedmehl in ecinem DHalben Riter Mild) zu fteifem Brei,
fiigt 150 Gramm Zuder, 120 Gramm geriebene Ehofolade
bingu und nad) dem Crialten 4 Cigeld, jowie den Sdhnee
ber 4 Ciweif. Dann badt man den Wuflauf eine gute
halbe Stunde lang.

Semmelauflanf. 70 Gr. Butter werden mit 3 Eigelh
verrithrt, dagu geriithrt 70 Gramm Juder, Citronenjdale,
[« Qiter Rahm oder Mildh und 100 Gr. Semmel, flein
gejdnitten und mit Mildy geweicht. Man thut alled in
eine mit DHeiger Butter Dbeftrichene Form und bacdt e3 {dhin
gelb. @ine Dagebuttenjauce ift gut dagzu.

! Mildbrodanflanf. 4 Mildhbridden werdben in Wiirfel
gefdnitten und im Ofen ctwad gevdjtet; bdann fchiittet man
o Liter IMild) fochend davauf und verriihrt s mit 6
Cigelb, 70 Gr. Buder, etwas Citronenfaft und dem 3u
Sdjnee gejcdhlagenen Eiweif, worauf man es badt. AlS
Gauce madt man bdazu: 3 Eidotter, 1 Loffel Meh!, etwas
guten Wein (it man mit Juder und Jimmt auffoden.

Auflauf mit Eingemadytem. /s Qiter Aprifojen- oder
Mirvabelenmarmelade wird mit etwasd Wein, Citronenjdyale,
Buder, Jimmt und 4 Cidottern qut verviihrt, das Weife
der Eier ju Sdmee gejdhlagen und dazu gethan, dann eine
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blecherne Auflaufform obexr tiefe Steingutichitfjel mit Butter
bejtvicdhen, mit Wedtmeh!( bejtrent und in derfelben die Mafje
gebaden. Anjtatt der Marmelade famn man aud) gefodhte
did durchgejchlagene Wepfel nehmen.

Citronenanflauf. 3 Citronen veibe man auf ein Halbes
Pund Buder ab und verviihre bdiefen mit dem Saft bder
Gitronen, 6 Cigelb und 100 Gr. fein geftofener Mandeln
eine halbe Stunde lang. Dazu thut man dag zu Schnee
gejchlagene Ciweif und badt es.

Rirfdenanflanf. 3 Mildhbridchen werden Elein gebricelt,
mit warmer IMild) geweid)t und dann nebjt 60 Gramm
Grieadmehl[, 120 Gr. Butter, 5 Ciern und 125 Gr. Buder
gut vervithrt. PHierzu vithrt man 2 Pfund RKirjchen, von
penent man die Stiele entfernt hat und badt dad Ganze
eine Stunbde lang.

Mandelanflanf. 2 Loffel Mehl, 3 Cier, 1 Handooll
Nandeln, etwas gefdnittene Citronenjdale, ein wenig Rofen-
wajjer und ein wenig Citronat werden mit Juder und Bimmt
sujammengejdlagen, dann mit /s Liter Mild) verdiinut und
diefer Teig gebacten.

Auflauf im Badiofen. Auf cin Biertelliter Nabhm nehme
man dad Gelbe von 5 Eiern, 2 Loffel Diehl und 120
Gramm geftofenen Juder und vervithre died. Dann jdlage
man dad Weike der Cier zu Sdnee, vermijde diefen leife
mit dem Teig, thue ibn in eine Form und bade ihn im
Ofen.

Bolinenanflanf. Man verviihrt 70 Gramm Buder, 70
Gr. fleine Nofinen, ebenfo viel geftofene Mandeln, etiwasd
gejdnittene Citronenjdjale, ein wenig Citronat, ein wenig
Rojemwafier, einen Loffel Mebl, ein BVierteliter IMildh und
4 Cier. Wenn bied gut jujammengejdlagen ift, jdneidet
man nod) ein Mildbrodden flein, weidt ed etwad und
vithrt e8 mit ein wenig Himmt unter jened, worvauf man
e$ in die Form thut und badt.
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Nudelauflanf. Man fodit 120 Gr. Nudeln in einent
balben Liter Mild) bi3 sum Dicwerden langfam und riihrt
dann gut dazu, jobald bie Mudeln evfaltet find, 120 Gr.
Buder, 120 ®r, gejtofiene Danbdeln, Citronenjchale und
jitnf Cigelb. Dann jdhlagt man daz Weike der Gier U
Scjnee, rvithbrt aud) diefen langjam davunter und badt es
eine Stunde lang.

Wicner Mehllpeife. 70 Gr. weifes NMehl, 50 Gr.
Suder werden mit einem Bievtelliter fiifen Rabm bis sum
Didwerden auf Kohlen gut verrvithrt. Dann vervithrt man
vedt jdaumig 180 Gr. Butter, 5 Eigelb, 50 Gr. Buder
und Citvonenjchafle. Mit diejem vermijcht man exjtered nod
lauwwarm, thut das zu Sdnee gefhlagene Ciweiy noch dazu
und badt alled eine Stunde lang in der Form.

Sdyweizer Mehlfpeife. 100 Gr. Semmelmeb! werden
in 70 Gramm DButter etwad gerdjtet, damn thut man ein
Biertelliter Rahm dazu und (aHt fie ein par Minuten bis
jum Didwerden auj dem Feuer anziehen. Wenn es abge=
bt ijt, vithrt man 4 Cigeld, Buder, Bimmt, geriebene
Diandeln, zuleht das ju Sdnee gejdhlagene Eiweil daruntex
und fodht es al8 Pudding oder badt es und qibt eine beliebige
Sauce dazu.

Reiskile. Cin viertel Pfund Reis wird gewajden,
getrodnet und gemablen; ein vievtel Liter Mildh, ein viertel
Liter Rabm mit Juder und WVWanille qefoht, dann das
Heidmebhl (welched man auch rertig su faufen befommt) mit
60 Gr. gejtoBenen Mandeln und etwasd Citronenjdale Hin-
eingerithrt und unter beftandigem Riithren cine Weile gefodt.
Dievauf fiillt man ez in eine Form, fHirzt ed um, wenn ed
talt ift und gibt eine Wanille- pder Dbitjauce dazu.

Rir(dienpfanukuden.  Man weicht ein Mildybrod, von
bem bie Rrujte abgevieben ift, in etwad Mild) und verriihrt
e3 mit 2 Cigelb, Salz, Mehl, 1 Lisffel Buder und etwasd
Jimmt.  Dann vithrt man ein Halb Pfund RKivjchen, von




— 190 —

benen die Stiele abgemad)t und bdie Kerne audgenommen
jind, und julebt den Scdmee von 2 CEiweif hinein, Man
[ift Butter in einem Tiegel jzevgebem, bejtrenut ibn mit
Wednehl, fiillt die Mafje binein, beftreut fie aud) oben mit
Wedmehl und badt fie. Jjt der Kudjen fertiq, jo bejtreut
man ihn mit Juder und Jimmt,

Mildy(peife. Cin Halb LQiter Mild) wird mit BVanille
und ein viertel Pjund Buder aufgefocdht; 45 Gramm Stirfe,
mit einer Tafje falter MMild) verrviihrt, gieBt man daun in
die focdpende Milch und focht wieder auf, viihrt dad ju Schnee
gejdhlagene Ciweig von 4 Ciern ober mehr darunter, [ift
wieder focdpen, (ARt alled zufammen auf den Kobhlen etwad
aufaieben, jdiittet e dbann in eine Fovm, jHiryt e2, wenn
e$ in Derjelben falt gewordem, um und gibt ed mit einer
Cremefauce.

Wiener Rafeckod). 100 Gr. jdhaumig geriihrte Butter
werden mit ein viertel Pjund Buder, etwasd gejtofencr BVanille,
100 @rvamm geriebenen Mandeln und 2—3 in jdwarzem
Raffee geweicdhten Broddjen gut verviihrt, wad ldngere JBeit
braucht; dbann fiigt man den Sednee von 3 Eiweif hinzu
und badt den Kod) eine fnappe DHalbe Stunde, um ibhn in
ber Form ju Tijdh zu geben.

Balelnufkod). 100 Gr. Butter werden verviihet, nad
umd nad)y 5 Dotter, 100 Gr. Buder, 100 Gr. gejtoene
Hajelniiffe und zulett Sdnee von 5 Eiweil eingerithrt. Die
Majfe wird eine halbe Stunde gefodht und dann gejtiirst.

Maronenanflauf. Cin viectel Pfund DMavonen, 30 Gx.
jiifge Pandeln, 100 Gr. Juder, ein halb Liter Rabm, ein
piectel Liter Mild), 5 Eier, dad Weike u Schnee gejdhlagen,
etwag geftofener Jimmt, eine Prife Salz. Die roh abge-
fdhdlten Marvonen werden gebritht, von ber feimen braumnen
Sdyale befreit und mit den ebenfalld abgezogenen Mandeln
fein geftoRen, in der Mild) weid) gefocht und auf ein Haar-
jieb ausdgejhiittet, Diefen Brei iibergiept man nad) und
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nad) mit der ftetd fochend erhaltenen Salbme, bid3 er allen
Gejdmad verloven unbd denfelben an die Sabne abgegeben
bat. Wenn bdiefe, mm verdidfte Salne gany erfaltet ijt,
vithrt man Cier, Buder, Sdmee und Gewiivy mit derjelben
in einem Reibenapf, immer nad) einer Seite, gebirig jujantmen
und [iRt diefe Maffe in einer mit Butter angejtrichenen
gorm eine Stunde bei mifiger Hibe bacen.

Stackepudding, cinfach). Cin Qiter Mild) wird mit
Banille oder Jimmt aufgefocht, 200 Gr. Bucer und 200
®r. in faltem Wajjer angevithrte Stirte gugefiigt, einige
WMinuten unter Riihren durchaefodht und die Majfe in eine
mit faltem Wafjer ausgefpiilte Form gegeben. Man gibt
den Pudding falt mit ivgend einer Fruchtiauce.

Stirkepudding mit Mandeln und €. Vian febt ber
vorftehend befdjriebenen Mafje beim Kochen nodh) 200 @G,
geviebene IMandeln, 4 Eigelb und naddem man fie etwas
bat austiiflen lafien, den Sdmee der 4 Ciweifs 3L

Rehllpeile von Bakaroni. 120 Gr. weid) gefodte
und in ein centimetergrofe Stiide gebrodiene Mafaroni
viibrt man mit 120 ®r. Butter, fiinf Cigeld, 70 Gramm
Buder und Citvonenjdhale, dann dazu ein viertel Liter Rabhm
und das zu Scmnee gejchlagene Giweif. Nachdem fie in der
Form gebaden unbd hevausgeftiirst find, werben jie mit @i-
tronenzucer beftreut.

Apfellpeife. Nadidem die Aepfel gefdhalt, entfernt und
in diinne Scheiben gefdhmitten find, werden jie mit Buder,
Bimmt und Kovinthen in eine Schitfjel gethan. Damn wird
ein ©tid frijge Butter mit Rabm ctwad warm gemadt
unbd einige Loffel davon itber die Aepfel gegoffen. Jn bie
iibrige Butter fommt veidlich geftofencr Jwiebad, Suder
und Jimmt und dies vevmijht thut man danm auf die
Aepfel. Buerft wird die ©diifjel von unten gewdrmt, bda-
mit die Uepfel nicht weid) werden, nacdhher wird durdy einen
Dedel mit Kohlen von oben geheist.
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Mehllpeife von FHering mit Harfoffeln. Ein viertel
i Riund RKactoffelmehl, 1 Liter Rabhm, wovon bdie Hiljte Seb

aud) Mild) fein fann, 170 Gr. Butter in einer RKajjerole 190
auf dem Feuer gerithrt, fiinf Eigelb, Mustat, 1'/2 Pfund aerie
gefochte und geriebene Rartoffeln, 2 vein gemadyte, i Mildh fHein
gewdfjerte und in fleine Wiirfel gejdnittene Heringe, obder Sdha
ftatt beven 180 ®r. Sarbdellen werden daju geviihrt, dann 2 &
bad zu Sdmnee gejdhlagene Eiweif und in einer Fovm eine foldh
©tunde gebaden. Man gibt in Butter gevdjteted Wedmelh! fibhete
oder Bwiebeln daritber. binzt

Flammeri. Man fodht ein Hald Liter Mild) mit 120 big ¢
®r. Buder und einem Stiidfe Jimmt auf, thut 130 Gr. brate
in faltem Wajjer oder Mild) verrithrted Stirfe:, Kartoffel: fitgt
pder Griedmebhl binzu und vithrt jo lange, bis ed jih vom purd
Topfe abldft. Dazu thut man fiinf Eier, deven Weikes man gerid
aud) 3u Schnee jdblagen fann, vithrt e auf dem Feuer gut durd pigne
einander, fiillt die Mafje in falte Tajjfen und jtellt jie an Ralt

) einen fithlen Ovt. Wenn bdie Mafie Efalt geworden ijt, gen I
ftitrst man fie aud den Tajjen und gibt fjie mit einer Vbijt- Del,
pber Mild)jauce. gut ¢

Rilcanflanf. 100 Gramm Webhl iwerden mit 160
Granmm Butter leicht angerdjtet, nad)y und nad) ein viertel
Qiter Mild) hinzugerithrt, die Majje auf dem Feuer ge- \“

viftet big fie fich vom Topf [6ft, 100 Gr. geriebener Schwei-

secfife, etwas Saly und feiner PLfeffer, jowie 4 Eigelh zu-

gerithet, das Weige der Tier zu Sdnee gejdilagen, juge-
fitgt und der uflauf bei mittlerer Hike gebaden. Er I
.. fommt in ber Form auf den Tifch. “LL' ‘1';
I Spediauflanf. 70 Gr. Mehl fod)t man in etn balb ;aﬁt‘r
1 Riter Mild) auf und vithet 4 Cier glatt in den Teig. Sett
Dann dampft man 70 Gr. in fHeine Wiicfel gejdmittenen Eiet
, Spect nebijt fein gehactem Schnittlauc) furze Jeit, thut Salz ]
und Pieffer dazu, verriihrt bdied mit dem Meblteig, lakt Effig
ibn vajdh aufziehen und baden. ing
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Pudding von Falbsbrafen. Gin Rfund von Haut und
Sebnen  befreiter Ralbbraten, fehr fein gebadt, 8 Cier,
120 ®r. Butter, 50 Gr. zwei Tage altes, abgejchilted und
geriebened Milchbrod, eine halbe Obertafie Jitfie Sabne, 4
tleingehacdte Schalotten, Saly und etwas Mustatbliite. Die
Sdyalotten werden in 30 Gr. der Butter gefdhwit, dann
2 Cier mit 2 CHloffel Waffer zerflopft, binjugeqeben und
jolched zu weidhem Niihrei gemacht. Danach reibt man bdie
itbrige Butter ju Sabne, qibt nah und nach die Gidotter
bingu und viihrt s eine Weile ftarf nad einer Seite bin,
bi3 dann MRiihrei, Milchbrod, Sabhne, Musfatbliite, Ralba-
braten, pag nidtige Sal; unter ftetem Umrithren binzuge-
filgt und bierauf dasd zu fteifem ©daum gejdlagene Eiweif
durdpgemijcht wird. Der Pubbding wird in einer qut bor-
geridtetent Form 1'/z Stunbde gefochit und mit einer Cham-
pignong-, Krebs- ober Rraftfauce Heif zur Tafel gegeben.
Ralt wird derfelbe mit einer Sauce ferviert, die von eini-
gen bartgefodyten, feingeriebenen Gidottern, veicdhlich feinem
Del, Weineffig, Juder, Kapern, etwas Senf und Preffer
gut geriihrt wird.

XIL - Gierz, Mehl= und Reisipeijen.

Eierlpeifen. Fleifchbrithe, Saucen, Chofolabe bdiirfen
nie mit Ciern auf dem Feuer oder bei jiebender Flitffigteit
abgevithrt werbden, weil die Eier fonft gevinnen. Man nehme
daber diefe Verridhtungen ftetd nur bei migiger Hive vor.
Sept man der Fliffigleit etwas Soda zu, jo gerinnt dag
Ciweify felbjt beim Sieden nicht.

Uerlorene Eier.  Man madht @alzwajfer mit etwas
Eifig fochend, [aft gans frijche Gier eind nadh dem andern
in3 Wajjer oder einen im ftarf fodenden Wafjer ftehenden
13
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Sieblffel fallen und darin aufwallen, 618 die Dotter, welde
yiemlich tweich bfeiben miifjen, anfangen wollen fejt zu wer-
den.  Man nimmt fie dann heraus und gibt jie ju Suppen,
Spinat 2c.

Gebadiene Eier. Man erhist Butter in einer Pfanne
und jdylagt, wenn diefe fhdanmt, jo viel Eier, ald man braudyt,
neberteinandber in die Butter. Davauf ftreut man Sali,
Pieffer und fein gebacdte Peteviilie, und [apt backen, bis
bag Gelbe anfingt, feft zu werden. Bwijden bdie Eier
fannt man mit dem Loffel etwad famern Rabm thun und
fie jo von einanbder trennen, wad bei den Eierpfannen von jelbit
gejchieht.

Riifreier. Man macht Butter in einem Tiegel Heif
und giegt die mit etwad (1 Theeldffel auf jedes €i) Rabhm
(Milch, Fleijchbrithe oder Whajjer), Salz, Lfeffer und fein
gebacdter Peterfilie oder Schnittlaud) verflopften Eier hinein.
Man vithrt diefe nun auf dem Feuer, bid fjie anfangen fejt
at werben, und nadber nodh), vom Feuer entfernt, bis man
jie aud dem Tiegel nimmt.

Plannkudien. Man verrviihrt Eier (fiiv jeden Pfann-
fuchen eind bis zwei) in WMild), und feht Salz und jo viel
Mebl 3u, dap 5 eine nicht ju diinnfliijjige Mafje gibt. (CEin
vidhtiged BVerhdltnid ijft etwa: 100 Gramm Mehl, 3 Ciex
und ein veichliched balbed CLiter Mild).) Fun [(aBt man
Butter in einer Pjanne hei werden, jdhiittet von dem Teig
hinein, [(aRt ibn biinn ausdeinander laufen und badt ihn
auf der einen Seite gelb unter fortwdhrendem Riitteln itber
ber Flamme. Dann wende man ihn mit einem Pfann-
fuchemwender (ober Dedel), thue ein Stitd Butter in die
Pianne und [(aft aud) die andere Seite gelb baden. Mande
(icben fein gebadten Sdmittlaud) im Teige. Soll bder
Pfannfuden ald fiiffe Speife bdienen, fjo fjtreut man beim
Wnvidhten feinen JBuder bdavitber. — Lodever werden bdie
Biannfudhen, wenn man dad Ciweif ju Sdmee {dlagt und
gulept unter dem Teig vithrt.
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Plannkudyen, aefiillt. Man bactt einen Pfannfuchen, macht
dann Fitllfel ausd gehadtem RKalbfleijch, Sardellen, Jwicbeln,
Peterfilie, Salz, Vieffer und Ciern, ftreicht dies iiber den
Piannfuchen und vollt diefen damit jufammen. Dann jchnei-
det man ihn in Stiide, umgibt diefe mit Cigelb und Wedt-
mehl und badt fie in Butter.

Eierpfannkudien. Fiiv 3 Pfannfuden braudt man 6
frijhe Eier, 6 fleine CRIGiTel Mehl, ftarf ein /g Liter
Mild, /2 Liter Rabhm und etwad Salz. Mehl, Sabue,
Cidotter und Sal werden gut jujammengerithrt, dann wird
die Mild) bingu gethban und Ffury vor dem Baden dasd 3t
Sdnee gejdhlagene Ciwei qut hinzngemijcht.

Shonmpfannbuden. LBon 5 Giern dad Gelbe, ein
gehiufter ERI6Tel Mehl, eine Obertafie frijhe Mild), Salz
und das ju Sdmee gejdlagene Eiweil werden verrithrt und
wie im vorigen Jecept angegeben verfabhren.

Omelette souffiée, ©E3 werden 4—6 Eigeld, etwa
eine Zajfe faneren Rabhm oder Mild) mit dem notigen Sal;
vervithrt, dag Ciweif ju jteifem Scnee gefchlagen, darun:
ter gemijcht und dad Ganze in der Pianne mit Butter auf
einer Seite nidt ju ftarf gebaden. Dann fest man e in
den ordentlid) warmen Badofen, wo es hod) aufgehen muf,
jdhligt zum uftragen die Dmelette in der Witte jujammen
und ftreut nad) Belieben [uder dariiber.

Dmelette mit feinen Hrintern. Man Hadt Veteriilie,
Schnittlauch, Ejtragon, Dill 2c. und mijht died unter die
Umelettmafje, die im iibrigen bebandelt wird, wie im vori-
gen NRecept.

Dmelette mit Champignons. Die weidgeditnfteten und
jevfleinerten Champignonsd werden mit ihrer braunen, etiwas
eingedidien Sauce vor dem Bujammenjdhlagen ded auf einer
Seite gebadenen Omeletted gleidhmigig auf bder inmeven
Seite vertetlt.

Dmelette mit Mierdien. Die Nieven werden weich ge-
ditnftet, die Sauce mit Mabdeiva, Citronenfaft ic. abge:
13*
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jhtwentt, die Nieven fein gehact und mit der Sauce auf
die inneve Seite ded DOmeletted geftridhen, da3 man dann
suflappt

Dmelette mit Zriidten (au confiture). Srgend weldes
KRompot (frifh gefocdhtes ober Dunftobft) wird auf die In-
nenfeite ded Omeletted gefivichen, deflen Majfe mit 1 big 2
Qbffeln Buder verfiigt werben fann. Das Gange muf im
Badofen bis jum Anvicdhten beif geftellt werden.

Plaunkuden mit Aepfeln. Man madt eine gewihn-
liche ‘Pfanntuchenmaije, thut Buder, etwad Jimmt nud Ko-
vinthen binein. Dann [dBt man diinne Wepfelfcheiben mit
Buder und etwas Butter ein wenig aufihwiten. Hat man
ven Teig in bdie Pfanne gegofien, jo legt man die Uepfel-
ideiben vajc) bavauf, giept nod) etwad Teig auf diefe und
bact fleine Pfannfuchen. Man ftreut Buder dariiber,

KRartoffelpfannkudien. Robe, gejhilte Rartoffeln veibt
man auf einem Reibeifen und (4Rt das itberjdhitfjige Wajjer
ablaufen, verviihrt fie in fochender Mildh) zu eimem ditnnen
Brei, fdldgt von fo vielen Eiern, ald Perfonen find, dasd
Weige zu Schnee und vithrt diefen nebft dem Cigeld und
Salz unter die Rartoffeln. Bon bdiefem Teige badt man
tn einev Pfanne mit halb Butter, halb Edymaly Handgrofe
runde Prannfuchen.

Eier gekodt (gefotten, & la cocq.). @3 eignen fich
biersu uur frijhe (nicht Riften- oder Kalfeier). Man 4kt
jie in villig focjendem Wafjer 3'/> Minuten wenn fie
gang weid), 4 wenn fie pflaumemweich, 5 wenn fie faft hart,
und 7—38 wenn fie gany Hart werden jollen, fieben Dann
giegt man falted Wafjer daviiber und ridtet fie troden an.
Sept man fie bei faltem Waffer auid Feuer, fo find fie
grade weid), wenn dad Wafjer tiidhtiq focht. Bequem find
j. g. Gierubren.

Eier, qcfiillt. Man jduneidet faft Hart gefodjte Eiex
in der Mitte quer durd), nimmt die Dotter Heraus und
madit aug diejen, mit abgebrithtem und feingehadtem Spinat
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und Sauevampier, etwad Rabhm eine Farce, s welder man
pagé niitige Saly thut, fitllt dbamit das Weie der Gier und
fept fjie in eine Sdyiiffel neben einanber, thut nun ein Stiid
Butter und nod) Rabm und Salz darauf und ftellt fie in
ven Badofen, bid fie warm find jum CEfjen. Die Fiille
fann man aud) ausd ben Harten Dottern, etwas Butter, ge-
weidhtem Weihbrod, gehadten Sardellen, RKrebsidywinzen,
Lriiffeln 2c. berftellen. Den nidhgt zum Fiillen exforderlichen
Reft verrithrt man mit Rabhm zur Sauce, die iiber die Gier
gegoffen wirb.

Gefiillte Eier, kalt. Die Halfte der hartgefodyten Dotter
gerriihrt man mit Butter, Sardellen, feingehacdtem Schinfen
oder Staviar zur Fiille. Aud der anderen Hilfte madyt man
mit Rahm, Cjjig, Oel, Pfeffer, Salz eine Sauce und gar=
niert die Schiiffel mit Salatbldttern.

@opfhudyen. 6 Cigelb verviihrt man mit einer Halben
Zajje Mild), einem ftarfen Loffel Mehl, Bucer und Simmt,
thut dagu dad zu Sdnee gefhlagene Ciweif und \chiittet
ed in einen mit Butter bejtvihenen Tiegel. Man (4Rt 3
im Badofen aufgehen und jdhon backen.

Eierflam. Cin halb Liter Mild) fod)t man mit gan-
sem Bimmt und Juder, nach dem Erfalten nimmt man den
Jummt heraus, thut 3 gange Eier und 3 Gigeld bhinzu,
ichiittet €3 in eine Form und ftellt fie in den Badofen.
Rad) einigen Minuten jtreut man einige zerbridelte Mia-
fronen Ddaviiber und [t e2 nod) 6 Minuten backen.

Cierhiis. Cin Dalbes Citer Mildh, ebenjoviel Rahm
werden mit 6 Eigelb und 4 Eiweify gejdhlagen, dann wird
die Sdjale einer Citrone anf 70 ®r. JFuder abgerieben,
der Sajt dber Citrone und etwas Sal; daju gethan. Man
vermijdht mun died mit erfterem, bringt die Maffe in einem
itbenen ®ejdyirr auf gelinded Feuwer und [Gft fie fteben,
big fie vollfommen geronnmen ift. Pann [dft man dag
Wifjrige durd) ein Sieb ablaufen und thut den Kds in
eine Form. Wenn ex falt ift, ftiivst man ibn in eine flache
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Sdyifjel, beftectt ihn mit [dnglich gefcdhnittenen Mandeln und
gibt ihn mit einer Rirjden- oder Hagebuttenfauce.

Cierkis anderer Art. 50 —60 Gramm Suder werden
braun gebrannt. Dann wird ein viectel Liter Mildy mit
4 Ciern vervithrt und nebfl etwas Jimmt in den braunen
Buder gefdiittet. Dasd GefdB wird nun in einen Topf mit
jiedendem Wafjer gefest, bid die Milch dick wird. Diefe Majfe
thut man nun in eine durchlicherte Form, ausd deren Lidern
pasd Wafjer ablauft, ftiivzt jie nachher um auf eine Platte und
tragt den Rdé jo anf ober mit ciner Sauce von fiifem
Rahm mit Buder und Bimmt. Aucdy fann man den Eierfis
gany obne Buder machen und thut dann nur in die Sauce
defto mebr.

Rudeln. So viele CGier, ald Rerjonen efjen jollen,
vithrt und fnetet man nady und nad)y mit Mebl zujammen,
paB ed ein fteifer Teig wird, vollt bdiefen in ditnne Bldtter
aus, weldje man audtvodnen [(agt. AlSdann rollt man ein
Blatt zufammen, jdneidet ed fein oder in breitere Streifen,
wie es beliebt und fo jamtlide Bldtter. Die Nudeln focht
man einige Minuten in Salzwafjer, (it dad Wajjer in
einem &ieb ablaufen, madyt Butter heif, Lkt einige gany fein
gejchnittene Nudeln davin gelb werden und |dhiittet diefe dann
gumt Anvidhten diber die Mudeln auf der Sdhiifjel.

Dampfaudeln.  Man vervithet 125 Gr. Butter mit
2 Eiern, ein wenig Salz, 2 Loffeln voll Buder, ein Bid.
NWehl und jo viel lawer Mild), daB e ein jteifer Teig
wird, in welden man daun 2 Loffel voll Pefe thut und
oen man nun eine vievtel Stunbde lang tiidhtig vithrt. Man
jtellt ihn warm, daf ev tiidtig aufgeht. Dann ftidht man mit
einem Loffel die Mubdeln bithnereigrof aud auf ein mit Mebhl
bejtreutes Brett und (it fie hier wieder aufgehen an einem
warmen Orte. Man febt einen Tiegel aufs Feuer, thut
ein Stiid Butter Dhinein, Juder, dhiittet Mild) dazu und
jebt die anfgegangenen Nudeln in diejelbe, doch darf die Milch
nidyt iiber jie gehen. Man ftellt den Tiegel iiber Roblen,
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eln und vectt ibn zu, tbut Koblen auf ben Decel und (aht die Nubdeln

gelb werden. Nun nimmt man fie heraud und qibt fie mit
werden YMildh, in welcher Juder und ganger Jimmt gefodht twurde,
(ch mit auj ven Tijdy. ;
raunen Gefiillier Strmdel. Aus 1 EHlbffel Butter, 1 Ei, !
wf mit etivad Rabm oder Milch, Salz und dem exforderlichen Mebl " -
> Majje wird ein Teig bereitet, der fich leicht audvollen [ipt. Fiir |
Lidern mit Objt gefitllte Strudel empfiehlt ed jich), Hefe oder bejjer i‘ |
tte und eine Miefjerfpie Natron und 2 folde Kremortartart uzu- Hi .
litgem fitgen. Der Teig wird auf mehlbeftiubtem Brett mefjer= il
Sierfis viidendid oder nod) feiner ausdgerollt, iiber ein Tud) gebreitet, f I
©auce ot mit zerlajjener Butter bejtrichen, mit einer der unten l

angegebenen Fiillungen belegt, durd) Aufheben bded Tudhed il
jollen, oder mit den Hinden zujammengerollt, nocdymald mit Butter 'l'i:t
e, bejtrichen und jdnedenformig in eine Sdiijjel gelegt, in ‘rgi_i
Blitter welder eine Briihe aud Butter, jaurer Sabne oder Mild i
an ein (eventuell Fleijchbriihe) beis qemacht ift. Unter BHfterem {118
treifen, Begiepen [dgt man den Strudel zuerit auf dem Feuer, jpiter ‘% '-
n fodyt im Badofen in etwa einer bhalben Stunde gar und {din |
fjer in gelb werden und bejtrent die fitgen Strudel vor dem NAufgeben |';Il
13 fein mit Buder. Bur Fiillung empfiehlt fid) Wepfelmus, in Wein ilﬂ |
2 dann und Jucer gediinjtete Aepfeljchnichen, andered Komypot, dicder i

jaurver MRabm, der mit Juder, Kovinthen und CEigelb zu IR
v mit einem Qreme gevitbrt ift, ein Brei von feinen Manbdeln, '!ii
it Pid. ; Eigelb, Bucter, bder Schnee der Eier, oder ein Brei von !F.‘»"i'r
Teig jeiner Chofolade mit Eigelb umd dem Eierjdynee, jiigem Mildy)- | |:
it und reid oder ®riedbrei 2¢. 2c. MNidht fitge Strubdel fann man ;;!
. Man mit jeder feinen Fleijdyfarce, einem feinen Ragout, Fijdfleifh, (L
an mit : Rrebsjdwingen, Champignond ze. fiillen. "| _
- Mebl Rifi-Bifi. Sdyinfenjped, Peterfilie und Jwiebel werden PV:
einem jo fein gejdmitten, bdafy fie wie Teig ausfehen. Man laft ,
, thut died gelb anbraten, gibt ein Dalbes Liter Scdoten (griine i
i und Grbjen) dazu, diinjtet jie und focdht ein viertel Liter ge- '!‘
Mild fochten Jeid und die ndtige Briihe eine Eleine halbe Stunde |
'ohlen, bamit. Obder: man biinftet bdie Crbien mit Butter und
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Peterfilie, furhr Reid mit fetter Suppe und mijht alles zu
jammen.  (Jtalienijhes und diterveichijches Geridt.)

Eicr- Tluﬂrn Wan verflopft 4 gange Eier und 2 Eigelh
suerit fitv fich, damn mit 3/, Qiter fiifen Nabm obder Mildh
und mit Juder und Jimmt nad) Belieben. Died febt man
mun in einer Sdiifjel iiber focdjended Wajjer, i3 e3 jteif
geworden ijt. Dann beftreut man ed mit Buder und Simmt
und hilt eine glithende Schaufel daviiber, damit der RHladen
eine jchone braune Farbe befomme.

Sdmarrn (Kaifer-), 5 Cidotter werden in einem halben
Liter fitfem RNahm oder Mild) verquirlt, ein viertel Qiter
Mepl, 30 Gr RKovinthen, cbenjoviel gefdmittene Manbdeln,
Saly und der Sdynee von 5 Giern hinzugefiigt. Jn einer
Planne [t man 70 Gr. Butter bheif werden, giept die
Mafjje darauf, wendet fie, wenn fie auf der einen Seite
jhon braun gebacten ift, um, [4fit fie aud) auf diefer Seite
gar werden, jerreipt fie mit der ®abel in unregelmaRgiae
Stiike, die man mit Buder iiberftrent und ganz bei 3u
Tijhe gibt. Jn entjprechender Weife Fann man ftatt Ddes
Mehlesd aud) NReis, Gried (die vovher weid) gefodht in der
Mich werden miiffen) zu Schmaren beniigen und diefen mit
Wepfeln 2¢. mijchen.

Makaroni. Die Nudeln werden in Salzwaijer weich
gefocht und zum Wbtvopfen auf einSied gelegt.. MNun madht
man von veidlider Butter und geviebenem Pavmefantife
eme Sdpwihe, in welder die Nudeln Heif gemacht werben.
Der Rife mup- Fiden ziehen. Dian gibt die Mataroni jo
pu ZTijd), fann fie aber aud) in einer Form mit dariiber
gejtrentem Pavmefantife baden. LQeichter verdaulich jind bdie
ﬂﬁafnnnu wenn man fie, nadpdem fie abgefocht find, nur

t Mild) mit etwad Butter und Rife weich diinitet.

Hakaroni mit Sdjinken. Mafaroni werden in Stiice
gebrodien, in Mildh) oder jdhwadem Salzwafier weidy Jquchr
aber nicht zerfodbt und auf einem Sieb abgetropft. Sn einer
Steinguticyiifjel (@Bt man nun frife Butter warm werden,
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thut einen Teil der Mafaroni Pinein, davauf eine Schidyte
geriebenen $ds und Sdjinfen, dann wieder Mataroni ufw.
Buleht thut man ein vievtel Liter Rabm daviiber, ftveut
LWedmeh[ und geriebenen Parmejan: oder Schweizertife davauf
und badt ed im Ofen, oder mit Koblen daviiber und darunter
eine halbe Stunde lang.

Rarfoffelnudeln.  Man nimmt einen ftarfen Suppen-
teller woll gefochter geriebener Kavtoffeln, fdiittet fie auf
ein Brett, gibt etwad Mehl, 4 Gier, 4 Loffel Rabm,
ebenjoviel Butter und ein Liffeldhen Saly hingu. Diefesd
verarbeitet man ju einem Teige, su welchem man fortwib:
rend etwas Wehl jtreut, bi3 derjelbe fich ziehen (aRt, unbd,
wenn man ihn durd)jdneidet, fleine Locher zeigt. Alsdbamn
fhneidet man fleine Stiidhen bavon ab, vollt dieje 1wie
lange Sartofjeln, [agt jie 10 Minuten in fodjendem Salz-
wafjjer fodjen, jehiittet fie auf ein Sieb, (aft fie qut ablaufen
und brdt fie in” Geifer Butter von allen Seiten jdyon gelb.

Giermild) (Oeufs an lait). Man verviipre 5 ober 6
Cier mit 1 Liter Mild), in die man Buder und Ovangebliite
gethan bat, [iBt e3 durd) ein Sieb in eine tiefe Platte
laufen und von oben und unten eine viertel Stunbde backen.
Wan fann aud) etwas RKaffee oder Chofolade unter bdie
Wild) thun.  Eine Sauce von braunem Fucer (Ravameljauce)
gibt dem Geridht einen fraftigeren Gejdhmad.

Gitterfpeife. Geriebenez Schwarzbrod (Pumpernictel)
wird mit feinem Buder, efrwad Bimmt und weifem Wein
angefeudptet.  Sitger Rahm witd u jtetfer Sehlagjabhne
gejhlagen (hat man davon nicht genug, fo fann man den
Sdnee von einigen Eiern ju Hilfe nehmen) und mit Jucker
gefitRt.  Yun filllt man eine Sdidht Brod in eine Glas-
ihale, davauf eine Sdhicht Rahm, wieder Brod, wieder Rahm.
Obenauf oder aud) jhon zwijhendurch fommt Himbeer- der
Jobannisbeergelee in Haufchen verteilt.

Reis mit gebranntem Buder (an caramel). 150 Gr,
Reid [EHt man mit einem vievtel Qiter Rabhm, in weldem man
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etwad Banille audgezogen hat, und Salz in etwa drei vierte!
Stunden gar fodjen. Man Ffitllt von [eit zu Beit etwas
Mild) nad), um dad Wnbrennen jzu verbitten. Wibhrend
veflen vithrt man 50 Gr. geftofenen Buder auf gelindbem
gewer, bid er anfingt bellbraun Zu werben, Bt ibn in
MWajjer, Rabhm oder Mildh auf und mijcht ibn unter den
Reid Diefen richtet man auf einer vertieften Schitfjel an,
ftreicht ibn qlatt, beftreut ihn bdiF mit geftoBenem Bucer
und glaciert ihn mit einer glithenden Schaufel.

Reis mit Rofinen. Jjt der NReiz abgebritht, fo fee
man ihn in einem Topfe, in weldem man vorber ein
Ctitddjen Butter hat zergehen [ajfen, mit fochendem Wafjex
und ©aly aufd Feuer, gebe, wenn er eine viertel Stunbde
gefodyt bat, audgejudhte nnd gewajdene Rojinen, Buder und

Bimmt dagit und lafje ibn weich werden, aber nicht zerfochen.

Reis 3u Ragout. Man nimmt /2 Pfund Reis, briiht
ibn ab und fodyt ihn in Bouillon gar, viihrt dann ein
halbes Glas Madeiva und eine bhalbe Tajje Rabm, ein
Cidotter, 60 Gr. Parmefantife, Salz hingu und legt ihn als
Rand um ein Ragout.

Rifotto. Man gibt 125 Gr. Butter und eine gange
Bwiebel in eine Kafferole, (@Bt fie heiB werben und fdhiittet
/e Pid. Reis, audgelefen, aber nidht gewajdjen, dazu. Nadh
ein paar Minuten jdiittet man fiebende Fleijdbriibe davauf
und focdht diefe {dnell ein. Die nod) ndtige Fleijchbritbhe
wird (Bffeliveife nad)y und nady dazu gerviibrt, bid ber NReis
weic) genug ijt, wozu eine Hhalbe Stunde nitig, da er fejt
und dick jein mup.  Man darf ibn nidt judeden und mup
ihn auj jtavfer Higge beveiten. Jn derjelben Beit mifcht man
30 ®r. geviebenen Pavmejantije darvunter. Man vidtet ihn
bergartiy an und ferviert flave Fleifchbrithe dazu, Ober
man it ibn, anjtatt Gemiife, zu Braten und RKotelettes.
Die Bwiebel wird heraudgenonmen.

Bettelmann.  Man reibt Sdhwarzbrod, etwa 1 Suppen-
teller voll, mijdt den Saft einer Citrone und /s Teller voll
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feinen Buder bdarunter, beftveut den Bobden einer Pubddings-

etivas form Dif mit diejem Gemifd), jtreicht eine Lage diden Rahm
ibrend davitber, {dmeidet epfel in bditnnen Scheiben bdavauf und
lindem jo fort bi3 die Form voll ift. Obenauf fommt Rabhm und
i in einige Stiide Butter. Man badt dasd Gange, bis bdie epfel
er den villig weid) find.
jel amn, Rarthiauler Rlofe. LVon mehreven Mildbridden wird
Sucer bie Rrujte abgerieben und dag lebrige in IMild) geweidyt.
Dann gerjdlagt man wei Eigeldb mit Buder, Bimmt und
0 jebse fleinen MNMofinen, thut den ausgedviidten Wed dagu, rvithrt
er ein e3, formt aus dem Teige KIoBe, wilzt fie in Wedmehl und
Waifjer badt fie mit Butter. Man gibt eine Hagebutten- oder
Stuide Weinjauce dagu.
er und Arme Ritter. Man fdyneidet Mildhbrodchen in Scheiben,
fodhen. begiept fie mit einem Teig aud Mehl, Eiexn und Mild,
briibt der micht zu Ddick ift, (ARt fie davin weichen, badt fie in
m ein Butter gelbbraun und beftreut fie mit Bucer und Bimmt
i, ein und gibt jie mit einer Vanillejauce oder bdergleichen.
bn als Wein[dmitten. Man reibt von MWildbrod die KRrujte
ab, jchneidet fie in Scheiben und weicht diefe in gut gejuf-
ganze fertem 2Wein.  Dann beftrent man fie gut mit bem Wedmehl
chiittet und bacdt fie in Butter, worauf man fie mit einer Weinjauce
Nady anvichtet, Ober man weidt die Sdnitten in Mild mit
darauf Juder und einigen Cigelb, badt jie mit Wecdmehl und gibt
hbriihe fie in einer Wein- oder Rofinenjauce.
© Reis Gierwiirfiden. Man riihet 6 Cier mit Salz, Pfeffer
er fejt und fein gehadtem Schnittlauch mit bheifer Butter bHid fie
D muf jujammengebhen, nimmt fie vom Feuer, rvithrt Wedntehl hinein,
it man baf e3 ein jteifer Teig wird, bilbet hieraus Wiirjtden,
tet ibn bie man in Cigelb und Wedmehl umwendet und in Butter
Dber gelb badt,
[ettes. Rahmwiirfiden. Man madyt */s Liter fjauern Rahm
jiebend, vitbrt jo viel Meh! hinein, dap er Ddid wird und
ippen= ein Stiid Butter dazu. Nun thut man ihn in eine anbdere

't voll Sdiifjel, Bt ibn erfalten, vithrt nad) und nad) einige Eiex




— 204 —

binein und falzt ein wenig. Dann madht man Eeine Wiirftchen
aué der Mafje, fehrt diefe in Cigeld und Wecdtmeh! um und
badt jie jdion gelb in Butter.

Sdpneeballen. BVon 3 bis 4 Giern jhlage man das
WeiBe ju Sdnee. Dann (Bt man /4 LQiter Mild) mit
60 ®ramm Buder, 2 Loffeln fein zerjftofener Manbdeln,
etwad BVanille und Jimmt foden, ftidht mit einem Liffel
runde Ballen aud dem Schnee, thut diefe in die Mild) und
[iB* fie einige Minuten mitfoden und feft werden. Wenn
man fie hevaudgenommen und a.f eine Schiifjel gelegt hat,
vithrt man dret verflepperte Cigelb in bdie etwad erfaltete
Mild), die man vorher mit in falter Mildh aufgeldfter Stirte
auffodjen und dadurd) jimig maden fann und gieft bdiefe
al8dann jwifden die Ballen, weldhe man mit farbigem
Gtreuzuder versiert und an einen Fihlen Ort bis um
Gebraud) ftellt.

Wiryfdnee. 7—8 Tajeln weife Gelatine mit 11/
Lafjfe warmem Wafjer aufgeldft, 1 Liter fiien Rabhm rvedyt
jteif 3u Schaum gejdhlagen, dann /o Pfund fein gefiebten
Buder, den Saft wie Sdale von einer Citrone daju, dann
die ®elatine durd) ein Sieb gegeben, alled jum Erfalten
in eine Form, inder bie Speife bleiben fann, falt geftellt und
vor dem Gfjen mit KRompot belegt. Der Marzjidhnee muf
einige Stunbden vorher gemadyt und womdglidy auj Eis geftellt
werden.

Binderbrei. Vian vithrt 2 Lbffel Mehl mit ein wenig
Mild) an, verbiinnt e3 mit Mild), 3u der man auch Waijer
ujeen fanm, thut ein Stidden Butter und nad) Belieben
Buder dazu und vithet e jo lange auf dem Feuer, bis ed
qut focht.

Reisbrei, 126 ®r. Reis fodhit man mit etwad Wafjer
auf und dann mit etwa /> Liter Mildh) gany weid), indem
man etwad Butter und Juder zufest. Beim Unvidten wird
der Reidbrei meift mit braun geovannter Butter, Suder und
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Bimmt itbergofjfen. Um dad Unbremnen zu verbiiten, ijt e3
vitlich, den Reid im Wajjerbade ju fodjen.

Hirfebrei. Nadjdem die Hirfe gewajden ift, laht man
jie mit etwad Wafjer auffochen, gieht Wild) u und lakt
jie bamit fochen, dbaB e3 ein fteifer VBrei wird, den man
jalst und durd) Buder und Jimmt jdmadhajter madt.

Griesbrei. Man lapt Mild) mit Salz und Guder fiebend
werden, vithet auf /o Liter Mild) 2—3 Hinde voll Gried
binein, [dft unter Umrithren fodien und thut etwad Butter
dazu. Er verfodht in einer guten Dalben Stunbde.

flepfelbrei. Gute nicht zu faure Wepfel [dalt man,
jdhneidet fie in Stiide, entfernt und fodt fie in wenig Wafjer
mit Buder, gangem Jimmt, indem man fie dfterd umriibrt,
big bie Uepfel ganz verfocht find. Dann treibt man bdad
Buree durd) ein Sieb und gibt nad)y Belieben Korinthen
und Citronat oder gejdnittene Mandeln hingu. Man fann
auch die gangen Wepfel auf dem Ofen weid) braten [afjen
und durdptreiben. CEtwad Weifwein oder Citronenfaft ver-
beffert den ®ejdhmad bed Wepfelbreis.

Wandelbrei. 125 Gramm gejddlte und feingeriebene
Mandeln rviihrt man mit Mild an und thut jo viel weiked
Mebhl binein, daf ed ein Vrei wird. Man thut dann hin-
reicend Buder bazu und [aft e3 '/« Stunde unter bejtdndigem
Umrithren fodjen.

@Chokolabebrei, 1256 ®r. geviebene Chofolade [dft man
mit ebenfo viel Buder, etwad Bimmt und einem Liter Mild
ein wenig fochen. Wan verflopit 3 ganze ECier und 2 Eigelb,
vithrt die Mild) mit Chofolade nach und nady zu den Ciern
und [GBt 8 auf dbem Feuer jtehen, Hid der Brei did wird.
Man bejtrent ihn beim Unviditen mit Chofolade und Juder.

Reisfdnitten. Man fodpt 1256 Gr. Reis in Mild
gany bid, [afpt ibn falt werden umd rvilhrt einige Lisffel
Buder, fein gefdnittene Citronenjdale, 3 Cier und Wed:-
mehl dazu gut durdjeinanber. Dann madt man davon
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platte RIbge (Schnittdhen) mit Cigeld und Wecdmeh( und
badt diefelben in Butter. Man gibt fie jo eder mit einer
Citronen- ober Hagebuttenfauce auf den Tifd.

fiilefangen. 200 Gr. Mehl, 200 Gr. Butter, 200
Gr. geriebener Schweizerfife, dem man aud) etwag Par-
mejantdfe sufegen fann, wenig Saly und ein Atom Cayenne:
pfeffer wird mit ein wenig Wafjer zu einem Teige ange-
viibrt, bden man ausroflt, mit Cigeld bejtreicht, in 10
Centimeter [fange, ein Balb Gentimeter breite Streifen
jneidet und biefe auf wadsbeftrichenem Brett bei mifi-
ger Hipe badt, um fie gang eif aufzutvagen.

Welld-Rabbit (Rave bit.) Man jdhneidet Hleine Schei:
ben von WeiBbrod, bdie man mit Butter beftveicht. Bon
Chejter oder altem Hollandertije fdmeidet man die entipre-
chende Menge in feine Scheibchen ober reibt den Rife, ver=
mifht ihn mit ebenfoviel frijcher Butter, etwasd englijchem
Senf, Pfeffer und nad) Gefdymad Sal;. Diefe Rifemijhung
ftreicht man bdif auf bie Brodjdnittden und [(Eft fie im
Badofen braten, big der Rife gergangen ift. Die Sdnittchen

. miiffen gang beif auf den Tifdh Fommen,

AMIL Gelee.

Fleifdaelee (Afpic). Dian mimmt einige Ralbsfiife,
aud bdenen bdie grofen Knoden entfernt find, eine Ralbs-
bitge oder einen Odfenfuf, (dft fie in faltem Wafjer et-
wag audzichen, fept {ie dann mit reihlichem faltem Waijjer
aufd Feuer, thut ein tiidtiges Stiid Rindfleijch, Sellerie,
gelbe Riibe, Bwiebel und Lorbeerblatt Hingu und (aft e3
fodjen. Wenn e3 gejdhdumt ijt, gieft man etwas Eijig und
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WeiBwein binein, thut Salz, Nelfen, Pfeffer und Citronen-
jcheiben dazu und liBt e3 einfodhen, bid8 dad Fleifd fich
vom Rnodpen I6jt. Alddann [diittet man bdie Briihe ab
burd) einen feinen Durdyjchlag, thut eimen Liffel voll guten
Jué oder ein Loffelden Fleijchertraft binzu, lGkt fie wieder
yum Kochen fommen, (Bt darauf die Briihe exfalten, nimmt
(am Dbeften tagd darauf) dasd oben angejammelte Fett ab, er-
wdarmt dad elee, {hlagt dad Weifte von vier Eiern u
©doum und thut ed in die Briithe und [aRt diefe ein paar
Mal gum Kldven aufwallen. Die Knoden der Kalbsfiife 2.
fannt man mit viel weniger Wafjer nod) ein jweited Wal aus-
fodgen und die burdhgejeibte Brithe zur Gallerte erjtarren
[affen. Uud) bdieje entfettet man und fodht fie mit der erften
Gallevte auf. Nun filtriert man bdie beige Briihe durd)
cinen Filtrierbeutel ober bindet in Ermangelung bdeffen ein
feined Tud) an die Beine eined umgefehrten Stubles, jtelt
ein Gefdp darunter und |diittet die Briihe langfam nad
und nad) darauj. Die erjte, welde niht redht flar ju fein
pflegt, gieBt man wieder auf dad Tud). Wird etwas Briibe
im Tudpe julept falt und feft, fo ermirvmt man fie wieber
und giept fie dann wieder auf. Wan legt nun dasd Fleifch,
oder wad ed ift, in bad dazu bejtimmte Gejdiry, gieht bdie
Brithe davauf und [aft fie auf i3 an einem fihlen Orte
feft werden. Gewidbhnlich fodht man Ddiejed Fileifdh ober
Gefliigel gujammen mit den Kalbzfiifen.

Bir[dhorngelee. Dan nimmt ein halbed Pfunbd oder
mehr fein gerafpelted Hirjdhhorn, wajdt e3 in faltem Wafjer
ab und fod)t es dann mit ftart jwei Liter Waffer bei ge-
linder Dibe unter Abjhanmen fo lange bid etwad davon,
jur Probe auf einen falten Teller gethan, gehidrig fejft wird.
Algdann filtriert man bdie Fliiffigleit durd) ein feined Tud,
Ebenjo madt man Gallerte aud Haufenblafe, wovon
man etwwa 50—70 @r. nimmt. Diefe Geleed find mehr und
mehr dburd) die aus Gelatine Hergejtellten verdrdngt worden.

Siikes Gclee ans Gelatine. Das Gelee aud Gelatine
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it bad mwohlfeilfte uud in feiner Jubereitung einfacbite.
Man lift 70 Gr. Gelatine mit 350 Gr. Buder und etwad
taltem Wajjec auf dem Feuer auflofen, dann ecfalten, und
[dutert fie unter gehdrigem Abjhdumen mit zwei verjdhla-
genen Giweigen gany flar. Sodann thue man den Saft
und bdie fein abgejdilten Schalen von Citronen oder Oran-
gen dagu, [afe alled einige Minuten fortfodhen und giefe
e$ nun durd) eine naf gemacdhte Serviette in eine porzel=
lanene Sdyiifjel. Nachidem e3 etwad abgeliihlt ift, mijcht
man bden Wein, beliebige Frudtidfte ober Qifdre dagu, fiillt
e3 in die beftimmte Form, jest diefe auf Gis oder an einen
fiihlen Ort und [dHt dag Gelee feft werden. Lor dem An-
vichten- taudyt man bdie Form einen Wugenblid in Deifes
Wajfer, trodnet fie dann vejd ab und jtitrst dad Gelee aus
ibr auf die beftimmte Platte ausd. Auf diefe Weife bereitet
man Gelee mit Rum, Avaf, Punjdlitor, Malaga, Eham-
pagner, Rotwein 2.

Zleildgelee ans Gelatine. Jn ein halb Riter Fleifdh-
brithe, die falt und gany flar, fowie frei von jeder Spur
bon Fett fein mup, gibt man 8 Tafeln iweife Gelatine,
vithrt auf dem Feuer 1 Glasd Weifwein, 1 Loffelchen Eftra-
gonejjig, den Saft einer Citrone, Salz, eine Jwiebel, PBeffer-
torner, Qorbeerblatt, Mabeira, Liebig, Magai hingu, jdmedt
ab und gieft die Flifjigleit durd) ein Sieb. Dann (aft
man in der Form den BVoben mit etwad Gelee feft werden,
legt ben Jnbalt, wie Gdnfeleber in Scheiben, falted Ge-
fliigel, Braten in zierlichen Stiiden, Wild, Dharte Eier{deiben,
Giirtden, Perlzwiebeln, Rapern, Oliven, Sardellen 2¢. da-
rauf und fiillt mit der Geleebriihe aitf.

Aga-Aga.  Gine japanijdhe Moosart, die nidht ver-
jaljt werden fann; fie ift bder Haufenblaje dhnlich, aber
billiger, eine porije, gelblidh mweiffe Mafje, in Fuflangen
und zolbreiten Stangen, welde geniigt, um ausd einem Liter
Sliffjigteit Gelee ju maden. Sie wird mit einer Scheere
tlein gefdmitten, in einer grofien Taffe mit Wein bededtt
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(in Waijer Bt fie fih nidht auf) und, fejt zugededt, auf
eine feike Platte gejtellt, wo fie jidh in einer BViertel- bHid
halben Stunde aufliit.

Giifes Gelee. Man madht aud Hirjhhorn oder Hau-
jenblafe oder 7 bid8 8 Tafeln Gelatine auf bdie vorbher-
gebend bejdyriebene Yeije die Geleebriihe. Sieht man, dah
diefe gut fjteif wird, fo [dBt man ein Halbed Liter Wein,
gangen Jimmt, die Sdale einer Citrone und bdrei BViertel:
pfund Buder auffodjen, thut bdie Geleebriihe hingu und laft
nod) eine Vierteljtunde fochen. Dann verrithrt man bdarin
dagd ju Sdaum gefdlagene WeiBe von vier Eiern und den
Saft von zwei Citronen. Jjt e nun fiif genug, jo [dft
man e3 nod) ein paar Mal wallen und giept e bann durd
ein feines Tud) in eime Form. WMan gibt diejed Gelee mit
Dbjtgelee von verjdyiedenen Farben garniert zu Tafel.

Acpfelaelee. Man jdhalt und entfernt gute Uepfel,
jdneidet fie in Stiide, feht fie mit einigen Citronenjdyeiben
und gangem Bimmt aufd Feuer und [Eht jie zu Musd ver:
fodjen, worauf man den Saft durd) ein Sieb jhlagt. Man
nimmt dann fiir jedbed Pfund Saft drei Biertelpfund Buder,
[dBt Ddiefen zuerft zu Sprupsdide einfodjen, Idiittet den
Uepfelfaft dazu und [dft beide zufammen fo lange fodjen,
big bie Prode zu Gelee erftarrt. Alddann fitllt man bden
Sajt warm in bie Gldfer. Wibhrend bdez Rodiens des
Suderd muf diefer gejddumt werben.

Bimbeergelee. Man fodht Suder mit wenig Wafjer
bis jum Fadenjiehem,sfhut dann bdie Himbeeren allein oder
mit Jobannisbeeven permijcht, ebenjo {chwer wie den Buder
binein, fodht fie unter Abjhaumen bid zur Geleeprobe,
filtriert fie und fiitllt den Saft in ®lajer. Gbhenjo bereitet
man aud) Aprifofen- und Grdbeergelee.

Tielles (ungekodites) Himbeergelee. Auf 1 Pfund gang
frijhe Himbeeren nimmt man /s Pfund Johannisbeeren,
thut fie mit Stielen 2¢. in einen veinen irbenen ZTopf, den

14
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man in fodended Waffer ftellt, fo bdah fidh Saft bildet,
wozu man Ddurd) Bevdriiden ber Friidte nadbhilft. Damnn
jhiittet man bdie Maffe in einen Hodhgehingten, pib  ju-
laufenden Beutel (Tuch) und [aht gan (angjam, am beften
iiber MNadit filtvieren, Der Saft muf gany flar jein, wes-
balb man ihn umgieft. Nun wiegt man ibn und nimmt
auj jeved Pfund Saft ein Pfund Staubzuder, den man
gang allmdhlid) unter fortwihrendem Rithren mit filbernem
Loffel dem auf fdhwaches Feuer gebraditen Safte ujest. it der
Buder ju Enbe, jo mufp der Saft ungefabrgerade am Kochen fein,
worauf man ihn vom Feuer sieht, 10 Minuten jtehen laft,
die fi) bilbende Haut entfernt und bdag Gelee in Glajer
filllt, bdie man mit Pergamentpapier verfdblickt. Kommt
ver Sajt jum Koden, jo ift e3 mit der Geleebilbung vor-
bei unbd e3 entfteht Syrup.

Johannisbeergelee. Von Sohannisbeeren und Jucer
nimmt man gleidjes Gewidyt, focht zuerjt den Buder unter
Sdydumen bis zum Fadenjieben, thut damn die vonm den
Stielen befreiten Johannisbeeren dazu und fod)t beide 3u-
jamment unter Schdumen bis die Probe auf dem Teller
eleeftreifen zeigt, worauf man ihpn durd ein Zud) filtriert
in ®ldfer fiillt.

Helles Johannisbeergelee fann ebenjo zubereitet werbden
wie dag Delle Himbeergelee; man nimmt nur /s Pund
Pimbeeren ju 1 Pfund Jobhannisdbeeren.

@uittengelee.  Man veibt mit einem Tuche das Wollige
ber Fritdhte ab, {dhneidet oben und unten die Pupen heraus,
jdyneidet die Quitten in diinne Scheiben uud focht fie ab,
pod) nicht ju weid). Dann gieft man daz Wajjer ab und
preBt fie o warm wie mbglid) duvd) ein feinened Tud).
Auf jede3 Pfund Saft nimmt man ein Pfund Buder und
fod)t diefe beiden unter fleiRigem Ubfhdumen 6i3 zur Ge-
[eeprobe.

Citronengelee.  Bum Apfelgelee reibt man die Sdjale
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von 6 Citronen auf Buder ab und fiedet diefed nebjt dem
Safte von 3 Citronen in dad Gelee.

Weingelee. 8 Kalbsfiife werben in 2 Liter Wafjer
bi3 auf ein Halb Qiter eingefodhit und duvdgefiebt, dann
nehme man 1 Liter weifen Wein, die Sdhale und den Saft
von 4 Citronen, ein halb Pfund weiBen Buder und etwasd
Bimmt. Died alled zujammen [EBt man bid auf 1/s Liter
einfodjen, fldart dann 2 Eiwei, die man mit den Eierjdalen
parein thut und etwas {dlagt, und fiebt die Briihe durd
ein diinned Tud).

Einfadyeres Weingelee. Man (Gutert 8 Tafeln Gela-
tine mit 350 Gramm Huder, thut den Saft von 2 und die
fein abgeriebene Schale von 1 Citrone dazu, giept ein hHalb
Qiter weigen Wein fowie /s LQiter Madeiva (Port obder
Sherry 2c.) Dhinein, fitllt die Mafje in die Form, [kt fie
falt und fejt werden und riditet dbad ®elee umgejtiivst an.

Blasberg. Man madyt ein Weingelee, indem man
etwa 10 Tafeln bejte weife Gelatine mit */4 Pfund Buder
in wenig Wafjer auf dem Feuer anflojt, den Sajt einer
Citrone und eine Flajde WeiBwein bhinzugieht. Die ge-
wonnene Fliijfigfeit teilt man in drei (oder aud) nur zwei)
Teile, farbt den einen mit Codenilletinftur rot, den Fweiten
mit einigen Tropfen Chlorophyll (aus der Apothefe) griinm,
wdbhrend man den dritten unverdndert [aht und fjtellt das
Gelee iiber Nacht jum Erftarven biifeite Dann jdyneidet
man e3 in Wiirfel, die man, mit den Farben abwedifelnd
auf einer Sdjiffel aufoaut, und gibt in diejelbe Scklagjahne
(fteifgeidlagenen Rabhm), die mit dem nbtigen Fuder ver-
fept ift.

Punfdgelee. Aus Ralbsfifen odber Gelatine madht
man auf die vorftebend befdyriebene Art (mit Wein und
Buder) dad Gelee, dem mnan bdie gewiinjdhte Menge Rum
jujest.

Reisqelee. Dian nimmt 1 Pfo. beften Reis, 1 Pid.
14*
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Juder, auf dem eine Citrone abgerieben, Saft von jwoet
frifgen Citvonen und ein einglad Avat. Der Reid wird
gut abgebriiht, dann in einem fehr jaubern Rodigejdhire mit
1 Liter Wafjer, jugededt, 1'/s Stunde lang ununterbroden,
jedod) langfam und obhne davin ju viihren, gefodht. Unter-
bed wird der Buder, vorher in Wafjer getuntt, far gefodht,
der Reid dburd) ein Sieb geriihrt dazu gegojfen und mit bdem
Sajt der Citromen jum RKoden gebradt, vom Feuer ge-
nommen und der Uvaf Hinjugemijht. Da diefe Speife
langjam erfaltet, o muf jie, namentlid)y im Sommer, tags
vorber beveitet werben. €38 wird eine Frucht- ober Rot-
weinjavce baju gegeben.

Ouittenfleifd). Man reinigt die Quitten, fodht fie weidh,
legt fie in ein Sieb, fdhalt fie und reibt bad Sleifd bis
auf bad Rernhausd vein ab. Auf 1 Pund Fleifdh nimmt
man 1 Bjund geftoBenen Juder, rithrt diefen dazu und
fodyt Deide2 jufammen auf jhwachem Feuer jo lange, Dbi3
e fidh vom Topfe ablbft und beim Durdhitechen mit dem
Loffel nicdht mebr ujammenlduft. Man fitllt es bann in
blecherne Formen, ftreicht ed oben recht glatt und ftellt es
¢in paar Tage an einen etwad warmen Ort. Dann nimmt
man e$ beraus und bewabhrt ed wifdhen Papier auf.

AV, ©alate,

Einleitung.

Cin alted, wabhred Wort fagt, dafy 3um Anmaden einesd
guten ©alated 4 Leute nitig feien: ein Verfchwender Fiix
bag Del, ein Geizhals fitr den Eifig, ein verniinftiger Mann
fiir ©alz und Pleffer und ein Narr fiir das Mijchen. Es
empfiehlt fich, zuerft den miglichjt trocenen Salat mit dem
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Del (Olivendl) zu verrvithren und dann erft Gfjig 2., der
moglichft ftarf und avomatifd) fein muf, Hinguzufigen. Rohes
ober harted Eigelb und nad) Gejdymad ein wenig Senf mit
bem Del verriihrt, verbeffert den Gefdmad. Auf 2 Luffel
Vel darf hidbjtensd /s Lwffel Effig fommen. Die wijjerige
Briihe, in der meift in den Wirtjhaften der Salat jehwimmt,
ijt jedbem Sadyverftindigen ein Greuel. Manche lieben etwasd
feingehadten Boratjd) (Bohnentraut) oder jelbft Smwiebel dem
Salat zuzufesen. Da derfelbe bei ridhtigem Mifchen bald
sujammenfillt, darf er erft unmittelbar vor dem Genuf ange-
madyt werben.

Bopf-Balat. Man fdneidet die griinen Vlatter vom
Salat weg, teilt bdie gelben, wenn fie zu grof find, lift
pasé innerfte Derzden ganj, oder jdhneidet e3, wenn man
ed groB Dat, in vier Teile, wifdt den Salat, lift ihn gut
ablaufen, jdwentt ibn ganj troden und macht ihn bei Tijch
an mit Cijig, Del, Saly und Pfeffer.

Eudivienfalat. Man nimmt die inneven, gelben, zavten
Blatter von den Endivien, teilt diefe einige Mal der Linge
und der Quere nad) durd), wifdht und (@Gt fie trodnen,
thut ein ©tiidden Krufte von Sdwarzbrod, auf der etwas
Snoblaud) abgerieben ift, da,u und madt den Salat mit
Del, Cffig, Saly und Pfeffer an.

Gurkenfalof. Man madt die Gurfen fo furze JBeit
wie miglih vor dem Gffen erft an und zwar, nadbem fie
geihalt umd in feine Scheiben gefdynitten, thut man zuerjt
Eijig, Oel und Pfeffer, dad Salz aber zu allexlest dazu.
Leidhter verdaulid) ift der Gurfenjalat, wenn man ihn gany
ohne Del, nur mit Effig, Pfeffer und Saly anmadt. Dex
Unteridied ift wenig bemerfbar. Gtwas feingejchnittener
Sdnittlaud) verbefjert ben Salat.

Hummerfalat, Tie ausd der Doje genommenen, 1 bis
2 Stunbden in fjtarfes Salzwafjer gelegten Schwinge werden
in ©deiben gejdnitien, die grifeven Sdeeren zerteilt, eine
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eine friftige Mayonnaife (. biefe) dariiber gegofjen und gut
gemijcht, obne dag ziemlidh miirbe Hummerfleifdh zu jer-
jtiven. Der Salat muf mehrere Stunden vor dem Auf-
tragen angeriihrt werden, damit bas Fleifd) gut vom bder
Sauce durdhdrungen wird. Man garniert ihn mit Salat-
bliattern und barten Eiern.

Rartoffelfalat. Die Rartoffeln werden ungejdilt getodst,
in diinne ©djeiben gejdhnitten und nodh warm mit Del, Rabhm,
Gifig, Sleifchbriihe, Eigelb, Salz und Pfeffer und einigen
fein gejchnittenen Bwiebeln angemadt; ober man [Gft Sped
ergehen und braudyt diefen ftatt des Oeld. Dann muf man
ben Salat jebod) nod) warm geniefen.

Baltes Hortoffelpuree. Jn der Shale abgefodhte Kar-
toffeln veibt man, fo lange fie nod) Deify find, auf dem
Reibeifen ober zevquetiht fie gany fein und madht fie mit
hinlanglichy Cfjig, Del, Pfeffer und Saly 3u einem wobl-
Jdymedenden zarten Salat an, den man mit Sdnittland
itberftreut. -

Gemifdyter Salat. Man vermifdt feingefodhte Scheiben
von Rartoffeln, Sellevie, eingemadyte Rotritben und Mausobr,
oder Enbdivien und RKartoffeln und madt Salat darvaus.

Jtalienifdyer Galal. Ein Gigeld, 1 Theelvfiel Sen,
3 Loffel Rabm, 3 Liffel Olivensl, 3 Lbffel Sleifchbriibe,
3 Lofjel Efjig, Sals, Pieffer werben gut verriihet, in Wiirfel
gejdnittener Ralbsbraten, Bunge, Rinderbraten ober Wild-
pret, aud) Fijdrejte, abgefochte Rartoffeln in Scheiben, einige
€ardellenitreifen, Oliven 2c. hineingeriifrt.

Mausghrfalat. Mausohr, oder Cidorie, das zarte
Weife davon, oder Brunuenfreffe lefe man aus, wajde e3
und madje e mit einem fart gefodhten Ei, Del, Effig, Salj
und Pfeffer jum Salat.

Breflenfalaf.  Man wijdt Kreffe und Ednittland qut,
Dadt fie feim, vervithrt ein bart gefochtes Gidotter damit
und madyt cin Saldtdjen mit Moftridh, Cijig, Del, Salj
und Peffer.
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Bohnenfalaf, Barte Schneidbohnen werben gav gefodt
urd mit einigen feinen Hwiebeln jum Salat angemadht.
Audy iibrig geblicbened Gemiife fann jum Salat beniiht
werbden.

Weifkohlfalat. Cinen fejten RKappestopf befreit man
von jeinen duBern [ofen Blattern, teilt ibn in vier Teile,
jdneidet aud dem Jnnern die harten Stringe herausd und die
itbrigen Teile bann gang fein und madyt fie zum Salat an.

Polnifdjer Salat. Man made aus geriebenem Hhartem
Eigelb, einem erjchlagenen gangen Ei, 1 Liffelden Senf,
5 Liffeln faurem NRahm, 2 Liffeln Olivendl, einer Mefjer-
jpie Liebig in Fleijhbriihe, Wajjer oder Mild) aufgeldit,
reidlih Salz, Pieffer, ein paar Tropfen Maggi eine jdharfe
©auce, die man falt zujammenciihrt, gebe Mired Bidles,
gehadte rote Riiben, Kartoffeln in Sdyalen (natiiclid) abge-
tocht), ©dpeiben von eingemadhten Gurfen, Kapern dazu und
mijdje gut.

Gelleriefalat. Man jdhneidet die gejddlte Selleriewurzel
in feine Sdetben, fodht diefe in Wajjer faft gar, Fihlt fie
mit faltem 2Wafjjer ab und madt fie filr jid), oder mit
gefodhten Ravtoffeljdeibdhen vermifdht, zum Salat an mwie
geridbnlich.

Rofenkoblfalat, Die Knidpden werdben in Salzwafjer
gang weid) gefocht, abgetropft und nad)y dem Erfalten mit
Del, Cifig, Bieffer, Salz und etwasd Rabhm 3u Salat angemacht.

Blumenkohlfalat, Der abgefochte Ropf wird in feine
Blumen zerlegt, die man mit .Salz, Pfeffer, Oel und Eijig
anmadt.

Hopfenfalat. Man fdneidet von denm im Frithjahre
aufteimenden fleinen jarten fpargeldfulicgen Sprofjen bed
Hopfens dad Darte ab, fodht fie in Salzwafjer weid), [t
bad Wafjer ablaufen, den Hopfen erfalten und madt mit
Qel, Gifig, Saly und Pfeffer den Salat an.
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Comatenfalat. Die Liebesipfel werbden abgefodyt, aber
nidt verfodyt, in Scheiben gefdnitten, mit wenig Del, Efjig,
Pieffer, Salz angemadt.

Fleifdyfalaf. BVerjdhicdene Rejte von Ralb-, Rind- oder
Wilbpretfleijch, gefocht oder gebraten, jdhmeivet man in gleid)-
magige Wiirfel ober bdiinne, fleine Scheibhen und madyt diefe
mit einer Mayonnaife (fiehe diefe), oder nur mit Eigelb,
Cifig, el ujw. zu Salat an.

Ocdyfen-Boul und -Fuf ols Salat. Man laGt vom
Mebger die Fubfnollen jpalten und gut puben, fodht fie mit
pem Maul in Salzwafjer recht weicy. Wenn beide gar f{ind,
ieht man die Daut von dem Maul, entfernt alles Parte
von beiden, reinigt und wdjdt fie und fdmneidet fie dann
in diinne Ecdeiben, die man mit Cifig, Del, Salz und Preffer
ju Salat anmacht. Man fann audy fein gejdynittene einge-
madyte Gurfen, gejcynittene Swiebeln, Dering, Moftrid) zum
Galat thun, wad bdiefen um jo beffer madht.

Boaftbeeffalat.  Raltes, vojiges Roajtbeef jchneidet man
in Wiirfel, macht von Eigelb, Olivens, Senf, Ejjig, Pfeffer,
©alz, eine pifante Wiirze, mijdjt Giivfchen, Mired Bickles,
Biertel von Harten Eiern, gehadte rote Riiben, Perlzmwiehel
und da3 Roaftbeef hinein und gibt den Salat fiiv fid) al3
Bwijdengericht.

Heringsfalat. Man f[dneidet 2 gewdfierte und aus-
gegrdtete Heringe in fleine Wiirfel, fdhmeidet fermer Ralba-
braten, Rindfleijdy, Wildbpret, das bejte, wag manbat, Biwiebeln,
Peterfilie, basd Weife und bdag Gelbe von 3 hart gefochten
Eiern grob, ebenfo aud) fauere ®urfen in bdiinne Sdyeiben
gejdynittenen robhen Sellerie, Wepfel und eingemadite Rot-
vitben, gibt Rapern dazu, mijht mit Cffig, in weldem bie
Deringdmild) vervithet ift, Pleffer, Oel und thut alled zujammen
in_eine Sdhiiffel, die man nad) Belieben mit gehadtem Cimweif,
Eigeld, roten Riiben, Gurfen ufw. versiert, fo baf die Dber-
fliche wie ein Stern ober ein Sdyadybrett ausfieht.
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Feiner Heringsfalat, 2 6i3 3 miglidft frifde
Heringe (Mildher) werben gewdfjert, enthiutet, entgritet und
in der Fleijdhhadmajdhine zerhadt. Ebenjo werden 2/4 Rilo
Ralbsbraten, einige abgefodite Kartoffeln, einige Loffel rote
Riiben, 1 Bwiebel, 2—3 Cjfiggurfen, 1 Apfel fein zerhadt
refp. zerrieben  Nun madyt man eine Sauce aud bden
Dervingdmildjern, die man mit etwa ein viertel Liter feinftem
Olivendl, 1 Liffelchen Senf, 5—6 Lwifeln beftem Wein-
effig, 3—4 Cidbottern, 1—2 Liffeln Weiwein, 1 Prife
Pheffer und 2—3 Lioffeln Rabm verriihrt. Die feingehadte
PMafie wird nun mit 1—2 Liffeln Kapern griindlid) mit
ber Sauce zu gleidmipiger Majje vermengt. Je nad) Ge-
jmad fitgt man jd)lieplidh nod) Ejfig oder Citronenjaft oder
Oel, Rabm, Fleijdbrithe 2¢. zu. Der Salat muf qut
SIdmierig” fein. Gr wird mit Sardellen, Eierjdeiben,
Giictchen, Perlzwiebeln, gehadten roten Riiben 2c. veriiert.

Hedtfalat. %)z ded DHedhtd werden mit Gewiivy ge-
fodht, bad andere Drittel roh gefdhabt; dann wird ein Stiicd
jrijche Butter zerlaffen, dad vobhe Fijdfleijd), fein geriebene
©emmtel, ein wenig geviebene Wustatnuf, Salz, gemwiegte
Sarbellen und Sdyalotten, nebft einem gangen Ei zu einem
Teig geriibrt, fleine RI6Be darvand geformt und diefe in
Sijdbrithe gefodit. Sind fie falt, zeridhneidet man fie in
miglichit glatte Scheibdjen oder Biertelchen, vermengt fie
mit dem zerpflitcten Hecht, den flein gejdnittenen Sardellen,
fapern, in Gffig eingelegten Champignons und giefit itber
alles folgende Sauce: €3 werden 3 Dartgefodhpte Eigelb
servieben, veidhlich) Del, ein viertel Liter ftarfe Briihe obhne
Sett, Weinejfig nady Gejdymad, ein Liffelden Senf, ein
wenig Salz, nad) Belieben Buder, nebft Schnittlaud) oder
Peterfilie titdhtig durcheinander geriihrt.

Jifdfalat wird in derfelben Art wie PHechtjalat Her-
geftellt. Die FijdBhen fanm man natiiclih aud) weg-
lafjen.

Jagerfalal. 150 ®r. Pofelzunge, ebenjoviel Raudy-
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fleijd), 50 Gr. Raudlacdhs, 3 Harte Gier, 1 gefodhte Selle-
viefnolle, 2 geddmpfte Biwiebeln, einige Pellfartoffeln werden
in Wiirfel gefdnitten, mit etwad Bouillon geweicht und mit
Del, Ejfig, Pfeffer, Kapern, Senf gum ©alat angeriibrt.

Sardellenfalat.  Man wifjert, entgritet und vierteilt
125 ®r. Sardellen, gibt ebenjoviel in Heine Wiirfel ge-
jchnittene Bunge, gan fleine Giirfdhen, eingemadyte Perlzwie-
beln, zerhadte vote Riiben, Champignonsd, Krebjdhminze,
Kapern, zerjdnittene harte Eier bingu, itbergieft und mijdyt
ed mit feinem Olivensl und Gffig und vichtet dag Ganze
miglidjt gefillig an. Bei Hevven jehr beliebt.

Bufdjelfalat. Die gefauberten Mujdeln (4Kt man
unter ©djwenfen bded Topfed iiber dem Feuer aufgehen,
nimmt bie Mujdeln aus den Birten, ordnet fie mit Sar-
dellenftreifen, Stiiden von Neunaugen oder mariniertem Aal,
Rapern, Dharten zeridhnittenen Giern 2c., einigen  Streifen
Lachd (gerdudhertem Salm) in einer Sdyiiffel, iiber die man
€ifig, Oel, Pfeffer und wenig Saly ober aber eine Mayon-
naife giefst.

XV, Sompote,

Apfelkompot, Man jdhale, Halbieve und entferne die
Uepfel, fodje fie in jwei Teilen Wein und einem Teile
Wafjer mit ganzem Bimmt und mit Buder, bid fie an-
fangen gelb ju werden. FNun nimmt man jie bevaus, ent-
fernt den Bimmt und fdhiittet die Brithe daritber.

Oder: Man fodht zuerft die pfeljhalen in Wein wund
Wafjer gany weid), nebft der Sdhale einer Citrone, greft
jie dann durd) ein Haarfieb und fodyt in der erhaltenen
Briihe die zerteilten Wepfel mit Buder und Simmt weidh.
Dann nimmt man fie heraus, tropfelt Citronenfaft darauf
und giept die Sauce bdariiber.
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Birnenkompot, Die Birnen werben gefdhdlt, mit bden
Stielen in ein Gefdirr nebeneinander gelegt, dann Wein
dazu gegofjen, dbaf er iiber den Birnen jteht, und Buder,
oie ©djale einer bhalben Citrone, jowie gangzer Jimmt dazu
gethan. ©o fodht man, bid die Virnen weid) find, nimmt
jie heraus, giept die Brithe dburd) ein Sieb, [akt fie nod
etwad etitfochen und jdhiittet fie iiber bdie BVirnen, die man
mit den Stielen nad) audwirtd gelegt Hat.

Rir[denkompot. Sdhine Rividen wifdt man und (dft
fie dbann ablaufen. Man fodht Buder mit Wafjer bid zur
Perldide, jdhaumt ihn, thut die Rirvfden bhinein und [apt
fie einige Mal aufwallen. Nad) dem Erfalten ridhtet man
fie amn.

flprikofenkompot. Auf bie Wprifofen gieft man, um
fie leidhter {hdlen zu fommen, DeiBed LWafjer, jddlt fie und
nimmt die Steine bheraus. Man fodhit Wein oder Wafjer
mit Buder, jhdumt, legt die Uprifofen hinein und laft fie
auffoden. Den Saft fodit man mit etwad Citronenjaft
noch ein wenig ein, thut dic gejdydlten Kerne ausd den Steinen
Dazu und fdiittet ibn iiber die Uprifojen.

Ebenjo wird Pfiv{idhfompot bereitet.

Jwet[denkompot. Die Bwetjdhen iibergieft man mit
heifem Wafjer, hautet und entfernt fie und fodht fie eine
Bievtelftunde in Wein ovder Wafjer mit Buder und Jimmt.
Dann [GBt man die Bwetjden ablaufen, fodht den Saft nod)
etivad mit Buder ein und gieft ihn iitber die Bwetjdyen.

Swetfdyen, gehodyte. Man wifdt die Jwetjchen, {dnei-
et die Steine aud und fodt fie in Waijjer mit Buder, bis
fie weid) jind.

Ebenjo fodht man Birnen.

Jwetfdenmarmelade. Man macht die Kerne aud den
Awetjhen, nimmt auf jedbed Pund Jwetjdhen 1 Pfund
Buder und Fodht diefen mit wenig Waffer bis zum Faden-
siehen ein.  Dann thut man die Jwetjden Dinein und (it
jie unter Dbeftandigem Rilhren ganz einfodjen




Qepfel mit Guf.  Aepfel werden (mit etad Anis)
geddmpft. Man ordnet fie dann auf die Schiiffel, mit wel-
der fie aufgetragen mwerben: nun jhlage man das Weife
bon jwei Ciern mit gejtofenem Juder zu fteifem Sdhnee,
breite diefen iiber die Wepfel wund jee die Sdiifjel einige
Minuten in den Badofen. Wenn es halb troden geworden,

bejtreue man e3 mit buntem Streuguder und lafie den Schnee
dann vollends troden werden.

Hagebuttenmarmelade.  Nachvem bdie Dagebutten ge-
pupt und gewajdjen find, werden e in Waijfer weid) getodht
und durd) ein nicht 3u enged Sieb getrieben. Auf 1 Pfund
Saft nimmt man 1 Phund Bucfer und focht beides aufammen
giemlic) did ein.

XV, Greme.

Creme. Died find fiife, falte, didfliiffige Speifen aus
Salbne oder Mild) mit Ciern, Yaujenblafe, Gelatine, Stirke 1.
Dod) qibt ¢3 aud)y Creme obhne ©ahne und Milh und an
beve, die eher feft al8 flitfjig find. Durd) den Bujas von
Eiern gerinnen die Creme leicht, wesbalb man jie von UAn-
fang an etwad jdlage, jobald fie warm geworden find, dasd
©dylagen rajcher fortfese und ummterbroden fortfabre bis
bord Roden. Rochen bdiirfen fie nid)t, auBer wenn veidhlich
Pehl mit den Ciern verbunden ift. Sobalp man fiebt,
dbaB fie nahe and Roden fommen, werden lie in eine tiefe
porgellanene Scale gefhiittet und nod) eine Weile gefchla-
gen, bi8 fjie nicht mebhr beify find. ”

Weincreme. '/ Qiter Wein, 1y Qiter Waijjer, 3/4
Prund Buder, die Sdale von wei Gitronen, dber Saft von

einer und etwad Vanille werbden gefodht.  Dann verriihrt
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man ein Loffel Kartoffelmehl mit vier Gigelb, rithrt das
Gefodhte dazu und [aft e2 unter Deftdndigem Umrithren
vamit aufziehen; zulept vithrt man dagd ju Sdnee gejdla-
gene Ciweily [bffelweife Hinein

Pover : ein bhalb Pfund feiner Bucder mwitd mit einer
halben Flajde Wein, dem Saft von 2 und der abgeriebenen
Schale von einer Dalben Citrone, fowie 3 gangen Ciern
itber fangjamem Feuer jolange gejchlagen, bid ein diclichter
Greme entjteht (die Majje darf natiivlich nicht fochen). Dann
jtellt man die Creme auf Gid oder in falted Wafjer.

Ungekodife MWeincreme. Man vitbre 4—5 Eidotter
mit 200 Gramm Puderjuder jdhaumig, (Gje 30 Gr. weife
Gelatine in wenig Waffer auf, jdlage dag Eiweif ju einem
jteifen ©dnee, giege zu dem Eigelb ein halb Liter Weif-
wein (und nad)y BVelieben ein Gladchen feinen Lifdr wie
Marvasddyine, Chartreuje, Pfeffermiing 2c.), mijde unter fort:
gefetemt ©dhlagen mit der Sdyneerute die durdjgejeibte Gela-
tineldjung unter den Sdmee (wad einige Aufmerfjambeit
erfordert, um Rliimpdenbildung u verbiiten) und menge
jblieBlich) innig den Sdnee mit der Juderlofung, dap-.das
Ganze eine gleidmikige jhaumige Majje ift, bdie man in
eine irdene, mit faltem Wajjer ausdgejpiilte Form fitllt, bis
sum nadyjten Tage falt jtellt und dann ftitct.

Mildcreme. Sn ein Qiter beiffe Mildh rithrt man 4
gange Eier und 2 Cigelb, welde man mit etwad falter
Mild) abgefleppert hat, nebjt Buder, auf weldhem Citronen:
jhale abgerieben ift, und (Bt fie unter beftandigem Rithren
auffodhen.  Man beftrent jie beim Anridhten mit Buder.

Chokoladecreme. 125 ®r. Chofolade werben mit ein
balb Phund Buder in ein RQiter Mild) eine Biertelftunde
aufgefodit.  Dazu vithet man 4 Eigelb und [(dht unter be-
ftandigem Rithren focjen, bi3 jum Dicwerden. Nad) dem
Erfalten vithrt man '/, Qiter gejdlagenen Rabm dazu,
giegt die Mafje in eine Schiifiel und lEHt fie fteif werden,




Mandelcreme. 1 Lfund Mandeln, fein gerieben, wird
in 1 fiter Mild) gefodht und durdigefeiht; nadyher wird
1 ¥offel Mehl mit etwas Milch glatt angerithrt, womit
man dann erftered unter Umriihren aufziehen [afgt. Dann
thutm an ein halbes Phund geftofenen Buder, und nady dem
Crfalten ftart ein Halbes Qiter gejchlagenen Rabnr und etiwas
Banille unter Umrithren dagu.

Dber: 126 Gramm fein geftogene Mandeln, 1 Loffel
Mehl, vier Eigelh, ein Halbes Pfo. Juder und etwaz Citro-
nenjdale werden mit einem Liter warmey Mildh angeriihrt und
unter beftindigem Umrithren b6ig sum Didwerden auf dem
seuer gelaffen. Dann thut man das ju Sdinee gejdhlagene
Ciweif dazu.

Citronencreme. 100 Gramm Buder, 1 Citrone (dag
Abgeriebene und der Saft) werben mit vier Gidottern umb
einem achtel Riter Wein auf dem Feuer gerithrt bis ed focht.
Pann thut man das ju Schnee gefdlagene Eiweif bazu
und ikt die Creme falt werden.

Over: Man fdligt 6 Cier ju Schaum, preft aus 4
Citronen ben Saft dazu, giefit ein Adhtel Liter Wein Hinein,
thut fein geriebentery, Juder dagu und rithrt 8 fortwibrend
auf dem Feuer bis ed did genug ift, worauf man e in
eine ©dale gieft.

fiaffeecreme.  Man (GEFt 125 Gramm gebrannten und
gemablenen Kaffee eine Biertelftunde mit einem balben Liter
jiigen Rabm fochen. Dann vitbet man fimj Cidotter und
130 Gramm Buder gut zujammen, (dopft nun vom Raffee
dent Rabm ab und vithrt ibn beif langjam ju den Giern.
Dann ftellt man diefe aufd Feuer und viihrt fortwdbhrend,
bi3 die Creme dif ju werben anfingt.

Over: MWan madt aud 100 Gramm gutem Raffee
und einer ZTaffe fochendem Wajjer einen fehr ftarfen Raffee-
extratt, [6ft 3 Tafeln Gelatine in 2 Loffeln heifen Wafjers
auf, jlagt ein halbes Liter Rabhm ju fteifer Sdylagjahne,
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filgt unter fortgefestem Sd)lagen nad) und nady bdie Gela-
fimeldjung umd  den Kaffeeertraft, jowie ein LVievtelpfund
Staubzuder bingu und fiillt die Creme in eine Glasicdhale,
die man mit Shaumjacden garniert.

Rahmereme. Cin bHalbesd Liter jauerer Rahm wird mit
einer Hand voll geftoBenem Bucer eine halbe Stunde lang
verviibrt; von 3 Eiern jdhldgt man Ddasd :lL‘tT.T}L mit eben-
jalld einer Hand voll gejtofenem Fucter zu jteifem Sdinee,
mijdht demjelben unter den MRabm, Fitllt ihn in die Creme-
jchiifjel oder auch in FTajjen und ftellt ihn einige Stunden
auf €i3 oder in ben Keller. Bor dem Anuftragen verziert
man ibn mit geftofienemt Jimmt und fein gejdhnittenen
Mandeln.

Apfelcreme. 12 Bovsdorfer Wepfel werden mit dex
Sdhale qt‘ﬁrnh‘n pann dag Fleijdh davon genommen und
dies mit 8 Loffeln Buder wohl vervithrt. NMun jdhldgt man
dad Weike von 4 Ciern Sdnee, rithrt e3 nebft Citronen-
jchale langjam unter die epfel und ftillpt e dann in eine
Schale. Nad) Belieben fann man aud nod 125 Gramm
gejtoBene Mandeln dagu thun. Diefe Majfe [dRt jich auf
einem mit Wad)s bejtrichenen Blech in fleinen Hdaufchen
langjam baden. ©tatt Wepfeln Eounen auch Quitten ge-
nommen erbden.

Doer: 30 Gramm Mehl werben mit /s Liter Rabhm,

€Eige(b, 30 Gramm Butter und CEitvonenjdhale auf dem
Seuer abgeriihrt, /4 Liter dided Upfelmud darunter auj-
gefocht, alsbann dag zu Sdynee gejdhlagene Weife 2 Minuten
lang auj dem Feuer dazu geriihrt und nun wird die Maffe
jpih nad) oben auj eine Sdiiffel angeridhtet.

Erdbeercreme Man vitbrt 1 Liter fjiigen HRHabm und
ein viertel Liter Erdbeerfaft mit etwad RKartoffelmehl, 125
®ramm Suder und 5 Gidottern auf dem Feuer bid es fodht
und die Cremedide Hat, worauf man dasd zu Sduee gejdlagene
GimeiR dazu thut, n
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Créme brulée. 70 ®Gramm Buder mit einem feinen

Tropfen Waffer (a3t man auf dem Feuer unter fortiwdhrendem Ejlmﬂ
Umriihren faffeebraun werben, fodht died dann mit 1 Qiter Sehne
Rabhm oder Mild) eine viertel Stunde lang nebjt Bimmt, *
Buder und Citronenjchale. Alddann ritbrt man 6 Eigelb, Wil
24 @v. Mebl und /o LQiter Rabm in die fochende Milch wibre
und, wenn died did wird, rithrt man das ju Schnee ge- Syt
ihlagene Giweify 2 Minuten lang dazu und bhauft e& dann dariib

in eine Sdiifjel auf. Nun ikt man 30 Gr. Buder mit
4 Lbffeln Waffer fury und braun einfochen und tropfemmweife
auf die Creme fallen. eingel

Obder: ein halbes Liter Mild) wird mit Suder und Ranil
Banille gefochyt; 5 Eigeld viihrt man unterdeffen mit einem Buder

4
ginem

halben Loffel Mehl und einem adhtel Liter Milch am, thut Sureh
e8 ju Dder fochenben Mild) ulnb ‘Iﬁﬁt e8 md}} et weniq Dann
angieher.  Dann brennt man ein viectel Pfund Suder braun Qiter
und thut ihn dazu. Bisty
Danillecreme.  Bu der oben bejdiricbenen Rahmereme fiihler
nehme man anjtatt Bimmt etwad Vanile. “’“h;'“
. . , , werbe

@reme mit Warasquine. Jn die vben bejdhriebene Rahm- |
creme mijdhe man, je naddem man fie mehr oder weniger Qter
ftarf jdymedend [liebt, etwad von dem gemannten oder einem Buder
beliebigen anderen Liqueut. dazu
Arprikofencreme.  Man verviihre 8 GRlofiel Aprifojen: halbe:
marmelade mit 130 ®r. feinem Buder, darauf nady und belegt
nad) mit der biervor angegebemen Rabhmereme und beende falt 1
jte dann wie Tehtere. |
@Orangencreme. Ju der oben angegebenen Rabhmereme Lanil

thue man einige Tropfen Orangeblittenwafjer ftatt Jimmt. Ein I
Betliner Luft. Man viihrt 5 Cigelb und ein Halbes Ld]m‘%_'
Pund Puderuder nad) einer Seite, bis bdie Mafie Blajen i
wirft, gibt dann Saft von einer ganzen und die abgeriebene Schale mit D¢
von einer halben Citrone fowie 2 in einem Glas Weikwein [[]’;FF&“-
Jubr




fletnen
endent
Qiter
Jimmt,
;.“Eigt‘ﬂu
Mildy
lee ge-
 dann
er mit
nweife

r und
etnem
, thut
wenig
braun

icreme

Rabhm-
eniger
etnem

fojen
fh und
Jeende

Cremne
tmmt.
albed
J{afen
Schale
Broein

aufgeldjte Tafeln Gelatine fowie fcdhliehlich den febhr fteifen
Sdynee der Eier hingu und fillt die Majje in Gléjer.

Eiexceeme. Man vithet in einem bhalben Liter Falter
Mildy 5 bid 6 Cier und Bucer, erhibt die Maffe unter fort-
wibhrendem Umriihren bid zum Sieden, gieBt fie in eine
Sditfjel und ftreut nacdh dem Crfalten Buder und Jimmt
darviiber.

Charlotte Russe. 30 Gramm Gelatine werben mit
einem viertel Liter Wafjer bid auf den vierten Teil langjam
eingefodht. Dann verriihrt man eine viertel Sdyote gejtofene
Lanille mit einem achtel Liter Mildh, einem balben Lhund
Buder und 6 Eigelb zu einer fteifen Creme, treibt bdiefe
durd) ein Daarfieb, thut die Gelatine hingu und (Gt ecfalten.
Dann vermengt man mit der erfalteten Creme ein halbes
Liter zu Sdynee gejdhlagenen Rabm, thut fie in eine mit
Bigtuit und Citronat garnierte Form, fjtellt fie an einen
fitblen Ort und ftiggt jie um. Die Creme muf odfters,
wihrend der HRabm zu Sdnee gejdhlagen wird, umgerithrt
werden, damit fie jdaumig bleibt.

Ober: eine halbe Schote Banille wird in einem Halben
Qiter fitgen Rabhm gefodyt, durdygefeiht, dann ein Hhalb Pid.
Suder und 5 Cigelb bid zum Didwerden auf dem Feuer
dazu gerithrt. Wenn die Creme falt ift, thut man ein
Dalbes LQiter gejchlagenen Rabm in eine didht mit Bistuit
I‘Egcgfe &orm, giefit die Creme in die Witte und ftirzt fie
Falt um.,

Charlotte Russe auf andere Art Cine Halbe Stange
Banille wird in einer halben Tajje Mild) tiichtig ausgefocht.
Cin Halbed Liter jitger Rabhm wird zu fteifem Schnee ge-
jblagen, 20 Or. Gelatine (6t man in wenig Wajjer auf
dem Feuer volitindig auf. Nun verquirlt man 6 Cidotter
mit ber durdhgejeibten BVanillemild, fiigt Juder nad) Sejdhymact
bingu, ldpt died auf langjamem Feuer unter beftandigem
Rithren Ddidlich werden, vithrt die aufgeldjte Gelatine und
15
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den Rabhmidnee bhingu, ftellt Bistuits ringdum den Hand
einer Form, fiillt die Mafie in die Mitte und iRt fie (auf
Cig) mehrere Stunden erftarren  Man famn diefe ebenjo
einfacge ie beliebte Speife auch ohne Bisfuitd Herjtellen.

Reiscreme. 125 ®r. Reid werden in RWaijfer tweid
gefod)t, in ein Sieb gethan, mit Faltem Waijer abgefiihlt
und gut ablaufen gelafjen. Dann focht man 1 Ry, Suder
mit 1 ®lad Wafjer, etwad Vanille und Citronenjchale nebit
bem Saft von 4 Citvonen, [4ft den Reid und 125 Gr.
fein gejtofere Mandeln nod) etwas mitkochen, fitllt e3 dann
in eine Sdale und belegt es mit Cingemadytem.  Anjtatt
ded Citronenjaftes fann audy Rum oder Maraddine nach
Belieben dazu gethan werden.

Blanc Manger. Man fodt ein Bfund gefchalte und
gejchnittene Mandeln, */¢ Riund Bucfer und BVanille in einem
halben Liter Mildh, thut 6 in fochendem Waffer aufgeloite
Lajeln Gelatine bingu, fchiittet dasd Gange in eine mit
Mandeldl beftrichene Form, jtiivst nach dem Grfalten um
und madyt eine pajjende Sauce pazu.

Obder: 1 Liter Mildh, 200 Gramm Bucder und Vanille
werden etwad gefodit. 80 Gr. Rartoffelmehl und 50 G,
Stirfe werden mit falter Mild) angeviibrt und diejes fowie
4 Gier unter beftindigem Riibren in bdie focende Mild
gethan und einige Minuten mitgefocht.

Blanc Manger auf andere Art. 50 Gramm geftoBene
Mandeln, 1 Qiter Mild), 1 Stidhen Citrone, der nitige
Buder, etwasd BVanille und 1 Stiid Butter werden sujammens:
gefocht. MNun 16§t man 85 Gramm Stirfe in falter Milch
auf, jldgt 5 Eidotter allmabhlich hinzu, fodht dies vorfiditig
unter langjamem Bugiefien der Mild) mit den Manbdeln c.
bid zum Didlichtwerden und (aft die Mafje in einer Form
exfalten, Man gibt eine Fruchtfauce bazu.
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Allgemeine Reaeln. Bum Geraten der Torten und Kucden
(afje man bderen Beftandteile wenigjtend einige Stunden —
in falter Sahredzeit abendd — vorber in ein warmesd Fimmner
itellen und nehme dad Einviihren an einem jugfreien, warmen
Orte por. Bliatter- und Butterteig madien biervon eine
Yusnabme, Die Cier, deven WeiBes u Scdhaum gejdhlagen
werden joll, (ajfe man mbglichit Eiihl. Um bie Butter u
Sdaum ju vithren, ftelle man jie in ber Sdhitfjel, welde
sum Ginviihren beftimmt iit, einige Minuten auf fochendes
Waffer ober an einen heihen Ofen, bamit fie erweide, aber
nicht jchmelze, und- reibe fie Ddann mit der runden Seite
eined hlzernen Qoffels o lange, bid fie Blafen wirft. Bevor
man dad au Badenbde einvithrt, jorge man bafitr, daf Ddie
Sorm oder Pianne jehr vein andgerieben, mit Sdhymelzbutter
oder wenig gejalzener Butter allexwirtd qut geftrichen und
mit geftofenem Bwiebac over getrodnetem Weibrod bejtveut
wird, damit man nicdht gendtigt wiare, das Eingeriihrte hingu-
ftellen, bid die Form fertig gemacdht it wodurd einige Kudhen
génalid) mifraten wiirden. Vlatterteig bedarf Ffeiner aus-
gefchmierten Platte ober Sorm, weil er fidh durd) eigene
Fettigteit [osldjt.

Bum Cinvithren gehirt eine tiefe Schiifjel und ein flemner
holzerner Loffel mit einem langen Stiel. Man fehe jid
entweder mit der Schale hin, ober man lege ein naf gemachtes
Tudh auf einen Tijeh und jtelle die Schilijel barauf, wodurd) das
Hin- und Herjchieben verbittet wird. &ind bie Bejtandteile
bed Qudens, mit Ausnahme desd EiweiBjdanms, mit einander
vermijcht, fo fann man dag fermere Rithren auf felgende
Peife fid) exleichtern: Man Halte Den Qiffel mit der linfen
Pand oben leidht an, indem man mit der vedhten Hand
mebr nad) unten hin den Liffel anfafje und, die offene Seite
15*
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nad) ficdh hin Haltend, diejen nadh einer und verjelben Ridjtung
vort der linfen zur redhten Seite bin, oder nachy Gefallen
umgefehrt, die Runde machen (aBt. Das Rithren muf obne
Unterbrechung fehr vajd) und (ebhaft gejheben und darf nidt
langfamer beenbet werben, a3 angefangen worden ift. Auf
diefe Weife veicht je nad) der Mijchung bei mandhen Kuchen
eirte vievtel Stunde, bei anderen, 3. B. Manbel-, Sand-,
Bistuit-Kuchen und dgl. bi& ju einer DHalben Stunde bin.
Das fundenlange Rithren Bilft su nichts.

Um bei feinen Rudhen, wie Bistuit-, Sand-, Manbdel-,
Suchen und dgl., ein ftacferes Aufgebhen bervorjubringen,
al3 e3 durd) ftarfed Ritbren und die niwendung eined fteifen
Cireifjchaumes (beidez bringt Quftblafen in die Majie) ge-
fchieht, mifche man mit dem Cterjhaum je nach bder Menge
s big 1!/5 Gramm pulverifierted Hirjidhornfalz durdy die
Maijfe. Gebraudlider ift jet die Anwendung don doppelt
fohlenfaurem Matvon und cremor tartari (Weinjtein);
vort dem [efteren nimmt man etwa bie 2—3fache Menge
dag Natvons.  Fiiv mittlere Torten oder Kudhen ac. geniigt
eine Meffexipite voll Natron und die 2—3fache Menge ecremor
tartari.  Die im Handel vorfommenden Badpulver find
abnlid) sujammengefest und exfiillen denfelben Hed.

&itr die Beveitung eined quten Defenteiges forge
man vorab fir gute, frifde $Hefe. Um oieje von ibrem
unangenehmen ®efdhmad qinzlich 3u befreien, jchittte man
am borhergehenden Abend falted Waffer auf die trofene
$efe und diefed vor dem Gebraudh davon ab. Cinige Minuten
vorher rithre man etwad lamwarme Mildh und Bucfer binzu.
Yepterer Dewirft eine ftdrfere Gdrung.

Die Mild) laffe man gut lauwarm werden, 1wie auch
Mehl, Vutter, Buder und pie jum  Cinviihren beftimmte
Scale ober Sehitffel erwdarmt fein miifien.  Jjt der Teig
gut gerithrt, jo wird er dadurd) ungemein verbefjert, milber
und feiner, daf die Mafje wenigitensd eine viertel Stuttde
ununterbrodjen vedyt berbe gejdhlagen wirh. €3 gejchehe Dies
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idytung bei einem weichen Teige mit der runben Seite ded Niibr- |
L

efallen (0ffe(3, bei fejterem Teig mebhme man diefen in die Hand,

B obne jdhlage ihn einige Mal jtarf auj den Badtijd), lege den aljo

f nidht fang gejd)lagenen Teig ujammen und jebe dad3 Sdlagen !

t. Auf und Sujammenlegen ded Teiged big zur bemertten Beit fort. |

Ruchen Pat man einen Bactrog, jo fann man den ZTeig Ddarin

Sand-, ticchtig hin und ber werfen. Nadydem jtelle man ihn an .

e hin. einen wavmen, jugfreien Ovt, bedede ihn mit einem jaubeven, 11
erwirmten Tude und lajje ihn langjam etwa 1'/s bid 2 1

mndel=, Stunden aufgehen.  CEin langjamed Aufgehen macht den Teig {1

ingen, milde, ein zu vajdhed und jtarfed abev tvocdem und jibe. '

fetjen Su den folgenden NRecepten ift frijde Butter gevedhnet.

€) ge- Sollte man in deren Crmangelung Sdymelzbutter nehmen |
mt’“&]t‘ miiffen, jo fann man auf jeded Pund /s Pund weniger s
d) Die nehmen, diefe darf jedodh unter feinem Umijtdnden beif ver- :
pelt wandt werden.

.)'3?;1::; s Bet Dc'u ﬁ“fh“.'] fam_wl man das (éhn'ifin_ _D.at\-urrfil x'rprubta.a, il
It‘ltii;’;t Da}_; man_einen jteifen '@trupht}[m an 2 '[]té 3 Stellen big I
o auf den Grund des Kuchens jtopt; wenn nidhts varan hingen 1
5t geblieben ijt, farin man vom Garfein itberjeugt fein, dasd f]

: jid) am Gernch und der Farbe auch obnedies erfenmen [dft.
firde gft ver KRuden aus pem Dfen genontmen, jo iicl[_e pu‘m_\biv
iBear Sorm etwa 10 Mimuten an einen warmen, jugfreien Ort, |
- nehme dann erft den Kuchen beraud und bringe ibn dann '
.m'f';‘:; aud) noch nicht jogleich in ein falted Bimmer. ';
Huten Bliitterteig. Dazu gehort: Feines, trodenes Mehl, '
i, 1 Bjund gute Butter, ungefihr 1 big 1'/s Taffen faltes

Wajjer, ein fleined Glag Rum oder Arraf und ein ganzes 1
audh Ei. Man madyt in der Mitte desd Mehles eine Bertiefung,
mmte thut €i, Waffer und Branntwein Hinein, vithrt mit einem |
Teiq Wiefjer bgé MWehl dazu und verarbeitet nadher den Teig i
ilder mit Den Hanven wie einen LWeigbrodteig. Er darf nidt zu
tunde jteif fein, aber aud) ja wnicht an den Hdanden fleben. Dann '

bies vollt man ibn einen fleinen Finger did aus, legt die Butter
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davauj und fjdldagt dem Teig vedhtd und [intd i{iber bie
Butter, ebenfo aud) von den beiden andern Seiten, und (Gt
ipn im Ralten eine bhalbe Stunde ruben. Darauf wird er
auggevollt, wozjw man Zum Ueber- und Unteritiuben nur
wenig Weehl nehmen darf. Der Teig wird mun mit einem
veinen Handitiuber abgejtiubt, damit fein Mehl darauf liegen
bleibt, und nad) angegebener Weije zum zweiten Male zu-
jammen gejdlagen und gleidhfallé ihm zum Ruben eine halbe
Stunde Beit gelajjen. So gejdjieht e nod) zwei Mal. Ehe
der Teig zum vierten Male audgerollt wird, jdneide man
ein Stitd zum Rande ab, rolle das grofere Stiid diinn
aud, lege eine Sdiiffel darauf, um bdie gewiinjchte Grige
und runde Form zu befommen, jtiube etwad Meh! dariiber,
jhlage den Teig freuzweife jujammen, weil man ihn fo befjer
auj die ‘Platte bringen fann, jtdube das Mebl rein ab,
beftreidhe ibn vingdum, wo der Rand ju liegen Fommt, nur
nidyt die Seiten, mit etwas Gi oder aud) Wajjer, lege von
dem abgejdnittenen und=audgeroliten Teig einen Rand davauf
und bade ihn bei jtarfer Hige nicht itber eine halbe Stunde.
&3 ijt dabei bejonbdersd zu bemerfen: Nachdbem der Teig zum
vierten Male audgerollt und auf die Platte gelegt ift, darf
er durchaus nidyt jtehen bleiben, jonbdern joll fogleich in bden
Dfen qgefebt werben, der die gehirige Dike baben mus,
damit der Blitterteig gerate. Will man den Blitterteiq
fitllen und mit einem Oberblatt verfeben, fo werben in ibn
gwet Einjdmitte gemadyt, was aud) bei Butterteig gejdehen
mup, weif ohne Jutvitt det LQuft wibrend des BVadend im
Teig Billfen entjtehen.

@ortenteig.  */4 Thund Butter wicd mit 1 gangen @i,
L Loffel jauvem Rahm, etwasd Salz, Buder nady Gejdmad
und jo viel Mebl ujammengewirtt, daf fidh der Teig qut
ausrollen [igt.

Butterteig. 1 Pfd. feined Mehl, in die Mitte davon
4 Cigelb, 3 Loffel Rum, 3 Loffel Wafjer, 3 Lwifel Rabm
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und etwas Saly werden u einem Teige verarbeitet, den
man eine Halbe Stunde fliegen liBt. Dann volt man ihn
auf und thut ®[4 Pjund frijche Butter dazu, indem man
ibn flach davitber legt, jchlagt den Teig nun ujammen und
rollt ihn aud. Died thut man fiinf Wal, und 1dkt ibhn
bann wieder eine halbe Stunde an einem falten Oxte liegen.
Diefe Wienge veicht filr zivei Tovten,

Siifer Teig g Pbftorten. 130 Gr. Butter, 30 Gr.
Buder, drei Eier werden mit 200 Gr. Mehl gut verar:
beitet und ausgerollt.

Gin anderer fiiRer Teig ijt: ein vievtel Pund Butter,
ebenjo viel Buder, ein viertel RLiter jauerer Rahm und 2
Eier werben mit Meh! zu einem fteifen Teig gemadyt, diejer
auggerollt, mit Objt belegt und wie gewdhnlid gebaden.

Miirber Teig jn Hoftorten. 1 Phund Meh(, */« Pfund
Butter, /1« Vfund Bucfer, worauf eine Citrone abgerieben,
und 3 Eier qut unter einander geavbeitet, wird dilnm auf
ein mit Butter beftvidhened Bled) audgerollt, da3 Dbt
Bwetjhen, Wepfel u. §. w. darauf gelegt und gebaden.
Reicht filr zwei Kuchen.

Man fann den Butter-Bldtterteig jowobhl wie Ddiejen
miicben Teig mit allen Sorvten frijder ober eingemadyiter
Sriichte belegen zu Torten. Jm erfteven Falle legt man
diefe entfernt ofne Vorbereitung auj den Teig ober [dft
fie juexjt etwag in Buder mit Wajjer foden. So benuipt
man Mivabellen, Aprifojen und Reineflauden zu FTorten
gang frijd, su Rirjd-, Johannidbeer-, Erdbeer- unv Him-
beertorten fFocht man bie Fritdhte yuerjt in Buder, die Stadyel-
beeren miiffen uerft in Waffer ein paar Mal aufgefodyt
haben, ebe man fie in den Buder bringt.

Gehaditer Teig ju Dbfforfen. Cin Viertelpfund Butter,
5 Loffel fawerer Rabhm, 1 Loffel Jucer, 1 Theeldfjel Rum

und ein wenig Saly wird mit Mehl 18 zu einem diden
Teig gebacdt.  Diefen rollt man einige Mal aus, legt ibhn
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in eine mit Mehl beftrente Pranmne, belegt ibn mit belie-
bigem Dbft und badt ibn,
Spanifdier Blatferfeig. | Gi, 1 Qwfel jauerer Rabm,
‘s Liter Waffer, 1 Luffel Rum wicd mit 3¢ Bfund Mebl
gut verarbeitet und ausdgerollt. Dann (4ft wan den Teig
eine balbe Stunde oder (inger rubem, rolt ibn aus, belegt
ibt mit ein halb Pfund Butter, jdlagt ibn damit ujammen,
vollt ihn wieder aud und jo nod) mebhrere Mal.

Sudiecteig ju Db@forten. Anf ein Bfund Mehl 3e1-
pflitdt man ein Dalb Pfund frijhe Butter in. Heine Stitd-
den, mijcht 125 Sr. geftoBenen Bucder und etwas abge-
viebene Citvonenfdjale dazu, jdhligt jo viel Gier hinein,
daB e3 ein midt u fefter ‘Teig wird, der fich leicht aus-
vollen (dgt. Das D6t wird dann darvauf audgebreitet und
der Rudpen fann fogleid) gebacen werden.

icfenteig 3u Dbfitorten. Gine fleine Dbertafie l(an
warmer IMild), in welder 60 Gr. frijhe Butter jergangen,
2 Gier, 1—2 Lisffel fteifer Rabhm, etwas Saly, ein bhalber
Chloffel Hefe und fo viel feines Mebl, daf ver Teig nidht
jteifer wicd, ald daB man ibn in der Pfanne audeinanbder
oriicfen Fann, wonad) man ibn in diejer aufgehen [dft.

Gebriifter deig, /s Qiter Wafjer wird mit 30 Gy,
Butter fiedend gemadit, Mebl nad) Gutdiinfen dazu qeriibrt
und auf dem Fewer etwasd abgebrannt. Nachdem bdied er-
taltet, wicd etwad Salz, Musfat und 3 Eier, eind nad
bem andern, vedt jhaumiq dazu geritbrt. Wit einem Liffel
ftiht man fleine R6Hdhen aus bem Teig, bdie man jur
Suppe in Fleijhbrithe foden (@Ht. Oder man fann ibn
burd) ein i verbiinnt u Upfelfchuitten als Anusbadteiq
gum Baden brauchen.  Auch fann man anjtatt ded Wafjers
Milch nebnren.

Dbftortenguf. Bier Giweih werden ju Sdnee ge-
ihlagen, mit ein viertel Pfund geftofenen Mandeln wund
ein viertel Pfund geftofenem Juder jo lange geriitbrt, bis
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bie Saffe dict iff, weldje man danm iiber bie Dbfttorten
ftreidht und fleidht baden [apt.

Apfelforte ans Hefenteig. Behn grofe, qejchalte und
gejhnittene Wepfel werden mit Butter weid) gedampit und
abaetithlt. Bon Hefenteig (fiehe oben) vollt man eine dinne
Platte, legt diefe auf ein mit Butter beftrichened Bled) und
breitet die epfel, in die man vorher nod) Rofinen, etwasd
@itronat, gejdnittene Mandeln, 3 Qiffel voll Buder und
ein wenig Bimmt gevithrt hat, auf den Teig aus und jdhnet-
bet von einer anbeven Platte ded Teigs mit den Badrav-
den fingerbreite Streifen, legt fie gitterformig itber ven
Quchen, jhldgt den Teig am Hande berum, beftreicht Den
Quchen mit Eigeldb und badt ihn.

Johaunisbeertorfe. Man made einen beliebigen Teig
und mehme 11/s Rfund Johannigbeeren, 1 Pjund gericbenen
Buder, einige CERIOFel geriebenen Bwiebac. Man rvolle
bent Teig aud, ftreme reichlid) geftoBenen Fmwiebad bdariiber
und fege dag Objt, mit dem bemerkten Juder befjtrent,
davauf  YWiit dem Fovmen ded Ranbdes und Baden ver
fahre man wie bei Stadelbeertorte.

Stadjelbeertorfe.  Man made einen beliebigen Teig
— Blitter-, Miirbe: oder Gehadten-Teig — und nehme 17/
Piund von Stiel und Blume geveinigte, unveife Stachel
beeven, 1 Pfund geviebenen Juder und etwas immt. Man
volle Bweidrittel desd Teiges zu einem Unterblatt nicht 3u
diinn aus, weil jonjt der Saft der Stachelbeeren e3 durd):-
bringen wiirbe, und bejtvene den BVoden did mit fein ge-
itogenem 3wiebad. Unterdes bringe man die Stadelbeeren,
mit faltem Wafier aufd Feuer gefept, nicht vdllig zum
Qodhen, wodurch fie fehr viel von ihrer Séure verfieren,
fege fie gum Abtrdpfeln auj emn Sieb und dbanad) auf den
Quchen, wobei ein jweifingerdider Rand frei bleibe. Sind
bie Stadelbeeren jehr didf, jo bebecen fie den Kuden nidt,
man fdneide fie dedhalb duvdh und lege die Sdinittjeite

-
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nad) unten. Dann beftvene man jie mit Sucer wund Simmt,
idlage den Rand Beritber und bace den Kuchen.

Auch fann man die Stadelbeeren 3u einem jteifen
Rompot einfoden, das Unterblatt von der Pilfte ded Teiges
audrvollen und da3 gany falt gewordene Rompot darviiber
jtreichen. Dann werden von dem iibrigen Teige jchmale
©treifen gerddert, bdiefe gitterartig iiber bdie Stachelbeeren
gelegt, doch fo, daf die Cnden durch einen Rand, den man
daviiber legt, bededt werden. Das Ueberfhlagen des Teigesd
gum Rande bei diefer und den beiden folgenden Torten ift
beshalb einem aufgelegten Rande voruzichen, weil derfelbe
mit D0t gefitllt ift und durch die Crhihung dasd Ueberfliefen
ves Safted verhindert.

Birldentorte. 3u ecinem belicbigen Teig (. oben)
nimmt man einen Suppenteller jaurer, audgejteinter Rirjcdhen,
ein halb bi3 dreivievtel Pfund Jucer, Bimmt, einige -
(offel geftoBenen Bwiebad. Die Hilfte ded ZTeiged wird
jum Unterblatt gerollt, mit Bwicbadt bejtreut, bie Rirfdhen
mit Juder und Fimmt vermijcht, obne bden auggelaufenen
Saft auf den Kuchen gelegt, von bder andern Dilfte desd
Teiges cin Gitter davitber gemadit und gebaden. Der aus
gelaufene Saft wird mit Juder etwasd eingefocht und, wenn
der Rudjen zur Tafel gebracht werden foll, theeldffelweife
in die frdgen BVievede gefiillt.

Brodisete. 70 Gramm feingeriebenes Sdmwarzbrobd
werden mit einigen Tvopfen Wein befeuditet und mit dreis
vievtel Bfund JBuder, ebenjo vielen geviebenen IMandeln,
ver ©chale einer Citrone, 23 Gramm Citronat, 2 Gramm
gejtofpenen Nelfen, ebenjo viel Fimmt und mit jechs Cigeld
verrithrt, dann dad ju Sdinee gejhlagene Ciweif dazu ge
rubhrt und in einer mit Butter und Semmel beftrichenen
Pfanne eine Stunde gebaden. Likt man Brod wnd Gemiivy
weg, jo gibt dad iibrige ecine gute Mandeltorte: nimmi
man von diefer nod) 120 Gvamm weg und jebt an deven
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Stelle 120 Gramm Chotolade, fo ijt dies eine Choksladen-

torte.

Timertorte. Gin vievtel Piund Butter verrithre man
mit 3 Giern jdhaumig, rithre dazu ein piertel Bfund Sucer
wd ein balb Piund Neephl vecht gut. Dann rolle man dern
Teig aud, belege ibn mit pefiebigem Cingemachten und bace
die Zorte.

Reistorte. Gin halb Pfund Heid wird in Waijjer fait
weidh gefocht, auf einem Sied mit faltem TWafjer abgetropit,
bann mit etwad €alz, ein halb Pjund Buder, bem Saft
pon 2 und der geriebemen Sdhale von 1 Gitrone jowie 3
Giern vermijht. Bon Bldtter, Butter- oder Buderteig
ftellt man eine Form ber, Fillt den Reid binein, bejtreidt
ibn mit Gigelb und (it die Torte bei gelinder Hibe baden,

Griestorte. Gin Halb PBhund ®ries wird in Mild
mit etwad Salz zu didem Brei getodt, ben man mit gwei
Giern verrithrt unbd in eine Tovtenform von Buderteiq filllt
(fiehe oben).

Cremeforte. 1 Gplofel Mehl wird mit einem viextel
Qiter Rahm in einer Kajjerole glatt angeriihrt, dann dazu
geritfrt fechs Eigeld, geftogene Banille, 180 ®r, Buder,
nad) Belieben Citronenjdale and ein viertel Liter Rabhm.
Diefen Teig [dht man unier bejtindigem Rithren auf dem
Zeuer heif werden, gieht die Mafje in eine mit Butterteig
belegte Tovtenpfanne, badt fie fangjam und belegt fie mit
Cingemachtem.

Torte admirable. Gin Pfund gejtopene PMandeln
und 1 Bfund geftofener Juder erben gerdijtet, bid fie fich
ablbjen. Nacy dem Crfalten gibt man einen  gehauften
Rithriviiel Mehl dagu, rolt die Maijje halbfingerdid aus
und belegt eine vunde *Pianne samit. Bon dem Abjdnitt
wird ein Rand gemadht und dann langjan gebaden  Nad)
pem Erfalten wird beliebige Marmelade darauf gelegt, 6
Gier au einem jteifen Sdyuee gejchlagen, ein piertel Phund
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Juder dagu gevithrt und iiber die Torte gejtrichen, ftart
mit Bucfer beftvent und bei gelinder Hige eine halbe Stunde
gebaden.

Staumtorfe. Bltterteiq fiir eine Torte badt man
in einer Pfanne hald aus.  Dann jldgt man fedy3 Eiweif
ju ©dmee, vithrt 200 Sramm Buder, 70 Gramm geftogene
Mandeln und Citronenjchale dazu, juleBt ein Dbalbed Qiter
Jobannisbeeren oder Johannizbeer (Dimbeer:) Gelee lang:
lam in die Majfe, ftreiht bdies auf dem
auseinander und bacft ibn vollends ans.

Audere Shaumtorte. 200 Gramm Debhl werden mit
125 Gramm Butter, 50 Gramm Juder, einem ganzen Gi,
1 Loffel Arvaf, 2 Heinen Loffeln Waijjer qut audgemickt,
ausgerollt und ju einer Torte verarbeitet, bei miRiger Hipe
gebaden.  Paun belegt man den Boden mit beliebigen ein
gemadyten Friichten, jdlagt 4 Ciweif ju einem fteifen Schnee,
den man mit feinem Bucer verfitht, fjtreicht ibn iiber das
Eingemachte und [(aft die Torte nodymals bacen,
Sinee eine jdhdne braune Farbe hat.

'Eui*h:ufeig glatt

big ber

Eranbentorfe.  Man macbe einen miirben Tortenteig
(1. bdiefen), volle ifn aus, befege bie Form und den Rand
in gewdhnlicher LWeije, gebe eine nidht zu diinne Sdyicht
gertebene Manbdeln darvauf, fitlle mit grogen, jaftigen Trau.
benbeeren auf und backe die Torte im Badofen an. it
fie halbgar, fo nimm fie Beraus wnd liberftreiche fie mit
bem fehr fteifen Scmee von 4 Eiweif mit feinem Buder
vermijcht und lafje fie ausbacen.

Punfditorte. Gin halbes Biund Butter 3u Shaum ver-
rithet, nad) und nadh 5 Eigelb binein, s Rfund geftofener
Buder und ein hald G(as Punjdefjens dazu werden mit
einem halben Phund feinem Mebl und dem ju Sdnee gejdhla-
genen Giweif verarbeitet. Bon viejer Mafje werden bdrei
Suchen gebaden, Cingemadhtes dazwijdyen gelegt und oben
darauf eine Glajur gemadt.
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Garnierfe Torte. Von 180 Gramm feinem Mehl,
170 Gramm Butter, 70 Gramm Buder, 2 Eigelb und
einigen QWffeln Rojenwaijjer wird ein Teiq gefnetet, ben man
einige Male ausrofit. Dann formt man den Boden der
Torte auf einem flachen Bleche und jdmeidet den Reft des
Teiged su fleinen Krdnzhen und Plapden. Diefe bejtreicht
man mit Giweif, beftveut fie mit Buder, legt fie mit der
beftridhenen Seite auf die Tovte unbd belegt den Rand mit
qefhnittenen und mit Juder gemijchten Manveln. Wibhrend
bed Backend durchiticht man den Teig Hfters, damit er feine
Blajen bildet, bact ibn hellgelb und belegt sulebt die Kring:
den und Plascden mit Eingemadytent.

Markitorte.  Man mache ecinen Boden von Butterteiq,
eibe von 4 Mildhbridchen die Krujte ab, weidpe fie in Mild
und fajfe jie damnn unter Wmvithren damit fodjen, bid fie
anfangen troden u werden. Dann wird s Phod fein
geftogene Mandeln, das Abgeviebene einer Citrone, /4 Bio.
Mart, 14 Pid. Buder, 4 Cier, dad WeiBe zu Sdmee ge-
ihlagen, bagu gerithrt, auf den Vutterteig zerteilt und bei
rajcher Hibe gebacen

Wandeltorfe. °/s Pd, geviebeme Mandeln vermijdyt
man mit 200 ®r. Suder, rvithrt Had Gelbe von 5 Ciern
qut darunter und nacdhher dad u Sdmee gejdhlagene Ci-
wei nebft etwad Civonenjdhale. Man badt fie wie Ddie
Bistuittorte.

Bahmtorte. Gin Dalbed Liter NHahm (ARt man mit
einem baumnuBgrofen Stitd Butter auffochen, verriihrt damit
ein viertel Pfo. Buder, 200 ®r. geriebene Mandeln und
4 Gidotter, [aft erfalten, vitbrt vbaz ju Scinee gejdylagene
Weife der Cier dazu, fchiittet dbie Mafje auf den Teid) in
per Pfanne, backt fie, ftreut Juder und Jimmt darauf und
trigt fie warm auf.

Gandtorte.  Nimm 3/, Pid. Butter, ebenjoviel feines
Mebl und Buder und 6 Cier. BVerrithre die Butter ju
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©daum und abwedielnd dazu bas Mehl, den Buder, 3 Eier
gang und von dreien dag ®elbe, zugleich mit etwas Bimmt
und abgeriebener Citronenjdale. Dann bejtreicht man bdie
Pranne mit Butter, bejtveut fie mit Weckmehl und bact die
Zorte langfam. Man fann aud Vanille in den Teig thun.

Sandtorte mit Puddingpulver. Rithre ein Halbes L.
Butter ju Sdaum, fiige nad) und nadh 6 CGidotter, ein
halbed Pjund Staubjuder hingu. Jjt dad gany glatt, fo
fiige ein viertel Pfd. bejtes Mehl und 2 Packchen Pudding-
pulver (Stollwerf-Mandelpuddingpulver oder Dr. Detlers)
hingu, fiille die Maijfe in die gutgebutterte Form, ftreue ein
Gemifd) von Juder, geriebenem Swicba und grobgejdnittenen
Mandeln davauf und bade /s—>/y Stunbden.

Bisknittorte. 6-gange Gier jdhldgt man 3u Sdhaum,
rithrt 300 ®r. fein gefiebten Suder und nodh 2 Cigeld jo
lange damit, bi8 alled bdif wird. Dann rithrt man 250
®r. feines Stirfemehl und eine abgeriebene Citronenidhale
bagu, bejtreidht eine Form mit Butter, beftrent jie  mit
WedmeDh!, fitllt die Mafje Hhinein und (akt fie 34 Stunden
baden.

Citronentorte mit Aepfeln. Gute Aepfel werben gefdhirt
und, in diinne Scheiben gejdhnitten, mit Buder, Bimmt,
Citronenjdyale in etwas Wein weidh gefocht nnd mit forinthen
und Citronat vermijdt. Dies wird auf eine mit Butterteig
belegte Bfanne ausdgejtridhen und mit vorber in Buder ge=
fodhten Scheiben von gejchilten und entfernten GCitronen belegt
und die Torte gebaden. Man fanm aud) nodh von bdem
Teig ein Gitter barauf maden und bden Saft von den
Citronen bdavitber giefen. Auf diejelbe Weife Finmen aud)
Drange-Torten gemacdht werden.

&eig pu Kleinen Tdrtden.  Gin viertel Rfd. Butter,
ein viertel Pid. Juder, 2 Cigelb, ein Halbes Pio. Mebht
werden gut verarbeitet, ausgevollt und mit einem rumden
Sormden audgeftodhen.  Man legt die eingelnen Teige auf
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ein mit Mebhl beftrented Bled), bact fie und belegt fie mit
eingemadyten Friichten.

Teig 3u PbAfdnitten. Gin DHalbes Pid  feines Mebhl,
2 Eier, 4 QLffeln Wajjer und etiwad Salz werden wobl
perrithrt, dann mifdht man dagu 2 Liffel Vranntwein und
einen ftarfen Loffel feineds BVaumdl A3 Ausbacketeiq filr
Nepfelichnitte (Betgnetd) ujw. zu verwenden.

XVIIL. Sudjen

und verjdjicdencd Badwert.

Bemerfung. ean verjdume nidgt, das Bacblech proentlich mit
Butter, ©ped oder Wachs ju bejtreichen, um bdas Fejtbaden au
verhitten.

Theekudien.  Cin viertel Pid. Butter wird zu Sdhaum,
ein halbes P’fd. Bucer, ebenjoviel Mebl und 2 Eier dazu
gerithrt, der Teig auf ein mit Butter bejtrichenes und mit
Semmel bejtrented Papier fingerdid ausgeftridhen und langjam
gebacen.

Ober: ein viertel Pfund Butter wird mit 4 Eigelb
qut verriihrt, 125 ®r. Buder, ein halbed Pib. Neehl dazu
gerithrt, bder Teig auf gebuttertes Rapier geftrichen, mit
Giweifs bepinfelt und mit fein gefdhnittenen Mandeln und Aucer
beftreut und gebacen.

Raffeckrang. 65 ®v. Butter werden in 1 Liter Mild)
etwad warm gemacht, mit Hefe und 1'/s Pio. Mehl, nady
und nad) yugegojfen, angerithrt. Nadpdem died aufgeganger,
werden 2 @ier, 1 Liffel Fuder, etwas Salz und 125 Gr,
Butter, fowie /e—3/y Pfo. Mehl recdht gut dagu verar:
beitet, su einem SRrany geformt, Den mian wieber aufgehen
(@Bt und mit Eigelb bepinfelt backt.

Nofronkudien. 1 Pid. MVehl wird mit 100 Gramm
sexfaffener Butter, 2 Theeldjfeln cremor tartari, 100 ®r,

feinem Juder, 1 Prife Salz, 1 Tafje famwarmer  Meild),
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it welder 1 Theeldffel doppelttohlenfaures Natron aufgeldft
iit und 3 gangen Ciern gut, aber vajdh verriibrt und damn
gleid) in gebutterter Form bei mapiger Hie gebaden. LQoderer
nod) wird der Rudhen, ju dem man nad BVelichen etwas
abgeriebene Citronenjdale bingujeen fann, wenn man bdad
EiweiR zu Scnee jehlaqt.

Dver: Mithre ein viertel Pfund Butter iu Sdaum,
mijde allmahlich 4 Cidotter, 120 Gr. Buder, 1 Tajje Milch
oder Rabhm, Salz, 1 Theeldifel Natron (Doppeltfobleny.), 2
bis 3 bdito cremor tartari und 1 Lfund Mebl, julet den
Sdynee der Eier hingu und bace den Ruchen, obne ibn jtehen
su lajjen, 1 Gtunbde bei gelinder Hige.

finfleckudien.  Gin viertel Pfd. Butter, ein viertel Liter
Milch, 4 Cier, ein viertel Pfund Buder, 30 Gr. Hefe und
ungefibr 130 Gr. Mebl viibrt man ju- einem Teige Fu-
jamnten, (dBt denjelben aufgeben und backt ibn. Man fann
in diefen wie aud) in den vorhergehenbden Teig 3 Loffeln
Rahnt thun.

Wamerner Haffeehuden. Cin vievtel Qiter Milch mit
1 Bfd. weifem, feinem Meh{ und 1 Liffel Defe angerithrt,
(Bt man an warmem Orte aufgeben. Dann wird 1 Gi
uno ein viertel Pfd. Butter qutdazu gerviibrt, dad notige
Webl hinein gewirft, der Leig in der mit Butter bejtrichenen
orm an einen warmen Ort geftellt, bid er abermala gut
aufgegangen ijt, mit Gigelb bepinfelt und gebaden.

Bishuithudien.  Gin halbes Rfund Juder, auf weldem
eine Citrone abgerieben ift, wird mit 6 Cigelb jdaumiq
gevithrt, dann das ju Sdmee gejdhlagene Weifie der Gier
und julept ein halbes Rid. Rartoffel: oder anderes feinea
Weehl davunter gemijcht und bei gelinder Hise [angfant unge-
fabr °[y Stunben fang in einer mit Butter bejtridhenen und
mit Semmelfrummen  beftrenten Form gebaden. — Dber:
330 Gr. Buder, auf welchem 1 Citrone abgerieben ijt, und
6., Cigelb werden eine halbe Stunde verrithrt, dann bdas 3u
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Sdnee gejdhlagene Eiweily, zulept 100 ®r. Rartoffelz und
chenjoviel feines Weifmehl bdaju gefiebt, gut perrithrt und
bei nidht ju jtarfem Feuer eine Stumde gebaden.

Befenbund. Man verviihrt 1 Pfund Butter zu Rahm,
thut dazu 6 Gier, eind mnad) dem anderen, jowie 100 Gr.
Auder, das Abgeviebene einer Citrone, 1 Pund Mehl, ein
Sdbtel Qiter lamwarmer Mild und 2 Loffel Hefe. Die Cler
fann man vorber ehvad in warmes Waffer legen. Den
Teiq verarbeitet man fo lange, bis ex Bilajen jhlagt, [(apt
ibn aufgehen und badt ihn dann in einer mit Butter be:
ftrichenen und mit Semmelmehl bejtreuten Form etwa eine
Stunde lang. LVor dem Aunftragen ffrent man Buder auf
den Bunod.

Ein gqutes Verhiltnis ijt audy: 300 ®r. Butter, 6
Gier, 125 ®r. Buder, 1—2/s Pund Mehl und ein viertel
Citer fiifer MRabm.

Bund (Napf- oder Rodonfuden). 4—5 Eigelb werden
mit einem viertel Pid. Staubzucer verrithrt, dann ein vievtel
Pfund jhaumig geriihrte Butter, jowie nach und nad) drei
viertel Bfb. befted Mehl, 1 Glasd lauwarmer Mildy, Salz
b nash Belichen entfernte Rofinen, RKorinthen, BVanille,
@itrone 2. hingugefept. Wenn dad Mehl etwa jur Dalite
eingeriiprt ift, fiigt man 5 ®r. (einen ftarfen Theeldifel)
poll doppelfohlenfaured Natron und 10—12 ®r. (3 jdwade
Theeldffel voll) eremor tartari hingu. Man gebe Adt, dak
bie beiden Salse obne jeded Klitmpdhen jind und gut mitverrithrt
werden.  SelieRlich fiigt man den fteifen Scmee der Cler
bingu und bact die Mafje in gebutterter Form.

Englifdier Budyen. Gin viertel Pid. Butter wird jdhaumig
gerithrt, ein viertel ‘Bfd. feiner Bucer und zwei gange Eier
tommen dazu. Wenn die Majije gang glatt ijt, fitgt man ein viertel
Rio. Mebl und ein vievtel Pid. geriebene Mandeln, jchlieplich
ein Bad-(Pubding-)Pulver (mit Orange- oder QGitronenge:
idmad) hingu.  Auf bdie in die qut gebutterie Form gefitllte
16
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Maffe ftreut man gericbene Mafronen. Badzeit 1/, —3
Stunden.

Strenfelkuden. 3/, Prund feined Mebl 1ird
wirmter Sdyiiffel mit /5 Qiter Milch und 1! 2 Liffeln Hefe
verrithrt, mit erwdrmter Serviette bevett warm qeftellt, jo
0aB ber Teig gut aujgeht. Dann fiigt man 50 ®ramm
Juder, /s Biund Butter, 2 gange Cier, 2 Eigelh, Saly,
die abgeriebene Schale einer Citrone hingu und jehldgt alles,
bis fich ber Teig leicht von der Schitjjel [bft.
bejtrichener, meh(beftaubter studenform [dFt man den Qudben
nun nodymalsd aufgeben, beftreicht ibn mit Butter und qibt
folgendes Streufel davitber: 60 ®r. Butter, 60 Gr. feined
Mephl, 60 Gr. Buder, 20 Gy Jimmt, 60 Gr. qejchnittene
Mandeln werden verarbeitet und u fnuppigen Rliimpchen
geformt.  Der Kuchen braucdht etwa */; Stunpen Backzeit
bei madgiger Hife.

Sdinedienkudien.  Gin parbea 0. Butter wird jhaumig
gevithrt und nad) und nach 6 Cidotter, ein adhtel Liter Rabm,
125 ®r. gefdhnittene Mandeln, 125 Gramm Bucter, Sal,
geriebene Citronenfchale, eine Prife Mustatbliit und 1 Bfo
bejted Mehl hinzugeriihrt. Ehe pdie Dilfte ded Mehles
verbraucht ift, fest man 10 Gy, voppelfo
und 20 Gramm cremor tartari binzu.
Schnee. von den 6 Giern in die
dorm dhin braun gebacen und
verfeben mwird.

firany (Bolatlden) 1 Bfd. el wirdh mit 30 Gr.
Defe, 1 Glas [auer Mild), 2 Loffeln Juder verrithrt und
warm jugededt aufgehen gelafjen, dann mijht man 3 Cier,
die notige Mild) und nod) ein Pfund Mehl darunter bia
ver Teig Blafen wirft, [aBt ibn abermals aufgeben, fiigt
ein viertel Phund zerlaffene Butter hingu, bilbet piveifinger-
jtarfe Streifen davon, die man iie einen Sopf flicht, auf
dem Rudhenbrett nodmals aufgeben [aBt, mit Butter bejtreidht
wnd in gut gebeiztem Bacofen badt,
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a1 Gelundfcitshuden. 1 Bfd. Mehl, 200 Gr. lauwarme

‘ Butter, etwas Salz, 200 Gr. Bucder, ein vievtel Liter laue -

) mers Mildh, 6 Cigelb, eine abgeviebene Citronenjdale wird eine
Teln Hefe viertel Stunde lang qut gerithrt. Daunn feht man 10 Gr
tellt, jo Natron, 20 Gr Weinjtein und den Sdynee der 6 Ciex

&ramm bingu und badt den Kucdhen in einer gebutterten mit 2Wed:-
b, &alj, mehl bejtreuten Form. !
:ub::iitl ‘ Hlullflilnliulilfn. 1 ‘l*j_lmb Kipm't.uﬁulm_chi wird _mtt 6 i
t @udhen 'E-S‘fbotterl!, einem Dalben *{nmb ;!,mfu:r: etner a_p‘u_wtu‘h{lu'_n !
b qibt E‘iltruncr}ldﬁa[t‘ und }bcn_u -Eﬁf[}ﬂf‘l‘ Der -h- CGier l(angere Heit 1
i qut gevithrt und bei nicht zu ftarfer Hise gebacen. 1
dnittene Anderer Muffelinkuden. 6 Cidotter werden mit einem 1
fimpden Phund Juder, etwas Hojen: oder Drangemwaijjer gut vers g 113
Badeit ri,ti_}r_t. dbann nach und nad) ein viertel Pund .‘Rqrtunc{nychl "

% bineingearbeitet, das ju Sdmee gejdhlagene Eiwetp langjam |

. : barunter gemijht und in einer gejdhmierten Form eine fleine -
d:)?l:l””-q Stunbde gebaden. |
3 \:l_::ﬂnlt,trr Jimmikuden. 1 Pfund Meh(, wird nut einem vievtel ]?

1 Rfd Qiter warmer Mild) an= und dann Hefe hineingerithrt. So
Meblea bald der Teig aufgegangen ift, wird 1 Ei und ein vievtel
Natron Biund Butter, etwad Buder und Jimmi gut daju verar:
mt der beitet und auf einer mit Butter beftrichenen Pianne wieder
utterter aufgezogen. Bor dem Baden beftveicdht man den Teig mit M
Butter, madyt fleine Schnitte binein und bejtreut 1hn mit 1

rglajur : '

Wedmehl, Buder und Jimmt. |
30 Gy Bigcuitbund. 6 qange Gier werben Ddurd) ein Sieb |
vt und i getrieben und mit /s Phund fein geftoRenem Juder jolange |
3 Cier, gejcblagen, bis die Maffe siemlich didf iwird. Dann rithr I
er bis man die abgeriebene Schale einer Citrone und 200 Gramm |
, fiigt Meh!l Langjam darunter, thut den Teig in bdie mit Butter 1
finger- bejtrichene Form und bact ihn blapgelb  Man bejtreut den |
it, auf Bund mit Juder, "'"!!
fteeidht Dber: Man nehme 6 Eier, eben fo jdwer Juder und i

hatt fo viel Mehl. Das Eigeld wird mit dem Jucer 1
16*
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ihaumig gevithrt, dagd zu Schnee gejchlagene Citvei daju
und das Mehl zulept durdygefiebt bineingeriihrt. Man bact
den Teig in einer Stunbe.

Samdkuden, Cin Halbes Pfund Juder grob geftoBen,
ein halbed Pfund Mehl, einige Lwffel Rabm, ecin viertel
Phund gejhmolzene Butter und 2—3 Eier werden 3u einem
Teige verarbeitet, diefer zu einer Form ausdeinander gedriict
und im Badofen gebacen.

Eine andeve Avt ift: Butter, Mehl, Bucer und Eier
ju gleidhen Gewidytsteilen, etwad Citronat bineingejdnitten,
werden zu Teig verarbeitet und bei gelinder Hige gebacfen.

Raffcchudien.  Gin viertel Pfund Butter, ein halbes
Phund Buder, 5 Cigelb, ein viertel Qiter Mildh, 375 Gr.
Mehl wird vervithrt, das CEiweiy als Sdnee darvunter ge-
mijcht, ebenfo 10 Gr. Natron und fpiter 20 Gr. Weinjtein.
Der Kuchen braucht etwa 3/y Stunden sum Baden.

Poluifder Kudjen. 1 PBfo. gefiebted Diehl, 1/ Wein
glag Mild), 4 Cidotter, etwas Salz, 2 CRIbfel Buder, die
fein gebadte Schale einer Citrone, 130 Gr. Butter wund
30 Gr. Hefe. Von dem vierten Teil ded erwirmten Mehles
und der Hefe, die man mit etivad von der evwdrmten Pild
aufgeldjt bat, vithrt man ein weided Stitd Teich an und
[aRt Ddied aufgeben. Dag iibrige Mehl fbiittet man auf
paé Rudenbrett, mijcht die Eidotter, bdas Salz und den
Bucker mit der dibrigen Mildh zujanmen, madit dies 3u einemt
nidt ju feften Teige an, mijeht die Citronenjhale, den auf-
gegangenen Teig und Dbie lauerwdrmte Butter bdarunter,
verarbeitet den Teig nod) eine Weile, thut ibn in eine mit
Mehl audgeftreute Schiifjel, dedt ibn mit einem Tuche U
und (@Bt ihn an einem warmen Orte nod) einmal jo bodh
aufgeben.  Hievauf wicft man ibhn wieder jujammen, rollt
ibn auf einem mit Butter leidht beftrichenen Bleche fait
centimeterdid aus, bejtreicht den Ruchen mit i, beftreut ibn
mit 100 ®r. feingefchnittenen Mandeln und mit 70 Gr.
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grob geftofenem Juder, [(aBt ibn aujgehen, badt ihn in
méfiq Heifem Ofen und fhneidet ihn in linglid pierecfige
Stiide.

Riskudien. BVon Torten:, Butter- oder Juderteig (fiehe
biefe) macht man eine Torte mit ziemlich Hohem Rande
umd  fitllt jie mit folgender Mijchung: Ein Teller mweiBer
Rife (Duard, ansgeprefite jauere Mildy) wird mit L4 Qiter
Rabhm (event Mildh und etwas Butter), 4 Cigelb, etwas
Sal;, 200 &r. Staubzuder, etwad Jimmt, nad Belieben
forinthen und abgeriebener Citronenjdale glatt verviihrt,
ber fteife Scmee wvon den 4 Ciern hingugefitgt, die Wiajje
in der Form mit Eigelb iiberpinfelt und gebaden.

Blandelkudjen. /s Rfund Juder, ebenfoviel Mebl, 6
Gier, vonm demen bad ®elbe mit dem Bucder und Mebl
verrithrt, das Weike ju Schnee gejdhlagen, wird auf einem
mit Wadz beftridhenen Blech gebacen und mit Vandeln uno
Citronat bejtreut.

Chokoladekudien. Ein viertel Pid. geriebene Ehofolade,
ebenjoviel geftopener Juder, 3 ®emwiicgnelfen, einige Prijen
IAniz und etwad Musfatblitte werden” fein geftoBen, bdanmn
ein Stitdden. fein qejchnittened Citvonat, ein viertel PBiund
feined Mehl mit 6 Cidottern verrviihrt, dasd Eiweif 3u Sdnee
gejchlagen, leife unter die Mafje geriihrt und in einer fleinen
Tortenpfanne gebaden.

Bunderijifriger HEuden.  ?/s Phund  Butter werden
s Sdaum vervithrt ; ebenjoviel Juder, jechg Cier, deren
Weiked s Schmee gejchlagen ift, wmd 1 Phund Peebl jo-
wie 100 ®ramm geriebene Mandeln und etwad Citvonen-
ihale, Mustataup, vithrt man nad) und mad) dajw, vann
nod) /s Biund Kovinthen und eine Tafje Rum und badt
bie Mafje in einer Form, anfangs ziemlidh) jtart.

Citronenknden. /s Pfund Buder, jechd CEigelb, Ddie
©dale und der Sajt einer Eitrone werden eine Liertel-
jtunde geriihrt, dann 250 Gr. fartoffelmedl, das ju Sdnee
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gejchlagene Ciweif gut zujammen verrithrt, 1 Stunde lang-
jam gebaden.

Hir[dkudien. Finf Cigeld, /s Bfund Buder, etwas
Bimmt, die Sdale von einer Citvone und etwa filnf fein
gejtoBene Jwiebade werden gut verriihrt, bdas su Scynee
geichlagene Ciweil daju und 3 Pfund gute Rirjchen [ang-
jam davunter gevithrt. Dann thut man e in eine mit
Butter beftrichene und mit Semmel beftreute Pianne und
badt es eine Stunde lang.

Butterbregelden. 170 Gr. Butter, 130 Gr. Buder,
3 Eier, von beren einem man dad Weifse suriidbdlt, vitbrt
man jdjaumig, dann arbeitet man 300—350 Gramm Mebl
parunter, jtellt died eine Stunbde lang tithl, formt bievauf
oie Brepeln und backt fie.

Aniskiigeldien. Cin ganged ©i, drei Gimeifi, ein halbes
Prund Juder, 15 Gramm fein geftofener Anid und ein
balbed Bfd. Mehl werden gut vermijcht, gerollt, ausgeftodyen
und auf ein Bled) gefeht. Beim Bacen brauche man unten
nmur ganj wenig Feuer.

Anisbrod. Man vermengt ein balbes Piund fein ge:
jtopenen und gefiebten Suder mit 5 Eiern, ein viertel Pund
feinem Mehl, 70 Gr. geftoBenen Manbdeln, etwad Citronat
und einigen Theelvffeln Anis zu einem Teig, fitllt ibn in
ein mit Butter bejtrichenes Blech und (aft ihn jehin bacen.
Wenn er falt geworden, [dneidet man ibn in Sdnitten
und jept diefe nod) einmal in den Ofen, bis fie gelb werden.
Sie laffen jidh) lange aufbewabhren.

Rhabarberkudien. Die Stengel der Rpabarberftaubde
werden etwad gefdhalt, flein gejdynitten mit wenig Wafjer

und ctwad gangem Jimmt aufs Feuer gefest und bdick ein-
gefodit, in ciner Sdhiifjel mit Buder abgeriibrt; fein ge-
jgnittene Citrone ober Pomevanzenjhale, gewajdhene und
ausgelefene Rofinen, jowie etwas geftoBener Fimmt beige
jiigt. Die Majje wird in ein mit fiifem obder nod) befjer
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mit etwas Wedmebl verdicft, und in einem mapig beifen !
Dfen gebaden.

Euden 3u Creme, Kaltefdale u. dal. /s Phund fein
geftofener Buder, ebenjoviel gefiebtes Mehl und 3 Eiex
werben au einem Teig gemacdht und mit fein gejchnittenen
Mandeln befegt. TWenn der Kuchen halb gebacten ijt, wird
er in beliebige Stiidfe gejdmitten und Ddann villig audge-
bacen.

mit Butterteig belegtes Kuchenblech gethan, wenn 3u bilnn '

gen, mit dem Teig vermijdht, jodann with ber Kudjen ge-
formt, mit einer Hand voll grob geftoBener Manbdeln und
einer Hand voll Juder beftveut und bei mdpiger Hipe ge- _
baden. "

Rartoffelknden.  Gin halbes Pund gefochte unbd gerie:- -.
bene Qartoffeln verriithre man mit 80 O, Butter, 6 Eigelb, i1
100 ®r. Buder und Citronenjdale und dann mit dem ju " 3
Sdmee gejhlagenen Eiweif und dem ©aft einer Citrone. |1}
Hievauj wird der Teig gebaden.

Bnappkuden.  Jwei Eier, 100 ®r. Buder, 100 Gr.
Butter, einige gefdnittene Mandeln, Citronenjchale und 100
®r. Mehl werben qut vervithrt, ditnn audgerolt und dev
Teig in einer mit Wachd bejtrichenen Pianne (angjam ge-
bacen. e
Ober: Gleidge Gewidtsteile Eier, Buder, Mehl wno
Butter werden qut zujammengearbeitet, ausgerollt, mit Man- 1
peln beftreut und gebacen, dap der Kudpen burd) und durd
pellbraun ift. R

Anderer Rnapphuden. Gin bald Phund 3u Sdaunt ]
geritbhrie Butter wird mit ein hatd Phumd feinem Buder, '

Braftkudien. 1 PBhd Mehl, 70 Gramm Butter, 70 "
®r. Buder fein geftofen, 70 Gr. Mandeln fein geftofgen, a |
werden mit jechd Gigeld zujammen verrithrt, 8 Gr. gejtofener a 1
Uniz, 8 Gr. geftofener Jimmt und Ddie abgeriebene Sdjale 1 1]
ciner Gitrome dazu gethan, dad Ciweif zu Scmee gejdila- 1‘ -

i ]
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ein halb Pfund bejtem Mebl, 6 Giern und ehwas Banille
sgijammengewivt, ziem(id) diinn ausgerollt, einige gefdyilte
Mandeln davauf gelegt, und auf bejtridienem Bled) gebacen.
Mit etwasd Ciwei und Juder gibt man dann eine diinme
Glajur, die man im Badofen trodnen [aRt.

finappkudien mit Guf. Cin viertel Piund Butter, 2
Cier, 170 &r. Bucfer, ein viertel Bfund Mebl rerden qut
vervithrt und ber Teig in einer mit Butter beftrichenen
Planne geld gebaden. Dann ihlagt man 3 Eiweif su
Schnee und verriihrt diefen mit 180 Gr, Juder und ein
vierte( Liter geftofener Mandeln, gieBt died iiber dben Kuchen
und badt ibn aus.

Feinlter Kuapphudien. 60 Gramm Butter, ein viertel
Pfunb geftofene Mandeln, ein balbes Bfund Juder, Cito-
nenjdhale und 2 Eier werden gut verrithrf, Mehl nacy Gut-
diinfen dazu gevithrt, Dder Tetg in einer mit Butter be-
jtridenen Pfanne glatt audgeftridjen und langjam gebaden,
Nad) Belieben fann man eine Glajur dbarauf machen.

Buapphudien mit Anie. 30 ®r. Butter werben mit
70 Gr. Buder, 2 Ciern, 8 Gr. Unis, Bimmt und mit
Wehl nach) Gutbdiinfen gut verritbrt, nady Belieben gejdhnit-
tene IMandeln davauj gethan und gebaden.

Aniskudyen 3u Sdynitten. Seh)3 Cigelb werden mit
Jo Pfund Buder und Citronenjdale gut verviibrt, bdas
Weige der Cier ju Sdnee gejdhlagen dazu getham, bdann
15 @r. Anid und gulept 150 Gramm Meh! binein gefiebt.
Der Teig wird in bledherne oder von Papier gemadhte, mit
Butter beftrichene und mit Semmelmebh! beftreute Formchen
gefiillt und gelb gebacen.

Timer Eeig. Cin Pfund Mehl, 300 Gr. Butter, 2
Cier, 1 Prife Salz, bdie abgeriebene Sdale einer Citromne
und etwas feiner Jimmt wird gewicft, nicht gu did gerollt,
mit Formden audgeftodien, bie diguren mit Eigelb be-
jtriden, mit Balben oder viertel Manbdeln bejtreut, etwas
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eingemachted Obft auf jeded Stiik gelegt und bei gelinber
Hie gebaden.

Ausbakteig. 1 <offel Butter ober bejted Nievenfett,

etmagd Salz, wird mit 4—5 LWifeln Mebl verarbeitet, 2

Qiffel Rahm oder Mildh (ev. Wilch und Wajjer) und ein
halber “'Dm‘l Rum oder Arvaf in die Mitte gefnetet und fo
viel Mebl binzugefitgt, daf er ficdh gerade auf mehlbejtaub-
tem Brett mit der Hand m[ébrcitm [dpt. Qoderer wird
ber Teig, wenn man eine Mefjerfpige Natron und doppelt
joviel cremor tartari mit hineinarbeitet.

Teig 3u Klcinem Gebiidk. Das Weie von 2 Ciern,
1 Qbffel ftarfen Branntwein, etwad Jimmt und 50 Gr.
Bucer werden mit jchomem Mehl vermijcht, bid der Teig
fich rollen (ARgt. Dann fticht man diefen beliebig aud, tuntt
ibn in zerfloflene Butter und badt ihn in heier Butter.

Aaumen. BVier Loffel jiter Rabhm, zwei Eier, etwas
Buder und Jimmt werden ujanumen mr:ul}tt nady und
nad) o viel Meh( hinein verarbeitet, bid der Teig fo jteif
wirh, daf er fich eben rollen (aBt; man rollt ibn gany diinn
aud, jdmeidet mit dem Badridchen beliebige Schnitte und
badt fie in heifem Scdmalz. Man beftreut fie jogleid) mit
Auder und Jimmt.

Shuflippden. 70 Gr. Wajjer, ebenjoviel Mehl und
Butter, 2 Eier nimmt man dazu. Dad Wajjer wird mit
der ’Buttcl gefocht, erft dag Mehl, bdann die Eier binein-
gerithrt, rumd gemacht und in fiedenber Butter gebacen.

Stnchenhiusden. Dian nehme einen guten Hefenteig,
rolle ibn audeinanbder, bejtreiche ihm mit gerlafjener Butter,
1tmu Rovinthen daritber, jdmeide Riemen davon, welde 2
Finger breit und einen viertel Finger lang find, rolle eins
nach dem andern ufammen, fepe fie nebeneinander auf ein
mit Mehl beftreutes Bled), lafje fie aufgehen, pinjele zer-
gangene Butter davitber und lafje jie jdhin gelb backen,

Rohmballen. 70 Gramm Butter, ebenjo viel Meh,
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3 Loffel Rabhm und 2 Eier mwerden qut berviibet und in
einer mif Butter bejtridhenen Form gebaden.

Citronenkiigeldien. Gin vievtel Pfund feines Meni,
70 ®r. Butter, ebenjo viel Juder, worvauj 1 Citrone ab-
gerieben, mit 1 Eidotter und der Hilfte ded EiweiBes zu
einem Teig angeriihrt, danu ausgevollt und Riigelchen aus
geftodjen, weldje man mit CiweiB beftreut. Man badt fie
auf einem mit Papier belegten BVled) eine viertel Stunbde
lang bei gelindem Feuer.

Manfe. /s Qiter Wajjer wird in eine Sdiifjel ge:
than, 70 Gr. frijde Butter, 30 Gr. Sucker, auf denen eine
Citrone abgerieben, und ein Stiid Jimmt in demjelben aui
gefodht, bann viihrt man */5 Pfund Meh! binein und wenn
e verjdhlagen ijt, 4 Cier und 2 Eidotter und badt die mit
einem Loffel ausgejtodenen Mausden in fliekender Butter
oder Sdyweinejdymal;.

Budicr-Gebadienes. 1 Piund Mehl, */4 BPiund Jucer,
1 Pfund frijhe Butter und 2 Eier werden durcheinander
gevithrt und der Teig ausgerolit. Man dneidet ihn in
Otiide, wie man fie Haben will, legt fie in eine Torten:
pfanne, bejtveicht fie mit Ciweil, ftrent Suder darauf und
badt fie mit Kohlen auf dem Dectel und unter der Pfanne.

Gebrannte Handeln.  Cin Ffund Buder jhmelze mit
ein wenig Wafjer und jtelle ihn aufs Feuer. Sobald er
anfingt Faden zu ziehen, thue 1 Pfund gejchilte Manbdeln
hinein und rojte fie unter dfterm Umriihren, bis der Buder
davan hangen Dbleibt und fie braun find. Man famn den
Suder aud) mit etwad Codjenille rot farben.

Pralinés. Aus Puderjuder, jehr wenig Eiweif und
einer Wiirze wie Citvonenfaft, Vanillefjeny (20 Tropfen
auf 1 Phund Buder), Rofenwaijer, Orangebliitenmwafier, jehr
jtacfem $afjee, Liqueur 2c. vithrt man einen jteifen Brei,
den man tiihtig verarbeitet bi3 er fich au fleinen Billchen
formen [dBt. Mun (&t man nidt entdlten Safao oder
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wenn man deffen ungefiigten Gefchmad nidt [iebt, Chofo-
fabe im Wafjerbad in einem Tipjden sergeben, taudyt mit
einer Fleinen Sange ober einem Loffelchen die Billden in
bie Qojung und legt fie zum Trodnen auf mweiked BPapier.
Sebr gqut jind aud) geriebene Mandeln mit dem Buder und
Giweil vermijdht zu Pralines zu verwenden.

Nonncnkappen. Ctlide Gier werden mit Mebl 1wie
su einem leidhten ubelteig pervithrt; Davaud mad)t man
fleine Riigelyen, die man auf einem mit Mehl bejtreuten
Blech hart badt. Man focht nun Buder und Jimmt in
Wafjer bis zur Perlenbildung ein, thut bie Ritgelchen hinein,
aber nidht zu viele auj einmal und vithet fie tithtig herum,
baf jie ringsum Glajur befommen.

Sprigengebii.  Man (it ein viertel Liter Wajjer
mit einem viertel PBfund Butter und ebenfo wiel Buder eine
Weile fochen, fiigt Weehl bingu, bis der Teig jich vom Topfe
(5it. Dann (Bt man ibn falt werden, gibt jechs Eier dazu
and badt dad durd) eine Sprige Getriebene in Butter.

Rumbkiigelden.  Man (dBt ein halbes Bfund Butter jer-
gehen umd vithrt es 3u Saum. Dazu riihrt man nad
und nad) ein halbes Pjund Buder, 6 gange Eier, 1 PBfund
Mebl und jdlagt alled ftart zujammen. Dieje Piajje wird
mit einem ‘:fﬁﬁ-:l in ber ®rife eined Ciesd ausdgejtochen, auf
ein mit einem Bogen Rapier belegtes Bled) gefebt wnd
braunlidy gebaden. Wiabrend befjen vithrt man Suder und
Rum untereinander und bejtreichgt dasz Gebadene damit,
wenn e& vom Papier abgeldit ijt.

Bileine Biscuitkudien. 330 Gr. Juder werden mit
6 Gigelb qut verriihrt, dad Eiweif ju Sdmee gejchlagen,
100 Gramm RKartoffel- und ebenjoviel anderes Meehl dazu
gerithrt su cinem Teige. Diejen fehitttet man in mit Butter
bejtrichene und mit Wedmeh[ beftvente Formdhen und badt
jie bei jdmwadem Feuer.

Jimmtbrodden. 1 Piund Mepl, 4 Lofjel Juder, 70
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®r. Butter, 4 Gier, /s Qiter WMild) und 1 Lffel Hefe
werven zu einem Teige gemacht, den man eine Stunbe lang
aufgehen [aft. Dievauf jticdht man fleine Brodden aus, die
man mit Honig iberftreicht, mit geftoBenem Jimmt unbd ge-
viebenem Weck beftvent und im Ofen badt,

Simmtferne.  u eivem Pfund Ffein geftoBenen Suder
nimmt man 1 Pfund geviebene Mandeln, |dhlagt 6 Eiweif
i einem fjteifen Scnee, rithvt diefen mit dem Bucer und
20 ®r. geftoBenem Bimmt */, Stunden lang fjtarf, dbaf es
eine fteife Mafje gibt, in weldhe man das auj einem Reib-
eifen abgeriebene ®elbe einer Gitrone thut. Dann mimmt
man etwad geftofenen Jucer aufs Nudelbrett, wickt ben
Teig etwa brei Mefjerviiden did aus, fticht davon Sterne
aus, legt fie etwad weit audeinander auf etn mit Wadhs
bejtrichened Blech und badt fie in gelinder Hise.

Crocande. Gin halb Phund Mandeln wicd gebriibt,
gefhdlt und gerieben odex gejdmitten ; ein halbes Rfd. Juder
wird gejtofen unbd in einem Deifen Gefchivy io [ange trocen
gerithrt bi3 er aufgeldjt ift. Mun thut man die Mandeln
binein, vithrt uud viftet diefe Maffe, bis fie anfingt brdun:
li) 3u werben. BVorber beftreicht man eine Form obder eine
fagonierte alatiere mit weifemn Wadiz oder mit Butter
(erftered ift vorzugiehen), thut die Mafje hinein und treibt
jie der Form nad) audeinander. Dies muf aber rvajd) ge-
|heben, fonjt wird e hart und (aft jich nicht mebr aus-
einandertreiben. Wenn dad Gemifd nun falt wnd bart ge-
worden ift, fudht man 8 aud der Form ju bringen, und
pwar fo, dak e3 gany bleibt, legt e3 umgefebrt auf eine
Platte und beftreut e mit Streuzuder.

Becliner Plannkudien, Jroei Biund Meh! werden mit
jtaxf einem halben Liter warmer Milch undPHefe angerithrt, 4
gange Eier und drei Eigelb, etwas ©alz, ein balb Pfund
Butter gut damit verrithrt und an einem warmen Orte halb
aufgezogen.  Man nimmt dann vom Teige tleine Teile nad
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und nad) aujé Brett, dritdt diefe fingerdic aus und jticht

fie mit einer runden Form aud. Nun fegt man auf einen

Teil etwad Eingemadhted, den andern Teil barauf und jticht
wieder rumd ab. Nadidem man mit allen o fertig ijt, be-
itretcht man fie ditnn mit wavmer Butter, [akt jte geborig
aufsiehen und badt fjie nidht zu vajdh in DheiBer Butter.
Nadher bejtreut man fie mit HBuder.

Bobelfpine. 2 Gier, ebenfo jchwer Fuder und Citro-
nenjdjale werben mit Wehl gut verriihrt, daf ed ein fjteifex
Teig wird. Diefen rvollt man fo dinn wie miglid) aus,
thut ibn in eine mit Vutter beftrichene Pfanne, badt ibhn
bellgelh, jchneidet ihn fhmell in Streifen und rollt diefe auf.

Andere Hobelfpine. 1 Ffund Mehl, ein halbes Piund
Buder, ein halbed Pfund Butter, 4 Cier, etwad Bimmt 3u
qlattem Teig geriihrt, wird mefjerciidendid auf ein mit
Wadad beftrichened Badbled) gejtrichen, gebaden und Deil
in Streifen gefchnitten, die man rollt und bid zum ®ebraud
warm {tellt.

Mandellpine. 2 Gier werden mit 30 Gr. Juder gut
perritbrt, 70 ®r, fein gejdhnittene Mandeln davunter geritht.
Diefed ftreidht man bdiinn auf ein mit Wadd bejtridenes
Blech und (Bt e3 bHellbraun baden Dann nimmt man es
jogleich aus dem Bacofen, jhneidet den Teig in 4 Eentimeter
(ange und ebenjo breite Streifen, vollt bdiefe warm iiber eine
pifzeeme Rolle und [Gft fie bis jum Erialten Tiegen.

Citronenfpine. Gin Hhalbed Fid. Buder, etwas Citro-
penfchale und 1 Liffel Citronenjafjt wird mit einem balben
Giweil big jum Dicdwerden, damn nod) mit 1 Qiffel Rar-
toffelmebl auf dem Feuer verrithrt. Den Teig fjtreicdht man
auf Oblaten, welche vorher zu Streifen gefcmitten purden,
feqt fie itber ein tvunbdes Holy und [t fie im warmen
Bimmer trodnen

Makronen. 1 Rfund feiner Juder, 1 Piund Manbdeln,
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5 Ciweif 3u Schnee gejhlagen, werden jufammen vermifct.
Daraud mache man baumnufdicke Riigelchen, welde man
auf ein Papier felt und bei gelinder Hitse bacft.

Doer: Ein halbes Phund gejchilte Mandeln wird mit
Ciweify fein gejtofen, 320 G, Buder gut damit verriibrt,
nach Belicben nod) Eiweify dazu gethban und bann verfabren
wie angegebern.

Over: 1 Pfund fein geriebene Mandeln wird mit 11/,
Phumd Staubzuder, 5 u Schnee gejthlagenen Eiweifs, 2

Theeldffeln Mehl vervithrt, zu Rugeln geformt und gebacen.

Hlakronen mif Chokolade. 1 Rfund geriebene Manbdeln,
125 ®r. feingeriebene Chofolade, 750 G, Staubjucer, 4
EiweiB ju Schnee gefdhlagen. Aus dem Brei formt man
auf Oblaten rvunde Plahhen, die man badt.

Aufmakronen.  Frifche Wallnitffe werden gefdhdlt, an
ber GSonne oder einem nidht zu warmen Ofen getrodnet,
I Bjund davon mit etwas Eiweif geftoBen oder gerieben,
I Lhund Staubjuder und der Sdynee von 3 Ciweif binzu-
gefiigt. Die Matronen werden auf Vapier leidt gebacken.

Mandelkringden. Man mifdt ein viertel Punbd fein
geftofene Manbeln, ebenjoviel Buder, 2 ganze Gier, 2 Eigelh
nebft 4 Loffeln jauern Rabm durdjeinander, fdneidet ein
viertel Pfund Butter binein, fiigt nod ein viertel Bfund
Mehl dagu und viihrt alled zu einer feichten Mafie. Diefe
legt man auf ein mit Mehl beftreuted Brett und lafgt fie
einige Stunbden liegen. AEdann macht man Eleine Krinzden
darvaus, beftreicht fie mit Ciweifs, ftreut groblich geftofenen
Buder dariiber und bact jie.

Budtrrhrﬁn;d]m. Cin viertel Bfund Butter wird 3
Rahm verriihrt, ebenjoviel Quder, 2 Eigeld, ein halbes Rfd.
Mehl und bie Schale einer Citrone damit 3u einem fteifen
Teige gewirft, aud weldhem man bdann Kranjden formt.
Diefe taud)t man in Eiweif, wilzt fie in grob gejtoBenem
Juder und badt fie, jedodh) nicht ftart.
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Aushedikiigeldien. 170 Gr. Butter werden ju Schanm
gerithrt, 1 PBfund geftoBener Buder, 5 Eier, Jimmt und
Gitronenjdale und etwad Pottajde daju gethan; Died ver-
viihrt man mit jo viel Mehl, dafy der Leig fich ausftechen
(igt. Den Teig madt man abends, fticht ibn morgens
auéd wnd badt ibn.  Nad) Belieben fann man die Figiirden
glajicren.

Anispligdien. 6 Gigelb vervithrt man mit Suder fjo
idhwer, wie dbie gangen Gier gewogen, gut und dbamit dag
s Sdnee gefdhlagene EGiwei von 3 Eiern, ferner Anis und
Mebl nach Gutdiinfeu. Der Teig gut veravbeitet, wird
audgerollt, in fleine Haujden audgeftodhen und auf einem
mit Wadys beftrichenen Bledh (angjam gebaden.

Rofmwaffeln. Cin DHalbed Biund Butter 3u Sdyaum
gevithrt, 1 Pfund gejtopener Juder, 6 Giexr, 200 Gr. Mebhl
nad) und nad) dazu gerithrt, 1 Lbffel jauern Rabhm, abge-
ciebenee Gitvonenjchale, Buder und Fimmt nad) Beltcben
biftein qearbeitet und mit Mild) etwad verditnmt, gibt dent
Teig, ausd weldem man die Waffeln badt.

Hefewafeln.  Gin Halbes Pfund frijdye Butter wird
warm gemadt in eine Sdiifjel obne Schaum und Saly abge-
goffen und in Ddiefe dann ein balb Piund Pephl jo lange
gerithrt, bi3, der Teig ganj weif ift.  Mun fommen 6 Eier,
ftarf ein vievtel Qiter IMild) und Hefe Ddazu. Sobald der
Teig aufgezogen, gieBe man ein halbe3 ®las faltez Wafjer
binein und fangt an zu baden. Die Waffeln bejtrent man
mit Juder und Jimmt.

Jimmtwafeln. Gin balbes Piund Butter zu Scaum
verrithet, 6 Gier, ein balbes Pfd. Buder, ein halbes Bib.
Mehl, 5 Gr. vom beften Jimmt und nach Belieben ein
piertel Bid. geftofene Manbdeln werden verrithrt und dex
Teig zu LWaffeln gebaden.

Bertridier Waffeln. Gin Halbes Pfo. jhaumig geriibrte
Putter wird mit 5 Eigelb, dem exrforderlichen Mehl, etwas

e e e ————



Mildy und fauerem Rabm und 3 Loffeln feinem Bucder glatt
gearbeitet, dag Weifle der 5 Cier ju Schnee gefchlagen
bingugemijdht und die Waffeln im Eifen gebacen

Warme Waffeln. Ein Halbed Prund Butter 3 Sdhaum
gerithrt, 6 Gidotter, 170 Gv. Mebhl, dag u Schnee ge-
ihlagene Eiweiy und nody etwas Mild daju gerithrt, gibt
ben Teig zu den Waffeln. Nach dem Backen iwerden jie
mit Juder und Jimmt beftreut und warm gegejjen.

Raffeckiiacldien. Gin viectel B5d. Butter wird in ginem
vievtel Liter Milch gefocht, 250 Gr. Mebl dazu geviihrt,
big die Maife fich vom Topf (6t und damn weggenommen,
worauf man 6 Eier und ein viertel Piund Juder qut dazu
vithrt.  Xofjelweife nimmt man den Teig auf ein mit Mebl
bejtreuted Brett und formt stigelchen daraus, die man, mit
Gi bejtridien und mit Bucer beftrent, in einem nidht zu
heiBen Ofen backt

Bippen. 4 Gier, ein Halbes Piund ;—F‘,uchw
Pehl und 1 Liffel Rofemwafier terden ju einem Teige
gemacht, diefer wird in der Hippenpfanne gebacten und warm
itbers Dolz gerollt.

Waller-Gebadiencs. Gin Halbes Pfund Butter in ein
viertel Liter Wafjer gefodht, verrvithrt man mit einem balben
Piund Wiehl, etwad Salz und Muskat. Naddem diejesd
abgefitblt, jdligt man 6 Ciex vazu, verviithrt ed vedit glatt,
filt e in mit Butter bejtrichene Formehen balb voll und
badt ¢8, obne bden Ofen ju Dffmen.  Man faun aud in
Stitdden gefdnittene Ralbsmild), in die Witte jeded Formchen
eingd, legen und mitbacken. Diejelbe muB vorber in einer
quten, diden weien Sance jubereitet fein.

Windbeutel.  Gin viertel Liter Wafier mit 200 Gr.
Butter [aft man fodjend werden, viibrt ein balbed Pfund
Mebl, 3 Lisffel Buder und etwas Jimmt binein, rviihrt big
ver Teig glatt wixd, dann (dft man ibn falt werden und
arbeitet 6 Eier, eind nach dem anbdeven, darunter, formiert
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tleine Sugeln davon, fept fie auf ein mit Mehl beftreutes
Blech und bacdt fie bei rajder Hige. Dian fann and) mit
bem Qoffel den Teig ausdftedien und bdie Windbeutel in
fochendem Schwimmiett braun und Enujperig werden lajjen
Bor vem Anridten werben fie mit Juder und Bimmt beftreut.
Basler Tederli. 2 Pfund Buder, 2°/4 Phund Mehl,
Rfund Ponig, 20 Gr. gejt. Jimmt, 1 Mustatnup, 2
Mefferipien voll gejt. MNelfen, [z Bfund gejdnittene Man-
befn, 1 fleined Weinglad voll ﬂu‘immm}n und nac Belieben
etwad gehacdted Citvonat. Der Honig wird aunfgefodyt, dev
Rucfer dbazu gegeben und bdied in eine Schiifjel itber dad
Mebhl, dem 1le11 alle anderen 'gnqnauu,un beigemengt {ind,
gejchiittet. Buleht dad Kirjdiwafjer dazu und alled titchtig
veravbeitet. Diefe Mafje wird fofort zu /2 Centimeter
bicfen Rudhen mit dem Rollholy verarbeitet, in gleiche Stiide
gefhnitten und auf ein mit Wachs bejtrichened Bled) gelegt.
%Wt Teig wenigitend 12 Stunden falt ftehen bleiben.
oM®0arn wird er bei guter Hise gebaden, nod Heif mit
in Wajjer su Faben gefodhtem Juder itberpmijelt und jojort
pom Bled) geldit.

Theebregeln. ')z Phund Butter wird zu ©daum bver-
vithrt, bas ®elbe von 4 Giern, /s Pfund Bucder, 300 Gr.
Dbl dazu geriihrt. Dann formt man Brepeln, bdie man
mit Eigelb beftreicht und langjam badt.

Kaffeebregeln.  Auf ein Pfd. gut verarbeiteten Hefen-
teig wird /4 Rfund Butter ausgerollt und mehrere Weal
umgejdhlagen wie Bildtterteiy Daraus jchneidet man zwei
fingerbreite Streifen, breht jie um, jormt Brepeln daraus
und badt diefe ziemlid) vajd.

Ober: 4 Pid Butter mit 2 Eiern, /4 Pfd geitogenen
*ﬂinnbcﬁt 14 Pfo Bucter und Citrone qut perrithrt, dazu

, Rfd. Mehl und etwad Jimmt gerithrt und itber Nacht
m'huz gefafjen, den folgenden Zag Kringdhen ovder Brepeln
geformt, mit Ei beftrichen und gebacen.
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PVanilleplagdien. 375 Gramm Weizenmehl, 125 Gr.
Rartoffelmehl, 500 Gr. Staubjuder, 6 Eier, 2 feingeftofene
Stangen BVanille werden berart gerithrt, daf bdas Mehl
allmabhlih zu den anderen Stoffen jugefest wird. Damn
werden die Plahden geformt und auf mit Wadh3 bejtri-
henem, wobhlbeftiubtem Blech bei Mittelhibe gebacken.

Gebadienes aus qebriiffem Teig. 65 Gv. Butter werbden
in 1y Liter Milch gefoht, Mehl Hinein gerithet bid zum
Steifwerden, und died auf dem Feuer jo lange gevithrt, bis
der Teig fidh) vom Liffel ablBft. Jit ex halb falt, fo Fommt
ein ganzed Gi und 2 Eigelb, vorher gut aufgejchlagen,
daju unter Rithven. Alddann nimmt man den Teig auf
ein mit Mehl beftrented Brett, wirft noh 65 Grv. Butter
binein, formt Rrdinge oder Brepeln davaus und badt fie im
Dfen. Sie werden mit Buder beftreut.

Maisplagden. Cin halbed Piund Butter, ein Halbes
Bid. Buder, ein halbed ‘Bfd. Maidmehl, ein HalbedRib.
bejtes Weizenmehl, 2 Cier, 2 Liffel l(aued YWajjer werden
qut gemijdit. Dagd RKudjenbled) mit Wadsd beftrichen und
bie Riigeldhen davauf mit 2 Meffern geformt,

Anisplagdien. GCin balbes Pfund Buder, ein bHalbed
Phumd Mehl, 3 CEier und 1 guter Liffel voll ganzer Anis
wird vevmengt, die Pliabhen aqeformt und gebacen,

Suderringe. 1 Pd. Mebl, ein halbed Bid. Buiter,
eben jo viel Bucer, 2 Eier und etwasd Bitmmt werden zu
etnem Teig gemadyt, aud welchem man Ringe formt, bie
man, mit Ciweif beftriden und mit Randidsucer bejtrent,
langjam bacft.

Butferbiskuif. Cin viertel Pid. Butter wird ju Schaum
vevrithet, ein vievtel Pfd. Bucer, ebenjo jdhwer Mehl und
3 Cier, von benten dad Weige zu Schnee gejdlagen ift, dazu
gethan und in Fovmchen, welde mit Butter beftridhen und
mit Wecdmehl bejtvent find, langfam gebaden.
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Vanillebisknit. 3 3u Sdnee gefdilagene Ciwei und
einn viertel Bfd. Buder wird mit geftoener BVanille eine
piertel Stunbe verrithrt, danm ein viertel Bfd. Mehl dazu
gerithrt, der Teig audgerollt, audgeftochen, auf einem mit
Wachs bejtrichenen Blech iiber Nadht ftehen gelafjen und
[angjam jdpwadgelb gebaden.

Maildnder Sduittden. Cin Halbed Bid. Webhl, ein
viertel Bid. Butter, 200 Gr. Bucer, 2 Lwffel jauern Rabhm,
1 ganzes €i, werden zujammengewirtt, audgerolf, in vier-
ecfige Stiide gefdhnitten, diefe mit € gelb beftvichen, fdymell
gebacfen und auf jebes Stiid etwad Frudtgelee gelegt.

Aufldniftden. NMan veibt 120 Gr. Hajelniifje mit
ber Schale und 100 Gr. Mandeln ohne folde fein, verrithrt
ben Sdnee von 5 Eiern (von dem man einen Teil Fuvild-
ftellt) mit 200 ®r. Staubzucfer, mijht die geriebenen Niifje
und Mandeln damit, vollt den Teig aud, jdneidet ibn in
Sdnittchen, Dbeftreicht bdiefe mit dbem idibrigen Sdinee, in
welchen man Lanille und Buder gerithrt Hat und bact die
Sdhnittchen bei geringer Hibe.

Rartoffelfangen. 100 ®r. Butter, 100 Gr. Wehl,
200 ®r. geriebene, gefochte Rartoffeln und 1 Ei werden
sufammen gefnetet, audgerollt und in Stangen gejdmnitten.
Man legt diefe auf dad Bacbled), Dbejtveicht jie mit zer-
tlopftem @i, ftreut Ritmmel und Salz darvauf und badt fie
jhmell bei guter Hibe. Sie pafjfen zum ZThee.

Weife Tebkuden. 1 Bfd. Mandeln, gejdydlt und flein
gejhnitten, wird im Badofen Hellgelb gerdjte tund dann zu
1 Bfo. Buder mit 6 ju Sdnee gejdhlagenem Eiweip gevithrt.
Dagu rithrt man 8 Gr. Bimmt, 4 Gr. Nelfen, 70 Or.
Gitronat, Citronenjhale und 1 Pfund Mephl. Sollte bdex
Teig nod) zu ditnn fein, Jo famn etwad Stdrfemehl dazu
fommen. Man ftreidht dann den Teig auf groBe Vblaten
und badt thn langfam.

SAwabenbrod. Gin Phund Mebhl, /2 Pfund Vutter,
1™
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*la Pfund geftofene Mandeln und ebenjoviel Buder wird
ju einem Teige verarbeitet; diefer bleibt {ibexr Nadyt jteben,
wird den folgenben Tag audgerollt, mit Formden audqe-
jtodhen, mit Ciweily bejtrichen, mit Buder und Jimmt beftreut
und langfam gebacten.

Pifeldien. 1 Phund Mehl wird mit einem viertel Liter
[auwarmer Mild), 5 Eiern, einem viertel Vfund KRorvinthen,
Suder und Jimmt und mit Hefe wobl verarbeitet, su einem
Teig gemadht, den man aufgehen [aft. Dann madt man
dbavaus fleine Riigelchen, die man in heifier Butter baden (iRt

Prefferniific 1. Bu 4 Ciern nebme man ein Halbes
Pfund Buder, eine geriebene Pomeranzenjhale, 6 Nagelchen
und 5 Or. geftofenen Koriander, viihre joviel Weh{ dazu,
bid e fteif 1jt, made runde Riigeldhen, fjdyneide einige
Sdnittchen hinein und bace fie bei gelindem Feuer, daf fie
iweip bleiben.

Pleferniife 2. 1 Pido. Buder fein gejtofen, 1 Pid.
Mehl, 4 Or. Nigelden, 8 Gr. Bimmt, die abgeriebene
Sdale eciner Citrone und 4 Eidbotter verarbeite man unter
einander, volle den Teig fingerdict aud, jteche ihn mit einem
runden Formden aud, lege bdie Mitfje auf ein mit Mehl
beftreuted Bled), bdie untere Seite oben, und Ilafje jie 12
Stunden liegen. Ehe fie in ben Ofen fommen, werden fie
wieder getwendet, man [dft einen Tropfen Waffer auf jedes
fallen und badt fie eine viertel Stunbde lang.

Plefferniile 3. 4 Gier werben mit 1 Pfd. gejtoRenem
Auder vervithrt, 4 Gr. Bimmt, 2 Gr  Nelfen und eine
Weefferipibe Pieffer hinzugethan, julest 1 Pid feines Meh
hinein gearbeitet, der Teig audgerolt aber nidt zu ditmm,
in beliebige Formen ausgejtodhen und bei gelinder PHike
gebaden,  Wenn man den Teig itber Nadt jteben [(dft,
werden fie bejjer.

Pleferniile 4.

Pean nehme ein halbed Bfd. Buder,
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ein Dalbed Pfd. Mehl, Citronat, Bimmt, 5 Gr. Nagelden,

ji)
Ef’ 2 L!l,m verarbeite hip% sujamnten, volle ed aud und jteche
3ge- bie Riigelchen aud, die man badt.
reut Margipan. NReibe 1 Pfund fiife und einige Dbittere
Mandeln in der NReibmajchine ganz fein (man [t dasd
T ®eriebene nod) ein weited und dritted Mal durd) die Ma- ';
liter = gtlitect aipie e B odee e s ity ,
oy jchine geben), am_l_thg jie innig mit 41 'l“'fi‘-_ Tlr}llltiil .J_thn.».ur_l‘_ct |
o und ein nwl}ig Rofenivajjer zu emem jteifen '\Q.mg:”bvr jich 1
Sinis auf .iltffCl'ETC]tl'lfﬁTEEII *Bu‘t't MHUE'{,“ [t ‘ﬂnm} ]I}ft]t man l
ifit. mit L?E[tt‘tlnm‘n dormen Figuren, '-!UI'th_}E‘Il . aus, flebt mit | |
Ciweif einen Rand Herum, den man gefillig einferbt, bedectt |
(be3 bas Mittelftiif mit einem Stitd Papier, feht die Figuren '
dyen in den Badofen bid der Rand bell gebrdunt ijt, gibt iiber {
azu, bie Mitte einen BuderquB (Puderzuder mit Elweil oder
nige Citronen= 2c. ©aft), trodnet dad Gange nodymald fury m ‘
- Jie Ofen und verziert ed3 mit Friihten, flitjjig gemacdhter Cho- |
folade 2. |
Bfb. Margipankartoffeldyen. Die Marzipanmafje wird wie !,
bene vorftehend bergejtellt in fleine Rartdffeldhen geformt, mit ,
ntex geriebener Chofolade oder RKafao braun gefdrbt und wenige I
em Minuten im Ofen getvodnet. |
Rebl Baifers. Man jdhldgt dad Weife von 6 vedht frijchen
12 Etern zu einem fejten Sdjaum und ftreut damn, wihrend
te man immerfort jdldagt, zu Ddiefem 1 Pjund fein dburdge-
20e3 jiebten Bucer und etwad mit Juder fein gejtofene BVanille.
Alsdann jept man died mit einem Theeldffel auf eine mit L
ot Wadys bejtrichene Platte, jtrent Buder Ddaviiber und badt
Mo ed langjam bei gelinder Yife.
tehl Gefiillte Baifers. Die vorjtehende Majje formt man
i, mittelft zweier QWffel wie Eier, beftvent fie mit Buder und
yitse ' bacft fie auf einer mit Wachad bejtridhenen Platte gany
iit, jdwad). Wenn fie einen gelblichen Anjdhein haben und

trocden find, nimmt man fie von der Platte und bHohit fie

for pon unten mit einem fleinen Loffel aud. Al3dann {dlagt
[
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man dide, fiife Sabhne mit Fuder und Vanille zu vedht
jteifer ©dylagjahne, fitllt damit die eine Hilfte de3 Baifers
gehauft und jdhliept diefe dann mit der andern.

XIX, Gejrorenes.

Gefrorenes im  Allgemeinen.  Sur Berfertigung bdes
fiinjtlichen €ije3 braudyt man eine Gefriexbiichie, einen Hol-
gernen ©patel jum Umriihren und einen Cimer, in welden
man die Biidhle jamt Ei8 darum thun fann. Wenn man
Gefrovenes maden will, jo fegt man in den Eimer, fo daf
ber Boden bededt wird, Cisftidden, ftellt bie Biidhje darauf
und umgibt diefe ganz, indem man nod) Hiterd Saly dazu
jtrent, mit flein geflopftem Cife, fo daf bie Biidhje gan;
im Eije jteht. Dann wird die Mafje, bdie gefrieren joll,
in bie Biidje gethan, bdiefe gefchlofjen und fo '/« Stunbde
jfteben  gelaffen, wdhrendbdem man oOfters an bder Biidhfe
viittelt. Dann Ofjnet man die Biichje, durchrithrt den [n-
balt rajd) mit dem Spatel big auf den Bobden, damit die
jidh anfepende Majje tmmer wieder lodgeldft und fein zer-
vithrt wird. Died fjeht man Jo lange fort, bis die gange
Majje jo fteif ijt, dak fie fich wie Butter jdhnetden lift.
Dann madt man diefelbe auf einen Paufen ujammen,
jchliept die Biidhje, umgibt fie, wenn ed nitig ijt, mwieder
mit frijem €is und fjtellt fie in diejem in einen falten
Reller, wo fjie fih 3—4 Stunbden hilt. Sebr praftijc find
oie amevifanijden Eidmajdinen mit einer Kurbel
vorrichtung zum Drehen der Gefrierbiichje in dem Gemijd
von Eidjtiichen und Sal. Die |. q. automatifden
Cisgmajdyinen brauden nidt gedveht u werden, erfordern
aber in der Berfleinerung und Fiillung ded Cifesd ziemliche
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Yufmertjambeit. Die Behandlung bdes Jnhaltes ber ®e-

frierbitdhje ift wie vorftehend.

Panillecis. Man fodht 1 Schote zerjdhnittene Banille
(ober die entfprecdjende Menge Vanillin) in 1 Liter fiifen
Rafhm (in Grmangelung desfelben halb Mild), Halb Rahm
pber mur frifhe, fette IMild) mit etwasd Butter), (dht fie
sugedectt 6—7 Minuten lang fortbrodeln und feibt fie purdh.
Mittlerweile werben 5—6 Eigelb mit /s Pfund Puber-
jucer jdaumig gerithrt, mit der Banillecreme gemifcht und
fiber jhachem Feuer bei fortwdabhrendem Schlagen zu einer
jamigen Majje eingefodht, die aber ja nidht ind Koden
fommen darf. Man rvithrt die vom Feuer genommene Wajje
iz fie falt ift und fiillt jie in die Gefrierbiichie.

Mildeis. Man fodht 1 Liter gute Mild) mit etwasd
Butter oder Rahm mit etwad gangem Jimmt und 160 Gr.
Buder, thut dazu fiinf Cidotter nebft ber abgericbenen Sdhale
einer Gitronme, rithrt auf gelindem Kohlenfeuer bigd bdie Majje
jamig geworden ift, treibt fie bann durc) ein Haarfich und
iepiittet fie in die Biichfe, wenn fie gang falt geworden tit.

Ehokoladecis. Man reibt 170 Guv. Chofolade, (Apt
fie in einem Balben Liter Rahm oder Mild) auffochen und
thut 100 ®r. Buder dazu. Dann verriihrt man vier Ci-
botter und qgieft fie su der Chotolade. Man (Rt die Majje
unter fovtdauerndem Umriihren etwad angiehen, fjtveidht fie
burdy ein Daarfied und thut jie in die Gefrievbiidyie.

Gitronencis. Man (aht 1 Phund Jucfer mit der ab-
gejhilten Schale einer Citvone n 1 Qiter Wajfer auffodhen,
jhdumt ibn gut und (iRt ihn fury einfodhen, beinabe ie
dilnnen €yrup, dann gieht man ein halb Qiter guten Wein
und von 4 Gitronen den Saft bdazu, treibt e3 durd) ein
Haarfieb und thut es gany ecfaftet in die Gefrierbiichie.

Gis a la Meflelrode. Cin Pund Wavonen wird mit
Mild) weidh gefodht und durd) ein Sieb gejiridhen; fermer
wird ein halb Qiter Rabhm mit 4 Eidottern, 1 Pfd. Juder




ither dem Feuer verviihrt bid jum Didlichwerden, der Raijta-
nienbrei hingugefitgt, jowie 60 Gramm Rovinthen, ebenfo-
viele Sultanrojinen (beide abgetocht) und ebenjoviel Citronat.
Dann fommt die Maffe in die Oefrierbiichje. Gewdbhnlid
gibt man gefrovene Sdylagjahne gleihzeitiq mit diefem Giz.

Erdbeereis. 2 Liter jchome und gany reife Grbbeeren

treibt man durd) ein Daarfieb. Bu einem Halben Liter von
joldhem Durdygefchlagenen vithvt man ein balbes Phund ge-
[duterten Buder, den Saft von 2 Gitronen und ein ®(as
guten Wein, treibt e3 durd) ein Sieb und thut e3 in die
Gefrierbiidhie.

Dimbeereis wird auf entjprechende Weife bereitet,
ebenjo audh) Aprifofeneisd und Sobannisdbeereis,

Bisquiteis. Man verflopfe 6 Eigelb mit einem Halben
Piund fein geftofenen Bistuit, rihre nad) und nad)y ein
balbes Liter fitken Rahm binzu, jowie ein Halbes Pfund
gelauterten Juder. Dann fest man es auféd  Feuer und
vithrt, bi3 ed did ift. Nun wird ed durd ein feinesd Sieh
getrieben und nad) dem Crfalten in die Biichie gethan.

Punldieis. Guten Punjeh (dft man in der Eisbiichie
gefrieven und trigt ibn in Champagnerglifern auf.

Cispun(d). Cin Pfund Juder liutert man mit jebr
wenig Wafjer, gieBt nad) bem Crialten eine Flajche Weif-
weint und den Saft von 2 Citronen su und fiillt bie Maiije
in die Gefrierbiidgie. it fie breiig geworden, o fiigt man
den jteifen Sdyaum von 5 Giern und 2—3 Qitdrglasden
Araf ober Qikdr Hinzu.

Baffee-Gis. Cin Qiter fithen Rabhm oder fette Mildh
wird mit 150 Gr. gebranntem, gemabhlenem Kaffee aufge:
fodit und durdygefeiht, 4 gamze Eier werden jerfleppert unbd
allmdblich mit dem Milchfaffee vermijcht, den man unter
Buja von *[s Pfund Buder und ftarfem Sdylagen auf ge-
lindbem Fewer didlich einfodyt, bi8 zum Erfalten jdhlagt und
in die Gefriecbiichie thut,
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Tiirh Piidiler. Man jchlagt ein DHalbed Qiter fiifen
Rabhm auf €ig ju fteifem Schnee, fitht ibn nach Gejchmact
mit feinem Juder und gejtofener BVanille, Figt 126 Gr.
in Stiikchen zerbrodjene Mafronen Hingu, farbt einen Teil
bed Rahmd mit feiner Chofolade dunfel, einen zweiten nad
Belieben mit Cochenille vot, gieht den weiBen Rabhm in
eine ungejdymierte Blechform, den dunfeln Rabm in die
Mitte, den rvoten oben auf, jdhliekt die Form mit dem Decel
und jtellt jie vier Stunben lang in €id (mit Salz gemijdht),
womit aud) der Decdel zu belegen ift. Bor dem Stiivzen
taud)t man die Form eine Sefunde in heied Wafjer.

XX. Cingemachtes.

Das Ginmadien der Friidfe. Damit die Friichte fich
[ange gut evbalten, fodje man fie in einem gani meuen
ivbenen Gejdhivy, weldhed man zuvor mit flavem Waijer
ausgefodht hat, und nehme am beften auch einen newen Liffel
bazu, da die Gerdtihaften, beven man fich bedient, nicht
pad mindefte Fett an fih Haben diivfen. Man braude jo-
vann nur veinen Weinefjig zum Cinmaden; in Fabriteifig
balten jid) die Friihte felten lange, fie werden bald eid.

Alle eingemadyten Fritchte miifjen moglichft von der Luft
abgejdylofien und bdedhalb mit Saft ober Brithe bedectt jein.
Ueber diejenigen, welche in Buder dicf eingemadht jind, lege
man nad) ihrem Crfalten ein nacd) der Form ded Glajfes
ausgejdnittenes Stiid Pergamentpapier, weldesd man ftarf mit
Rum oder Avaf und etwas Saliclyl darin anfgeldft befeudbtet
bat. Die Friihte in Cffig Halt man am beften durd) Be-
jhweren mittel3 eines Stiiddens Sdjiefer oder Porzellan

und einem Stein unter Ejjig. Beide bindet man mit Blafen
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ober boppeltem Papier feft su und jtellt fie an einen trod: De
nen, fithlen Ort, wo fie jedocdh nidhgt frieven Ednuen. ih;
Bum Gebraude weiche man exjt die Blafen mittelft au
eines in Heifem Wajjer naB gemadpten Tudes, dad man ef1
darum bialt, auf, nehme die Frithte ftetd mit einem gany e
veinen filbernen ober hilzernen Liffel hHeraus und binde die au
Gldjer fogleic) wieder zu. MNie thue man iibriggeblicbene m
Fritdhte in die Gldjer zuriif, da Ddiesd eime BVeranlajjung bi:
fein wiirde, dbafg dad ganze Glag verbderbe. ijt

Wenn trop aller Vorfidhtdmakregeln der Efjig obeniiber
jhimmlich werden jollte, jo nebhme man die Friidhte aus dem B
®laje, reinige biejed forgfdiltig, foche und jchdume den Ejjig, ba
giege friffen C€jfig daju und iibergiche damit ivieder die De!
gritdhte, Wenn Dbder Eijig jedodh) ganz verdorben ijt, fo rei
nehme man gany frijchen und madpe die Fritchte von neuem 00!
ein, nad)dem man fie gut abgewajden bhat, 5

Jimmt man wabhr, daf Friihte, die in Buder einge:
madt find, fidh verdndert haben, jo fodhe und jhdume man Ji
etwad Effig und Buder und fafje die Friidhte ein weniq i
darin mitfochen, e
' Da
Budicr u lautern. Beim Cinmadjen der Friidhte hingt o

ihre Paltbarfeit fehr viel von der BVehandlung ded Bucters
dabet ab. Man nimmt entweder Raffinade, welder fajt bel
gar feinen ©dymup enthilt, Melis, bei weldhem bdied fdon [d
weniger der Fall ijt, oder Farvinjuder, welder am meijten Do
geldutert werden mup. Die Lauterung gejdieht auf fol au
gende Weife: Man thut 12 Pfund Buder in einen RKejjel ab

und jdiittet einige Liter Wafjer bdarviiber. Hat man Favin-
gucer, fo nimmt man nur ein ganzed Ciweif, jdlagt diefes Bu
mit /g Liter Wafjer mittelft eined Befend qut durdheinander un;
und jet e3 damm dem Juder zu. Hat man Melid genom- ' e

ment, fo braud)t man nur bdie Halfte eined Eiweifed und
bei Raffinade noch weniger. V01

Madppent man dad Ciwei zugejest bHat, rithrt man
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ben Buder einige Mal um, febt ibn aufsd Feuer und rithrt
ibn mit bem Sdjaumliffel nod)y fermer um, damit er fid)
aufldje. Sobald er eine Walle gethan hat, giept man wieder
etivad Wafjer zu und nimmt den Kejjel vom Feuer, um
den Scdjaum abzujdydpfen. Hievauf jeht man ihn rwieder
aufé Feuer, giept, jobald ber Juder wieder aujwallt, aber-
malé etwad Wajjer zu, jhaumt wieder, und fabrt jo fort,
bi3 ber Sdjaum auf der DOberflache ded Juderd ganz iweif
ijft. Dann ift dag Ciweif mit dbem Sdmuge entfernt.

PMan thut bejjer, eher etwad zu viel ald zu wenig
Wafjer beim Lautern ded Buderd amzuvenden. Man mup
pann war etwad linger focdjen, der Buder wird aber aud
befto veimer. Jm pweiten Falle wird man nidht alle Un-
reinigfeit audjdeiden. Wud) wendet man am beften weides
oder Regemwajjer an. Den gelauterten Jucder fann man in
5 Graden fochen.

Criter Grad: Breitlaunf Den gut audgelduterten
Buder bringt man wieder aufd Feuer und Ikt ihn fodpen,
indem man i hin und iwieder einmal umrihrt. Sieht
nan nun, wenn man den Sdaumldifel in die Hibe Hebt,
daf Der anflebende Buder in grogen Stiiden berunterfallt,
jo ijt died der erite Grad, der Breitlauf.

Bweiter Grad: fleine Fadenperle. ikt man
den Bucer itber den erften Grad etwa 10—12 Minuten
(dnger fochen, nimmt dann mit bem Beigefinger etwad Buder
vom Sdaumlpffel und jieht diejed mitteljt ded Daumens
audeinander, jo wird er einen Eleinen Faden bilden, bder
aber fogleid) bricht. Diesd ift der fleine Fabden.

Dritter Grad: grofe Fadenperle- Wird bder
Juder nod) etwad linger gefodht, fo wird ber Faden ziabe
und (@Bt i) langfam ziehen. Bugleich focht der Bucer im
Seffel fleine, runde, belle und erbhabene Perlen

Bierter Grad: Blajenzuder. Ligt man nad) der
vorigen Probe den Buder nod) ein paar Mal auffoden und
blajt dann in den Sdaumldifel, von weldem man den Juder




sumteil bat ablaufen [lafjen, fo bildbet er auf ber andern
Seite ded Lbffeld Blafen.

Fiinfter Grad: Flugzuder. Kodt man den Buder
nody linger nad) bem vorigen ®rad, jo bildet er, wenn
man auf den Scdhaumldifel blajt, grifeve Blajen mit Regen-
bogenfarben.

Aprikolen cimpumadyen. Scdone UAprifofen fitllt man
in groBe Cinmadiflajhen bi8 an ben Raud voll und thut
2 Cpldffel gejtofenen Buder dazu. IMit einer Rinbdsblaje
fejt augebunden, werden fie, mit Heu oder Stroh ummwun-
den, in einem Kefjel mit faltem Wafjer, defjen Boben ecben-
falld mit Heu belegt ift, zum Feuer gebracht. Wenn dad
Waijer anfingt su foden, muf man auf die Friihte Acht
haben; jo mwie fie in ben Gldfern jinfen wollen, miifjen fie
mit dem Refjel vom Feuer genommen werden, wonad) man
jie in demfelben falt werden [afpt.

Mivabellen, Reineflaudben, Pflaumen unbd
Bwetiden fonnen auf bdiefelbe Weife eingemadht werbden.

Aprifiofen in 3ndicr. Die Friihte werben gevierteilt
und gewogen, dann nimmt man ebenjo jchwer Buder, [dutert
ihn bi8 zum Faden, thut jeme BHimein und [(dKt fie 2 big 3
Mal itbermallen und dann falt werden. Died wiederholt
man 3 Mal und fillt dann die Fridhte in Gldjer bid zur
Palfte voll, [dht den Saft nod) big jur Geleedicke einfochen
und fitllt die Gldfer bamit voll. Den Gejdymad ju exhiben,
flopft man bie Steine auf unbd focht die Kerne, gefchilt und
serichnitten, mit.

Bei Mivabellen werden die Steine herausdgenommen
und fie im iibrigen wie die Aprifofen behandelt.

Aprikofen in Effig. 2Auf 4 Pfund reife, aber nidt
au weidge Wprifojen nehme man 2 Pfund Buder, jtart /o
Qiter Weinefiig, 4 Gr. in Stidden gejdhnittenen Jimmt
und ebenfo viel Nelfen.
Cifig und Buder jdhidume man, nehme ihn vom Feuer
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und laffe bie abgefdhdlten, mitten durvchjdnittenen und ent-
jteinten Uprifojen darin durd) nund durd) heif werden. Dann
[affe man fie auf einem Strohgeflecht abtripfeln, lege fie
mit den abgefddlten Uprifofenfernen, Bimmt und Nelfen in
ein Cinmadglag, lafje den Ejfig und Juder didlid) einfochen
und giefe ifn falt iiber die Wprifofen. Nad) BVerlauf von
einigen Tagen wird der Saft nodymald eingefod)t und died
nady einiger Seit nod) einmal wiederholt.

Phichde (Aprikolen, Mirabellen) einjumachen. Pian
vechet /o Pfund Buder auf 1 Pfund Friichte, [dutert den
Buder, gibt bdie gefchdlten und entfernten Friichte. Hinein
(Mivabellen braudit man nur abzutroduen), [dft einmal
auffochen, nimmt die Friichte beraus, fillt fie in Sldfer,
(it den Buderfaft einfochen und fitllt ibn itber die Friichte.
Auj diele fommt ein dad Glad bedecdended Papierrund, das
mit in Spiritus aujgeldjter Salicyljaure getrdnft ift. Das
®(ad wird dann mit Pergamentpapier jugebunden oder ju-
gejdhraubt.

Mirabellen cimpnmadyen.  Auf ein Bjund audgefernte
Mivabellen nimmt man ein vievte( Pfund Buder, ftift ibn
fein und ftreut ibn ded Abends itber dad Vbjt. Ded andern
Tagé witd ed fo lange gefocht, bis ber Saft geleeartig
wird, dann in Gldjer gefitllt, jzugebunden und aufjbewabrt.

Dunfiobf. Die betveffenden Friichte (Pfivfiche, Ubpri-
fofen, Rirfhen, Mivabellen, NReinetlaubdben, Erdbeeren ujw.)
werden in gany gejunbden, troden gepfliictten Cremplaven (ev.
abgetrodnet vejp. gefchilt) in Scdranbenglijern gejchichiet,
oure) wieverholted ufjtofen qut gelagert und dann mit dem
geldauterten (ungefdbr ein halbed Bfd. auf 1 Pfo. Friidte)
Buder iibergojjen, bid dag Glad nidht gany voll ift. Dann
jhraubt man die ®ldfer feft zu, fjtellt fie zwijdhen Hen in
einen grofen Topf mit Heifem Wafjer und (dht da3 Gange
y—1z Stunde fodjen. Die Gldfer miifjen im Waffer
exfalten. Nadhber muB man die Sdrauben bded Dedelsd
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nodmald fefter jziehen. — Statt in Glafern fonnen die
Sritdte auch in verldteten Bledhbiihien fo eingemacht werbden.
(Siehe diefes.)

Rir(den in 6ffig. Auf 1 Rfund RKirjden nehme man
ein viertel Liter CEffig und 1 Pjund Juder. Diefe werden
mit 8 &r. Nigelchen und 8 Gr. Vimmt gefodht und beif
iitber die Rirjden gegoffen. Dies wird 3 mal wiederholt.
Der Cffig mup endlid) itber den Kirviden ftehen. Den Topf
ober bag ®lag binde man mit einer Blaje zu.

Birnen (Roufleletfen) cingumadien. Man jhalt fie forg:
faltig, fo daf die Stiele feft bleiben upd jchneidet diefe am
untern Ende efwad iweniger ab, bdie Bliite jticht man aus,
tedt etwad Jimmt Dinein und fegt danm die Birnen in
faltes Wajjer. Mun [Ght man in einem Fupfernen Gefchiry
Waijer fochend werden, thut die Birnen hinein und [(aft fie
eine Walle fochen, dann nimmt man fie wieder Gervaus, (aft
bad Waffer ablaufen und thut fie in einen jteinernen Topf.
Cijig toird fobann Ddarauf gegoffen, bi2 er bdaviiber ftebt.
Nun nehme man jo viel Pfund Buder, ald man /g Liter
Cfjig braudite und fode ihn mit Wajjer und der Sdale
einer Citrone, bid er fdhdumt, worauf man ibn focbend iiber
die Birnen gieft und diefe dann judedt Nady wei Tagen
gieBt man den ©aft ab, [dft ibn fodhend iwerdem, thut bie
Birnen dann hinein, (aft jie eine Walle mitfochen, worauf
man fie in einem Topf ober in Glifern gqut jugebunbden
verwalrt.

Eingemadyte Birmen. Man nimmt Roufjelettebivnchen,
fehalt fie, Tapt aber die Stieldhen daran; dann nimmt man
auj 1 Bjo. Birnen ein halbes Pid. Jucder, focht diefen zu
Shrup und jdhiittet ihn alddann auf die BVirnen, (Gt ibn
L Tag auj denjelben ftehen, f{dhiittet ihn wieder ab, fodht
ihn wieder und gieft ibn wieder auf die Birnen. Am
ovittenn Tage [(dBt man den Syrup allein wieder jum Koden
fommen, fodht dann die Birnen eine Walle mit und thut
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en Ddie fie mun mit dem ©prup, nadpem fie falt geworden, in

perbert. ®ldfer, welche man vecht feft verfdhliet und verpidht. '
Birnen in Effig. Man nehme 9 Pfd Frudt, 3 Bibd.

e man Buder, 1'/z Liter Weineffig, 8 Gr. Jimmt und die Schale

verden einer Citvone. Bejondersd eignen fidh hierzu die jogenannten

b Deify doppelten Bergamotten, welde gang milrbe fein miiffen. Sie

evholt. werden gejdalt, in der Mitte durchgefdhnitten, nadhdem bie

1 Topf Serngebhdauje entfernt, gewogen und rvajd) in falted Waffer

geworfer, damit fie vedht weif bleiben. Unterdes fdhaume
" man Jucer und Ejjig, lege jo viel Birnen binein, ald neben-
M s einander (iegen fomuen, thue dag Gewiiry hingu und foche
= G fie auf lebhaftem Feuer, bis fie fih qut durdjtechen lafjen:

<R 3u langed Roden benimmt den Birnen ihre Hellgelbe Farbe,
e macht fie gelbbrdunlich und unanfehnlidh. Sind fie nun
'u_1;[&1}:1' nach und nad) auf gleiche Weife, doch miglichft fchmell
IBL e gefocht, jo lege man fie mit einem KQiffel, die runde Seite
"ﬂ_,[“f"_t nad) oben, in ein Glad — dad Hineinjtechen mit dexr Gabel
S0y muf vermieben werden — und giefe den vorber didlich
lﬁ':’m' eingefochten ©aft daritber. ©o lafje man fie einige Tage
_eHeE jtehen, foche ben Effig, der unterdeffen wicder diinn geworden,
SEP‘“{C ftacf ein, thue ihn abgefiihlt fiber die BVirnen und fchiittele
;u[wr jutweilen dbad ®la2, damit fie fich fenfen. Wird die Briibe
T i wieder ditnn, o jdhiebe man dad Auffoden feinen Tag auf.

ut die D0R in Rum cingemadyt.  Lfivfiche, Reineflauden, Apri-

orauy | fofen, Roufjeletten 2. Bum Cinmachen in Rum werden
unben ' bie Reineflauden nur mit einer Nadel burchjtochen, dad andere
. Obft gefddlt. Dann fept man ed mit faltem Wafjer aufs

ndyen, | Feuer, bid e3 ju fieden anfingt. Dann wird das Dbt
man behutfam weimal in falted Wafjer gethan und zum Ablaufen

en 3u juerft in ein Sieb, dann auf ein rveined Tud) gelegt. Mit-
t ibn , (exiveile wird Buder — auf 12 Piund Obft 3—4 Pfund
focht ' Bucer — mit Wafjer gehirig eingefocht, nach dem Erfalten

Am | der Jlum daju gethan, das Obft in die Gldfer gefitllt und

Pochen | jene2 bdaritber gegoffen, jo dap die Frithte bededt find. Die

) thut Rouffeletten mitjjen gejdhalt werden.




Apfeliuly (Gelee) aus Fallob®. Unveif abgefallene Aepfel
vont allen Sorten werden gewajden, ungejddalt in grope
Stitde gefchnitten und von Dden von Maden und Wiirmern
zerfrefjenen ZTeilen befreit Jjt dad Kernbaud nidgt durd
Mabden bejchidigt, jo wird ed nidt entfernt. Nadydem die
Wepfel nod) einmal gewajchen worden, jeht man fie mit
faltem Wajjer, welcdhed im Keffel mit den Wepfeln auf gleicher
Hibe ftehen mup, aufsd Feuer und [kt fie fochen bid fie
weid) find; fie bdiirfen aber durdhjaud nicht zu Brei ober
Musg zerfochen.  un jdhitttet man die Wepfel in ein Por-
jellangefidB, in weldem man f{ie ungefihr 24 Stunbden jtehen
[aBt. Nad Ablaufdiejer Beit ftellt man einen Kitchenjchemel mit
oen FitBen nad) oben auf und bindet ein jauberes, grobes
Leinentud), oder ein Stitd jogenannte Miillergaze Dderartig
an den vier Beinen feft, dah ed in der Mitte etwas tiefer
hangt; darunter ftellt man eine groBe Sdiijjel Die Uepfel-
maffe wird auf dad Tud) gefdhitttet und bleibt jo lange
darin, big der Saft in die darunter jtehende Schiifjel gelaufen
ijt, wad je nad) der Mienge bder Wepfel mebhrere Stunbden
dauert. Den flaven Saft ftellt man wieder aufsd Feuwer und
aibt auf 7 P Saft 5 Bfd. guten, in Stiide gejd)lagenen
Buder und Citvonenfaft und -Sdhale (auf 7 Pfo. Saft 3
Citronen) dagu. Man (Gt die Viafle fochen und nimmt
nach und nady den Schaum ab. Die Citronenjhale entfernt
man, nadhdem die WMafje !/« Stunde gefocht hat. Um Gelee
ju erzielen, darf der Saft weber zu lange nod) u furze
Beit Eochen. Der Safjt qibt ein jchdnesd, flaves, dunfelrotes
Gelee. Mm ein Delleg, zartgelbed Gelee zu eryielen, [dRt
man den Saft jiedend beiR iwerben, aber nidit eigentlid
fochen und echdlt ibn in diefer Temperatur, wibrend man
pen Bucer, der vorher gerieben wird, [difelweife unter fort:
wihrendem NRithren nad) und nady hinzufiigt.
Aprikofcnmarmelade. Die Fritchte werden gejdhalt und
abend3 vor dem Cinmachen mit feinem Buder iiberftreut.
Man nimmt [z Pfund Juder auf 1 Pfund Friidyte, lAutert
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ven Juder, gibt die JFriidhte Dinein, vervitbrt diefe und [t
vas Gange nur furze Jeit foden, damit e3 Hell bHleibt und
den frijhen Gejhmad behilt; davauf wird es purch ein
Sieb gejtrichen, falt gejtellt und in Glafer qefitllt, die man
mit Pergamentpapier zubindet.

Exdbecrmarmelade wird ebenjo wie Aprifofenmarmelade
bereitet; fie darf aber noc) weniger al3 diefe Fochen.

@rodene Buderfriidte. In Suder eingemadite Apri-
tojen, Pfirfihe oder Reineflauden legt man in ein Sieh,
damit der Saft abtropfelt, beftreidht eine Glas{deibe mit
feingefiebtem Buder, legt die Friidyte davauf, befiebt fie mit
Buder und ftellt fie an die Sonne obder an einen anderen
warmen Ort. Sobald bie Friicdhte troden geworben find,
wendet man jie um, jiebt nodymald Buder daviiber und ftellt
lie wieder in bdie Warme. Wenn fie gany troden geworden
jind, bewahrt man fie zwijhen Papier in Schadteln auf.

Birnen ju trodnen. Sehr gute Birnen evhilt man,
wenn man jie, etwad miirb geworden, in fochenbesd Waljer
wirft, etn wenig fochen [aBt, abfdhalt und die Birnen heraus-
jtigt. Dann werben fie anf mit Papier belegten $Horben
in einem mdfig gebeizten Ofen fehr langfam, nicht Hart
getrodnet.

Aepfel ju froknen. Man nehme reife, vom Qiegen
etwad milrbe gemwordene Wepfel, jdhdle fie und behre das
ferngebdufe heraud oder fdmeide fie in bder Mitte bdurd,
madje das RKerngehiufe Herausd und trodne fie in einem
maRig gebeizten Ofen.

Stadjelbeeren eingumadien. Man nimmt unveife Stadjel-
beerent, pubt fie, fiillt fie in braune Flajchen, verftopft diefe
gut, verpidit fie und fodit fie fo lange” bi3 bdie Flafchen
um ein Drittel leer geworden find. Beim Gebraude wird
su einer Flajde ein halbed Pfund Buder gefodht und die
Stadjelbeeren eine halbe Stunde unter langjamem Umriihren
mit Simmt in einem Fupfernen Refjel mitgefodht.
18
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Erdbeeren in Buker. Auf 1 Pfund Grdbeeren fodht
mant 1 Pfund Buder did ein, bis es bei der Probe grofe
Blajen bildet, [(aht jeme einige mal mit auffodjen, jdhdumt
und fiillt es in Gldfer.

@uttifrutti.  Reife Erdbeeren werden in geldutertem
Juder aufgefodht, in einen Steintopf gethan und mit Rum
itbergofien, gugebdectt und taglid) umgeriihrt. Mit dem Fortidrei-
tenden Sommer folgen Himbeeren, Sauerfirichen, Johannis-
beeren, unveife Wallniifje, Mivabellen, Reineflauden, Apfeljinen,
Pfirfiche, alle ebenfo behandelt. Dad Kompot fann ald
jolded gegeben ober ju Cremes, Eis, Torten 2c. verwendet
werden.

Himbeeren in Buder. Auj 1 Pfd. fhone Himbeeren
wird 1 PBfd. Juder etwas eingefodh)t und bie Himbeeren
einmal fdnell mit aufgefccht. Diefe [4kt man ourd) ein
Sieb vein ablaufen, focht ben Buder weiter ein bid zum
Faderziehen und gieBt ibn nach dem Grfalten auf die Him-
beeven. Den dritten Tag ebenjo, nur laumwarm aufgegofjen,
nad) swei Tagen wieder abgegojfen und biz sur Blafen:
bilbung eingefodyt, indem bdie Himbeeren nod) einmal mit
aufgefocht werden. Auf diefelbe Art fomnen audy Erdbeeren
behanbdelt werben.

Bwetfden [iif eingumadjen. Sdjine, grofe Bwetichen
pugt man mit einem Tudje ab, (it etwad von den Stielen
daran, legt {ie in einen jteinernen Topf und itbergieft fie
mit fiedend Heigem, ausd ftarf 2 Qiter Eifig und 2 PRfund
Buder bereitetem Syrup Wenn bder Sprup erfaltet ijt,
todt man bdie Bwetjhen fo lange mit demfelben, b6i3 fie
weid) find. Dann nimmt man fie heraus, legt jie in Glifer
und iibergiept fie mit dem nodh mehr eingefochten und durd
Bimmt gewiirzten Sprup.

dwet[djen fauer einjumadien. Man lege reife, aber
nod) fefte Smwetidjen abgepust mit Nelfen und gangem Bimmt
in @ldjer und gieft mit Juder gefodhten und wieder erfalteten
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Gffig davitber. Auf 1 Liter Effig rechnet man 200 Gr,
Buder. Man bindet die Gldfer zu und ftellt {ie an einen
tocdenen, Fithlen Ort.

Buwetfdjenmus. Die Bwetjdhen, aus demen man Ddie
Steine entfernt Hhat, fod)t man mit einigen Gewiirznefen,
einem €tiif Bimmt und Citronenfdhale langjam weich; man
vithrt, fobald dag IMud anfingt fich zu verdicen, fortwil-
vend und [aBt jo lange fochen, bi3 ein Ldffel grade darin
jteben und dad Musd an dem bheraudgezogenen Liffel hHingen
bleibt. Man nimmt dann bdie Gewiirze heraus und fiilt
bag Mus in jteinerne Topfe, die man nad) dem CEralten
subinbet.

Wallniiffe cingumadien. NVian nimmt die Niiffe mit den
gritnen ©djalen, wenn f{ie die PHolzjcdhale nod) nidyt Haben,
und legt fie, um bie Bitterfeit ausdzuziehen, adt Tage in
Waijjer, welded man tdglich ermeuert. Tann fodht man fie
in Waffer vedht weid), [GRt fie in einem Siebe abloufen und
jpidt jie mit Gewiirznelfen und Stiidden JFimmt. Dann
focdht man unter Abjdhdumen auf 50 NWiiffe 1'/2 Pund
Buder mit /s Liter Wafjer u Syrup ein, thut die Miifje
hinein, [aRt jie damit durdhfochen, fest jie itber Madyt in
einem irdenen Gefdjirr weg und legt fie morgend in die
Gldfer. Alsdonn fodht man den Syrup mit nodh etwas
Buder nody dider ein, [t ibn exfalten, mifcht etwad Rum
ju und giept ibn nun itber dbie Niiffe in den Gldfern, die
man julebt mit Blajen zubinbet.

Melonem cimpumadien. Bu einer jchonen, vollfommenen
Melone nimmt man /s Liter ftarfen Effig, (aBt 1 Pfund
Buder bdarin auffodjen, wobei fleiBig gefchaumt wird. Jn-
bed jchalt man die Melone, Jpaltet fie und nimmt die Kerne
berau#, |dneidet fie zu Sdjeiben, wie man fie roh mit
Buder zu effen pilegt, thut diefe in den focjenden Eifig und
Buder und nimmt e3 vom Feuer. Nach einer Weile jchiittet
man bdie ganze Mafje in eine Schiifjel. Den jolgenden Tag
18*




faBt man dag Flitffige allein wieder Fochend werden und
gieht e3 dann itber die Melone. Ebhenjo am dritten Tage.
Sind die Melonen talt gewordem, fo fitllt man fie in Gin-
madjgldfer und gieit von ber mun dicen Fliiffigteit dagu,
bi3 fjie dariiber jteht  Auf diefe Art jubereitet, balten jie
lid) gwei Jabre und fonnen zu Braten, Bacdwert und auc
al3 Defjert gegeben werben.

Pellerblen cimumadien.  Man fillt braune Flajden
big an den Hals mit Erbien und fitllt fie dann volends
mit Juder, fept fie mit foltem Waijjer aufs Feuer, (ARt fie
eine halbe Stunde fochen umd in dem Wajjer wieder Falt
werden.  Dann verftopft man bdie Flajdhen gut, verpidht fie
und jtellt fie an einen tvodnen fiihlen Ort.

Cinmadien in Bledbidlen. Gemitfe und Friidhte in
Blechbiichien einzumadhen, ift bdie einfachite, woblfeilfte und
bejte Urt, diefelben Jabhre lang aufjubewabren. Man nimmt
vagu Ddauerbaft und Iluftdicht geavbeitete, vonm inmen und
aufien verginnte blecherne Biihjen, die /o bid 1'/e Liter
Dalten und oben den Rand etwad umgebogen haben, damit
man den Dedel gqut fejtloten fann. Die Fritchte, weldye
man darin verwabren will, miiffen, wie auch die Gemiife,
gang frifjd, jung und fehlerfrei und je nad) ifhrer natiir-
lidgen [ejtigteit veif ober erft falbreif jein. Nacdydem man
die Biichlen, um bden Bledgefhmad ju vertreibem, erft in
einer Lauge ven Potafde und dann nod) mit fodjendem
Wajfer auzgewajdhen bat, filllt man fie jo weit wie miglich
an und (Bt dann den blechernen Dedel Ilujtdicht aufloten.
Jun fept man die Biidyfen in einen RKeffel, gieft fochended
Waffer zu denfelben, baf ed iiber ihnen fteht und (Gt fie,
je nady ihrer Grbfe, 1—2 Stunden focjen. Sieht man,
da dabei ausd einer Biichfe Luftblisden aufjteigen, jo nehme
man jie jogleich herausd, [lafje fie fofort wen verldten und
pann weiter fodjen. Nachdem bdie Biichfen 1—2 Stunden
gefocht haben, laBt man fie, vom Feuer entiernt, im Wafjer
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erfalten und Dbebt {ie an einem trodnen und fiihlen Ort
auf. — Sobald fid) ein Decel einer Biichie nad) auBen
biegt, mupB man ihren Juhalt verbraudien, ebenjo ben einer
einmal angebrochenen.

Bolmen in Biidilen. Die feingejdinittenen Bobhnen dampft
man mit Salz und ziemlid) viel Butter in ihrer eigenen
Brithe weich und fiillt fie mit der Briihe in die Biichien
(fiebe vorjtehend). Jum Gffen focht man fie dann fpdter
mit etwad Mehl vollends gar.

Erblen in Biidfen. Crbjen werden wie gewdhnlich in
mdt zu ditmner Brithe halb gar gefocht und mit diefer in
die Biidfe gefiillt. Bugeldtet werden diefelben dann wie oben
angegeben gefodht.

Sparqel in Biidfen.  Frijd) geftodene, audgefudyt fdhine
©pargel pubt man, {dneidet jie alle gleich, ftelt fie unge-
focdit mit Den Rbpfen nach oben in bdie Biiche, itbergieft fie
mit fodjendem Wafjer und verfahrt danm wie bei dem an-
deren Gemiifen.

Mit ven iibrigen Gemitfen, ganz jungen Bohnen, Biu-
menfohl ufjw., macht man e3 w'e bei den angegeben. Ae
fillt man nod) warm in bdie Biidjjen, moglichft dicht, ohne
jie gu quetihen und fo weit, daf iiber der Brithe etwa nur
jtrobbalmbdid Raum unter dem Decfel bleibt.

Sparael cimjumadien.  Wenn die Spargel gejhilt, ge-
bunben und in Wajfer hald weid) gefodht find, legt man
fie georduet auf ein reined Tud) audeinander. Nachdem ftellt
man fie aufrecht in ®ldjer, gieft faltes Wajfer darauf unbd
binbet fie mit PBapier, dem man aber eine Bertiefung lift,
ju, gieBt in diefe BVertiefung fingerdid guted Baumil, binbet
mit Blafen zu und fellt jie wie alled Eingemachte an einen
trodnen fiihlen Ort.

Gurken [ii§ cimjumadien. Man nimmt dazu fchon
qroBe Gurfen, bdie wenig Marf, viel Fleifd) baben, fehalt
jie, madyt den Samen beraus, trodnet fie ab und jchneidet
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jie in linglicdhe, zwei Finger breite Streifen. Dann nimmt
man auf ein viertel Liter guten Cffig 1 Pfund Buder,
focht diefen mit 4 Gr. in Stidden gejdnittenem Jimmt
md 2 Gr. Nelfen, gieht ihn fiebend itber die Gurfen in
einem veinen ®efdp und [dpt jie zugededt bid um folgen-
ben Tage jtehen. Alddann wird die Suly wieder gefocht
und iiber die Gurfen gegofjen. Am dritten Tage ebenfo,
nur [ipt man bdie Gurfen ein paar Minuten mitfochen.
Jiad) bem CErialten bindet man fie zu.

Gurken in E[fig. Man nimmt fleine Gurfen, reinigt
fie mit einem Tudje und legt fie in ein reined Gejdhirr.
Dann wirft man reidlid Salz darviiber und laft jie 24
Stunden ftehen, wdbhrend deren man fie tfterd umidhiittelt,
worauf man fie in einem ieb ablaufen [GRt. Dann legt
man fie in Gldjer mit gangem Pfeffer, Senftornern, Citra-
gon, gejdinittenen Swiebeln, Nelfen, Dill und Lorbeerblit-
tern.  IMan madht bejten Cjjig fodjend und gieft ihn, et-
wad erfaltet, auf die Gurfen.

Dver: Man jdyneidet die gejddlten und entjamten Gurfen
in feine Streifen, jalzt fie wie die vorigen, fodt im Gffig
diefe Gewiirze und gieft ibn obne bdiefe iiber die ®Gurfen
in den Gldjern.

Saljaurken. Halbaudgewadjene Gurfen veinigt man
jorgfilti und lege fie mit Dill, Trauben: und Lorbeerblit-
tern in dag dazu beftimmte FdaBchen, weldhem man den aus-
gebobenen Dedel wieder einfept. Mun (GGt man 1 Bfund
Saly auf 20 Liter fodhen, gieft died, wenn ed evfultet ijt,
purd) einen Triditer in das Epundlod), bid dad Fifden
voll ijt, verfpunbdet e3 gut und verpicht ed. Man ftellt bas
SdBden an einen etwad warmen Ort, wo man ed tdglid
ummwendet, bi3 die Gurfen in Gdrung fommen, dann ftelt
man e3 in den RKeller, wo fidh die Gurfen lange gut halten.

Hlixed-Pidiles in Elfig. Man nehme jhneeweifen Blu-
menfobl, junge Mohrriiben, fleine Salatbobhnen, audgejdotete




 nimmt
Buder,
Bimmt
vfen in
folgen:
getodht
ebenjo,

ttochen.

reinigt
efdhire.
fie 24
hiittelt,
m legt
. Ejtra-
rerblit-
i, et

Gurfen
1 Gijig
Gurfen

Tt man
erblit-
1 aué-
Bfund
tet ift,
safchen
([t bad
taglidy
n ftellt
halten.

n Blu-
chotete

— 279 —

junge englifdhe Grbjen, Perlzmwicbeln, gang fleine griine
Gurfen, junge IMaisfolben, Samen von Kapuzinerfrefje,
Sdoten von Radies, in Sdeiben gejdhnittenen WMeerrettig,
weiBen Pieffer, Dill, frifhe Qorbeerblitter wund Weineffiq.
Lepsteren fann man, wenn er jebr ftarf ift, mit Brunnen-
wafjer vermijden. Blumentohl, Ptohrritben, wenn fie nicht
gang jung zu Haben find, werben geteilt, Eeine Sal tbobuen
bleiben gang, ebenjo Perlzwicbeln. Dann wird jeded einzeln in
reidlic) gefalzenem Fodjendem Wafjer eiue fleine Weile auf-
merfjam gefod)t, denn e3 muf alles nod) hartlich bleiben,
gum Ubtripfeln auf ein Sieh gelegt und jebed eingeln in
povjellanene ®efdirechen gelegt, Gurfen, adbiedjchoten und
Stapuginerfrefle werben am Abend vorher gewajcdhen  und
mit Saly beftreut und am andern Porgen mit dem iibrigen
sierlid) in ®ldfer geordnet, wobei man [agenweife bie Ge-
witrze durdftrent. Darauf wird das Gange mit einer Lage
Sriinter und Gewiiry verfefen, mit robem Gfjig bededft unbd
mit gereinigter Sdjweinsblaje zugebunbden.

Bolhmen cinjumadjen. Die abgesogenen und fein ge-
jdnittenen BVohnen wirft man in fochendes Wafjer mit
wenig €aly und lapt fie einige Mal anfwallen, nimmt fie
mit einem Sieblbffel Heraus, [aft jebed Mal das Wajjer
ablaufen und legt fie auf ein Tifchtud auéeinander, damit
fie troden werden. Nun madht man jie in ein Fdpden,
dag man auf dem Boden und rvingdum mit Traubenblattern
befleidet, feft ein, indem man auf jede Lage Bohnen etwas
Saly wirft, bis bad Fihchen voll ift, worauj man fie mit
Blittern bedet und ftarf mit Steinen bejchiwert. MNady 14
Zagen nimmt man dasd lnreine, was jich oben gebildet Hat,
weg, legt ein veined Tudy auf und bejchwert fie wieder.

Dder: Man fodht Ddie abgezogemen unbd gejehnittenen
Bohnen nicht, jondern falst fie roh), indem man auf einen
Storb voll Bohnen 6 Pfund Salz nimmt und fie hiermit
auf einem Tifchtuch tiigtig Durdjeinanber madyt, indbem zwei
Perjonen e3 anfafjen und die Bobhnen hin und ber riitteln.
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Dann mad)t man fie wie die andern, jedbodh obne fermered
Salz in dad Fiaden ein.

Preifelbecren eimsumadien. Dean nimmt zu 1 Pund
gelefener und gemafdener Preifelbeeven ein Pfund Buder
und etwa ein Halbed Qiter Wajfer oder Weikwein und
fodht fie unter Abjhdumen nicht zu dik ein. Ebhe man bdie
Beeren in den fodenden Buder thut, itbergieht man fie mit
fochendem Waffer und [aBt fie auf einem Sieb abtropfen.
Man verwahrt fie in Gldfern, weldje man feft zubindet.

Hagebutfen cimpmaden.  Man veinigt 2 Pfund Hage-
butten von Rermen und Fiferchen, fodit ein Halbes Liter
Cffig mit 1 Pfund Buder, 5 Gr. gangen Jimmt unbd mit
Nigelchen, jdhdumt, fdiittet die Hagebutten hinein und [dft
fie jo lange mitfodhen, alé bie Eauce nod iiber ihnen jtebt.
Liebt man die Hagebutten nicdht fauer, jo nimmt man Wafjer
jtatt bed Cifigd und focht bdie Friichte etwasd ftarfer ein.
©ie werdben in Glafer gefiillt, die man jubindet.

Bohnen in Effig. Man nimmt dazu Heine Sdhneid:
bohndpen, pubt fie und [Gft fie in fochendem Salzwaifjer
et paar Mal aufwallen. Dann [ait man in einem Sieb
bad Wafjer ablaufen, trodnet die Bohnen auf einem Tud,
legt fie al8bann wmit Rorbeerbldattern, gangem TPfeffer und
fleinen Jwiebeldjen in einen Topf oder Glas, gieht jharfen
Cfjig dbarauf und bindet gut u.

Welldkorn cinjumadien. Die KRolben miiffen, wenn
lie nod) gans zart find, abgenommen werden ; man jalzt fie
und [dpt jie 24 Stunden jteben. Dann twird bder Boden
bed3 Topfed mit Rebenblittern belegt, eine Lage Nolben mit
Yorbeerblittern, Pfeffer, Gftragon und fleinen Bwiebeln
davauj gethanm, Diefe wieder mit Rebenbldttern belegt und
jo fortgefahren, 6id ber Topf woll ijt, worauf man ftarfen
Cifig darauf gieft, o daf er Ddavitber fteht und fdlieRlich
mit einer Rind3blaje zubinbet.

Hote Riiben cingumadien. Man todht die ganzen Rot-

e B sk oo e oo




rneres

Bfund
Buder
1 und
1 die
ie mit
opfen.
Det.

Dage-
Liter
b mit
) [ikt
jtebt.
Bajfer
' elm.

hneid:
vafjer
©ieb
Tud,
* uno
arfen

fvenn
3t fie
Joben
it mit
ebeln
- und
arfen
Blidh

Rot=

wurzeln in Wajjer weid), [dneidet fie in diinne Scheiben
und [apt fie falt werben. Dann legt man fie mit Salz,
in Sdjeiben gejdhnittenen '%miel':retn Nelfen und Lorbeer-
blittern in einen fjteinernen Topf, gieft guten Ejjig dariiber
und bindet den Topf zu. Man nehme nur jdhone rote
Ritben dazu.

Pellerbfen 3u trodnen. Redit zarte Crbien werden
gepellt, in eine SRafjerole gethan, etwad geftofenen Buder
daviiber geftrent und aufd Feuer gefest. Man bdede fie feit
gu und jehiittle von Beit zu Jeit um. Auf diefed BVerfahren
werden die Crbjen Saft ziehen, indem man fie unter
abwedyfelndem Sdyiitteln dampfen [aft, bis jie anfangen
jrumpflidh su werden. Man bringe fie dann ganz diinn
aueinander auf Papier und trodne fie ganz langjam bei
gelinder Hige unterm RKodhofen.

Dide Vobnen gepellt fann man auf diejelbe Weife
trodnen, nur daR man anjtatt Buder Salz nimmt.

Bohnen qu trodknen. Die abgezogenen und fein ge:
jhnittenen, oder aud, wenn fie nod) flein find, ganz gelafjenen
Sdneidbohnen fodht man in fochenbem Salzwajfer weid,
(Bt died dann ablaufen, die auf einem Tudje oder Hiirden
ausgebreiteten Bohnen troden werden, worauf man fie in
einem nicht 3u warmen Badofen jdwad) ddrrt.

Getrodnele Gemiife find jest vielfad in vorzitglicher
Bejdaffenbeit im Handel echiltlich und fommen meift billiger,
als bei Selbjtherftellung. Die Disrrgemiife (Erbadyen, Bohrnen,
fartoffeln 2c. 2c.) werben eine Jeit lang in faltem Wafjer
gewerd)t und bann iwie frifche @cnune subereitet.

Riuflide Ronferven, jowohl eingemadhte Friichte, wie
Gemiife aller Art, werben jeht in einer VolFfommenbheit und
ju einem Preije hergejtellt, der in der Regel nidht Hhisher
ift, al& bdie Kojten besd Selbjteinmachens. Dazu fommt, daf
man fein BVerderben zu befiirchten hat. Jn vielen Haujern
ift man daber von bder altviterlichen Sitte ded Cinmadjens




jdyon abgefommen und bezieht den Jabhredgebraud) an Kon-
jerven jujammen aud einer guten Fabrif oder einem reellen
Gefchift.

XXI. Getraunte.

Limonade. Von einer Citrone veibt man die Schale
auf 100 Gr. Buder ab und driift den Saft von diefer und
einer jweiten Citvone (ohme bdie RKerme) ausd. Sobald fid)
ber Buder in dem Citvonenfaft aufgeldft Hat, gieBt man
1 Qiter Wajjer davauf und vithrt ed um.

Ober: Man jepe 1 LQiter Wafjer mit 100 Gr. Buder
aufé Feuer, fdneidbe 2—3 Citronen obhne bdie Kerme und
Sdyale in Sdeiben in ein Porzellangefidh, gieke dasd fodende
Buderwafier daritber, laffe 10 Minuten jziehen, feihe bie
Limonade durd)y und ftelle fie falt.

@rangenwafler. Statt der Citrone, wie vorjtehend,
reibe man eine Ovange auf einem viertel PBjund Suder ab,
thut dazu den Saft von 3 Orvangen und vervithrt alled gut
jujammen.

Gerfenwafler. 130 Gramm Gerfjte wajdhe man einige
Mal mit warmem Waffer ab und foche fie mit 2 Qiter
Wafjer bid fie aufjpringt. Dann gieBt man den Saft durd
eine veine ©erviette, thut nady Gejdhmad Buder, fowie 2
CRloffel vein gewajhene Rovinthen binju und trdigt das
Getrdnfe lauwarm in ZTajjen auf.

Reiswaffer. Nachdem man 70 Gr. Reis mit faltem
Wafjjer reingewajden, fest man thn mit /s Liter Waffer
und einem Stiidden Simmt zum Feuer und [aft ihn eine
halbe Stunde lang Ffodhen. Dann gieft man die Briihe
durd) ein Sieb, thut Suder nad) Gefallen in diefe und trdgt
va3 @etvinfe lamwarm in Tafjen auf.
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- fon- Hehtar. Man jdneidet diinne Scheiten von den beften
reellen Reinettedpfeln in eine porzellanene Sciiffel, dazu den vierten
Teil Citronenfcheiben, jtreue nad) Verhiltnid geftofenen Suder
baritber und iibergiefe died mit weiflem ober rotem Weine.
Dat die Sdiifjel etwa 12 Stunden gut ugededt geftanden,
jo giept man bdie Fliifjigfeit durd) ein feined Sieb.
Quittenwafler. Redt veife Quitten werden 14 Tage
fang im RKeller aufbewabhrt, dbamit fjie miirbe werben, dann
reibt man fjie jauber ab, {dneidbet fie in BViertel, nimmt bie

Sdyale Serne berausd, veibt fie auf dem MReibeifen und preht fie
v und burd) ein Tud). Den @aft [afje man in einem jteinernen
b fidy Topfe an einem Fiblen Orte 24 Stunbden ftehen, dbamit er
man flar werde; al8dann gieBe man ibn vorfidtig ab. — Man
nehme auf 1 Liter Saft 1 Pfund Buder, lafje died zujammen

Buder in einem fupfernen Refjel nebjt 8 Gr. Bimmt 4 Wallen
¢ und focben, fdhdume und fiille e3, wenn e3 falt geworden, in
yhenbde einen Krug. DTann giege man 1 Liter Franzbranntwein
be bie : pder (beffer) Rum bingu, viittle e3 wibhrend 4 Tagen bitex

auf, filtriere ed und bewabre ed in wohl verpfropften Flajchen.

ft‘[_?i‘ﬁi’p Himbeerfytup. Anf 4—5 Liter Himbeeren wird un-
£ ab, gefabr ein viertel Riter Weinejjig gegofjen, bdie Himbeeren
e5 gui gequetiht und Ddurchgepreft durch ein rveimes leinen Tudh,
1% auf 1 Liter ©aft dann 1 Pfund Juder genommen und
Lgptp:e bamit gefodht, bi3 e3 verjhdumt ijt. Sobann [ift man die
;‘I i Mafje abfithlen, Fiillt fie auf Flajden, mwelde man, gut
fn;iléng verftopft, an einem Fiihlen, trodnen Orte aufbewabrt.
I;t bas Heller Himbeerfyrup wird wie helled Himbeergelee (fiehe
diejed) bebanbdelt, nur dap man den aft 24 Stunden vor
faltem pem Roden ftehen (At und mehr Buder zujest. Entjpredhend
Waffer wird Johannigbeerfyrup Dhergeftellt.
n eine Johannisbeerfaft. DMan jtreift die Johannidbeeren von
Briihe bent Stielen in ein irdened Gefhivr und jtellt jie anf gelindes
) trigt Feuer, daB ber ©aft Heraudzieht, giept dicfen durch ein

Paarfieb und (@t ibn 10—20 Stunden jtehen, gicht ihn
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reit ab und focht ibn mit Buder (auf 1 Bfund Johannis-
beeren ein viertel Pfund Buder) eine gute BVierteljtunde.
Dann fitllt man ibn, erfaltet, in Flajden, welde man gut
verjtopft und verlact.

Brodwafler. Man riftet einige Schnitte Rrufte von
Sdywarzbrod auf dem Herbe braun, legt fie in eine Sdiifjel,
gieBt laumarmed Wafjer dariiber, verfiift ed nady Belieben
und vidtet ed lauwarm an. Aud) fann man nodh Citro-
nenjaft und Wein zufiigen und ed falt geniefen.

Bifdof. 4 Flajhen Rotwein, eine Orange in Scheiben
gejdnitten, */4 Bfund Juder und ein wenig immt werbden
sujammen bi3 zum Sieden erhit. Dann wird der Trant
in eine Tervine gegofjen und wdabhrend ded Auftragensd an-
geziindet,

Hardinal von Pomerangen. Von 3 obder 4 griinen
Lomevangen fdneidet man bdbie Sdale mit einem fcharfen
Mefjer jo diinn wie miglih) ab, thut bdbie Schale mit den
Pomerangen in ein halb mit Waffer gefitlltes Glad, deckt
piejed zu und [(dht 15 Minuten zieben. Wabrend bdefjen
(@Bt man in 6 Flajden weifen und 1 Flajdhe voten Wein
1/ Pfund Juder auflifen und gieft die durdhgefeihte
Pomevanzen-Fliifjigleit binein. NMach Belieben fann man
Sdaumwein oder Selterdwafier hHinzufiigen.

Rordinal von Apfelfinen. Man nimmt eine Apfeljine,
b Flajden ieifen Wein, auf jede Flajdhe 80—100 Gr.
Bucfer unbd verfahre wie beim vorigen.

Rardinal von Ananas. Man jdneidet die Ananas
in diinne Scheiben, bejtrent fie ftarf mit Buder, jdhiittet ein
®la3 Madeiva oder dergl. darauf und [aft fie jugededt
mehreve Stunden ftehen. Nun gieht man je nad der Grife
der Frudt 8—12 Flafden gquten Wein darauf und thut
den nitigen Buder Hinein.

Trievifder Punfd. Man nimmt 1 Flajche Wein, 1
Slajde guten Thee, 1 Pfund Zuder, 1 Citrone auf Juder
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abgerieben, nebjt bdem Safte derjelben und fodpt dies ju-
jammen. Beim Wuftragen jest man ein viertel Liter Araf
ju.  Dag Verhdaltnid von Juder und Arvaf vidtet fih nach
dem ®efdhmade  Fitr Danten nehme man etwas mebr Jucer
und weniger Avaf, fiiv Herven umgetehrt.

Railerpunfdy. 1'/> Pfund Bucer fautert man in 1
Yiter Waffer durd) (dngeved Roden. Daun gieht man einen
balben Liter beften vaf Hingu, den man einmal mit auf-
wallen (@t  Nun giegt man 2 Flajden quten, bouquet:
veichen WeiBwein (Rbein- oder Saavwein) und eine Halbe
Nlajhe Bordeaur bingu, (it das Ganze heif werben, aber
ja nidht fodjen und frdgt e anf.

Punfd) andever Art.  Anf cine Flajde Bordeaurwein
nimmt man ein halbes Phund Buder und dritft bden Saft
einer Qitrone bdazu. Died exhibt man bid zum RKochen,
nimmt e3 vom Feuer, gieft einen Suppenjdhopfloffel wvoll
Aval binein und ziindet ed an.

Eterpunfd). 4 frijhe Cier zerjhlagt man mit etwas
faltem Wajjer und (Gt fie durd) ein Haarfieb gehen. Nun
thut man bdazu etwa 1'/s Liter focdjended Wajfer, in bdem
die erforderliche Menge Juder aufgeldft ift, (dligt ed auf
vem Feuer, gieft Citvonenfajt und Rum oder Wraf dazu
und vermijdht alled gqut, bid ed dicklich ijt.

Doer: 5 Cier, /s Pfund Buder, 1 Flajde Weikwein,
Sajt und Sdjale von 2 Citvonen werden falt gefdhlagen
und wenn die Mafje glatt ijt, im Wajjerbad unter fortge-
jebtem Quirlen und nach Bufab von eimem viertel Riter
eviwarmtem Avaf zu didem Schaum gejdlagen.

Punfdjeflens. 11> Pfund Buder (3Bt man mit dem
@ajte von 4 faftigen Citvonen fodjen, thut den Saft von
4 Citronen nod) daju, und wenn dies erfaltet ift, 1 Liter
bejten Avaf. Bum Gebraud) qieht man zu einem Teile
diefer Effenz swei Teile fodjenden Wafjers.

Dber: Jn einem halben Liter guten alten Wein [bie
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man bei gelindem Feuer 2 Pjund Juder, [ajje e3 unter
Sdydumen big jum Koden fommen, naddem man den Saft
von 8 Citronen bingugefiigt hat, gieBe ed duvrd) ein Haar:
fieb, mijche, wenn 3 ganz erfaltet ijt, ein balbed Liter
beften Araf dagu und verwabhre ed in gut verjdlojjenen
Flajden.

Sohannisbeerwein, Man [(aFt 6 Liter Johannisbeeren
mit 4 Liter Waljer 24 Stunden jtehen, jeibt jie durch und
thut zu jedem Liter 1 Phund Juder. Nad)y 3 Tagen mup
Died fortiwdbrend abgejdhdumt werden und wird dann in ein
Fapden gefitllt, wenn die Garung gang aufgehirt Hat. Nad)
6 Woden fann man den Wein in Flajden fiillen, weldpe
man gqut verforft.

Maiwein, Der gut gelefene Waldmeijter (eind bdex
gewdhnlidh fauflichen Pdadden veidht fiir 2 Flajden) wird
in einer Tervine mit dem Wein itbergoffen und einige Wpfel-
jinenjchnitten zugefiigt. PMan [apt die Krvduter mit Buder
hochjtens 10 Piinuten jiehen. Auf jede Flajhe Wein vechnet
mou 40— 60 Gr. Buder. Statt Wein fann man aud) Bie;
(Apfel- ober Virnemwein) nehmen. Der WMaiviey it ein
in Trier jehr beliebtes Getrinfe.

Erdbeerbowle. Jn einer Tervine [dht man eine Lage
Erdbeeren, eine Lage feinen Juder, bhievauf wiecder Erdbeeren
und jo fort, einige Stunden fjtehen. Eine Stunde vor
Gebrandy giept man leichten Wein und, wenn miglid), eine
Flajdhe Sdaumivein Hingu.

Bellerichowle. Man zerveibt auf einem Reibeifen einen
red)t gefunbden, vorber gepubten Selleriefopf, thut dad Ge:
viebene auf einen Qeinenlappen und gieBt Dden Wein Fum
Durdhlaufen daritber, wonad) man ibm den ndtigen Suder
sufept.

®rog. uten Hum oder Gognac vermijht man mit
Der Doppelten bid brei- oder mebrfacen Menge fodjenden

o . M —

AR B Y

ey -

Fahn emba By el el



unter
Saft
yaar:
Liter
jenen

eeren
- und
mui
1 e
I‘JIG{{}
peldye

» Der

wird
[pfel:
Juder
et
Biej
t ein

Yage
eeren
vor
eine

einen
®e-
um
Juder

mit
ennent

287

Wajjers und verfiift es mit bder nitigen Menge weiBen
Sucers.

®liihwein. 3 Flajchen gquten voten Wein febt man
mit 1'/2 Phmd Buder, etwas ganzem Bimmt und einer
in Sceiben gejchnittenen Citrone jum Feuer und frdqt es
fochend Deify auf.

Warmbier. Dian zerflopft 1 Ci, febt e8 mit einem
viertel Liter Bier und 30 Gr. Buder auf rajdesd Feuer,
jdhlagt e3 bi3 e3 zum Rodhen fommt, (it e3 jedoch nicht
fodhen und fiillt e3 in Gldfer.

Mandelmild. Cin vievtel Bfd. fiife und einige bittere
Mandeln briiht, jchalt, wijdht und reibt man ju einem feinen
Brei. Dann giept man 1 Liter fochended Wajfer darauf,
thut jie mun mit diefem auf eine Serviette, weldhe vorhex
in beigem Wafjer geleqen bat, prefit fie aud und fiiht die
Mild) mit Buder.

BHimbeerelfig. Cin Phund frijdhe Himbeeren (it man
mit 2 Litern aufgefochten ftarfen Effig in einem jugedectten
®lafe an einem etiwasd warmen Ort ziehen, 6id die Fliffigteit
emme gejdttigte vote Farbe angenommen hat. Damnit filtriert
man fie und bemwabrt fie in verpicdhten Flajhen auf.

Himbeereffig auf andere Art.  Fiinf Liter Himbeeren
serrithrt man, dibergieft fie mit 1 Liter gquten Weineffig
und lat fie 24 Stunden jtehen. Dann jdhiittet man den
flaven Saft vom Bobenfah ab, thut zu jedem Liter 11/s
Prund Buder, fept ihn aufs Fewer und jchaumt ihn rein,
wovauf man ihn anbern Tagsd in reine Flajden fitllt und
gut verjtopft.

Sorbet (Sdjorbel). Frijher Frudtiaft (Ririden, Him-
beer, Erdbeer, Wpritoje, Pfirfiche, Virnen, Granatipfel)
wird mit Buder und Wafjer ju einer leidhtfliiffigen, vidtig
gejiiten Limonade gefocht, faltgeftellt und mit Cisjtiidchen
im ®laje angerichtet. Man genieht den Sorbet durd) einen
Strobbalm,

-
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@itronenquetfdie (Lemon squash). Gin grofies Steld)-
glas wird zu '/s mit exbiengrofen reinen Eisftiidchen gefiillt,
ein ftarfex L?;Iunc feinen Juder, der Saft einer ganzen
Gitrone hineingepreft und vor bdem Genuf das ®lad mit
finjtlichem Selters- ober Sodawaijer gefitllt. IMan trinft
ven jebr erfrijdhenden und woblichmedenden Trant durch
einent Strohhalm.

Bauille=2ikir. Man jete 2'/: Schote Vanille, Elein
gejdynitten, mit 2 Litern ii%mnutuvin an und [affe es 14
Tage ftehen. Dann fodht man 2 B, Buder mit 2 Qiter
Wafjer, giept den Bramntwein hinein, Gkt ibn fiber Kob:
lenfewer anjiehen und filtriext ibn. Durdh einen Bujas von
Codjenilletinttur wird der Branntwein vot qefirdt.

Andever Hanillelikdr. 2 Bfund Buder werden mit
11/, Riter Wajfer geldutert. Nad)y dem Grfalten jebt man
1 Yiter beften Weinjprit (abjoluten Altohol), jowie 2 Gir.
Banilletinftur dagu, firbt den Lifdr mit Lnd]cmlis.tiufrm
vot mnmd fitllt ihn in Flajden. CEr muf mmwrtmu feha
Wodjen fiegen und quumut jebr buvdh) lingered SLiegen.

Plefermiing-, Hiimmel-, Anis- efc. Tikor wird wie der
vorjtehende bereitet, nur daf man jtatt der Vanille-, Preffer-
miing-, Kimmel- oder Anis-Ejfen; nimmt, wobei man jidh
in Ad)t nehmen muf, daf man nidht u viel Efjens nimmt,
vie Farben wegldht ober mit gebranntem Buder, Saffran
ujw. farbt.

Chartrenle-Tikdr wicd nidht iibel nadgeabmt, wenn
man die bierfiiv in dben meijten Apotheten fduflichen Kriuter-
padden je mit einem balben Liter Wafier und 1 Qiter
jeinftem ©prit 3 Stunden ziehen [(4ft, durdfiltriert, 3,
Qiter Wafjer und 2 Pjund Buder fodben (i/t, abjchdumt
und nad) dem Grfalten dad Filtrierte jufiigt.  MMit Saffran:
tinftur wicd der Litdr hodygeld, duvd) Chlovophyll griin gefirbt.
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Der -Lifor mup 6 Monate im RKeller liegen, ehe er in
Gebraud) genommen wird.

Citronenlikor. Man jehbt bdie feine Schale von viex
Citronen mit 1 Qiter Branntwein an und (dft e8 10 Tage
fteben.  Alsdann focht man °/s Pfund Buder mit /4 Liter
Waffer zu Syrup und verfahrt wie bei den vorigen.

Anislikor. Man ikt 1 Liter Branntwein mit 30 Gr.
Unid 8 Tage anziehen, focht °/s Phund Buder mit 54 Liter
Wafjer zu Syrup, und vermijdht damit den Branntwein.

Theelikor. 3 GRIbfFel voll bejten Peccod werden mit
1 Flajhe Cognaf, Rum oder rvaf idibergofjen, fejt szuge-
forft 12 Stunden an einen warmen Ort geftellt, filtrievt
und mif einem Dalben ‘Pfund in wenig Wajjer gelbftem
Buder verfitht. Cin Loffel diejes RQitirs mit etwad Buder
und Citronenjdaure in 1 Glag heied Waffer gibt ein er-
frijhended Getriint.

Puittenlikdr. Man jhdlt bdie Quitten, veibt fie auf
einem Heibeifen ab, [aft fie itber Nacht fteben und preft
e aud.  Auj 3 Liter Quittenjaft nimmt man 1 Liter
Rirjdengeift, */+ Bfund Buder, 30 Gr. Bimmt, 10 Gramm
Jelfen und 70 Gr. geftofene bitteve Mandeln. Died alled
[iBt man jujammen 14 Tage ftehen, indem man ed tdglid
umriiftelt, und filtriert 8 dann.

Cherry=Brandy (KRividhlitir). Sechs Pfund jebr reife
Sauerfirjhen werden jerftampft, die Kerme im Mirfer ge-
ftoBen, beides mit 3 Qiter Cognaf oder 1'/z Liter Wein-
jpiritud iibergofijen und in einem Steintopf, qut zugebunbden,
6 Wochen lang jtehen gelajjen. Dann filtriert man den
©aft und fiigt 3 Pfund Bucder, der in /s big 11/ Liter
Wafjer geldutert ift, Hingu. Der Lifir wird in Flajden
gefitllt und gut verforft.

Bnidebein.  Jn einen fleinen Keld) (Champagnerglas)
gieBt man ein halbes Gldschen Cognaf, ein Hhalbes Glds-
dhen MNojen= oder Vanillelifor Darvauf bringt man vor-
jihtig ein robe8 Eigelb, weldhed ganz bleiben muf und
19
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gieBt auf diejed 1 Glddden Marasfino. Die Farben rot,
gelb, weip mitffen deutlidh getrennt fein.

Cok-Tail. Gine der vielen amerifanijhen Sujammen=
jtellungen von Spivituofen, die fid) fiberall Eingang ver-
jhafft baben und tdglih neuw variiert werben. Man Fitllt
auf feined €id in 1 &lagd 1 Lifbrglidden Cognaf, eben:
foviel ‘PBfeffermiiny obder einen bitteren Sdnaps, 1 Liffel
feinen Buder und einen fleinen Guff Sodawajjer. Nadydem
alled titdytig duvcheinanbder gevithrt ift, giept man die fehr
falte IMijchung von dem Cife ab in ein andered Glas.

Sherry-Cobbler.  Cin groBed RKeldglad wird faft zux
Hilfte mit feinem €id gefiillt. Cine halbe Citronenjdhale
wird auj Buder abgerieben, der Buder geftoBen mit dem
€is vermijdyt, 1 LWbffel voll Himbeerfyprup, 3 —4  Lbdffel
Sherry, (1 Sdnitte Ovange nad) Belieben) dazu gethan
und tiihtig durdrithrt. Pan genieft den Trant durd) einen
Strohhalm.

Darf man alkoholifde Getranke u Od) nehmen oder
midt? Nein und ja. €3 fommt bei diefer Frage, wie bei
vielen andeven, auf die Umijtinde an  E3 verhilt fidy da-
mit twie mit einem Mefjer, welded in der Hand ded Er-
wad)jenen zum duBerjt niiblidhen Jnjtrument, in der ded
Kinded ober Unverftindigen unter Umfjtdnden ein Todes:
werfzeng werden fann. Wafjer ift gewiB gejund. Trinft
man aber zu viel, jo jdadet man fidh). Brod ift eined der
gefundeften Mabrungdmittel. Jpt man aber zu viel dbavon,
jo fann man fich den Wagen verderben. So ift ed aud
mit dem Wlfohol. Alfohol ift ebenfowohl ein dufperit ge-
fabrliched ®ift, ald aud) ein fehr gejhabted, in manden
Fallen fogar unentbehrliched DHeilmittel. Wann und wie
joll man nun alfobolijdhe Getrinfe zu jich nehmen? Eigent-
lih, wie viele behaupten, nmur in Krantheitdfillen. Wenn
oiefe nficht auch nidht gerade unanfechtbar ijt, fjo it fie
dod) unbedingt auf dad jugendlidhe Alter anjzuivenden, in
weldhem man fidh jeglichen Alfoholgenujjed enthalten jollte.
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Dabingegen ijt e3 ju weit gegangen, wenn man dem Er-
wachjenen den mdRigen Genup jedes alfoholijden Getrintes
verbieten wollte. Der Crwad)jene darf fich unbejdhadet jei:
ner Gejundbeit ein Glad reinen Naturwein, einen Krug gut
gebrautes, abgelagexted Bier, ja felbjt, wenn er dad Be-
piirfnid dagu fithlt, einen Sdlud fujelfreien VBranntwein
exfauben. Wer hat nicht jdhon an jid) jelbjt erjabren, wie
wobhlthuend in Fdallen von Magenbejdwerden ein Sdnips-
chen oder mebr nod) ein Gladden eined guten Krvduterbit-
tern wirft. Nur adte man gevade bei diefer vt geiftiger
®etfrinfe davauj, daf man ein guted Fabrifat erhilt. €3
gibt unter vielen wertlojen devartigen Fabrifaten aud) einige
vedht gute. Wer 3. B. den von Buff in Edternacd) nad
einer Vorjdrift dez Dr. BVoerhave hergefteliten Magenbitter
echt befommen fann, der darf mit Siderheit darauf rechnen,
daR er einen dem Magen duBerft utrdglichen Krdutevertraft
ju fidh nimmt. Wird derfelbe dod) haufig von Werzten alsd
Magenmmittel verjdrieben. €3 foll dem Alfoholgenup ge-
wiff nidht dad Wort geredet werden, jedoch wird ed feinem
Gejunden jdyaden, wenn er nad de8 Tages Lajt und Urbeit
feinen Wbendtrunf nimmt, im Gegenteil erfrijdend auf Kor-
per und Geift wicfen. Aber ,Ne quid nimis* jagt der
Lateiner, oder , Alzuviel ijt ungejund”. Dad merfe man
i in erjter Linie. Weldped Quantum dem Eingelnen zu-
traglid) ift, dad bingt vom Alter, Konjtitution, Bejdifti-
gung 2¢. wejentlich ab. Wer verniinftig zu leben bejtrebt
ijft und jich jelbjt beobadytet, wird Ddad felbjt fehr gut be-
urteilen finnen.

Baffee. Gr jei fitg wie die Liebe, heify wie die Hille,
jhwary wie der Teufel und flar wie dad Sonnenlihgt. Die
Yauptjache bei der Bubereitung ift, eine gute Sorte Kaffee
3 nebmen, mindejtend 15 Gr. fitr eine Zajje, ihn in ein
giemlich dichted Saddyen zu thun und das jtarf fodende Wajjer
langjam durdhlaufen zu lafjen.

Die Giite der Kaffeebobhnen erfennt man an der frijden,
19*
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griinlichen ober brdunfliden Farbe und gleicher Groge. €3
bitrfen fid) wenige gang weiBe, aber Feine jdywarzen Bohnen
parvunter befinden; ind Wajjer geworfen, miifien alle zu
Boven fjinfen. Pan thut wohl, vor bdem Brennen bden
RKaffee von den {dlechten Bohnen und jonftigem Unvate zu
reinigen und etwad zu wajden, da oft gefarbter Raffee in
den PHandel fommt. Natiirlih mup er jwijden Tiidern
wieder gut getrodnet werben. Dasd Brennen frigt Lieles
jur Giite ded Raffeed bei. Man mup ihn weder ju jdhwad
noch) zu ftarf brennen. @ejdyieht erftered, jo wird dasd darin
enthaltene Oel nicht genug entwidelt, brennt man ihn aber
su jtarf, jo verliert er jeine jliichtigen bejten Zeile. Die
BVohne muPp durd) und durd) braun, nidt jdwarz jein. Der
gebrannte Raffee joll in gejhlojjenen Gefiken, aber nidht
allzulange, aufberwabrt werden. Dem zu brennenden Kaffee
fann man ein Stiidden weigen Suder oder ein Stiidden
Sdywarzbrod jufesen; der Juder jhmilzt und iiberzieht gleid-
jam wie mit einem FirniB die Vobnen, bindet dad fliich-
tige Oel und qibt dem Getrdnfe eine beffere Farbe. Das
Brod jaugt wie ein Sdwamm die dtherijdhen Vele auf und
wird mitgemablen. Bum RKajfee, der frijd und beif auf
den Tijh fommen mup (viele Hausjrauen beretten thn in
dent fog. Wiener RKaffeemajdyinen auf dem Tijdh) gibt man
heige WMild) und nachy Mioglichfeit auBerdem Rabm. Ein
fleiner Bujas von Kafaobobnen ober aud) Rafaopulver ver-
beffert den Gejdymad ded Raffees.

Thee. Man nimmt gewdhnlid jdwarzen Thee mit
febr wenig griimem vermijht, oder erjteren allein. Thee-
mijchungen verjdyiedener Sorten fjind fehr beliebt und vor-
teilbafter, ald bdie teueven Theejorten allemm. Nadydem bder
Theetopf dnrch beiBed Wajfer erwdrmt worden ift, jchiittet
man diefes wieder aug, thut bdem Thee, auf jede Perjon
einen Theeltffel voll und nod) einen folden filr den Topf,
in denfelben und gieft jtarf focdjendes Wajjer darauf, o
baB der Thee bebedt ift. Diefed [(aBt man fiinf Minuten

- T,

P



e. €2
Sobnen
e zu
In den
ate i
fee in
iidern
Bieled
dwad
- darin
1 aber

Die
. Der
- nicht
RKaffee
iidden
gleich-
flitch-
Dad
uf und
i auf
bn in
t man

Ein
T Der:

¢ mit
Thee:
D Dor=
nt Der
thiittet
Serfon
Topf,
uf, fo
inuten

— PR

siehen und gieRt dann evit Ddie erforderliche ganze WMenge

fochenden Wafjers bingu. Mit Wa er, weldped ,gefodht
pat, bringt man nie einen guten Thee zuwwege; 3 mup
beim ufgieBen lebhaft jprudelnd fodjen. Nad) Vedarf fann
man nochmal@ Wajjer nadfitllen, dod) darf der Thee nie
fange auf den Blattern ftehen, weil er jonjt bitter wird.
Bum Thee qibt man falten fitgen NRabm. Mild) ift nur
ein jdlechter Griap. Frither warv ed iibli), Rum jum Thee
s reichen, dodh beeintrichtigt deffen Bufak den wabren Thee-
gejhmad und verdndert dem gangen Chavatter bdiefed ebenjo
belebenden wie angenehmen Getrinfe3, dad in vielen Ddeut:
jhen Hiufern jhon anftelle ded RKaffeed getveten ijt.

Rokao wird durd) Aufldjen und Ffurzes Koden des
fauflicdhen entdlten Rafaopulverd in Mild) oder Wajjer unter
Bufaty ded notigen Buderd bhergejtelt.

Eigelb fieben mancdhe ald nabhrhajten Sujab zu Chofo-
fabe ober Rafao. Man jdlagt dad Gelbe gut und figt
(5felweife von dem Getvinfe, dad nidht mebr fodend fein
darf, hinzu, um dad Gerinnen ded Cied zu verbiiten. Jn
Rorbdeutjchland ift ed itblich, Sdhlagiabhne auf die Eho:-
folade in Tafjen zu geben.

Chokolade mit Mild. Man jeist die Chofolade, etiva
15 ®r. fiir die Tajje, mit wenig Wajjer aufs Feuer, vithrt
jie, wenn fie gany weich gewordben ift, zu einem Bret und
bann bdbie Mild) Hinzu, worauf man fie unter fortwilren-
bem Rithren etiva 10 Minuten fodjen (dBt. Buder fiigt
man nad) Belieben Hingu.

Chokelade mif Waffer. Bu diefer nimmt man efwas
mebr Chofolade. Sie wird wie die vorige zubeveitet, nur
baB man anftatt IMild) Wafjer dazu rithrt und wenigjtens
eine viertel Stunde unter bejtindigem HRithren fochen [(dHt.
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XXIL  Berjdiedenes.

Eiweif su Sdnee s [dlagen. Moglidit frijdesd Eiweif,
phne bdasd geringjte von ben Dottern, jdligt man mit
einem Sdineebefen oder einer Gabel an einem fithlen Orte
oder in mdBiger Buglujt auj einer fladen Sdiijjel, von
einer ©eite gleichmdapig, bid3 der Scmee fo dik und fteif
i{t, dah man bdie Sdiifjel umwenden fann. Stwad Citro-
nenjaft ing Ciweif getvipfelt, befirdert dasd Steifiverden.
Man darf den Sdnee, nadhdem er gejdylagen ijt, nidt jteben
[affen. Bur Bereitung ded3 Sdneesd gibt e3 and) bejonbdere
Majdhinden und Drebrivden.

Yom Spidien. Dad Spiden madyt die Braten jaftiger
und gibt ibnen ein guted Wusjeben. Mit der linfen Hanbd
jtecft man ein Spedijtreifhen in die Spidnadel, ziebt e8 mit
ber vedhten fo weit durch dad Fleijh, daB e3 an beiden
Seiten einen Finger breit heraugdjteht, dasd weite Streifden
unmittelbar dbaneben, und fabrt jo fort, bid man eine gleich-
mifige NReihe Speditreifen, Ddie eine gerade Linie bilben,
burchgezogen Hat. Dann fingt man nebenan 1iwieder eine
neue Reibhe an. Die Spidnadeln hat man von verjdhiedener
®rofe, um fein und weniger fein jpiden zu fonnen. Sie
miiffen glatt, vund und Hoch genug gejpalten fjein.

Geraudiertes Fleild) anfiubewahren. Sped, Schinfen
ufin. reibe man gut mit einem trodenen Tude ab, widele
ibn in Papier und lege ihn in durdhgefiebte Holzajdhe.

Ginle[dmal;. Dad von den Geddvmen gejdyiedene und
jonjtige Fett der Gand wdfjert man in faltem Wafjer, brit
ed danm und jwar, um ihm einen befonderd angenehmen
Gejchmad zu geben, mit einem Borsdorfer Apfel, 2 Bwiebel
und etwad Thymian, bid e3 aud dem Bellgewebe getreten
ift und zu freifden aufhort und preRt ed durd.

Riiben aufiubewahren. Ritben, Kartoffeln und andere
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Wurzelfrithte bringt man gut troden in den RKeller, macht
auf den Vobven eine Lage Ajde von Kohlen, Stein: oder
Torffoblen, bdarvanf eine bid8 3 FuB hohe Sdhicht Riiben,
daviiber und dazwijdjen wieder Ajde und jo fort, Hig bdie
Wjche die Mitben gany bededt und fie vor dem EinfluB der
Quft, der Kilte und Feudytigleit jchiibt.

Butter. Bei gejdymolzener Butter unterjdeidet man:
nur jerfloffene, zerlajjene Butter und gebratene. Die erjtere
enthilt nodhy Wafjer, Milchzucker und Kije, jie bebdlt den
aromatijden Gejdymad und ijt leicht verdaulich ; mehr erwdarmt
yhdumt fie und nad) dem LVerdampfen ded Wajjers und bder
UAusicheidung ded Kdjed und ded Mildhzucters wird fie flar
und braun. Jn diefem Bujtande ift fie bremzlich und febr
jhwer verbaulid), fie bildet leicht Fettjdure tm PMagen und
erzeugt ©odbrennen. Wil man aljo zu Fijden ober anderen
©Speijen fliifjige Butter veichen, jo darf man fie nie braum,
jondern iiber Wafjerdbampf nur Hei werden lafjen.

Ranzig gewordene Butter fanun man dadurd) wieder
genieBbar madjen, daf man fie in Wafjer, in weldem reid)-
(ich doppelfohlenjaures Natron aufgeldjt ift, jolange durchEnetet,
biz der {darfe Gerud) verjchwunden ijt (die Fettjduve fich
mit bem Fatron 3zu Koblenjiure verbunden bhat), bdanad
mebhrevemald im frijhem Wajjer jebr jorgfdaltig ausdwijdt
und jhlieplih mit ein wenig frifher Mild) durchEnetet. Fiir
fang balt diefe Wiederauffrijdhung freilich nidht vor. Jit
die Butter jtarfer rvanzig, jo muB man je in Tochendem
Waijer {dymelzen, dad Matron hingurithren und jie nad) dem
CErialten wie vorjtebend bebandeln.

Snellvandiernng von Fleildwaren. 3u Witriten und
Sdhinfen, wie jum Sped cined Sdyweined mittlever Grife
nimmt man 1 Phund Glangruf von veiner Holzfeuerung,
foche Died in 8 Qiter Wafjer vedht lange, faft zur Halfte
bes Wafjerd ein. Nach) dem Crfalten wird die Fliffigleit
pon dem Bodenjase abgegofjen und durdgejeiht und dann
fommen 2—3 Hiande voll Kodjaly dazu. Wenn [ehteres
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aufgeldjt ift, jo ijt die Rdudjevefjens fertig. Jn biefe legt
nan fleine Wiirfte eine viertel Stunde, grifere Blutwiirite
und Sdlacwiirite eine halbe Stunbde, gang groje Magen-
und Cervelatwiirjte */s—1 Stunde, Sped je nach der Grife
und Stdrfe, 6—8 Stunden, Schinfen 12 — 16 Stundben Die
Witrjte mitffen nad) dem Sdhlachten exit einige Tage an einem
luftigen Orte gut abgetrodnet fein; Sdhinfen und Sped
aber wird, wie beim gewdhnlichen Rdaudern, erft einge-
falzen. PHaben die Fleijdywaren obige HBeit in der Briibe
gelegen, fo werden fjie an einem [uftigen Orte moglidyit
jhnell gefrodnet und dann aufbewabrt.

Hamburaer Pidiclfleild. Die Keule, als das jum
Podeln dienftlidijte Stitd, von einem qut gemijteten Dehfen
wird von allen Knodjen befreit. Man jdhneidet dag in der
IRitte befindlidhe Fett aus und (Bt nur dad iibrige darvan.
Da grope Stiide am beften ju fonjervieven f{ind, jo teilt
man bdad Fleijd) in jo wenig Teile wie miglidh. Man
mijd)t gute vier Hinde voll Salz mit 15 Gr. gereinigtem
©alpeter und veibt dad Fleijdh itberall jtarf und jo lange
bamit, bi3 bad Saly am Fleijhe nap wird. Dann wird
e3 fo fejt wie miglidh in Fdjjer gelegt, auf deren Bobden
etwa 30 Gewiirznelfen, einige Lorbeerblitter und etwasd
Rodmarin geftreut worden jind. Anf jede Fletjdhlage Fommt
wieder eine Sdyichte diefer Gewiirze. Dan gibt fidh alle
Miibe, dap bet dem CEinlegen fein leever Raum zwifden
pem Fleifche bleibt und legt bdie Fdfjer fo voll, dak der
Decel nur mit groger Mithe zugejdhlagen werden Fann.
Die Fdajjer fommen an einen fithlen Ort und werden vier
Mochen hindurd) tdglid) einmal umgewendet. MNacdh diefer
Beit ift dad Fleijd hinlandlich zum BVerbrawdh gepdcelt.

Fleildy cingufalien. Man Hie 6 Phumd Kodjalz, 50
Gramm Salpeter und 1 Pfund Buder in 5 Liter Wafjer
durd) KRodjen auf, wobei man diefed abjdhdumt. Dad Fleifch
wird in Tonnchen gut aufeinander gelegt, dagd Salzwajjer
daviiber gegojjen nnd mit Brettchen uud Steinen bejdywert.
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Dad auf bdieje Art verjorgte Fleijd) Halt jich lange gut, it
jdhon rot und zart.

Fleildy aufjubewahren. Cntweder lege man ed in
trodene Dolzajde, die man beim Gebraude abwijdht oder
man lege e3 in einen Topf und macde einen Guf von
Sdymalz oder gejhmolzener Butter darviiber.

Man ift imjtande, Fleifh vor Faulnis zu jdiigen,
wenn man die BVedingungen fiiv diefen BVorgang entfernt.
Diefe find: Luft, Wafjer und Warme. Pan fann Fleifd
viele Jabhre villig frijd) erhalten, wenn man es in Bled-
biichjen [uftdicht verjchlieft, nachdem vorher alle Quft aus-
getrieben und die davin gebliebene durd) RKodjen jterilifiert
war.

Frudtaclee’'s vor Sdimmel 3u bewafhren. Naddem
man die ®elee’s in Topfe oder Gldfer gefitllt hat, bedect
man die Gefeed mit einem nach der Form ded GefaBed ge-
jhnittenen und in einem fjtarfen Rum oder Araf getrinften
Stiid Lojdhpapier ober mit einer Sdhiht gepulverten SBuder.
Sn dem Rum oder Araf fann etwasd Salicylaure aufgeliit
jein. Die Gefdpe jjelbjt verbindet man mit Blajen ober
Wadhapapier.

Aateon (doppelfohlenjaured) und IWeinkein (Cremor-
tartari) follten in feiner Haushaltung fehlen. Diefe beiben
Bejtandteile ded Braujepulverd unter alle Arten von Bad-
waren gemifcht im BVerhaltnid von 1 j;u 2 nad) bdbem Ge-
wicht oder nad) 1 zu 3 nad) dem Umfange (LWeinjtein ift
leichter al8 Matron) madjen diefelben [eidht und erfeben die
Hefe in fajt allen Fallen. Bum Weidhfohen von Hitljen-
friichten und Gemiifen, zur {jofortigen Abjtumpfung von
Sduren, zur Kaffeebereitung 2c. leiftet dad Natron vorziig-
lidge Dienite.

Gdlaglahne. Sitger Rabhm wird faltgejtellt und jpéater
an miglidhit Fithlem Drt ober befjer auf Cid8 mit einem
Sdneebejen (Gabel, Radhen) fo lange nad) einer Seite
nidht zu jtarf bearbeitet, bid er did und jdhaumig geworbden
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ift. Jft der Rabhm zu warm ober jdhlagt man zu ftart,
jo entjteht leiht Butter {tatt ded Edlagrahms. Ein flei-
i ner Bufa von feinem Buder vor dem Sdlagen ift wvor-
1 teilhajt. Die Sd)lagiahne wird nad) Bedarf gefitht. Haufig
wird fie mit etrvad Sdnee von Eiweil verfest.
3udier als FAdhrmittel. Nod) nidht allgemein genug
befannt ift, daf der Buder ald Nabhrungdmittel einen febhr
groBen Wert befit. Dag VWerlangen der RKinder nadh
Siipigteiten entjpricht nur einmer ganj natiirlichen Forderung.
Die englijche Riiche, bdie febr einfach, aber jehr ratiomell
ift, exbeijcht eine fitBe Schiiffel fiir jede Danptmahlzeit. Jn den
Rajernen erhalten bie Soldaten ibhre Puddings, ihre tiid)- |
tige Portion Buder im Thee, jo gut wie die Fabrifarbeiter,
pie Tageldhner bdied zu Pauje erwarten. Die deutjchen
Haugfrauen jollten hiervon lernen mnd vom JBuder in bder
Riiche reichlichen Gebraud) maden. Sie werden die fleinen
Ausgaben filr Buder rveidhlid) an den Fleifdrechnungen rwett
madjen.
Warme Teller gehorven u jebem mwarmen Geridt :
| und ed ift immer ein Beiden von jdledht gefiibrter Haus-
haltung, wenn aud) beim altdglichen Tijd) nidht ausdreidend
erwirmte flache Teller aufgejept werden. Bei Gefeljchaften
achte man natiiclid) erft redyt auf diefe jdeinbare RKleinig- -3
feit, die eimen Riidjdhluf auf den Geift ded Haujed und der
Riide geftattet. Wenn bdad Dienjtperfonal nicht an bdie
©adje gewidhnt ift, fann e3 vorfommen, daf zu Fijdh obexr
Pammelfleifd) falte Teller beniiht werden miiffen, auf wel-
den Butter und Fett vafd gevinmen, wibhrend jum Eis
warme Teller herumgereid)t werden. Jn jeder RKiiche [kt
fidd jhlimmitenfalld unter Bubilfenabme von HeiBem Wafjex
bas Warmen ber Teller ermibglicdhen.
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Doctor Boerhave's
Magen~€lixir

wirksamster hygieinischer Krauterbitter

allein hergestellt von

Ludw. Buff Nachf.
Echternach

mit ersten Preismedaillen auf den Ausstellungen
der letzten Jahrzehnte ausgezeichnet, zuletzt auf der

Weltausstellung Paris 1900

von hervorragenden Aerzten vielfach als
dusserst wirksames -i- =i
1 Al ol o X

% < < < Magenmittel

angewandt,

In '/ und '/» Flaschen vorriithig in den Drogen-,
Kolonialwaaren- und Spirituosen-Handlungen.
In Trier: bei den Herren Blasius-Zwick, Witwe

Hollnich, Theodor Kufs, Frz. Jos. Meyer Witwe, Nic.
Surlemont.
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Verlag von Leopold Voss in Hambura.
] : 2 g
Die

Chemie im téglichen Leben.

Gemeinverstiandliche Vortrage
von
Dr. Lassar-Cohn,
Universititsprofessor zu Konigsberg i Pr.
Vierte, umgearbeitete und vermehrte Auflage.
Mit 22 Abbildungen im Text.
[900. Preis gebunden M. 4,—,

Rhein. Kurier: Nicht zum mindesten Hausfrauen,
kurz alle werden aus dem Buche vieles Interessante und Niitz-
liche lernen.

Ueber Land und Meer: Auch dic Hausfrauen lkén-
nen daraus lernen.

Universum: Ganz besonders méchte ich das Buch den
Hausfrauen s»mpfehlen.

Der Gesellige: Ganz besondere Beachtung verdienen
die Kapitel iiher Ernihrung der Mensche n und Tiere,
iber Erndhrung von Zuckerkranken. iiher den Niahr-
wert von Nahrungsmitteln.

Das kleine Journal: So kinnen vor allen Dingen
Hausfrauen aus dem Buche viel lernen.

Naturdrztl. Hausfreund. Kin Schatzkistlein
tfiir Haus und Familie,

Hannoverscher Courier. Ein Fachmann hat es ver-
standen, so zu schreiben, wie es auch fiir unse re Haus-
frauen passt, nimlich klar und interessant.

Der praktische Volkswirt. Alles, was den Menschen.
seine Erndhrung und Erhaltung, seine leiblichen und
in gewisser Beziehung auch seine geistigen Geniisse angeht,
findet eine gemeinverstindliche und interessante Be-
handlung.
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verlange beim Elﬂkan \nn
Back- und Puddingpulver stets

Or. Craio’s Préparaie mil Prémien- Bos

Bei Einsendung
von B0 Bons erhiilt jeder Einsender eine Dose
f. f. Bielefelder Biskuits gratis und franko.

Hen. Fabriknten: Stratmann u. Meyer Bielefeld.

"seriag tlm Fr. I;mt; sC hcu Bm_ hhandlung (Friedr, Val
Lintz) in Trier:

Pracht-Mosel-Album.

31 Blatt in Kupfer-Gravure, Format 37 zu 46 Cent.
Preis pro Blatt nur 1 .4, elegante Mappe dazu 3 ..

Pracht-Eifel-Album .20 %" % G,
Preis pro Blatt nur 1 .# Mappe 5 4

Die Bilder von beiden Albums sind auch einzeln zu beziehen.
Verzeichnisse werden auf Wunsch gratis zugesandt.

Kleinﬂlbum

von Trier und der Mosel.

24 Blatt in eleganter Ausstattung Preis nur 1 4.
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